
บทที่ 5

สรุป อภิปรายผลและขอเสนอแนะ

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาเชิงพรรณนา (Descriptive  Study) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
ความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนระดับประถมศึกษา ประชากรที่
ใชในการศกึษาเปนนกัเรยีนชัน้ประถมศกึษาปที ่ 6 ทัง้ชายและหญงิ ภาคเรยีนที ่ 2 ปการศกึษา 2547     
โรงเรียนวัดสวนดอก อําเภอเมืองเชียงใหม จังหวัดเชียงใหม จํานวน 58 คน เก็บขอมูลดวย         
แบบสอบถามซึ่งไดรับคืนมาและสามารถใชเพื่อการวิเคราะหไดทั้งหมด วิเคราะหขอมูล               
โดยใชความถี่  คารอยละ คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

สรุปผลการศึกษา
จากการศึกษา พบวา ประชากรเปนเพศหญิง รอยละ 60.34 อายุ 12 ป รอยละ 67.24  และ

นบัถือศาสนาพทุธ รอยละ 91.38 ไดรับคาใชจายตอวัน ระหวาง 21 – 30 บาท รอยละ 41.37 และ     
รอยละ 94.83  มีคาใชจายเพียงพอ

 ประชากรทั้งหมดจํานวน  58 คน เคยไดรับความรู เ ร่ืองอาหารและโภชนาการ                 
โดยแหลงความรู คือไดจากครูในโรงเรียน

ประชากรมีภาวะโภชนาการตามเกณฑ รอยละ 89.66 มีภาวะโภชนาการเกินเกณฑ
รอยละ 8.62 และมีภาวะโภชนาการต่ํากวาเกณฑ รอยละ 1.72

 สําหรับความพงึพอใจของเดก็ทีม่ตีอการบรกิารอาหารกลางวนัในโรงเรยีนนัน้ความพงึพอใจ
ดานอาหาร ประชากรมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง คือ อาหารมีครบ 5 หมู มีรสชาติดี
และมีรายการอาหารใหเลือกหลากหลาย มีคาเฉลี่ย  2.10, 1.95 และ1.91 ตามลําดับ สวน
ความพึงพอใจในระดับนอย คอื การจดับรกิารน้าํดืม่สะอาด การจดัรปูแบบอาหารสวยงามและการจดั
รายการอาหารหวานและผลไม มคีาเฉล่ีย 1.47, 1.41 และ1.19 ตามลาํดบั
              ดานเนื้อ สัมผัสของอาหาร  ประชากรมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง  คือ                  
อาหารประเภท แกงจืด  อาหารประเภทผัด และอาหารประเภทขาวและผลิตภัณฑจากแปง
แปรรูป มีคาเฉลี่ย  1.97,  1.86  และ 1.84  ตามลําดับ
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ดานอุณหภูมิของอาหาร ประชากรมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง คือ  อาหาร
ประเภทตมยํา อาหารประเภทแกงจืดและอาหารประเภทแกงเผ็ด มีคาเฉลี่ย 1.69, 1.60 และ
1.54 ตามลําดับ

ดานปริมาณของอาหาร ประชากรมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง คือ อาหารประเภท
ขาวและผลิตภัณฑจากแปงแปรรูป อาหารประเภทแกงเผ็ดและอาหารประเภทผัดมีคาเฉลี่ย 1.86,
1.69 และ 1.67 ตามลําดับ  สวนอาหารประเภททอดมีความพึงพอใจในระดับนอย มีคาเฉลี่ย 1.41

สวนความพงึพอใจดานชนดิของอาหารนัน้  ประชากรมคีวามพงึพอใจในระดบัปานกลาง คือ 
ขาวและผลิตภัณฑจากแปงแปรรูป แกงเผ็ดและตมยํา มีคาเฉลี่ย  2.14 , 2.05 และ 1.95 ตามลําดับ

สําหรับดานภาชนะ  อุปกรณและสถานที่นั้น  ประชากรมีความพึงพอใจระดับ            
ปานกลางในหัวขอการถายเทอากาศภายในโรงอาหาร โรงอาหารมีพื้นที่และโตะ  เกาอี้เพียงพอ
และจํานวนภาชนะและอุปกรณมีหลายชนิดใหเ ลือกใช ซ่ึงเทา กับดานแสงสวา งภายใน     
โรงอาหาร มีคาเฉลี่ย 1.95 , 1.93 และ1.74 ตามลําดับ สวนความพงึพอใจในระดบันอย คือ จํานวน
และชนิดของถังขยะที่ใชใสเศษอาหาร ความสะอาดของโรงอาหาร ความสะอาดของภาชนะอปุกรณ                    
และสิง่อาํนวยความสะดวกภายในโรงอาหาร เชน พดัลม โทรทศัน มคีาเฉลีย่ 1.48 , 1.47, 1.45 และ 1.40 
ตามลําดบั

