
 

บทที่  2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

การศึกษาเรื่อง   ความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนระดับ
มัธยมศึกษาครั้งนี้ผูศึกษาไดคนควา ตํารา เอกสารและผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ เพื่อเปนแนวทางในการศกึษา
ตามหัวขอดังตอไปนี้ 

1. ความตองการสารอาหารของวัยรุน 
2. ความพึงพอใจที่มีตออาหาร 
3. รูปแบบการจดับริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 
4. การจัดบริการอาหารกลางวนัของโรงเรียนเอกชนที่ศกึษา 
5. งานวิจยัท่ีเกี่ยวของ 
6. กรอบแนวคิด 

 
ความตองการสารอาหารในวัยรุน 
 ชวลิต รัตนกุล นิตยา ตั้งชูรัตนและวลัย อินทรัมพรรย (2541)ไดใหขอคิดเห็นเรื่อง
ความสําคัญของอาหารในวัยรุนไววา วัยรุนจะเปนวัยที่มีชวงอายุ  10 – 18 ป  ในเด็กหญิงและ 12 – 20 ป 
ในเด็กชาย    เปนระยะที่รางกายเติบโตอยางรวดเร็วและกําลังเปลี่ยนจากเด็กเปนผูใหญอาหารจึงมี
ความสําคัญตอรางกายมาก  ถาในระยะนี้วัยรุนไดรับอาหารเพียงพอ   มีภาวะโภชนาการที่ดี    จะชวยให
รางกายเจริญเติบโตเต็มที่  เปนผูใหญที่มีสุขภาพสมบูรณ   โดยเฉพาะความตองการอาหารของเด็กหญิง
ซ่ึงในระยะนี้มีความสําคัญมาก  เพราะเปนระยะที่เขาสูวัยเจริญพันธุหรือการเตรียมตัวเปนมารดาใน
อนาคต  ถาในระยะนี้เด็กไดรับอาหารที่ดี ถูกหลักโภชนาการ  เมื่อเติบโตเปนผูใหญและมีครรภจะคลอด
ทารกที่มีสุขภาพแข็งแรง  ดังนั้นอาหารจึงมีความสําคัญตอวัยรุนมาก   เพราะนอกจากจะชวยใหเติบโต
แข็งแรงแลว  ยังเปนรากฐานตอสุขภาพของการเปนผูใหญที่แข็งแรงในอนาคตดวย   วัยรุนเปนระยะที่
รางกายเจริญเติบโตอยางรวดเร็วมากและยังมีกิจกรรมตางๆ  เพิ่มขึ้นทั้งในดานการเรียน   การสังคมและ
การกีฬา   จึงจําเปนตองไดรับสารอาหารใหเพียงพอกับความตองการของรางกายดังนี้ 
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- ความตองการพลังงาน  วัยรุนเปนระยะที่รางกายเจริญเติบโตอยางรวดเร็วมากและยังมี
กิจกรรมตางๆ  เพิ่มขึ้นทั้งในดานการเรียน   การสังคมและการกีฬา   จึงจําเปนตองไดรับพลังงานให
เพียงพอ    เด็กวัยรุนควรไดรับพลังงานประมาณวันละ  2,200 – 3,300  แคลอรี  ทั้งนี้ขึ้นอยุกับแรงงาน
และกิจกรรมที่ทํา  ถามีการออกกําลัง  หรือใชแรงงานมาก   จําเปนตองไดรับพลังงานเพิ่มขึ้น  อาหารที่ให
พลังงานควรมาจากคารโบไฮเดรทและไขมัน   คารโบไฮเดรทที่ไดรับควรเปนจําพวกขาว  หรือแปงตางๆ  
เปนสวนใหญ       ไขมันที่ไดรับควรมาจากพืชและสัตว    ไขมันนอกจากจะใหพลังงานแลว   ยังชวย    
ในการดูดซึมวิตามินที่ละลายในไขมันอีกดวย 
  -  ความตองการโปรตีน  วัยรุนเปนระยะที่รางกายเจริญเติบโตรวดเร็วมาก    จึง
จําเปนตองไดรับโปรตีนใหเพียงพอเพื่อเสริมสรางเซลลและเนื้อเยื่อตางๆ ไดแกกลามเนื้อ  กระดูก   เลือด   
และฮอรโมนที่ควบคุมการทํางานในรางกาย   วัยรุนจึงควรไดรับโปรตีนอยางนอยวันละ 1 กรัม             
ตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม และเนื่องจากวัยรุนยังอยูในวัยที่เจริญเติบโต     โปรตีนที่ไดรับจึงควรเปน
โปรตีนที่มีคุณภาพดี  ประมาณ  2  ใน  3  ของปริมาณโปรตีนทั้งหมดที่ไดรับ   ควรมาจากเนื้อสัตวตางๆ  
ไข  น้ํานม  นอกจากนี้ควรไดจากถั่วเมล็ดแหงดวย 
  -  ความตองการเกลือแร   วัยรุนตองการเกลือแรตางๆเพิ่มขึ้น เพื่อใชในการเสริมสราง
รางกาย    เกลือแรที่รางกายตองการและพบมีปญหาการขาดในวัยรุนไดมาก คือ   
   1.  แคลเซียม   เปนเกลือแรที่จําเปนในการเสริมสรางเซลลกระดูกเพื่อการ
เจริญเติบโต    และทําความแข็งแรงใหแกกระดูกและฟน  นอกจากนี้แคลเซียมยังชวยในการทํางานของ
ระบบประสาทตางๆ  ดังนั้น วัยรุนจึงจําเปนตองไดรับแคลเซียมใหเพียงพอประมาณวันละ  500-900   
มิลลิกรัม  ซ่ึงจะไดจากการกินอาหารจําพวก    น้ํานม   สัตวเล็กที่สามารถกินไดทั้งกระดูก  เชน                
ปลาเล็กปลานอย  ปลาปน  กุงแหง   ปลาทอดกรอบ นอกจากนี้ยังมีมากในผักใบเขียวตางๆ  เชน ผักคะนา  
ผักกวางตุง 
   2    เหล็ก  วัยรุนจึงเปนตองไดรับธาตุเหล็กใหเพียงพอ   โดยเฉพาะในเด็กหญิง
จะตองการเหล็กเพิ่มขึ้น    เนื่องจากเปนระยะที่เร่ิมมีประจําเดือน  ทําใหมีการสูญเสียเหล็กมากกวาปกติ     
วัยรุนจึงควรไดรับเหล็กประมาณวันละ   16  มิลลิกรัม    ซ่ึงจะไดจากอาหารจําพวกเครื่องในสัตว ไขแดง   
และผักใบเขียว 
   3. ไอโอดีน   เมื่อเขาสูวัยรุนตอมไธรอยดจะทํางานเพิ่มขึ้น  ทําให ความตองการ
ไอโอดีนเพิ่มขึ้นดวย    วัยรุนจึงจําเปนตองไดรับอาหารที่มีไอโอดีนใหเพียงพอ มิฉะนั้นอาจขาดไอโอดีน
และเกิดโรคคอพอกขึ้นได  โรคคอพอกเปนปญหาโภชนาการที่สําคัญอันหนึ่งของประเทศและพบมากใน
วัยรุนแถบภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือซ่ึงอยูหางไกลจากทะเล  ดังนั้น เพื่อเปนการปองกันการ
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ขาดไอโอดีน   เด็กวัยรุนควรใชเกลือที่เติมไอโอดีนในการประกอบอาหารเปนประจํา    ซ่ึงเกลือชนิดนี้    
มีขายตามรานทั่วๆ ไป  และถาสามารถหาอาหารทะเลกินได ก็ควรกินอยางนอยสัปดาห ละ   1-2 คร้ัง 

-  วิตามิน   เด็กวัยรุนควรไดรับวิตามินตางๆ  ใหเพียงพอ   เพื่อการเจริญเติบโต  และ
ปองกันโรคขาดวิตามิน    วิตามินที่พบวามีปญหาการขาดมาก    ไดแก วิตามินเอ  ซ่ึงจําเปนใน              
การเจริญเติบโต  และเพื่อดํารงสุขภาพของเยื่อบุตางๆ   เชน  เยื่อบุนัยนตาและผิวหนัง  การขาดวิตามินเอ
เปนปญหาโภชนาการที่สําคัญของประเทศและพบมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ     เนื่องจาก
ประชาชนทั่วไปกินอาหารที่ใหวิตามินเอและไขมันนอย  วัยรุนจึงควรไดรับวิตามินเออยางนอยวันละ  
2500  หนวยสากล    ซ่ึงจะไดจากการกินตับสัตวตางๆ  ไขแดง  น้ํานม   เนยและผักที่มีสีเขียวเขม   เชน  
ผักคะนา  ผักบุงหรือ    ใบแค  และผักที่มีสีเหลือง  เชน ฟกทอง   หัวผักกาดเหลือง   มันเทศสีเหลืองและ
ดอกโสน    วิตามินบี  2  เปนวิตามินที่ทําหนาที่เปนเอ็นไซม  ชวยในการเผาผลาญอาหารในรางกาย
โดยเฉพาะโปรตีน  การขาดจะทําใหเกิดผลที่มุมปากทั้งสองดานเรียกวา โรคปากนกกระจอกซึ่งพบในเดก็
วัยเรียนและวัยรุน เพื่อปองกันการขาดวัยรุนควรไดรับวิตามินบี   2  วันละ  1.2 - 1.8  มิลลิกรัม  ไดจาก
การกินเครื่องในสัตว   ถ่ัวเมล็ดแหง  น้ํานมวัว  นมถั่วเหลือง   ไข  ผักใบสีเขียวตางๆ  และวิตามินซี    ซ่ึง
จําเปนในการสรางคอลลาเจนเพื่อใชเปนสวนประกอบของเนื้อเยื่อตาง การขาดวิตามินทําให แผลหายยาก   
และเกิดโรคเลือดออกตามไรฟน    วัยรุนควรไดวิตามินซีประมาณวันละ  35  มิลลิกรัม    ซ่ึงจะไดจากการ
กินผักสด    และผลไมสดทุกวัน   เชน สม  ฝร่ัง   มะละกอสุก สับปะรด 
  -  น้ํา  เปนสารอาหารที่มีความสําคัญมาก   เปนสวนประกอบของเซลลตางๆ  ในรางกาย   
และชวยควบคุมการทํางานในรางกาย   ดังนั้นจึงควรไดรับน้ําใหเพียงพอ    โดยเฉพาะเมื่อมีการออกกําลัง
และเสียเหงื่อมาก  วัยรุนควรไดรับน้ําอยางนอยวันละ 6 - 8  แกว  น้ําที่ไดรับอาจเปนน้ําสะอาดหรือ
เครื่องดื่มตางๆ   เชน  น้ํานมหรือน้ําผลไม เปนตน 

 
ประเภทอาหารและปริมาณที่วัยรุนควรไดรับในแตละวัน  เพื่อที่จะไดสารอาหารครบถวนใน

ปริมาณที่เพียงพอมีดังตอไปนี้(ชวลิต  รัตนกุล  นิตยา  ตั้งชูรัตนและวลัย  อินทรัมพรรย,2541) 
-  น้ํานม  เปนอาหารที่มีโปรตีนและแคลเซียมมาก   รวมทั้งมีวิตามินเอและ

วิตามินดี อีกดวย  เหมาะสําหรับเด็กซึ่งอยูในวัยที่กําลังเจริญเติบโต    การดื่มน้ํานมทุกวันจะชวยให
รางกายไดรับโปรตีนเพิ่มขึ้น  วัยรุนควรดื่มนมวันละ   1-2  แกว  อาจเปนนมวัว  หรือนมถั่วเหลืองก็ได 

-   ไข ทั้งไขเปดและไขไกเปนแหลงอาหารที่มีโปรตีนมาก  นอกจากนี้ยงัมเีหล็ก
และวิตามินเออีกดวย  วัยรุนควรไดรับไขทุกวันอยางนอยวันละ  1-2  ฟอง 
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-   เนื้อสัตวตางๆจะเปนเนื้อสัตวชนิดใดก็ได  ควรไดรับประมาณวันละ       
180-200  กรัมหรือประมาณ  3/4  ถวยตวง  หรือมื้อละ  4  ชอนโตะ  ในจํานวนนี้ ควรเปนเครื่องในสัตว
และอาหารทะเล    เชน ปลาหรือหอย   สัปดาหละ  2-3  คร้ัง    

-     ถ่ัวเมล็ดแหงเชน   ถ่ัวเหลือง   ถ่ัวเขียว  ถ่ัวดําหรือถ่ัวแดง   เปนอาหารที่มี
โปรตีนมาก  และยังมีวิตามินบี 1  และบี  2  อีกดวย   เด็กวัยรุนควรกินถ่ัวเมล็ดแหงใหมากขึ้น    อาจ
ประกอบเปนอาหารรวมกับเนื้อสัตวเชน    ขาวผัดเสริมถ่ัวเมล็ดแหง    ผัดขิงใสถ่ัวดําหรือถ่ัวแดง หรือเปน
ขนมหรืออาหารวาง  เชน ถ่ัวทอด    ถ่ัวตม    ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล  ถ่ัวกวนหรือเตาฮวย 

-  ผักสีเขียวและสีเหลืองมีวิตามินและเกลือแรมาก    ควรไดรับทุกวันและ     
ทุกมื้อ   ประมาณวันละ  1- 1 1/2 ถวยตวง หรือ  1/2   ถวยตวงตอมื้อ 

-   ผลไมสดควรไดรับทุกวัน   โดยเฉพาะสม มะละกอสุก  ฝร่ังหรือสับปะรด       
วันละ  1-2  คร้ัง 

