
 

บทที่  2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

การศึกษาเรื่อง   ความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนระดับ
มัธยมศึกษาครั้งนี้ผูศึกษาไดคนควา ตํารา เอกสารและผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ เพื่อเปนแนวทางในการศกึษา
ตามหัวขอดังตอไปนี้ 

1. ความตองการสารอาหารของวัยรุน 
2. ความพึงพอใจที่มีตออาหาร 
3. รูปแบบการจดับริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 
4. การจัดบริการอาหารกลางวนัของโรงเรียนเอกชนที่ศกึษา 
5. งานวิจยัท่ีเกี่ยวของ 
6. กรอบแนวคิด 

 
ความตองการสารอาหารในวัยรุน 
 ชวลิต รัตนกุล นิตยา ตั้งชูรัตนและวลัย อินทรัมพรรย (2541)ไดใหขอคิดเห็นเรื่อง
ความสําคัญของอาหารในวัยรุนไววา วัยรุนจะเปนวัยที่มีชวงอายุ  10 – 18 ป  ในเด็กหญิงและ 12 – 20 ป 
ในเด็กชาย    เปนระยะที่รางกายเติบโตอยางรวดเร็วและกําลังเปลี่ยนจากเด็กเปนผูใหญอาหารจึงมี
ความสําคัญตอรางกายมาก  ถาในระยะนี้วัยรุนไดรับอาหารเพียงพอ   มีภาวะโภชนาการที่ดี    จะชวยให
รางกายเจริญเติบโตเต็มที่  เปนผูใหญที่มีสุขภาพสมบูรณ   โดยเฉพาะความตองการอาหารของเด็กหญิง
ซ่ึงในระยะนี้มีความสําคัญมาก  เพราะเปนระยะที่เขาสูวัยเจริญพันธุหรือการเตรียมตัวเปนมารดาใน
อนาคต  ถาในระยะนี้เด็กไดรับอาหารที่ดี ถูกหลักโภชนาการ  เมื่อเติบโตเปนผูใหญและมีครรภจะคลอด
ทารกที่มีสุขภาพแข็งแรง  ดังนั้นอาหารจึงมีความสําคัญตอวัยรุนมาก   เพราะนอกจากจะชวยใหเติบโต
แข็งแรงแลว  ยังเปนรากฐานตอสุขภาพของการเปนผูใหญที่แข็งแรงในอนาคตดวย   วัยรุนเปนระยะที่
รางกายเจริญเติบโตอยางรวดเร็วมากและยังมีกิจกรรมตางๆ  เพิ่มขึ้นทั้งในดานการเรียน   การสังคมและ
การกีฬา   จึงจําเปนตองไดรับสารอาหารใหเพียงพอกับความตองการของรางกายดังนี้ 
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- ความตองการพลังงาน  วัยรุนเปนระยะที่รางกายเจริญเติบโตอยางรวดเร็วมากและยังมี
กิจกรรมตางๆ  เพิ่มขึ้นทั้งในดานการเรียน   การสังคมและการกีฬา   จึงจําเปนตองไดรับพลังงานให
เพียงพอ    เด็กวัยรุนควรไดรับพลังงานประมาณวันละ  2,200 – 3,300  แคลอรี  ทั้งนี้ขึ้นอยุกับแรงงาน
และกิจกรรมที่ทํา  ถามีการออกกําลัง  หรือใชแรงงานมาก   จําเปนตองไดรับพลังงานเพิ่มขึ้น  อาหารที่ให
พลังงานควรมาจากคารโบไฮเดรทและไขมัน   คารโบไฮเดรทที่ไดรับควรเปนจําพวกขาว  หรือแปงตางๆ  
เปนสวนใหญ       ไขมันที่ไดรับควรมาจากพืชและสัตว    ไขมันนอกจากจะใหพลังงานแลว   ยังชวย    
ในการดูดซึมวิตามินที่ละลายในไขมันอีกดวย 
  -  ความตองการโปรตีน  วัยรุนเปนระยะที่รางกายเจริญเติบโตรวดเร็วมาก    จึง
จําเปนตองไดรับโปรตีนใหเพียงพอเพื่อเสริมสรางเซลลและเนื้อเยื่อตางๆ ไดแกกลามเนื้อ  กระดูก   เลือด   
และฮอรโมนที่ควบคุมการทํางานในรางกาย   วัยรุนจึงควรไดรับโปรตีนอยางนอยวันละ 1 กรัม             
ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม และเนื่องจากวัยรุนยังอยูในวัยที่เจริญเติบโต     โปรตีนที่ไดรับจึงควรเปน
โปรตีนที่มีคุณภาพดี  ประมาณ  2  ใน  3  ของปริมาณโปรตีนทั้งหมดที่ไดรับ   ควรมาจากเนื้อสัตวตางๆ  
ไข  น้ํานม  นอกจากนี้ควรไดจากถั่วเมล็ดแหงดวย 
  -  ความตองการเกลือแร   วัยรุนตองการเกลือแรตางๆเพิ่มขึ้น เพื่อใชในการเสริมสราง
รางกาย    เกลือแรที่รางกายตองการและพบมีปญหาการขาดในวัยรุนไดมาก คือ   
   1.  แคลเซียม   เปนเกลือแรที่จําเปนในการเสริมสรางเซลลกระดูกเพื่อการ
เจริญเติบโต    และทําความแข็งแรงใหแกกระดูกและฟน  นอกจากนี้แคลเซียมยังชวยในการทํางานของ
ระบบประสาทตางๆ  ดังนั้น วัยรุนจึงจําเปนตองไดรับแคลเซียมใหเพียงพอประมาณวันละ  500-900   
มิลลิกรัม  ซ่ึงจะไดจากการกินอาหารจําพวก    น้ํานม   สัตวเล็กที่สามารถกินไดทั้งกระดูก  เชน                
ปลาเล็กปลานอย  ปลาปน  กุงแหง   ปลาทอดกรอบ นอกจากนี้ยังมีมากในผักใบเขียวตางๆ  เชน ผักคะนา  
ผักกวางตุง 
   2    เหล็ก  วัยรุนจึงเปนตองไดรับธาตุเหล็กใหเพียงพอ   โดยเฉพาะในเด็กหญิง
จะตองการเหล็กเพิ่มขึ้น    เนื่องจากเปนระยะที่เร่ิมมีประจําเดือน  ทําใหมีการสูญเสียเหล็กมากกวาปกติ     
วัยรุนจึงควรไดรับเหล็กประมาณวันละ   16  มิลลิกรัม    ซ่ึงจะไดจากอาหารจําพวกเครื่องในสัตว ไขแดง   
และผักใบเขียว 
   3. ไอโอดีน   เมื่อเขาสูวัยรุนตอมไธรอยดจะทํางานเพิ่มขึ้น  ทําให ความตองการ
ไอโอดีนเพิ่มขึ้นดวย    วัยรุนจึงจําเปนตองไดรับอาหารที่มีไอโอดีนใหเพียงพอ มิฉะนั้นอาจขาดไอโอดีน
และเกิดโรคคอพอกขึ้นได  โรคคอพอกเปนปญหาโภชนาการที่สําคัญอันหนึ่งของประเทศและพบมากใน
วัยรุนแถบภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือซ่ึงอยูหางไกลจากทะเล  ดังนั้น เพื่อเปนการปองกันการ
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ขาดไอโอดีน   เด็กวัยรุนควรใชเกลือที่เติมไอโอดีนในการประกอบอาหารเปนประจํา    ซ่ึงเกลือชนิดนี้    
มีขายตามรานทั่วๆ ไป  และถาสามารถหาอาหารทะเลกินได ก็ควรกินอยางนอยสัปดาห ละ   1-2 คร้ัง 

-  วิตามิน   เด็กวัยรุนควรไดรับวิตามินตางๆ  ใหเพียงพอ   เพื่อการเจริญเติบโต  และ
ปองกันโรคขาดวิตามิน    วิตามินที่พบวามีปญหาการขาดมาก    ไดแก วิตามินเอ  ซ่ึงจําเปนใน              
การเจริญเติบโต  และเพื่อดํารงสุขภาพของเยื่อบุตางๆ   เชน  เยื่อบุนัยนตาและผิวหนัง  การขาดวิตามินเอ
เปนปญหาโภชนาการที่สําคัญของประเทศและพบมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ     เนื่องจาก
ประชาชนทั่วไปกินอาหารที่ใหวิตามินเอและไขมันนอย  วัยรุนจึงควรไดรับวิตามินเออยางนอยวันละ  
2500  หนวยสากล    ซ่ึงจะไดจากการกินตับสัตวตางๆ  ไขแดง  น้ํานม   เนยและผักที่มีสีเขียวเขม   เชน  
ผักคะนา  ผักบุงหรือ    ใบแค  และผักที่มีสีเหลือง  เชน ฟกทอง   หัวผักกาดเหลือง   มันเทศสีเหลืองและ
ดอกโสน    วิตามินบี  2  เปนวิตามินที่ทําหนาที่เปนเอ็นไซม  ชวยในการเผาผลาญอาหารในรางกาย
โดยเฉพาะโปรตีน  การขาดจะทําใหเกิดผลที่มุมปากทั้งสองดานเรียกวา โรคปากนกกระจอกซึ่งพบในเดก็
วัยเรียนและวัยรุน เพื่อปองกันการขาดวัยรุนควรไดรับวิตามินบี   2  วันละ  1.2 - 1.8  มิลลิกรัม  ไดจาก
การกินเครื่องในสัตว   ถ่ัวเมล็ดแหง  น้ํานมวัว  นมถั่วเหลือง   ไข  ผักใบสีเขียวตางๆ  และวิตามินซี    ซ่ึง
จําเปนในการสรางคอลลาเจนเพื่อใชเปนสวนประกอบของเนื้อเยื่อตาง การขาดวิตามินทําให แผลหายยาก   
และเกิดโรคเลือดออกตามไรฟน    วัยรุนควรไดวิตามินซีประมาณวันละ  35  มิลลิกรัม    ซ่ึงจะไดจากการ
กินผักสด    และผลไมสดทุกวัน   เชน สม  ฝร่ัง   มะละกอสุก สับปะรด 
  -  น้ํา  เปนสารอาหารที่มีความสําคัญมาก   เปนสวนประกอบของเซลลตางๆ  ในรางกาย   
และชวยควบคุมการทํางานในรางกาย   ดังนั้นจึงควรไดรับน้ําใหเพียงพอ    โดยเฉพาะเมื่อมีการออกกําลัง
และเสียเหงื่อมาก  วัยรุนควรไดรับน้ําอยางนอยวันละ 6 - 8  แกว  น้ําที่ไดรับอาจเปนน้ําสะอาดหรือ
เครื่องดื่มตางๆ   เชน  น้ํานมหรือน้ําผลไม เปนตน 

 
ประเภทอาหารและปริมาณที่วัยรุนควรไดรับในแตละวัน  เพื่อที่จะไดสารอาหารครบถวนใน

ปริมาณที่เพียงพอมีดังตอไปนี้(ชวลิต  รัตนกุล  นิตยา  ตั้งชูรัตนและวลัย  อินทรัมพรรย,2541) 
-  น้ํานม  เปนอาหารที่มีโปรตีนและแคลเซียมมาก   รวมทั้งมีวิตามินเอและ

วิตามินดี อีกดวย  เหมาะสําหรับเด็กซึ่งอยูในวัยที่กําลังเจริญเติบโต    การดื่มน้ํานมทุกวันจะชวยให
รางกายไดรับโปรตีนเพิ่มขึ้น  วัยรุนควรดื่มนมวันละ   1-2  แกว  อาจเปนนมวัว  หรือนมถั่วเหลืองก็ได 

-   ไข ทั้งไขเปดและไขไกเปนแหลงอาหารที่มีโปรตีนมาก  นอกจากนี้ยงัมเีหล็ก
และวิตามินเออีกดวย  วัยรุนควรไดรับไขทุกวันอยางนอยวันละ  1-2  ฟอง 



 10 

-   เนื้อสัตวตางๆจะเปนเนื้อสัตวชนิดใดก็ได  ควรไดรับประมาณวันละ       
180-200  กรัมหรือประมาณ  3/4  ถวยตวง  หรือมื้อละ  4  ชอนโตะ  ในจํานวนนี้ ควรเปนเครื่องในสัตว
และอาหารทะเล    เชน ปลาหรือหอย   สัปดาหละ  2-3  คร้ัง    

-     ถ่ัวเมล็ดแหงเชน   ถ่ัวเหลือง   ถ่ัวเขียว  ถ่ัวดําหรือถ่ัวแดง   เปนอาหารที่มี
โปรตีนมาก  และยังมีวิตามินบี 1  และบี  2  อีกดวย   เด็กวัยรุนควรกินถ่ัวเมล็ดแหงใหมากขึ้น    อาจ
ประกอบเปนอาหารรวมกับเนื้อสัตวเชน    ขาวผัดเสริมถ่ัวเมล็ดแหง    ผัดขิงใสถ่ัวดําหรือถ่ัวแดง หรือเปน
ขนมหรืออาหารวาง  เชน ถ่ัวทอด    ถ่ัวตม    ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล  ถ่ัวกวนหรือเตาฮวย 

-  ผักสีเขียวและสีเหลืองมีวิตามินและเกลือแรมาก    ควรไดรับทุกวันและ     
ทุกมื้อ   ประมาณวันละ  1- 1 1/2 ถวยตวง หรือ  1/2   ถวยตวงตอมื้อ 

-   ผลไมสดควรไดรับทุกวัน   โดยเฉพาะสม มะละกอสุก  ฝร่ังหรือสับปะรด       
วันละ  1-2  คร้ัง 