สุดทายดานการใหบริการของเจาหนาที่ ประชากรมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง คือ 
ไมมีอาการของโรคติดตอซ่ึงเทากับไมมีอาการของโรคผิวหนังและจัดอาหารบริการไดตรงตอเวลา 
มีคาเฉลี่ย 2.12 และ 1.86 ตามลําดบั สวนความพงึพอใจในระดบันอย คอื ความสภุาพในการใหบริการ         
มีคาเฉลี่ย 1.45

อภิปรายผล
การศึกษาครั้งนี้ทําใหทราบถึงความพึงพอใจของนักเรียนที่มีตอการบริการอาหารกลางวัน

ของโรงเรียน ดังประเด็นที่นาสนใจนํามาอภิปรายดังนี้
จากการศึกษาพบวา  ประชากรเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย  ซ่ึงสอดคลองกับ                  

งานฝายการจัดระบบขอมูลและสารสนเทศ สํานักงานการศกึษาขัน้พืน้ฐานเชยีงใหม เขต 1 (2547) 
พบวา จาํนวนนกัเรยีนเพศหญงิมมีากกวาเพศชายเชนกนั ในดานศาสนาสวนใหญนบัถือศาสนาพุทธ

ประชากรเคยไดรับความรู เกี่ยวกับอาหารและโภชนาการโดยมีโรงเรียนเปนแหลง
ความรูซ่ึงแสดงวาโรงเรียนมีบทบาทในการใหความรูเ ร่ืองอาหารและโภชนาการแกนักเรียน
 สอดคลองกบัขอมลูของ ชวลิต  รัตนกลุและคณะ (2541) ซ่ึงสรุปไววา เด็กในวัยเรียนสามารถ       
รับประทานอาหารตางๆ ไดเหมือนผูใหญจึงเปนระยะเวลาที่เหมาะสมที่โรงเรียนจะสอดแทรก 
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ความรูใหกับเด็ก พอ แม ผูปกครองและผูที่เกี่ยวของควรฝกนิสัยการรับประทานอาหารของเด็ก     
ใหรูจักเลือกรับประทานอาหารที่ดีมีประโยชนตอรางกาย ซ่ึงจะชวยใหเด็กไดรับประโยชนจาก
อาหารที่ดีมีคุณคาทางโภชนาการ  มีผ ลต อ ภ าวะโภชนาการของ เด็ ก  ส วนในด าน                
ภาวะโภชนาการพบว า  ประชากรมีภาวะโภชนาการตามเกณฑ  และมีสวนนอยที่มี              
ภาวะโภชนาการเกินเกณฑและต่ํากวาเกณฑ ซ่ึง แสดงใหเห็นวา เด็ก ในวัยเรียนสวนใหญ
สามารถเลือกรับประทานอาหารที่ดี มีประโยชนไดดวยตนเอง ซ่ึงสอดคลองกบัที ่  อบเชย      
วงศทอง (2546) ไดสรุปไววา เด็กในวัยเรียนสามารถตัดสินใจไดดวยตนเองวาจะเลือกซื้ออาหาร
ชนิดใดมารับประทาน นอกเหนือจากอาหารหลัก 2 มื้อ ซ่ึงรับประทานที่บานแลว พฤติกรรม                
การตดัสนิใจซือ้อาหารหรอืขนมของเดก็ทีโ่รงเรยีนหรือสังคมนอกบานอกี 1 มือ้ กม็สีวนเกีย่วของกบั
ภาวะโภชนาการของเดก็วยัเรยีนเชนกนั ดังนั้นโรงเรียนจะตองคํานึงถึงความพึงพอใจในการบริการ
อาหารกลางวนัในโรงเรยีนใหแกเดก็ ใหเดก็ไดรับอาหารทีม่คีณุคา สอดคลองกบัที ่  ประหยดั  สายวเิชยีร      
(2547) ไดสรุปไววา ทางบานซึ่งผูปกครองมีสวนในการจัดอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ
ใหเพียงพอกับความตองการของเด็กวัยเรียน โดยจัดอาหารครบทั้ง 3 มื้อ ในวันหยุดและ 
มื้อเชากับมื้อเย็นในวันจันทรถึงวันศุกร ตองคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการที่เพียงพอ ประกอบดวย
อาหารหลัก 5 หมู แตละหมูใหหลากหลาย มคีณุคาสารอาหารครบถวน เมือ่รางกายเดก็ไดรับอาหารดี
จะสงผลใหมสุีขภาพด ี แขง็แรงเจรญิเตบิโตตามวยั มภีมูติานทานโรค ทาํใหเปนเดก็ทีม่คีณุภาพและ
ประสิทธภิาพในการเรยีนดี