-    ขาวและผลิตภัณฑของขาว เชน  กวยเตี๋ยว บะหมี่หรือขนมจีน ประมาณวัน
ละ   5-6  ถวยตวง 

-   ไขมันและน้ํามัน ควรไดรับทุกวัน  วันละ  3 - 5   ชอนโตะ  จากการกิน
อาหารประเภทผัดหรือทอด 
  
 นอกจากนี้การกินอาหารใหครบทั้ง 3 มื้อและกินอาหารใหถูกหลักโภชนาการ กินอาหารให
ครบทั้ง  5  หมู   ในปริมาณที่เพียงพอทุกวัน   ชวยใหรางกายเจริญเติบโตแข็งแรง    อาหารทุกมื้อควร
ประกอบดวยอาหารหลัก   อยางนอย  4   หมู  คือ  เนื้อสัตว  ขาว  แปง  ผัก  ไขมัน   สวนผลไมควรไดรับ
อยางนอยวันละ 1  คร้ัง  การกินอาหารครบทั้ง 3 มื้อ ไมไดทําใหอวนดังที่วัยรุนเขาใจแตจะชวยใหรางกาย
ไดรับสารอาหารตางๆ  เพียงพอกับความตองการของรางกาย   เนื่องจากวัยรุนเปนชวงที่มีการเจริญเติบโต
ของรางกายทั้งทางดานน้ําหนักและสวนสูงอยางรวดเร็ว     การรับประทานอาหารใหถูกหลักโภชนาการ
จึงมีความจําเปนตอวัยรุนมาก  แตวัยรุนมักจะกินอาหารไมถูกตองจึงทําใหเกิดภาวะโภชนาการต่ํากวา
เกณฑหรือภาวะโภชนาการเกินเกณฑได   ดังที่ อบเชย  วงศ ทอง ( 2546)   ประสาร   เปรมะสกุล( 2547 )
และสิริพันธุ  จุลกรังคะ(2542)  ไดใหขอคิดเห็นไววา วัยรุนมักมีพฤติกรรมการกินอาหารดังนี้ 

1.  งดอาหารบางมื้อ  กินอาหารไมเปนเวลา    วัยรุนมักงดอาหารมื้อเชา  เปนเหตุให
รางกายขาดสารอาหารที่รางกายควรไดรับไปอยางนอย  1  ใน  3  ของความตองการทั้งวัน  ซ่ึงอาจ
เนื่องมาจากหลายสาเหตุดวยกัน  บางคนตื่นสายเนื่องจากนอนดึก   ทําใหไมไดกินอาหารเชา  มักจะรวบ
ไปกินมื้อเดียวในกลางวัน การกินอาหารในแตละมื้อไมสามารถทดแทนกันไดเหมือนกับการทํางาน     
มื้อใดที่ไมไดกิน มื้อนั้นรางกายก็จะไมไดรับสารอาหาร     วัยรุนหญิงบางคนงดอาหารเชาเพราะกลัวอวน  
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ซ่ึงถาปฏิบัติเปนประจําจะทําใหเกิดภาวะทุพโภชนาการได     นอกจากนี้วัยรุนยังกินอาหารไมเปนเวลา  
มักกินอาหารตามใจตัวเอง  เมื่อมีอาหารไมถูกใจก็อาจไมกิน  เปลี่ยนไปกินอาหารที่ถูกใจแตไมมี
ประโยชนแทน   

2. กินอาหารรสจัด   วัยรุนมักนิยมหรือชอบกินอาหารที่มีรสจัด   ซ่ึงอาจเปนดวยวัยที่
กําลังคึกคะนอง      ตองการไดรสชาติที่เขมขน จึงนิยมกินอาหารที่มีรสจัดโดยไมไดคํานึงถึงอันตรายที่
เกิดขึ้น     เพราะอาหารที่มีรสจัดจะทําใหเกิดการระคายเคืองตอเยื่อบุของทางเดินอาหาร  กระเพาะอาหาร
ทํางานหนักในการขับน้ํายอย  เพื่อใหความเผ็ดรอนเจือจาง กระเพาะอาหารจะทํางานโดยบีบรัดตัวมาก 
จะทําใหเสื่อมเร็วและยอยอาหารไดไมเต็มที่  อาจมีอาการทองอืดหรืออาหารไมยอยหรือมีอาการปวด
แสบทอง  สวนการกินอาหารที่มีรสเค็มมากเกินไป  จะทําใหระดับเกลือโซเดียมในรางกายมากเกินไป   
เปนอันตรายตอหัวใจและไต  ซ่ึงอาจทําใหเกิดโรคหัวใจและความดันโลหิตสูงได   สําหรับการกินอาหาร
ที่มีรสหวานจัด จะทําใหมีระดับน้ําตาลในเลือดสูงหรือมีการสะสมน้ําตาลในตับและเนื้อเยื่อเพิ่มขึ้น   ทํา
ใหเกิดภาวะอวนเสี่ยงตอการเกิดโรคเบาหวาน   มีการสรางไตรกลีเซอไรดในตับและ      ลําไสเล็กเพิ่มขึ้น
ซ่ึงเปนปจจัยเสริมทําใหเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 

3. กินอาหารประเภทผักและผลไมไมเพียงพอ   สาเหตุอาจเปนเพราะไมชอบ  หรือมี
นิสัยการกินไมดีตั้งแตตน   วัยรุนมักชอบกินอาหารพวกเนื้อสัตว  น้ําตาลและแปง  การกินอาหารประเภท
เสนใยพืชไมเพียงพอ    อาจทําใหมีอาการทองผูกและมีอัตราเสี่ยงตอการเปนมะเร็งในลําไสใหญสูง 

4. กินอาหารจุบจิบ  ไมเปนเวลาและชอบกินอาหารที่ใหพลังงานสูงโดยไมไดคํานึงถึง
คุณคาสารอาหารที่ไดรับ   รวมถึงปริมาณพลังงานที่เกินความตองการของรางกายทําใหมีน้ําหนักตัวและ
ขนาดของรางกายเพิ่มมากเกินไป    กอใหเกิดผลเสียตอรางกายและเกิดโรคแทรกไดงาย เชน โรคไขมัน
ในเลือดสูง โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวานและขอเสื่อม รวมทั้งการทํางานของระบบ
รางกาย และสติปญญาอาจมีประสิทธิภาพต่ํา 

5. มีความเชื่อผิดๆ  ในเรื่องอาหาร   วัยรุนมักจะหลงเชื่อและกินอาหารตามโฆษณา  เชน  
อาหารฟาสตฟูด  น้ําอัดลมหรือขนมอบกรอบตางๆ   เปนตน  การดื่ม ชา   กาแฟ หรือน้ําอัดลมที่มีสาร
คาเฟอีนเปนสวนผสมจะออกฤทธิ์กระตุนการทํางานของหัวใจและหลอดเลือดทําใหหัวใจทํางานหนักขึ้น 
จึงเกิดอาการใจสั่น หัวใจเตนเร็วหรือเตนผิดจังหวะ ทําใหความดันโลหิตเพิ่มขึ้น  นอกจากนี้คาเฟอีนยังไป
รบกวนการทํางานของวิตามินและแรธาตุที่สําคัญ  เชน  วิตามินบีหนึ่ง  วิตามินซี  สังกะสีและฟอสฟอรัส  
เปนตน  

6. กินตามแฟชั่น  อาหารที่เปนที่นิยมกันมากในกลุมวัยรุนไดแก อาหารฟาสตฟูด  
สวนใหญเปนรานประเภทโดนัท  รานไกทอด  แฮมเบอรเกอร  สเต็กและพิซซา   อาหารประเภทนี้ลวนมี
สวนประกอบหลักเปนแปง   ไขมันและน้ําตาลเปนสวนมาก  นอกจากนั้นน้ํามันที่ทอดอาหารเหลานี้
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สวนมากไดจากการตัดชิ้นเนื้อปนมันนํามาสกัดน้ํามัน   ไขมันดังกลาวนับเปนอันตรายรายแรงเนื่องจาก
เปนไขมันอิ่มตัว  ทําใหเกิดปญหาไขมันอุดตันในเสนเลือดหากเปนมาอาจถึงขั้นเสียชีวิต   นอกจากอาหาร
ฟาสตฟูด   ซ่ึงเปนที่นิยมในวัยรุนแลวอาหารสําเร็จรูปและอาหารประเภทจังกฟูด ไดเขามาเปลี่ยนบริโภค
นิสัยของวัยรุนไทยคอนขางมากและรวดเร็ว   อาหารจังกฟูด ไดแก อาหารใสถุงสวยงาม สะดวกในการ
ซ้ือและหยิบกิน มักเปนอาหารประเภททอด  เชน  มันฝร่ังทอด   ขาวโพดอบเนย โดนัทและอื่นๆ           
เมื่อกินมากๆ ทําใหไมหิว   จึงไมอยากกินอาหารมื้อหลักและอาหารที่นิยมกันมากอีกกลุมหนึ่งคือ  บะหมี่
กึ่งสําเร็จรูป  ซ่ึงมีสวนผสมหลักเปนแปงสาลีผสมกับผงชูรสและใสสารกันหืน  จากพฤติกรรมการกิน
อาหารประเภทนี้แสดงใหเห็นวา วัยรุนไทยมีความเสี่ยงตออันตรายที่จะทําลายสุขภาพมากขึ้นทุกวัน   

7. เบื่ออาหารหรือไมอยากกินอาหารพบไดในวัยรุน   เมื่อมีเหตุกระทบกระเทือนทาง
จิตใจหรืออารมณถูกรบกวน  เชน  ผิดหวังหรือเสียใจในเรื่องตางๆ เปนตน 

 พฤติกรรมดังกลาวอาจสงผลให  วัยรุนมีความเสี่ยงที่จะทําใหเกิดภาวะโภชนาการบกพรอง
ได   ดังนั้นวัยรุนจึงควรกินอาหารในปริมาณที่เพียงพอไดสัดสวน  และมีสารอาหารครบถวนตามความ
ตองการของรางกาย     จึงจะทําใหมีการเจริญเติบโตเปนปกติทั้งรางกายและสติปญญา  มีภูมิตานทานโรค
และมีพลังที่จะทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ  นอกจากการบริโภคอาหารที่มีสารอาหารครบถวนและมี
สัดสวนตามความตองการของรางกายแลว  ยังจะตองคํานึงถึงคุณภาพของอาหารในดานอื่น ๆดวย  ไดแก   
ความสะอาด (cleanliness ) ความปลอดภัย ( safe ) และความนากิน ( asethetic ) ดังนั้นการสุขาภิบาล
อาหารและโภชนาการจึงควรดําเนินการควบคูกันไปเพื่อใหเกิดผลดีตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภคดวย 

 
ความพึงพอใจที่มีตออาหาร 

ความพึงพอใจที่มีตออาหารหมายถึง การยอมรับหรือความนิยมในการเลือกกินอาหารชนิด
ตางๆ จะมีมากหรือนอยขึ้นอยูกับการสนองตอบทางจิตวิทยาและความรูสึกของผูบริโภคซึ่งเปน
ความรูสึกสัมผัส(Sensory) ของแตละบุคคลโดยพิจารณาจากปจจัยตางๆ เชน  รูปลักษณะที่ตาเห็น   
ราคา กลิ่นของอาหาร  ความยากงายของการเคี้ยวกลืน  ปริมาณของสวนที่กินได    ความนุมลิ้น  
ความฉ่ํา  รสชาติ ความอรอย (Deliciousness)  และคุณคาทางโภชนาการ  ซึ่งปจจัยเหลานี้ลวนเปน
ปจจัยรวมที่จะสงผลตอการยอมรับและความชอบอาหารของผูกินอาหาร    (เบญจพิชญ  บุญฐิติกุลและ
สมพิศ  นิชลานนท, 2539) 

การประกอบอาหารใหนากินนอกจากจะตองคํานึงถึงคุณคาทางอาหารแลว   การปรุงแตง
รสชาติ  กลิ่น  สีสัน  รูปราง  ลักษณะของอาหารใหผูที่กินอาหารเกิดความรูสึกพึงพอใจก็นับเปน      
สิ่งที่สําคัญ   อาหารบางอยางแมมีประโยชนแตถาปรุงไมนากินทําใหความอยากอาหารลดนอยลง ซ่ึง  
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สุวิมล   ตันฑศุภศิริ (2548 )และวัฒนา ประทุมสินธุ (2534)ไดเสนอแนะปจจัยที่สงผลตอความพึงพอใจ
ในอาหารมีหลายประการ ดังนี้ 

รสชาติของอาหาร รสชาติของอาหาร หมายถึง ความรูสึกที่ผูกินอาหารรับรูไดที่ล้ิน ประสาท   
รับรสนั้น   มีปลายประสาทรับรสอยูที่ล้ิน เรียกวาปุมรูรส มีรสมาตรฐานอยู 4 รสคือ หวาน เค็ม เปรี้ยว 
และขม รสชาติของอาหารแตละมื้อควรใหมีหลายรส คละกันไป มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน มัน ขมหรือ เผ็ด  
จะชวยเพิ่มความอรอยใหกับผูกินอาหารเชน รสเค็ม ไดจากน้ําปลา  เกลือหรือซีอ๊ิวซ่ึงทําจากถั่วเหลือง     
รสหวานไดจาก  น้ําตาลและผลไมบางชนิดที่ใหรสหวาน  รสเปรี้ยวไดจาก  มะนาว  น้ําสมสายชู 
มะขามเปยก มะกรูด  มะมวง สับประรด  กระเจี๊ยบ ตะลิงปลิงและมะเขือเทศ      รสเผ็ดไดจาก  พริกขี้หนู 
พริกชี้ฟาสด  พริกไทย ขิงและขา  รสมันไดจาก กะทิ ทั้งอาหารคาวและอาหารหวานหลายอยางมีกะทิเปน
สวนประกอบสําคัญ   รสขมไดจากมะระ  สะเดา ขี้เหล็กหรือบอระเพ็ด  บางอยางมีรสขมนอย   บางอยาง
มีรสขมมาก รสฝาด ไดจากมะขามเทศ   ในแตละมื้อควรกําหนดใหอาหารมีรสชาติแตกตางกันและ       
ในมื้อเดียวกัน ไมควรมีอาหารรสเดียวกันซ้ําเกินกวา  2  ชนิด  เชน  เมื่อมียําใหญไมควรมีสลัดอีก          
ซ่ึงรสชาติของอาหารที่วัยเรียน  วัยรุน ช่ืนชอบสวนใหญมักจะเปนอาหารที่มีรสจัด   รสชาติเขมขน  เชน  
อาหารประเภท ยํา    สมตํา  หรือประเภทอาหารจานเดียวไดแก  ผัดพริกหรือผัดกะเพรา  เปนตน 

