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เรียบเรียงขึ้นโดยความร่วมมือของ
	 • 	มูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ (มอส.)

	 • 	กรมอนามัย

	 • 	ส�ำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน

	 • 	กรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น

	 • 	ส�ำนักการศึกษา กรุงเทพมหานคร

	 • 	กรมส่งเสริมการเกษตร 

	 • 	ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

คณะบรรณาธิการ 
	 •	 นางจงกลนี วิทยารุ่งเรืองศรี         	 ประธานมูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ

	 •	 นายไพโรจน์ กระโจมทอง          	 เลขาธิการมูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ

	 •	 นายชัยเลิศ กิ่งแก้วเจริญชัย         	 รองผู้อ�ำนวยการส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย

	 •	 นางสาวปัทมาภรณ์ อักษรชู		  นักโภชนาการช�ำนาญการ ส�ำนักโภชนาการ กรมอนามัย
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	 •	 นางสาวปวีณา จูโล่		  มูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ	
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กิตติกรรมประกาศ
	 ระบบการจัดการอาหารในโรงเรียน ได้มีการเสนอเป็นวาระแห่งชาติ จังหวัด และพื้นที่ โดยการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วน

ในการพัฒนาให้เหมาะสมตามบรบิทของพืน้ทีต่ามมติสมชัชาสขุภาพแห่งชาต ิครัง้ที ่6 พ.ศ. 2556 และได้ผลกัดนัเป็นมตคิณะรฐัมนตรี 

ปี 2558 โดยมอบหมายให้หน่วยงานทีเ่กีย่วข้องรบัไปด�ำเนนิการ ซึง่หลายหน่วยงาน ได้มกีารจดัท�ำโครงการเกีย่วกบัอาหารกลางวนั

และการส่งเสรมิสขุภาพเด็ก เช่น เดก็ไทยแก้มใส นกัเรียนไทยสุขภาพด ีโรงเรยีนส่งเสรมิสุขภาพ โรงเรยีนอ่อนหวาน โรงเรยีนอาหาร

ปลอดภยั และการส่งเสรมิใช้สนิค้าเกษตรปลอดภยัในโรงเรยีน (Q-Canteen) เป็นต้น ทัง้นี ้คณะกรรมการอาหารแห่งชาตไิด้ก�ำหนด

กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2561 - 2580) : ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านอาหารศึกษา 

และแผนปฏิบัติการด้านโภชนาการแห่งชาติ  ระยะที่ 1 (พ.ศ. 2566 - 2570) มอบหมายให้คณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหาร

จัดการด้านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน และคณะท�ำงานปรับปรุงคู่มือมาตรฐานและจัดท�ำแนวปฏิบัติอย่างง่าย 

ส่งเสริมให้โรงเรียนเข้าใจ เพื่อน�ำไปใช้ได้อย่างถูกต้อง มีความเที่ยงตรงของการวัด และมีการทดสอบก่อนน�ำไปพัฒนาเป็นนโยบาย

ของกระทรวงศึกษาธิการ และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เพื่อส่งเสริมสนับสนุนให้โรงเรียนพิจารณาน�ำเกณฑ์มาตรฐานระบบ

การจัดการอาหาร และโภชนาการในสถานศึกษาไปด�ำเนินการอย่างต่อเนื่อง

 

	 กระบวนการในการจดัท�ำคูม่อืมาตรฐานระบบการจดัการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา และตัวช้ีวัดเกณฑ์การประเมนิ 

ครั้งนี้ จึงด�ำเนินการขึ้นภายใต้ความร่วมมือของหน่วยงานหลักที่รับผิดชอบ ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงศึกษาธิการ และ

กระทรวงมหาดไทย รวมทั้งผู้ทรงคุณวุฒิและผู้เชี่ยวชาญแต่ละสาขาท่ีเกี่ยวข้องด้านเกษตร อาหาร โภชนาการ สุขาภิบาลอาหาร  

และสุขภาพเด็กจากสถาบันการศึกษา และส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ ซึ่งได้ผ่านกระบวนการทบทวน

กลั่นกรองหลายขัน้ตอน จากคณะท�ำงานขบัเคลือ่นมาตรฐานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ชมุชน และท้องถ่ิน เพือ่ให้สามารถ

น�ำไปขบัเคลือ่นในการพฒันาและยกระดบัคณุภาพระบบการจดัการอาหารในโรงเรยีนให้ได้มาตรฐาน ทัง้ด้านความปลอดภยัอาหาร 

สุขาภบิาลอาหาร โภชนาการ ในระดบัจงัหวดั อ�ำเภอ ต�ำบล โดยส่งเสรมิการเรยีนรูแ้ก่นกัเรยีน และการมส่ีวนร่วมของคณะกรรมการ

สถานศึกษา ผู้ปกครองและชุมชน  ในการปรับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาวะ 

	  

	 คณะท�ำงานขอขอบคณุ ส�ำนกัสร้างเสรมิวถิชีวีติสุขภาวะ ส�ำนกังานกองทุนสนบัสนนุการสร้างเสรมิสขุภาพ (สสส.) ศาสตราจารย์

เกียรติคุณนายแพทย์ไกรสิทธ์ิ ตันติศิรินทร์ นายแพทย์สุวรรณชัย วัฒนายิ่งเจริญชัย ในฐานะประธานคณะกรรมการขับเคลื่อน

ยทุธศาสตร์เพือ่สร้างความเชือ่มโยงด้านอาหารและโภชนาการสูคุ่ณภาพชวีติทีดี่ คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ นายพเิชฐ โพธิภั์กดี 

รองปลดักระทรวงศกึษาธกิารในฐานะประธานคณะอนกุรรมการพฒันาการบรหิารจดัการอาหารและโภชนาการในสถานศกึษาและ

ชุมชน และอธิบดีกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น ที่กรุณาให้ค�ำปรึกษาแนะน�ำ ตลอดจนผู้บริหารองค์กร ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้เชี่ยวชาญ 

ผู้บริหารสถานศึกษา คณะครูผู้รับผิดชอบทุกท่านที่มีส่วนช่วยผลักดันให้การจัดท�ำคู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและ

โภชนาการในสถานศึกษา ฉบับนี้ ส�ำเร็จลุล่วงด้วยดี

คณะท�ำงานขับเคลื่อนมาตรฐานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ชุมชนและท้องถิ่น

เมษายน 2567



คูมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา คูมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา

3

	 โภชนาการ เป็นจุดเช่ือมต่อระหว่างอาหารและสุขภาพ 

มีความสำ�คัญในวงจรชีวิตมนุษย์ที่ควรให้ความสนใจตั้งแต่

อยู่ในครรภ์มารดา เด็กทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน 

วัยรุ่น วัยทำ�งาน และวัยสูงอายุ ประเทศไทยมีโครงการอาหาร

กลางวันคู่ไปกับโครงการนมโรงเรียน ซึ่งระยะต่อไปควรจะทำ�ให้

เปน็เรือ่งเดยีวกนั ควรมกีารตดิตามดา้นการเจรญิเตบิโตและภาวะ

โภชนาการของเด็ก หากพบปัญหาควรแก้ไขโดยเร็ว นอกจากนี้

การสุขาภิบาลอาหารก็ต้องมีการดูแลเพ่ือไม่ให้เกิดการติดเช้ือโรค

อันเน่ืองมาจากอาหาร ขณะเดียวกันการมีโครงการปลูกผักสวนครัว 

เลี้ยงสัตว์ในโรงเรียนตามความเหมาะสม ส่วนหนึ่งนำ�เข้าสู่

ครัวโรงเรยีน หรอืเขา้สหกรณน์กัเรยีน เพือ่ใหน้กัเรยีนไดเ้กดิการ

เรียนรู้ฝึกทักษะเศรษฐกิจพอเพียง การพึ่งตนเอง อย่างไรก็ตาม

แมจ้ะมกีารผลติในโรงเรยีนเทา่ไหรก่ไ็มเ่พยีงพอตอ่ความต้องการ

บริโภค แต่ช่วยเสริมด้านวัตถุดิบ การจัดการส่วนใหญ่จึงต้องพึ่ง

งบประมาณจากทางภาครัฐ และควรต้องส่งเสริมให้เด็กได้เรียนรู้

การบริโภคอาหารให้ถูกสุขลักษณะ และการออกกำ�ลังกายเพื่อ

เสริมสร้างสุขภาพ เพิ่มภูมิคุ้มกัน  ขอฝากข้อแนะนำ�ใน 5 เรื่อง 

ต่อไปนี้

	 1. การจัดทำ�ข้อมูลให้เป็นระบบเดียวกัน การวางแผน 

การเก็บข้อมูล การวิเคราะห์ การประมวลข้อมูลภายใต้ข้อมูล

ชุดใหญ่ โดยการชั่งน้ำ�หนัก วัดส่วนสูง รู้วันเดือนปีเกิด นำ�มา

คำ�นวณเด็กอ้วน ผอม หรือเต้ีย และต้องทำ�ให้คุณภาพการจัดเก็บ

ข้อมูลมีความสมบูรณ์ 

	 2. องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน สาธารณสุข และหน่วยงาน

ระดับประเทศใช้ข้อมูลในการจัดสรรงบอุดหนุนค่าอาหาร ควรเสนอ

บนพื้นฐานของข้อมูลที่มีความสมบูรณ์ 

	 3. ปรับบทบาทขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เช่น 

เทศบาล และอบต. ให้ชัดเจน ไม่ใช่ทางผ่านของงบประมาณ

เทา่นัน้ ควรทำ�หนา้ที ่กำ�กบั ตดิตาม ประเมนิ ดแูลโรงเรยีน ดแูล

ธรรมาภิบาล คุณภาพอาหาร และนม ให้แก่เด็กในโรงเรียน

	 4. ระดับโรงเรียน ขอเสนอให้มี “ครูโภชนาการ” โดยมี

ต้นแบบจากญี่ปุ่น ไต้หวัน เกาหลีใต้ ทำ�แล้วประสบความสำ�เร็จ 

ทำ�ให้ภาวะโภชนาการนักเรียนดีขึ้นตลอด มาดูแลเรื่องอาหาร

กลางวนั เรือ่งนมโรงเรยีน การผลติอาหารกลางวนั และดงึชุมชน

มาเปน็กรรมการมสีว่นรว่มบรูณาการเรือ่งอาหารกลางวนัและนม 

เป็นเรื่องเดียวกัน

	 5. ชุมชน ท้องถิ่น มีทรัพยากรมาก ทำ�อย่างไรให้ชุมชน

รว่มเปน็กรรมการ ซึง่อาจมงีบมาสนบัสนนุเปน็กองทนุชว่ยเหลอื

เด็กและดูแลเรื่องธรรมาภิบาล  

	

	 “กฎระเบียบการใช้เงินต่างๆ มีความซับซ้อนมาก 

ในการซื้อวัตถุดิบ ถ้าแก้ไขให้เหมาะสมควบคู่กับการกระจาย 

อำ�นาจ และมอบหมายอำ�นาจในการดแูลเรือ่งอาหารกลางวนั

และนมโรงเรียน น่าจะเป็นตัวอย่างของการกระจายอำ�นาจ

ไปสู่โรงเรียนและชุมชนได้เป็นอย่างดี”

คำ�นิยม

ศาสตราจารย์เกียรติคุณ นายแพทย์ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร์

อดีตกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิและประธานคณะกรรมการจัดทากรอบยุทธศาสตร์ การจัดการด้านอาหาร

ของประเทศไทย คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ

	 ขอชื่นชมคณะอนุกรรมการฯ และคณะทำ�งาน ที่ได้มี

การประสานความร่วมมือระหว่างหน่วยงานต่าง ๆ ร่วมกันพัฒนา

งานอาหารและโภชนาการแก่เด็กวัยเรียน มีความพยายามในการ

จัดทำ�คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษาเล่มนี้ขึ้น ซึ่งคาดว่าจะเป็นส่วนสำ�คัญที่นำ�ไปสู่

การพัฒนางานด้านการศึกษา และการเรียนรู้ การสร้างความเช่ือมโยง

ด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตท่ีดีของเด็กและเยาวชน

สืบไป
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	 แผนปฏิบัติการด้านการจัดการด้านอาหารของประเทศไทย ระยะที่ 1 (พ.ศ. 2566 - 2570) ตามที่ประธานคณะกรรมการ

อาหารแห่งชาต ิน�ำเสนอผ่านความเหน็ชอบจากคณะรฐัมนตร ีเมือ่ 14 มนีาคม 2566 ได้ก�ำหนดวสิยัทศัน์ คอื “ประเทศไทยมคีวามม่ันคง

ด้านอาหารและโภชนาการอย่างยั่งยืน เป็นแหล่งอาหารที่มีคุณภาพสูง ปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ และผู้บริโภคมีพฤติกรรม

การบริโภคที่เหมาะสม”  มีวัตถุประสงค์ 3 ข้อ ได้แก่ 1) เพื่อให้แผนปฏิบัติการด้านการจัดการด้านอาหารของประเทศไทย ระยะที่ 1 

(พ.ศ.2566-2570) เป็นแผนชี้น�ำการขับเคลื่อนการด�ำเนินงานตลอดห่วงโซ่อาหาร ภายใต้กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหาร

ของประเทศไทย  2) เพื่อเป็นกรอบในการบริหารจัดการประสานการปฏิบัติ จัดสรรทรัพยากร และก�ำกับติดตามประเมินผล ส�ำหรับ      

ทุกหน่วยงานที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่อาหารในการน�ำแผน ไปสู่การปฏิบัติได้อย่างชัดเจนและเป็นรูปธรรม ซึ่งน�ำไปสู่ความมั่นคง

ด้านอาหารและโภชนาการในทุกระดับ ทั้งในภาวะปกติและภาวะวิกฤติ  3) เพื่อบูรณาการนโยบายและแผนแต่ละระดับที่เกี่ยวข้อง 

มุ่งสู่การแก้ไขปัญหาได้อย่างประสานสอดคล้องตามเป้าหมายที่ก�ำหนดไว้ คือ (1) จ�ำนวนคนขาดแคลนอาหารลดลง (2) ปริมาณ

การสูญเสียอาหารและขยะอาหารลดลง (3) ความเชื่อมั่นของผู้บริโภคต่อคุณภาพและความปลอดภัยอาหารเพิ่มขึ้น (4) มูลค่า

การค้าอาหารเพิ่มขึ้น (5) จ�ำนวนคนที่มีภาวะทุพโภชนาการ (ขาดและเกิน) ลดลง และ (6) มีกลไกประสานงานกลางและบูรณาการ

การด�ำเนินงาน ซึ่งจะสอดคล้องกับเป้าหมายระดับโลก ด้านการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs : Sustainable Development Goals) 

โดยมีประเทศไทยเป็นสมาชิกร่วมด้วย ในประเด็นที่เกี่ยวข้อง นั่นคือ “ขจัดความหิวโหย บรรลุความม่ันคงทางอาหาร ส่งเสริม

เกษตรกรรมยั่งยืน” เพื่อรับรองการมีสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดี

	 ดังนั้น คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา (ฉบับทดลองใช้ ปรับปรุงครั้งที่ 1 พ.ศ. 2567) นี้ 

จะเป็นแนวทางน�ำไปด�ำเนินการในสถานศึกษา ผ่านกลไกการส่งเสริม สนับสนุน จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องระดับกรม จังหวัด อ�ำเภอ 

ต�ำบล และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ร่วมกับคณะท�ำงานในพื้นที่ เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิต ของเด็กและเยาวชนให้ดียิ่งขึ้น

	 ในโอกาสนี้ จึงขอขอบคุณส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) ท่ีเป็นผู้สนับสนุนทุนในการด�ำเนินงาน   

ขบัเคลือ่นมาตรฐานและพฒันาระบบการจดัการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชมุชนอย่างต่อเน่ืองตัง้แต่ปี 2557 เป็นต้นมา 

รวมทั้งหน่วยงานหลักที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ มูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ส�ำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน 

(สพฐ.) กรมอนามัย กรมส่งเสริมการปกครองท้องถ่ิน และฝ่ายเลขานุการคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ ส�ำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา ที่ท�ำให้เกิดการท�ำงานแบบบูรณาการทุกภาคส่วน ตลอดห่วงโซ่อาหาร ในครั้งนี้

คำ�ปรารภ

นายแพทย์สุวรรณชัย วัฒนายิ่งเจริญชัย

ประธานคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพื่อสร้างความเชื่อมโยง
ด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี

คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ
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	 กระทรวงศึกษาธิการก�ำหนดนโยบาย “เรียนดี มีความสุข” มีเจตนารมณ์ส�ำคัญคือการลดภาระของครูและนักเรียน จะท�ำให้ครู

มีเวลาในการจัดการเรียนการสอนและส่งเสริม สนับสนุนให้นักเรียนได้เรียนรู้เต็มตามศักยภาพ นักเรียนก็จะมีโอกาสได้เรียนรู้จากครู

ผ่านกิจกรรมหลากหลายอย่างมีความสุข แต่อย่างไรก็ตาม มีปัจจัยส�ำคัญ อีกหลายประการที่จะเอื้อต่อการเรียนรู้และพัฒนาการของเด็ก         

โดยเฉพาะปัจจัยด้านอาหารและโภชนาการ มีความส�ำคัญอย่างยิ่งต่อการพัฒนาเด็กในวัยเรียน 

	 อาหารและโภชนาการที่ดี สอดคล้องและพอเหมาะกับความต้องการตามวัย จะส่งผลต่อการเจริญเติบโต ทางร่างกาย พัฒนาการ

ทางสมอง และสติปัญญาของเด็ก เมื่อเด็กมีความพร้อมก็จะส่งผลต่อการเรียนรู้อย่างมีความสุข แต่ในทางตรงกันข้าม หากเด็กได้รับ

สารอาหารไม่เพียงพอหรือเกินความต้องการ อยู่ในภาวะทุพโภชนาการ จะส่งผลกระทบต่อการเจริญเติบโตและการเรียนรู้ได้เช่นเดียวกัน 

	 การที่จะจัดอาหารและโภชนาการให้เหมาะสมกับเด็กในวัยเรียน มีความจ�ำเป็นที่จะต้องจัดท�ำคู่มือมาตรฐานระบบการจัดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศกึษา เพือ่เป็นแนวทางด�ำเนนิงานของสถานศึกษาและเป็นเกณฑ์มาตรฐานกลางในการจดัการอาหารและ

โภชนาการ ซึง่จะครอบคลมุ 1) นโยบาย และการบริหารจัดการของสถานศึกษา 2) การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร

และสิ่งแวดล้อม 3) การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ 4) การบูรณาการการจัดการเรียนรู้และปัจจัยแวดล้อม 

และ 5) การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน 

	 เมือ่มคีูม่อืฯ ฉบบันีแ้ล้ว จะกระตุน้ให้มกีารพฒันา ยกระดับคณุภาพการจดัการอาหารกลางวนั สูม่าตรฐานระบบการจดัการอาหาร

และโภชนาการในสถานศึกษา แต่อย่างไรก็ตาม การที่จะก้าวไปสู่มาตรฐานการจัดการอาหารและโภชนาการที่ดีได้นั้น นอกจากจะมีคู่มือ

ทีด่แีล้ว ยงัมปัีจจยัทีเ่ก่ียวข้องอกีหลายประการ ได้แก่ การทีค่รแูละผูเ้กีย่วข้องมคีวามรูค้วามเข้าใจอย่างถ่องแท้ ความร่วมมอืระหว่างโรงเรยีน

และชุมชน การใส่ใจ ติดตามก�ำกับและประเมินผลอย่างจริงจังของครูและผู้ปกครอง หวังเป็นอย่างยิ่งว่าทุกฝ่ายจะได้ร่วมมือร่วมใจ

ด�ำเนินการตามแนวทางที่คู่มือฯ ก�ำหนดอย่างจริงจังเพื่อพัฒนาภาวะโภชนาการที่ดีของนักเรียน

	 ขอขอบคณุ คณะอนกุรรมการพัฒนาการบรหิารจดัการด้านอาหารและโภชนาการในสถานศกึษา  คณะท�ำงานทกุชดุและผูเ้กีย่วข้อง

ทุกฝ่าย ท่ีให้ความร่วมมือเป็นอย่างดียิ่งในการขับเคลื่อนงานด้านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา และจัดท�ำคู่มือมาตรฐานระบบ

การจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อการสร้างสุขภาวะของผู้เรียน ท�ำให้เติบโตเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ 

เป็นก�ำลังส�ำคัญในการพัฒนาประเทศไทยให้เจริญก้าวหน้ายิ่งขึ้นสืบไป

คำ�ปรารภ

ดร.พิเชฐ โพธิ์ภักดี
รองปลัดกระทรวงศึกษาธิการ

ประธานคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการ
ในสถานศึกษาและชุมชน
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	 คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ฉบับน้ี จัดท�ำข้ึนเพื่อใช้เป็นแนวทางด�ำเนินงานของ

ทุกสถานศึกษาทั่วไทย ตามโครงการอาหารกลางวัน ให้ได้น�ำไปศึกษา และพัฒนาการบริหารจัดการอาหารของสถานศึกษา ให้สอดคล้อง

ตามเกณฑ์มาตรฐานด้านอาหารและโภชนาการ ซึ่งจะใช้เป็นเกณฑ์มาตรฐานกลางระดับประเทศ การจะด�ำเนินงานให้ส�ำเร็จได้นั้น 

จึงจ�ำเป็นต้องอาศยัความร่วมมือระหว่างสถานศกึษา ชมุชน สถาบันการศึกษา หน่วยงานด้านสาธารณสขุ และองค์กรปกครองส่วนท้องถิน่

อย่างใกล้ชิด อนัจะส่งผลให้เด็กและเยาวชนในสถานศกึษาได้รบัประทานอาหารกลางวนัทีม่คีณุค่าตามหลกัโภชนาการทีด่ ีเสรมิสร้างทกัษะ

ชีวิตวิถีใหม่ แก่เยาวชนไทยให้สามารถสร้างอาหารเป็น เชื่อมโยงด้านอาหารปลอดภัยและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี โดยส่งเสริม

ให้สถานศึกษาเป็นแหล่งเรียนรู้ ในการถ่ายทอดวิถีปฏิบัติสู่ครอบครัวและลูกหลาน 

	 กรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น ขอขอบคุณ ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) คณะอนุกรรมการ

พัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ ที่ให้ความร่วมมือเป็น

อย่างดยีิง่ ในการขับเคลือ่นงานด้านอาหารและโภชนาการส�ำหรบัสถานศึกษา ทัง้ในระดบัการศึกษาปฐมวยั และระดบัการศกึษาขัน้พืน้ฐาน 

ให้มีระบบที่เป็นมาตรฐานเทียบเท่าสากล อันจะเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของเด็กในวัยเรียน ให้มีการเจริญเติบโตสมวัย มีสุขภาพที่ดี 

และมีพัฒนาการเรียนรู้ที่ดียิ่งขึ้น

 

	 ทั้งนี้ กรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น โดยได้รับมอบหมายจากกระทรวงมหาดไทย ได้ส่งเสริม สนับสนุนให้องค์กรปกครอง

ส่วนท้องถิ่นและสถานศึกษาในสังกัด น้อมน�ำแนวพระราชด�ำริของสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ 

สยามบรมราชกุมารี สู่การปฏิบัติในการปลูกผักสวนครัว สมุนไพรปลอดสารพิษ ตลอดจนการเลี้ยงไก่ไข่หรือปศุสัตว์อื่นท่ีเหมาะสมกับ

ภูมิสังคม เพื่อสร้างความมั่นคงทางอาหารอย่างยั่งยืน

คำ�ปรารภ

นายขจร ศรีชวโนทัย
อธิบดีกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น
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	 การบรโิภคอาหารทีไ่ม่ได้สดัส่วนก่อให้เกดิภาวะโภชนาการทัง้ขาดและเกนิ และเป็นสาเหตขุองการเจบ็ป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อเรือ้รงั 

(NCDs) ซึ่งปัจจุบันคนไทยเสียชีวิตด้วยโรคนี้ถึงสามในสี่ของการเสียชีวิตทั้งหมด นอกจากนี้ ในกลุ่มวัยเด็กและเยาวชนมีความจ�ำเป็น

เร่งด่วนเพราะมีแนวโน้มของพฤติกรรมเสี่ยงด้านการบริโภคอาหารเพิ่มขึ้น จนพบอัตราการเจ็บป่วยสูงขึ้นกว่าในอดีต 

	 การท�ำงานสร้างเสรมิสขุภาพในกลุ่มเดก็วยัเรยีน ต้องอาศัยการบรูณาการของหน่วยงานต่างๆ รวมทัง้โรงเรยีนและชมุชน มาขยายผล

ด้านการพัฒนาศักยภาพของสถานศึกษา เสริมพลังให้เกิดการขับเคลื่อนนโยบายจากพื้นที่สู่ระดับชาติ ซึ่งจะส่งผลลัพธ์ทางด้านสุขภาวะ

ของนักเรียนในด้านพัฒนาการและผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนรู้ 

	 ผมขอชื่นชมและขอบพระคุณคณะผู้จัดท�ำ “คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการ ในสถานศึกษา” ฉบับนี้ 

ซึ่งเกิดจากการประสานงานของมูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ และหน่วยงานหลักที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ กระทรวงศึกษาธิการ 

กระทรวงมหาดไทย กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และสถาบันทางวิชาการ การพัฒนาต่อยอดในระยะต่อไปยังคง

ต้องการ การขยายผลทั้งด้านการพัฒนาศักยภาพของสถานศึกษา และการเสริมพลังให้เกิดการขับเคลื่อนนโยบายจากพ้ืนท่ีสู่ระดับชาติ 

เพื่อเป้าหมายให้ 

	 “เด็กทุกคน บนผืนแผ่นดินไทย ได้มีโอกาสเข้าถึงวิถีชีวิต สังคม และ สิ่งแวดล้อม ที่เอื้อต่อสุขภาวะ”

คำ�ปรารภ

ดร.นายแพทย์ไพโรจน์ เสาน่วม
รองผู้จัดการกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ
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คู่มือประกอบด้วย 5 มาตรฐานและ 23 ตัวชี้วัด

มาตรฐานที่

1
นโยบายและการบริหาร
จัดการของสถานศึกษา

มาตรฐานที่

3
การจัดบริการอาหาร
ในโรงเรียนให้มีคุณค่า

ทางโภชนาการ

มาตรฐานที่

5
การเฝ้าระวังภาวะ

โภชนาการและพฤติกรรม
การบริโภคของนักเรียน

มาตรฐานที่

2
การจัดการด้านความ

ปลอดภัยอาหาร 
สุขาภิบาลอาหาร
และสิ่งแวดล้อม

มาตรฐานที่

4
การบูรณาการ             

จัดการเรียนรู้ และปัจจัย
แวดล้อม

ประกอบด้วย 5 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย 

เพื่อให้มีนโยบายและ     

ทิศทางการขับเคลื่อนงาน

ตามเกณฑ์มาตรฐานอย่าง

มีส่วนร่วมจากบุคลากร

และชุมชนที่เกี่ยวข้อง       

ทุกฝ่าย

ค่าคะแนน = 20

ประกอบด้วย 4 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย 

เพื่อให้เด็กนักเรียนได้รับ

อาหารกลางวัน

ตามมาตรฐานโภชนาการ

การจ�ำหน่าย

และให้บริการอาหาร

ที่ลดหวาน มันเค็ม

ส่งเสริมพฤติกรรม

การบริโภคผักผลไม้

และลดอาหารเหลือทิ้ง 

ค่าคะแนน = 25

ประกอบด้วย 3 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย 

เพื่อให้เกิดการเฝ้าระวัง

ภาวะโภชนาการ

น�ำไปสู่การแก้ปัญหา

แบบมีส่วนร่วม

จากผู้ปกครอง นักเรียน 

และบุคลากร

ที่เกี่ยวข้อง โดยพัฒนา

ระบบข้อมูลสารสนเทศ   

ที่ทุกฝ่ายสามารถ 

ใช้ประโยชน์ได้

ค่าคะแนน = 15

ประกอบด้วย 8 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย

เพื่อให้การจัดบริการ

อาหาร น�้ำดื่ม น�้ำแข็ง 

และอาหารเสริม(นม) 