จากการศกึษา พบวา ความพงึพอใจของประชากรในดานอาหารโดยเฉลีย่อยูในระดบัปานกลาง 
คอื อาหารมคีรบ 5 หมู  มรีสชาตดิ ี  มอีาหารใหเลือกอยางหลากหลาย ซ่ึงแสดงใหเหน็วา การบริการ
อาหารกลางวันของโรงเรียนยังไมประสบความสําเร็จเทาที่ควรจะตองจัดอาหารใหหลากหลายและ
มีสารอาหารครบถวน ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ บุษรา   เขินอํานวย (2546)  เรื่องความ
พึงพอใจของนักเรียนตอโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษา    สังกัดกรงุเทพมหานคร 
ทีพ่บวา นกัเรยีนพงึพอใจทีโ่รงเรียนจดัอาหารมคีรบ 5 หมูรวมทัง้จาํนวนภาชนะอปุกรณเพยีงพอดวย
และยงัสอดคลองกบัความเหน็ของ ชวลิต   รัตนกลุและคณะ (2541) ทีไ่ดสรุปไววา เดก็วยัเรยีนควรได
รับอาหารครบทัง้ 5 หมูใหเพียงพอทุกมื้อ เพื่อเสริมสรางรางกายให  เจริญเติบโต  ความตองการสาร
อาหารทีจ่าํเปนคอื สารอาหารโปรตนี คารโบไฮเดรต ไขมนั วติามนิ เกลือแรและน้าํสําหรับเด็ก วัย
เ รี ย น ค ว ร ได รั บ ใ ห เ พี ย ง พ อกั บ ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โต ข อ ง ร า ง ก า ย ในแต ล ะ วั น  ตาม             
ขอเสนอแนะของ อบเชย วงศทอง (2546) นอกจากนี้ ดานการจัดบริการน้ําดื่มที่สะอาด ซ่ึง    
นักเรียนมีความพึงพอใจในระดับนอย โรงเรียนควรตองใหความสําคัญกับเรื่องนี้ เฉพาะน้ํา
เปนสารอาหารที่สําคัญมากและเด็กตองการน้ําตลอดเวลาที่อยูโรงเรียน เนื่องจากเสียเหงื่อกับ        
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กิจกรรมตางๆ ทั้งวัน น้ําเปนสารอาหารที่มีมากที่สุดในรางกายคน รางกายคนมีน้ําปริมาณ 1 ใน 
2 ถึง 3 ของน้ําหนักตัว น้ําเปนสวนประกอบสําคัญภายในเซลล  และของเหลวตางๆ ทั่วรางกาย เปน
ตัวทําละลายสารอาหาร อีกทั้งยังชวยควบคุมอณุหภมูขิองรางกายใหคงที ่รวมถึงชวยในการยอย การ
ดดูซมึและการนาํสารอาหารไปยงัเซลลตางๆ ทั่วรางกาย ชวยในการขับถายของเสียออกจากรางกาย 
ดงันัน้เดก็วยัเรียนจงึควรไดรับน้าํทีส่ะอาดเพยีงพอกบัความตองการของรางกายคอื ประมาณ 6-8 แกว
ตอวนั ดงัที ่วมิล   วโิรจพนัธุและประชติ   สกุณะพัฒน  (2547) ไดสรุปไววา ดานอาหารควรจัดใหมี
สารอาหารครบถวนและยังตองคํานึง ถึงการปรับปรุง  ดานการจัดอาหารในรูปแบบที่
หลากหลาย มีรสชาติ  มีสีสัน มีกล่ินหอม เพื่อดึงดูดความสนใจใหเด็กรับประทานอาหารและ
พึงพอใจในดานอาหารยิ่งขึ้น  ดังที่สุวัฒนา    เลียบวัน  (2544) และศิริลักษณ   สิทธวาลัย  
(2542) ไดสรุปไววา  ดานรสชาติของอาหาร ผูที่รับ ประทานอาหารรับรูไดที่ล้ิน  มีรส       
มาตรฐานอยู 4 รส  คือ หวาน เค็ม เปรี้ยวและขม ที่จะชวยเพิ่มรสชาติ  และความอรอยใหกับ     
ผูรับประทานอาหารมากยิ่งขึ้น นอกจากดานรสชาติแลว ผูจัดอาหารกลางวันบริการใหกับเด็ก
ตองปรบัปรงุดานอาหาร ใหมสีีสันสวยงาม มกีล่ินหอมชวนใหรับประทาน สอดคลองกบั  อมรรัตน        
เจรญิชยั  (2541) ทีใ่หขอเสนอแนะวา กล่ินอาหารมีความสําคัญมาก อาหารที่สวยงามมีกล่ินหอมเปน  
ส่ิงเชิญชวนใหหิวและอยากรับประทานอาหาร