-    ขาวและผลิตภัณฑของขาว เชน  กวยเตี๋ยว บะหมี่หรือขนมจีน ประมาณวัน
ละ   5-6  ถวยตวง 

-   ไขมันและน้ํามัน ควรไดรับทุกวัน  วันละ  3 - 5   ชอนโตะ  จากการกิน
อาหารประเภทผัดหรือทอด 
  
 นอกจากนี้การกินอาหารใหครบทั้ง 3 มื้อและกินอาหารใหถูกหลักโภชนาการ กินอาหารให
ครบทั้ง  5  หมู   ในปริมาณที่เพียงพอทุกวัน   ชวยใหรางกายเจริญเติบโตแข็งแรง    อาหารทุกมื้อควร
ประกอบดวยอาหารหลัก   อยางนอย  4   หมู  คือ  เนื้อสัตว  ขาว  แปง  ผัก  ไขมัน   สวนผลไมควรไดรับ
อยางนอยวันละ 1  คร้ัง  การกินอาหารครบทั้ง 3 มื้อ ไมไดทําใหอวนดังที่วัยรุนเขาใจแตจะชวยใหรางกาย
ไดรับสารอาหารตางๆ  เพียงพอกับความตองการของรางกาย   เนื่องจากวัยรุนเปนชวงที่มีการเจริญเติบโต
ของรางกายทั้งทางดานน้ําหนักและสวนสูงอยางรวดเร็ว     การรับประทานอาหารใหถูกหลักโภชนาการ
จึงมีความจําเปนตอวัยรุนมาก  แตวัยรุนมักจะกินอาหารไมถูกตองจึงทําใหเกิดภาวะโภชนาการต่ํากวา
เกณฑหรือภาวะโภชนาการเกินเกณฑได   ดังที่ อบเชย  วงศ ทอง ( 2546)   ประสาร   เปรมะสกุล( 2547 )
และสิริพันธุ  จุลกรังคะ(2542)  ไดใหขอคิดเห็นไววา วัยรุนมักมีพฤติกรรมการกินอาหารดังนี้ 

1.  งดอาหารบางมื้อ  กินอาหารไมเปนเวลา    วัยรุนมักงดอาหารมื้อเชา  เปนเหตุให
รางกายขาดสารอาหารที่รางกายควรไดรับไปอยางนอย  1  ใน  3  ของความตองการทั้งวัน  ซ่ึงอาจ
เนื่องมาจากหลายสาเหตุดวยกัน  บางคนตื่นสายเนื่องจากนอนดึก   ทําใหไมไดกินอาหารเชา  มักจะรวบ
ไปกินมื้อเดียวในกลางวัน การกินอาหารในแตละมื้อไมสามารถทดแทนกันไดเหมือนกับการทํางาน     
มื้อใดที่ไมไดกิน มื้อนั้นรางกายก็จะไมไดรับสารอาหาร     วัยรุนหญิงบางคนงดอาหารเชาเพราะกลัวอวน  
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ซ่ึงถาปฏิบัติเปนประจําจะทําใหเกิดภาวะทุพโภชนาการได     นอกจากนี้วัยรุนยังกินอาหารไมเปนเวลา  
มักกินอาหารตามใจตัวเอง  เมื่อมีอาหารไมถูกใจก็อาจไมกิน  เปลี่ยนไปกินอาหารที่ถูกใจแตไมมี
ประโยชนแทน   

2. กินอาหารรสจัด   วัยรุนมักนิยมหรือชอบกินอาหารที่มีรสจัด   ซ่ึงอาจเปนดวยวัยที่
กําลังคึกคะนอง      ตองการไดรสชาติที่เขมขน จึงนิยมกินอาหารที่มีรสจัดโดยไมไดคํานึงถึงอันตรายที่
เกิดขึ้น     เพราะอาหารที่มีรสจัดจะทําใหเกิดการระคายเคืองตอเยื่อบุของทางเดินอาหาร  กระเพาะอาหาร
ทํางานหนักในการขับน้ํายอย  เพื่อใหความเผ็ดรอนเจือจาง กระเพาะอาหารจะทํางานโดยบีบรัดตัวมาก 
จะทําใหเสื่อมเร็วและยอยอาหารไดไมเต็มที่  อาจมีอาการทองอืดหรืออาหารไมยอยหรือมีอาการปวด
แสบทอง  สวนการกินอาหารที่มีรสเค็มมากเกินไป  จะทําใหระดับเกลือโซเดียมในรางกายมากเกินไป   
เปนอันตรายตอหัวใจและไต  ซ่ึงอาจทําใหเกิดโรคหัวใจและความดันโลหิตสูงได   สําหรับการกินอาหาร
ที่มีรสหวานจัด จะทําใหมีระดับน้ําตาลในเลือดสูงหรือมีการสะสมน้ําตาลในตับและเนื้อเยื่อเพิ่มขึ้น   ทํา
ใหเกิดภาวะอวนเสี่ยงตอการเกิดโรคเบาหวาน   มีการสรางไตรกลีเซอไรดในตับและ      ลําไสเล็กเพิ่มขึ้น
ซ่ึงเปนปจจัยเสริมทําใหเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 

3. กินอาหารประเภทผักและผลไมไมเพียงพอ   สาเหตุอาจเปนเพราะไมชอบ  หรือมี
นิสัยการกินไมดีตั้งแตตน   วัยรุนมักชอบกินอาหารพวกเนื้อสัตว  น้ําตาลและแปง  การกินอาหารประเภท
เสนใยพืชไมเพียงพอ    อาจทําใหมีอาการทองผูกและมีอัตราเสี่ยงตอการเปนมะเร็งในลําไสใหญสูง 

4. กินอาหารจุบจิบ  ไมเปนเวลาและชอบกินอาหารที่ใหพลังงานสูงโดยไมไดคํานึงถึง
คุณคาสารอาหารที่ไดรับ   รวมถึงปริมาณพลังงานที่เกินความตองการของรางกายทําใหมีน้ําหนักตัวและ
ขนาดของรางกายเพิ่มมากเกินไป    กอใหเกิดผลเสียตอรางกายและเกิดโรคแทรกไดงาย เชน โรคไขมัน
ในเลือดสูง โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวานและขอเสื่อม รวมทั้งการทํางานของระบบ
รางกาย และสติปญญาอาจมีประสิทธิภาพต่ํา 

5. มีความเชื่อผิดๆ  ในเรื่องอาหาร   วัยรุนมักจะหลงเชื่อและกินอาหารตามโฆษณา  เชน  
อาหารฟาสตฟูด  น้ําอัดลมหรือขนมอบกรอบตางๆ   เปนตน  การดื่ม ชา   กาแฟ หรือน้ําอัดลมที่มีสาร
คาเฟอีนเปนสวนผสมจะออกฤทธิ์กระตุนการทํางานของหัวใจและหลอดเลือดทําใหหัวใจทํางานหนักขึ้น 
จึงเกิดอาการใจสั่น หัวใจเตนเร็วหรือเตนผิดจังหวะ ทําใหความดันโลหิตเพิ่มขึ้น  นอกจากนี้คาเฟอีนยังไป
รบกวนการทํางานของวิตามินและแรธาตุที่สําคัญ  เชน  วิตามินบีหนึ่ง  วิตามินซี  สังกะสีและฟอสฟอรัส  
เปนตน  

6. กินตามแฟชั่น  อาหารที่เปนที่นิยมกันมากในกลุมวัยรุนไดแก อาหารฟาสตฟูด  
สวนใหญเปนรานประเภทโดนัท  รานไกทอด  แฮมเบอรเกอร  สเต็กและพิซซา   อาหารประเภทนี้ลวนมี
สวนประกอบหลักเปนแปง   ไขมันและน้ําตาลเปนสวนมาก  นอกจากนั้นน้ํามันที่ทอดอาหารเหลานี้
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สวนมากไดจากการตัดชิ้นเนื้อปนมันนํามาสกัดน้ํามัน   ไขมันดังกลาวนับเปนอันตรายรายแรงเนื่องจาก
เปนไขมันอิ่มตัว  ทําใหเกิดปญหาไขมันอุดตันในเสนเลือดหากเปนมาอาจถึงขั้นเสียชีวิต   นอกจากอาหาร
ฟาสตฟูด   ซ่ึงเปนที่นิยมในวัยรุนแลวอาหารสําเร็จรูปและอาหารประเภทจังกฟูด ไดเขามาเปลี่ยนบริโภค
นิสัยของวัยรุนไทยคอนขางมากและรวดเร็ว   อาหารจังกฟูด ไดแก อาหารใสถุงสวยงาม สะดวกในการ
ซ้ือและหยิบกิน มักเปนอาหารประเภททอด  เชน  มันฝร่ังทอด   ขาวโพดอบเนย โดนัทและอื่นๆ           
เมื่อกินมากๆ ทําใหไมหิว   จึงไมอยากกินอาหารมื้อหลักและอาหารที่นิยมกันมากอีกกลุมหนึ่งคือ  บะหมี่
กึ่งสําเร็จรูป  ซ่ึงมีสวนผสมหลักเปนแปงสาลีผสมกับผงชูรสและใสสารกันหืน  จากพฤติกรรมการกิน
อาหารประเภทนี้แสดงใหเห็นวา วัยรุนไทยมีความเสี่ยงตออันตรายที่จะทําลายสุขภาพมากขึ้นทุกวัน   

7. เบื่ออาหารหรือไมอยากกินอาหารพบไดในวัยรุน   เมื่อมีเหตุกระทบกระเทือนทาง
จิตใจหรืออารมณถูกรบกวน  เชน  ผิดหวังหรือเสียใจในเรื่องตางๆ เปนตน 

 พฤติกรรมดังกลาวอาจสงผลให  วัยรุนมีความเสี่ยงที่จะทําใหเกิดภาวะโภชนาการบกพรอง
ได   ดังนั้นวัยรุนจึงควรกินอาหารในปริมาณที่เพียงพอไดสัดสวน  และมีสารอาหารครบถวนตามความ
ตองการของรางกาย     จึงจะทําใหมีการเจริญเติบโตเปนปกติทั้งรางกายและสติปญญา  มีภูมิตานทานโรค
และมีพลังที่จะทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ  นอกจากการบริโภคอาหารที่มีสารอาหารครบถวนและมี
สัดสวนตามความตองการของรางกายแลว  ยังจะตองคํานึงถึงคุณภาพของอาหารในดานอื่น ๆดวย  ไดแก   
ความสะอาด (cleanliness ) ความปลอดภัย ( safe ) และความนากิน ( asethetic ) ดังนั้นการสุขาภิบาล
อาหารและโภชนาการจึงควรดําเนินการควบคูกันไปเพื่อใหเกิดผลดีตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภคดวย 

 
ความพึงพอใจที่มีตออาหาร 

ความพึงพอใจที่มีตออาหารหมายถึง การยอมรับหรือความนิยมในการเลือกกินอาหารชนิด
ตางๆ จะมีมากหรือนอยขึ้นอยูกับการสนองตอบทางจิตวิทยาและความรูสึกของผูบริโภคซึ่งเปน
ความรูสึกสัมผัส(Sensory) ของแตละบุคคลโดยพิจารณาจากปจจัยตางๆ เชน  รูปลักษณะที่ตาเห็น   
ราคา กลิ่นของอาหาร  ความยากงายของการเคี้ยวกลืน  ปริมาณของสวนที่กินได    ความนุมลิ้น  
ความฉ่ํา  รสชาติ ความอรอย (Deliciousness)  และคุณคาทางโภชนาการ  ซึ่งปจจัยเหลานี้ลวนเปน
ปจจัยรวมที่จะสงผลตอการยอมรับและความชอบอาหารของผูกินอาหาร    (เบญจพิชญ  บุญฐิติกุลและ
สมพิศ  นิชลานนท, 2539) 

การประกอบอาหารใหนากินนอกจากจะตองคํานึงถึงคุณคาทางอาหารแลว   การปรุงแตง
รสชาติ  กลิ่น  สีสัน  รูปราง  ลักษณะของอาหารใหผูที่กินอาหารเกิดความรูสึกพึงพอใจก็นับเปน      
สิ่งที่สําคัญ   อาหารบางอยางแมมีประโยชนแตถาปรุงไมนากินทําใหความอยากอาหารลดนอยลง ซ่ึง  
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สุวิมล   ตันฑศุภศิริ (2548 )และวัฒนา ประทุมสินธุ (2534)ไดเสนอแนะปจจัยที่สงผลตอความพึงพอใจ
ในอาหารมีหลายประการ ดังนี้ 

รสชาติของอาหาร รสชาติของอาหาร หมายถึง ความรูสึกที่ผูกินอาหารรับรูไดที่ล้ิน ประสาท   
รับรสนั้น   มีปลายประสาทรับรสอยูที่ล้ิน เรียกวาปุมรูรส มีรสมาตรฐานอยู 4 รสคือ หวาน เค็ม เปรี้ยว 
และขม รสชาติของอาหารแตละมื้อควรใหมีหลายรส คละกันไป มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน มัน ขมหรือ เผ็ด  
จะชวยเพิ่มความอรอยใหกับผูกินอาหารเชน รสเค็ม ไดจากน้ําปลา  เกลือหรือซีอ๊ิวซ่ึงทําจากถั่วเหลือง     
รสหวานไดจาก  น้ําตาลและผลไมบางชนิดที่ใหรสหวาน  รสเปรี้ยวไดจาก  มะนาว  น้ําสมสายชู 
มะขามเปยก มะกรูด  มะมวง สับประรด  กระเจี๊ยบ ตะลิงปลิงและมะเขือเทศ      รสเผ็ดไดจาก  พริกขี้หนู 
พริกชี้ฟาสด  พริกไทย ขิงและขา  รสมันไดจาก กะทิ ทั้งอาหารคาวและอาหารหวานหลายอยางมีกะทิเปน
สวนประกอบสําคัญ   รสขมไดจากมะระ  สะเดา ขี้เหล็กหรือบอระเพ็ด  บางอยางมีรสขมนอย   บางอยาง
มีรสขมมาก รสฝาด ไดจากมะขามเทศ   ในแตละมื้อควรกําหนดใหอาหารมีรสชาติแตกตางกันและ       
ในมื้อเดียวกัน ไมควรมีอาหารรสเดียวกันซ้ําเกินกวา  2  ชนิด  เชน  เมื่อมียําใหญไมควรมีสลัดอีก          
ซ่ึงรสชาติของอาหารที่วัยเรียน  วัยรุน ช่ืนชอบสวนใหญมักจะเปนอาหารที่มีรสจัด   รสชาติเขมขน  เชน  
อาหารประเภท ยํา    สมตํา  หรือประเภทอาหารจานเดียวไดแก  ผัดพริกหรือผัดกะเพรา  เปนตน 