กล่ินของอาหาร    กลิ่นมีความสําคัญตอความพึงพอใจในอาหารมาก     กลิ่นของอาหาร    
ยังสามารถบงบอกถึง   ความสดใหมของอาหาร   หรือแสดงความเปนพิษของอาหาร    เชน        
กล่ินเหม็นเปรี้ยว หรือกลิ่นบูดเนา  อาหารที่สดใหมจะมีกลิ่นชวนใหเกิดความรูสึกอยากกินอาหาร  
ตรงกันขามถาอาหารไมสดหรือเสีย   จะมีกลิ่นที่สามารถรูสึกได  อาจไดกลิ่นตั้งแตกอนกินหรือ
ระหวางกิน     ดังนั ้นการดมกลิ ่นจึง เปนสิ ่งที ่ช วยปองกันอันตรายกอนการกินอาหารไดเปน       
อยางดี   กลิ่นของอาหารตามธรรมชาติมักจะมีกลิ่นแรงเมื่ออาหารนั้นยังสดอยู       การปรุงอาหาร
ที่ถูกวิธีจะชวยรักษากลิ่นอาหารนั้นไวได  แตถาถูกความรอนมากเกินไปกลิ่นหอมจะสลายไป  
และบางครั้งอาจเกิดกลิ่นไมพึงประสงคขึ้นมาแทน  เชน  กะหล่ําปลี     หรือหัวหอม  ถาปรุงไมสุก
จะเกิดกลิ่นรุนแรงไมเปนที่นิยม  โดยเฉพาะวัยเรียนวัยรุน  กลิ่นของอาหารมีผลตอความพึงพอใจ
ตลอดจนการเกิดทัศนคติที่ดีตออาหารชนิดนั้นดวย เชน  เคยไดกินผักที่ปรุงไมสุกมีกล่ินเหม็นเขียว
จึงทําใหไมอยากกินอีกทําใหกลายเปนคนที่ไมชอบกินผักไปเลย  เปนตน 

สีของอาหาร สีสันของอาหารเปนสิ่งดึงดูดความสนใจและความอยากอาหาร ในมื้อหนึ่ง ควรให
มีอาหารหลากหลาย   สีแตกตางกัน รายการอาหารที่มีสีเดียวกัน แมรสชาติของอาหารดี  มีคุณคาทาง
โภชนาการสูงอาจไมนาสนใจ   ไมควรจัดอาหารที่มีสีเดียวลวน เชน แกงจืดกะหล่ําปลี ผัดผักคะนา
รวมกับ แกงเขียวหวาน  อาหารเหลานี้มีสีเขียวเหมือนกันหมด   วิธีที่จะทําใหอาหาร มีสีตางๆ กันได   
โดยใชพืชผักและผลไมที่ตางชนิดกันและมีสีแตกตางกันในอาหารมื้อนั้นหรือชุดนั้น  หรืออาจใชผักและ
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ผลไมตกแตงอาหาร เชน โรยหนาดวยพริกชี้ฟาแดงหั่นฝอยและผักชี  การใชสีสันจากธรรมชาติของ
อาหารนั้นๆจะเปนตัวชวยใหอาหารมีรูปรางลักษณะ  สีสันนากิน      เชน  การผัดผักรวมที่ใชผักหลายๆสี
ผัดรวมกัน  สีสมจากแครอท  สีเขียวจากตนหอมหรือถ่ัวลันเตา สีเหลืองจากขาวโพดออนหรือสีน้ําตาล
จากเห็ดหอม เปนตน     การใชภาชนะเพื่อชวยเพิ่มสีสันนับเปนสิ่งที่ดี  แตตองระมัดระวังการใชสีให
เหมาะสม  และควรเลือกกินอาหารที่ผสมดวยสีธรรมชาติเพื่อความปลอดภัยตอสุขภาพมากที่สุด       
สีสันของอาหารจะชวยเรียกความสนใจหรือความอยากอาหารของวัยเรียนวัยรุนใหเพิ่มมากขึ้น 

ความรูสึกสัมผัสเมื่ออาหารอยูในปาก   ซ่ึงอาจมีอิทธิพลตอความรูสึกที่มีตออาหารของผูกิน  
- อุณหภูมิรอนเย็นของอาหารมีสวนสําคัญในการทําใหอาหารอรอยมากขึ้นหรือ

นอยลง   อาหารที่ควรกินขณะเย็นเชน ไอศกรีมหรือขาวแชตองเสริฟในขณะอาหารมีอุณหภูมิเย็น          
ถาเปนอาหารที่ควรกินรอนๆจึงจะมีรสดี  ควรเสริฟในขณะที่อาหารนั้นยังรอนอยู เชน ขาวตมหรือ
กวยเตี๋ยวน้ํา  เปนตน 

- เนื้อสัมผัส   คุณลักษณะของอาหารมีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัสตางกันไปตามชนิดของ
อาหาร     ความกรอบ  อาหารทอดหรือผักผลไมหลายชนิดใหลักษณะกรอบ เชน ไกชุปแปงทอด          
หรือผักทอดกรอบ   ผลไมสด ไดแก  แตงกวา  มะเขือเปราะ  พุทราและชมพู  เวลากินตองออกแรงเคี้ยว
เล็กนอย  ลักษณะการเคี้ยว  อาหารที่ตองเคี้ยวอาจเปนอาหารนุม  เหนียว  หรือมีความเหนียวปานกลาง  
รสสัมผัสในการเคี้ยวทําใหเกิดความพึงพอใจ  อาหารกรอบเหลานี้เปนที่นิยมของผูบริโภค  โดยเฉพาะ
เด็กวัยรุน    วัยเรียน จึงเปนสิ่งที่ควรคํานึงถึงเวลาจัดรายการอาหารและประกอบอาหาร 

ฤดูกาล  ควรจัดอาหารใหเหมาะกับฤดูกาล เชน อากาศอบอาว ในฤดูรอน รางกายตองการอาหาร
ไขมันนอย ไมควรจัดอาหารประเภทที่มีกะทิมากๆเชน  แกงเผ็ด  ตมขา   หรือในฤดูหนาวควรติดเตา    
อุนอาหารใหรอนอยูเสมอ เชน   อาหารประเภทตม แกงหรือน้ําซุป  ไมควรปรุงอาหารที่มีสวนประกอบ
ของน้ํามันหรือไขมันจากสัตวปริมาณมาก  เชน  เนื้อวัว-เอ็นวัว  หมูสามชั้น หรือหนังไก   อาหารเหลานี้
เมื่ออุณหภูมิลดลงจะทําใหเกิดฝาลอยบนผิวหนาของอาหาร ดูไมนากิน 

 ความเขากันไดของอาหาร   หมายถึง  อาหารที่จัดเขาคูกัน  ควรเปนอาหารที่ไปกันไดดวยดี       
มีความเหมาะสม เชน แกงกะหรี่หรือแกงมัสมั่น ควรเสริฟกับอาหารประเภทยํา  สลัด อาจาด ผักดอง หรือ
ของเค็ม  สวนเครื่องจิ้ม  เชน หลนตางๆ เหมาะที่จะกินกับผักสด  ปลายางหรือปลาทอด อาหารจานเดียว     
เชน  ขาวผัดหรือขาวมันไก   ควรจัดใหมีแกงจืดหรือน้ําซุปเพื่อใหผูกินไมฝดคอเปนตน 

ความตางชนิดของอาหาร  รางกายมีความตองการอาหารหลายชนิด  ในมื้ออาหารแตละมื้อ    
ควรจัดใหมีอาหารที่ใหสารอาหารทั้งประเภทโปรตีน  คารโบไฮเดรต   ไขมัน   เกลือแร  วิตามินและน้ํา
ในปริมาณพอดี ซ่ึงจะตองพิจารณาถึงกิจกรรม เพศ วัย และภาวะของผูกินดวย  การกําหนดรายการอาหารมื้อ
หนึ่ง  ๆหรือชุดหนึ่ง  ๆควรใหมีอาหารทั้งประเภทน้ําและแหงคละกันไป  อาหารซ้ํากันแมจะเปนคนละวัน แตใกลกัน 
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เปนสิ่งที่ควรหลีกเลี่ยงเพราะอาจจะทําใหผูกินเกิดความรูสึกเบื่อได ในวัยรุนวัยเรียนเปนวัยที่มักเกิด
ความเบื่อหนายงาย  ถาจัดอาหารซ้ํากันรสชาติหรือสีสันใกลกันเด็กวัยรุนจะหันไปกินอาหารที่แปลกใหม
กวาแทน 

 

 นอกจากปจจัยตางๆขางตนที่ทําใหเกิดความพึงพอใจในอาหารแลว   วีณะ   วีระไวทยะและ   
สงา  ดามาพงษ(2541)  ไดใหแนวคิดไววายังมีปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการกินอาหารของวัยรุนอีก
หลายดานซึ่งลวนแลวแตมีความสําคัญไมยิ่งหยอนไปกวากัน แบงไดเปน 2 กลุม   คือ  ปจจัยภายนอก  
(Extrernal   Influences) และปจจัยภายใน(Internal   Influences)  ซ่ึงมีรายละเอียด ดังนี้ 

 1.  ปจจัยภายนอก (External   Influences)   ไดแก  เศรษฐกิจ  วัฒนธรรมขนบธรรมเนียม
ประเพณี    คานิยม   กลุมอางอิง   เชน กลุมเพื่อน ครอบครัว  ส่ือสารมวลชน   รวมทั้งปจจัยสนับสนุน
และสงเสริมจากชุมชนที่อยูอาศัย  โรงเรียนหรือสถานศึกษา  และองคกรหรือหนวยงานที่เกี่ยวของ  ดังมี
รายละเอียดพอสังเขปดังนี้ 

   เศรษฐกิจ  รายไดของครอบครัว  ยอมสงผลตอพฤติกรรมการรับประทานอาหารของ
สมาชิกในครอบครัวดวย  จากสภาพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติระบุวา ตั้งแตป พ.ศ.2531เปนตนมา   
คาใชจายรวมดานอาหารของคนไทยไดเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมที่เคยมีมูลคาการซื้ออาหารพวกขาวและ
แปงมาก  เปลี่ยนมาเปนการซื้ออาหารพวกเนื้อสัตว ไข นม เนย มากขึ้นทั้งในเขตชนบทและในเมือง ผูที่มี
รายไดสูงหันไปสนใจซื้ออาหารที่มีราคาแพงมาบริโภคทําใหเกิดคานิยมและรสนิยมใหมๆตามมาดวย 

   วัฒนธรรมและขนมธรรมเนียมประเพณี   และคานิยม  การกินอาหารของวัยรุนใน
ปจจุบัน  โดยเฉพาะในสังคมเมืองเห็นไดชัดวาไดรับอิทธิพลจากการกินอาหารจากประเทศตะวันตก    
เปนสวนใหญ  ทั้งประเภทอาหาร  การบริการ รูปแบบการกินอาหารและการจัดสถานที่   อาหารประเภท
เร็วทันใจ  (fast   food)   ในรูปแบบตะวันตกมีอยูทั่วไปในเขตเมืองของทุกจังหวัดเปนที่นิยมของผูบริโภค
รุนใหมเปนอันมาก      โดยเฉพาะในกลุมวัยรุนแมจะมีราคาแพงก็ตาม   แสดงใหเห็นวาอิทธิพลของ
สังคมปจจุบันที่ไดรับการถายทอดวัฒนธรรมจากตางประเทศสามารถเปลี่ยนคานิยมของคนไทยได
โดยงาย 

   กลุมอางอิง  ไดแก กลุมเพื่อน   ครอบครัว   ส่ือสารมวลชน  และปจจัยสงเสริมและ
สนับสนุนจากภายนอก 

   กลุมเพื่อน  ถือวามีอิทธิพลอยางมากตอพฤติกรรมการกินอาหารของวัยรุน   เพราะถือ
เปนปจจัยโนมนาวที่อาจนําไปสูการพัฒนาทัศนคติที่ดีตออาหารและการเลือกอาหาร หรืออาจเปนขอเสีย
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ในรูปของการปฏิเสธไมกินอาหารหรือการเลือกกินอาหารที่อยูในความนิยม   พฤติกรรมที่ไมพึงประสงค
อาจเกิดขึ้นที่โรงเรียน    ในสังคมเพื่อนฝูงเนื่องจากการทําตามอยางกัน  ในกลุมเพื่อน   เชน การกินอาหาร
ตามราน  fast   food  ตามแบบอยางตะวันตก เพราะเห็นวาเปนสิ่งที่บงบอกถึงความทันสมัย   เปนตน 