มีคุณภาพและความ

ปลอดภัยจากสารเคมี

อันตราย เชื้อก่อโรค

และสิ่งปนเปื้อนต่างๆ

ค่าคะแนน = 25

ประกอบด้วย 3 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย

เพื่อให้สถานศึกษา 

จัดกระบวนการเรียนรู้

ด้านอาหาร

และโภชนาการ 

มีการจัดสภาพแวดล้อม 

ที่เอื้อต่อการเรียนรู้ 

ฝึกทักษะ สร้างเสริม

พฤติกรรมการบริโภค

อาหารที่เอื้อต่อสุขภาพ

ที่ดี

ค่าคะแนน = 15
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คู่มือมาตรฐาน
ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา

บทที่ 1 บทน�ำ

	 จากค�ำกล่าวที่ว่า “โภชนาการที่ดีและสุขภาพที่แข็งแรงเป็นพ้ืนฐานส�ำคัญท่ีจะส่งเสริมให้เด็กทุกคนเจริญเติบโตและพัฒนา

ตนเองได้เต็มศักยภาพ เป็นคนทีม่คีณุภาพของสงัคมไทย” อย่างไรกต็ามในช่วงท่ีผ่านมา พบว่าเดก็ไทยในวยัเรียนจ�ำนวนมากยังขาดแคลน

อาหาร บริโภคไม่ถูกหลักโภชนาการ และมีปัญหาทั้งการขาดสารอาหารและบริโภคเกินพอดี จนท�ำให้มีน�้ำหนักและส่วนสูงไม่เป็นไป

ตามเกณฑ์ มปัีญหาทพุโภชนาการ อ้วน ผอม และเตีย้ ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ การเจรญิเตบิโต สตปัิญญา และการเรยีนรู้ของเดก็ ท�ำให้เดก็

ไม่สามารถพัฒนาได้อย่างเต็มศักยภาพ ถึงแม้หลายหน่วยงานได้ร่วมกันแก้ไข แต่ก็ยังไม่สามารถครอบคลุมเด็กในวัยเรียนได้ทั้งประเทศ 

จากระบบคลงัข้อมลูสขุภาพ Health Data Center ของกระทรวงสาธารณสขุ ปี 2566 ยังพบเดก็อาย ุ6 - 14 ปี สงูดสีมส่วน ร้อยละ 56.4 

(เป้าหมาย ≥ร้อยละ 57) ภาวะเริ่มอ้วนและอ้วน ร้อยละ 13.1 (เป้าหมาย ≤ร้อยละ 12) ภาวะผอม ร้อยละ 4.8 (เป้าหมาย ≤ร้อยละ 5) 

และภาวะเตีย้ร้อยละ 10.4 (เป้าหมาย ≤ ร้อยละ 10) ส่วนสูงเฉล่ียของคนไทยอาย ุ19 ปี ชาย 166.7 เซนติเมตร (เป้าหมาย 171 เซนตเิมตร) 

หญิง 157.7 เซนติเมตร (เป้าหมาย 161 เซนติเมตร) ตามล�ำดับ จะเห็นได้ว่าภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียนนั้นยังไม่บรรลุค่าเป้าหมาย 

ซึ่งเป็นเร่ืองส�ำคัญอย่างมากที่จะต้องแก้ไขปัญหาโภชนาการท้ังด้านขาดและเกิน เพื่อส่งเสริมให้เด็กมีภาวะโภชนาการท่ีดีต่อไป โดยเริ่ม

ตั้งแต่การกินอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการตามมาตรฐานโภชนาการ ให้เด็กได้กินอาหารที่หมุนเวียน หลากหลาย และได้รับสารอาหาร

ต่าง ๆ อย่างครบถ้วน รวมทั้งต้องจัดสภาพแวดล้อม และสิ่งแวดล้อมที่เอื้อต่อการมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ดีด้วย โดยสถานการณ์

ด้านพฤติกรรมการบริโภค พบว่า เด็กยังมีพฤติกรรมการบริโภคที่ยังไม่เหมาะสม กล่าวคือ จากรายงานการส�ำรวจพฤติกรรมด้านสุขภาพ

ของประชากร พ.ศ. 2564 พบเด็กอายุ 6-14 ปี กินอาหารครบ 3 มื้อ ร้อยละ 95.5 กินขนมกรุบกรอบทุกวัน ร้อยละ 23.3 กินผักทุกวัน 

ร้อยละ 25.0 กนิผลไม้ทกุวนั ร้อยละ 16.2 และผลส�ำรวจการด่ืมนมของคนไทย โดยกรมอนามยั ร่วมกบัองค์การยูนเิซฟประเทศไทย และ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในปี 2566 พบว่า ยิ่งโตข้ึนยิ่งดื่มนมทุกวันน้อยลง โดยช่วงอายุ 6 - 9 ปี 10 - 14 ปี และ 15 - 19 ปี 

ดื่มนมทุกวัน ร้อยละ 60, 34 และ18 ตามล�ำดับ

	 ก่อนหน้านั้นมติสมัชชาสุขภาพแห่งชาติ ครั้งท่ี 6 พ.ศ. 2556 เรื่อง “ระบบการจัดการอาหารในโรงเรียน” ได้รับฉันทามติ 

เมื่อวันท่ี 18 มถุินายน พ.ศ. 2557 และได้เสนอให้ คณะกรรมการสขุภาพแห่งชาต ิ(คสช.) มมีตเิหน็ชอบและเสนอต่อคณะรัฐมนตร ี(ครม.) 

เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2558 โดยคณะรัฐมนตรีได้มีมติรับทราบมติสมัชชาสุขภาพฯ และมอบหมายให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องรับไป

ด�ำเนินการต่อไป ซึ่งต่อมาคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ โดยคณะกรรมการเฉพาะเรื่องคณะที่ 3 คณะกรรมการขับเคล่ือนยุทธศาสตร์  

เพ่ือสร้างความเชือ่มโยงด้านอาหารและโภชนาการสูค่ณุภาพชวิีตทีดี่ จึงมคี�ำสัง่ที ่2/2562 ลงวันที ่21 มกราคม พ.ศ. 2562 และฉบบัแก้ไข

ที่ 1/2564 ลงวันที่ 23 กุมภาพันธ์ 2564 แต่งตั้งคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียน มีรอง

เลขาธิการคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐาน (สพฐ.) เป็นประธาน และฉบับแก้ไข ค�ำสั่งที่ 2/2565 ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ. 2565 

แต่งตัง้คณะอนกุรรมการพัฒนาการบรหิารจดัการด้านอาหารและโภชนาการในสถานศกึษาและชมุชน โดยมรีองปลดักระทรวงศกึษาธกิาร

ที่ได้รับมอบหมาย เป็นประธานขึ้นจัดท�ำข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย ข้อเสนอแนะในการออกกฎ ระเบียบ และค�ำสั่ง ข้อเสนอกรอบอัตรา

ก�ำลังและพัฒนาสมรรถนะบุคลากร สนับสนุนให้มีการบูรณาการ รวมทั้งส่งเสริม และสนับสนุนให้เกิดกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน

และท้องถิ่น ในการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน เสนอต่อคณะกรรมการขับเคล่ือนยุทธศาสตร์

เพื่อสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี ภายใต้คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ เพื่อผลักดัน ให้เกิดกลไก
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การปฏิบัติอย่างเป็นรูปธรรมในระดับพื้นที่ให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสอดคล้อง ตามกรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหาร

ของประเทศไทย ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2561-2580)

	 ส�ำหรับยุทธศาสตร์การจัดการอาหารของประเทศไทย ได้ก�ำหนดเป้าหมายรวมไว้  6 ด้าน เพื่อสะท้อนผลสัมฤทธิ์การด�ำเนินงาน

ในอีก 20 ปีข้างหน้า และมีความสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาท่ียั่งยืนของสหประชาชาติ หรือ SDGs ได้แก่ จ�ำนวนคนขาดแคลน

อาหารลดลง ปริมาณการสูญเสียและขยะอาหาร (Food Loss & Food Waste) ลดลง ความเชื่อมั่นของผู้บริโภคต่อคุณภาพและ

ความปลอดภัยอาหารเพิ่มขึ้น มูลค่าการค้าอาหารเพิ่มขึ้น จ�ำนวนคนที่มีภาวะทุพโภชนาการ (ขาดและเกิน) ลดลง โดยเฉพาะเด็ก ๆ ที่มี                 

ภาวะซีดเนื่องจากขาดธาตุเหล็ก และมีกลไกประสานงานกลางและบูรณาการด�ำเนินงาน โดยเกิดกระบวนการจัดการด้านอาหารที่

เป็นไปตามหลกัโภชนาการและสขุลกัษณะทีด่ใีนโรงเรยีนและชมุชน เพือ่ให้นกัเรยีน มกีารเจรญิเตบิโตสมวยั ตลอดจน สามารถปรบัเปลีย่น

พฤติกรรมการบริโภคและมีการดูแลสุขภาพได้อย่างเหมาะสม เกิดกระบวนการจัดการด้านอาหารที่เป็นไปตามหลักโภชนาการ อาหาร

ปลอดภัย สุขลักษณะที่ดีในโรงเรียนและชุมชน ทั้งนี้ เพื่อให้ส่งผลดีต่อสุขภาพนักเรียน และผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษา

	 ตามยุทธศาสตร์แผนอาหารเพื่อสุขภาวะปี 2564-2567 และกรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย ฉบับที่ 2 

(พ.ศ. 2561 – 2580) : คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านอาหารศึกษาและแผนปฏิบัติการด้านโภชนาการแห่งชาติ

ระยะท่ี 1 (พ.ศ. 2566 - 2570) คู่มือโรงเรียนส่งเสริมสุขภาพระดับมาตรฐานสากล พ.ศ. 2565 (Global Standards for Health           

Promoting School, 2022) ทีมุ่ง่เน้นการพฒันาเดก็ไทยในศตวรรษที ่21 ยกระดบัความสามารถของโรงเรยีนในการแก้ไขปัญหาด้านสขุภาพ 

และความเป็นอยู่ที่ดีของนักเรียน และคู่มือการพัฒนาคุณภาพชีวิตคนทุกช่วงวัย (จากครรภ์มารดาถึงเชิงตะกอน) ในระดับพื้นที่ของ

กระทรวงมหาดไทย ฉบับประกาศใช้ทุกจังหวัดเมื่อเดือนธันวาคม 2566 ท่ีมีเจตนารมณ์ เพื่อขับเคล่ือนแผนงานโครงการตามนโยบาย

ของรัฐบาล (Agenda) งานตามภารกจิ (Function) และงานในระดบัพืน้ที ่(Area) อย่างต่อเนือ่ง ให้บรรลวุสิยัทัศน์ “ประชาชนมคีณุภาพ

ชวีติท่ีดี ชุมชนเข้มแขง็ เมืองน่าอยู่อย่างย่ังยนื บนฐานหลกัปรชัญาของเศรษฐกจิพอเพยีง” และมเีป้าหมายร่วมด้านพฒันาการสขุภาพ

ของเดก็วยัเรียนด้วยอาหาร โภชนาการ และการเรยีนรูเ้ชิงบรูณาการตามหลักปรชัญาของเศรษฐกจิพอเพยีงสูส่ถานศกึษา ระหว่างหน่วยงาน

และทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องให้น�ำ Best Practice และข้อค้นพบจากการปฏิบัติจริงของโรงเรียนต้นแบบ ท้ังในสังกัดสพฐ. และองค์กร

ปกครองส่วนท้องถิน่ ไปสูก่ารด�ำเนนิงานสอนการจดับรกิารอาหารกลางวนั และอาหารว่างประจ�ำวนัของสถานศกึษา การฝึกหดั การด�ำรง

ชีวิตที่พึ่งพาตนเอง รวมทั้งการจัดปัจจัยแวดล้อมอาหารที่ส่งผลดีต่อสุขภาพของนักเรียนที่คาดว่าจะเกิดความร่วมมือร่วมใจอย่างดี

จากส�ำนักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษา  องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น สถานศึกษา ชุมชน และกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตอาหารในพื้นที่ 

(กล่าวได้ว่าเป็น Food Citizenship คือมีความเก้ือหนุนซ่ึงกันและกัน เพื่อให้เกิดความมั่นคงทางอาหารที่ยั่งยืนภายในชุมชนของตน) 

ซึ่งเป็นผูม้ส่ีวนได้ส่วนเสยี (Stakeholders) โดยตรงจะมอีทิธพิลไปสูก่ารเหนีย่วน�ำให้เกดิการขยายผลสิง่ดเีหล่านีข้ึน้ทัว่ประเทศอย่างยัง่ยนื 

การด�ำเนินงานขับเคลื่อนนโยบายอาหารและโภชนาการนักเรียนอย่างเป็นระบบต่อเน่ือง ตั้งแต่ ปี 2558 – 2563 พบว่า ยังมีจุดอ่อน

ที่ควรน�ำไปสู่การพัฒนา ปรับปรุงการบริหารจัดการในระดับพื้นที่ เพื่อให้เกิดมาตรฐาน และการปฏิบัติงานในแนวทางเดียวกัน 

และผลกัดนัเข้าสูร่ะบบงานประจ�ำของสถานศกึษาในการจดัการอาหารในโรงเรยีนและปัจจยัแวดล้อมทีส่่งผลดต่ีอสขุภาพนกัเรยีนอย่างเป็น

ระบบต่อเน่ือง เพราะประชากรวัยเด็ก เป็นกลุ่มที่ส�ำคัญยิ่งในการพัฒนาประเทศในอนาคต และมีความจ�ำเพาะด้านสุขภาพที่ต้องได้รับ

การสร้างเสริม และคุม้ครองสขุภาพอย่างเหมาะสมตามวยั จงึมแีนวคิดในการด�ำเนนิงานของคณะอนกุรรมการ และทกุภาคส่วนท่ีเก่ียวข้อง 

ทีม่เีป้าหมายเดยีวกนั ในการพัฒนาคนตัง้แต่วยัเดก็ วัยเรียน ถงึวยัรุน่ ร่วมมอืกนัสร้างสขุภาวะเด็กด้วยอาหารและโภชนาการท่ีดี จึงจ�ำเป็น

ต้องมีมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาขึ้น เพื่อเป็นเกณฑ์กลางขั้นพื้นฐาน ในการด�ำเนินงานของ

สถานศึกษา ตามมาตรฐาน 5 ด้าน ได้แก่
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	 มาตรฐานที่ 1 นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา บริหารจัดการ การใช้งบประมาณ และแผนการท�ำงานของ

สถานศึกษา เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล

	 มาตรฐานที ่2 การจดัการด้านความปลอดภยัอาหาร สขุาภบิาลอาหาร และสิง่แวดล้อม เพือ่ให้เอือ้ต่อ การมสีขุภาวะทีด่ขีองนกัเรียน 

ได้แบ่งย่อยเป็น วตัถดุบิ / ผลผลติเกษตรทีใ่ช้ในการปรงุประกอบเป็นอาหารและเครือ่งดืม่ / อาหารว่าง-นม / น�ำ้ดืม่ / น�ำ้ทีใ่ช้ในกระบวนการ

ล้าง-ปรุงประกอบอาหาร / ภาชนะอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหาร / สถานที่ปรุงประกอบอาหาร (ห้องครัวโรงเรียน) / โรงอาหาร หรือ สถานที่

รับประทานอาหารของนักเรียน / ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้ปรุงประกอบ (แม่ครัว-พ่อครัว) รวมถึงพนักงานช่วย และผู้ตักเสิร์ฟ เป็นต้น

	 มาตรฐานที่ 3 การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ ก�ำหนดเมนูอาหารและจัดบริการอาหารที่เด็กควรได้รับ

ในมื้อกลางวันและมื้อว่างเช้าหรือบ่าย มีปริมาณและความถี่ของกลุ่มอาหารต่าง ๆ ที่หลากหลาย และสัดส่วนที่เหมาะสม ตามมาตรฐาน

อาหารกลางวันโรงเรียนไทย เพื่อให้อาหารกลางวันมีคุณภาพ ปริมาณเพียงพอ และมีคุณค่าทางโภชนาการ ตลอดจนการตักอาหารให้ได้

ตามปริมาณและสัดส่วนที่แนะน�ำ และติดตามไม่ให้มีอาหารเหลือท้ิง เพื่อม่ันใจว่าเด็กจะได้รับสารอาหารที่ครบถ้วนเพียงพอ รวมทั้งการ

จัดบริการ หรือจ�ำหน่ายอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่มที่ไม่หวานจัด ไม่เค็มจัด หรือมีไขมันไม่สูง

	

	 มาตรฐานที ่4 การบูรณาการจัดการเรยีนรูแ้ละปัจจัยแวดล้อม เป็นการจัดปัจจยัแวดล้อมอาหารเพือ่สุขภาวะ รวมถงึ Food Literacy 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ การเรียนการสอน การมีส่วนร่วมของนักเรียนและผู้ปกครอง 

	  

	 มาตรฐานที่ 5 การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน เป็นกระบวนการด�ำเนินงานท่ีเป็นระบบ

อย่างต่อเนื่องและสม�่ำเสมอ เพื่อเฝ้าดูการเปลี่ยนแปลงการเจริญเติบโตของเด็กให้เต็มศักยภาพ โดยการประเมินการเจริญเติบโตของเด็ก 

ท่ีนิยมใช้ คือ การชั่งน�้ำหนักและวัดส่วนสูง ด้วยเครื่องชั่งน�้ำหนักและท่ีวัดส่วนสูงท่ีได้มาตรฐาน รวมท้ังวิธีการชั่ง-วัด การจดบันทึก

และแปลผลทีถ่กูต้อง เพือ่ท�ำให้ทราบว่า เดก็ได้รบัพลังงานและสารอาหารเพยีงพอหรอืไม่ หากมแีนวโน้มการเจรญิเตบิโตไม่ด ีจะได้หาทาง

ป้องกัน แก้ไข ก่อนที่จะเข้าสู่กลุ่มเสี่ยงต่อการมีภาวะโภชนาการขาด (เตี้ย-ผอม) หรือภาวะโภชนาการเกิน (เริ่มอ้วน-อ้วน) ร่วมกับ

การมีพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารท่ีเหมาะสม เพ่ือจะได้น�ำไปสู่การแนะน�ำ แก้ปัญหาของโรงเรยีนร่วมกบัผูป้กครอง ตวันกัเรยีน และบคุลากร

ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจะต้องมีการติดตามเฝ้าระวังอย่างเป็นระบบ และการพัฒนาระบบข้อมูลสารสนเทศ เพื่อให้ทุกฝ่ายสามารถใช้ประโยชน์ได้

	

	 การจดัท�ำคูม่อืมาตรฐานระบบการจดัการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา (ฉบับทดลองใช้ ปรับปรุงคร้ังที ่1 พ.ศ. 2567) ครัง้นี้ 

ได้พัฒนา ปรบัปรงุจากคูม่อืมาตรฐานระบบการจดัการอาหารและโภชนาการในสถานศกึษา (ส�ำหรบัสถานศกึษาน�ำร่อง) ทีไ่ด้มกีารทดลองใช้ 

เมื่อ พ.ศ. 2565 – 2566 พบว่า มีตัวชี้วัดบางตัวต้องปรับปรุงแก้ไขให้มีความชัดเจนและเป็นปัจจุบัน เพื่อจะน�ำไปทดลองขับเคลื่อนต่อ                  

ในปีการศึกษา 2567 พร้อมกับการพัฒนาทีมพ่ีเลี้ยง ให้ค�ำแนะน�ำด้านการบริหารและวิชาการ การใช้เกณฑ์การประเมินตามข้อก�ำหนด

ในมาตรฐานเป็นแบบ Checklists ของหน่วยผู้ประเมิน รวมทั้งการพัฒนาให้มีระบบรายงานติดตามและประเมินผล ตามความจ�ำเป็น

ที่เกิดประโยชน์ และไม่ก่อให้เกิดภาระแก่คร ูเพือ่ถอดบทเรยีนจากทกุฝ่ายท่ีเกีย่วข้อง น�ำไปเป็นแนวทางการปฏบิตั ิผลกัดนัให้เกดิการขยายผล

ทั่วประเทศ ส่งผลลัพธ์ ต่อการปรับเปลี่ยนระบบการบริหารจัดการระบบอาหารและโภชนาการในโรงเรียนที่เป็นไปในมาตรฐานเดียวกัน 

ลดความเหล่ือมล�้ำเกิดสุขภาพดีแก่นักเรียนอย่างทั่วถึง ในโรงเรียนประถมศึกษาและขยายโอกาสของโรงเรียนในทุกสังกัด รวมถึง

การส่งผลกระทบต่อการพัฒนาคุณภาพอาหารของเด็กในโรงเรียน ทั้งอาหารกลางวัน อาหารเสริม (นม) และอาหารอื่นๆ ที่จ�ำหน่ายแก่เด็ก 

ให้มีคุณภาพ ปลอดภัย ได้คุณค่าทางโภชนาการตามวัย และฝึกเด็กให้มีพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม เพื่อให้เด็กมีความพร้อมท่ีจะ

เรียนรู้ได้อย่างเต็มศักยภาพ
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บทที่ 2 วัตถุประสงค์ของคู่มือ  

	 1.	 เพือ่กระตุน้ให้มกีารพัฒนา ยกระดบัคณุภาพการจดัการอาหารในโรงเรยีน สูม่าตรฐานระบบการจดัการอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษา แบบบูรณาการจากทุกหน่วยงานและชุมชน

	 2.	 เพื่อให้เกิดความมั่นคงด้านอาหารและโภชนาการแก่เด็กและเยาวชนทุกคนได้บริโภคอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย เพียงพอ 

มีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมกับวัย  

	 3.	 เพ่ือให้สถานศกึษา เป็นแหล่งเรยีนรูข้องชมุชน ในการมพีฤตกิรรมการบรโิภคทีถ่กูต้อง ลดภาวะทพุโภชนาการ ลดความเสีย่ง

จากโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) และอาหารเป็นพิษ ที่จะเป็นภาระของครอบครัว เศรษฐกิจและสังคม

	 4.	 เพื่อส่งเสริมการเรียนการสอนการฝึกทักษะแบบ Active Learning มีกิจกรรม Learning by Doing สร้างการเรียนรู้ พัฒนา

สู่อาชีพ เชื่อมโยงเข้ากับชีวิตประจ�ำวัน และวัฒนธรรมท้องถิ่น น�ำสู่การสร้างห่วงโซ่คุณค่า (Value chain)  

	 5.	 เพือ่ให้มเีครือ่งมอื และระบบการเสรมิพลงั ตดิตาม ประเมนิผล แก่สถานศึกษาให้เป็นไปในมาตรฐานเดียวกัน ลดความเหลือ่มล�ำ้       

ในการเข้าถึงอาหารและโภชนาการที่เหมาะสมแก่เด็ก สร้างขวัญและก�ำลังใจแก่ผู้ปฏิบัติงานในสถานศึกษา สามารถพัฒนาเป็นต้นแบบ 

ในระดับชาติ และเผยแพร่สู่นานาชาติ

	 6.	 เพื่อให้มีข้อมูลที่สะท้อนจุดแข็ง จุดอ่อนที่ควรพัฒนาของสถานศึกษา และการส่งเสริมดูแลจากหน่วยงานต้นสังกัดในพ้ืนที่ 

ตลอดจนข้อเสนอแนะในการพฒันา การถอดบทเรยีน การยอมรบั และร่วมก�ำหนดเป็นทศิทางการขบัเคลือ่นกลไกการท�ำงานอย่างมส่ีวนร่วม 

จากทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้องในทุกระดับ ที่มีความตระหนักเป็นเจ้าของร่วมกัน 

บทที่ 3 หลักการและนิยามค�ำศัพท์

	 1. 	อาหาร ตามพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2551 หมายความว่า อาหารตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร  

(พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522) หมายถึง ของกินหรือเครื่องค�้ำจุนชีวิต  ได้แก่ 

		  (1)	 วตัถทุกุชนดิทีค่นกนิ ดืม่ อม หรอืน�ำเข้าสูร่่างกายไม่ว่าด้วยวธิใีด ๆ หรือในรปูลกัษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถงึยา วตัถอุอกฤทธิ์

ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วยการนั้นแล้วแต่กรณี

		  (2) 	 วัตถุที่มุ่งหมายส�ำหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส

 

	 อาหาร ตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร (ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย) หมายถึง อาหาร ที่น�ำมาปรุง ประกอบ

เพื่อการจ�ำหน่าย และ/หรอืจัดบรกิาร ได้แก่ อาหารสด เนือ้สัตว์ ผกัสด อาหารแห้ง อาหารกระป๋อง รวมถงึ น�ำ้แข็ง น�ำ้ดืม่ และสารปรงุแต่ง

อาหาร จะต้องเลอืกอาหารทีใ่หม่ สด สะอาด และปลอดภยั ผลติจากแหล่งทีเ่ชือ่ถอืได้ การใช้วตัถปุรงุแต่งอาหาร เช่น น�ำ้ปลา น�ำ้ส้ม ซอส 

ซีอิ๊ว เป็นต้น ต้องเลือกใช้ที่ถูกต้องได้รับการรับรองความปลอดภัยจากหน่วยงานราชการ มีเครื่องหมาย เช่น อย. , มอก. เป็นต้น
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	 2.	 อาหารสด (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง อาหารที่มีสภาพเป็นของสด เช่น เนื้อสัตว์ 

อาหารประมงจากทะเล อาหารประมงจากการเพาะเลี้ยง ไข่ พืชผัก ผลไม้ เมล็ดธัญพืช ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการต่าง ๆ เป็นต้น

	 3.	 อาหารประเภทปรุงส�ำเร็จ (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง อาหารที่ได้ผ่านการท�ำ 

ประกอบ หรือปรุงส�ำเร็จ พร้อมที่จะรับประทานได้ รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ

	 4. 	อาหารแห้ง (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง อาหารที่ผ่านกระบวนการท�ำให้แห้ง

โดยการอบ รมควัน ตากแห้ง หรือวิธีการอื่นใด เพื่อลดปริมาณความชื้นที่มีอยู่ในอาหาร และเก็บรักษาไว้ได้นานขึ้น         

 