ดานเนื้อสัมผัสของอาหาร ประชากรมีความพึงพอใจในระดับปานกลางทุกรายการดังนั้น
ในอาหารแตละมื้อควรมอีาหารที่มีเนื้อสัมผัสที่ตรงตามชนิดของอาหาร ดังที่  ศิริลักษณ   สิทธวาลัย  
(2542)  พบวา อาหารมีเนื้อสัมผัส ออน นุม นิ่ม กรอบ เหนียว เปอย ยุย แข็ง รวน เละ แฉะ ล่ืน    
คละกันไปขึ้นอยูกับชนิดของอาหารนั้นๆ เพื่อใหเด็กมีความพึงพอใจในการบริการอาหารกลางวัน
มากยิ่งขึ้นโดยผูที่มีหนาที่เกี่ยวของในการจัดบริการอาหารกลางวันควรปรับปรุงใหดีขึ้น ใหเด็ก    
พึงพอใจมากที่สุด

 สวนในดานอุณหภูมิของอาหาร ประชากรมีความพึงพอใจในระดับปานกลางทุกรายการ 
อุณหภมูมิคีวามสาํคญัในการจดัอาหารดงัที ่อมรรัตน   เจรญิชยั (2541) ใหขอเสนอแนะวา ทกุครัง้ควรมี
อุณหภูมิทั้งรอนและเย็นแลวแตชนิดของอาหาร ดานปริมาณของอาหารและชนิดของอาหาร   
ประชากรมคีวามพงึพอใจในระดบัปานกลาง ซ่ึงจะตองปรบัปรงุทัง้ปรมิาณและชนดิของอาหารใหดขีึน้

ดานความสะอาดของอาหารตองมีความสะอาดและปลอดภัยจากสารพิษปนเปอนและ
เชื้อโรคเปนสิ่งที่สําคัญที่ทุกฝายควรตระหนักในการจัดบริการอาหารกลางวัน ดังที่ กองสุขาภิบาล 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2544) ไดกําหนดขอปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลไววา   
การสุขาภิบาลอาหารคือ การจัดและควบคุมอาหารใหสะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรคพยาธิและสารเคมี
ที่มีพิษตางๆ  จะตองดําเนินการตามขอปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสําหรับ           
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โรงอาหารในโรงเรียน อาหารปรุงสําเร็จแลวเก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพื้น
อยางนอย 60 เซนติเมตร

สําหรับความพงึพอใจในดานภาชนะ อุปกรณและสถานทีข่องประชากรอยูในระดบัปานกลาง           
จาก 9 ใน 11 รายการ ภาชนะ อุปกรณและสถานที่สะอาดก็สงผลดีตอ สุขภาพ  ดังที่         
กองสุขาภิบาล  กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2544) ใหขอแนะนําวา สถานที่รับประทาน
อาหาร การเตรียม การปรุงตองสะอาด ไมเตรียมอาหารและปรุงอาหารบนพื้นบริเวณหนาหองน้ํา
หองสวม ลางภาชนะดวยน้ํายาลางจานใหสะอาด เขียงและมีดตองมีสภาพดีสะอาด จาน ชาม ชอน
สอม หมอ กระทะ ฯลฯ ตองทําดวยวัสดุที่ไมเปนอันตราย ลางใหสะอาด ขยะและน้ําเสีย       
ทุกชนิดตองกําจัดดวยวิธีถูกหลักสุขาภิบาล ทั้งนี้ผูบริหาร ครูโภชนาการและเจาหนาที ่ ควรเพิม่   
การดแูลเอาใจใส  การตดิตามและประเมนิผลใหมากยิง่ขึน้