กล่ินของอาหาร    กลิ่นมีความสําคัญตอความพึงพอใจในอาหารมาก     กลิ่นของอาหาร    
ยังสามารถบงบอกถึง   ความสดใหมของอาหาร   หรือแสดงความเปนพิษของอาหาร    เชน        
กล่ินเหม็นเปรี้ยว หรือกลิ่นบูดเนา  อาหารที่สดใหมจะมีกลิ่นชวนใหเกิดความรูสึกอยากกินอาหาร  
ตรงกันขามถาอาหารไมสดหรือเสีย   จะมีกลิ่นที่สามารถรูสึกได  อาจไดกลิ่นตั้งแตกอนกินหรือ
ระหวางกิน     ดังนั ้นการดมกลิ ่นจึง เปนสิ ่งที ่ช วยปองกันอันตรายกอนการกินอาหารไดเปน       
อยางดี   กลิ่นของอาหารตามธรรมชาติมักจะมีกลิ่นแรงเมื่ออาหารนั้นยังสดอยู       การปรุงอาหาร
ที่ถูกวิธีจะชวยรักษากลิ่นอาหารนั้นไวได  แตถาถูกความรอนมากเกินไปกลิ่นหอมจะสลายไป  
และบางครั้งอาจเกิดกลิ่นไมพึงประสงคขึ้นมาแทน  เชน  กะหล่ําปลี     หรือหัวหอม  ถาปรุงไมสุก
จะเกิดกลิ่นรุนแรงไมเปนที่นิยม  โดยเฉพาะวัยเรียนวัยรุน  กลิ่นของอาหารมีผลตอความพึงพอใจ
ตลอดจนการเกิดทัศนคติที่ดีตออาหารชนิดนั้นดวย เชน  เคยไดกินผักที่ปรุงไมสุกมีกล่ินเหม็นเขียว
จึงทําใหไมอยากกินอีกทําใหกลายเปนคนที่ไมชอบกินผักไปเลย  เปนตน 

สีของอาหาร สีสันของอาหารเปนสิ่งดึงดูดความสนใจและความอยากอาหาร ในมื้อหนึ่ง ควรให
มีอาหารหลากหลาย   สีแตกตางกัน รายการอาหารที่มีสีเดียวกัน แมรสชาติของอาหารดี  มีคุณคาทาง
โภชนาการสูงอาจไมนาสนใจ   ไมควรจัดอาหารที่มีสีเดียวลวน เชน แกงจืดกะหล่ําปลี ผัดผักคะนา
รวมกับ แกงเขียวหวาน  อาหารเหลานี้มีสีเขียวเหมือนกันหมด   วิธีที่จะทําใหอาหาร มีสีตางๆ กันได   
โดยใชพืชผักและผลไมที่ตางชนิดกันและมีสีแตกตางกันในอาหารมื้อนั้นหรือชุดนั้น  หรืออาจใชผักและ
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ผลไมตกแตงอาหาร เชน โรยหนาดวยพริกชี้ฟาแดงหั่นฝอยและผักชี  การใชสีสันจากธรรมชาติของ
อาหารนั้นๆจะเปนตัวชวยใหอาหารมีรูปรางลักษณะ  สีสันนากิน      เชน  การผัดผักรวมที่ใชผักหลายๆสี
ผัดรวมกัน  สีสมจากแครอท  สีเขียวจากตนหอมหรือถ่ัวลันเตา สีเหลืองจากขาวโพดออนหรือสีน้ําตาล
จากเห็ดหอม เปนตน     การใชภาชนะเพื่อชวยเพิ่มสีสันนับเปนสิ่งที่ดี  แตตองระมัดระวังการใชสีให
เหมาะสม  และควรเลือกกินอาหารที่ผสมดวยสีธรรมชาติเพื่อความปลอดภัยตอสุขภาพมากที่สุด       
สีสันของอาหารจะชวยเรียกความสนใจหรือความอยากอาหารของวัยเรียนวัยรุนใหเพิ่มมากขึ้น 

ความรูสึกสัมผัสเมื่ออาหารอยูในปาก   ซ่ึงอาจมีอิทธิพลตอความรูสึกที่มีตออาหารของผูกิน  
- อุณหภูมิรอนเย็นของอาหารมีสวนสําคัญในการทําใหอาหารอรอยมากขึ้นหรือ

นอยลง   อาหารที่ควรกินขณะเย็นเชน ไอศกรีมหรือขาวแชตองเสริฟในขณะอาหารมีอุณหภูมิเย็น          
ถาเปนอาหารที่ควรกินรอนๆจึงจะมีรสดี  ควรเสริฟในขณะที่อาหารนั้นยังรอนอยู เชน ขาวตมหรือ
กวยเตี๋ยวน้ํา  เปนตน 

- เนื้อสัมผัส   คุณลักษณะของอาหารมีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัสตางกันไปตามชนิดของ
อาหาร     ความกรอบ  อาหารทอดหรือผักผลไมหลายชนิดใหลักษณะกรอบ เชน ไกชุปแปงทอด          
หรือผักทอดกรอบ   ผลไมสด ไดแก  แตงกวา  มะเขือเปราะ  พุทราและชมพู  เวลากินตองออกแรงเคี้ยว
เล็กนอย  ลักษณะการเคี้ยว  อาหารที่ตองเคี้ยวอาจเปนอาหารนุม  เหนียว  หรือมีความเหนียวปานกลาง  
รสสัมผัสในการเคี้ยวทําใหเกิดความพึงพอใจ  อาหารกรอบเหลานี้เปนที่นิยมของผูบริโภค  โดยเฉพาะ
เด็กวัยรุน    วัยเรียน จึงเปนสิ่งที่ควรคํานึงถึงเวลาจัดรายการอาหารและประกอบอาหาร 

ฤดูกาล  ควรจัดอาหารใหเหมาะกับฤดูกาล เชน อากาศอบอาว ในฤดูรอน รางกายตองการอาหาร
ไขมันนอย ไมควรจัดอาหารประเภทที่มีกะทิมากๆเชน  แกงเผ็ด  ตมขา   หรือในฤดูหนาวควรติดเตา    
อุนอาหารใหรอนอยูเสมอ เชน   อาหารประเภทตม แกงหรือน้ําซุป  ไมควรปรุงอาหารที่มีสวนประกอบ
ของน้ํามันหรือไขมันจากสัตวปริมาณมาก  เชน  เนื้อวัว-เอ็นวัว  หมูสามชั้น หรือหนังไก   อาหารเหลานี้
เมื่ออุณหภูมิลดลงจะทําใหเกิดฝาลอยบนผิวหนาของอาหาร ดูไมนากิน 

 ความเขากันไดของอาหาร   หมายถึง  อาหารที่จัดเขาคูกัน  ควรเปนอาหารที่ไปกันไดดวยดี       
มีความเหมาะสม เชน แกงกะหรี่หรือแกงมัสมั่น ควรเสริฟกับอาหารประเภทยํา  สลัด อาจาด ผักดอง หรือ
ของเค็ม  สวนเครื่องจิ้ม  เชน หลนตางๆ เหมาะที่จะกินกับผักสด  ปลายางหรือปลาทอด อาหารจานเดียว     
เชน  ขาวผัดหรือขาวมันไก   ควรจัดใหมีแกงจืดหรือน้ําซุปเพื่อใหผูกินไมฝดคอเปนตน 

ความตางชนิดของอาหาร  รางกายมีความตองการอาหารหลายชนิด  ในมื้ออาหารแตละมื้อ    
ควรจัดใหมีอาหารที่ใหสารอาหารทั้งประเภทโปรตีน  คารโบไฮเดรต   ไขมัน   เกลือแร  วิตามินและน้ํา
ในปริมาณพอดี ซ่ึงจะตองพิจารณาถึงกิจกรรม เพศ วัย และภาวะของผูกินดวย  การกําหนดรายการอาหารมื้อ
หนึ่ง  ๆหรือชุดหนึ่ง  ๆควรใหมีอาหารทั้งประเภทน้ําและแหงคละกันไป  อาหารซ้ํากันแมจะเปนคนละวัน แตใกลกัน 
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เปนสิ่งที่ควรหลีกเลี่ยงเพราะอาจจะทําใหผูกินเกิดความรูสึกเบื่อได ในวัยรุนวัยเรียนเปนวัยที่มักเกิด
ความเบื่อหนายงาย  ถาจัดอาหารซ้ํากันรสชาติหรือสีสันใกลกันเด็กวัยรุนจะหันไปกินอาหารที่แปลกใหม
กวาแทน 

 

 นอกจากปจจัยตางๆขางตนที่ทําใหเกิดความพึงพอใจในอาหารแลว   วีณะ   วีระไวทยะและ   
สงา  ดามาพงษ(2541)  ไดใหแนวคิดไววายังมีปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการกินอาหารของวัยรุนอีก
หลายดานซึ่งลวนแลวแตมีความสําคัญไมยิ่งหยอนไปกวากัน แบงไดเปน 2 กลุม   คือ  ปจจัยภายนอก  
(Extrernal   Influences) และปจจัยภายใน(Internal   Influences)  ซ่ึงมีรายละเอียด ดังนี้ 

 1.  ปจจัยภายนอก (External   Influences)   ไดแก  เศรษฐกิจ  วัฒนธรรมขนบธรรมเนียม
ประเพณี    คานิยม   กลุมอางอิง   เชน กลุมเพื่อน ครอบครัว  ส่ือสารมวลชน   รวมทั้งปจจัยสนับสนุน
และสงเสริมจากชุมชนที่อยูอาศัย  โรงเรียนหรือสถานศึกษา  และองคกรหรือหนวยงานที่เกี่ยวของ  ดังมี
รายละเอียดพอสังเขปดังนี้ 

   เศรษฐกิจ  รายไดของครอบครัว  ยอมสงผลตอพฤติกรรมการรับประทานอาหารของ
สมาชิกในครอบครัวดวย  จากสภาพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติระบุวา ตั้งแตป พ.ศ.2531เปนตนมา   
คาใชจายรวมดานอาหารของคนไทยไดเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมที่เคยมีมูลคาการซื้ออาหารพวกขาวและ
แปงมาก  เปลี่ยนมาเปนการซื้ออาหารพวกเนื้อสัตว ไข นม เนย มากขึ้นทั้งในเขตชนบทและในเมือง ผูที่มี
รายไดสูงหันไปสนใจซื้ออาหารที่มีราคาแพงมาบริโภคทําใหเกิดคานิยมและรสนิยมใหมๆตามมาดวย 

   วัฒนธรรมและขนมธรรมเนียมประเพณี   และคานิยม  การกินอาหารของวัยรุนใน
ปจจุบัน  โดยเฉพาะในสังคมเมืองเห็นไดชัดวาไดรับอิทธิพลจากการกินอาหารจากประเทศตะวันตก    
เปนสวนใหญ  ทั้งประเภทอาหาร  การบริการ รูปแบบการกินอาหารและการจัดสถานที่   อาหารประเภท
เร็วทันใจ  (fast   food)   ในรูปแบบตะวันตกมีอยูทั่วไปในเขตเมืองของทุกจังหวัดเปนที่นิยมของผูบริโภค
รุนใหมเปนอันมาก      โดยเฉพาะในกลุมวัยรุนแมจะมีราคาแพงก็ตาม   แสดงใหเห็นวาอิทธิพลของ
สังคมปจจุบันที่ไดรับการถายทอดวัฒนธรรมจากตางประเทศสามารถเปลี่ยนคานิยมของคนไทยได
โดยงาย 

   กลุมอางอิง  ไดแก กลุมเพื่อน   ครอบครัว   ส่ือสารมวลชน  และปจจัยสงเสริมและ
สนับสนุนจากภายนอก 

   กลุมเพื่อน  ถือวามีอิทธิพลอยางมากตอพฤติกรรมการกินอาหารของวัยรุน   เพราะถือ
เปนปจจัยโนมนาวที่อาจนําไปสูการพัฒนาทัศนคติที่ดีตออาหารและการเลือกอาหาร หรืออาจเปนขอเสีย
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ในรูปของการปฏิเสธไมกินอาหารหรือการเลือกกินอาหารที่อยูในความนิยม   พฤติกรรมที่ไมพึงประสงค
อาจเกิดขึ้นที่โรงเรียน    ในสังคมเพื่อนฝูงเนื่องจากการทําตามอยางกัน  ในกลุมเพื่อน   เชน การกินอาหาร
ตามราน  fast   food  ตามแบบอยางตะวันตก เพราะเห็นวาเปนสิ่งที่บงบอกถึงความทันสมัย   เปนตน 