	 5. 	เครื่องปรุงรส (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง สิ่งที่ใช้ในกระบวนการปรุงอาหารให้มี

รูปแบบ รสชาติ หรือกลิ่นรสชวนรับประทาน เช่น เกลือ น�้ำปลา น�้ำส้มสายชู ซอสต่าง ๆ เครื่องเทศ สมุนไพร มัสตาร์ด เป็นต้น

	 6. วัตถุเจือปนอาหาร (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหาร

หรือเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของอาหาร แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ในการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา การขนส่ง 

และให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร แต่บรรจุรวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าวข้างต้น เช่น วัตถุกันชื้น วัตถุ

ดูดออกซิเจน เป็นต้น

	 7. ผู้ประกอบกิจการ (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง บุคคล หรือนิติบุคคล ที่ได้รับ            

ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง การแจ้งจัดตั้งสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึง ผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม กํากับ 

หรือดูแลการด�ำเนินการของสถานที่จ�ำหน่ายอาหารนั้น

	 8. ผู้สัมผัสอาหาร (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่

กระบวนการเตรียม ประกอบ ปรุง จ�ำหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์

	 9. ภาชนะอุปกรณ์ (ส�ำนักสขุาภบิาลอาหารและน�ำ้ กรมอนามยั) หมายถึง ภาชนะรวมถงึอุปกรณ์ต่างๆ  ทีใ่ช้ใส่อาหาร หรอืหยบิจบั

อาหารระหว่างการเตรียม การปรุง การประกอบ และการจ�ำหน่ายอาหาร เช่น จาน ช้อน ส้อม ตะเกยีบ ถาดอาหาร มดี เขยีง หม้อ กระทะ 

ที่คีบอาหาร เป็นต้น ต้องสะอาด ท�ำจากวัสดุที่ปลอดภัย และเลือกใช้ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด ภาชนะอุปกรณ์บางชนิด

อาจท�ำให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพได้หากใช้ไม่ถูกต้อง รวมท้ังการล้างเก็บที่ถูกต้อง สะอาด ปลอดภัย ช่วยให้อาหารไม่ถูกปนเปื้อนจาก 

เชื้อโรค หรือจากสารเคมีอันตราย

	 10. ภาชนะบรรจุ (พระราชบัญญัติอาหาร, 2522) หมายถึง วัตถุที่ใช้บรรจุอาหารไม่ว่าด้วยการใส่ หรือห่อ หรือด้วยวิธีใด ๆ

	 11. สุขาภิบาลอาหาร (ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้ง

บคุลากรทีเ่กีย่วข้องกบักจิกรรมอาหารเพือ่ท�ำให้อาหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเชือ้โรค หนอนพยาธแิละสารเคมต่ีาง ๆ  ซึง่เป็นอันตราย 

หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการด�ำรงชีวิตของผู้บริโภค
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	 โดยสรุปความหมายที่มีความเกี่ยวโยงสัมพันธ์กัน ของ “อาหาร” “สุขาภิบาลอาหาร” และ “โภชนาการ” คือ การท�ำให้อาหาร

สะอาด ปลอดภยั รบัประทานแล้วไม่ท�ำให้เกดิโรค ในขณะที ่“โภชนาการ” คอืการจดัการให้อาหารมคีณุค่า เพือ่ท�ำให้ร่างกายได้รบัอาหาร

ที่มีคุณค่าเพียงพอกับความต้องการของร่างกายในแต่ละช่วงอายุ การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย ท�ำได้โดยการจัดการ

และควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุท�ำให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค รวมถึงการควบคุม 5 ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเตรียม               

ปรุง ประกอบ และจัดบริการอาหาร ดังต่อไปนี้ 

	 (1)	ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้เตรียม ปรุง เสิร์ฟ และให้บริการอาหาร                                                              

	 (2)	อาหาร ได้แก่ การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ อาหาร น�้ำแข็ง น�้ำดื่ม และสารปรุงแต่งอาหารที่ถูกสุขลักษณะและได้มาตรฐาน                                                                                                                

	 (3)	ภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหาร หรือหยิบจับอาหารระหว่างการเตรียม การปรุง การประกอบ และให้บริการอาหาร เช่น 

หม้อ กระทะ ตะหลิว ทัพพี ที่คีบอาหาร เขียง มีด จาน ถาดอาหาร ช้อน ส้อม ตะเกียบ เป็นต้น ซ่ึงต้องเลือกใช้จากวัสดุที่ปลอดภัย 

การล้าง และการจัดเก็บที่ถูกวิธี ไม่ปนเปื้อนเชื้อโรค

	 (4)	สถานที่ ได้แก่ สถานที่ปรุง ประกอบ และจ�ำหน่าย ให้บริการอาหาร ที่ถูกสุขลักษณะ

	 (5)	สตัว์และแมลงน�ำโรค ได้แก่ การควบคุมป้องกันสัตว์แมลงน�ำโรค เช่น หน ูแมลงวนั แมลงสาบ มด รวมถงึ สัตว์เล้ียง เช่น สนุขั 

แมว นก เป็นต้น เข้ามาในบริเวณที่เตรียม ปรุง และให้บริการ เพราะสามารถน�ำเชื้อโรคมาปนเปื้อนในอาหารและภาชนะอุปกรณ์ได้ 

	 12.	ความปลอดภัยด้านอาหาร (food safety) (พระราชบญัญตัคิณะกรรมการอาหารแห่งชาต ิพ.ศ. 2551) หมายถึง การจดัการ

ให้อาหาร และสินค้าเกษตรที่น�ำมาเป็นอาหารบริโภคส�ำหรับมนุษย์มีความปลอดภัย โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามกฎหมาย

ว่าด้วยอาหาร และตามกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งอาหารที่มีลักษณะอย่างใด อย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ด้วย

		  (1) 	 อาหารที่มีจุลินทรีย์ก่อโรคหรือสิ่งที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพเจือปนอยู่ 

	  	 (2) 	 อาหารท่ีมีสารหรือวัตถุเคมีเจือปนอยู่ตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องในปริมาณท่ีอาจเป็นเหตุให้เกิดอันตราย หรือสามารถ

สะสมในร่างกายที่ก่อให้เกิดโรค หรือผลกระทบต่อสุขภาพ

	  	 (3) 	 อาหารที่ได้ผลิต ปรุง ประกอบ บรรจุ ขนส่ง หรือมีการเก็บรักษาไว้โดยไม่ถูกสุขลักษณะ 

		  (4)	 อาหารที่ผลิตจากสัตว์หรือผลผลิตจากสัตว์ที่เป็นโรคอันอาจติดต่อถึงคนได้

สาเหตุทําใหอาหารไมสะอาด ไมปลอดภัย

- เช้ือโรค พยาธิ

- พิษของเช้ือโรค

- พิษจากสารเคมี

- พิษจากพืชและสัตว

- วัตถุแปลกปลอมท่ีเปนอันตราย
1. ผูสัมผัสอาหาร

2. อาหาร

3. ภาชนะ อุปกรณ

4. สถานท่ีปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร

5. สัตว และแมลงนําโรค

ควบคุมและปองกัน
โดยวิธีการทางสุขาภิบาล

อาหาร
สะอาด

ผูบริโภค

เด็ก

นักเรียน

สุขภาพดี
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		  (5)	 อาหารที่ผลิต ปรุง ประกอบจากสัตว์และพืช หรือผลผลิตจากสัตว์และพืชที่มีสารเคมีอันตราย เภสัชเคมีภัณฑ์

หรือยาปฏิชีวนะตกค้างในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

		  (6) 	 อาหารที่มีภาชนะบรรจุประกอบด้วยวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ

	

	 ทั้งนี้ โดยมีจุดมุ่งหมาย เพื่อให้ผู้บริโภคปลอดภัยจากอันตรายที่มาจากอาหาร (food hazard)  ได้แก่ 

		  (1)	 อันตรายทางชีวภาพ 

		  (2)	 อันตรายทางเคมี 

		  (3)	 อันตรายทางกายภาพ

	 13. ห่วงโซ่อาหาร (พระราชบญัญตัคิณะกรรมการอาหารแห่งชาต ิพ.ศ. 2551) หมายถงึ วงจรการผลติอาหารตัง้แต่วตัถุดบิ ปัจจยั

การผลติ การเพาะปลกู การเพาะเลีย้ง การตดัแต่ง การแปรรปู การขนส่ง การปรงุ การประกอบ การบรรจุ การเกบ็รกัษา การจัดจ�ำหน่าย 

การกระจาย จนถึงผู้บริโภค รวมทั้งการน�ำเข้า การน�ำผ่าน และการส่งออก

	 14. คุณภาพอาหาร (พระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2551) หมายถึง อาหารที่มีคุณลักษณะทางกายภาพ

และส่วนประกอบที่พึงจะมี รวมถึงมีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสม

	 15. โภชนาการ (ส�ำนักโภชนาการ กรมอนามัย) หมายถึง อาหาร ที่เข้าไปในร่างกายผ่านกระบวนการย่อย  การดูดซึม การน�ำ

ไปใช้ในส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย การเก็บสะสม และการขับออกจากร่างกาย รวมทั้งบทบาทหน้าที่ความสัมพันธ์และความสมดุลของสาร

เหล่านั้นต่อสุขภาพ เพื่อการเจริญเติบโต การค�้ำจุน และการซ่อมแซมส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ดังนั้นการได้กินอาหารที่เพียงพอ

และถูกสัดส่วน จึงเป็นสิ่งจ�ำเป็นที่สุดส�ำหรับมนุษย์

	 16. ภาวะโภชนาการ (Nutritional status) หมายถึง สภาวะของร่างกายที่เกิดจากการบริโภคอาหาร แบ่งเป็น

		  1)	 ภาวะโภชนาการปกติ (Good or adequate or optimum nutrition) เป็นภาวะที่ร่างกายได้รับสารอาหารครบถ้วน 

ถูกสัดส่วนและปริมาณถูกต้องตามความต้องการของร่างกาย

		  2) 	 ทุพโภชนาการ (Malnutrition) เป็นภาวะที่ร่างกายได้รับอาหารไม่เพียงพอ หรือมากเกินความต้องการของร่างกาย 

ไม่อยู่ในสมดุล แบ่งได้เป็น

			   2.1) 	 ภาวะโภชนาการต�่ำกว่าปกติ (Undernutrition or nutritional deficiency) คือ ภาวะท่ีร่างกายได้รับอาหาร

ไม่เพียงพอกับความต้องการของร่างกายอาจขาดสารอาหารอย่างเดียวหรือมากกว่าหรืออาจจะขาดพลังงานด้วยหรือไม่ก็ได้

			   2.2) 	 ภาวะโภชนาการเกิน (Overnutrition) คือ ภาวะที่ร่างกายได้รับสารอาหารมากเกินความต้องการของร่างกาย 

และเก็บสะสมไว้จนเกิดอาการปรากฏ เช่น ได้รับสารอาหารที่ให้พลังงานมากเกินไป จะมีการสะสมไว้ในร่างกายในสภาพไขมัน ท�ำให้

เกิดโรคอ้วน หรือได้รับสารอาหารบางอย่างที่ขับถ่ายได้ยาก ในปริมาณมากเกินไปมีการสะสมในร่างกายและท�ำให้เกิดโรคได้ เช่น 

ไฮเพอร์วิตามิโนซิส (Hypervitaminosis) A และ D ซึ่งจะไปท�ำลายตับและกระดูก โดยอาการที่พบ เช่น เบื่ออาหาร คลื่นไส้เวียนศีรษะ 

ผมร่วง ตับ/ม้ามโต

	 17. การประเมินภาวะโภชนาการ (ส�ำนักโภชนาการ กรมอนามัย) หมายถึง การประเมินการเจริญเติบโตของร่างกายโดยวิธีการ

ชั่งน�้ำหนักและวัดส่วนสูง ซึ่งเป็นวิธีการประเมินภาวะโภชนาการที่ง่ายที่สุด เพื่อสะท้อนให้ทราบว่าเด็กได้รับอาหารและสารอาหาร

เพียงพอหรือไม่ โดยเครื่องมือท่ีใช้ในการชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูงนั้นต้องได้มาตรฐาน มีวิธีการชั่ง-วัด และการจดบันทึกค่าตัวเลขท่ีถูกต้อง 

เพราะหากท�ำไม่ถูกต้องจะท�ำให้ผลท่ีได้น้ันเกิดความคลาดเคลื่อนส่งผลให้เด็กได้รับ ค�ำแนะน�ำหรือการแก้ไขไม่ตรงกับภาวะโภชนาการ

ของเด็ก โดยใช้เกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 0-5 ปี (พ.ศ. 2549) และเกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 -19 ปี 

(พ.ศ. 2564) ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ หรอืใช้โปรแกรมส�ำเรจ็รปู KidDiary (เนคเทค) หรอืโปรแกรมค�ำนวณภาวะโภชนาการ

เด็ก 0-19 ปี (Growth Nutri Program-HPC1) หรือระบบจัดเก็บข้อมูลนักเรียนรายบุคคลของโรงเรียนในสังกัด สพฐ. (DMC) หรือระบบ

ข้อมูลสารสนเทศทางการศึกษาท้องถิ่น (LEC) 
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	 18. การจัดการ หมายถึง การบริหารงานตามกระบวนการหรือชุดค�ำสั่งต่าง ๆ เพื่อให้บรรลุเป้าหมายต่าง ๆ ขององค์กร

อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล โดยใช้ประโยชน์จากทรัพยากรที่มีอยู่ให้คุ้มค่าที่สุด

	 19. อาหารในโรงเรยีน (มตสิมชัชาสขุภาพแห่งชาต,ิ 2557 และ 2562) หมายถงึ อาหารทกุอย่างทีอ่ยูใ่นเขตรัว้โรงเรยีน ครอบคลมุ

ทั้งอาหารหลัก อาหารว่าง ขนม นม น�้ำดื่ม และเครื่องดื่มต่าง ๆ แต่เพื่อให้กระชับในเอกสารนี้จะใช้เพียงค�ำว่า “อาหาร” 

	 20. สถานศกึษา ในคูม่อืนี ้หมายถงึ โรงเรยีนซ่ึงเป็นสถานศกึษาทีจ่ดัการเรยีนการสอนในระดบัชัน้อนบุาล จนถงึ ชัน้ประถมศึกษา

ปีที่ 6 และโรงเรียนขยายโอกาส (จนถึงมัธยมศึกษาปีที่ 3) ในทุกสังกัด 

	 21. ระบบการจัดการอาหารในโรงเรียน (มติสมัชชาสุขภาพแห่งชาติ, 2557)  หมายถึง ระบบที่ครอบคลุมการวางแผน 

การด�ำเนินการ การก�ำกับติดตาม การประเมินผล การสื่อสารประชาสัมพันธ์ของการจัดการอาหารในโรงเรียน โดยให้ความส�ำคัญ

กับคุณภาพอาหาร ความปลอดภัยด้านอาหาร ความมั่นคงทางอาหาร และอาหารศึกษา

	 22. มาตรฐานอาหารกลางวันไทย (อไุรพร, 2548) หมายถึง มาตรฐานปรมิาณอาหารท่ีก�ำหนดให้มีปรมิาณและความถีท่ี่ควรจัด

บริการแก่นักเรียนเฉพาะวันที่มีการเรียนการสอน คือ 5 วันท�ำการต่อสัปดาห์ ให้ก�ำหนดเป็นเมนูหมุนเวียนในแต่ละสัปดาห์ มีหลักการ 

ดังนี้ 

		  1)	 กลุ่มอาหารที่ต้องมีทุกวัน เช่น กลุ่มข้าว น�้ำมัน น�้ำตาล จะคิดความถี่เป็น 5 วันต่อสัปดาห์

		  2) 	 กลุ่มอาหารโปรตีนจากปลา และเนื้อสัตว์อื่น ๆ ประมาณการว่าเป็นส่วนท่ีเด็กน่าจะได้รับจากครอบครัวในวันหยุด           

สุดสัปดาห์อย่างละ 1 ครั้ง จึงเหลือปลา 1 ครั้งและเนื้อสัตว์ 2 ครั้งต่อสัปดาห์ ที่จะเป็นส่วนที่ให้โรงเรียนช่วยดูแล

		  3) 	 กลุ่มอาหารที่มีความเข้มข้นของสารอาหารสูง ซ่ึงก�ำหนดมาช่วยเสริมคุณค่าอาหารให้ดีขึ้น รวมทั้งกลุ่มอาหารอ่ืน ๆ 

ที่ก�ำหนดความถี่น้อยกว่า 5 ครั้งต่อสัปดาห์ ยังคงก�ำหนดไว้ในส่วนท่ีโรงเรียนควรช่วยดูแล โดยเฉพาะอย่างย่ิงในพื้นท่ีท่ีชุมชนยังมี

ความขาดแคลน ซึ่งอาจไม่สามารถคาดหวังว่าเด็กจะได้รับเมื่ออยู่ที่บ้านในวันหยุด (โดยมีรายละเอียดในภาคผนวก)

 	

	 23.  ครูอาหารกลางวัน ครูโภชนาการ ครูอนามัย หมายถึง ผู้ที่ได้รับแต่งตั้ง หรือมอบหมายให้รับผิดชอบในการวางแผนการจัด

เมนูอาหารกลางวันให้ได้มาตรฐาน เหมาะสมตามวัย และเด็กนักเรียนได้รับอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ การก�ำกับดูแลแม่ครัว 

และผูส้มัผสัอาหาร ตัง้แต่กระบวนการเตรยีม ปรงุ ประกอบ การจดัเกบ็ การตกัอาหาร การล้าง เก็บภาชนะอปุกรณ์ รวมไปถงึการประเมนิ

การเจริญเติบโต และการเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ

	 24. ผู้ประกอบกจิการด้านอาหาร /ผูร้บัเหมาจ้างท�ำอาหารปรงุส�ำเรจ็ หมายถงึ ผูป้รงุ ประกอบอาหาร ปรงุส�ำเรจ็พร้อมบรโิภค 

หรือผู้จ�ำหน่ายอาหาร ต้องเข้ารับการอบรมตามหลักสูตรที่กรมอนามัยก�ำหนดตามกฎกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยสุขลักษณะสถานที่

จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

	 25. โปรแกรม Thai School Lunch หมายถึง เครื่องมือที่ช่วยเอื้ออ�ำนวยให้สถานศึกษาจัดอาหารกลางวันที่มีคุณภาพ 

เด็กนกัเรยีนได้รบัสารอาหารครบตามหลกัโภชนาการสมวัย ซ่ึงสามารถประมาณการค่าใช้จ่ายและวัตถุดบิได้ล่วงหน้า เปิดให้บริการตัง้แต่

เดอืนธันวาคม พ.ศ. 2555 พฒันาโดยศนูย์เทคโนโลยอีเิลก็ทรอนกิส์และคอมพิวเตอร์แห่งชาต ิ(เนคเทค) และ สถาบันโภชนาการ มหาวทิยาลยั

มหิดล ทั้งนี้ ผู้ใช้งานสามารถเลือกเมนูอาหารได้เอง หรือให้ระบบจัดส�ำรับอาหารอัตโนมัติ ซึ่งมีเมนูอาหารในระบบมากกว่า 1,000 ชนิด  
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	 26. การส่งเสริมและพัฒนาคุณภาพนักเรียน หมายถึง เด็กนักเรียนอายุตั้งแต่ 3 -18 ปี ทุกคน จะต้องได้รับการดูแล ปกป้อง

คุ้มครอง ส่งเสริมการเรียนรู้ด้านการศึกษา ด้านสุขภาวะ ด้านอาหารและโภชนาการในแต่ละช่วงวัยที่เหมาะสม

		  1) 	 ภาวะโภชนาการ และสมรรถภาพทางกาย การชัง่น�ำ้หนกั การวดัส่วนสงู การค�ำนวณอาย ุและการแปลผลภาวะโภชนาการ

		  2) 	 สุขนิสัย และการส่งเสริมสุขภาพ ด้านสุขบัญญัติ 10 ประการ และการรู้เท่าทัน การป้องกันจากภัยโควิด-19 หรือ

โรคอุบัติใหม่

		  3) 	 การจัดบริการสุขภาพ การตรวจร่างกาย 10 ท่า การส่งเสริมการตรวจร่างกาย  10 ท่าอย่างง่ายส�ำหรับนักเรียน 

		  4) 	 การมีส่วนร่วมเรียนรู้บูรณาการด้านอาหารปลอดภัย นักเรียนมีส่วนร่วมในกิจกรรมการเรียนรู้ บูรณาการกับการเรียน

การสอน และกิจกรรมเสริมด้านอาหารปลอดภัย

		  5) 	 ผลที่เกิดกับนักเรียน สรุปรายงานผลที่เกิดกับนักเรียนเป็นค่าร้อยละจากข้อมูลการรายงาน

	 27. ระบบสารสนเทศ หมายถึง ระบบการจัดการข้อมูลรายคนของนักเรียน ข้อมูลที่ต้องจัดเก็บ ประกอบด้วย ชื่อ-สกุล วันเดือน

ปีเกิด วันเดือนปีที่มีการชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูง ของนักเรียนทุกคน แยกรายห้องเรียน รายชั้นเรียน และระดับโรงเรียน ที่เจ้าหน้าที่สามารถ

น�ำไปวิเคราะห์ข้อมูล เพื่อทราบภาวะโภชนาการตามเกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ปี ของกรมอนามัย ปี 2564

บทที่ 4 องค์ประกอบของมาตรฐาน 

	 แบ่งองค์ประกอบออกเป็น 5 มาตรฐาน มี 23 ตัวชี้วัด 

มาตรฐานที่ 1: นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา จ�ำนวน 5 ตัวชี้วัด ได้แก่

	 ตัวชี้วัดที่ 1 การก�ำหนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน โดยการมีส่วนร่วม

	 ตัวชี้วัดที่ 2 การขับเคลื่อนนโยบายด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนสู่การปฏิบัติ

	 ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมผู้น�ำนักเรียนด้านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขภาพ

	 ตัวชี้วัดที่ 4 การพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน

	 ตัวชี้วัดที่ 5 ข้อก�ำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่เอื้อต่อการมีสุขภาพดี

มาตรฐานที่ 2 : การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล้อม จ�ำนวน 8 ตัวชี้วัด ได้แก่

	 ตัวชี้วัดที่ 1 สถานที่บริโภคอาหาร สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร   

	 ตัวชี้วัดที่ 2 อาหาร กรรมวิธีการท�ำ ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

	 ตัวชี้วัดที่ 3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหาร

	 ตัวชี้วัดที่ 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ

	 ตัวชี้วัดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร

	 ตัวชี้วัดที่ 6 น�้ำดื่ม / น�้ำใช้ / น�้ำแข็ง

	 ตัวชี้วัดที่ 7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม)

	 ตัวชี้วัดที่ 8 การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร
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มาตรฐานที่ 3 : การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ จ�ำนวน 4 ตัวชี้วัด ได้แก่

	 ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ

	 ตัวชี้วัดที่ 2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวัน ด้านคุณค่าทางโภชนาการและลดหวาน  มัน เค็ม

	 ตัวชี้วัดที่ 3 การจัดบริการ และจ�ำหน่ายอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ในโรงเรียน

	 ตัวชี้วัดที่ 4 การลดอาหารเหลือทิ้ง (Food waste)	

มาตรฐานที่ 4: การบูรณาการจัดการเรียนรู้และปัจจัยแวดล้อม จ�ำนวน 3 ตัวชี้วัด ได้แก่

	 ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดกระบวนการเรียนรู้ด้านอาหารและโภชนาการ

	 ตัวชี้วัดที่ 2 การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงเรียนที่เหมาะสม เอื้อต่อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ

	 ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม (เพิ่มผัก ผลไม้ ลดหวานมันเค็ม) 

มาตรฐานที่ 5: การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน จ�ำนวน 3 ตัวชี้วัด ได้แก่

	 ตัวชี้วัดที่ 1 การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ และจัดท�ำระบบสารสนเทศ

	 ตัวชี้วัดที่ 2 การคัดกรองนักเรียนที่มีปัญหาภาวะทุพโภชนาการและการแก้ไขแบบมีส่วนร่วม

	 ตัวชี้วัดที่ 3 การเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน
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โภชนาการและโภชนาการ
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โภชนาการและโภชนาการ

รากนใดนหากํอข้มี
รากริบดจั
ที

ราหาอ
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ค�ำอธิบาย
มาตรฐานที่ 1 นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา

ประกอบด้วย 5 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัดที่ 1 การก�ำหนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน โดยการมีส่วนร่วม
	 ค�ำอธบิาย มีการก�ำหนดนโยบายด้านดแูลสุขภาพนกัเรยีน ให้ความส�ำคญักบัการส่งเสรมิโภชนาการของนกัเรยีน โดยน�ำสถานการณ์

ด้านการจัดบริการอาหาร ภาวะโภชนาการ สภาพแวดล้อมทางสุขอนามัย และสุขภาพนักเรียน มาใช้ในการวิเคราะห์จัดท�ำแผน ก�ำหนด

เป็นนโยบายของโรงเรียน โดยการแต่งต้ังคณะกรรมการ ซึ่งประกอบด้วยบุคคลที่เกี่ยวข้อง เช่น ครู ผู้ปกครอง นักเรียน ผู้แทนชุมชน          

ผู้แทนสาธารณสุข ผู้แทนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และ/หรือผู้เกี่ยวข้องอื่น ๆ

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 นโยบายด้านอาหาร และโภชนาการในโรงเรียน	 3.	 บันทึกประชุม

	 2.	 แผนงาน / โครงการ / แผนปฏิบัติการ	 4.	 ค�ำสั่ง/ประกาศ แจ้งให้ผู้เกี่ยวข้องทราบ

ตัวชี้วัดที่ 2 การขับเคลื่อนนโยบายด้านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพนักเรียนสู่การปฏิบัติ
	 ค�ำอธิบาย  มีกิจกรรมตามแผนปฏิบัติการในปีปัจจุบันที่เก่ียวข้องกับอาหาร โภชนาการและการส่งเสริมสุขภาพนักเรียน โดยมี

ข้อมูลแสดงภาวะโภชนาการของนักเรียนที่เป็นปัจจุบัน เช่น วันเดือนปีเกิด วันเดือนปีที่มีการชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูง ของนักเรียน 

และมีการจัดท�ำระบบสารสนเทศเกี่ยวกับภาวะโภชนาการของนักเรียนย้อนหลัง อย่างน้อยสองปีของนักเรียนทุกระดับชั้น รายชั้นเรียน 

และรวมระดับโรงเรียน โดยมีการจัดตั้งคณะกรรมการ/คณะท�ำงาน ภายในโรงเรียนและมีเครือข่ายที่จะขับเคลื่อนส่งเสริมด้านอาหาร

และโภชนาการ การมีส่วนร่วมทั้งระดับบุคลในครอบครัว ชุมชน องค์กร และภาคีเครือข่าย รวมทั้งมีการแต่งตั้งคณะกรรมการ 

และรับผดิชอบในการด�ำเนนิการตามแผนปฏบิตังิาน ก�ำกบั ตดิตามและรายงานผล พร้อมทัง้แจ้งประชาสมัพนัธ์ข้อมลูภาวะทพุโภชนาการ