   ครอบครัว  หมายถึง  พอแม   ถือวามีอิทธิพลตอการกินของวัยรุน   เพราะครอบครัวมี
ความสําคัญในการถายทอดสิ่งตางๆ ใหแกเด็กรวมทั้งการปฏิบัติและพฤติกรรมการกินอาหาร ครอบครัว
จะถายทอดหรือใหความรูในลักษณะที่แตกตางกัน   แมวาจะอยูในสังคม  ขนบธรรมเนียม  ประเพณีและ
วัฒนธรรมเดียวกันก็ตาม  ความชอบหรือไมชอบในอาหารนั้นๆ พอแมจะเปนตัวแบบแกเด็ก  เชน พอแม
ที่ชอบกินอาหารสุกๆ ดิบๆ  ลูกก็มักจะชอบกินและคุนเคยกับอาหารสุกๆ ดิบๆ  ดวยเชนกัน 

   สื่อสารมวลชน  การเปลี่ยนแปลงของโลกเขาสูยุคไรแดน  (Globalization)  โลกยุค
ขอมูลขาวสาร  (Information  Technology)   การโฆษณาประชาสัมพันธ โดยใชส่ือประเภทตางๆ     ทาํให
สามารถเขาถึงผูบริโภคไดทุกเพศทุกวัยและทุกทองถ่ิน  การโฆษณาสินคาทางโทรทัศน  นับเปนชองทาง
ที่ประสบความสําเร็จมากที่สุด   เพราะเสนอไดอยางรวดเร็วและแพรกระจายทั่วถึงผูบริโภค   และกลุม
วัยรุนถือเปนกลุมเปาหมายหลักของสินคาอุปโภคและบริโภค สินคาจํานวนมากนับเปนกลุมสินคา
ฟุมเฟอย  หรืออาหารที่ไมมีประโยชนดานโภชนาการ  เชน ขนมประเภทขบเคี้ยวบรรจุในซองหรือถุงที่
พิมพอยางสวยงาม   อาหารประเภทที่ใหน้ําตาล  ไขมันหรือพลังงานสูง  รวมทั้งอาหารที่มีโซเดียมสูง  
เปนตน   วัยรุนมักยึดถือการกินเปนแฟช่ัน   คือยึดตามโฆษณา   ประชาสัมพันธจากสื่อตางๆ   ที่เห็น
บอยๆ   รวมทั้งวิทยุ   โทรทัศน    นิตยสาร   หรือภาพยนตร  จากการเลียนแบบกลุมผูมีช่ือเสียงหรือบุคคล
ที่ตนเองชื่นชอบ    เชน  ดารา  นักรองหรือนักแสดง   รวมทั้งทําตามแบบอยางเพื่อนในกลุม  เปนตน 

  สวนปจจัยสนับสนุนและสงเสริมจากภายนอกไดแก  ส่ิงแวดลอมจากชุมชนที่อยูอาศัย    
สถาบันการศึกษาทุกระดับและสถานที่ทํางาน  เปนตน โดยเฉพาะโรงเรียนซึ่งมีอิทธิพลตอการพัฒนา
บุคลิกภาพของเด็กมาก   เพราะเด็กในปจจุบันมีชีวิตอยูในโรงเรียนเปนเวลานาน    โรงเรียนจะมีหนาที่
สําคัญ   เชน การสอนใหความรูและทักษะในการดํารงชีวิต       โรงเรียนถือเปนสถาบันหลักที่ชวยให
ความรูที่ถูกตองและปลูกฝงปรับเปลี่ยนลักษณะนิสัยและพฤติกรรมกับครอบครัว    ส่ิงแวดลอมและ
แนวทางปฏิบัติทั้งที่บานและที่โรงเรียนควรเปนไปในแนวทางเดียวกัน   สอดคลองและสงเสริมกันจึงจะ
เปนผลดีตอการเรียนรูและการฝกทักษะของเด็ก 

 2.   ปจจัยภายใน  (Internal   Influences)  ไดแก  ดานความรูและการศึกษา  ตัวบุคคล  ความเชื่อ  
การรับรู    ทัศนคติ   พฤติกรรมการปฏิบัติ    ดังมีรายละเอียดพอสังเขป   คือ 
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  ความรูและการศึกษา    ผูที่มีความรูหรือมีการศึกษามักมีความรูในเรื่องอาหารวาสิ่งใด         
มีประโยชนหรือไมมีประโยชน   โดยเฉพาะความรูของแมจะมีอิทธิพลตอบริโภคนิสัยของสมาชิกใน
ครอบครัวมาก 

  ตัวบุคคล   ปจจัยดานบุคคลเกี่ยวของและสัมพันธกับสุขภาพ    และเกิดจากสภาวะเจ็บปวย
ของตัวผูบริโภคเองทั้งทางรางกายและสภาวะทางจิตใจ   อาหารที่กินเขาไปในแตละวัน  รางกายจะยอย
และดูดซึมเพื่อนําไปใชสรางเนื้อเยื่อและสวนประกอบของรางกาย    ถารางกายสามารถใชประโยชนจาก
อาหารที่รับประทานเขาไปไดมากที่สุด   รางกายก็จะสมบูรณแข็งแรง   สามารถดํารงชีวิตไดเปนปรกติสุข 

  ความเชื่อ  เปนการยอมรับขอเท็จจริงตางๆ เปนแนวความคิดที่บุคคลมีตอส่ิงแวดลอม   ซ่ึง
แนวคิดนี้เกิดจากการที่บุคคลไดรับประสบการณตางๆ มาแลวและแนวความคิดนี้        จะฝงแนนอยูใน
จิตใจ ทําใหเกิดความเชื่อและความเขาใจตอส่ิงนั้นๆขึ้นซึ่งความเชื่อและความเขาใจนี้จะมีบทบาทสําคัญ
ตอทัศนคติของบุคคล   และเปนตัวกําหนดแนวทางหรือรูปแบบพฤติกรรมของบุคคลได   เชน  ความเชื่อ
ของศาสนาอิสลามที่ไมกินเนื้อหมูเพราะเชื่อวาเนื้อหมูเปนเนื้อที่สกปรก  เปนสิ่งที่ผูนําหรือศาสดาของ
ศาสนาบัญญัติเปนขอหามไวใหผูที่นับถือไดปฏิบัติตาม   หรือการที่บุคคลไดรับการปลูกฝงใหมีความเชื่อ
วา  เวลามีบาดแผลหามไมใหกินไขเพราะจะทําใหเกิดอาการคันที่บาดแผลหรือแผลอักเสบได   เปนตน 

  การรับรู  เปนขบวนการคาบเกี่ยวระหวางความเขาใจ  การคิด   การรูสึก  ความจํา  การเรียนรู
และการตัดสินใจ     การรับรูที่ถูกตองเกี่ยวกับการกินอาหารและสุขภาพมีผลโดยตรงตอสภาวะสุขภาพ  
ทั้งทางดานรางกาย  จิตใจ  อารมณและสังคม การรับรูที่ไมถูกตองยอมมีผลทําใหการกินอาหาร             
ไมถูกตองไปดวย 

  ทัศนคติ  เปนพฤติกรรมภายในซึ่งไมสามารถสังเกตเห็นไดโดยตรง  ทัศนคติเปนสิ่งที่
สามารถเปลี่ยนแปลงปรับปรุงและเพิ่มเติมแกไขไดโดยอาศัยการเรียนรู   เชน  เด็กเล็กที่ไมชอบกินผักเลย
และมักจะเขี่ยผักออกเสมอเมื่ออาหารมีผักเปนสวนผสมซึ่งอาจเกิดจากการไดรับประสบการณที่ไมดี
เกี่ยวกับการกินผักที่อาจแข็งเกินไป  ผักที่มีรสขมหรือมีกล่ินเหม็นเขียว   แตถาเด็กไดรับการกระตุนให
กินผักที่หลากหลายมากขึ้น        การดัดแปลงใหผักมีความนากิน มีลักษณะออนนุมหรือกรุบกรอบ        
ใหทดลองจากการกินชิ้นเล็กๆ มีรูปรางสีสันแปลกตาใหบอยครั้งขึ้น  จะทําใหเด็กไดเรียนรูวายังมีผักอีก
หลายชนิดที่มีรูปราง  สีสันและรสชาติแตกตางกันทําใหมีทัศนคติในการกินผักดีขึ้น 

 การปฏิบัติ  เปนผลที่เกิดจากการมีปฏิกิริยาระหวางปจจัยภายในของบุคคลและปจจัย
ภายนอก  (ส่ิงแวดลอม)       การปฏิบัติเกี่ยวกับการกินอาหารมักจะครอบคลุมถึงการเลือกสิ่งจะกินได
ถูกตองเหมาะสม    ดังเชน  เด็กนักเรียนที่ไดรับความรูในเรื่องอาหารและโภชนาการที่ถูกตองจะสามารถ
เลือกกินอาหารใหเหมาะสมกับความตองการของรางกายและปฏิบัติจนเปนนิสัย  ทําใหมีสุขภาพรางกาย
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แข็งแรงสมบูรณอีกทั้งยังสามารถแนะนําชักชวนเพื่อนๆหรือบุคคลในครอบครัวปรับเปลี่ยนการปฏิบัติใน
การกินอาหารใหเหมาะสมและถูกตองไดอีกดวย 

ปจจัยที่เกี่ยวของตามหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  ลีลานุช  สุเทพารักษ (2547)ไดให
ขอแนะนําวาการควบคุมใหอาหารสะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค   พยาธิและสารเคมีที่ เปนพิษ                
ตามหลักสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนตองควบคุมปจจัย   5  ปจจัย ดังนี้คือ 
 ปจจัยที่  1  สถานที่   การจัดหนวยตางๆ  ของสถานที่  เพื่อใหการปฏิบัติงานในโรงอาหาร   
โรงครัวในสถานศึกษาเปนไปอยางตอเนื่องและมีประสิทธิภาพจําเปนจะตองมีการจัดและกําหนดแบบ
แปลนการบริหารจัดการหนวยทํางานตางๆ  ใหเปนไปอยางมีระบบโดยเฉพาะในหนวยรับของ        
หนวยเก็บของ  หนวยเตรียมอาหาร หนวย ปรุงเสิรฟ  และหนวยลางภาชนะอุปกรณ   เพื่อใหมีระยะทาง
ในการเดินสั้นที่สุด  และเพื่อความสะดวกปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  

ปจจัยที่  2  อาหาร    หมายถึง   อาหารประเภทตางๆ  สารปรุงแตงและปรุงรสอาหาร      
เครื่องดื่ม  นมและผลิตภัณฑจากนม   มีหลักดานสุขาภิบาลอาหารที่ตองพิจารณาใน  3  เร่ือง  คือ 

หลักในการเลือกอาหารสด  โดยคํานึงถึงหลัก  3  ป.  คือ 
   1.   ประโยชน   คือ ตองเปนอาหารที่สดใหมมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน
เหมาะสมกับความตองการในชวงอายุตางๆ   ของมนุษยเรา 
   2.   ปลอดภัย  คือ  ตองเลือกอาหารที่แนใจวาสะอาด   ปลอดภัย   ผลิตจากแหลง
ผลิตที่เชื่อถือไดไมมีความเสี่ยงตอการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหารหรือระบบหายใจ   ทั้งนี้เนื่องจาก
สารพิษและสารเคมีไมอาจทําลายไดดวยความรอน 
   3.   ประหยัด  คือ  ตองเลือกซื้ออาหารตามฤดูกาล   ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารสด
ที่มีคุณภาพดี  และราคาถูกหาซื้อไดสะดวก   

             หลักในการปรุงอาหาร  โดยคํานึงถึงหลัก  3  ส.  คือ 
   1. สงวนคุณคา  คือ  มีวิธีการปรุงเพื่อชวยสงวนคุณคาของอาหารใหมีประโยชน
เต็มที่ 
   2. สุกเสมอ คือ ใชความรอนในการปรุงอาหารใหสุกเพื่อเปนการทําลายเชื้อโรค   
โดยตองใชความรอนสูงในเวลานานเพียงพอเพื่อใหความรอนเขาถึงสวนในของอาหารไดทั่วถึงทุกสวน
ของอาหาร  ซ่ึงจะทําลายเชื้อโรคไดอยางมีประสิทธิภาพ 
   3. สะอาดและปลอดภัย   โดยตองมีการตรวจสภาพอาหารดิบกอนปรุงทุกครั้ง
ใหอยูในสภาพที่สะอาดปลอดภัย  โดยเฉพาะใหปลอดภัยจากสารพิษที่อาจตกคางในอาหารไดและตองมี
การปรุงอาหารที่สะอาดถูกตอง  มีผูปรุงอาหารที่มีสุขนิสัยในการปรุงอาหารที่ดีใชภาชนะอุปกรณและ
สารปรุงแตงอาหารที่ถูกตอง 
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  หลักในการเก็บอาหาร  ใหคํานึงถึงหลัก  3  ส.  คือ 
   1.  สัดสวน  คือ  มีการจัดเก็บเปนระเบียบมีการแยกเก็บเปนประเภทอาหาร
ตางๆ  ใหเปนสัดสวนเฉพาะไมปะปนกัน 
   2.  ส่ิงแวดลอมเหมาะสม  โดยการเก็บอาหารตองคํานึงถึงการจัดสิ่งแวดลอมให
เหมาะสมกับอาหารประเภทตางๆ   เพื่อทําใหอาหารสดเก็บไดนาน   ไมเนาเสียงายโดยพิจารณาถึง
ความชื้น   อุณหภูมิ   รวมทั้งสภาพที่จะปองกันการปนเปอนได 
   3.  สะอาด   ปลอดภัย  คือ ตองเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที่ถูกตองและสะอาด   
มีการทําความสะอาดสถานที่เก็บอยางสม่ําเสมอ   ไมเก็บใกลสารเคมีที่เปนพิษอื่นๆ 