ดานการใหบริการของเจาหนาที่พบวา ประชากรมีความพึงพอใจดานการใหบริการ       
ของเจาหนาที่สวนใหญอยูในระดับปานกลางและพึงพอใจนอยในดานความสุภาพในการใหบริการ
ของเจาหนาที่ ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ  พาณี    จินดาวงศ (2541) เร่ืองการประเมินโครงการ
อาหารกลางวนัของโรงเรยีนสามคัควีทิยาคม 2  อําเภอเมอืงเชยีงราย  จงัหวดัเชยีงราย และไดระบวุา ปญหา
ทีพ่บคอื  จํานวนบุคลากรไมเพียงพอ ผูใหบริการพูดจาไมสุภาพ ซ่ึงแสดงใหเห็นวา โรงเรียนควรให
ความสําคัญกับการใหบริการของเจาหนาที่ผูใหบริการอาหารกลางวัน ควรฝกอบรมเรื่องมารยาทใน
การใหบริการที่ถูกตองและ ปลูกจิตสํานึกที่ดีใหกับเจาหนาที่ในการใหบริการแกผูมารับบริการและ
ตระหนักในความรับผิดชอบในการบริการดวยความเต็มใจและรวดเร็ว

ขอเสนอแนะ
การนําผลศึกษาไปใช
โรงเรียนและผูบริหารควรนําผลการศึกษา มาใชเปนแนวทางในการวางแผนพัฒนา แกไข

ปรับปรุงการบริการอาหารกลางวันใหดียิ่งขึ้นดังนี้
1.  จัดโครงการใหคําแนะนําผูประกอบอาหารเกี่ ยวกับดานสุขลักษณะในการ         

ประกอบอาหาร สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารโรงอาหาร การควบคุมกระบวนการผลิต   
การสุขาภิบาลอาหาร การบํารุงรักษาและการทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ

2. จัดโครงการอบรมเจาหนาที่ ที่เกี่ยวของกับการบริการอาหารกลางวัน โดยเนน      
ความสุภาพในการใหบริการ การรักษาความสะอาด ปรับปรุงคุณภาพการปฏิบัติงานของเจาหนาที่
บริการ
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3. ปรับปรุงบรรยากาศ  สถานที่  ซ่ึงนักเรียนใชเปนที่ รับประทานอาหาร  ใหมี             
ความเพลิดเพลินและมีความสุข ดวยเสียงเพลง หรือภาพจากโทรทัศน  เพิ่มพัดลมใหมากขึ้น

4. จัดใหมีการรับฟงขอคิดเห็นและขอเสนอแนะใหมากยิ่งขึ้นในดานอาหาร การเลือก  
รายการอาหาร รสชาติของอาหาร เนื้อสัมผัสของอาหาร กล่ิน สี อุณหภูมิของอาหาร ชนิด           
และปริมาณของอาหาร ซ่ึงจะเปนความพอใจของทั้งผูจัดและผูใชบริการ

5. ปรับปรุงการจัดรายการอาหาร บริการน้ําดื่มสะอาด จัดรูปแบบอาหารใหสวยงาม  
ปริมาณของอาหาร  ความสะอาดและคุณภาพของอาหาร เนื่องจากเปนส่ิงที่ประชากรมี      
ความพึงพอใจนอย

6. จัดใหความรู ขาวสาร ทางดานอาหารและโภชนาการเพิ่มมากขึ้นโดยการจัดปายนิเทศ  
สอดแทรกความรูในการเรียนการสอนหรือการเชิญวิทยากรมาบรรยาย

การศึกษาครั้งตอไป
ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับ
1. ความพึงพอใจของนักเรียนที่มีตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนระดับตางๆ 

ทั้งในเมืองและในชนบท
2. คุณภาพอาหารกลางวันในโรงเรยีนเพือ่สงเสรมิใหเดก็ไดรับสารอาหารทีม่คีณุคาครบถวน

                3. ศึกษาปจจัยทีม่ผีลตอการบรกิารอาหารกลางวนัของสถานศกึษาทัง้ในเมอืงและในชนบท
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