ของนักเรียนคืนให้แก่นักเรียน ผู้ปกครอง และผู้เกี่ยวข้องทราบ

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 ค�ำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการ/คณะท�ำงาน	 3.	 บันทึกการประชุม 

	 2.	 ระบบสารสนเทศเกี่ยวกับภาวะโภชนาการนักเรียน	 4.	 เอกสารรายงานการสรุปผล

ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมผู้น�ำนักเรียนด้านอาหาร โภชนาการ และส่งเสริมสุขภาพ
	 ค�ำอธบิาย  ส่งเสรมิสภานกัเรยีน หรอืแกนน�ำนกัเรยีน ให้มบีทบาทในงานส่งเสรมิสขุภาพหรอืผูน้�ำเยาวชนสาธารณสขุในโรงเรยีน

หรือแกนน�ำนักเรียนด้านสุขภาพ โดยมีการจัดตั้งชมรม/ชุมนุม/กลุ่ม ปฏิบัติงานตามบทบาทหน้าที่ มีการด�ำเนินกิจกรรมด้านการส่งเสริม

อาหาร โภชนาการ และสุขภาพนักเรียน มีการจัดการอบรมและฝึกทักษะในการดูแลสุขภาพ  พร้อมทั้งจัดท�ำรายงานการปฏิบัติงาน

และสรุปผลการด�ำเนินงาน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 ประกาศ/ค�ำสั่งแต่งตั้ง	 3. 	บันทึก/รายงานการประชุม

	 2.	 โครงการ/กิจกรรม	 4.	 ภาพถ่ายในการด�ำเนินกิจกรรม
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ตัวชี้วัดที่ 4 การพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน
	 ค�ำอธิบาย มีแผนการพัฒนาบุคลากรที่เก่ียวข้องกับระบบการจัดการอาหาร โภชนาการ และสุขภาพเด็กวัยเรียน ผู้บริหาร

สถานศกึษา ครทูีร่บัผดิชอบ บคุลากรทางการศกึษา ผูรั้บจ้างประกอบอาหาร นกัเรยีน แกนน�ำ และผู้ปกครอง เข้าร่วมการพฒันาศักยภาพ

ด้านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพเด็กวัยเรียน และการจัดบริการอาหารตามโภชนาการ (ตักเสิร์ฟ) โดยใช้วิธีการพัฒนาที่หลากหลาย

จากหน่วยงานต่าง ๆ เช่น การประชุม อบรม สัมมนา หรือการศึกษาดูงาน เพื่อสร้างความรอบรู้ด้านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพ

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. 	มีโครงการ/กิจกรรม

	 2. 	รายงานการศึกษาดูงาน

	 3. 	ภาพถ่าย/ใบวุฒิบัตร/เกียรติบัตร	

ตัวชี้วัดที่ 5 มีข้อก�ำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่เอื้อต่อการมีสุขภาพดี
	 ค�ำอธิบาย มีประกาศหรือบันทึกข้อตกลงของโรงเรียน ในการจัดบริการอาหาร และจ�ำหน่ายอาหารท่ีปลอดภัยในโรงเรียน           

โดยส่งเสริมการใช้ผลผลิตเกษตรปลอดภัย และ/หรือ ผลผลิตเกษตรอินทรีย์จากชุมชน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	  ประกาศของโรงเรียน

	 2. 	บันทึกข้อตกลงระหว่างโรงเรียนกับผู้รับจัดบริการ และผู้จัดจ�ำหน่ายอาหารแก่นักเรียน
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เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 1 
นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา

เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 1 การก�ำหนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน                               

โดยการมีส่วนร่วม

ตัวชี้วัดที่ 2 การขับเคลื่อนนโยบายด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนสู่การปฏิบัติ

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

1. มีการประชุมและน�ำข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันด้านการจัดบริการอาหาร ภาวะโภชนาการ สภาพแวดล้อมทางสุขอนามัย และสุขภาพนักเรียน 

มาใช้ในการวิเคราะห์

2. สถานศึกษามีการก�ำหนดนโยบายและแผนการส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพนักเรียนอยู่ในแผนปฏิบัติการของสถานศึกษา

3. มคี�ำสัง่แต่งตัง้คณะกรรมการส่งเสรมิด้านอาหารโภชนาการและสขุภาพนกัเรียนของสถานศกึษา (ประกอบด้วยบคุคลทีเ่กีย่วข้อง เช่น คร ูผูป้กครอง นกัเรยีน 

ผู้แทนชุมชน ผู้แทนสาธารณสุข ผู้แทนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และ/หรือผู้เกี่ยวข้องอื่น ๆ เป็นต้น)  

4. มีบันทึกการจัดซื้อจัดจ้างระหว่างสถานศึกษากับผู้รับจ้างประกอบอาหารปรุงส�ำเร็จ กลุ่มเกษตรกร และภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง ในการจัดซื้อจัดหา

วัตถุดิบที่ปลอดภัย

5. มีเอกสารสรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน

1. มีโครงการ/กิจกรรมและงบประมาณสนับสนุนการด�ำเนินงานตามแผนปฏิบัติการในปีปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับอาหาร โภชนาการ 

และการส่งเสริมสุขภาพนักเรียน

2. มีการน�ำสารสนเทศเกี่ยวกับภาวะโภชนาการของนักเรียนเพื่อท�ำกิจกรรมปรับพฤติกรรมเกี่ยวกับการส่งเสริมสุขภาพ แก้ไขและพัฒนานักเรียน

ที่มีปัญหาทุพโภชนาการ       

3. มีการก�ำกับติดตาม รายงานผล และมีการแจ้งข้อมูลภาวะทุพโภชนาการของนักเรียน คืนให้แก่นักเรียน ผู้ปกครอง และผู้เกี่ยวข้องทราบ

4. มีการน�ำผลไปใช้ปรับปรุง แก้ไข และ/หรือพัฒนางานอย่างต่อเนื่อง
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เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมผู้น�ำนักเรียนด้านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขภาพ

ตัวชี้วัดที่ 4 การพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน

ตัวชี้วัดที่ 5 มีข้อก�ำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่เอื้อต่อการมีสุขภาพดี

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

1. มีค�ำสั่งแต่งตั้งผู้น�ำนักเรียนและก�ำหนดบทบาทหน้าที่ด้านการส่งเสริมอาหารโภชนาการและสุขภาพอย่างชัดเจน

2. นักเรียนแกนน�ำได้รับการอบรมและฝึกทักษะการดูแลสุขภาพ

3. มีการประชุมอย่างน้อยภาคเรียนละ 2 ครั้ง มีการวางแผนและปฏิบัติงานตามบทบาทหน้าที่

4. มีการสรุปรายงานผลการด�ำเนินงาน

1. มีแผนงาน/โครงการ/กิจกรรมพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารและโภชนาการ  

2. บุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารและโภชนาการ ได้รับการพัฒนาศักยภาพด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพเด็กวัยเรียนด้านสุขาภิบาลอาหาร

และการตักเสิร์ฟอาหารตามมาตรฐานโภชนาการ ระยะเวลาไม่เกิน 3 ปี      

3. มีรายงานสรุปผลการพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารและโภชนาการ 

4. มีการน�ำความรู้ ทักษะ มาขยายผล หรือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์

ก. ส�ำหรับโรงเรียนปรุงอาหารเอง/จ้างแม่ครัว

   1. มีใบจัดซื้อวัตถุดิบในการประกอบอาหารกลางวันนักเรียน 

   2. มีคณะกรรมการตรวจรับและบันทึกการตรวจรับวัตถุดิบในการประกอบอาหารกลางวันนักเรียน

   3. มีการใช้ผลผลิตเกษตรปลอดภัยหรือเกษตรอินทรีย์เป็นวัตถุดิบประกอบอาหารกลางวัน

ข. ส�ำหรับโรงเรียนที่จ้างเหมาปรุงจากภายนอก/ซื้ออาหารปรุงส�ำเร็จมาส่งที่โรงเรียน

  1. มีใบจัดจ้างและ TOR ในการจัดบริการอาหารนักเรียนที่ระบุแหล่งที่มาของวัตถุดิบ                                              

  2. มีคณะกรรมการตรวจรับอาหารปรุงสุกตาม TOR หรือสัญญาจ้างเหมาการประกอบอาหารกลางวันนักเรียน

  3. มีการใช้ผลผลิตเกษตรปลอดภัยหรือเกษตรอินทรีย์เป็นวัตถุดิบประกอบอาหารกลางวัน
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ค�ำอธิบาย
มาตรฐานที่ 2 การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร

และสิ่งแวดล้อม

	 ค�ำอธบิาย โรงเรยีนหรอืสถานรบัจ้างประกอบอาหารให้แก่โรงเรียน ต้องผ่านเกณฑ์ประเมนิสุขาภิบาลอาหาร : SAN “โรงอาหาร

ในสถานศึกษา” ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 กระทรวงสาธารณสุข (20 ข้อ) หรือเกณฑ์ประเมิน

สุขาภิบาลอาหารที่ก�ำหนดส�ำหรับโรงเรียนอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง โดยเจ้าหน้าที่ที่ได้รับมอบหมายจากหน่วยงานที่เก่ียวข้องในพื้นที่ 

(องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น /รพ.สต. หรือโรงพยาบาล) และหลัก 5 ประการสู่อาหารปลอดภัยตามข้อแนะน�ำองค์การอนามัยโลก 

ก. กรณีปรุงประกอบอาหารภายในครัวโรงเรียน หมายถึง
	 การที่โรงเรียนจัดซื้อวัตถุดิบเองและน�ำมาประกอบอาหารกลางวันให้นักเรียน หรือโรงเรียนจัดซื้อวัตถุดิบมา แต่จ้างบุคคล

มาประกอบอาหารกลางวันที่ครัวโรงเรียน หรือโรงเรียนจ้างเหมาให้ผู้รับจ้าง รับผิดชอบทั้งการจัดซื้อวัตถุดิบและการปรุงประกอบอาหาร 

กลางวันที่ครัวโรงเรียน หรือให้ร้านค้ามาประกอบอาหารที่โรงเรียนเพื่อจ�ำหน่ายให้กับนักเรียน 

ข. กรณีจ้างเหมาประกอบอาหารปรุงส�ำเร็จจากครัวภายนอกโรงเรียน หมายถึง
	 การที่โรงเรียนได้จัดจ้างผู้ประกอบการในการจัดท�ำอาหารกลางวันให้กับนักเรียน โดยน�ำไปปรุงประกอบภายนอกโรงเรียน

หรือสถานที่ประกอบการค้า และน�ำอาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้วมาจัดบริการให้นักเรียนรับประทาน 
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	 มาตรฐานที่ 2 ประกอบด้วย 8 ตัวชี้วัด ได้แก่

ตัวชี้วัดที่ 1 สถานที่บริโภคอาหาร สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  
	 ค�ำอธิบาย สถานที่ส�ำหรับจัดบริโภคอาหารแก่นักเรียน สถานที่/บริเวณที่เตรียม ปรุงประกอบอาหารต้องเป็นไปตามมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงอาหารในโรงเรียน ปฏิบัติได้ตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 1) บริเวณที่บริโภคอาหาร 2) บริเวณที่

เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 3) บริเวณห้องส้วม 4) ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่าง ๆ 

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 รายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

	 2.	 ภาพถ่ายสถานที่บริโภค เตรียม ปรุงประกอบ ห้องส้วม และบริเวณ 

ตัวชี้วัดที่ 2 อาหาร กรรมวิธีการท�ำ ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร
	 ค�ำอธบิาย  ควรมกีารจดัซือ้/จดัหาผกัผลไม้เกษตรอินทรีย์หรือเกษตรปลอดภัยทีเ่ชือ่ถือได้มาใช้ในโครงการอาหารกลางวันนกัเรยีน

ตามข้อตกลงระหว่างโรงเรียน แม่ครัว และเกษตรกร  

	 อาหารสด เช่น เนือ้สตัว์สด ต้องสะอาด ไม่มกีลิน่เน่าเสยี จดัเก็บในภาชนะท่ีสะอาดอณุหภมูติ�ำ่กว่า 5  องศาเซลเซยีส และทีส่�ำคญั

ต้องมีการล้างเนื้อสัตว์ ผัก และผลไม้สด ให้สะอาด ก่อนน�ำมาปรุงหรือเก็บ และต้องจัดแยกเนื้อสัตว์ อาหารทะเล ผัก และผลไม้ 

อย่างเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม มีการปกปิดป้องกันแมลงวันตอม และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

	 อาหารแห้งไม่พบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด / อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีเครื่องหมาย อย. 

และ/หรือ มอก. หรือ เครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง 

	 อาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภคประเภทต้ม/แกง ที่รอบริการต้องอุ่นที่อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส เพื่อป้องกันการบูดเสีย 

ก่อโรคอาหารเป็นพิษต่อนักเรียน  

	 อาหารประเภท สลัด ซูชิ ซึ่งเป็นอาหารสดและบูดเสียง่าย ต้องจัดเก็บที่อุณหภูมิต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส หากน�ำมาจ�ำหน่าย

หรือให้บริการนักเรียน ควรทยอยน�ำออกมาให้บริการ วางในอุณหภูมิห้อง ไม่เกินครึ่งชั่วโมง

          ส�ำหรับอาหารส�ำเร็จรูปที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท จะต้องมีฉลาก ผ่านการรับรองคุณภาพจาก อย. ทั้งน้ี ควรมีคณะกรรมการ

ตรวจรับ และตรวจสอบวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารกลางวันให้กับนักเรียน ทุกวันเรียน 

 	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 ใบสั่งซื้อ/เอกสารการจ้างเหมา / เอกสาร	 3.	 ใบตรวจรับ 

    		  TOR / หรือ ข้อตกลงร่วมกัน (MOU)	 4. 	ค�ำสั่งผู้รับผิดชอบที่ระบุบทบาทหน้าที่

	 2.	  ใบรับรองการตรวจคุณภาพ (ถ้ามี)	 5.	 บันทึกการตรวจของคณะกรรมการ หรือเจ้าหน้าที่ ตามเกณฑ์ 

					     มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงเรียน หมวด 2 (ตามกฎ 

					     กระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561)
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ตัวชี้วัดที่ 3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหาร
	 ค�ำอธิบาย การปรุงประกอบอาหารให้นักเรียนบริโภค ไม่ควรเพิ่มความเส่ียงจากการบริโภคโซเดียมเกิน ด้วยการเติมผงชูรส 

ผงปรุงแต่งรส และไม่ใช้ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่มีสารกันบูดในการปรุงประกอบอาหาร รวมทั้งไม่ใช้อาหารกึ่งส�ำเร็จรูปที่มีการปรุงแต่ง

และมีปริมาณโซเดียมสูงเกินกว่ามาตรฐานที่ก�ำหนด (ข้อแนะน�ำ: ปริมาณสารอาหารอ้างอิงควรได้ประจ�ำวันส�ำหรับคนไทย พ.ศ. 2563 

ให้เด็กอายุ 2-15 ปี ได้รับโซเดียมไม่เกิน 1,200 มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน) รวมถึงควรหลีกเลี่ยงในการใช้ ถ้าจ�ำเป็นต้องใช้ในการประกอบ

อาหาร ต้องเน้น ลดหวาน มัน เค็ม

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 หลักฐานเชิงประจักษ์ ณ สถานปรุงประกอบจริง

ตัวชี้วัดที่ 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ
	 ค�ำอธิบาย อุปกรณ์เครื่องใช้ในการปรุงประกอบอาหาร เช่น ถาดอาหาร จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ   ต้องมีเพียงพอ ครบส�ำหรับ

ทุกคน และต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่าย

อาหาร พ.ศ. 2561) หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์และเครื่องใช้อื่น ๆ จ�ำนวน 10 ข้อ และจัดบริการได้ทันเวลาหรือสามารถ

บริหารจัดการหมุนเวียนให้ใช้ได้อย่างเพียงพอและทันเวลา ปฏิบัติตามสุขลักษณะ ได้แก่  (1) จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น ตู้ 

กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น  (2) จาน ชาม ถ้วย แก้วน�้ำ ถาดหลุม ฯลฯ ที่จัดไว้บริการอาหารเก็บในภาชนะ หรือตะแกรงที่สะอาด  (3) ช้อน 

ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้น หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก จัดที่วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  

(4) การล้างภาชนะและอุปกรณ์มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการท�ำความสะอาด และใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 

เซนติเมตร (5) ล้างภาชนะฯ ด้วยสารท�ำความสะอาด และล้างด้วยน�้ำสะอาดอย่างน้อย 2 ครั้ง /ล้างด้วยน�้ำไหล /ใช้เครื่องล้างภาชนะ

ที่ได้มาตรฐาน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. รายงานผลการประเมินของเจ้าหน้าที่ ในการตรวจสอบสถานที่ตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหาร 

	 2. หลักฐานเชิงประจักษ์

	 3. ภาพถ่าย

ตัวชี้วัดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร
	 ค�ำอธิบาย แม่ครัว ผู้รับเหมา ผู้สัมผัสอาหาร ต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ตามกฎ

กระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561) ปฏิบัติได้ตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหาร  หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคล

ของผู้ดูแลและผู้สัมผัสอาหาร จ�ำนวน 4 ข้อ เช่น มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นๆ ให้ตรวจสอบได้ และมีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการ

เจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน มีทะเบียนผ่านหรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารและหลักการโภชนาการ

จากหน่วยงานจัดการอบรมที่ก�ำหนดทุกคน (มีใบรับรองท่ีเช่ือถือได้จากหน่วยงานสาธารณสุข หรือ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น

หรือสถาบันการศึกษา) แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือ มีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ตคลุมผม หรือวิธีการอื่นที่สามารถ

ป้องกันการปนเปื้อนได้ มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค 

หรือไม่กระท�ำใด ๆ ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร
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หลักฐานการประเมิน

	 1.	 รายงานการตรวจประเมินสุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัวและผู้สัมผัสอาหารตามเกณฑ์สุขาภิบาลฯ 

	 2.	 หลักฐานเชิงประจักษ์

	 3.	 หลักฐานการตรวจสุขภาพประจ�ำปี และใบรับรองแพทย์ของแม่ครัว / ผู้สัมผัสอาหาร

	 4.	 ประกาศนียบัตรรับรองผ่านการอบรม และติดบัตรประจ�ำตัวของแม่ครัว / ผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งมีอายุไม่เกิน 3 ปี

ตัวชี้วัดที่ 6 น�้ำดื่ม / น�้ำใช้ /น�้ำแข็ง  
	 ค�ำอธิบาย น�้ำดื่ม /น�้ำใช้ /น�้ำแข็ง ต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ตามกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561) ปฏิบัติได้ตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหาร หมวด 2 ส�ำหรับโรงเรียน น�้ำดื่ม น�้ำใช้ 

และน�้ำแข็ง ดังนี้

	 ก. น�ำ้ดืม่หรอืเครือ่งดืม่ทีใ่ห้บรกิาร (1) ทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจปิุดสนทิ ต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายอาหาร มเีลขสารบบอาหาร 

และเครื่องหมาย อย. พื้นผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร (2) ที่ไม่ได้บรรจุ

ในภาชนะบรรจุปิดสนิท ภาชนะบรรจุต้องสะอาด มีฝาปิด มีก๊อก หรือทางเทรินน�้ำ หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับตักโดยเฉพาะ เก็บสูง

จากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

	 ข. น�้ำใช้ มี 2 ลักษณะ ได้แก่ (1) น�้ำที่ใช้ส�ำหรับปรุงประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ต้องสะอาด ได้มาตรฐานตามท่ีหน่วยงาน

ราชการรับรอง (2) น�้ำท่ีใช้ล้างวัตถุดิบ และภาชนะสัมผัสอาหาร ต้องเป็นน�้ำประปา หรือน�้ำที่ผ่านกระบวนการปรับปรุงคุณภาพน�้ำ 

ตามค�ำแนะน�ำของเจ้าหน้าที่ และภาชนะบรรจุต้องสะอาด  มีสภาพดี 

	 ค. น�ำ้แขง็ (1) ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทีก่�ำหนด เช่น มเีครือ่งหมาย อย. เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาดไม่มคีราบสกปรก มฝีาปิด  (2) ภาชนะ

บรรจุน�้ำแข็ง วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร โดยวัดจากปากขอบภาชนะต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร บริเวณที่วาง

ภาชนะ ไม่มีน�้ำขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ (3) ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม ส�ำหรับคีบหรือตักน�้ำแข็งโดยเฉพาะ วางในกล่อง น�้ำแข็ง

โดยเอาด้ามตัง้ขึน้ มใิห้ด้ามจบัสมัผสักบัน�ำ้แข็ง และไม่น�ำอาหารหรอืส่ิงของไปแช่รวมในถงัน�ำ้แขง็ส�ำหรบับรโิภค เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน

ข้ามจากจุลินทรีย์ หรือเชื้อโรคจากมือที่สัมผัส

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. รายงานการตรวจประเมินสถานที่ตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหารจากเจ้าหน้าที่

	 2. หลักฐานเชิงประจักษ์     

	 3. ภาพถ่ายสถานที่
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ตัวชี้วัดที่ 7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม)
	 ค�ำอธิบาย  อาหารเสริม (นม) มี 2 ชนิด ได้แก่ชนิดพาสเจอร์ไรซ์ (นมถุง) และ ชนิดยูเอชที (นมกล่อง) มีการตรวจรับและจัดเก็บ

ในอณุหภมูทิีเ่หมาะสม (กรณ ีการขนส่ง และเกบ็รกัษาไม่เกนิ 8 องศาเซลเซยีส) สถานทีเ่ก็บนม ถกูสขุลกัษณะ ตามประกาศคณะกรรมการ

อาหารนม เพื่อเด็กและเยาวชน เรื่องหลักเกณฑ์และวิธีด�ำเนินโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน หมวดที่ 2 มีการเก็บรักษานม

อย่างเหมาะสม ได้แก่ นมพาสเจอร์ไรซ์ ต้องเก็บในตู้เย็น หรือใส่ถังแช่ที่สะอาดและใช้น�้ำแข็งที่สะอาดอย่างเพียงพอ นมต้องมีความเย็น

ทีอ่ณุหภมู ิไม่เกนิ 8 องศาเซลเซยีส หากเป็นนมยูเอชที ต้องจดัเกบ็ทีส่ะอาด สามารถป้องกนัสตัว์พาหะ และการเสือ่มคณุภาพของผลติภณัฑ์

นมโรงเรียน โดยบรรจลุงักระดาษไม่วางซ้อนลงัสงูเกนิ 8 ชัน้ หรอืกรณกีล่องนม ทีห่่อด้วยฟิล์มพลาสติกวางซ้อนสงูไม่เกนิ 5 ชัน้ และเกบ็รกัษา

ในสภาพที่สะอาดบนชั้นยกสูงจากพื้นดิน อย่างน้อย 10 เซนติเมตร รวมท้ังวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส ในสภาพ

อากาศถ่ายเทได้ดี ที่ไม่เปียกชื้น และไม่ถูกแสงแดด พร้อมกับมีการตรวจสอบนม ก่อนให้นักเรียนดื่ม

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. เอกสารค�ำแนะน�ำ เรื่องหลักเกณฑ์ และวิธีตรวจรับ วิธีการจัดเก็บ สถานที่เก็บ 

	 2. บันทึกการตรวจรับ / รายงานกรณีนมมีปัญหา

	 3. บันทึกการตรวจคุณภาพนม / ถังแช่นมถุง / สถานที่จัดเก็บนมกล่อง

ตัวชี้วัดที่ 8 การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร
	 ค�ำอธิบาย ปฏิบัติตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหาร ในตัวอาหาร ภาชนะ ถาดอาหาร มือแม่ครัว  มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร 

ด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค ภาชนะและอุปกรณ์ตักอาหารขณะเสิร์ฟ และถาด

อาหาร ช้อน ส้อม ของนักเรียนและที่มือแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในพื้นที่

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. 	แบบบันทึกผลการทดสอบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร รวม 10 รายการ           

		  ภาคเรียนละ 2 ครั้ง                                                                                         

          	 (อาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะอุปกรณ์ 3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง)
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เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 2 
การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และสิ่งแวดล้อม

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 1 สถานที่บริโภคอาหาร และสถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

บริเวณที่บริโภคอาหาร

1. พื้น สะอาด ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหว่างให้บริการ

2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่

3. เป็นเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ

4. มีอ่างล้างมือหรืออุปกรณ์ท�ำความสะอาดมือ ในพื้นที่บริโภคอาหาร

5. โต๊ะหรือเก้าอี้ ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด ไม่ช�ำรุดและไม่มีคราบสกปรก

6. ไม่พบสัตว์ แมลงน�ำโรค สัตว์เลี้ยง ในพื้นที่รับประทานอาหาร

7. จัดบริการช้อนกลาง ส�ำหรับอาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน

บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

1. พื้น ท�ำด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช�ำรุด ท�ำความสะอาดได้ง่าย

2. พื้น สะอาด ไม่มีน�้ำขัง ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพื้น

3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่หรือคราบน�้ำมัน

4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เป็นต้น

5. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา

6. โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดีไม่มีคราบสกปรก สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

7. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าห้องส้วม

8. ไม่พบสัตว์/แมลงน�ำโรค สัตว์เลี้ยง ในบริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

9. สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน

10. ไม่น�ำภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร

11. มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม และมีฝาปิดมิดชิด

12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบสกปรก

13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอื่น

14. ท่อหรือรางระบายน�้ำ สามารถระบายน�้ำได้ดี ไม่มีเศษอาหารตกค้าง

15. มีระบบดักไขมัน/การบ�ำบัดน�้ำเสียก่อนระบายทิ้งสู่สาธารณะ
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การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                         ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                         ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

บริเวณห้องส้วม

1. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจ�ำนวนเพียงพอมีสภาพที่พร้อมใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ

2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน�้ำขัง

3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา

4. ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลาจากบริเวณที่เก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จ�ำหน่าย และบริโภคอาหาร

ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่างๆ

1. บริเวณที่บริโภคอาหาร แสงสว่างฯ อย่างน้อย 215 ลักซ์ และมีที่ครอบหลอดไฟ

2. บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหาร แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ์ และมีที่ครอบหลอดไฟ

3. บริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ แสงสว่างฯ อย่างน้อย 300 ลักซ์

4. ห้องแช่เย็น แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์

5. ห้องเก็บอาหาร แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์

6. ห้องส้วม แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์

อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค

1. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ

2. เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส เก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

3. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มีการล้าง ก่อนน�ำมาปรุงหรือเก็บ

4. อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีเลขสารบบอาหาร (อย.) มีเครื่องหมาย มอก.หรือเครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง

6. อาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค เก็บในภาชนะที่สะอาดเหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

7. อาหารปรุงส�ำเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นต้น

8. อาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค ที่รอให้บริการ ประเภท ต้ม/แกง เก็บที่อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส

9. อาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น เก็บที่อุณหภูมิต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส

10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่วางบนพื้น

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 2 อาหาร กรรมวิธีการท�ำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษาอาหาร
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การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

1. ใช้เกลือ และผลิตภัณฑ์ปรุงรสเค็มเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร

2. ไม่ใช้ผงชูรส และผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสที่มีส่วนผสมของผงชูรส

3. ไม่ใช้สีสังเคราะห์ ในการปรุงอาหาร หากจะใช้ให้ใช้สีจากธรรมชาติ

4. เครื่องปรุงรส เช่น น�้ำส้มสายชู น�้ำปลา น�้ำจิ้ม ใส่ในภาชนะที่ปลอดภัย เช่น แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปิด

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น ตู้ กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม้

3. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้น วางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

4. จาน ชาม ถ้วย แก้วน�้ำ ถาดหลุม ฯลฯ ที่จัดไว้บริการอาหาร เก็บในภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

5 ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดที่เพียงพอ สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสม ในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

และจัดเก็บเป็นสัดส่วน มีการแยกอาหารสุก อาหารดิบ

6. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วยความร้อนอื่น ๆ สะอาด มีสภาพดี และไม่ช�ำรุด

การล้างภาชนะอุปกรณ์

1. ที่ส�ำหรับล้างภาชนะฯ สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

2. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการท�ำความสะอาดและใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร

3. ล้างภาชนะฯ ด้วยสารท�ำความสะอาด และล้างด้วยน�้ำสะอาดอย่างน้อย 2 ครั้ง/ล้างด้วยน�้ำไหล/ใช้เครื่องล้างภาชนะที่ได้มาตรฐาน และใช้ชั้นวาง 

และบริเวณที่สะอาด

4. มีการฆ่าเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการท�ำความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่น�้ำร้อน/แช่น�้ำคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น

เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหาร

ตัวชี้วัดที่ 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ
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การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น ๆ ให้ตรวจสอบได้  (X-ray ปอด ตรวจอุจจาระ ตรวจเลือดเพื่อหาไวรัสตับอักเสบ ชนิดเอ)

2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน

3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานจัดการอบรมที่ก�ำหนดทุกคน

4. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอื่น ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้

5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค

6. มีสขุนสิยัทีด่ ีเช่น ตัดเล็บส้ัน ไม่ทาสีเล็บ ไม่ใส่เครือ่งประดบั ไม่สบูบหุร่ี หรือกระท�ำใด ๆ ทีจ่ะก่อให้เกิดการปนเป้ือนต่ออาหารในขณะปฏบิตังิานด้านอาหาร

น�้ำดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่ให้บริการ

1. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)

2. พื้นผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร

น�้ำดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท

1. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน�้ำ หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามส�ำหรับตักโดยเฉพาะ

2. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

3. น�้ำส�ำหรับปรุง ประกอบอาหาร / เครื่องดื่ม สะอาดได้มาตรฐานตามที่หน่วยงานราชการรับรอง

4. กรณีมีเครื่องกรองน�้ำหรือเครื่องท�ำน�้ำเย็น เลือกใช้ที่ได้มาตรฐาน มีการรับรองและมีการบ�ำรุงรักษาตามค�ำแนะน�ำ

น�้ำใช้

1. น�้ำใช้ เป็นน�้ำประปา หรือน�้ำที่ผ่านกระบวนการปรับปรุงคุณภาพน�้ำตามค�ำแนะน�ำของเจ้าหน้าที่

2. ภาชนะบรรจุน�้ำใช้ สะอาด มีสภาพดี

น�้ำแข็ง

1. น�้ำแข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก�ำหนด เช่น มีเลขสารบบอาหาร (อย.)