   ครอบครัว  หมายถึง  พอแม   ถือวามีอิทธิพลตอการกินของวัยรุน   เพราะครอบครัวมี
ความสําคัญในการถายทอดสิ่งตางๆ ใหแกเด็กรวมทั้งการปฏิบัติและพฤติกรรมการกินอาหาร ครอบครัว
จะถายทอดหรือใหความรูในลักษณะที่แตกตางกัน   แมวาจะอยูในสังคม  ขนบธรรมเนียม  ประเพณีและ
วัฒนธรรมเดียวกันก็ตาม  ความชอบหรือไมชอบในอาหารนั้นๆ พอแมจะเปนตัวแบบแกเด็ก  เชน พอแม
ที่ชอบกินอาหารสุกๆ ดิบๆ  ลูกก็มักจะชอบกินและคุนเคยกับอาหารสุกๆ ดิบๆ  ดวยเชนกัน 

   สื่อสารมวลชน  การเปลี่ยนแปลงของโลกเขาสูยุคไรแดน  (Globalization)  โลกยุค
ขอมูลขาวสาร  (Information  Technology)   การโฆษณาประชาสัมพันธ โดยใชส่ือประเภทตางๆ     ทาํให
สามารถเขาถึงผูบริโภคไดทุกเพศทุกวัยและทุกทองถ่ิน  การโฆษณาสินคาทางโทรทัศน  นับเปนชองทาง
ที่ประสบความสําเร็จมากที่สุด   เพราะเสนอไดอยางรวดเร็วและแพรกระจายทั่วถึงผูบริโภค   และกลุม
วัยรุนถือเปนกลุมเปาหมายหลักของสินคาอุปโภคและบริโภค สินคาจํานวนมากนับเปนกลุมสินคา
ฟุมเฟอย  หรืออาหารที่ไมมีประโยชนดานโภชนาการ  เชน ขนมประเภทขบเคี้ยวบรรจุในซองหรือถุงที่
พิมพอยางสวยงาม   อาหารประเภทที่ใหน้ําตาล  ไขมันหรือพลังงานสูง  รวมทั้งอาหารที่มีโซเดียมสูง  
เปนตน   วัยรุนมักยึดถือการกินเปนแฟช่ัน   คือยึดตามโฆษณา   ประชาสัมพันธจากสื่อตางๆ   ที่เห็น
บอยๆ   รวมทั้งวิทยุ   โทรทัศน    นิตยสาร   หรือภาพยนตร  จากการเลียนแบบกลุมผูมีช่ือเสียงหรือบุคคล
ที่ตนเองชื่นชอบ    เชน  ดารา  นักรองหรือนักแสดง   รวมทั้งทําตามแบบอยางเพื่อนในกลุม  เปนตน 

  สวนปจจัยสนับสนุนและสงเสริมจากภายนอกไดแก  ส่ิงแวดลอมจากชุมชนที่อยูอาศัย    
สถาบันการศึกษาทุกระดับและสถานที่ทํางาน  เปนตน โดยเฉพาะโรงเรียนซึ่งมีอิทธิพลตอการพัฒนา
บุคลิกภาพของเด็กมาก   เพราะเด็กในปจจุบันมีชีวิตอยูในโรงเรียนเปนเวลานาน    โรงเรียนจะมีหนาที่
สําคัญ   เชน การสอนใหความรูและทักษะในการดํารงชีวิต       โรงเรียนถือเปนสถาบันหลักที่ชวยให
ความรูที่ถูกตองและปลูกฝงปรับเปลี่ยนลักษณะนิสัยและพฤติกรรมกับครอบครัว    ส่ิงแวดลอมและ
แนวทางปฏิบัติทั้งที่บานและที่โรงเรียนควรเปนไปในแนวทางเดียวกัน   สอดคลองและสงเสริมกันจึงจะ
เปนผลดีตอการเรียนรูและการฝกทักษะของเด็ก 

 2.   ปจจัยภายใน  (Internal   Influences)  ไดแก  ดานความรูและการศึกษา  ตัวบุคคล  ความเชื่อ  
การรับรู    ทัศนคติ   พฤติกรรมการปฏิบัติ    ดังมีรายละเอียดพอสังเขป   คือ 
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  ความรูและการศึกษา    ผูที่มีความรูหรือมีการศึกษามักมีความรูในเรื่องอาหารวาสิ่งใด         
มีประโยชนหรือไมมีประโยชน   โดยเฉพาะความรูของแมจะมีอิทธิพลตอบริโภคนิสัยของสมาชิกใน
ครอบครัวมาก 

  ตัวบุคคล   ปจจัยดานบุคคลเกี่ยวของและสัมพันธกับสุขภาพ    และเกิดจากสภาวะเจ็บปวย
ของตัวผูบริโภคเองทั้งทางรางกายและสภาวะทางจิตใจ   อาหารที่กินเขาไปในแตละวัน  รางกายจะยอย
และดูดซึมเพื่อนําไปใชสรางเนื้อเยื่อและสวนประกอบของรางกาย    ถารางกายสามารถใชประโยชนจาก
อาหารที่รับประทานเขาไปไดมากที่สุด   รางกายก็จะสมบูรณแข็งแรง   สามารถดํารงชีวิตไดเปนปรกติสุข 

  ความเชื่อ  เปนการยอมรับขอเท็จจริงตางๆ เปนแนวความคิดที่บุคคลมีตอส่ิงแวดลอม   ซ่ึง
แนวคิดนี้เกิดจากการที่บุคคลไดรับประสบการณตางๆ มาแลวและแนวความคิดนี้        จะฝงแนนอยูใน
จิตใจ ทําใหเกิดความเชื่อและความเขาใจตอส่ิงนั้นๆขึ้นซึ่งความเชื่อและความเขาใจนี้จะมีบทบาทสําคัญ
ตอทัศนคติของบุคคล   และเปนตัวกําหนดแนวทางหรือรูปแบบพฤติกรรมของบุคคลได   เชน  ความเชื่อ
ของศาสนาอิสลามที่ไมกินเนื้อหมูเพราะเชื่อวาเนื้อหมูเปนเนื้อที่สกปรก  เปนสิ่งที่ผูนําหรือศาสดาของ
ศาสนาบัญญัติเปนขอหามไวใหผูที่นับถือไดปฏิบัติตาม   หรือการที่บุคคลไดรับการปลูกฝงใหมีความเชื่อ
วา  เวลามีบาดแผลหามไมใหกินไขเพราะจะทําใหเกิดอาการคันที่บาดแผลหรือแผลอักเสบได   เปนตน 

  การรับรู  เปนขบวนการคาบเกี่ยวระหวางความเขาใจ  การคิด   การรูสึก  ความจํา  การเรียนรู
และการตัดสินใจ     การรับรูที่ถูกตองเกี่ยวกับการกินอาหารและสุขภาพมีผลโดยตรงตอสภาวะสุขภาพ  
ทั้งทางดานรางกาย  จิตใจ  อารมณและสังคม การรับรูที่ไมถูกตองยอมมีผลทําใหการกินอาหาร             
ไมถูกตองไปดวย 

  ทัศนคติ  เปนพฤติกรรมภายในซึ่งไมสามารถสังเกตเห็นไดโดยตรง  ทัศนคติเปนสิ่งที่
สามารถเปลี่ยนแปลงปรับปรุงและเพิ่มเติมแกไขไดโดยอาศัยการเรียนรู   เชน  เด็กเล็กที่ไมชอบกินผักเลย
และมักจะเขี่ยผักออกเสมอเมื่ออาหารมีผักเปนสวนผสมซึ่งอาจเกิดจากการไดรับประสบการณที่ไมดี
เกี่ยวกับการกินผักที่อาจแข็งเกินไป  ผักที่มีรสขมหรือมีกล่ินเหม็นเขียว   แตถาเด็กไดรับการกระตุนให
กินผักที่หลากหลายมากขึ้น        การดัดแปลงใหผักมีความนากิน มีลักษณะออนนุมหรือกรุบกรอบ        
ใหทดลองจากการกินชิ้นเล็กๆ มีรูปรางสีสันแปลกตาใหบอยครั้งขึ้น  จะทําใหเด็กไดเรียนรูวายังมีผักอีก
หลายชนิดที่มีรูปราง  สีสันและรสชาติแตกตางกันทําใหมีทัศนคติในการกินผักดีขึ้น 

 การปฏิบัติ  เปนผลที่เกิดจากการมีปฏิกิริยาระหวางปจจัยภายในของบุคคลและปจจัย
ภายนอก  (ส่ิงแวดลอม)       การปฏิบัติเกี่ยวกับการกินอาหารมักจะครอบคลุมถึงการเลือกสิ่งจะกินได
ถูกตองเหมาะสม    ดังเชน  เด็กนักเรียนที่ไดรับความรูในเรื่องอาหารและโภชนาการที่ถูกตองจะสามารถ
เลือกกินอาหารใหเหมาะสมกับความตองการของรางกายและปฏิบัติจนเปนนิสัย  ทําใหมีสุขภาพรางกาย
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แข็งแรงสมบูรณอีกทั้งยังสามารถแนะนําชักชวนเพื่อนๆหรือบุคคลในครอบครัวปรับเปลี่ยนการปฏิบัติใน
การกินอาหารใหเหมาะสมและถูกตองไดอีกดวย 

ปจจัยที่เกี่ยวของตามหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  ลีลานุช  สุเทพารักษ (2547)ไดให
ขอแนะนําวาการควบคุมใหอาหารสะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค   พยาธิและสารเคมีที่ เปนพิษ                
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนตองควบคุมปจจัย   5  ปจจัย ดังนี้คือ 
 ปจจัยที่  1  สถานที่   การจัดหนวยตางๆ  ของสถานที่  เพื่อใหการปฏิบัติงานในโรงอาหาร   
โรงครัวในสถานศึกษาเปนไปอยางตอเนื่องและมีประสิทธิภาพจําเปนจะตองมีการจัดและกําหนดแบบ
แปลนการบริหารจัดการหนวยทํางานตางๆ  ใหเปนไปอยางมีระบบโดยเฉพาะในหนวยรับของ        
หนวยเก็บของ  หนวยเตรียมอาหาร หนวย ปรุงเสิรฟ  และหนวยลางภาชนะอุปกรณ   เพื่อใหมีระยะทาง
ในการเดินสั้นที่สุด  และเพื่อความสะดวกปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  

ปจจัยที่  2  อาหาร    หมายถึง   อาหารประเภทตางๆ  สารปรุงแตงและปรุงรสอาหาร      
เครื่องดื่ม  นมและผลิตภัณฑจากนม   มีหลักดานสุขาภิบาลอาหารที่ตองพิจารณาใน  3  เร่ือง  คือ 

หลักในการเลือกอาหารสด  โดยคํานึงถึงหลัก  3  ป.  คือ 
   1.   ประโยชน   คือ ตองเปนอาหารที่สดใหมมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน
เหมาะสมกับความตองการในชวงอายุตางๆ   ของมนุษยเรา 
   2.   ปลอดภัย  คือ  ตองเลือกอาหารที่แนใจวาสะอาด   ปลอดภัย   ผลิตจากแหลง
ผลิตที่เชื่อถือไดไมมีความเสี่ยงตอการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารหรือระบบหายใจ   ทั้งนี้เนื่องจาก
สารพิษและสารเคมีไมอาจทําลายไดดวยความรอน 
   3.   ประหยัด  คือ  ตองเลือกซื้ออาหารตามฤดูกาล   ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารสด
ที่มีคุณภาพดี  และราคาถูกหาซื้อไดสะดวก   

             หลักในการปรุงอาหาร  โดยคํานึงถึงหลัก  3  ส.  คือ 
   1. สงวนคุณคา  คือ  มีวิธีการปรุงเพื่อชวยสงวนคุณคาของอาหารใหมีประโยชน
เต็มที่ 
   2. สุกเสมอ คือ ใชความรอนในการปรุงอาหารใหสุกเพื่อเปนการทําลายเชื้อโรค   
โดยตองใชความรอนสูงในเวลานานเพียงพอเพื่อใหความรอนเขาถึงสวนในของอาหารไดทั่วถึงทุกสวน
ของอาหาร  ซ่ึงจะทําลายเชื้อโรคไดอยางมีประสิทธิภาพ 
   3. สะอาดและปลอดภัย   โดยตองมีการตรวจสภาพอาหารดิบกอนปรุงทุกครั้ง
ใหอยูในสภาพที่สะอาดปลอดภัย  โดยเฉพาะใหปลอดภัยจากสารพิษที่อาจตกคางในอาหารไดและตองมี
การปรุงอาหารที่สะอาดถูกตอง  มีผูปรุงอาหารที่มีสุขนิสัยในการปรุงอาหารที่ดีใชภาชนะอุปกรณและ
สารปรุงแตงอาหารที่ถูกตอง 
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  หลักในการเก็บอาหาร  ใหคํานึงถึงหลัก  3  ส.  คือ 
   1.  สัดสวน  คือ  มีการจัดเก็บเปนระเบียบมีการแยกเก็บเปนประเภทอาหาร
ตางๆ  ใหเปนสัดสวนเฉพาะไมปะปนกัน 
   2.  ส่ิงแวดลอมเหมาะสม  โดยการเก็บอาหารตองคํานึงถึงการจัดสิ่งแวดลอมให
เหมาะสมกับอาหารประเภทตางๆ   เพื่อทําใหอาหารสดเก็บไดนาน   ไมเนาเสียงายโดยพิจารณาถึง
ความชื้น   อุณหภูมิ   รวมทั้งสภาพที่จะปองกันการปนเปอนได 
   3.  สะอาด   ปลอดภัย  คือ ตองเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที่ถูกตองและสะอาด   
มีการทําความสะอาดสถานที่เก็บอยางสม่ําเสมอ   ไมเก็บใกลสารเคมีที่เปนพิษอื่นๆ 