ปจจัยที่  3  ภาชนะอุปกรณ      ปจจัยหนึ่งที่มีผลกระทบตอความสะอาดปลอดภัยของอาหาร    
คือ  ภาชนะและอุปกรณที่ใชในขบวนการปรุงและประกอบอาหาร   ฉะนั้นเพื่อใหภาชนะอุปกรณสะอาด
ปลอดภัย    จะตองรูถึงวิธีการสําคัญ  3  ประการ  คือ 

1. ตองเลือกใชภาชนะอุปกรณที่ทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษและใชใสอาหารไดเหมาะสมกับ
ประเภทหรือชนิดของอาหาร 

2. การลางภาชนะอุปกรณควรใชน้ํายาลางจานเทานั้นและลางตามหลักการสุขาภิบาล
อาหาร   เขียงตองขูดหนาเขียงทุกครั้งและนําไปตากแดดใหแหง ควรแยกเขียงหั่นอาหารดิบและ     
อาหารสุก   ไมควรใชปะปนกัน 

3. ตองรูจักเก็บและใชภาชนะอุปกรณใหถูกตอง 
 

หลักในการเลือกภาชนะอุปกรณ มีดังนี้ คือ 
   -   ภาชนะอุปกรณตองไมทําหรือประกอบดวยวัสดุที่เปนพิษ เชน ไมทําจาก
วัสดุที่ใชแลวหรือไมมีการตกแตงสีในสวนที่จะสัมผัสอาหาร 
   -   ภาชนะอุปกรณนั้นตองมีความแข็งแรงทนทาน  คือ  ไมชํารุดสึกหรอ หรือ
แตกกะเทาะเปนสนิมงายและตองทนตอการกัดกรอนของอาหารที่มีรสเปรี้ยวจัดหรือเค็มจัด 
   -   รูปแบบตองทําความสะอาดงายและปลอดภัยตอการนําไปใช   คือ  มีผิวเรียบ  
ไมมีรองหรือซอก ปากไมแคบและกนไมลึก  ในกรณีที่มีสวนประกอบหลายชิ้น    ตองสามารถถอดออก
ทําความสะอาดไดงาย 
   -  ภาชนะอุปกรณควรมีรูปแบบที่ปองกันการปนเปอนได  เชน  อุปกรณที่ใชตัก
ควรมีดามยาว หรือภาชนะที่เก็บน้ําดื่มควรออกแบบใหมีที่รินออกโดยเฉพาะ  เปนตน 
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   หลักการในการลางภาชนะอุปกรณ  หลักการที่สําคัญ คือ  ตองการกําจัดสิ่งสกปรก     
เชื้อโรคและสารเคมีตางๆ  บนภาชนะอุปกรณ  เพื่อใหภาชนะอุปกรณมีความสะอาดเพียงพอกอนที่จะ
นํามาใสอาหาร 
   หลักการเก็บภาชนะอุปกรณ    การเก็บภาชนะอุปกรณ  มีวัตถุประสงคเพื่อดูแลรักษา
ความสะอาดของภาชนะอุปกรณที่ผานการลางใหสะอาดแลว   ใหพนจากการปนปอนของฝุนละออง  ส่ิง
สกปรกตางๆ   สัตวนําโรค  และสารเคมีที่เปนอันตราย  รวมทั้งการปนเปอนที่เกิดจากการหยิบจับภาชนะ
อุปกรณที่ไมถูกตอง   การเก็บภาชนะอุปกรณที่ถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารมีดังนี้  คือ 

  -   เก็บภาชนะอุปกรณที่ผ่ึงแหงดีแลวเทานั้น  ไมนําอุปกรณที่ยังเปยกอยูมาเก็บ    
เพราะจะทําใหบริเวณที่เก็บชื้นแฉะและปองกันมิใหสัตวนําโรคมาเกาะกินน้ําที่ตกคางอยูบนภาชนะ
อุปกรณหรือบริเวณที่เก็บ 

  -   บริเวณที่เก็บจะตองสะอาด    ไมเปยกชื้นไมมีสัตวนําโรคเขามารบกวน   
และไมเก็บบรเิวณเดียวกับที่ใชเก็บสารเคมีอันตราย 

  -     ลักษณะการเก็บชอน  สอมหรือตะเกียบ ใหเก็บในตะกราสูงโปรงโดยให
เอาสวนที่ใชหยิบจับหรือตักอาหารลงลาง และใหสวนที่เปนดามขึ้นบน  จาน ชามหรือแกว ใหคว่ําไวบน
ตะแกรงหรือตะกราที่สะอาด   เครื่องครัว  เครื่องใช ชนิดที่มีหูแขวน  ไดแก  หมอ  กระทะ ใหหันเอาสวน
ที่ใชใสอาหารเขาผนัง   ใหกนหมอหรือกระทะหันออก    โดยแขวนไวบนราวตะปูที่ตอกติดกับฝาผนังที่
สะอาดไมมีฝุนละอองหรือหยากไย     ชนิดที่ไมมีหูแขวน  ไดแก  ตะหลิวและทัพพีเก็บเรียงใหเปน
ระเบียบ   ถามีดามจับ   ใหหันดามจับไปทางเดียวกันหรือใสตะแกรงไว  ถาไมมีดามจับก็ใหคว่ําไว      
ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงครั้งเดียวตองมีวัสดุหอหุมใหมิดชิด   ภาชนะอุปกรณที่ไมไดแขวนไว   ใหนําไป
เก็บในตูที่สะอาด    ไมอับชื้น   ปกปดมิดชิด    ปองกันสัตวนําโรคไดหรือถาไมมีตูเก็บ ใหเก็บในที่สูงจาก
พื้นไมนอยกวา 60  ซม.   ในที่สะอาดไมช้ืนแฉะและไมมีสัตวนําโรคมารบกวน 
 
   หลักการใชภาชนะอุปกรณ      กอนการใชภาชนะอุปกรณจะตองตรวจสอบความสะอาด
ของภาชนะอุปกรณที่จะนํามาใชและจะตองหยิบใชในสภาพที่สามารถปองกันการปนเปอนได   โดยมี
หลักการดังนี้  คือ 

1. กอนการใช  ไมมีคราบไขมัน   ฝุนละออง   หยากไย  หรือส่ิงสกปรกตางๆ   ซ่ึง
มองเห็นไดถานํามาจุมน้ําเมื่อยกขึ้นจะตองมีแผนน้ําเกาะติดอยูระยะสั้นๆ   ถาสวนใดที่น้ําเกาะไมติด   
แสดงวามีคราบไขมันจับอยู    ตองอยูในสภาพดี ไมแตกราว  รอน  กะเทาะหรืออยูในสภาพที่ซอมแซม   
ดีแลว   การติดตั้งอุปกรณที่มีขนาดใหญ  ตองยกสูงจากพื้นไมนอยกวา  6  นิ้ว  ไมปดทึบและเวน
ระยะหางระหวางอุปกรณอ่ืนๆ  ดวยกัน   รวมทั้งหางจากฝาผนังดวยเพื่ออํานวยความสะดวกใน           
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การทําความสะอาดพื้นฝาผนังและตัวอุปกรณอ่ืนไดทั่วถึง  ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงคร้ังเดียวมีวัสดุหุม
หอปกปดมิดชิดตลอดเวลาที่เก็บ 

2. ระหวางใช      หลีกเลี่ยงการจับตองภาชนะอุปกรณสวนที่สัมผัสอาหาร  ตองใชให
เหมาะสมกับชนิดของอาหารไดแก   ไมใชพลาสติกกับอาหารรอน   หรือมีรสเปรี้ยว    หรือเค็มจัด   และ
ไมใชโลหะสแตนเลส หรืออะลูมิเนียมกับอาหารที่มีรสเปรี้ยว หรือเค็มจัด  ไมวางชอน   ทัพพีกับพื้นโตะ
โดยตรงใหรองดวยจาน  ไมใชเขียงปะปนกันระหวางเขียงปรุงอาหารดิบและสุก    และมีฝาชีครอบไว
ระหวางที่ไมไดหั่นหรือสับ   ไมใชชอนชิมหรือตักอาหารจาก  หมอหรือกระทะโดยตรง   และไมชิมจาก
ทัพพีหรือกระจา     ไมใชแกวที่ใชดื่ม   จวงตักน้ําดื่มหรือน้ําแข็งโดยตรงตองมีที่ตักที่มีดามยาวหรือคีมคีบ
น้ําแข็ง    ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงครั้งเดียวประเภทภาชนะ  จาน  ชาม  หรือถวยกระดาษเคลือบขี้ผ้ึงให
เปดใชที่กนหอ   สวนหลอดกาแฟใหเปดใชที่ขางหอเพื่อใหจับต่ํากวาปลายหลอดประมาณ  1  นิ้ว   ทั้งนี้
เพื่อปองกันไมใชจับถูกสวนที่สัมผัสอาหารหรือปาก  เมื่อใชแลวตองทิ้งหามนํากลับมาใชอีก    แมจะ
นํามาลางก็ตาม   เพราะกระดาษเคลือบขี้ผ้ึงจะเก็บความสกปรกไดดีและเสียรูปงาย    ไมนําภาชนะ
อุปกรณที่ใชในกิจกรรมอาหารไปใชประโยชนอยางอื่น  เชน ใสยาเบื่อลอแมลงวัน 
 

ปจจัยที่  4  บุคลากร  บุคลากร  ถือวามีความสําคัญตอความสําเร็จในการดําเนินงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน   ทั้งนี้บุคลากรในแตละสวนจะตองมีความรู ความเขาใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารดี    
รูจักบทบาทและหนาที่ความรับผิดชอบของตน    รูจักปฏิบัติตนใหมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดีและชวย
สนับสนุนการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพที่ดีขึ้น   บุคลากรที่เกี่ยวของกับ
งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนประกอบดวยกลุมบุคลากร  3  กลุมดังนี้ 

1. กลุมผูควบคุมดูแล    ประกอบดวย 
1.1 เจาหนาที่สาธารณสุข   หรือนักวิชาการสุขาภิบาล  ทําหนาที่เปนผูประสานงาน

ในฐานะที่ปรึกษาทางดานการสุขาภิบาลอาหาร    ผูที่ใหคําแนะนําชี้แจงเกี่ยวกับการดําเนินงานสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนแกผูบริหารของโรงเรียน  ครูผูดูแลโรงอาหารหรือคณะกรรมการผูดูแลการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียนถึงประเด็นสําคัญตางๆ  เชน วัตถุประสงคของการปรับปรุงสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน   บทบาทของบุคลากรตางๆ  ในโรงเรียนและขั้นตอนการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน  เปนตน 

1.2 ผูบริหารโรงเรียน  ทําหนาที่ในดานการบริหารจัดการเพื่อใหมีกิจกรรมทางดาน
สุขาภิบาลอาหารรวมทั้งการใหความสนับสนุนในดานตางๆ  เชน การกําหนดนโยบาย    การดําเนินงาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  การกําหนดผูรับผิดชอบในงานสุขาภิบาลอาหาร  รวมทั้งการออกระเบียบ
วาดวยการจําหนายอาหารในโรงเรียน  เปนตน 
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1.3 ครูผูดูแลโรงอาหารเปนผูควบคุมดูแลสภาพสุขาภิบาลอาหารใหเปนไปตาม
ขอกําหนด กฎระเบียบ เพื่อใหการดําเนินงานนี้เปนไปอยางมีประสิทธิภาพทั้งในดานการดูแลรับผิดชอบ
เร่ืองอาหาร  สถานที่   การดูแลสุขภาพอนามัยของบุคลากรในโรงเรียนและเรื่องเกี่ยวกับการบริหาร
จัดการอาหารและโภชนาการ   ผูรับผิดชอบควรจะจัดเปนกลุมในรูปของคณะกรรมการผูดูแลการ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน   เชน ผูชวยหัวหนาของโรงเรียนฝายบริหาร   เปนกรรมการที่ปรึกษาและมี
หัวหนาฝายโภชนาการ  หัวหนางานอาคารสถานที่และหัวหนางานอนามัยโรงเรียน  เปนกรรมการดวย 

2. กลุม ผูปรุง   ผูเสิรฟอาหาร  เปนบุคลากรที่ปฏิบัติในเรื่องเกี่ยวกับความสะอาดปลอดภัย
ของอาหาร   จะตองมีความรูความเขาใจดานการสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี   โดยเฉพาะจะตองสามารถ
นํามาปฏิบัติตนใหมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี    มีสุขนิสัยในการปรุง  ประกอบอาหารและเสิรฟอาหาร  
สวมเครื่องแบบที่สะอาด  ผูกผากันเปอนและสวมหมวกคลุมผม รักษาความสะอาดสวนตางๆ ของรางกาย  
โดยเฉพาะมือที่จะตองใชหยิบจับภาชนะตักอาหารไมควรใชมือสัมผัสอาหารโดยตรง   ควรมีอุปกรณ
สําหรับตักอาหาร 

3. กลุมผูบริโภค   สวนใหญผูบริโภคในโรงเรียน   ไดแก  นักเรียน  ซ่ึงควรจะมีความรู
ความเขาใจในเรื่องเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร   เพื่อจะไดมีความรูความสามารถในการคุมครองตนเอง   
ใหสามารถเลือกบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย  มีสุขนิสัยที่ดีใน การบริโภคอาหาร   มีบริโภคนิสัยที่จะ
เลือกบริโภคอาหารที่มีคุณคามากกวาอาหารที่มีรสอรอย และมีการรวมกลุม   เพื่อพิทักษผลประโยชน
ของเพื่อนนักเรียนเกี่ยวกับการบริโภคอาหารที่สะอาด   ปลอดภัย   โดยการเผยแพรความรูในดานตางๆ  
รวมทั้งการรณรงคสงเสริมในดานการสุขาภิบาลอาหาร 
 