2. น�้ำแข็ง เก็บในภาชนะที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด

เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัวและผู้สัมผัสอาหาร

ตัวชี้วัดที่ 6 น�้ำดื่ม / น�้ำใช้ /น�้ำแข็ง
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การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

1. มีการจัดท�ำบันทึก และรายงานการตรวจรับนม การขนส่งนม การจัดเก็บรักษานม ที่มอบให้สถานศึกษา ตามประกาศคณะกรรมการอาหารนมฯ 

เรื่องหลักเกณฑ์และวิธีการด�ำเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน

2. มกีารเกบ็รกัษานมอย่างเหมาะสม ได้แก่ นมพาสเจอร์ไรซ์ (นมถงุ) ต้องเกบ็ในตูเ้ยน็ หรอืใส่ถงัแช่ทีส่ะอาด ใช้น�ำ้แขง็ทีส่ะอาด เพยีงพอในการควบคมุอุณหภูมิ

ให้ไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส หากเป็น นมยูเอชที (นมกล่อง) ต้องจัดเก็บในสถานที่สะอาด ป้องกันสัตว์พาหะ โดยบรรจุลังกระดาษไม่ซ้อนลังสูงเกิน 8 ชั้น 

หรือกรณีกล่องนมทีห่่อด้วยฟิล์มพลาสตกิไม่วางซ้อนสงูเกิน 5 ชัน้ วางบนชัน้ไม้ยกสูงจากพืน้ดนิอย่างน้อย 10 เซนตเิมตร เกบ็รักษาท่ีอณุหภูมิไม่เกนิ 45 องศา

เซลเซียส ในสภาพที่ไม่เปียกชื้น และไม่ถูกแสงแดด

3. มีการตรวจสอบนม ก่อนให้นักเรียนดื่ม

1. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค (โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง)

2. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ที่ภาชนะ และอุปกรณ์ตักอาหารขณะเสิร์ฟ และถาดอาหาร 

ช้อน ส้อมของนักเรียน (โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง)

3. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ที่มือแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร (โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง)

4. ฉลากอาหารบนผลิตภัณฑ์ต้องมีเลขสารบบอาหาร (อย.)

เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม)

ตัวชี้วัดที่ 8 การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร

3. ภาชนะบรรจุน�้ำแข็ง วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตรจากปากขอบภาชนะสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร บริเวณที่วางภาชนะ ไม่มีน�้ำขัง

เฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ

4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม ส�ำหรับคีบหรือตักน�้ำแข็งโดยเฉพาะ

5. ไม่น�ำอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังน�้ำแข็งส�ำหรับบริโภค
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ราหาอรากริบดจัราก
าค่ณคุมีห้ในยรีเงรโนใ

โภชนาการงาท

งาว่ราหาอยาน่หาจํะลแ รากริบดจัราก
ขนม เครื่องด่ื นยรีเงรโนใ ม
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ค�ำอธิบาย
มาตรฐานที่ 3 การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ 

	 มาตรฐานที่ 3 ประกอบด้วย 4 ตัวชี้วัด ได้แก่

ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดบริการอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ 
	 ค�ำอธบิาย อาหารกลางวนัทีจ่ดับรกิารนกัเรยีน เพยีงพอ เหมาะสม มสีารอาหารทีม่คีณุค่าทางโภชนาการครบหมู ่และหลากหลาย 

มีการวางแผนการจัดท�ำเมนูอาหารล่วงหน้าอย่างน้อย 1 เดือน โดยใช้โปรแกรมระบบแนะน�ำส�ำรับอาหารกลางวันส�ำหรับโรงเรียนแบบ

อัตโนมัติ (Thai School Lunch) ซึ่งสามารถแสดงรายการคุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณวัตถุดิบที่ใช้ และปริมาณการจัดซ้ือวัตถุดิบ 

หรือตามแบบแผนการจัดส�ำรับประจ�ำสัปดาห์ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย” ส่งเสริมการจัดเมนูอาหารที่มีผักและผลไม้

ตามฤดูกาล ก�ำกับ ดูแลการตักอาหารให้ได้ตามปริมาณและสัดส่วนที่แนะน�ำ เหมาะสมกับช่วงวัยของนักเรียน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 เมนูอาหารกลางวันรายสัปดาห์และรายเดือนของโรงเรียน

	 2.	 แบบประเมินเมนูแผนการจัดส�ำรับประจ�ำสัปดาห์ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย”

	 3.	 ใบสั่งซื้อ/ตรวจรับวัตถุดิบของโรงเรียน

	 4.	 หลักฐานเชิงประจักษ์ (การจัดอาหาร ปริมาณอาหารที่ตักที่เหมาะสมกับช่วงวัย)

	 5.	 ภาพถ่าย (ถ้ามี)

ตัวชี้วัดที่ 2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวันด้านคุณค่าทางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม	  

	 ค�ำอธิบาย ให้มีคณะกรรมการ โดยมีแกนน�ำนักเรียนและครู/ผู้ปกครอง ร่วมเป็นกรรมการสุ่มตรวจ การใช้เครื่องปรุงรส และใช้

น�้ำมันเท่าที่จ�ำเป็น หรือใช้เครื่องปรุงรสลดลง รวมทั้งประเมินคุณภาพอาหาร และความพึงพอใจของนักเรียน เป็นรายสัปดาห์

หรือรายเดือน ตามความเหมาะสม 

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 ค�ำสั่งแต่งตั้ง

	 2.	 บันทึกผลการตรวจ

	 3.	 ผลการส�ำรวจความพึงพอใจ

	 4.	 หลักฐานการแจ้งผลการประเมินแก่ครูผู้รับผิดชอบ และผู้ประกอบอาหารเพื่อปรับปรุง

ตัวชี้วัดที่ 3 การจัดบริการ และจ�ำหน่ายอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ในโรงเรียน
	 ค�ำอธิบาย  ให้มีคณะกรรมการ โดยมีแกนน�ำนักเรียนและครู/ผู้ปกครอง ร่วมเป็นกรรมการตรวจสอบอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม 

ที่จัดบริการ และจ�ำหน่ายในโรงเรียนที่ไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ* เช่น อาหารและเครื่องดื่มที่ไม่หวานจัด ไม่เค็มจัด ไขมันไม่สูง 

ผลไม้ดอง เป็นต้น และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยฉลากและเครื่องดื่ม  ไม่ส่งเสริมการตลาด และมีการก�ำหนดเวลาในการ

จ�ำหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม
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	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 ค�ำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการ

	 2.	 บันทึกการตรวจตรวจสอบอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ที่จัดบริการ และจ�ำหน่ายในโรงเรียน

	 3.	 หลักฐานการแจ้งผู้ประกอบการจ�ำหน่ายอาหาร

ตัวชี้วัดที่ 4  การลดอาหารเหลือทิ้ง (Food waste)
	 ค�ำอธิบาย มีการจัดกิจกรรมของสภานักเรียนและครู ในการก�ำกับติดตามอาหารเหลือทิ้ง  (Food waste) ของนักเรียน 

มกีารจดบนัทกึ ตดิตาม ชัง่น�ำ้หนกัอาหาร และชนดิอาหารทีน่กัเรียนทิง้ เพือ่วิเคราะห์สาเหต ุและประชมุร่วมกันระหว่างนกัเรยีนแกนน�ำ ครู 

และแม่ครัว หรือผู้รับจ้างเหมาประกอบอาหาร เพื่อหาวิธีแก้ไข พร้อมทั้งมีหลักฐานในการด�ำเนินงาน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 มาตรการหรือกิจกรรมการก�ำกับติดตามอาหารเหลือทิ้ง

	 2.	 แบบส�ำรวจ/ใบจดบันทึก/แบบรายงาน

	 3.	 รายงานผลการประชุมร่วมกันระหว่างนักเรียนแกนน�ำ ครู และแม่ครัว หรือผู้รับจ้างเหมาประกอบอาหาร

	 4.	 ภาพถ่ายกิจกรรมและอาหารที่เหลือทิ้ง เปรียบเทียบ ก่อน - หลัง 
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เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 3
การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ

เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดบริการอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ

ตัวชี้วัดที่ 2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวัน ด้านคุณค่าทางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม

1. มีการวางแผนการจัดท�ำเมนูอาหารล่วงหน้าอย่างน้อย 1 เดือน โดยใช้โปรแกรมระบบแนะน�ำส�ำรับอาหารกลางวันส�ำหรับโรงเรียนแบบอัตโนมัติ 

(Thai School Lunch) หรือตามแบบแผนการจัดส�ำรับประจ�ำสัปดาห์ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย” ได้อย่างถูกต้อง

2. ในเมนูมี ผัก และผลไม้ตามฤดูกาล ในปริมาณที่เหมาะสมตามวัย 

3. มีเมนูอาหารที่มีความหลากหลาย โดยมีการประเมินการจัดส�ำรับประจ�ำสัปดาห์ตามแบบแผนการจัด “มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย”

4. จัดเมนูอาหารได้ตามที่วางแผนไว้ อย่างน้อย 4 วันจาก 5 วัน หรือเป็นไปตามแบบแผนการจัดส�ำรับประจ�ำสัปดาห์ และมีป้ายประชาสัมพันธ์แสดงรายการ

อาหารกลางวันให้นักเรียนและสาธารณะทราบที่เป็นปัจจุบัน

5. ก�ำกับดูแลการตักอาหารให้ได้ตามปริมาณและสัดส่วนที่แนะน�ำ เหมาะสมกับช่วงวัยของนักเรียน

1. มีคณะกรรมการ แกนน�ำนักเรียนและครู/ผู้ปกครองตรวจสอบ การใช้เครื่องปรุงรส และใช้น�้ำมันเท่าที่จ�ำเป็น  (ลดอาหารทอด กะทิ) 

หรือใช้เครื่องปรุงรสลดลง เปรียบเทียบเป็นรายสัปดาห์ หรือรายเดือน หรือภาคเรียน

2. มีผลการตรวจสอบปริมาณการใช้เครื่องปรุงรสและน�้ำมัน

3. ประเมินคุณภาพอาหารและสารอาหาร เป็นรายสัปดาห์หรือรายเดือน

4. มีการประเมินความพึงพอใจของรสชาติและเมนูอาหาร

5. มีการแจ้งผลการตรวจสอบคุณภาพให้แม่ครัว / ผู้รับจ้างเหมาปรุงอาหารส�ำเร็จ ได้ลงนามรับทราบทุกเดือน เพื่อปรับปรุง แก้ไข 

6. มีการน�ำผลการตรวจสอบ หรือประเมิน ไปปรับปรุงแก้ไขจนท�ำให้อาหารมีคุณภาพ ไม่หวานจัด เค็มจัด หรือ มีไขมันสูง 

(ความถี่ในการจัดอาหารที่ใช้น�้ำมัน ไขมัน กะทิ ลดลง)

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน
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เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 3 การจัดบริการ และจ�ำหน่ายอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ในโรงเรียน

ตัวชี้วัดที่ 4 การลดอาหารเหลือทิ้ง (Food waste)

1. โรงเรียนมีการจัดหรือจ�ำหน่าย อาหาร เครื่องดื่ม ที่มีสารอาหารที่จ�ำเป็น เพื่อส่งเสริมสุขภาพ เช่น นมรสจืด ผัก/ผลไม้สดและปลอดภัย ให้กับนักเรียน   

2. โรงเรียนมีการจัดหรือจ�ำหน่ายอาหารที่ทราบแหล่งที่มา มีการแสดงฉลากอาหารครบถ้วน หรือมีฉลากโภชนาการ หรืออาหารที่ผลิตในชุมชน 

โดยผ่านการตรวจสอบจากคณะกรรมการของโรงเรียน ให้กับนักเรียน

3. มีการจัดหรือจ�ำหน่ายเครื่องดื่ม น�้ำผลไม้ น�้ำสมุนไพร และขนมที่ลดหวานมันเค็ม ให้มีค่าน�้ำตาล ไขมัน และโซเดียม ดูจากฉลาก สูตร ส่วนประกอบ

ของผลิตภัณฑ์ โดย

           - เครื่องดื่ม น�้ำผลไม้ น�้ำสมุนไพร มีน�้ำตาล < 10 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค

           - อาหารว่าง ขนมกรุบกรอบ ไอศกรีม 

             มีน�้ำตาล < 12 กรัม หรือ 3 ช้อนชา ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค

             ไขมัน < 2.5 กรัม หรือ ½ ช้อนชา ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค

             โซเดียม < 100 มิลลิกรัม หรือ เกลือ 0.25 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค

4. ไม่มีการจัดหรือจ�ำหน่าย น�้ำอัดลม / ลูกอม / เยลลี่ส�ำเร็จรูป ผลไม้ดอง อาหารกึ่งส�ำเร็จรูป (บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป โจ๊ก) เครื่องดื่มชูก�ำลัง แอลกอฮอล์

5. มีการก�ำหนดเวลาในการจ�ำหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม

6. มีกิจกรรมส่งเสริม และเฝ้าระวังคุณภาพอาหารและอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ในโรงเรียน

7. คณะกรรมการ สุ่มตรวจสอบคุณภาพ อาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ที่จัดบริการในโรงเรียน และบันทึกผลการตรวจสอบคุณภาพอาหาร เดือนละ 1 ครั้ง

8. มีการสรุปรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพอาหารต่อที่ประชุม เพื่อปรับปรุงและแก้ไขปัญหา เดือนละ 1 ครั้ง

1. มีมาตรการ กิจกรรม ก�ำกับดูแล จูงใจให้นักเรียนกินอาหารให้หมด เพื่อลดปริมาณอาหารเหลือทิ้งในโรงเรียน 

2. มีการติดตาม จดบันทึกอาหารที่นักเรียนเหลือทิ้ง เพื่อวิเคราะห์หาสาเหตุ

3. มีการประชุมร่วมระหว่างนักเรียนแกนน�ำ ครู และแม่ครัว หรือผู้รับจ้างเหมาปรุงอาหารส�ำเร็จ เพื่อหาวิธีแก้ไข 

4. มีการน�ำวิธีแก้ไขที่ได้จากการประชุมไปใช้ในการลดอาหารเหลือทิ้ง

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน
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3

ราหาอนาด้้รูนยรีเรากนวบะรกดจัราก
และโภชนาการ

โรงเรียนนใมอ้ลดวแพาภสรากดัจราก
ท่ีเหมาะสม เอื้ ะวาภขสุตวิชีถีวิมีรากอต่อ

คภโริบรากมรรกติฤพมริสเงส่ราก
ท่ีเหมาะสม (เพ่ิ )มค็เนมันาวหดล ม้ไลผ กผัม
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	 มาตรฐานที่ 4 ประกอบด้วย 3 ตัวชี้วัด ได้แก่

ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดกระบวนการเรียนรู้ด้านอาหารและโภชนาการ	

	 ค�ำอธิบาย มีการจัดกระบวนการเรียนรู้และฝึกทักษะ ด้านเกษตร อาหารปลอดภัย และการน�ำผลผลิตมาปรุงประกอบอาหาร

ตามหลกัโภชนาการ มกิีจกรรมการเกษตร เช่น ปลกูผกั ผลไม้อนิทรย์ีในโรงเรยีน ครอบครวัและชมุชน มสีหกรณ์นกัเรยีน กจิกรรมส่งเสริม

การอ่านฉลาก การคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มปลอดภัย ลดหวาน มัน เค็ม มาจ�ำหน่าย ตลอดจนการจัดกิจกรรมที่มี

ความร่วมมือระหว่างโรงเรียนที่เป็นการฝึกอาชีพแก่นักเรียน โดยความร่วมมือกับผู้ปกครอง และชุมชน ใช้รูปแบบหลากหลายวิธี

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 โครงการ/กิจกรรม

	 2.	 ภาพถ่ายกิจกรรม

	 3.	 ผลงานนักเรียน

ตัวชี้วัดที่ 2 การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงเรียนที่เหมาะสม เอื้อต่อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ
	  โรงเรยีนมกีารจดัสถานทีท่ีเ่หมาะสมกบัการเรยีนรู ้สวย สะอาด เป็นระเบียบ และมคีวามปลอดภัย จัดแหล่งเรยีนรูไ้ด้หลากหลาย 

มสีือ่เผยแพร่ความรูด้้านโภชนาการด้านอาหารปลอดภยั โดยอาศยัช่องทางสือ่สารต่าง ๆ  มกีจิกรรมเป็นประจ�ำ เช่น มนีทิรรศการ รณรงค์ 

ทายปัญหา ส่งเสียงตามสาย งานเสวนาวิชาการของนักเรียน และเกมส์ เป็นต้น

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 วิธีการจัดกิจกรรม

	 2.	 ภาพถ่ายกิจกรรม

	 3.	 รายงานผลการจัดกิจกรรม

ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม (เพิ่มผัก ผลไม้ ลดหวาน มัน เค็ม) 
	 ค�ำอธบิาย  มกีารจัดกจิกรรมมุง่ให้เกดินวตักรรมการส่งเสรมิพฤตกิรรมการกนิผกั ผลไม้ ลดหวาน มนั เค็ม ในโรงเรยีน และ/หรอื 

ในชุมชนบริเวณรอบโรงเรียน โดยการมีส่วนร่วมของนักเรียน ครู ผู้ปกครอง โดยสภานักเรียนเป็นแกนน�ำ มีการจัดท�ำระบบรณรงค์ 

สร้างแรงจูงใจแก่นักเรียน และผู้ประกอบการ  มีการประชุม ถอดบทเรียน สรุปผลการด�ำเนินกิจกรรม พร้อมทั้งน�ำนวัตกรรม รูปแบบ 

วิธีการปฏิบัติที่เป็นเลิศ (Best Practice ) เผยแพร่ประชาสัมพันธ์   

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. โครงการ/กิจกรรม	 3. สรุปการจัดกิจกรรม

	 2. เอกสาร/ป้ายประชาสัมพันธ์	 4. ภาพถ่าย

ค�ำอธิบาย
มาตรฐานที่ 4 การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อม
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เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดกระบวนการเรียนรู้ด้านอาหารและโภชนาการ

ตัวชี้วัดที่ 2 การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงเรียนที่เหมาะสม เอื้อต่อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ

ตัวชี้วัดที่ 3  การส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม (เพิ่มผัก ผลไม้ ลดหวานมันเค็ม) 

1. มีการจัดกระบวนการเรียนรู้แบบเชื่อมโยงด้านโภชนาการ อาหารปลอดภัย การเกษตรที่ดี น�ำไปสู่พฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม ลดหวาน มัน เค็ม

ทั้งในและนอกโรงเรียน เพื่อสุขภาพที่ดีของนักเรียน 

2. มีการฝึกทักษะสหกรณ์นักเรียน

3. มีการจัดกระบวนการเรียนรู้และฝึกทักษะด้านการจัดท�ำอาหารตามหลักโภชนาการตามวัย

4. มีการจัดกระบวนการเรียนรู้และฝึกทักษะด้านการเลือกซื้ออาหารและการอ่านฉลากโภชนาการ

5. มีการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการด้านอาหารและโภชนาการ อย่างน้อย 4 สาระวิชา

1. โรงเรียนมีการจัดสถานที่ที่เหมาะสมกับการเรียนรู้ สวย สะอาด เป็นระเบียบ และมีความปลอดภัย 

2. โรงเรียนจัดแหล่งเรียนรู้ที่ส่งเสริมการเรียนรู้ อย่างน้อย 3 แห่ง

3. มีกิจกรรมเผยแพร่ความรู้ด้านโภชนาการและอาหารปลอดภัย เช่น มีนิทรรศการ รณรงค์ ทายปัญหา เสียงตามสาย งานเสวนาวิชาการของนักเรียน 

และเกมส์ เป็นต้น

4. มีสื่อเผยแพร่ความรู้ด้านโภชนาการ และอาหารปลอดภัย ผ่านช่องทางสื่อสารต่าง ๆ 

1. มีโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนรู้ น�ำไปสู่พฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม

2. มีนวัตกรรม รูปแบบ วิธีการปฏิบัติที่เป็นเลิศ (Best Practice) เรื่องอาหารโภชนาการและการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม

3. มีการถอดบทเรียน สรุปผลรายงาน และเผยแพร่ประชาสัมพันธ์

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 4
การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อม
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รากานชภโะวาภงวัะราฝ้เราก
นยรีเกนังอขคภโริบรากมรรกติฤพะลแ

รากานชภโะวาภงวัะราฝ้เราก
ระบบสารสนเทศ

นยรีเกนังอรกดคัราก
รากานชภโพทุะวาภาหญ่ที ัปมี
มวร่นวส่มีบบแขใก้แรากะลแ

คภโริบรากมรรกติฤพงวัะราฝ้เราก
ยมัานอพาภขสุลแดูรากะลแ

นยรีเกนังอข

าทํดจัะลแ
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	 มาตรฐานที่ 5 ประกอบด้วย 3 ตัวชี้วัด ได้แก่

ตัวชี้วัดที่ 1 การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและจัดท�ำระบบสารสนเทศ
	 ค�ำอธิบาย มีการชั่งน�้ำหนักและวัดส่วนสูงนักเรียน อย่างน้อยภาคเรียนละ 2 ครั้ง โดยใช้เครื่องมือ ชั่ง วัด ที่ได้มาตรฐาน 

(มจีดุทศนยิมอย่างน้อย 1 ต�ำแหน่ง) และมวีธิกีารชัง่น�ำ้หนัก วดัส่วนสงู และประเมนิภาวะโภชนาการ (เตีย้ ผอม อ้วน สมส่วน) ของนกัเรยีน

ทุกคน ภาคเรียนละ 2 ครั้ง ที่ถูกต้อง มีการจดบันทึกข้อมูลเป็นรายคน / รายห้องเรียน / และระดับโรงเรียน มีการวิเคราะห์ข้อมูลภาวะ

โภชนาการนักเรียน มีการแจ้งข้อมูลแก่นักเรียน ผู้ปกครอง และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทราบเพ่ือสร้างความตระหนักและได้รับความร่วมมือ

จัดการปัญหา มีการน�ำข้อมูลไปใช้ในการวางแผนการด�ำเนินงานแก้ไขปัญหาภาวะโภชนาการ และมีการบันทึกการด�ำเนินงาน

เป็นลายลักษณ์อักษรเพื่อให้สามารถศึกษาทบทวนและปรับปรุงการด�ำเนินงานได้อย่างเป็นระบบ โดยใช้เกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโต

ของเด็กอายุ 0-5 ปี (พ.ศ. 2549) และเกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ  6 -19 ปี (พ.ศ. 2564) ของกรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข หรือโปรแกรมค�ำนวนภาวะโภชนาการเด็ก 0-19 ปี (Growth Nutri Program HPC1 ของศูนย์อนามัยที่ 1 เชียงใหม่ 

กรมอนามัย) หรือใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปในระบบ DMC (สพฐ.) หรือ LEC (อปท.) หรือ KidDiary (เนคเทค)

	 1.	 อุปกรณ์ชั่งน�้ำหนัก และวัดส่วนสูง

	 2.	 ภาพถ่ายวิธีชั่งน�้ำหนักนักเรียน (ภาพด้านหน้า และภาพแสดงผลอ่านค่าน�้ำหนัก)

	 3.	 ภาพถ่ายวิธีวัดส่วนสูงนักเรียน (ภาพด้านหน้า และภาพแสดงผลอ่านค่าส่วนสูง)

	 4.	 บันทึกข้อมูลน�้ำหนัก-ส่วนสูง และการแปลผลภาวะโภชนาการนักเรียน แยกรายชั้นเรียน

	 5.	 เอกสารแจ้งผู้ปกครองและผู้เกี่ยวข้อง

ตัวชี้วัดที่ 2 การคัดกรองนักเรียนที่มีปัญหาภาวะทุพโภชนาการและการแก้ไขแบบมีส่วนร่วม
	 ค�ำอธิบาย มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลท่ีมีปัญหาและแนวโน้มมีปัญหา เป็นรายเดือน เช่น เด็กท่ีมีภาวะท้วม 