ปจจัยที่  3  ภาชนะอุปกรณ      ปจจัยหนึ่งที่มีผลกระทบตอความสะอาดปลอดภัยของอาหาร    
คือ  ภาชนะและอุปกรณที่ใชในขบวนการปรุงและประกอบอาหาร   ฉะนั้นเพื่อใหภาชนะอุปกรณสะอาด
ปลอดภัย    จะตองรูถึงวิธีการสําคัญ  3  ประการ  คือ 

1. ตองเลือกใชภาชนะอุปกรณที่ทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษและใชใสอาหารไดเหมาะสมกับ
ประเภทหรือชนิดของอาหาร 

2. การลางภาชนะอุปกรณควรใชน้ํายาลางจานเทานั้นและลางตามหลักการสุขาภิบาล
อาหาร   เขียงตองขูดหนาเขียงทุกครั้งและนําไปตากแดดใหแหง ควรแยกเขียงหั่นอาหารดิบและ     
อาหารสุก   ไมควรใชปะปนกัน 

3. ตองรูจักเก็บและใชภาชนะอุปกรณใหถูกตอง 
 

หลักในการเลือกภาชนะอุปกรณ มีดังนี้ คือ 
   -   ภาชนะอุปกรณตองไมทําหรือประกอบดวยวัสดุที่เปนพิษ เชน ไมทําจาก
วัสดุที่ใชแลวหรือไมมีการตกแตงสีในสวนที่จะสัมผัสอาหาร 
   -   ภาชนะอุปกรณนั้นตองมีความแข็งแรงทนทาน  คือ  ไมชํารุดสึกหรอ หรือ
แตกกะเทาะเปนสนิมงายและตองทนตอการกัดกรอนของอาหารที่มีรสเปรี้ยวจัดหรือเค็มจัด 
   -   รูปแบบตองทําความสะอาดงายและปลอดภัยตอการนําไปใช   คือ  มีผิวเรียบ  
ไมมีรองหรือซอก ปากไมแคบและกนไมลึก  ในกรณีที่มีสวนประกอบหลายชิ้น    ตองสามารถถอดออก
ทําความสะอาดไดงาย 
   -  ภาชนะอุปกรณควรมีรูปแบบที่ปองกันการปนเปอนได  เชน  อุปกรณที่ใชตัก
ควรมีดามยาว หรือภาชนะที่เก็บน้ําดื่มควรออกแบบใหมีที่รินออกโดยเฉพาะ  เปนตน 
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   หลักการในการลางภาชนะอุปกรณ  หลักการที่สําคัญ คือ  ตองการกําจัดสิ่งสกปรก     
เชื้อโรคและสารเคมีตางๆ  บนภาชนะอุปกรณ  เพื่อใหภาชนะอุปกรณมีความสะอาดเพียงพอกอนที่จะ
นํามาใสอาหาร 
   หลักการเก็บภาชนะอุปกรณ    การเก็บภาชนะอุปกรณ  มีวัตถุประสงคเพื่อดูแลรักษา
ความสะอาดของภาชนะอุปกรณที่ผานการลางใหสะอาดแลว   ใหพนจากการปนปอนของฝุนละออง  ส่ิง
สกปรกตางๆ   สัตวนําโรค  และสารเคมีที่เปนอันตราย  รวมทั้งการปนเปอนที่เกิดจากการหยิบจับภาชนะ
อุปกรณที่ไมถูกตอง   การเก็บภาชนะอุปกรณที่ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารมีดังนี้  คือ 

  -   เก็บภาชนะอุปกรณที่ผ่ึงแหงดีแลวเทานั้น  ไมนําอุปกรณที่ยังเปยกอยูมาเก็บ    
เพราะจะทําใหบริเวณที่เก็บชื้นแฉะและปองกันมิใหสัตวนําโรคมาเกาะกินน้ําที่ตกคางอยูบนภาชนะ
อุปกรณหรือบริเวณที่เก็บ 

  -   บริเวณที่เก็บจะตองสะอาด    ไมเปยกชื้นไมมีสัตวนําโรคเขามารบกวน   
และไมเก็บบรเิวณเดียวกับที่ใชเก็บสารเคมีอันตราย 

  -     ลักษณะการเก็บชอน  สอมหรือตะเกียบ ใหเก็บในตะกราสูงโปรงโดยให
เอาสวนที่ใชหยิบจับหรือตักอาหารลงลาง และใหสวนที่เปนดามขึ้นบน  จาน ชามหรือแกว ใหคว่ําไวบน
ตะแกรงหรือตะกราที่สะอาด   เครื่องครัว  เครื่องใช ชนิดที่มีหูแขวน  ไดแก  หมอ  กระทะ ใหหันเอาสวน
ที่ใชใสอาหารเขาผนัง   ใหกนหมอหรือกระทะหันออก    โดยแขวนไวบนราวตะปูที่ตอกติดกับฝาผนังที่
สะอาดไมมีฝุนละอองหรือหยากไย     ชนิดที่ไมมีหูแขวน  ไดแก  ตะหลิวและทัพพีเก็บเรียงใหเปน
ระเบียบ   ถามีดามจับ   ใหหันดามจับไปทางเดียวกันหรือใสตะแกรงไว  ถาไมมีดามจับก็ใหคว่ําไว      
ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงครั้งเดียวตองมีวัสดุหอหุมใหมิดชิด   ภาชนะอุปกรณที่ไมไดแขวนไว   ใหนําไป
เก็บในตูที่สะอาด    ไมอับชื้น   ปกปดมิดชิด    ปองกันสัตวนําโรคไดหรือถาไมมีตูเก็บ ใหเก็บในที่สูงจาก
พื้นไมนอยกวา 60  ซม.   ในที่สะอาดไมช้ืนแฉะและไมมีสัตวนําโรคมารบกวน 
 
   หลักการใชภาชนะอุปกรณ      กอนการใชภาชนะอุปกรณจะตองตรวจสอบความสะอาด
ของภาชนะอุปกรณที่จะนํามาใชและจะตองหยิบใชในสภาพที่สามารถปองกันการปนเปอนได   โดยมี
หลักการดังนี้  คือ 

1. กอนการใช  ไมมีคราบไขมัน   ฝุนละออง   หยากไย  หรือส่ิงสกปรกตางๆ   ซ่ึง
มองเห็นไดถานํามาจุมน้ําเมื่อยกขึ้นจะตองมีแผนน้ําเกาะติดอยูระยะสั้นๆ   ถาสวนใดที่น้ําเกาะไมติด   
แสดงวามีคราบไขมันจับอยู    ตองอยูในสภาพดี ไมแตกราว  รอน  กะเทาะหรืออยูในสภาพที่ซอมแซม   
ดีแลว   การติดตั้งอุปกรณที่มีขนาดใหญ  ตองยกสูงจากพื้นไมนอยกวา  6  นิ้ว  ไมปดทึบและเวน
ระยะหางระหวางอุปกรณอ่ืนๆ  ดวยกัน   รวมทั้งหางจากฝาผนังดวยเพื่ออํานวยความสะดวกใน           
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การทําความสะอาดพื้นฝาผนังและตัวอุปกรณอ่ืนไดทั่วถึง  ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงคร้ังเดียวมีวัสดุหุม
หอปกปดมิดชิดตลอดเวลาที่เก็บ 

2. ระหวางใช      หลีกเลี่ยงการจับตองภาชนะอุปกรณสวนที่สัมผัสอาหาร  ตองใชให
เหมาะสมกับชนิดของอาหารไดแก   ไมใชพลาสติกกับอาหารรอน   หรือมีรสเปรี้ยว    หรือเค็มจัด   และ
ไมใชโลหะสแตนเลส หรืออะลูมิเนียมกับอาหารที่มีรสเปรี้ยว หรือเค็มจัด  ไมวางชอน   ทัพพีกับพื้นโตะ
โดยตรงใหรองดวยจาน  ไมใชเขียงปะปนกันระหวางเขียงปรุงอาหารดิบและสุก    และมีฝาชีครอบไว
ระหวางที่ไมไดหั่นหรือสับ   ไมใชชอนชิมหรือตักอาหารจาก  หมอหรือกระทะโดยตรง   และไมชิมจาก
ทัพพีหรือกระจา     ไมใชแกวที่ใชดื่ม   จวงตักน้ําดื่มหรือน้ําแข็งโดยตรงตองมีที่ตักที่มีดามยาวหรือคีมคีบ
น้ําแข็ง    ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงครั้งเดียวประเภทภาชนะ  จาน  ชาม  หรือถวยกระดาษเคลือบขี้ผ้ึงให
เปดใชที่กนหอ   สวนหลอดกาแฟใหเปดใชที่ขางหอเพื่อใหจับต่ํากวาปลายหลอดประมาณ  1  นิ้ว   ทั้งนี้
เพื่อปองกันไมใชจับถูกสวนที่สัมผัสอาหารหรือปาก  เมื่อใชแลวตองทิ้งหามนํากลับมาใชอีก    แมจะ
นํามาลางก็ตาม   เพราะกระดาษเคลือบขี้ผ้ึงจะเก็บความสกปรกไดดีและเสียรูปงาย    ไมนําภาชนะ
อุปกรณที่ใชในกิจกรรมอาหารไปใชประโยชนอยางอื่น  เชน ใสยาเบื่อลอแมลงวัน 
 

ปจจัยที่  4  บุคลากร  บุคลากร  ถือวามีความสําคัญตอความสําเร็จในการดําเนินงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน   ทั้งนี้บุคลากรในแตละสวนจะตองมีความรู ความเขาใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารดี    
รูจักบทบาทและหนาที่ความรับผิดชอบของตน    รูจักปฏิบัติตนใหมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดีและชวย
สนับสนุนการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพที่ดีขึ้น   บุคลากรที่เกี่ยวของกับ
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประกอบดวยกลุมบุคลากร  3  กลุมดังนี้ 

1. กลุมผูควบคุมดูแล    ประกอบดวย 
1.1 เจาหนาที่สาธารณสุข   หรือนักวิชาการสุขาภิบาล  ทําหนาที่เปนผูประสานงาน

ในฐานะที่ปรึกษาทางดานการสุขาภิบาลอาหาร    ผูที่ใหคําแนะนําชี้แจงเกี่ยวกับการดําเนินงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนแกผูบริหารของโรงเรียน  ครูผูดูแลโรงอาหารหรือคณะกรรมการผูดูแลการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนถึงประเด็นสําคัญตางๆ  เชน วัตถุประสงคของการปรับปรุงสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน   บทบาทของบุคลากรตางๆ  ในโรงเรียนและขั้นตอนการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน  เปนตน 

1.2 ผูบริหารโรงเรียน  ทําหนาที่ในดานการบริหารจัดการเพื่อใหมีกิจกรรมทางดาน
สุขาภิบาลอาหารรวมทั้งการใหความสนับสนุนในดานตางๆ  เชน การกําหนดนโยบาย    การดําเนินงาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  การกําหนดผูรับผิดชอบในงานสุขาภิบาลอาหาร  รวมทั้งการออกระเบียบ
วาดวยการจําหนายอาหารในโรงเรียน  เปนตน 
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1.3 ครูผูดูแลโรงอาหารเปนผูควบคุมดูแลสภาพสุขาภิบาลอาหารใหเปนไปตาม
ขอกําหนด กฎระเบียบ เพื่อใหการดําเนินงานนี้เปนไปอยางมีประสิทธิภาพทั้งในดานการดูแลรับผิดชอบ
เร่ืองอาหาร  สถานที่   การดูแลสุขภาพอนามัยของบุคลากรในโรงเรียนและเรื่องเกี่ยวกับการบริหาร
จัดการอาหารและโภชนาการ   ผูรับผิดชอบควรจะจัดเปนกลุมในรูปของคณะกรรมการผูดูแลการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   เชน ผูชวยหัวหนาของโรงเรียนฝายบริหาร   เปนกรรมการที่ปรึกษาและมี
หัวหนาฝายโภชนาการ  หัวหนางานอาคารสถานที่และหัวหนางานอนามัยโรงเรียน  เปนกรรมการดวย 

2. กลุม ผูปรุง   ผูเสิรฟอาหาร  เปนบุคลากรที่ปฏิบัติในเรื่องเกี่ยวกับความสะอาดปลอดภัย
ของอาหาร   จะตองมีความรูความเขาใจดานการสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี   โดยเฉพาะจะตองสามารถ
นํามาปฏิบัติตนใหมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี    มีสุขนิสัยในการปรุง  ประกอบอาหารและเสิรฟอาหาร  
สวมเครื่องแบบที่สะอาด  ผูกผากันเปอนและสวมหมวกคลุมผม รักษาความสะอาดสวนตางๆ ของรางกาย  
โดยเฉพาะมือที่จะตองใชหยิบจับภาชนะตักอาหารไมควรใชมือสัมผัสอาหารโดยตรง   ควรมีอุปกรณ
สําหรับตักอาหาร 

3. กลุมผูบริโภค   สวนใหญผูบริโภคในโรงเรียน   ไดแก  นักเรียน  ซ่ึงควรจะมีความรู
ความเขาใจในเรื่องเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร   เพื่อจะไดมีความรูความสามารถในการคุมครองตนเอง   
ใหสามารถเลือกบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย  มีสุขนิสัยที่ดีใน การบริโภคอาหาร   มีบริโภคนิสัยที่จะ
เลือกบริโภคอาหารที่มีคุณคามากกวาอาหารที่มีรสอรอย และมีการรวมกลุม   เพื่อพิทักษผลประโยชน
ของเพื่อนนักเรียนเกี่ยวกับการบริโภคอาหารที่สะอาด   ปลอดภัย   โดยการเผยแพรความรูในดานตางๆ  
รวมทั้งการรณรงคสงเสริมในดานการสุขาภิบาลอาหาร 
 