ปจจัยที่  5  สัตว     แมลงนําโรคเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหเกิดการปนเปอนเชื้อโรค  ส่ิงสกปรก    
และสารเคมีที่เปนอันตรายลงสูอาหาร  สัตว  แมลงนําโรคระบบทางเดินอาหารที่สําคัญ  ไดแก  แมลงวัน   
แมลงสาบ  หนู  จิ้งจก และนก  โดยเฉพาะอยางยิ่งแมลงวันที่ชอบบินตอมอาหารในขณะที่นักเรียนกําลัง
กินอาหารในโรงอาหาร และหนูที่ชอบออกหากินในเวลากลางคืน  ชอบกัดแทะอาหารแหงหรืออาหาร   
ที่สะสมในโรงอาหาร   มักจะเปนปญหาใหญที่โรงเรียนประสบอยูเสมอและ ทําใหเกิดการปนเปอนลงสู
อาหารจนเกิดเปนอันตรายได 
 สําหรับการแพรกระจายโรคระบบทางเดินอาหารและทางเดินหายใจเกิดจากการไตตอมของสัตว
และแมลงเหลานี้    ทําใหเชื้อโรคและสิ่งสกปรกในบริเวณลําตัว   แขนขาตกลง   ปนเปอนในอาหาร  และ
ลักษณะของการกัดกิน หรือกัดแทะของสัตว  แมลงทําใหเชื้อโรคและส่ิงสกปรกที่อยูปนในน้ําลายหรือ
น้ํายอยของสัตว  แมลง   ไปปนเปอนในอาหารได  เชื้อโรคที่ติดมากับสัตว    แมลงเหลานี้มีทั้งเชื้อ
แบคทีเรีย   ไวรัส   โปรโตชัว  เชื้อราและไขหนอนพยาธิ   เชน  แมลงสาบสามารถนําโรคอหิวาตกโรค   
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ไขสันหลังอักเสบและวัณโรค   หนูสามารถนําโรคกาฬโรค   โรคบิดมีตัว   อหิวาตกโรค  โปลิโอ  วัณโรค  
ไขรากสาดเทียมและพยาธิไสเดือน  นกนําโรคไขหวัดนก   เปนตน 
 สําหรับการควบคุมปองกันและกําจัดสัตว    แมลงนําโรคเหลานี้  จะตองทําการควบคุมและการ
รักษาสภาพไวอยางสม่ําเสมอจึงจะไดผลดี โดยควรดําเนินการทั้ง  2  วิธีควบคูกันไป  คือ  

1. การปรับปรุงดานสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมและที่อยูอาศัย  ซ่ึงจะเปนวิธีการควบคุมที่ถาวร
เพราะเปนการควบคุมไมใหมีแหลงอาหาร   แหลงเพาะพันธุ   และที่อยูอาศัยสําหรับสัตว   แมลงนําโรค
เหลานั้น   การปรับปรุงดานการสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมไดแก 

- การรักษาความสะอาดของสถานที่รับประทานอาหารและสถานที่ปรุงประกอบ
อาหารในโรงอาหารใหสะอาดโดยสม่ําเสมอ   มีการระบายอากาศดีไมอับชื้น    มีการปองกันสุนัข  แมว  
แมลงวันหรือนก  เขามากินเศษอาหาร 

- เก็บอาหารใหมิดชิดโดยใชฝาชีครอบ  หรือใสตูกับขาวหรือตูเย็น 
- จัดเก็บขยะมูลฝอยและเศษอาหารอยางถูกสุขลักษณะ   มีถังขยะที่ไมร่ัวซึมโดย

รองดวยถุงขยะสีดําและมีฝาปดมิดชิด 
- มีระบบการกําจัดน้ําโสโครกที่ดี   ไมมีเศษอาหารตกคางในทอน้ําทิ้งและมี     

บอดักไขมันซึ่งจะตองตักออกเปนประจํา 

2. ใชสารเคมีพวกยาพน  ยาเบื่อ   และกับดักในการกําจัดสัตว  แมลงนําโรคและตัวออน
ของสัตวเหลานั้นเปนครั้งคราวแตการใชสารเคมีจะตองกระทําอยางระมัดระวัง  โดยปฏิบัติตามคําแนะนํา
ในฉลากที่กํากับมาอยางเครงครัด 
 
รูปแบบการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 

ยุวดี   กาญจนัษฐิติและอรวินท  เลาหรัชตนันท (2542)  ไดใหแนวคิดไววา  การจัดบริการอาหาร
ในโรงเรียน   หมายถึง  การที่โรงเรียนเปนผูจัดบริการใหนักเรียนและดําเนินงานโดยคณะครูและนักเรียน  
มีวัตถุประสงคเพื่อสงเสริมภาวะโภชนาการ ชวยเด็กขาดแคลนใหไดกินอาหารและสงเสริมโภชนศึกษา
ในโรงเรียน  การดําเนินงานบริการอาหารนั้นมีความเกี่ยวของกับบริการในจุดตางๆ  ไดแก    การกําหนด
รายการอาหารใหเหมาะสมกับความตองการของเด็กวัยเรียน การจัดซื้อ การประกอบอาหารอยางถูกตอง
สะอาดปลอดภัย    ถูกหลักอนามัยไดคุณคาสารอาหารครบ  การบริการที่รวดเร็วเหมาะสมและการ
ควบคุมราคาใหอยูในระดับที่นักเรียนสามารถซื้อกินได  นอกจากนี้ยังไดแบงการบริการอาหารกลางวัน
ในโรงเรียนเปนรูปแบบตางๆ  ดังนี้คือ   

1. รูปแบบอาหารจานเดียว เปนรูปแบบการจัดอาหารกลางวันที่โรงเรียนนิยมดําเนินการมากที่สุด 
เนื่องจากราคาถูก ทํางายและมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน    เปนการจัดอาหารครบถูกตองตามหลัก
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โภชนาการพรอมสรรพในจานเดียวเปนลักษณะอาหารที่ผสมสําเร็จไมตองรับประทานกับอาหารอื่น  เชน  
ประเภท  ขาวผัด  กวยเตี๋ยวตางๆ  หรือขนมจีน  ฯลฯ  บริการอาหารจานเดียว  จะประหยัดเวลาในการปรุง          
สามารถทําปริมาณมากๆได ในกรณีที่โรงเรียนมีเด็กนักเรียนจํานวนมาก 

              2.  รูปแบบอาหารชุด  เปนรูปแบบที่โรงเรียนนิยมจัดรองลงมา เพราะเปนรูปแบบการจัดอาหารที่
สมบูรณแบบที่สุด ทั้งปริมาณและคุณคาทางโภชนาการ ซ่ึงอาจจะมีรูปแบบการกินรวมกันหรือแบบกิน
ในถาดหลุม อาหารชุดจะประกอบไปดวย ขาวและกับขาวอยางนอย  2  ชนิด คือ  ประเภทน้ําไดแก      
แกงเผ็ดหรือ ตมจืด  ประเภทแหงอาจเปน ผัดผักหรืออาหารทอด  รวมทั้งของหวาน  ผลไมสดหรือ
เครื่องดื่มที่เปนน้ําผลไมหรือนมถั่วเหลืองหรือนมสด  เปนตน 
              3. รูปแบบเพิ่มเติมโดยใหนักเรียนนําขาวมาจากบาน แลวทางโรงเรียนจัดทําอาหารคาวและ
อาหารหวานเพิ่มเติมใหนักเรียนไดกินอาหารที่มีคุณคาตามหลักโภชนาการและไดรับสารอาหารครบถวน 
     4. รูปแบบโรงเรียนพี่ชวยโรงเรียนนอง หมายถึงโรงเรียนที่ใหญกวา มีความพรอมทุกอยาง        
ที่จะทําอาหารปริมาณมากพอและนําสงใหกับโรงเรียนที่เล็กกวา  ซ่ึงไมพรอมที่จะจัดบริการดวยตนเอง 
บริการรูปแบบนี้อาหารจะถูกหลักโภชนาการมากหรือนอยเพียงใดขึ้นอยูกับโรงเรียนซึ่งเปนผูกําหนดและ
จัดการทุกอยาง 
 5.  รูปแบบการบริการแบบครัวกลาง   หมายถึง    โรงเรียนกลุมหนึ่งซึ่งอยูในพื้นที่ไมไกลกันนัก  
รับอาหารจากครัวใหญ นําไปสงถึงโรงเรียนเพื่อใหบริการแกนักเรียนและครู  ซ่ึงครัวใหญนี้อาจเปน
หนวยงานของรัฐหรือเอกชนที่มีความพรอมในเรื่องระบบการประกอบอาหารและการจัดสง                 
ซ่ึงควบคุมโดยผูชํานาญการ 
 6. รูปแบบโรงเรียนจัดจําหนายอาหารใหนักเรียนเอง  วิธีนี้ฝายอาหารหรือโภชนากรของโรงเรียน
เปนผูดําเนินการบริการเอง  ดวยการจัดขายอาหารใหชวงเวลาพักกลางวัน โดยมีเจาหนาที่คนครัวของ
โรงเรียนเปนผูจัดทําและจําหนาย หรือมีนักเรียนสับเปลี่ยนเวรกันประกอบและขายอาหาร  อยางไรก็ตาม
จะตองไมมุงการคาเพื่อหวังผลกําไร แตเปนการเปดโอกาสใหนักเรียนไดเรียนรูวิธีการประกอบอาหาร
รวมทั้งการบริการอาหารดวย 
 7.  รูปแบบการบริการจากบุคคลภายนอก  โดยที่โรงเรียนเปดโอกาสใหคนภายนอก  มาจําหนาย
อาหารแกนักเรียน  แตโรงเรียนควรมีการควบคุมเปนบางจุด เชน  ราคาอาหาร  ปริมาณอาหารและความ
สะอาดของอาหาร เปนตน 
 8.  รูปแบบที่นักเรียนนําอาหารมาจากบานเอง  แลวนํามานั่งกินพรอมกันเพื่อเปนการฝกมารยาท
ในการกินอาหารรวมกับผูอ่ืน รูปแบบนี้โรงเรียนอาจจัดสถานที่และน้ําดื่มบริการดวย 

9.  รูปแบบผสมผสาน เปนรูปแบบการจัดอาหารกลางวันในโรงเรียนที่มีตั้งแต 1 รูปแบบ ขึ้นไป 
ถาโรงเรียนนํามาใชโดยจัดผสมกันเรียกวา รูปแบบประสม   
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การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนใหแกเด็กวัยเรียน     โรงเรียนจะตองคํานึงถึง           
ความพึงพอใจในการบริการอาหารกลางวันและมีคุณคาของสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรจะไดรับ         
ในแตละวัน  เพื่อสงเสริมใหเด็กมีรางกายเจริญเติบโต  มีพัฒนาการทางดานอารมณ  สังคมและสติปญญา
ของนักเรียน   ซ่ึงทางโรงเรียนสามารถเลือกจัดไดตามความเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจและทองถิ่น  
โดยคํานึงถึงดานเศรษฐกิจและปลอดภัย  รวมถึงคุณคาอาหารในดานโภชนาการดวย 
 
 

การจัดบริการอาหารกลางวันของโรงเรียนเอกชนที่ศึกษา 

 การจัดบริการอาหารกลางวันของโรงเรียนแหงนี้  เปนรูปแบบประสมคือ  มีทั้งรูปแบบที่
โรงเรียนจัดจําหนายอาหารใหนักเรียนเองซึ่งไดงบประมาณสําหรับจัดซื้อและการดําเนินงานผลิตอาหาร
จากโรงเรียน      โดยเจาหนาที่จัดซื้อซ่ึงมีหนาที่รับผิดชอบในการซื้อวัตถุดิบในการประกอบอาหาร  เปน
ผูที่นับถือศาสนาอิสลามและซื้อวัตถุดิบจากรานคาที่มีเครื่องหมายที่ไดรับอนุญาตจากคณะกรรมการ
ศาสนาอิสลามหรือตราฮาลาลเทานั้น  ทําใหแนใจวาไมมีการปนเปอนจากสิ่งสกปรกตามขอหามของ
ศาสนา  มีเจาหนาที่จัดเตรียมและประกอบอาหารในครัว  3  คน     ครูโภชนาการมีหนาที่กําหนดรายการ
อาหารและควบคุมการผลิตอาหาร ใหเหมาะสมและเพียงพอตอความตองการของนักเรียน   ครูและ
บุคลากรทุกคนใหไดอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ   สะอาดปลอดภัยและถูกหลักสุขาภิบาล  โดยการ
กําหนดรายการอาหารจะใชรายการอาหารที่จัดไวเปนรายสัปดาห  สลับสับเปลี่ยนโดยพยายามไมใหซํ้า
กันมากแบงเปน  
   1) รูปแบบที่โรงเรียนใหบริการ อาหารประเภทที่มีบริการทุกวันไดแก   สลัดผัก และอาหาร
ประเภทผัด   ทอด  แกงหรือตมยํา สลับกันไป  รวมถึงประเภทอาหารจานเดียว  เชน  ขาวผัดหรือขนมจีน
เปนตน  ซ่ึงโรงเรียนไดมีการจัดบริเวณที่นั่งกินอาหารสําหรับครูและนักเรียนแยกจากกัน  สําหรับ
นักเรียนระดับชั้นอนุบาลและประถมศึกษาปที่  1 - 3 นั้นจะมีเจาหนาที่จัดเตรียมภาชนะ ตักอาหารใส
ภาชนะ  (ถาดหลุม)และจัดเก็บภาชนะในการกนิอาหารทั้งหมดไปทําความสะอาดให  สวนนักเรียนระดับ
ประถมศึกษาปที่  4 –  6 และระดับมัธยมศึกษาปที่  1 - 3 จะตองเขาแถวซื้ออาหารโดยมีเจาหนาที่จัด
จําหนาย     เมื่อกินเสร็จแลวนักเรียนจะตองนําอุปกรณการกินอาหารไปเก็บไวในถังที่ทางโรงเรียน
จัดเตรียมไวให จากนั้นเจาหนาที่จะนําไปลางทําความสะอาดและจัดเก็บเพื่อใชในครั้งตอไป 