เริ่มอ้วน อ้วน ค่อนข้างผอม ผอม ค่อนข้างเตี้ย และเตี้ย และมีการจัดท�ำทะเบียนและประวัติรายบุคคลนักเรียน บริการให้ค�ำปรึกษา

ด้านสขุภาพหรอืป้องกนัพฤติกรรมเสีย่งส�ำหรบันักเรยีน มวีธิกีารแก้ไขปัญหาโดยการมส่ีวนร่วมของผูบ้รหิาร คร ูผูป้กครอง และเจ้าหน้าที่

สาธารณสุข และมีการประสานงานกรณีที่นักเรียนมีปัญหาเกินขีดความสามารถของโรงเรียน ได้รับการส่งต่อเพื่อช่วยเหลือ/รักษา/              

ขอค�ำปรึกษาจากบุคลากรสาธารณสุข หรือผู้เกี่ยวข้อง พร้อมทั้งไปดูแลต่อในโครงการเยี่ยมบ้าน เช่น กรณีเด็กอ้วนคอด�ำ เด็กผอม

และเตี้ยเรื้อรัง เป็นต้น 

ค�ำอธิบาย
มาตรฐานที่ 5 การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน



คูมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา คูมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา

47

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 มีข้อมูลติดตามนักเรียนที่มีภาวะทุพโภชนาการสรุปเป็นรายชั้นเรียนอย่างน้อยภาคเรียนละ 2 ครั้ง

	 2.	 มีโครงการ/กิจกรรมการแก้ไขปัญหานักเรียนที่มีภาวะทุพโภชนาการ

	 3.	 มีการคัดกรองเด็กอ้วนกลุ่มเสี่ยง (ตามแบบคัดกรองแนบท้าย)

	 4.	 มีทะเบียนนักเรียน ที่ส่งต่อให้กับโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพประจ�ำต�ำบล (รพ.สต.) หรือสถานบริการสาธารณสุขในพื้นที่

	 5.	 มีสรุปผลการแก้ไข/ส่งต่อ

ตัวชี้วัดที่ 3 การเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน
	     ค�ำอธิบาย มีการเฝ้าระวังและการประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนในช่วง 1 สัปดาห์ ที่ผ่านมาเกี่ยวกับ

การบริโภคอาหารท้ัง 3 มื้อและปริมาณอาหารตามธงโภชนาการ รวมทั้งการรับประทานขนม เคร่ืองดื่ม และการปรุงรส อย่างน้อย

ภาคเรียนละ 2 ครั้ง 

	 หลักฐานการประเมิน

	 1.	 สรุปผลการประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนตามแบบประเมินแนบท้ายคู่มือ

	 2.	 ภาพถ่ายร้านค้าจ�ำหน่ายอาหาร ขนม เครื่องดื่ม ในโรงเรียน (ถ้ามี)
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เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 1 การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ และจัดท�ำระบบสารสนเทศ

1. อุปกรณ์ชั่งน�้ำหนักได้ตามมาตรฐาน  

       - แบบดิจิทัล/ตัวเลข มีความละเอียด 100 กรัม (0.1 กิโลกรัม)

       - แบบเข็มมีความละเอียด 500 กรัม (0.5 กิโลกรัม) หากชั่งเด็กต�่ำกว่า 6 ปี ต้องมีความละเอียด 100 กรัม

       - วางเครื่องชั่งบนพื้นราบ ไม่เอียง มีแสงสว่างเพียงพอ 

2. มีการสอบเทียบเครื่องชั่งน�้ำหนักก่อนใช้และระหว่างใช้ (โดยน�ำลูกตุ้มน�้ำหนัก/ดัมเบล/แกลลอนน�้ำ/ถุงน�้ำตาลทรายที่รู้น�้ำหนัก 5 หรือ 10 กิโลกรัม 

มาตรวจความเที่ยงตรงของเครื่องชั่งน�้ำหนัก)

3. วิธีการชั่งน�้ำหนักได้มาตรฐาน 

       - ชั่งในช่วงเวลาเดียวกันทุกครั้ง และไม่ชั่งหลังกินอาหารอิ่ม

       - ถอดรองเท้า ถุงเท้า เข็มขัด เสื้อผ้าหนา (กางเกงวอร์ม เสื้อกันหนาว) สิ่งของ (ของเล่น เหรียญ สร้อย นาฬิกา)

       - ผู้อ่านอยู่ตรงข้ามกับเด็ก (กรณีเครื่องชั่งแบบเข็ม) และไม่อยู่ชิดเครื่องชั่งมากเกินไป

       - อ่านและจดค่าน�้ำหนักให้เรียบร้อยก่อนให้เด็กลงจากเครื่องชั่ง ตรวจให้แน่ใจว่ายังคงเลข 0.0 ก่อนชั่งคนต่อไป

4. ที่วัดส่วนสูงได้ตามมาตรฐาน (มีตัวเลขที่ชัดเจน มีความละเอียด 0.1 เซนติเมตร ติดตั้งโดยวางทาบกับผนัง หรือเสาที่ตั้งฉากกับพื้นที่เรียบ ไม่มีขอบบัว 

ยึดให้แน่น พื้นที่วัดส่วนสูงเรียบ ได้ระดับ ไม่เอียงนูน มีไม้ฉากส�ำหรับวัดค่าส่วนสูงที่มีขนาดหน้ากว้าง มากกว่า 5 เซนติเมตร)

5. วิธีการวัดส่วนสูงได้มาตรฐาน (ถอดหมวก รองเท้า ถุงเท้า กิ๊บ ที่คาดผม หรือหากมัดผมต้องแกะออก ยืนบนพื้นราบ เท้าชิดทั้งสองข้าง ยืดตัวตรง 

ไม่งอเข่า ส้นเท้า หลัง ก้น ไหล่ ศีรษะไม่เอียงซ้าย-ขวา ชิดที่วัดส่วนสูง หน้าตรง ผู้วัดอ่านตัวเลขให้อยู่ในระดับสายตา และจดส่วนสูงให้เรียบร้อย 

ก่อนเด็กออกจากที่วัด)

6. บันทึกข้อมูลน�้ำหนัก และส่วนสูงถูกต้อง มีทศนิยม 1 ต�ำแหน่ง เช่น 123.5 เซนติเมตร

7.  มีการประเมินภาวะโภชนาการด้วยการชั่งน�้ำหนัก-วัดส่วนสูง ภาคเรียนละ 2 ครั้ง ทุกคน โดยใช้เกณฑ์ชี้วัดน�้ำหนักตามเกณฑ์ส่วนสูง 

และส่วนสูงตามเกณฑ์อายุ และมีสูงดีสมส่วน 

*โดยใช้เกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 0-5 ปี(พ.ศ. 2549) และเกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ  6 -19 ปี (พ.ศ. 2564) 

ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หรือ

       - โปรแกรมค�ำนวนภาวะโภชนาการเด็ก 0-19 ปี (Growth Nutri Program HPC1 ของศูนย์อนามัยที่ 1 เชียงใหม่ กรมอนามัย) หรือ   

       - โปรแกรมส�ำเร็จรูป KidDiary (เนคเทค) หรือ

       - ระบบรายงาน DMC (สพฐ.) หรือ  LEC (อปท.)

8. มีระบบสารสนเทศในการจัดเก็บข้อมูลที่เป็นปัจจุบัน และย้อนหลังอย่างน้อย 2 ปี ของนักเรียนทุกระดับชั้น ทั้งรายบุคคล รายชั้นเรียน 

และภาพรวมระดับโรงเรียน

9. มีการน�ำข้อมูลเฝ้าระวังภาวะโภชนาการไปใช้ในการวางแผนการด�ำเนินงาน และแก้ไขปัญหาภาวะโภชนาการและบันทึกผลรายบุคคล

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 5
การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน
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เกณฑ์ประเมิน

เกณฑ์ประเมิน

ตัวชี้วัดที่ 2 การคัดกรองนักเรียนที่มีปัญหาภาวะทุพโภชนาการและการแก้ไขแบบมีส่วนร่วม

ตัวชี้วัดที่ 3 การเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน

1. มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพ เป็นรายเดือน เช่น เด็กภาวะท้วม เริ่มอ้วน อ้วน ค่อนข้างผอม ผอม 

ค่อนข้างเตี้ย และเตี้ย และมีการจัดท�ำทะเบียนและประวัติรายบุคคล 

2. โรงเรียนมีบุคลากรหรือบริการให้ค�ำปรึกษาด้านสุขภาพหรือป้องกันพฤติกรรมเสี่ยงส�ำหรับนักเรียน

3. มีวิธีการแก้ไขปัญหาโดยครู ผู้ปกครอง และเจ้าหน้าที่สาธารณสุข และมีการประสานงาน กรณีที่นักเรียนมีปัญหาเกินขีดความสามารถ

ของสถานศึกษา ให้ได้รับการส่งต่อเพื่อช่วยเหลือ/รักษา /หรือขอค�ำปรึกษาจากเครือข่าย บุคลากรสาธารณสุข หรือผู้เกี่ยวข้อง 

4. มีการติดตามแก้ไขปัญหาภาวะทุพโภชนาการของนักเรียนในโครงการเยี่ยมบ้านนักเรียน

5. มีรายงานผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นกับเด็ก การคัดกรองเด็กที่มีภาวะทุพโภชนาการ การจัดกิจกรรมการส่งเสริมด้านโภชนาการ

และ/หรือแก้ไขปัญหาภาวะทุพโภชนาการของนักเรียน รายภาคเรียน และมีกิจกรรมให้ขวัญก�ำลังใจ

1. นักเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของกลุ่มตัวอย่างนักเรียนที่ท�ำแบบสอบถามการเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน ผ่านเกณฑ์ประเมิน 

ได้คะแนนไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80

การคิดค่าคะแนน : ในแต่ละข้อท�ำได้ครบสมบูรณ์ตามค�ำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ท�ำได้บางส่วน = 1 คะแนน 

                        ไม่ได้ท�ำ = 0 คะแนน

การคิดค่าคะแนน :

	 •	 ตั้งแต่ร้อยละ 60 ขึ้นไปของนักเรียนที่ท�ำแบบสอบถามได้คะแนนผ่านเกณฑ์ (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80)	 =  2 คะแนน

	 •	 ร้อยละ 50-59 ของนักเรียนที่ท�ำแบบสอบถามได้คะแนนผ่านเกณฑ์ (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80)	 =  1 คะแนน

	 •	 ต�่ำกว่าร้อยละ 50 ของนักเรียนที่ท�ำแบบสอบถามได้คะแนนผ่านเกณฑ์ (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80)      	 =  0 คะแนน
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เอกสารเพิ่มเติม มาตรฐานที่ 5 ตัวชี้วัดที่ 3 ข้อ 1

แบบส�ำรวจพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขอนามัยนักเรียน

ข้อที่ 1 การเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน

ชื่อ-สกุล                                                                                                                                                 

ชื่อเล่น                                                                          อายุ                                                           

ชื่อโรงเรียน                                                                     จังหวัด                                                             

น�้ำหนัก	                                                                        ส่วนสูง                                                              

วิธีประเมิน

1. ประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารในช่วง 1 สัปดาห์ ที่ผ่านมา

2. สัมภาษณ์นักเรียนแบบสุ่ม ห้องเรียนละ 10 คน ตั้งแต่ ป.4-6 โรงเรียนขยายโอกาส เพิ่ม ม. 1-3 

(สุ่มนักเรียนแบบคละ: เด็กสมส่วน, เด็กสูงตามเกณฑ์ขึ้นไป, เด็กอ้วน, เด็กเตี้ย และเด็กผอม)

1. นักเรียนควรได้กินอาหารเช้าที่มีกลุ่มอาหารอย่างน้อย 2 กลุ่ม คือ กลุ่มข้าว-แป้ง และเนื้อสัตว์ หรือกลุ่มข้าว-แป้ง และนมทุกวัน  

ในความเป็นจริงนักเรียน ได้กินแบบใด ต่อไปนี้

	 (  ) ได้กินทุกวัน

	 (  ) ได้กินบางวัน ระบุจ�ำนวน	 วัน

	 (  ) ไม่ได้กินอาหารเช้า เพราะเหตุใด                            

	 (  ) อาหารเช้าที่ได้กินมีอะไรบ้าง ระบุชื่ออาหารที่กินบ่อยที่สุด 3 ล�ำดับ

	 1. 

	 2.

	 3.

2. นักเรียนได้กินอาหารหลัก วันละ 3 มื้อ (เช้า กลางวัน เย็น) ทุกวัน หรือไม่

พฤติกรรมการกินอาหารหลักของนักเรียน ใน 1 สัปดาห์ นักเรียนได้กินอาหารหลักครบ 3 มื้อ (เช้า กลางวัน เย็น) หรือไม่

	 (  ) ได้กินอาหารหลักครบ 3 มื้อ

	 (  ) ได้กินอาหารมากกว่า 3 มื้อ

	 (  ) ได้กินอาหารหลัก ไม่ครบ3 มื้อ

	 ส่วนใหญ่ยังขาดมื้อไหน                                                                .

	 ท�ำไมถึงไม่ได้กิน                                                                           
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3. ปริมาณอาหารที่นักเรียนได้กิน ในแต่ละกลุ่ม ดังต่อไปนี้ เป็นจ�ำนวนเท่าใด

	 3.1 ควรได้กินอาหารกลุ่มข้าว-แป้ง วันละ 8 ทัพพีทุกวัน แต่นักเรียนได้กินจริง	 ทัพพีต่อวัน

	 3.2 ควรได้กินอาหารกลุ่มผัก วันละ 4 ทัพพีทุกวัน แต่นักเรียนได้กินจริง	 ทัพพีต่อวัน

	 3.3 ควรได้กินอาหารกลุ่มผลไม้ วันละ 3 ส่วนทุกวัน แต่นักเรียนได้กินจริง               	 ส่วนต่อวัน

	 3.4 ควรได้กินอาหารกลุ่มเนื้อสัตว์ วันละ 6 ช้อนกินข้าวทุกวัน แต่นักเรียนได้กินจริง	 ช้อนกินข้าว

4. กินปลา สัปดาห์ละอย่างน้อย 3 วัน ในความเป็นจริงนักเรียนได้กิน               วันต่อสัปดาห์

5. กินไข่ วันละ 1 ฟอง ในความเป็นจริงนักเรียนได้กิน               ฟองต่อสัปดาห์

6. กินอาหารที่มีส่วนประกอบเป็น

	 6.1 เมนูที่มีตับเป็นส่วนประกอบ จ�ำนวน                 ครั้งต่อสัปดาห์

	 6.2 เมนูที่มีเลือดเป็นส่วนประกอบ จ�ำนวน               ครั้งต่อสัปดาห์

7. ขนมที่มีรสหวาน เช่น ไอศกรีม ช็อคโกแล็ต หมากฝรั่ง ลูกอม เจลลี่ หรือไม่ 

		  กิน แบบไหน

		  (  ) ก. กินทุกวัน ส่วนมากจะกินประเภทไหน                   

		  (  ) ข. กินบางวัน ใน 1 สัปดาห์กิน	 ครั้ง

		  (  ) ค. กินสัปดาห์ละครั้ง

		  ไม่กิน

8. เครื่องดื่มที่มีรสหวาน เช่น น�้ำอัดลม น�้ำหวาน โกโก้เย็น ชาเย็น น�้ำปั่น น�้ำผลไม้ นมเปรี้ยว

		  กิน แบบไหน

		  (  ) ก. กินทุกวัน ส่วนมากจะกินประเภทไหน                                                                            

		  (  ) ข. กินบางวัน ใน 1 สัปดาห์กิน	 ครั้ง

		  (  ) ค. กินสัปดาห์ละครั้ง

  		  ไม่กิน

9. ขนมขบเคี้ยว เช่น ปลาเส้นปรุงรส มันฝรั่งทอด ขนมปังแท่ง เป็นต้น 

              กิน แบบไหน

		  (  ) ก. กินทุกวัน ส่วนมากจะกินประเภทไหน                                                                                                  

		  (  ) ข. กินบางวัน ใน 1 สัปดาห์กิน            	 ครั้ง  

		  (  ) ค. กินสัปดาห์ละครั้ง 

 		  ไม่กิน
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10. ในการกินอาหาร นักเรียนมีการเติมเครื่องปรุงรสเค็ม เช่น น�้ำปลา ซีอิ้ว ซอสปรุงรส ในอาหารที่ปรุงสุกแล้วหรือไม่

              เติม ในอาหารประเภทไหนบ้าง                                                                              

		  • จ�ำนวนที่เติม                ช้อนโต๊ะหรือ                ช้อนชา

		  • ความถี่ในการเติม (  ) ทุกครั้งที่กิน (  ) บางครั้ง (  ) อื่น ๆ                                                   

  		  ไม่เติม

11. ในการกินอาหาร นักเรียนมีการเติมน�้ำตาลในอาหารที่ปรุงสุกแล้ว หรือไม่

  		  เติม ในอาหารประเภทไหนบ้าง                                                                              

		  • จ�ำนวนที่เติม                ช้อนโต๊ะหรือ                ช้อนชา

		  • ความถี่ในการเติม (  ) ทุกครั้งที่กิน (  ) บางครั้ง   (  ) อื่น ๆ                                                   

 		   ไม่เติม
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ค�ำถามอาหารปลอดภัย 4 ข้อ

ให้นักเรียนท�ำเครื่องหมายกากบาท (X) ลงบนค�ำตอบที่ถูกที่สุด เพียงค�ำตอบเดียว

1. ข้อใดจัดเป็นพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหาร/ขนม/เครื่องดื่มส�ำเร็จรูปของผู้ที่ได้ชื่อว่า  “ฉลาดซื้อฉลาดกิน”

	 ก.	 เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่มีเครื่องหมาย อย. ระบุวันผลิต วันหมดอายุ และปริมาณสารอาหาร

	 ข.	 เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่มีฉลากโภชนาการทางเลือกสุขภาพ

	 ค.	 อ่านฉลากอาหารทุกครั้งก่อนตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์

	 ง.	 ถูกทุกข้อ

2. หากนักเรียนต้องการซื้ออาหาร/ขนม/เครื่องดื่มส�ำเร็จรูปที่ผ่านเกณฑ์อาหารลดหวาน มัน เค็ม นักเรียนจะต้องสังเกตเครื่องหมายหรือสัญลักษณ์

ใดบนผลิตภัณฑ์

	 ก.	 เครื่องหมาย อย.

	 ข.	 เครื่องหมาย มอก.

	 ค.	 สัญลักษณ์ทางเลือกสุขภาพ

	 ง.	 เครื่องหมายการค้า

3. ผลไม้ในข้อใดที่นักเรียนควรเลือกรับประทาน มีความเสี่ยงต�่ำในการได้รับสารปนเปื้อนจากสารเคมีอันตราย 

	 ก.	 ผลไม้พื้นบ้านหลากหลายตามฤดูกาล

	 ข.	 ผลไม้ดอง ใส่สี

	 ค.	 ผลไม้ที่ปลูกเอง หรือปลูกจากสวนเกษตรอินทรีย์

	 ง.	 ถูก ทั้งข้อ ก. และ ข้อ ค.

4. การรับประทานอาหารในข้อใดอาจก่อให้เกิดอาการปวดท้อง ท้องเสีย อาเจียน

	 ก.	 ข้าวมันไก่ที่เนื้อไก่ยังเป็นสีชมพู สุกไม่ทั่ว

	 ข.	 ส้มต�ำปูปลาร้าดิบ หรือกุ้งดิบ

	 ค.	 สลัดผักสดที่ล้างไม่สะอาด 

	 ง.	 ถูกทุกข้อ

เฉลย ค�ำตอบ เฉลย ค�ำตอบ

ข้อ 1 ง ข้อ 3 ง

ข้อ 2 ค ข้อ 4 ง
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ระดับดีมาก

ระดับพอใช้หรือปรับปรุง

ระดับดี

2

0

1

บทที่ 5 การก�ำหนดค่าคะแนนในแต่ละมาตรฐาน  

	 ระดับผลการปฏบิตังิานตามเกณฑ์มาตรฐานระบบการจดัการอาหารและโภชนาการในสถานศกึษา ได้มกีารก�ำหนดไว้ เป็น 3 ระดับ 

คือ ระดับดีมาก ระดับดี และระดับพอใช้หรือปรับปรุง โดยก�ำหนดให้คะแนนส�ำหรับการผ่านเกณฑ์ประเมินในแต่ละตัวย่อยของตัวชี้วัด

ไว้ดังนี้ คือ ได้ 2 คะแนน หมายถึง ระดับดีมาก ท�ำได้ 1 คะแนน หมายถึง ระดับดี ถ้าท�ำได้เพียง 0 คะแนน หมายถึง ระดับคุณภาพพอใช้

หรือปรับปรุง ซึ่งรายละเอียดจะอยู่ในช่องการสรุปของแต่ละตัวชี้วัดในตารางเกณฑ์ประเมินแต่ละมาตรฐาน

การก�ำหนดน�้ำหนักของคะแนนใน 5 มาตรฐาน ซึ่งมีความส�ำคัญแตกต่างกันไป ในเกณฑ์มาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการ

ในสถานศกึษา ในครัง้น้ีทางคณะท�ำงานได้ก�ำหนดค่าคะแนนรวม ของทกุมาตรฐานไว้เต็ม 100 คะแนน โดยให้ค่าของคะแนนแต่ละมาตรฐาน

ที่ไม่เท่ากัน ขึ้นอยู่กับความส�ำคัญของแต่ละมาตรฐาน 

	 มาตรฐานที่ 1 มีจ�ำนวนตัวชี้วัด	 5 	ตัว	 มีค่าคะแนนรวม 	 20 คะแนน 

	 มาตรฐานที่ 2 มีจ�ำนวนตัว ชี้วัด 	8 	ตัว 	 มีค่าคะแนนรวม 	 25 คะแนน 

	 มาตรฐานที่ 3 มีจ�ำนวนตัวชี้วัด 	4 	ตัว 	 มีค่าคะแนนรวม 	 25 คะแนน 

	 มาตรฐานที่ 4 มีจ�ำนวนตัวชี้วัด 	3 	ตัว 	 มีค่าคะแนนรวม 	 15 คะแนน

	 มาตรฐานที่ 5 มีจ�ำนวนตัวชี้วัด 	3 	ตัว 	 มี ค่าคะแนนรวม 	 15 คะแนน  

มาตรฐาน

รวม  5  มาตรฐาน

จำ�นวนตัวชี้วัด ค่าคะแนนรวม

ที่ 1 : นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา 5 20

8 25

4 25

3 15

3 15

23 100

ที่ 2 : การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล้อม

ที่ 3 : การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ 

ที่ 4 : การบูรณาการจัดการเรียนรู้และปัจจัยแวดล้อม

ที่ 5 : การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน

การจ�ำแนกระดับผลการปฏิบัติงาน
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ค่าคะแนนรวม

	 เมือ่น�ำคะแนนของแต่ละมาตรฐานมารวมกันจะมค่ีา = 100 คะแนน น�ำมาแปลผลเป็นระดบัคณุภาพในภาพรวมว่า โรงเรยีนทีผ่่าน

การประเมินนั้น มีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานระบบ  การจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา อยู่ในระดับใด ซึ่งแบ่งเป็นเกรด A 

ระดับดีมาก คะแนนที่ได้รับต้องอยู่ในช่วง 80-100 คะแนน เกรด B ระดับดี คะแนนที่ได้รับต้องอยู่ในช่วง 60-79 คะแนน เกรด C ระดับ

พอใช้ คะแนนที่ได้รับต้องอยู่ในช่วง 40-59 คะแนน และ เกรด D ระดับควรต้องปรับปรุง คะแนนที่ได้รับจะอยู่ในช่วง 1-39 คะแนน 

ตามตาราง ดังนี้

การจ�ำแนกระดับคุณภาพ

ระดับคะแนน

ระดับ 80 – 100

ระดับ 60 – 79

ระดับ 40 -  59

ระดับ  1 -  39

ระดับคุณภาพ

ผ่านระดับดีมาก (เกรด A)

ผ่านระดับดี (เกรด B)

ผ่านระดับพอใช้ (เกรด C)

ควรปรับปรุง (เกรด D)
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ตารางน�้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 1  

จ�ำนวน 5 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 20 คะแนน

มาตรฐานที่ 1: นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา 5 ตัวชี้วัด

1

2

3

4

5

ตัวชี้วัด รายละเอียด คะแนน

การก�ำหนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร และโภชนาการ โดยการมีส่วนร่วม

การขับเคลื่อนนโยบายด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนสู่การปฏิบัติ

การส่งเสริมผู้น�ำนักเรียนด้านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขภาพ

การพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน

มีข้อก�ำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่เอื้อต่อการมีสุขภาพดี

รวมคะแนน 

ได้คะแนน (N = คะแนนที่ได้) (N/2)
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1

2

3

4

5

6

7

8

สถานที่บริโภคอาหาร สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร  

อาหาร กรรมวิธีการท�ำ ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหาร

สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ

สุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร

น�้ำดื่ม / น�้ำใช้ /น�้ำแข็ง

การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม)

การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร

รวมคะแนน 

ได้คะแนน (N = คะแนนที่ได้) (N/6.08)

ตารางน�้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 2  

จ�ำนวน 8 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 25 คะแนน

มาตรฐานที่ 2 : การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล้อม
8 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัด รายละเอียด คะแนน
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1

2

3

4

การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ  

การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวัน ด้านคุณค่าทางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม

การจัดบริการ และจ�ำหน่ายอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ในโรงเรียน

การลดอาหารเหลือทิ้ง (Food Waste)

รวมคะแนน 

ได้คะแนน (N = คะแนนที่ได้) (N/1.76)

ตารางน�้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 3  

จ�ำนวน 4 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 25 คะแนน

มาตรฐานที่ 3 : การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ 4 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัด รายละเอียด คะแนน
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1

2

3

การจัดกระบวนการเรียนรู้ด้านอาหารและโภชนาการ

การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงเรียนที่เหมาะสม เอื้อต่อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ

การส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม (เพิ่มผัก ผลไม้ ลดหวาน มัน เค็ม)

รวมคะแนน 

ได้คะแนน (N = คะแนนที่ได้) (N/1.6)

ตารางน�้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 4

จ�ำนวน 3 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 15 คะแนน

มาตรฐานที่ 4: การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อม 3 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัด รายละเอียด คะแนน
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1

2

3

การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและจัดท�ำระบบสารสนเทศ

การคัดกรองนักเรียนที่มีปัญหาภาวะทุพโภชนาการและการแก้ไขแบบมีส่วนร่วม

การเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน

รวมคะแนน 

ได้คะแนน (N = คะแนนที่ได้) (N/2.0)

ตารางน�้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 5 

จ�ำนวน 3 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 15 คะแนน

มาตรฐานที่ 4: การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อม 3 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัด รายละเอียด คะแนน
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ตารางสรุปคะแนนและระดับรวมมาตรฐานที่ 1-5