ปจจัยที่  5  สัตว     แมลงนําโรคเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหเกิดการปนเปอนเชื้อโรค  ส่ิงสกปรก    
และสารเคมีที่เปนอันตรายลงสูอาหาร  สัตว  แมลงนําโรคระบบทางเดินอาหารที่สําคัญ  ไดแก  แมลงวัน   
แมลงสาบ  หนู  จิ้งจก และนก  โดยเฉพาะอยางยิ่งแมลงวันที่ชอบบินตอมอาหารในขณะที่นักเรียนกําลัง
กินอาหารในโรงอาหาร และหนูที่ชอบออกหากินในเวลากลางคืน  ชอบกัดแทะอาหารแหงหรืออาหาร   
ที่สะสมในโรงอาหาร   มักจะเปนปญหาใหญที่โรงเรียนประสบอยูเสมอและ ทําใหเกิดการปนเปอนลงสู
อาหารจนเกิดเปนอันตรายได 
 สําหรับการแพรกระจายโรคระบบทางเดินอาหารและทางเดินหายใจเกิดจากการไตตอมของสัตว
และแมลงเหลานี้    ทําใหเชื้อโรคและสิ่งสกปรกในบริเวณลําตัว   แขนขาตกลง   ปนเปอนในอาหาร  และ
ลักษณะของการกัดกิน หรือกัดแทะของสัตว  แมลงทําใหเชื้อโรคและส่ิงสกปรกที่อยูปนในน้ําลายหรือ
น้ํายอยของสัตว  แมลง   ไปปนเปอนในอาหารได  เชื้อโรคที่ติดมากับสัตว    แมลงเหลานี้มีทั้งเชื้อ
แบคทีเรีย   ไวรัส   โปรโตชัว  เชื้อราและไขหนอนพยาธิ   เชน  แมลงสาบสามารถนําโรคอหิวาตกโรค   
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ไขสันหลังอักเสบและวัณโรค   หนูสามารถนําโรคกาฬโรค   โรคบิดมีตัว   อหิวาตกโรค  โปลิโอ  วัณโรค  
ไขรากสาดเทียมและพยาธิไสเดือน  นกนําโรคไขหวัดนก   เปนตน 
 สําหรับการควบคุมปองกันและกําจัดสัตว    แมลงนําโรคเหลานี้  จะตองทําการควบคุมและการ
รักษาสภาพไวอยางสม่ําเสมอจึงจะไดผลดี โดยควรดําเนินการทั้ง  2  วิธีควบคูกันไป  คือ  

1. การปรับปรุงดานสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมและที่อยูอาศัย  ซ่ึงจะเปนวิธีการควบคุมที่ถาวร
เพราะเปนการควบคุมไมใหมีแหลงอาหาร   แหลงเพาะพันธุ   และที่อยูอาศัยสําหรับสัตว   แมลงนําโรค
เหลานั้น   การปรับปรุงดานการสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมไดแก 

- การรักษาความสะอาดของสถานที่รับประทานอาหารและสถานที่ปรุงประกอบ
อาหารในโรงอาหารใหสะอาดโดยสม่ําเสมอ   มีการระบายอากาศดีไมอับชื้น    มีการปองกันสุนัข  แมว  
แมลงวันหรือนก  เขามากินเศษอาหาร 

- เก็บอาหารใหมิดชิดโดยใชฝาชีครอบ  หรือใสตูกับขาวหรือตูเย็น 
- จัดเก็บขยะมูลฝอยและเศษอาหารอยางถูกสุขลักษณะ   มีถังขยะที่ไมร่ัวซึมโดย

รองดวยถุงขยะสีดําและมีฝาปดมิดชิด 
- มีระบบการกําจัดน้ําโสโครกที่ดี   ไมมีเศษอาหารตกคางในทอน้ําทิ้งและมี     

บอดักไขมันซึ่งจะตองตักออกเปนประจํา 

2. ใชสารเคมีพวกยาพน  ยาเบื่อ   และกับดักในการกําจัดสัตว  แมลงนําโรคและตัวออน
ของสัตวเหลานั้นเปนครั้งคราวแตการใชสารเคมีจะตองกระทําอยางระมัดระวัง  โดยปฏิบัติตามคําแนะนํา
ในฉลากที่กํากับมาอยางเครงครัด 
 
รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 

ยุวดี   กาญจนัษฐิติและอรวินท  เลาหรัชตนันท (2542)  ไดใหแนวคิดไววา  การจัดบริการอาหาร
ในโรงเรียน   หมายถึง  การที่โรงเรียนเปนผูจัดบริการใหนักเรียนและดําเนินงานโดยคณะครูและนักเรียน  
มีวัตถุประสงคเพื่อสงเสริมภาวะโภชนาการ ชวยเด็กขาดแคลนใหไดกินอาหารและสงเสริมโภชนศึกษา
ในโรงเรียน  การดําเนินงานบริการอาหารนั้นมีความเกี่ยวของกับบริการในจุดตางๆ  ไดแก    การกําหนด
รายการอาหารใหเหมาะสมกับความตองการของเด็กวัยเรียน การจัดซื้อ การประกอบอาหารอยางถูกตอง
สะอาดปลอดภัย    ถูกหลักอนามัยไดคุณคาสารอาหารครบ  การบริการที่รวดเร็วเหมาะสมและการ
ควบคุมราคาใหอยูในระดับที่นักเรียนสามารถซื้อกินได  นอกจากนี้ยังไดแบงการบริการอาหารกลางวัน
ในโรงเรียนเปนรูปแบบตางๆ  ดังนี้คือ   

1. รูปแบบอาหารจานเดียว เปนรูปแบบการจัดอาหารกลางวันที่โรงเรียนนิยมดําเนินการมากที่สุด 
เนื่องจากราคาถูก ทํางายและมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน    เปนการจัดอาหารครบถูกตองตามหลัก
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โภชนาการพรอมสรรพในจานเดียวเปนลักษณะอาหารที่ผสมสําเร็จไมตองรับประทานกับอาหารอื่น  เชน  
ประเภท  ขาวผัด  กวยเตี๋ยวตางๆ  หรือขนมจีน  ฯลฯ  บริการอาหารจานเดียว  จะประหยัดเวลาในการปรุง          
สามารถทําปริมาณมากๆได ในกรณีที่โรงเรียนมีเด็กนักเรียนจํานวนมาก 

              2.  รูปแบบอาหารชุด  เปนรูปแบบที่โรงเรียนนิยมจัดรองลงมา เพราะเปนรูปแบบการจัดอาหารที่
สมบูรณแบบที่สุด ทั้งปริมาณและคุณคาทางโภชนาการ ซ่ึงอาจจะมีรูปแบบการกินรวมกันหรือแบบกิน
ในถาดหลุม อาหารชุดจะประกอบไปดวย ขาวและกับขาวอยางนอย  2  ชนิด คือ  ประเภทน้ําไดแก      
แกงเผ็ดหรือ ตมจืด  ประเภทแหงอาจเปน ผัดผักหรืออาหารทอด  รวมทั้งของหวาน  ผลไมสดหรือ
เครื่องดื่มที่เปนน้ําผลไมหรือนมถั่วเหลืองหรือนมสด  เปนตน 
              3. รูปแบบเพิ่มเติมโดยใหนักเรียนนําขาวมาจากบาน แลวทางโรงเรียนจัดทําอาหารคาวและ
อาหารหวานเพิ่มเติมใหนักเรียนไดกินอาหารที่มีคุณคาตามหลักโภชนาการและไดรับสารอาหารครบถวน 
     4. รูปแบบโรงเรียนพี่ชวยโรงเรียนนอง หมายถึงโรงเรียนที่ใหญกวา มีความพรอมทุกอยาง        
ที่จะทําอาหารปริมาณมากพอและนําสงใหกับโรงเรียนที่เล็กกวา  ซ่ึงไมพรอมที่จะจัดบริการดวยตนเอง 
บริการรูปแบบนี้อาหารจะถูกหลักโภชนาการมากหรือนอยเพียงใดขึ้นอยูกับโรงเรียนซึ่งเปนผูกําหนดและ
จัดการทุกอยาง 
 5.  รูปแบบการบริการแบบครัวกลาง   หมายถึง    โรงเรียนกลุมหนึ่งซึ่งอยูในพื้นที่ไมไกลกันนัก  
รับอาหารจากครัวใหญ นําไปสงถึงโรงเรียนเพื่อใหบริการแกนักเรียนและครู  ซ่ึงครัวใหญนี้อาจเปน
หนวยงานของรัฐหรือเอกชนที่มีความพรอมในเรื่องระบบการประกอบอาหารและการจัดสง                 
ซ่ึงควบคุมโดยผูชํานาญการ 
 6. รูปแบบโรงเรียนจัดจําหนายอาหารใหนักเรียนเอง  วิธีนี้ฝายอาหารหรือโภชนากรของโรงเรียน
เปนผูดําเนินการบริการเอง  ดวยการจัดขายอาหารใหชวงเวลาพักกลางวัน โดยมีเจาหนาที่คนครัวของ
โรงเรียนเปนผูจัดทําและจําหนาย หรือมีนักเรียนสับเปลี่ยนเวรกันประกอบและขายอาหาร  อยางไรก็ตาม
จะตองไมมุงการคาเพื่อหวังผลกําไร แตเปนการเปดโอกาสใหนักเรียนไดเรียนรูวิธีการประกอบอาหาร
รวมทั้งการบริการอาหารดวย 
 7.  รูปแบบการบริการจากบุคคลภายนอก  โดยที่โรงเรียนเปดโอกาสใหคนภายนอก  มาจําหนาย
อาหารแกนักเรียน  แตโรงเรียนควรมีการควบคุมเปนบางจุด เชน  ราคาอาหาร  ปริมาณอาหารและความ
สะอาดของอาหาร เปนตน 
 8.  รูปแบบที่นักเรียนนําอาหารมาจากบานเอง  แลวนํามานั่งกินพรอมกันเพื่อเปนการฝกมารยาท
ในการกินอาหารรวมกับผูอ่ืน รูปแบบนี้โรงเรียนอาจจัดสถานที่และน้ําดื่มบริการดวย 

9.  รูปแบบผสมผสาน เปนรูปแบบการจัดอาหารกลางวันในโรงเรียนที่มีตั้งแต 1 รูปแบบ ขึ้นไป 
ถาโรงเรียนนํามาใชโดยจัดผสมกันเรียกวา รูปแบบประสม   
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การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนใหแกเด็กวัยเรียน     โรงเรียนจะตองคํานึงถึง           
ความพึงพอใจในการบริการอาหารกลางวันและมีคุณคาของสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรจะไดรับ         
ในแตละวัน  เพื่อสงเสริมใหเด็กมีรางกายเจริญเติบโต  มีพัฒนาการทางดานอารมณ  สังคมและสติปญญา
ของนักเรียน   ซ่ึงทางโรงเรียนสามารถเลือกจัดไดตามความเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจและทองถิ่น  
โดยคํานึงถึงดานเศรษฐกิจและปลอดภัย  รวมถึงคุณคาอาหารในดานโภชนาการดวย 
 
 

การจัดบริการอาหารกลางวันของโรงเรียนเอกชนที่ศึกษา 

 การจัดบริการอาหารกลางวันของโรงเรียนแหงนี้  เปนรูปแบบประสมคือ  มีทั้งรูปแบบที่
โรงเรียนจัดจําหนายอาหารใหนักเรียนเองซึ่งไดงบประมาณสําหรับจัดซื้อและการดําเนินงานผลิตอาหาร
จากโรงเรียน      โดยเจาหนาที่จัดซื้อซ่ึงมีหนาที่รับผิดชอบในการซื้อวัตถุดิบในการประกอบอาหาร  เปน
ผูที่นับถือศาสนาอิสลามและซื้อวัตถุดิบจากรานคาที่มีเครื่องหมายที่ไดรับอนุญาตจากคณะกรรมการ
ศาสนาอิสลามหรือตราฮาลาลเทานั้น  ทําใหแนใจวาไมมีการปนเปอนจากสิ่งสกปรกตามขอหามของ
ศาสนา  มีเจาหนาที่จัดเตรียมและประกอบอาหารในครัว  3  คน     ครูโภชนาการมีหนาที่กําหนดรายการ
อาหารและควบคุมการผลิตอาหาร ใหเหมาะสมและเพียงพอตอความตองการของนักเรียน   ครูและ
บุคลากรทุกคนใหไดอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ   สะอาดปลอดภัยและถูกหลักสุขาภิบาล  โดยการ
กําหนดรายการอาหารจะใชรายการอาหารที่จัดไวเปนรายสัปดาห  สลับสับเปลี่ยนโดยพยายามไมใหซํ้า
กันมากแบงเปน  
   1) รูปแบบที่โรงเรียนใหบริการ อาหารประเภทที่มีบริการทุกวันไดแก   สลัดผัก และอาหาร
ประเภทผัด   ทอด  แกงหรือตมยํา สลับกันไป  รวมถึงประเภทอาหารจานเดียว  เชน  ขาวผัดหรือขนมจีน
เปนตน  ซ่ึงโรงเรียนไดมีการจัดบริเวณที่นั่งกินอาหารสําหรับครูและนักเรียนแยกจากกัน  สําหรับ
นักเรียนระดับชั้นอนุบาลและประถมศึกษาปที่  1 - 3 นั้นจะมีเจาหนาที่จัดเตรียมภาชนะ ตักอาหารใส
ภาชนะ  (ถาดหลุม)และจัดเก็บภาชนะในการกนิอาหารทั้งหมดไปทําความสะอาดให  สวนนักเรียนระดับ
ประถมศึกษาปที่  4 –  6 และระดับมัธยมศึกษาปที่  1 - 3 จะตองเขาแถวซื้ออาหารโดยมีเจาหนาที่จัด
จําหนาย     เมื่อกินเสร็จแลวนักเรียนจะตองนําอุปกรณการกินอาหารไปเก็บไวในถังที่ทางโรงเรียน
จัดเตรียมไวให จากนั้นเจาหนาที่จะนําไปลางทําความสะอาดและจัดเก็บเพื่อใชในครั้งตอไป 