2)   รูปแบบการบริการจากบุคคลภายนอก  โรงเรียนเปดโอกาสใหคนภายนอกมาจําหนายอาหาร
แกนักเรียนเปนอาหารประเภทขาวราดแกงและกวยเตี๋ยวซ่ึงโรงเรียนควบคุมเปนบางสวนประกอบดวย  
ราคาอาหาร  ปริมาณอาหารและความสะอาดของอาหาร โรงเรียนไดกําหนดราคาในการจําหนาย     
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อาหารจานเดียว  จานละ  15  บาท  ถาเปนขาวและกับขาว  2  อยางราคา  15 บาทและถามีกับขาว 3  อยาง
ราคา   20   บาท   

สําหรับเวลาพักกินอาหารกลางวันของนักเรียนมีดังนี้  นักเรียนระดับประถมศึกษาปที่  1 - 3 เวลา
อาหารกลางวัน  11.00 – 12.00 น   เปนอาหารที่โรงเรียนจัดทําใหโดยจายคาอาหารลวงหนาเปนรายเทอม                           
สวนนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่  4 –  6 สามารถซื้ออาหารจากรานอาหารของโรงเรียนหรือรานของ
บุคคลภายนอกได  ดวยการแลกซื้อคูปองอาหารเชนเดียวกับนักเรียนระดับมัธยม  ซ่ึงนักเรียนระดับมัธยม
มีชวงพักกินอาหารกลางวันเวลา  12.00-13.00  น.  เนื่องจากโรงอาหารมีพื้นที่จํากัดนักเรียนตองเขาแถว
ซ้ือคูปองอาหารและเขาแถวแลกซื้ออาหารตามลําดับกอนหลัง     บริเวณโตะนั่งไมเพียงพอสําหรับ
นักเรียนทุกระดับชั้นถาใชบริการในเวลาเดียวกัน รวมถึงนักเรียนชายและหญิงไมสามารถนั่งรวมโตะ
เดียวกันไดตามหลักการของศาสนาอิสลาม 
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 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
จักรพงศ  บุญเลิศ (2541)   ไดศึกษาเรื่อง สภาพการดําเนินงานโครงการอาหารกลางวันของ

โรงเรียนเอกชน  จังหวัดเชียงราย   วัตถุประสงคเพื่อประเมินการปฏิบัติตามหลักเกณฑนโยบายดาน
คุณภาพของโครงการอาหารกลางวันของโรงเรียนระดับประถมศึกษา ในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการ
การประถมศึกษาแหงชาติ โดยใชแบบสอบถาม  สุมตัวอยางจากผูบริหารโรงเรียนเอกชนจํานวน  23   คน  
ครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวัน จํานวน 23  คน  และนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่  6  ที่
รับประทานอาหารกลางวันของโรงเรียน  จํานวน  115  คน    ผลการศึกษาพบวา  โรงเรียนไดมีการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑตามนโยบายดานคุณภาพของโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนระดับประถมศึกษา การ
ดําเนินงานมีงบประมาณเพียงพอระดับมาก  มีสถานที่ใหนักเรียนไดรับประทานอาหารและประกอบ
อาหารอยางเหมาะสม ทุกโรงเรียน  มีการจัดตั้งคณะกรรมการดําเนินงานโครงการอาหารกลางวันของ
โรงเรียน   มีการจัดทําอาหารกลางวันทุกวันที่เปดเรียนโดย คํานึงถึงคุณคาของสารอาหารและโภชนาการ   
มีการจัดทําอาหาร ที่หลากหลายและมีความสะอาดปลอดภัยอยูในระดับดี   
 

ภวดี  ลิขิตวงษ (2547)  ไดศึกษาเรื่อง    ความรู  เจตคติ  และพฤติกรรมการบริโภคตอภาวะ
โภชนาการของเด็กวัยรุนตอนตน    มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความรู  เจตคติ  และพฤติกรรมการบริโภค
ของวัยรุนตอนตน  ความสัมพันธระหวาง  ความรู  เจตคติ  พฤติกรรมการบริโภคและภาวะโภชนาการ  
และศึกษาปจจัยที่เกี่ยวของ     โดยการสุมตัวอยาง นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่  1 – 3   ในเขตการศึกษาที่  
2  ของกรุงเทพมหานคร   จํานวน  392  คน     เครื่องมือที่ใช คือ  แบบสอบถาม  ผลการศึกษาพบวา  
ความรูเกี่ยวกับโภชนาการสวนใหญอยูในระดับพอใช  รอยละ  66.6  เจตคติเกี่ยวกับโภชนาการ  อยูใน
ระดับดี  รอยละ  78.1  พฤติกรรมการบริโภค  อยูในระดับคอนขางดี  รอยละ  63.5  ภาวะโภชนาการ      
อยูในเกณฑผอม  รอยละ  49  เมื่อเปรียบเทียบกับคาคะแนนเฉลี่ย  ความรู  เจตคติ  และพฤติกรรมการ
บริโภค  ภาวะโภชนาการกับปจจัยที่เกี่ยวของ  พบวา   ส่ิงที่มีอิทธิพลตอการเลือกรับประทานอาหารคือ  
วิทยุ  โทรทัศน  ราคา   ความสะอาด  กลุมเพื่อน  สมาชิกในครอบครัว อาชีพของบิดามารดา  รายไดเฉลี่ย
ตอเดือนของครอบครัว  รวมถึงแหลงความรูที่ไดรับจาก  นิตยสาร  เพื่อน  หนังสือพิมพ  บุคลากรทาง
การแพทย    ผูจัดเตรียมหรือจัดรายการอาหารที่บานมีผลตอการเลือกรับประทานอาหาร   
 
 รุงนภา  ปองเกียรติชัย (2542)  ศึกษาเรื่อง การไดรับสารอาหารของนักเรียนมัธยมปลายใน
กรุงเทพมหานคร เปนการวิจัยเชิงสํารวจ  มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการไดรับสารอาหารของ  เด็กวัยรุน  
และศึกษาแบบแผนการบริโภคของเด็กวัยรุนในกรุงเทพมหานคร  กลุมตัวอยางเปนเด็กนักเรียนที่มีอายุ
ตั้งแต  15 – 19 ป  ที่กําลังศึกษาในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย  จํานวน 300 คน โดยใชแบบสอบถาม
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ความถี่ของอาหารบริโภคกึ่งปริมาณ  และศึกษาเปรียบเทียบปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ไดจากการ
ประเมินดวยแบบสอบถามความถี่ของอาหารบริโภคกึ่งปริมาณซึ่งประกอบดวยรายการอาหารทั้งหมด  
171  รายการ  และการสัมภาษณอาหารยอนหลัง 24 ช่ัวโมง  เปนเวลา 3 วัน  ผลการศึกษาพบวา           
แบบแผนการบริโภคของเด็กวัยรุนสวนใหญบริโภคอาหารมื้อเชาเปนบางครั้ง  บริโภคอาหารในมื้อ
กลางวันและมื้อเย็นทุกวัน  ชนิดอาหารที่บริโภค  ที่มีความถี่สูงสุด  10  อันดับแรก ไดแก  ขาวสวย  
น้ําอัดลม  นมจืดUHT  นมสด  เครื่องดื่มที่มีน้ําตาล  ไขเจียว  หมูไมติดมันทอด  ไขดาว  ขนมกรุบกรอบ  
และกวยเตี๋ยว   พบวา มีคาเฉลี่ยพลังงานและสารอาหารที่ไดจากการสัมภาษณอาหารยอนหลัง  24  ช่ัวโมง
มากกวาการประเมินดวยแบบสอบถามความถี่ของอาหารบริโภคกึ่งปริมาณ   ซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญที่ระดับ  0.05  ยกเวน  คารโบไฮเดรต ไรโบฟราวินและแคลเซียม   สําหรับคาสหสัมพันธมี
ความสัมพันธเชิงบวกอยูที่ระดับ   0.23 – 0.87    สวนเรื่องสัดสวนการกระจายของพลังงานทั้งเพศชาย
และเพศหญิง  มีสัดสวนการกระจายของพลังงานจากโปรตีนและไขมันเทากัน  คือประมาณรอยละ  11  
และ  25  ตามลําดับ  ทั้งเพศชายและเพศหญิง มีสัดสวนการกระจายของพลังงานจากคารโบไฮเดรต
ใกลเคียงกันรอยละ  62  และรอยละ  63ตามลําดับ  เพศชายไดรับพลังงานและสารอาหารมากกวาเพศ
หญิง  ยกเวน  วิตามินซี  การไดรับพลังงานสารอาหารทั้งเพศชายและเพศหญิง    สวนใหญไดรับใน
ปริมาณที่นอยกวาปริมาณที่ควรไดรับในแตละวันรอยละ  67    เพศชายและเพศหญิงมีภาวะโภชนาการต่ํา
กวา เกณฑรอยละ   25.3 และ  26.7  สําหรับการศึกษาแบบแผนการบริโภคของเด็กวัย รุนใน
กรุงเทพมหานคร โดยใชแบบสอบถามความถี่ของอาหารบริโภคกึ่งปริมาณ มีความสอดคลองกันดี  กับ
การสัมภาษณการบริโภคอาหารยอนหลัง  24  ช่ัวโมง  เปนเวลา  3  วัน 
 

สุรี  ขันธรักษวงศ และนิตยา  ภังคานนท  (2548) ศึกษาเรื่อง ปจจัยที่สงผลตอการสรางเสริม
ภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียน     มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยที่เกี่ยวของกับภาวะโภชนาการของ   
เด็กวัยเรียน     กลุมตัวอยางเปนผูปกครองเด็กนักเรียนระดับประถมศึกษาของโรงเรียนไทยรัฐวิทยา 75   
และโรงเรียนวัดนวลจันทร    จํานวน 500  คน เครื่องมือเก็บขอมูลเปน   แบบสอบถามมีคาความเชื่อมั่น 
0.89   จํานวน 405  ฉบับ  คิดเปนรอยละ  81  ผลการศึกษา   พบวา  ปจจัยที่เกี่ยวกับการสรางเสริมภาวะ
โภชนาการของเด็กวัยเรียน ไดแก คานิยมตอการสรางเสริมภาวะโภชนาการ   พฤติกรรมการสรางเสริม
ภาวะโภชนาการและเจตคติตอพฤติกรรมการบริโภคอยูในระดับดี  การรับรู ดานขอมูลขาวสาร          
ดานภาวะสุขภาพ   ประโยชนของการสรางเสริมภาวะโภชนาการ และอุปสรรคของการสรางเสริม      
ภาวะโภชนาการอยูในระดับปานกลาง สวนความสัมพันธระหวาง  ปจจัยที่สงผลตอการสรางเสริม         
ภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียนกับพฤติกรรมการสรางเสริมภาวะโภชนาการ พบวา  มีความสัมพันธกัน
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อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01   สวนการรับรูอุปสรรคของการสรางเสริมภาวะโภชนาการมี        
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการสรางเสริมภาวะโภชนาการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 

ศรีอําพร สุวัฒนคุปต (2547)  ศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหาร
กลางวันในโรงเรียนระดับประถมศึกษาโรงเรียนวัดสวนดอก จ.เชียงใหม ประชากร จํานวน 58 คนเก็บ
ขอมูลดวยแบบสอบถามผลการศึกษา พบวาประชากรมี ความพึงพอใจดานอาหาร ดานเนื้อสัมผัสของ
อาหาร ดานอุณหภูมิของอาหาร ดานปริมาณของอาหาร  ดานชนิดของอาหาร ดานภาชนะ อุปกรณและ
สถานที่  ในระดับปานกลาง คือ อาหารมีครบ 5 หมู มีรสชาติดี และมีรายการอาหารใหเลือก        
การถายเทอากาศภายในโรงอาหาร       โรงอาหารมีพื้นที่และโตะ เกาอี้เพียงพอและจํานวนภาชนะและ
อุปกรณมีหลายชนิดใหเลือกใช ความพึงพอใจในระดับนอย คือ การจัดบริการน้ําดื่มสะอาด                
การจัดรูปแบบอาหารสวยงามแลการจัดรายการอาหารหวานและผลไม จํานวนและชนิดของถังขยะที่ใช    
ใสเศษอาหาร ความสะอาดของโรงอาหาร ความสะอาดของภาชนะอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกภายในโรง
อาหาร เชนพัดลม โทรทัศน  สุดทาย ดานการใหบริการของเจาหนาที่  ประชากรมีความพึงพอใจในระดับ
ปานกลาง คือ ไมมีอาการของโรคติดตอซ่ึงเทากับไมมีอาการของโรคผิวหนังและจัดอาหารบริการได   
ตรงตอเวลา  สวนความพึงพอใจในระดับนอย คือ ความสุภาพในการใหบริการ    

 
Bronwyn Maddock,Carol Warren  และ  Anthony  Worsley.  (2005) ไดวิจัยเร่ือง การสํารวจ