1

2

3

4

5

มาตรฐานที่ รายละเอียด คะแนนทีไ่ด้
(คะแนนเตม็ 100)

นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา (20 คะแนน)

การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และสิ่งแวดล้อม (25 คะแนน)

การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ (25 คะแนน)

การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อม (15 คะแนน)

การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน (15 คะแนน)

คะแนน รวม 5 มาตรฐาน ที่ได้

จัดระดับ

ข้อเสนอแนะจากผู้ประเมิน
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หลัก 5 ประการ สู่อาหารปลอดภัย
ที่มา : องค์การอนามัยโลก จาก Five Keys to Safer Food Manual)

1. รักษาความสะอาด

	 - 	 ล้างมือทุกครั้งก่อนรับประทานอาหาร และในระหว่างการเตรียมอาหาร

	 - 	 ล้างมือทุกครั้งหลังเข้าห้องน�้ำ

	 - 	 ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อพื้นผิวและอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร

	 -	 ดูแลสถานที่ประกอบอาหารและอาหารให้ปลอดจากแมลงและสัตว์ต่าง ๆ

	 เหตุผล 	เชื้อจุลินทรีย์และเชื้อไวรัสจากสารคัดหลั่งอาจจะอยู่ตามผ้าเช็ดหน้าและเครื่องใช้ในครัวโดยเฉพาะอย่างยิ่ง โต๊ะ เขียง  

	 ซึ่งมีโอกาสที่เชื้อจะติดมากับมือของผู้ประกอบการอาหาร

2. แยกอาหารที่ปรุงสุกแล้วออกจากอาหารสด

	 -	 แยกเนื้อสดออกจากอาหารประเภทอื่น

	 - 	 แยกอุปกรณ์และภาชนะประกอบอาหาร เช่น มีดและเขียงในการเตรียมอาหารสด

	 - 	 เก็บอาหารในภาชนะที่มีการปิดผนึก ไม่ให้อาหารที่ปรุงสุกแล้วกับอาหารสดอยู่รวมกัน

	 เหตุผล	 อาหารดิบ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเนื้อสัตว์และอาหารทะเล รวมไปถึงของเหลวจากเนื้อสัตว์อาจ มีเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนอยู่  

	 ซึ่งอาจแพร่กระจายไปสู่อาหารอื่น ๆ ในขณะปรุงอาหารหรือเก็บอาหาร

3. ปรุงอาหารให้สุกทั่วถึง

	 -	 ปรุงอาหารให้สุกทั่วถึง โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อ เนื้อไก่ ไข่ และอาหารทะเล

	 -	 การปรุงอาหารประเภทน�้ำแกงและสตู จะต้องต้มให้เดือดและใช้อุณหภูมิไม่ต�่ำกว่า 70 องศาเซลเซียส เนื้อและเนื้อไก่จะต้อง 

		  แน่ใจว่าของเหลวจากเนื้อสัตว์ใส ไม่เป็นสีชมพู

	 -	 เวลาอุ่นอาหารที่ปรุงแล้ว จะต้องอุ่นและคนให้อาหารได้รับความร้อนทั่วถึง

	 เหตุผล 	การปรุงอาหารที่ถูกวิธีและถูกสุขลักษณะจะท�ำลายเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายได้เกือบทุกชนิด จากการศึกษาพบว่า 

	 อาหารที่ปรุง ณ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นอาหารที่ปลอดภัยจากเช้ือไวรัสและแบคทีเรีย อาหารบางชนิดจะต้องใส่ใจ	

	 เป็นพิเศษ อาหารจ�ำพวกนี้ ได้แก่ เนื้อบด ข้อต่อสัตว์ และสัตว์ปีกทั้งตัว เช่น ไก่ เป็ด เป็นต้น

4. เก็บอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม

	 - 	 ไม่ทิ้งอาหารที่ปรุงสุกแล้วไว้ ณ อุณหภูมิห้องเกินกว่า 2 ชั่วโมง

	 - 	 เก็บอาหารที่ปรุงแล้วและอาหารที่เน่าเสียง่ายไว้ในตู้เย็น (อุณหภูมิต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส)

	 - 	 อาหารที่ปรุงแล้วจะต้องน�ำไปอุ่น (ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสขึ้นไป) ก่อนน�ำมารับประทาน

	 - 	 ไม่เก็บอาหารไว้นานจนเกินไป ถึงแม้ว่าจะเก็บในตู้เย็น

	 -	 อย่าละลายอาหารแช่แข็งที่อุณหภูมิห้อง

	 เหตุผล	 เชื้อจุลินทรีย์สามารถเพิ่มจ�ำนวนได้ในระยะเวลาอันรวดเร็ว ณ อุณหภูมิห้อง และจะหยุดเจริญหรือเพิ่มจ�ำนวนช้าลง 

	 ณ อณุหภมูติ�ำ่กว่า 5 องศาเซลเซยีส และ ณ อณุหภมิูสงูกว่า 60 องศาเซลเซยีส อย่างไรกต็าม เชือ้จุลนิทรย์ีท่ีเป็นอนัตรายบางชนดิ	

	 จะยังคงเจริญและเพิ่มจ�ำนวนได้ที่อุณหภูมิต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส 

5. ใช้น�้ำและวัตถุดิบที่ปลอดภัยในการปรุงอาหาร

	 -	 ใช้น�้ำสะอาดในการปรุงอาหาร/ท�ำให้น�้ำสะอาดก่อนน�ำปรุงอาหาร

	 -	  เลือกใช้เฉพาะวัตถุดิบที่สด

	 -	  เลือกใช้วัตถุดิบที่ผ่านขั้นตอนฆ่าเชื้อโรคมาแล้ว เช่น นมพาสเจอไรซ์

	 -	  ล้างผักและผลไม้ให้สะอาด โดยเฉพาะผักและผลไม้ที่ต้องรับประทานสด ๆ

	 -	  ไม่น�ำวัตถุดิบที่หมดอายุแล้วมาใช้ในการปรุงอาหาร

	 เหตุผล	 วัตถุดิบในการปรุงอาหารรวมไปถึงน�้ำและน�้ำแข็งอาจจะมีเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายบางชนิดและสารเคมีปนเปื้อนอยู่ 	

	 สารพิษอาจเกดิในอาหารทีก่�ำลงัเน่าเสยี การเลอืกวัตถดุบิในการปรงุอาหารอย่างถกูวธิแีละการปฏิบตัติามหลกัสขุอนามัยเบือ้งต้น      

	 จะลดความเสี่ยงจากการบริโภคสารปนเปื้อนในอาหาร
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“มาตรฐานอาหารกลางวันไทย”
ผศ.ดร.อุไรพร จิตต์แจ้ง

 สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล

การก�ำหนด “มาตรฐานอาหารกลางวันไทย” ส�ำหรับ 5 วันท�ำการ

	 มาตรฐานปรมิาณอาหารทีก่�ำหนดให้นีเ้ป็นปรมิาณและความถีท่ีป่ระเมนิส�ำหรบัสถานทีท่ีต้่องดแูลเดก็ตลอด 7 วนัต่อสปัดาห์ เช่น 

สถานสงเคราะห์ต่าง ๆ  หรอื โรงเรยีนประจ�ำ แต่ศนูย์เด็กเลก็และโรงเรียนส่วนใหญ่จะมีการดแูล เฉพาะวันที่มีการเรยีนการสอน คอื 5 วัน

ท�ำการต่อสัปดาห์ “มาตรฐานอาหารกลางวันไทย” ที่จะน�ำมาก�ำหนดเมนู หมุนเวียนในแต่ละสัปดาห์ ในศูนย์เด็กเล็กหรือโรงเรียนทั่วไป

จึงควรใช้หลักการดังนี้ คือ:

	 1. กลุ่มอาหารที่ต้องมีทุกวัน เช่น กลุ่มข้าว น�้ำมัน น�้ำตาล จะคิดความถี่เป็น 5 วันต่อสัปดาห์ 

	 2. กลุ่มอาหารโปรตีนจากปลา และเนื้อสัตว์อื่น ๆ ประมาณการว่าเป็นส่วนที่เด็กน่าจะได้รับจากครอบครัวในวันหยุดสุดสัปดาห์

อย่างละ 1 คร้ัง จึงเหลือปลา 1 ครั้งและเนื้อสัตว์ 2 ครั้งต่อสัปดาห์ที่จะเป็นส่วนที่ให้ศูนย์เด็กเล็กหรือโรงเรียนดูแลช่วยดูแล (ในกรณี        

ถิน่ทรุกนัดารหรอืชมุชนทีข่าดแคลนมากซึง่คาดหวงัไม่ได้ว่าเดก็จะได้รบัอาหารโปรตีนทีม่คีณุภาพด ีเช่น ปลา เนือ้สตัว์ หรอืไข่จากครอบครวั 

ศูนย์เด็กเล็กหรือโรงเรียนอาจช่วยรับภาระในส่วนนี้เพิ่มขึ้น) 

	 3. กลุ่มอาหารที่มีความเข้มข้นของสารอาหารสูง ซึ่งก�ำหนดมาช่วยเสริมคุณค่าอาหารให้ดีขึ้น รวมทั้งกลุ่มอาหารอื่น ๆ ที่ก�ำหนด

ความถ่ีน้อยกว่า 5 ครั้งต่อสัปดาห์ ยังคงก�ำหนดไว้ในส่วนที่ศูนย์เด็กเล็กหรือโรงเรียนควรช่วยดูแล โดยเฉพาะอย่างยิ่งในพื้นที่ที่ชุมชน

ยังมีความขาดแคลน ซึ่งอาจไม่สามารถคาดหวังว่า เด็กจะได้รับเมื่ออยู่ที่บ้านในวันหยุดจากหลักการดังกล่าว สรุปได้เป็น “มาตรฐาน

อาหารกลางวันไทย” ที่แนะน�ำให้ศูนย์เด็กเล็ก หรือโรงเรียนด�ำเนินการจัดบริการใน 5 วันท�ำการของแต่ละสัปดาห์ ดังแสดงในตาราง

หมายเหตุ
	 * ผัก-ผลไม้ หากจัดได้ ไม่ครบทุกวัน ควรได้ไม่น้อยกว่าความถี่ขั้นต�่ำ เพราะเมื่อรวมกับกลุ่มอาหารอื่น ๆ แล้ว ปริมาณใยอาหาร จะยังผ่านเกณฑ์ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของเป้าหมาย
	 ** กลุ่มอาหารท่ีมีความเข้มข้นของสารอาหารสูง ซึ่งเสริมให้สารอาหารพวกแร่ธาตุ ได้แก่ เหล็ก แคลเซียม และวิตามินเอ เข้าใกล้ปริมาณสารอาหารกลุ่มเป้าหมาย ในกรณีที่ไม่มีการใช้กลุ่มอาหารน้ีเลย 
	 สารอาหารต่าง ๆ นี้ก็ยังผ่านเกณฑ์ขั้นต�่ำ คือไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของเป้าหมาย แต่ลดความหลากหลายไปบ้าง
	 *** ถ้าจัดผัก-ผลไม้ไม่ครบทุกวัน (*) และไม่มีการจัดกลุ่มอาหารที่มีความเข้มข้นของสารอาหารสูง ( ** )  ควรมีการจัดเมนูอาหารให้มีเลือดสัตว์ สัปดาห์ละ 2 ครั้ง ถ้าน้อยกว่านี้ จะท�ำให้มีความเสี่ยงต่อการ
	 ขาดสารอาหารธาตุเหล็กต่อเด็ก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเพศหญิง และหากไม่ใช้เลย ควรให้เด็กได้รับยาเม็ดเสริมธาตุเหล็ก 60 มก.อย่างน้อย สัปดาห์ละครั้ง ทั้งหญิงและชาย
 	 **** ถ้าเลือกจัดอาหารด้วยความถี่ต�่ำสุดทุกกลุ่มอาหาร ต้องมีการทดแทนพลังงานส่วนที่ขาดไป เช่น การเสริมด้วยนมถั่วเหลือง สัปดาห์ละ 2 แก้ว

“มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย” ส�ำหรับเด็กไทยแต่ละวัย ใน 5 วันท�ำการต่อสัปดาห์  

(ปริมาณและความถี่ของอาหารกลุ่มต่าง ๆ ที่จัดเป็นอาหารกลางวันและอาหารเสริมระหว่างมื้อ)

กลุ่มอาหาร
3-5 ปี 6-12 ปี 13-18 ปี

ปริมาณต่อครั้ง ปริมาณต่อครั้ง ปริมาณต่อครั้งครั้งต่อสัปดาห์ ครั้งต่อสัปดาห์ ครั้งต่อสัปดาห์

ข้าวสวย

ผัก*

ผลไม้*

ปลา

เนื้อสัตว์ต่าง ๆ

ไข่

ตับสัตว์ต่าง ๆ**

เต้าหูต่าง ๆ**

ปลาเล็กปลาน้อยที่กินทั้งก้าง**

เลือดสัตว์ต่าง ๆ***

น�้ำมันพืช

ข้าว-แป้ง จากอาหารว่าง-ขนม

ถั่วเมล็ดแห้งต่าง ๆ (เขียว-แดง-ด�ำ) ปรุงสุก

เผือก-มันต่าง ๆ

น�้ำตาล

น�้ำดื่มที่สะอาด

นมจืดครบส่วน

(นมถั่วเหลือง)****

1.5 ทัพพี

0.5 ทัพพี

0.5 ส่วน

2 ช้อนกินข้าว

2 ช้อนกินข้าว

1 ฟอง

0.25 ช้อนกินข้าว

2 ช้อนกินข้าว

2.5 ทัพพี

1 ทัพพี

1 ส่วน

2 ช้อนกินข้าว

2 ช้อนกินข้าว

1 ฟอง

0.25 ช้อนกินข้าว

2 ช้อนกินข้าว

2 ช้อนกินข้าว

3 ทัพพี

1-1.5 ทัพพี

1 ส่วน

3 ช้อนกินข้าว

3 ช้อนกินข้าว

1 ฟอง

1 ช้อนกินข้าว

3 ช้อนกินข้าว

2 ช้อนกินข้าว

2 ช้อนชา

1 ทัพพี

6 ช้อนกินข้าว

1 ทัพพี

ไม่เกิน 3 ช้อนชา

1 แก้ว

250 มล.

250 มล.

5

3-5

3-5

1

1

2

0-1

0-1

5

4-5

3-5

1

2

2

0-1

0-1

0-1

5

5

5

1

2

3

0-1

0-2

1 ช้อนชา

1 ทัพพี

6 ช้อนกินข้าว

1 ทัพพี

ไม่เกิน 3 ช้อนชา

1 แก้ว

200 มล.

200 มล.

5

2

1

1

5

5

5

(2)

5

2

1

1

5

5

5

(2)

1-2

5

2

3

2

5

5

5

(2)

1.5 ช้อนชา

1 ทัพพี

6 ช้อนกินข้าว

1 ทัพพี

ไม่เกิน 3 ช้อนชา

1 แก้ว

200 มล.

200 มล.
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การก�ำหนด “มาตรฐานปริมาณวัตถุดิบอาหาร”

	 มาตรฐานปริมาณอาหารดังกล่าวข้างต้นจะเป็นปริมาณอาหารท่ีพร้อมเสิร์ฟ ซ่ึงผู้ดูแลสามารถใช้เป็นมาตรฐานในการตักเสิร์ฟ 

และผู้นเิทศงานสามารถใช้เป็นหลกัเกณฑ์ในการสงัเกตและแนะน�ำการจดับรกิารอาหาร จากปรมิาณอาหารมาตรฐานดงักล่าวได้ ส่วนการ

จัดซื้อและคิดงบประมาณวัตถุดิบอาหาร อาหารบางชนิดกินได้ทั้งหมด แต่บางชนิดจะต้องค�ำนึงถึงน�้ำหนักส่วนที่กินไม่ได้ด้วย เช่น ปลา

ทัง้ตวั ผกัจากตลาดหรือแปลงผกัก่อนตดัแต่งเตรยีมอาหาร จะมีส่วนทีก่นิได้โดยเฉลีย่ร้อยละ 70 และ 75 ตามล�ำดบั โดยมคีวามแตกต่างกนั

ขึ้นกับชนิดและขนาดของอาหาร ดังนั้น เพ่ือความสะดวกส�ำหรับผู้จัดหาวัตถุดิบอาหาร จึงได้ค�ำนวณเป็น “มาตรฐานปริมาณวัตถุดิบ

อาหารโดยเฉลีย่ส�ำหรบัโครงการอาหารกลางวนัและอาหารเสรมิ” ดงัแสดงใน ตาราง “มาตรฐานอาหารกลางวนัเดก็ไทย” เช่น ข้าวสาร

ที่ต้องใช้ส�ำหรับเด็กวัยต่าง ๆ หนึ่งคน ใน 5 วันท�ำการต่อสัปดาห์ จะเป็น 200, 325 และ 400 กรัม ส�ำหรับศูนย์เด็กเล็กหรืออนุบาล 

ประถม และมัธยม ตามล�ำดับ เมื่อเอาจ�ำนวนคนที่จะจัดอาหารให้มาคูณจะได้ปริมาณวัตถุดิบอาหารที่ต้องจัดเตรียม เช่น เด็กอนุบาล 

30 คน จะต้องใช้ข้าวสารเท่ากับ 30 กิโลกรัมต่อสัปดาห์ หรือ 6 กิโลกรัมต่อวัน ปริมาณวัตถุดิบที่ต้องจัดหานี้ ในกลุ่มผลไม้ ซึ่งมีน�้ำหนัก

อาหารส่วนที่กินได้แตกต่างกันมากในแต่ละชนิด ผู้จัดอาหารสามารถจะค�ำนวณเองจากอัตราส่วนที่กินได้ของอาหารแต่ละชนิด

ที่ตนเองเลือก

ตาราง "มาตรฐานอาหารกลางวันเด็กไทย" ส�ำหรับเด็กแต่ละวัย ใน 5 วันท�ำการต่อสัปดาห์

(ปริมาณวัตถุดิบของอาหารกลุ่มต่าง ๆ ที่ใช้ส�ำหรับการจัดอาหารตามมาตรฐานแนะน�ำ)

กลุ่มอาหาร
(กรัมต่อคนต่อสัปดาห์)

3-5 ปี 6-12 ปี 13-18 ปี

ข้าวสาร 
(กรณีที่ไม่มีการใช้แป้งส�ำหรับท�ำอาหารว่าง-ขนม)

แป้งส�ำหรับท�ำอาหารว่าง-ขนม

ผัก

ผลไม้

ปลาเนื้อล้วน ( ทั้งตัว)

เนื้อสัตว์ต่าง ๆ เนื้อล้วน (ทั้งตัว)

ไข่

ตับสัตว์ต่าง ๆ

เลือดสัตว์ต่าง ๆ

ถั่วเมล็ดแห้งต่าง ๆ (เขียว-แดง-ด�ำ)

เต้าหู้ต่าง ๆ

เผือก-มันต่าง ๆ

นมจืดครบส่วน

ปลาเล็กปลาน้อยที่กินทั้งก้าง

น�้ำมันพืช

น�้ำตาล

น�้ำดื่มที่สะอาด

200 (250)

45

150

500

35(50)

35(50)

2 (ฟอง)

3

20

30

65

5 (กล่องเล็ก)

 

25

ไม่เกิน 60

5 (แก้ว)

325(375)

45

300

1000

35(50)

70(100)

2 (ฟอง)

3

 

20

30

65

5 (กล่องเล็ก)

10

40

ไม่เกิน 60

5 (แก้ว)

400(450)

45
450

1000

55(80)

110(160)

3 (ฟอง)

10

60

60

60

130

5 (กล่องใหญ่)

 

50

ไม่เกิน 60

5 (แก้ว)
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ข้าว และกับข้าว ไม่น้อยกว่า 4 ครั้ง

อาหารจานเดียว ไม่ควรเกิน 1 ครั้ง

ผลไม้ ทุกวัน หรือไม่น้อยกว่า 3 ครั้ง

ขนมหวาน ไม่ควรเกิน 2 ครั้ง

ปลา หรือผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา อย่างน้อย 1 ครั้ง

เนื้อสัตว์ เช่น ไก่ หมู เนื้อ หรือผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อย่างน้อย 2 ครั้ง

ไข่ 2-3 ฟอง (ต่อสัปดาห์ ต่อคน)

ตับ เลือด ปลาเล็กปลาน้อยที่กินได้ทั้งก้าง อย่างน้อย 1 ครั้ง

ถั่วเมล็ดแห้ง เผือกมัน อย่างน้อย 1 ครั้ง

น�้ำตาล (ไม่ควรเกิน 3 ช้อนชา ต่อ 1 ครั้ง ต่อคน) ไม่ควรเกิน 15 ช้อนชาหรือ 60 กรัม (ต่อสัปดาห์ต่อคน)

น�้ำมันพืช (1-2 ช้อนชา ต่อ 1 ครั้ง ต่อคน)
กะทิ (1-2 ช้อนกินข้าว ต่อ 1 ครั้ง ต่อคน)

5 ครั้ง

รูปแบบการจัดชุดส�ำรับอาหารกลางวันหมุนเวียน 5 วันท�ำการต่อสัปดาห์ (จันทร์-ศุกร์)

รายการ ความถี่ ต่อ สัปดาห์

หมายเหตุ 

	 ·	 เมนูอาหารที่ใช้น�้ำมันหรือกะทิมาก เช่น ข้าว-ก๋วยเตี๋ยวผัด หรือแกงกะทิ ควรจัดคู่กับผลไม้ 

	 ·	 เมนูที่ให้คุณค่าสารอาหารน้อย เช่น ข้าวต้ม ก๋วยเตี๋ยวน�้ำ หรือต้มจืดต่าง ๆ ควรจัดคู่กับขนมที่มีกะทิ
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ผู้ให้ข้อแนะน�ำ		  ต�ำแหน่ง

				    วันที่		

โรงเรียน 			   สังกัด 	 ต�ำบล 	 อ�ำเภอ 	 จังหวัด 

สัปดาห์ที่		  วันที่	 ถึง 	 เดือน	 พ.ศ. 

ท�ำเครื่องหมาย ( / ) หรือจ�ำนวนในวันที่มีการจัดผู้บันทึก/แหล่งข้อมูล

ใบประเมิน 
แบบแผนการจัดส�ำรับอาหารประจ�ำสัปดาห์ ตาม "มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย"

แบบแผนอาหาร

ข้อแนะน�ำเพิ่มเติม

ข้อแนะน�ำ

กลุ่มอาหาร

1. อาหารจานเดียว

2. ผัก (1 ทัพพี)

3. ผลไม้ (1 ส่วน)

4. เนื้อสัตว์/ปลา (2 ช้อนชา)

5. ไข่ (1 ฟอง)

6. ถั่วเมล็ดแห้ง (6 ช้อนชา)

7. เผือก มัน (1 ทัพพี)

8. น�้ำมัน (1.5 ช้อนชา)

9. ตับ (0.25 ช้อนช้าว)

10. เต้าหู้ (2 ช้อนข้าว)

11. ปลาทั้งก้าง (2 ช้อนข้าว)

12. เลือด (2 ช้อนข้าว)

0-1

4-5

3-5

3-4

1-2

1

1

5

0-1

0-1

0-1

0-1

ครั้ง ดี เพิ่ม ลด
จันทร์ อังคาร พุธ พฤหัส ศุกร์ รวม
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การจัดอาหารกลางวันที่ดีส�ำหรับเด็กไทย

โดย กลุ่มส่งเสริมโภชนาการวัยเรียนวัยรุ่น ส�ำนักโภชนาการ

	 การให้บรกิารอาหารกลางวนัเป็นนโยบายสาธารณะ (Public Policy) ทีรั่ฐจดัสวสัดกิารด้านงบประมาณให้เป็นค่าอาหารกลางวนั

ส�ำหรับเด็กในระดับชั้นเด็กเล็กถึงประถมศึกษาปีที่ 6 ตามขนาดของโรงเรียน แบ่งเป็น 4 อัตรา ได้แก่ โรงเรียนที่มีนักเรียน 1-40 คน 

ได้รับอัตรา 36 บาท/คน/วัน โรงเรียนที่มีนักเรียน 41-100 คน ได้รับอัตรา 27 บาท/คน/วัน โรงเรียนที่มีนักเรียน 101-120 คน ได้รับ

อัตรา 24 บาท/คน/วัน และโรงเรียนที่มีนักเรียน 121 คนขึ้นไป ได้รับอัตรา 22 บาท/คน/วัน ตามล�ำดับ เป็นเวลา 200 วันเรียน ตามมติ

คณะรัฐมนตรี เมื่อวันที่ 8 พฤศจิกายน 2565 เพื่อให้นักเรียนทุกคนได้รับประทานอาหารกลางวัน ที่มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 

	 ดงันัน้ โรงเรียนควรจดัอาหารในมือ้กลางวนัให้มีคณุภาพ ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวนัส�ำหรบัเดก็ไทย” และส่งเสริมให้นกัเรยีน

ได้กินอาหารในสัดส่วนและปริมาณที่เหมาะสมกับวัย ดังนี้

	 1.	 ก�ำหนดรายการอาหารกลางวัน ล่วงหน้าอย่างน้อย 1 เดือน ที่ค�ำนึงถึงปริมาณและความถี่ของกลุ่มอาหารต่าง ๆ ที่จัดเป็น

อาหารกลางวันและอาหารเสริม (นม) ระหว่างมื้อ หรืออาหารว่างที่อาจจัดให้เด็กเล็กหรืออนุบาลกินร่วมกับนม โดยใช้โปรแกรม Thai 

School Lunch หรือแนวทางการจดัอาหารกลางวัน “เด็กวัยเรียน เมนอูาหารจานเดียวทางเลอืก” หรอื ต�ำรับอาหารส�ำหรับเดก็วัยเรียน 

5 ภูมิภาค หรือ จากนักโภชนาการ ดังนี้ 

		  1.1	 ควรมีข้าวสวย หรือ ข้าวเหนียวนึ่ง เป็นหลักอย่างน้อย 4 วัน ต่อสัปดาห์ จะเป็นการเริ่มจากก�ำหนดว่าจะเป็นเมนูข้าว

จัดร่วมกับกับข้าว 1-2 อย่างทุกวัน หรือบางวันจะเป็นอาหารจานเดียว เช่น ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน หรือข้าวต้ม สามารถจัดอาหารจานเดียว

ได้บ้างแต่ไม่ควรจัดบ่อย เนื่องจากอาหารจานเดียวมักมีอยู่สองลักษณะใหญ่ ๆ คือ พวกที่มีพลังงานสูง เช่น ข้าวผัด ผัดซีอิ้ว และพวกที่มี

พลังงานต�่ำ เช่น ข้าวต้ม ขนมจีน แนะน�ำให้จัดอาหารจานเดียวไม่เกินสัปดาห์ละครั้ง 

		  1.2	 ควรมีผกัเป็นส่วนประกอบอาหารเป็นประจ�ำทกุวนั โดยพยายามก�ำหนดรายการอาหารทีใ่ช้ ผกัต่างชนดิกนั ในแต่ละวนั

ให้มีความหลากหลายมากที่สุดเท่าที่จะท�ำได้ ในบางเมนู ในบางวันอาจประกอบด้วย ผักได้น้อย เช่น ข้าวต้ม ควรมีให้น้อยครั้งและมีมื้ออื่น