2)   รูปแบบการบริการจากบุคคลภายนอก  โรงเรียนเปดโอกาสใหคนภายนอกมาจําหนายอาหาร
แกนักเรียนเปนอาหารประเภทขาวราดแกงและกวยเตี๋ยวซ่ึงโรงเรียนควบคุมเปนบางสวนประกอบดวย  
ราคาอาหาร  ปริมาณอาหารและความสะอาดของอาหาร โรงเรียนไดกําหนดราคาในการจําหนาย     
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อาหารจานเดียว  จานละ  15  บาท  ถาเปนขาวและกับขาว  2  อยางราคา  15 บาทและถามีกับขาว 3  อยาง
ราคา   20   บาท   

สําหรับเวลาพักกินอาหารกลางวันของนักเรียนมีดังนี้  นักเรียนระดับประถมศึกษาปที่  1 - 3 เวลา
อาหารกลางวัน  11.00 – 12.00 น   เปนอาหารที่โรงเรียนจัดทําใหโดยจายคาอาหารลวงหนาเปนรายเทอม                           
สวนนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่  4 –  6 สามารถซื้ออาหารจากรานอาหารของโรงเรียนหรือรานของ
บุคคลภายนอกได  ดวยการแลกซื้อคูปองอาหารเชนเดียวกับนักเรียนระดับมัธยม  ซ่ึงนักเรียนระดับมัธยม
มีชวงพักกินอาหารกลางวันเวลา  12.00-13.00  น.  เนื่องจากโรงอาหารมีพื้นที่จํากัดนักเรียนตองเขาแถว
ซ้ือคูปองอาหารและเขาแถวแลกซื้ออาหารตามลําดับกอนหลัง     บริเวณโตะนั่งไมเพียงพอสําหรับ
นักเรียนทุกระดับชั้นถาใชบริการในเวลาเดียวกัน รวมถึงนักเรียนชายและหญิงไมสามารถนั่งรวมโตะ
เดียวกันไดตามหลักการของศาสนาอิสลาม 
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 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
จักรพงศ  บุญเลิศ (2541)   ไดศึกษาเรื่อง สภาพการดําเนินงานโครงการอาหารกลางวันของ

โรงเรียนเอกชน  จังหวัดเชียงราย   วัตถุประสงคเพื่อประเมินการปฏิบัติตามหลักเกณฑนโยบายดาน
คุณภาพของโครงการอาหารกลางวันของโรงเรียนระดับประถมศึกษา ในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการ
การประถมศึกษาแหงชาติ โดยใชแบบสอบถาม  สุมตัวอยางจากผูบริหารโรงเรียนเอกชนจํานวน  23   คน  
ครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวัน จํานวน 23  คน  และนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่  6  ที่
รับประทานอาหารกลางวันของโรงเรียน  จํานวน  115  คน    ผลการศึกษาพบวา  โรงเรียนไดมีการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑตามนโยบายดานคุณภาพของโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนระดับประถมศึกษา การ
ดําเนินงานมีงบประมาณเพียงพอระดับมาก  มีสถานที่ใหนักเรียนไดรับประทานอาหารและประกอบ
อาหารอยางเหมาะสม ทุกโรงเรียน  มีการจัดตั้งคณะกรรมการดําเนินงานโครงการอาหารกลางวันของ
โรงเรียน   มีการจัดทําอาหารกลางวันทุกวันที่เปดเรียนโดย คํานึงถึงคุณคาของสารอาหารและโภชนาการ   
มีการจัดทําอาหาร ที่หลากหลายและมีความสะอาดปลอดภัยอยูในระดับดี   
 

ภวดี  ลิขิตวงษ (2547)  ไดศึกษาเรื่อง    ความรู  เจตคติ  และพฤติกรรมการบริโภคตอภาวะ
โภชนาการของเด็กวัยรุนตอนตน    มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความรู  เจตคติ  และพฤติกรรมการบริโภค
ของวัยรุนตอนตน  ความสัมพันธระหวาง  ความรู  เจตคติ  พฤติกรรมการบริโภคและภาวะโภชนาการ  
และศึกษาปจจัยที่เกี่ยวของ     โดยการสุมตัวอยาง นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่  1 – 3   ในเขตการศึกษาที่  
2  ของกรุงเทพมหานคร   จํานวน  392  คน     เครื่องมือที่ใช คือ  แบบสอบถาม  ผลการศึกษาพบวา  
ความรูเกี่ยวกับโภชนาการสวนใหญอยูในระดับพอใช  รอยละ  66.6  เจตคติเกี่ยวกับโภชนาการ  อยูใน
ระดับดี  รอยละ  78.1  พฤติกรรมการบริโภค  อยูในระดับคอนขางดี  รอยละ  63.5  ภาวะโภชนาการ      
อยูในเกณฑผอม  รอยละ  49  เมื่อเปรียบเทียบกับคาคะแนนเฉลี่ย  ความรู  เจตคติ  และพฤติกรรมการ
บริโภค  ภาวะโภชนาการกับปจจัยที่เกี่ยวของ  พบวา   ส่ิงที่มีอิทธิพลตอการเลือกรับประทานอาหารคือ  
วิทยุ  โทรทัศน  ราคา   ความสะอาด  กลุมเพื่อน  สมาชิกในครอบครัว อาชีพของบิดามารดา  รายไดเฉลี่ย
ตอเดือนของครอบครัว  รวมถึงแหลงความรูที่ไดรับจาก  นิตยสาร  เพื่อน  หนังสือพิมพ  บุคลากรทาง
การแพทย    ผูจัดเตรียมหรือจัดรายการอาหารที่บานมีผลตอการเลือกรับประทานอาหาร   
 
 รุงนภา  ปองเกียรติชัย (2542)  ศึกษาเรื่อง การไดรับสารอาหารของนักเรียนมัธยมปลายใน
กรุงเทพมหานคร เปนการวิจัยเชิงสํารวจ  มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการไดรับสารอาหารของ  เด็กวัยรุน  
และศึกษาแบบแผนการบริโภคของเด็กวัยรุนในกรุงเทพมหานคร  กลุมตัวอยางเปนเด็กนักเรียนที่มีอายุ
ตั้งแต  15 – 19 ป  ที่กําลังศึกษาในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย  จํานวน 300 คน โดยใชแบบสอบถาม
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ความถี่ของอาหารบริโภคกึ่งปริมาณ  และศึกษาเปรียบเทียบปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ไดจากการ
ประเมินดวยแบบสอบถามความถี่ของอาหารบริโภคกึ่งปริมาณซึ่งประกอบดวยรายการอาหารทั้งหมด  
171  รายการ  และการสัมภาษณอาหารยอนหลัง 24 ช่ัวโมง  เปนเวลา 3 วัน  ผลการศึกษาพบวา           
แบบแผนการบริโภคของเด็กวัยรุนสวนใหญบริโภคอาหารมื้อเชาเปนบางครั้ง  บริโภคอาหารในมื้อ
กลางวันและมื้อเย็นทุกวัน  ชนิดอาหารที่บริโภค  ที่มีความถี่สูงสุด  10  อันดับแรก ไดแก  ขาวสวย  
น้ําอัดลม  นมจืดUHT  นมสด  เครื่องดื่มที่มีน้ําตาล  ไขเจียว  หมูไมติดมันทอด  ไขดาว  ขนมกรุบกรอบ  
และกวยเตี๋ยว   พบวา มีคาเฉลี่ยพลังงานและสารอาหารที่ไดจากการสัมภาษณอาหารยอนหลัง  24  ช่ัวโมง
มากกวาการประเมินดวยแบบสอบถามความถี่ของอาหารบริโภคกึ่งปริมาณ   ซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญที่ระดับ  0.05  ยกเวน  คารโบไฮเดรต ไรโบฟราวินและแคลเซียม   สําหรับคาสหสัมพันธมี
ความสัมพันธเชิงบวกอยูที่ระดับ   0.23 – 0.87    สวนเรื่องสัดสวนการกระจายของพลังงานทั้งเพศชาย
และเพศหญิง  มีสัดสวนการกระจายของพลังงานจากโปรตีนและไขมันเทากัน  คือประมาณรอยละ  11  
และ  25  ตามลําดับ  ทั้งเพศชายและเพศหญิง มีสัดสวนการกระจายของพลังงานจากคารโบไฮเดรต
ใกลเคียงกันรอยละ  62  และรอยละ  63ตามลําดับ  เพศชายไดรับพลังงานและสารอาหารมากกวาเพศ
หญิง  ยกเวน  วิตามินซี  การไดรับพลังงานสารอาหารทั้งเพศชายและเพศหญิง    สวนใหญไดรับใน
ปริมาณที่นอยกวาปริมาณที่ควรไดรับในแตละวันรอยละ  67    เพศชายและเพศหญิงมีภาวะโภชนาการต่ํา
กวา เกณฑรอยละ   25.3 และ  26.7  สําหรับการศึกษาแบบแผนการบริโภคของเด็กวัย รุนใน
กรุงเทพมหานคร โดยใชแบบสอบถามความถี่ของอาหารบริโภคกึ่งปริมาณ มีความสอดคลองกันดี  กับ
การสัมภาษณการบริโภคอาหารยอนหลัง  24  ช่ัวโมง  เปนเวลา  3  วัน 
 

สุรี  ขันธรักษวงศ และนิตยา  ภังคานนท  (2548) ศึกษาเรื่อง ปจจัยที่สงผลตอการสรางเสริม
ภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียน     มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยที่เกี่ยวของกับภาวะโภชนาการของ   
เด็กวัยเรียน     กลุมตัวอยางเปนผูปกครองเด็กนักเรียนระดับประถมศึกษาของโรงเรียนไทยรัฐวิทยา 75   
และโรงเรียนวัดนวลจันทร    จํานวน 500  คน เครื่องมือเก็บขอมูลเปน   แบบสอบถามมีคาความเชื่อมั่น 
0.89   จํานวน 405  ฉบับ  คิดเปนรอยละ  81  ผลการศึกษา   พบวา  ปจจัยที่เกี่ยวกับการสรางเสริมภาวะ
โภชนาการของเด็กวัยเรียน ไดแก คานิยมตอการสรางเสริมภาวะโภชนาการ   พฤติกรรมการสรางเสริม
ภาวะโภชนาการและเจตคติตอพฤติกรรมการบริโภคอยูในระดับดี  การรับรู ดานขอมูลขาวสาร          
ดานภาวะสุขภาพ   ประโยชนของการสรางเสริมภาวะโภชนาการ และอุปสรรคของการสรางเสริม      
ภาวะโภชนาการอยูในระดับปานกลาง สวนความสัมพันธระหวาง  ปจจัยที่สงผลตอการสรางเสริม         
ภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียนกับพฤติกรรมการสรางเสริมภาวะโภชนาการ พบวา  มีความสัมพันธกัน
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อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01   สวนการรับรูอุปสรรคของการสรางเสริมภาวะโภชนาการมี        
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการสรางเสริมภาวะโภชนาการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 

ศรีอําพร สุวัฒนคุปต (2547)  ศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหาร
กลางวันในโรงเรียนระดับประถมศึกษาโรงเรียนวัดสวนดอก จ.เชียงใหม ประชากร จํานวน 58 คนเก็บ
ขอมูลดวยแบบสอบถามผลการศึกษา พบวาประชากรมี ความพึงพอใจดานอาหาร ดานเนื้อสัมผัสของ
อาหาร ดานอุณหภูมิของอาหาร ดานปริมาณของอาหาร  ดานชนิดของอาหาร ดานภาชนะ อุปกรณและ
สถานที่  ในระดับปานกลาง คือ อาหารมีครบ 5 หมู มีรสชาติดี และมีรายการอาหารใหเลือก        
การถายเทอากาศภายในโรงอาหาร       โรงอาหารมีพื้นที่และโตะ เกาอี้เพียงพอและจํานวนภาชนะและ
อุปกรณมีหลายชนิดใหเลือกใช ความพึงพอใจในระดับนอย คือ การจัดบริการน้ําดื่มสะอาด                
การจัดรูปแบบอาหารสวยงามแลการจัดรายการอาหารหวานและผลไม จํานวนและชนิดของถังขยะที่ใช    
ใสเศษอาหาร ความสะอาดของโรงอาหาร ความสะอาดของภาชนะอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกภายในโรง
อาหาร เชนพัดลม โทรทัศน  สุดทาย ดานการใหบริการของเจาหนาที่  ประชากรมีความพึงพอใจในระดับ
ปานกลาง คือ ไมมีอาการของโรคติดตอซ่ึงเทากับไมมีอาการของโรคผิวหนังและจัดอาหารบริการได   
ตรงตอเวลา  สวนความพึงพอใจในระดับนอย คือ ความสุภาพในการใหบริการ    

 
Bronwyn Maddock,Carol Warren  และ  Anthony  Worsley.  (2005) ไดวิจัยเร่ือง การสํารวจ