โรงอาหารและการบริการอาหารของโรงเรียนในรัฐ Victorian   มีวัตถุประสงคเพื่อพิจารณาลักษณะการ
บริการอาหารของโรงเรียนในรัฐ Victorian  ซ่ึงเปนโรงเรียนของรัฐบาลในระดับประถมศึกษาและ
มัธยมศึกษา กลุมตัวอยางไดมาจากการสุมตัวอยางจากโรงเรียนมัธยม  208   แหงและโรงเรียนประถม   
105  แหง  โดยมีจดหมายถึงครูใหญในแตละโรงเรียนและใชวิธีการสงทางไปรษณีย  ใชแบบสอบถาม 
คําถามเปนแบบปลายปดเกี่ยวกับวิธีการดําเนินงานของโรงอาหาร    ความพอใจดานผูใหบริการ    
นโยบายและแผนงานดานอาหารและความพอใจดานบริการ  ครอบคลุมถึงครูใหญ   การบริหารจัดการ
โรงอาหาร  เศรษฐกิจของครอบครัวนักเรียนและครู   ผลการวิจัยพบวาโรงเรียนสวนใหญมีการเตรียมการ
บริการดานอาหารกลางวันและชวงพักในตอนเชา  แต  1  ใน  3  ของโรงเรียนมีการเตรียมกอนโรงเรียน
เร่ิมเรียน มากกวารอยละ    40    เปนแบบบริการอาหารดวยตนเอง และอีก  1  ใน  3    มีการเตรียมใหโดย
ผูปกครอง   มีสวนนอยที่นักเรียนมีสวนรวมในดานการวางแผนงานการดําเนินงานของโรงอาหาร     
โรงเรียนมัธยมสวนใหญตอบวาไมพึงพอใจในคุณคาอาหารและบริการ  มีความสนใจเรื่องการใหการ
บริการพิเศษเพิ่มเติมมากกวา  โดยผูวิจัยไดสรุปวา โรงเรียนสวนใหญตองการ  การพัฒนาคุณคาและ
คุณภาพของการบริการดานอาหารโดยเฉพาะอยางยิ่งการวางแผนงานและนโยบายซึ่งเปนโอกาสดีที่จะ



 30 

ไดรับการสนับสนุนจากผูเชี่ยวชาญในดานการบริหารจัดการเพื่อเสริมสรางสุขภาพที่ดีของนักเรียนใน
โรงเรียน 
 

Dianne Neumark-Sztainer  and his  staff  (2005)  ไดวิจัยเร่ือง  อาหารกลางวันและรูปแบบ
อาหารวางของนักเรียนระดับมัธยมศึกษา:ความสัมพันธกับสภาพแวดลอมและนโยบายดานอาหารของ
โรงเรียน      มีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบความสัมพันธระหวางรูปแบบอาหารกลางวันของนักเรียนมัธยม
กับการซื้ออาหารจากเครื่องจําหนายแบบหยอดเหรียญและนโยบายกับสภาพแวดลอมดานอาหารของ
โรงเรียน โดยเลือกกลุมตัวอยางนักเรียนมัธยมจํานวน  1,088  คน  จาก  20   โรงเรียนที่ไดรับการสํารวจ
เกี่ยวกับการกินอาหารกลางวันและความนิยมในการใชเครื่องขายอาหารอัตโนมัติในรัฐมินิโซตา  
สหรัฐอเมริกา    ผลการวิจัยพบวา    ในระหวางชวงพักกลางวันมีนักเรียนที่อยูในโรงเรียนที่มีลักษณะเปด
(สามารถออกนอกบริเวณโรงเรียนได)ใหความสําคัญกับการกินอาหารฟาสตฟูดในรานอาหารมากกวา
นักเรียนที่อยูในโรงเรียนที่มีลักษณะปด  อาหารวางของนักเรียนสวนใหญขึ้นอยูกับจํานวนตูหยอดเหรียญ
ที่มีอยูในโรงเรียน      ในโรงเรียนที่มีนโยบายหรือแผนงานดานอาหาร  รายงานผลการเลือกซื้อขนมขบ
เคี้ยวจากเครื่องขายอัตโนมัติของนักเรียนมีคาเฉลี่ยที่ 0.5  +/ 1.1 วัน/สัปดาห(P.<  .001)   ซ่ึงเปรียบเทียบ
กับโรงเรียนที่ไมมีนโยบายหรือแผนงานดานอาหาร  ไดคาเฉลี่ยอยูที่  0.9   +/  1.3  วัน/สัปดาห(P.<  .001)   
ในโรงเรียนที่มีตูขายเครื่องดื่มอัตโนมัติซ่ึงไมเปดขายในตอนกลางวัน  มีนักเรียนซื้อเครื่องดื่มจากตูอยูที่    
1.4+/1.6 วัน/สัปดาหเปรียบเทียบกับโรงเรียนที่มีตูขายเครื่องดื่มอัตโนมัติที่เปดขายตอนกลางวัน  อยูที่  
1.4+/1.8 วัน/สัปดาห(P.<  .040 )   ผลจากการวิจัย แผนงานและนโยบาย  ดานอาหารของโรงเรียนมีผลตอ
ระดับไขมันและน้ําตาล  รวมถึงความถี่ในการใชเครื่องขายอาหารอัตโนมัติของนักเรียนระดับมัธยมศึกษา   
โรงเรียนตองทบทวนนโยบายดานอาหารและลดรายการอาหารที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการรวมทั้ง        
ลดอาหารที่มีไขมันและน้ําตาลสูง 
 

M.K. Meyer. (2005)ไดศึกษาเรื่อง    ความเขาใจตอการจัดอาหารในโรงเรียนของนักเรียนที่
อยูในระดับสูงกวาประถมศึกษา จุดประสงคของการศึกษาเพื่อตัดสินลักษณะพิเศษของบริการอาหาร
โรงเรียนและโปรแกรมโภชนาการที่มีผลตอความพึงพอใจของนักเรียนระดับ3-5สํารวจดวยการตั้งคําถาม 
18 คําถาม เพื่อประเมินลักษณะพิเศษของการบริการ มีขึ้นในหนึ่งโรงเรียนของเมือง ในรัฐตางๆดังนี้ 
โคโลราโด  คอนเนกติคัต  จอรเจีย  ไอโอวา  มิสซิซซิปป  ดาโกตาเหนือ  เท็กซัส วอชิงตัน และ
วิสคอนซิน โดยนักเรียนทั้งหมดที่ไดรับการสํารวจจํานวน 537 คน  ผลการสํารวจแสดงใหเห็นวานักเรียน
โดยทั่วๆ ไปพอใจกับบริการอาหารและโปรแกรมโภชนาการในโรงเรียน จากปจจัยของคุณภาพอาหาร
และโรงอาหาร นักเรียนมีความพอใจกับปจจัยของการบริการมากกวาอยางอื่น ความถดถอยที่เพิ่มมากขึ้น
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ถูกนํามาเปนแนวทางในการพัฒนาเปนตัวอยางในการทํานายความพอใจของนักเรียนโดยตัวอยาง
ประกอบดวย  7 ตัวแปรอิสระและถือเปน 63 % ของความผันผวนของความพอใจ ผลการสํารวจแสดงให
เห็นวา นักเรียนระดับ  3 มีความพอใจมากกวานักเรียนระดับ 4- 5 และนักเรียนหญิงมีความพอใจมากกวา
นักเรียนชาย 

 
M.K. Meyer,  M.T  Conklin  (2006) ไดศึกษาเรื่อง  ความพึงพอใจที่มีผลตอความเขาใจ

ในดานการบริการอาหารของนักเรียนระดับมัธยม     วัตถุประสงคเพื่อหาขอสรุปความพึงพอใจของ
นักเรียนในดานการบริการอาหารซึ่งสอดคลองและเปนไปในทิศทางเดียวกับการบริการของโรงเรียน     
ใชแบบสอบถามซึ่งประกอบดวยคําถามที่หลากหลายเกี่ยวกับอาหาร เชน  คุณภาพอาหาร   การบริการ   
ของบริกร ศิลปะในการเสริฟอาหารเย็นและจํานวนผูใชบริการ      กลุมตัวอยางเปนนักเรียนจํานวน  
1,823  คน  จาก  9  โรงเรียนและ  4  เชื้อชาติในรัฐมิสซิซซิปป สหรัฐอเมริกา    ผลการศึกษาพบวา                  
การเปลี่ยนแปลงสวนใหญขึ้นอยูกับความพึงพอใจของนักเรียนเองในความหลากหลายของอาหาร  
รสชาติ  ความนาสนใจของอาหาร  ลักษณะการใหบริการ    ความสุภาพของ บริกร,คุณภาพของอาหารที่
สามารถเลือกไดตามเชื้อชาติของนักเรียนและสวนผสมของอาหารที่มีคุณภาพ  ในความหลากหลาย
ดังกลาว สามารถคาดเดาถึงความพึงพอใจของนักเรียนได   จากสถิติแสดงใหเห็นถึงนัยสําคัญที่แตกตาง
(P< .01)  ระหวางกลุมนักเรียนที่ไมเคยรับประทานอาหารกลางวันที่โรงเรียนกับกลุมที่เคยรับประทาน
อาหารกลางวันที่โรงเรียน  3-5  คร้ังตอสัปดาห  ผลแสดงใหเห็นถึงความพึงพอใจในการบริการอาหารที่
เกี่ยวกับลักษณะนิสัยการซื้ออาหารตามโปรแกรมของโรงเรียน  ผลการศึกษาสามารถนําไปใชเปน
แนวทางใหกับโรงเรียนที่มีบริการดานอาหารใหคํานึงถึงคุณคาอาหารใหมากที่สุดในปจจุบันการ
จัดเตรียมเรื่องสุขภาพของผูบริโภค รสชาติอาหารยังไมเปนที่นาพอใจซึ่งการบริการดานอาหารรวมถึง
การมีสวนรวมของนักเรียนระดับตางๆและสถานะภาพของงบประมาณโรงเรียน ความเชี่ยวชาญในดาน
การบริการลวนมีผลกระทบตอความพึงพอใจทั่วไป  ขอมูลนี้แสดงใหเห็นถึงความรวมมือและผลการ
ดําเนินงานปรับปรุงคุณภาพและแผนยุทธศาสตรในดานการตลาดและความรวมมือเพื่อวางแผนให
นักเรียนมีสวนรวมมากขึ้น 

 
  Shannoc   C, Story M,  Fulkerson  JA  and  Erench  SA (2002)ไดศึกษาเรื่อง  ปจจัยที่มี
อิทธิพลตอการเลือกอาหารในโรงอาหารของนักเรียนระดับมัธยมศึกษา   โดยการสํารวจและรวบรวม
ขอมูลจากกลุมตัวอยางที่เปนนักเรียน  จํานวน  289  คน  ระดับ  10 -  12  จากโรงเรียนมัธยมในเขตเมือง
หลวงประเทศสหรัฐอเมริกา  ซ่ึงมีวัตถุประสงคในการศึกษา คือ   1  )  พิจารณาสิ่งที่มีอิทธิพลตอปญหา
สุขภาพ  ฉลากและขอมูลทางโภชนาการ  รสชาติอาหาร  ราคา   ความสะดวกในการหาซื้อ  การตัดสินใจ
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เลือกซื้ออาหารของเด็กวัยรุน   ความพิถีพิถันของโรงอาหารโรงเรียน     2)  การตรวจสอบปจจัยที่แปรผัน
เชน เพศ  ระดับชั้นหรือความตระหนักเรื่องน้ําหนักและปญหาทางสุขภาพของวัยรุนและ  3)การให
คําแนะนําในเรื่องการสงเสริมอาหารที่มีไขมันต่ําในรานอาหารของโรงเรียน โดยยึดหลักปจจัยที่
เกี่ยวเนื่องกับการเลือกอาหาร  จากผลการศึกษาพบวา  นักเรียนสวนมากใหความสําคัญกับการเลือกสรร
อาหารจากโรงอาหารของโรงเรียนในเรื่องรสชาติ  ปริมาณอาหารและราคาถูก  รอยละ93.7   และรอยละ  
71.7 ตามลําดับ  นักเรียนหญิงมีความตระหนักในเรื่องสุขภาพและน้ําหนักบอยครั้งเมื่อตองตัดสินใจเลือก
รับประทานอาหาร แสดงใหเห็นวามีความเขาใจและใหความสําคัญในเรื่องฉลากกับขอมูลทางโภชนาการ
และความสะดวกในการหาซื้อของอาหารไขมันต่ําในโรงอาหารของโรงเรียน  สวนผลของคําแนะนําที่มี
ผลตอการสงเสริมอาหารที่มีไขมันต่ําใหกับวัยรุนคือตองการใหระบุวานี่คืออาหารไขมันต่ําเนนใน       
ดานคุณคาและราคาของอาหารไขมันต่ําซึ่งอาจเปนกลยุทธในการสงเสริมอาหารไขมันต่ําใหเปนที่สนใจ
ในเด็กผูชายได 
 
กรอบแนวคิดในการศึกษา 

การศึกษาความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนระดับ
มัธยมศึกษา  ครอบคลุมดานอาหาร  ( รายการอาหาร   ปริมาณอาหาร   รสชาติของอาหาร สีสันของ
อาหาร   อุณหภูมิของอาหาร    กล่ินของอาหาร    ความสะอาดของอาหาร  )  ดานภาชนะ  อุปกรณ  และ
สถานที่  (ความสะอาดความเพียงพอ การสุขาภิบาลโรงอาหาร)   และดานการใหบริการของเจาหนาที่ 
(คุณภาพการบริการ ความรวดเร็ว ตรงเวลา)  ซ่ึงปจจัยตางๆเหลานี้มีผลตอความพึงพอใจของเด็กที่มีตอ
การบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน   

 