โรงอาหารและการบริการอาหารของโรงเรียนในรัฐ Victorian   มีวัตถุประสงคเพื่อพิจารณาลักษณะการ
บริการอาหารของโรงเรียนในรัฐ Victorian  ซ่ึงเปนโรงเรียนของรัฐบาลในระดับประถมศึกษาและ
มัธยมศึกษา กลุมตัวอยางไดมาจากการสุมตัวอยางจากโรงเรียนมัธยม  208   แหงและโรงเรียนประถม   
105  แหง  โดยมีจดหมายถึงครูใหญในแตละโรงเรียนและใชวิธีการสงทางไปรษณีย  ใชแบบสอบถาม 
คําถามเปนแบบปลายปดเกี่ยวกับวิธีการดําเนินงานของโรงอาหาร    ความพอใจดานผูใหบริการ    
นโยบายและแผนงานดานอาหารและความพอใจดานบริการ  ครอบคลุมถึงครูใหญ   การบริหารจัดการ
โรงอาหาร  เศรษฐกิจของครอบครัวนักเรียนและครู   ผลการวิจัยพบวาโรงเรียนสวนใหญมีการเตรียมการ
บริการดานอาหารกลางวันและชวงพักในตอนเชา  แต  1  ใน  3  ของโรงเรียนมีการเตรียมกอนโรงเรียน
เร่ิมเรียน มากกวารอยละ    40    เปนแบบบริการอาหารดวยตนเอง และอีก  1  ใน  3    มีการเตรียมใหโดย
ผูปกครอง   มีสวนนอยที่นักเรียนมีสวนรวมในดานการวางแผนงานการดําเนินงานของโรงอาหาร     
โรงเรียนมัธยมสวนใหญตอบวาไมพึงพอใจในคุณคาอาหารและบริการ  มีความสนใจเรื่องการใหการ
บริการพิเศษเพิ่มเติมมากกวา  โดยผูวิจัยไดสรุปวา โรงเรียนสวนใหญตองการ  การพัฒนาคุณคาและ
คุณภาพของการบริการดานอาหารโดยเฉพาะอยางยิ่งการวางแผนงานและนโยบายซึ่งเปนโอกาสดีที่จะ
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ไดรับการสนับสนุนจากผูเชี่ยวชาญในดานการบริหารจัดการเพื่อเสริมสรางสุขภาพที่ดีของนักเรียนใน
โรงเรียน 
 

Dianne Neumark-Sztainer  and his  staff  (2005)  ไดวิจัยเร่ือง  อาหารกลางวันและรูปแบบ
อาหารวางของนักเรียนระดับมัธยมศึกษา:ความสัมพันธกับสภาพแวดลอมและนโยบายดานอาหารของ
โรงเรียน      มีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบความสัมพันธระหวางรูปแบบอาหารกลางวันของนักเรียนมัธยม
กับการซื้ออาหารจากเครื่องจําหนายแบบหยอดเหรียญและนโยบายกับสภาพแวดลอมดานอาหารของ
โรงเรียน โดยเลือกกลุมตัวอยางนักเรียนมัธยมจํานวน  1,088  คน  จาก  20   โรงเรียนที่ไดรับการสํารวจ
เกี่ยวกับการกินอาหารกลางวันและความนิยมในการใชเครื่องขายอาหารอัตโนมัติในรัฐมินิโซตา  
สหรัฐอเมริกา    ผลการวิจัยพบวา    ในระหวางชวงพักกลางวันมีนักเรียนที่อยูในโรงเรียนที่มีลักษณะเปด
(สามารถออกนอกบริเวณโรงเรียนได)ใหความสําคัญกับการกินอาหารฟาสตฟูดในรานอาหารมากกวา
นักเรียนที่อยูในโรงเรียนที่มีลักษณะปด  อาหารวางของนักเรียนสวนใหญขึ้นอยูกับจํานวนตูหยอดเหรียญ
ที่มีอยูในโรงเรียน      ในโรงเรียนที่มีนโยบายหรือแผนงานดานอาหาร  รายงานผลการเลือกซื้อขนมขบ
เคี้ยวจากเครื่องขายอัตโนมัติของนักเรียนมีคาเฉลี่ยที่ 0.5  +/ 1.1 วัน/สัปดาห(P.<  .001)   ซ่ึงเปรียบเทียบ
กับโรงเรียนที่ไมมีนโยบายหรือแผนงานดานอาหาร  ไดคาเฉลี่ยอยูที่  0.9   +/  1.3  วัน/สัปดาห(P.<  .001)   
ในโรงเรียนที่มีตูขายเครื่องดื่มอัตโนมัติซ่ึงไมเปดขายในตอนกลางวัน  มีนักเรียนซื้อเครื่องดื่มจากตูอยูที่    
1.4+/1.6 วัน/สัปดาหเปรียบเทียบกับโรงเรียนที่มีตูขายเครื่องดื่มอัตโนมัติที่เปดขายตอนกลางวัน  อยูที่  
1.4+/1.8 วัน/สัปดาห(P.<  .040 )   ผลจากการวิจัย แผนงานและนโยบาย  ดานอาหารของโรงเรียนมีผลตอ
ระดับไขมันและน้ําตาล  รวมถึงความถี่ในการใชเครื่องขายอาหารอัตโนมัติของนักเรียนระดับมัธยมศึกษา   
โรงเรียนตองทบทวนนโยบายดานอาหารและลดรายการอาหารที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการรวมทั้ง        
ลดอาหารที่มีไขมันและน้ําตาลสูง 
 

M.K. Meyer. (2005)ไดศึกษาเรื่อง    ความเขาใจตอการจัดอาหารในโรงเรียนของนักเรียนที่
อยูในระดับสูงกวาประถมศึกษา จุดประสงคของการศึกษาเพื่อตัดสินลักษณะพิเศษของบริการอาหาร
โรงเรียนและโปรแกรมโภชนาการที่มีผลตอความพึงพอใจของนักเรียนระดับ3-5สํารวจดวยการตั้งคําถาม 
18 คําถาม เพื่อประเมินลักษณะพิเศษของการบริการ มีขึ้นในหนึ่งโรงเรียนของเมือง ในรัฐตางๆดังนี้ 
โคโลราโด  คอนเนกติคัต  จอรเจีย  ไอโอวา  มิสซิซซิปป  ดาโกตาเหนือ  เท็กซัส วอชิงตัน และ
วิสคอนซิน โดยนักเรียนทั้งหมดที่ไดรับการสํารวจจํานวน 537 คน  ผลการสํารวจแสดงใหเห็นวานักเรียน
โดยทั่วๆ ไปพอใจกับบริการอาหารและโปรแกรมโภชนาการในโรงเรียน จากปจจัยของคุณภาพอาหาร
และโรงอาหาร นักเรียนมีความพอใจกับปจจัยของการบริการมากกวาอยางอื่น ความถดถอยที่เพิ่มมากขึ้น
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ถูกนํามาเปนแนวทางในการพัฒนาเปนตัวอยางในการทํานายความพอใจของนักเรียนโดยตัวอยาง
ประกอบดวย  7 ตัวแปรอิสระและถือเปน 63 % ของความผันผวนของความพอใจ ผลการสํารวจแสดงให
เห็นวา นักเรียนระดับ  3 มีความพอใจมากกวานักเรียนระดับ 4- 5 และนักเรียนหญิงมีความพอใจมากกวา
นักเรียนชาย 

 
M.K. Meyer,  M.T  Conklin  (2006) ไดศึกษาเรื่อง  ความพึงพอใจที่มีผลตอความเขาใจ

ในดานการบริการอาหารของนักเรียนระดับมัธยม     วัตถุประสงคเพื่อหาขอสรุปความพึงพอใจของ
นักเรียนในดานการบริการอาหารซึ่งสอดคลองและเปนไปในทิศทางเดียวกับการบริการของโรงเรียน     
ใชแบบสอบถามซึ่งประกอบดวยคําถามที่หลากหลายเกี่ยวกับอาหาร เชน  คุณภาพอาหาร   การบริการ   
ของบริกร ศิลปะในการเสริฟอาหารเย็นและจํานวนผูใชบริการ      กลุมตัวอยางเปนนักเรียนจํานวน  
1,823  คน  จาก  9  โรงเรียนและ  4  เชื้อชาติในรัฐมิสซิซซิปป สหรัฐอเมริกา    ผลการศึกษาพบวา                  
การเปลี่ยนแปลงสวนใหญขึ้นอยูกับความพึงพอใจของนักเรียนเองในความหลากหลายของอาหาร  
รสชาติ  ความนาสนใจของอาหาร  ลักษณะการใหบริการ    ความสุภาพของ บริกร,คุณภาพของอาหารที่
สามารถเลือกไดตามเชื้อชาติของนักเรียนและสวนผสมของอาหารที่มีคุณภาพ  ในความหลากหลาย
ดังกลาว สามารถคาดเดาถึงความพึงพอใจของนักเรียนได   จากสถิติแสดงใหเห็นถึงนัยสําคัญที่แตกตาง
(P< .01)  ระหวางกลุมนักเรียนที่ไมเคยรับประทานอาหารกลางวันที่โรงเรียนกับกลุมที่เคยรับประทาน
อาหารกลางวันที่โรงเรียน  3-5  คร้ังตอสัปดาห  ผลแสดงใหเห็นถึงความพึงพอใจในการบริการอาหารที่
เกี่ยวกับลักษณะนิสัยการซื้ออาหารตามโปรแกรมของโรงเรียน  ผลการศึกษาสามารถนําไปใชเปน
แนวทางใหกับโรงเรียนที่มีบริการดานอาหารใหคํานึงถึงคุณคาอาหารใหมากที่สุดในปจจุบันการ
จัดเตรียมเรื่องสุขภาพของผูบริโภค รสชาติอาหารยังไมเปนที่นาพอใจซึ่งการบริการดานอาหารรวมถึง
การมีสวนรวมของนักเรียนระดับตางๆและสถานะภาพของงบประมาณโรงเรียน ความเชี่ยวชาญในดาน
การบริการลวนมีผลกระทบตอความพึงพอใจทั่วไป  ขอมูลนี้แสดงใหเห็นถึงความรวมมือและผลการ
ดําเนินงานปรับปรุงคุณภาพและแผนยุทธศาสตรในดานการตลาดและความรวมมือเพื่อวางแผนให
นักเรียนมีสวนรวมมากขึ้น 

 
  Shannoc   C, Story M,  Fulkerson  JA  and  Erench  SA (2002)ไดศึกษาเรื่อง  ปจจัยที่มี
อิทธิพลตอการเลือกอาหารในโรงอาหารของนักเรียนระดับมัธยมศึกษา   โดยการสํารวจและรวบรวม
ขอมูลจากกลุมตัวอยางที่เปนนักเรียน  จํานวน  289  คน  ระดับ  10 -  12  จากโรงเรียนมัธยมในเขตเมือง
หลวงประเทศสหรัฐอเมริกา  ซ่ึงมีวัตถุประสงคในการศึกษา คือ   1  )  พิจารณาสิ่งที่มีอิทธิพลตอปญหา
สุขภาพ  ฉลากและขอมูลทางโภชนาการ  รสชาติอาหาร  ราคา   ความสะดวกในการหาซื้อ  การตัดสินใจ
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เลือกซื้ออาหารของเด็กวัยรุน   ความพิถีพิถันของโรงอาหารโรงเรียน     2)  การตรวจสอบปจจัยที่แปรผัน
เชน เพศ  ระดับชั้นหรือความตระหนักเรื่องน้ําหนักและปญหาทางสุขภาพของวัยรุนและ  3)การให
คําแนะนําในเรื่องการสงเสริมอาหารที่มีไขมันต่ําในรานอาหารของโรงเรียน โดยยึดหลักปจจัยที่
เกี่ยวเนื่องกับการเลือกอาหาร  จากผลการศึกษาพบวา  นักเรียนสวนมากใหความสําคัญกับการเลือกสรร
อาหารจากโรงอาหารของโรงเรียนในเรื่องรสชาติ  ปริมาณอาหารและราคาถูก  รอยละ93.7   และรอยละ  
71.7 ตามลําดับ  นักเรียนหญิงมีความตระหนักในเรื่องสุขภาพและน้ําหนักบอยครั้งเมื่อตองตัดสินใจเลือก
รับประทานอาหาร แสดงใหเห็นวามีความเขาใจและใหความสําคัญในเรื่องฉลากกับขอมูลทางโภชนาการ
และความสะดวกในการหาซื้อของอาหารไขมันต่ําในโรงอาหารของโรงเรียน  สวนผลของคําแนะนําที่มี
ผลตอการสงเสริมอาหารที่มีไขมันต่ําใหกับวัยรุนคือตองการใหระบุวานี่คืออาหารไขมันต่ําเนนใน       
ดานคุณคาและราคาของอาหารไขมันต่ําซึ่งอาจเปนกลยุทธในการสงเสริมอาหารไขมันต่ําใหเปนที่สนใจ
ในเด็กผูชายได 
 
กรอบแนวคิดในการศึกษา 

การศึกษาความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนระดับ
มัธยมศึกษา  ครอบคลุมดานอาหาร  ( รายการอาหาร   ปริมาณอาหาร   รสชาติของอาหาร สีสันของ
อาหาร   อุณหภูมิของอาหาร    กล่ินของอาหาร    ความสะอาดของอาหาร  )  ดานภาชนะ  อุปกรณ  และ
สถานที่  (ความสะอาดความเพียงพอ การสุขาภิบาลโรงอาหาร)   และดานการใหบริการของเจาหนาที่ 
(คุณภาพการบริการ ความรวดเร็ว ตรงเวลา)  ซ่ึงปจจัยตางๆเหลานี้มีผลตอความพึงพอใจของเด็กที่มีตอ
การบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน   

 