ในสัปดาห์ที่เป็นเมนูที่สามารถใส่ผักได้มาก เช่น แกงส้มผักรวม

		  1.3	 ควรมีผลไม้เป็นประจ�ำ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในวันท่ีรายการอาหารไม่มีผักหรือมีผักปริมาณน้อย แม้ว่าอยากให้โรงเรียน

จัดผลไม้ได้ทุกวัน แต่ถ้าอยากมีขนมสลับบ้างไม่ควรมีขนมหวานเกิน 2 วันต่อสัปดาห์ และควรใช้น�้ำตาลในการท�ำขนมหรือเครื่องดื่ม

ไม่เกินครึ่งขีดต่อคนในหนึ่งสัปดาห์ ผลไม้สามารถจัดในรูปของขนม เช่น ข้าวต้มมัด กล้วยบวชชี หรือให้นอกม้ืออาหารกลางวันเสริม

เป็นอาหารว่างคู่กับนมได้ 

		  1.4	 ควรมีเน้ือสัตว์ชนิดใดชนิดหน่ึง ไข่ หรือถั่วเมล็ดแห้ง-เต้าหู้ เป็นส่วนประกอบอาหารเป็นประจ�ำทุกวัน โดยสามารถ

หมุนเวียนรายการอาหารที่ใช้เนื้อสัตว์ต่าง ๆ เช่น ปลา ไก่ หมู เนื้อวัว 3 วันต่อสัปดาห์ ควรมีไข่ซึ่งเป็นแหล่งของวิตามินเอ อย่างน้อย 2 วัน

ต่อสัปดาห์ จะใช้สลับหรือร่วมกับเนื้อสัตว์ต่าง ๆ ก็ได้ เต้าหูต่าง ๆ เป็นผลิตภัณฑ์จากถั่วเมล็ดแห้งที่สามารถน�ำมาใช้ประกอบอาหาร

สลับหรือร่วมกับเนื้อสัตว์ต่าง ๆ หรือไข่ได้เช่นกัน ในกรณีพื้นที่ห่างไกลตลาด อาจใช้โปรตีนเกษตรมาหมุนเวียนทดแทนการใช้เนื้อสัตว์ 

หรือใช้ร่วมกันเพื่อลดปริมาณเนื้อสัตว์ลงได้บ้าง โดยโปรตีนเกษตรอบแห้ง 1 ขีดจะมีปริมาณเท่ากับเนื้อสัตว์ประมาณ 2 ขีด 

		  1.5	 ปลาเป็นอาหารที่มีโปรตีนสูงเช่นเดียวกับเนื้อสัตว์อื่น ๆ แต่ย่อยง่ายกว่า ในขณะที่ปลาส่วนใหญ่จะมีไขมันต�่ำกว่า

จึงแนะน�ำให้ควรมเีมนทีูป่ระกอบอาหารด้วยปลาอย่างน้อยสปัดาห์ละครัง้ ในบางท้องถิน่หรอืบางฤดหูาปลาได้ง่ายและราคาถกูกส็ามารถ

จัดเมนูปลาบ่อยขึ้น แต่บางท้องถิ่นหาปลาราคาแพงหรือบางแห่งไม่อยากให้เด็กเล็กกินปลาเพราะกลัวก้างก็สามารถจัดเมนูเนื้อสัตว์แทน

กันได้ 

		  1.6	  ไข่คนละ 2-3 ฟองต่อสัปดาห์นั้น จะให้ครั้งละฟองหรือไม่ก็ได้ อาจเป็นเมนูไข่ เช่น ไข่ดาว เป็นเครื่องเคียง เช่น ไข่ต้ม 

หรือประกอบร่วมกับอาหารอื่น เช่น บวบผัดไข่ ควรก�ำหนดว่าจะท�ำเป็นเมนูอะไร ท�ำในวันไหน ที่ไม่เป็นวันติด ๆ กัน
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		  1.7	 ตับ เลือด ถั่วเมล็ดแห้ง เต้าหู้ ปลาเล็กปลาน้อยที่กินได้ทั้งก้าง และเผือก-มัน ที่แนะน�ำให้มีสัปดาห์ละครั้ง สามารถ

จดัอยูร่่วมกบัส่วนประกอบอาหารอืน่ ๆ ได้ ซึง่วตัถดิุบอาหารทีมี่สารอาหารเข้มข้นเหล่านีบ้างอย่าง เช่น ถัว่เมล็ดแห้ง เผือก-มัน รวมถึงไข่ 

สามารถท�ำได้ทั้งอาหารคาวหรือหวาน 

		  1.8	 ควรมรีายการอาหารทีใ่ช้น�ำ้มนัหรอืกะทเิป็นส่วนประกอบอาหารเป็นประจ�ำทกุวนัในปรมิาณ ทีพ่อเหมาะไม่มากเกนิไป 

คือน�้ำมันประมาณครึ่งช้อนกินข้าวต่อหนึ่งคน หรือน�้ำกะทิประมาณ 1-2 ช้อนกินข้าว แต่ควรมีทุกวันเพื่อช่วยการดูดซึมวิตามินที่ละลาย

ในไขมัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งวิตามินเอ ดังนั้นควรมีรายการอาหาร ที่ใช้น�้ำมันหรือกะทิอย่างน้อยหนึ่งอย่างในแต่ละมื้อ เช่น ถ้าของคาว

เป็นแกงส้ม ควรมีกับข้าวที่ผัด หรือทอดอีกหนึ่งอย่าง เช่น ไข่เจียว หรือ สามารถมีขนมที่ใส่กะทิ เช่น ฟักทองบวช หรือกล้วยบวชชีได้             

ปริมาณไขมันจะเป็นส่วนที่ยากในการก�ำหนด จากปริมาณในมาตรฐาน เม่ือค�ำนวณแล้วน�้ำมันขวดลิตร หนึ่งขวด สามารถใช้ท�ำอาหาร

ให้เด็กอนุบาล 40 คนต่อสัปดาห์ ถ้ามีเด็กประมาณ 80 คน ก็ไม่ควรใช้น�้ำมัน เกิน 2 ขวดต่อสัปดาห์ (น�้ำมันหนึ่งขวดใช้ท�ำอาหารให้เด็ก

ประถมและมธัยม 25 และ 20 คนต่อสัปดาห์ ตามล�ำดบั) ในบางวนัอาจประกอบอาหารด้วยกะทิบ้าง ควรใช้หวักะทไิม่เกนิ 1 และ 2 ช้อนโต๊ะ 

ส�ำหรับเด็กเล็กและเด็กโต ตามล�ำดับ และ ไม่ควรจัดเมนูอาหารที่ต้องใช้น�้ำมันในปริมาณมาก เช่น ผัดซีอิ้ว ทอดไข่ รวมถึงเมนูที่ใช้กะทิ 

เช่น แกงกะทิต่าง ๆ หรือ แกงบวดต่าง ๆ เกินสัปดาห์ละ 3 ครั้ง

		  1.9	 ควรมีนมเป็นอาหารเสริมทุกวัน อย่างน้อยวันละ 1 แก้ว (200 มล.) เนื่องจากนมเป็นแหล่งส�ำคัญของสารอาหารบางตัว

ที่มักมีปริมาณต�่ำในส�ำรับอาหารทั่ว ๆ ไป เช่น แคลเซียม วิตามินเอ และวิตามินบี จากการส�ำรวจอาหารกลางวันของโรงเรียนในสังกัดต่าง ๆ 

ทั่วประเทศ พบว่า ปริมาณสารอาหารส�ำคัญที่มักจะมีไม่เพียงพอในอาหารกลางวันที่จัดอยู่ คือ วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และ

แร่ธาตุแคลเซียม

		  1.10	 ควรใช้เกลอืเสรมิไอโอดนีเท่านัน้ในการปรงุรสเคม็ เนือ่งจากอาหารทะเลมรีาคาแพง จงึอาจจดัได้ไม่บ่อยและเกลอืทะเล

หรอืเกลอืสมทุร เมือ่ผ่านข้ันตอนการผลิตเกลือแล้ว จะมีไอโอดนีเหลอือยูไ่ม่มาก ถงึแม้การขาดไอโอดนี แม้จะอยูใ่นระดบัทีน้่อยจนสงัเกต

อาการคอพอกไม่ได้ ก็ยังมีผลเสียต่อการเติบโตและสมองได้ การใช้เกลือเสริมไอโอดีนจึงเป็นวิธีท่ีดีและง่ายท่ีสุดที่จะช่วยให้ได้รับแร่ธาตุ

ไอโอดีน

	 2.	ประเมินแบบแผนการจัดอาหารกลางวันประจ�ำสัปดาห์ เพ่ือประเมินความถี่ และความหลากหลายของอาหารกลางวัน 

และอาหารว่าง ตามแบบประเมนิแผนการจดัการส�ำรบัอาหารประจ�ำสปัดาห์ “มาตรฐานอาหารกลางวนัโรงเรยีนไทย” 5 วนัท�ำการ/สปัดาห์ 

และหากใช้โปรแกรม Thai School Lunch ให้ดูสรุปคะแนนคุณค่าทางโภชนาการและเกณฑ์การประเมินคุณภาพอาหาร เพื่อตรวจสอบ

คุณภาพการจัดได้ควบคู่กันไปด้วย ซึ่งไม่จ�ำเป็นต้องจัดให้ได้ 5 ดาวทุกวันอย่างที่บางแห่งเข้าใจผิด และสั่งให้ต้องจัดให้ได้ 5 ดาว

ทุกวัน ซึง่หากจดัได้ 3 ดาวก็พอใช้ได้ หากดูแล้วรายการทีจ่ดัเป็นทีพ่อใจ เช่น เดก็ชอบ หรอืเหมาะกบัวตัถดุบิของท้องถิน่ในช่วงฤดูกาลนัน้ 

ถ้า 1-2 ดาว คุณค่าอาหารคงมอีะไรผดิปกตยิงัไม่เหมาะสม ควรปรับปรงุส�ำรบัของวนัหรอืสปัดาห์นัน้ เช่น อาจมสีารอาหารบางตวัคะแนน

ต�่ำมาก (สีม่วง) มีสารอาหารต�่ำกว่าเกณฑ์หลายตัว (สีแดง) ในทางตรงข้ามหากจัดอาหารเกินมาก มักพบในกรณีจัดกับข้าวหลายอย่าง 

จนโปรตีน และ/หรือไขมันเกินไปมาก และบางครั้งลืมจัด นม หรือลืมจัดข้าวใส่ในโปรแกรม โดยมีแบบประเมินแผนการจัดการส�ำรับ

อาหารประจ�ำสัปดาห์ฯ ดังแสดงในหน้าที่ 68
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	 3.	การก�ำหนด “มาตรฐานปรมิาณวตัถดุบิอาหาร” มาตรฐานปรมิาณอาหารดังกล่าวข้างต้นจะเป็นปริมาณอาหารทีพ่ร้อมเสร์ิฟ 

ซึง่สามารถใช้เป็นมาตรฐานในการตกัเสร์ิฟ ผูน้เิทศหรอืผูป้ฏบิตังิานสามารถใช้เป็นหลกัเกณฑ์ในการสงัเกตและแนะน�ำการจดับรกิารอาหาร

จากปริมาณอาหารมาตรฐานดังกล่าวได้ สามารถดูรายละเอียดได้ในหน้าที่ 66-67 ในการก�ำหนด “มาตรฐานปริมาณวัตถุดิบอาหาร”

	 4. การตักอาหารให้ได้ปริมาณและสัดส่วนที่เหมาะสมกับวัย ดังนี้

อาหาร(ปริมาณ) อนุบาล (3-5ปี) ป.1-ป.3 (6-8ปี) ป.4-ป.6 (9-12ปี) ม.1-ม.3 (13-15ปี)

ข้าว-แป้ง (ทัพพี) 1.5 2 3 3

เนื้อสัตว์ (ช้อนกินข้าว) 1.5 2 2 3

ผัก (ทัพพี) 1 1 1 1.5

ผลไม้ (ส่วน*) 1 1 1 1

                     *ผลไม้แบบหั่นชิ้น = 6–8  ชิ้นค�ำ              ผลไม้ผลขนาดกลาง =  1-2  ผล เช่น ส้ม ชมพู่ 

                      ผลไม้ผลเล็ก = 3–4 ผล เช่น เงาะ มังคุด    ผลไม้แบบพวง =  8 ผล เช่น องุ่น  ล�ำไย

นม (แก้ว) 1 1 1 1

น�้ำมัน(ช้อนชา) 1 1.5 2 2
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มาตรฐานการชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูงและการประเมินภาวะโภชนาการ

	 การชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูง และน�ำมาแปลผล ด้วยเกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ปี (อายุ 6 ปี 0 วัน – 19 ป ี

0 วนั) โดยใช้ 2 ดชันี ได้แก่ เกณฑ์น�ำ้หนกัตามเกณฑ์ส่วนสงู (W/H)  และเกณฑ์ส่วนสงูตามเกณฑ์อาย ุ(H/A) แต่หากอาย ุ19 ปีขึน้ไป 

(19 ปี 0 วัน) จะแปลผลด้วยค่าดชันมีวลกาย (BMI = น�ำ้หนกั/ส่วนสูง2) และรอบเอวปกต ิ= ส่วนสงู/สอง ถงึแม้การชัง่น�ำ้หนกั วดัส่วนสงู 

เป็นวิธีการประเมินภาวะโภชนาการที่ง่ายที่สุด แต่เครื่องมือที่ใช้ในการชั่งน�ำ้หนักและวัดส่วนสูงนั้นต้องได้มาตรฐาน มีวิธีการชั่ง-วัด 

และการจดบันทึกค่าตัวเลขที่ถูกต้อง เพราะหากท�ำไม่ถูกต้องจะท�ำให้ผลที่ได้นั้นเกิดความคลาดเคลื่อน ส่งผลให้เด็กได้รับค�ำแนะน�ำ

หรือการแก้ไขไม่ตรงกับภาวะโภชนาการของตน

	 2.1 วิธีการชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูงที่ถูกต้อง

		  2.1.1 มาตรฐานของเครื่องชั่งน�้ำหนักและเครื่องวัดส่วนสูง 
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	 2.1.2 วิธีการชั่งน�้ำหนักและการวัดส่วนสูง 
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	 2.2 เกณฑ์การประเมินภาวะโภชนาการ

	 หลงัจากทีท่ราบน�ำ้หนกั ส่วนสงู และจดบันทกึไว้เรียบร้อยแล้ว ต้องทราบอายขุองนกัเรยีนด้วย โดยค�ำนวณอายไุด้จาก วัน เดอืน ปี 

ที่ชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูง ลบด้วย วัน เดือน ปีเกิดของนักเรียน จะได้อายุเป็นปี เดือน วัน การหักลบจะค�ำนวณในส่วนของวันก่อน หากลบ

ไม่ได้ต้องยืมเดือนมา 1 เดือน เท่ากับ 30 วัน แล้วน�ำไปรวมกับจ�ำนวนวันเดิมและลบกันตามปกติ ส่วนที่ถูกยืมมาจะต้องลดลงไป 1 ส่วน    

เดือนก็เช่นเดียวกัน หากลบกันไม่ได้ ต้องยืมปีมา 1 ปี เท่ากับ 12 เดือน แล้วบวกกับจ�ำนวนเดือนที่มีอยู่เดิม แล้วลบกันตามปกติ หลังจาก

นั้นลบปีตามปกติ จะได้อายุเป็น ปี เดือน วัน เศษของวันที่มากกว่า 15 วัน ให้ปัดเป็น 1 เดือน

	 น�ำน�้ำหนัก ส่วนสูง และอายุ แปลผลการเจริญเติบโตและภาวะโภชนาการโดยการใช้กราฟแสดงเกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโต

ของเด็กอายุ 6 – 19 ปี ของกรมอนามัย ปี 2564 จ�ำนวน 2 กราฟ คือ น�้ำหนักตามเกณฑ์ส่วนสูง (Weight for Height) และส่วนสูง

ตามเกณฑ์อายุ (Height for Age) ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้

	 	 2.2.1	 การใช้กราฟน�้ำหนักตามเกณฑ์ส่วนสูง (Weight for Height) เป็นดัชนีบ่งชี้ว่าน�ำ้หนักเหมาะสมกับส่วนสูงหรือไม่ 

เพื่อบอกถึงภาวะโภชนาการที่เป็นปัจจุบัน สามารถแปลผลภาวะโภชนาการได้ โดยไม่ต้องทราบอายุ สามารถบอกได้ว่านักเรียนมีรูปร่าง

ผอม ค่อนข้างผอม สมส่วน ท้วม เริ่มอ้วน อ้วน 

ตัวอย่าง 

	 ปี เดือน วัน ที่ชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูง

	 ปี เดือน วัน เกิด 

อายุของเด็ก 

เศษของวันที่มากกว่า 15 วัน จึงปัดเป็น 1 เดือน 

ดังนั้น นักเรียนคนนี้อายุ เท่ากับ 12 ปี 2 เดือน

	 ปี 	 เดือน 	 วัน

	 66	 11	 20

		  10-1	 +30

			   50

	 54	 9	 29

	 12	 1	 21	



คูมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา คูมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา

75

	 วิธีการง่าย ๆ เพียงหา ไม้บรรทัด สายวัดหรือกระดาษแข็ง อย่างใดอย่างหนึ่ง น�ำไปวางทาบลงในเส้นแนวตั้งของน�้ำหนักที่ชั่งได้ 

(ด้านซ้ายมอืของกราฟ) ใช้ปากกาหรอืดนิสอ ท�ำเครือ่งหมายกากบาท หรอืจดุลงบนกราฟ ต่อจากนัน้ให้ลากเส้นยาวไปตามแนวนอนกราฟ 

ขั้นตอนต่อมาดูเส้นที่เส้นส่วนสูง (ด้านล่างของกราฟ) ท�ำเครื่องหมายไว้ให้ตรงกับตัวเลขที่เป็นส่วนสูง จากนั้นค่อยลากเส้นยาวขึ้นไป

ตามแนวตัง้ของกราฟ กจ็ะเห็นว่าเส้น 2 เส้น คือเส้นน�ำ้หนกัและเส้นส่วนสงูจะตดักนัตัง้ฉากพอด ีซึง่ตรงจดุนี ้เรยีกว่า จดุตดั ซึง่จดุตดัตรงนี ้  

อยู่ตรงกับแถบสีใดให้อ่านข้อความบนแถบสีนั้น ซึ่งหมายถึงภาวะโภชนาการตามดัชนีน�้ำหนักตามเกณฑ์ส่วนสูง โดยแบ่งเป็น 6 แถบสี 

ได้แก่ 

			   1)	 ผอม (สีส้ม) ขาดอาหารระยะสั้น

 			   2) 	 ค่อนข้างผอม (สีเขียวอ่อน) เสี่ยงต่อการขาดอาหารเป็นการเตือนให้ระวัง

  			   3) 	 สมส่วน (สีเขียว) การเจริญเติบโตดี แสดงว่าเด็กมีน�้ำหนักเหมาะสมกับส่วนสูง

  			   4) 	 ท้วม (สีเขียมเข้ม) เสี่ยงต่อการมีภาวะเริ่มอ้วนและอ้วน หากไม่ดูแลน�้ำหนักจะเพิ่มขึ้นอยู่ในภาวะเริ่มอ้วน

			   5)	 เริ่มอ้วน (สีม่วงอ่อน)น�้ำหนักมากก่อนเกิดภาวะอ้วนชัดเจน เด็กมีโอกาสที่จะเป็นผู้ใหญ่อ้วนในอนาคต

	  		  6) 	 อ้วน (สีม่วงเข้ม) ภาวะอ้วนชัดเจน มีน�้ำหนักมากเกินไปเด็กมีโอกาสเป็นผู้ใหญ่อ้วนเสี่ยงโรคในอนาคต

				    หากไม่ควบคุมน�้ำหนัก
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		  2.2.2	 การใช้กราฟส่วนสูงตามเกณฑ์อายุ (Height for Age) เป็นดัชนีบ่งช้ีว่าส่วนสูงเหมาะสมกับอายุหรือไม่ แสดงถึง

การเจริญเติบโตของเดก็และภาวะโภชนาการทีผ่่านมา การแปลผลภาวะโภชนาการโดยใช้กราฟนี ้ต้องทราบอายุของนกัเรียนท่ีได้จากการ

ค�ำนวณข้างต้น หรอืจากวธีิอืน่ สามารถบอกได้ว่า นกัเรยีนสงู ค่อนข้างสงู สงูตามเกณฑ์ ค่อนข้างเตีย้ หรือเตีย้ เม่ือเปรียบเทยีบกบันกัเรยีน

ทั่วไปที่มีอายุเท่ากัน

	 วิธีการง่าย ๆ เพียงหาไม้บรรทัด สายวัด หรือ กระดาษแข็ง อย่างใดอย่างหนึ่ง น�ำไปวางทาบลงในเส้นแนวตั้งของส่วนสูงที่วัดได้ 

(ด้านซ้ายมอืของกราฟ) ใช้ปากกาหรอืดนิสอ ท�ำเครือ่งหมายกากบาท หรอืจดุลงบนกราฟ ต่อจากนัน้ให้ลากเส้นยาวไปตามแนวนอนกราฟ 

ขั้นตอนต่อมาดูที่เส้นอายุ (ด้านล่างของกราฟ) ท�ำเครื่องหมายไว้ให้ตรงกับตัวเลขที่เป็นส่วนสูง จากนั้นค่อยลากเส้นยาวขึ้นไปตามแนวตั้ง

ของกราฟ ก็จะเห็นว่าเส้น 2 เส้น คือเส้นส่วนสูงและเส้นอายุจะตัดกันตั้งฉากพอดี ซึ่งตรงจุดนี้ เรียกว่า จุดตัด ซึ่งจุดตัดตรงนี้อยู่ตรงกับ

แถบสีใดให้อ่านข้อความบนแถบสีนั้น ซึ่งหมายถึงภาวะโภชนาการตามดัชนีส่วนสูงตามเกณฑ์อายุ โดยแบ่งเป็น 5 แถบสี ได้แก่ 

		  1)	  เตี้ย (สีส้ม) ขาดอาหารเรื้อรัง ได้รับอาหารไม่เพียงพอเป็นเวลานาน ท�ำให้ส่วนสูงเพิ่มขึ้นน้อย

			   หรือไม่เพิ่ม ควรแก้ไขอย่างเร่งด่วน

	  	  2) 	 ค่อนข้างเตี้ย (สีเขียวอ่อน) เสี่ยงต่อการขาดอาหารเรื้อรัง หากไม่แก้ไข ส่วนสูงจะเพิ่มขึ้นน้อย

                      หรือไม่เพิ่ม ส่งผลให้เตี้ยได้ในอนาคต

	   	 3) 	 สูงตามเกณฑ์ (สีเขียว) การเจริญเติบโตดี ได้รับสารอาหารเพียงพอ

	   	 4) 	 ค่อนข้างสูง (สีเขียมเข้ม) การเจริญเติบโตดีมาก 

	  	  5) 	 สูง (สีขาว) การเจริญเติบโตดีมาก ๆ
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	 2.3 สูงดีสมส่วนดูอย่างไร

	 สงูดีสมส่วน คอื การเจรญิเตบิโตทีด่เีตม็ศกัยภาพท้ังส่วนสูงและน�ำ้หนกัอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน จากกราฟน�ำ้หนกัตามเกณฑ์ส่วนสงู 

(Weight for Height)           สมส่วน (สีเขียว) ควบคู่กับกราฟส่วนสูงตามเกณฑ์อายุ (Height for Age) ได้แก่         สูงตามเกณฑ์ 

(สีเขียว) หรือ          ค่อนข้างสูง (สีเขียวเข้ม) หรือ         สูง (สีขาว) ในนักเรียนคนเดียวกัน

	 	 ตวัอย่าง นกัเรยีนชาย เกดิวนัที ่29 กันยายน 2554 ช่ังน�ำ้หนัก-วดัส่วนสงู วนัท่ี 20 พฤศจกิายน 2566 มนี�ำ้หนกั 37.2 กโิลกรัม 

ส่วนสูง 145.5 เซนติเมตร จากการค�ำนวณอายุตามวิธีดังกล่าวข้างต้น ดังนั้น นักเรียนชายคนนี้อายุ 12 ปี 2 เดือน น�ำมาเปรียบเทียบกับ

กราฟอ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ปี เพศชาย

	 สรุปได้ว่า นกัเรยีนชายคนนี ้สมส่วน (กราฟน�ำ้หนกัตามเกณฑ์ส่วนสงู) และสงูตามเกณฑ์ (กราฟส่วนสงูตามเกณฑ์อาย)ุ โดยมกีาร

เจริญเติบโตที่ดีเต็มศักยภาพทั้งส่วนสูงและน�้ำหนักอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน หรือเรียกว่า “สูงดีสมส่วน” สามารถดาวน์โหลด แผ่นพับ

การประเมินการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ปี และเกณฑ์อ้างอิง การเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ปี ได้ที่ https://nutrition2.

anamai.moph.go.th/th/book/211016 และ https://nutrition2.anamai.moph.go.th/th/kidgraph

ทั้งนี้ นอกจากการใช้กราฟแสดงเกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ปี แล้ว ยังสามารถใช้โปรแกรมในการแปลผลได้ ดังนี้ 

	 1)	 โปรแกรม KidDiary ดาวน์โหลดได้ที่  https://school.kiddiary.in.th/login

	 2)	 โปรแกรมค�ำนวณภาวะโภชนาการเด็ก 0-19 ปี (Growth Nutri Program-HPC1) ดาวน์โหลดได้ที่ https://cloud.hpc1.	

		  go.th/s/oWtJGSyKyL0eO3G

	 3)	 ระบบระบบจัดเกบ็ข้อมลูนกัเรยีนรายบคุคลของส�ำนกังานคณะกรรมการการศกึษาขัน้พืน้ฐาน (DMC : Data Management  

		  Center)  และระบบสารสนเทศทางการศึกษาท้องถิ่นขององค์กรปกครองท้องถิ่น (LEC : Local Education Center Infor 

		  mation System)
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เอกสารส�ำคัญ

ล�ำดับ ชื่อเอกสาร QR code

พระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2551

ค�ำสั่งคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ ที่ 1/2561 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการ 

เฉพาะเรื่อง ลงวันที่  24 สิงหาคม 2561

ค�ำสั่งคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ ที่ 1/2565  เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการ 

เฉพาะเรื่อง ลงวันที่ 28 กุมภาพันธ์ 2565

ค�ำสั่งคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพื่อสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหาร

และโภชนาการสูค่ณุภาพชวีติทีด่ ีที ่1/2564 เร่ือง แต่งต้ังคณะอนุกรรมการพฒันาการ

บริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรยีน ลงวนัที ่ 23 กมุภาพนัธ์ 2564

ค�ำสั่งคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการใน

โรงเรียน ที่ 1/2564 เรื่อง แต่งตั้งคณะท�ำงานมาตรฐานระบบการจัดการอาหาร

และโภชนาการในสถานศึกษา ลงวันที่ 6 พฤษภาคม 2564

ค�ำสั่งคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพื่อสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหาร

และโภชนาการสูค่ณุภาพชวีติทีด่ ีที ่2/2565 เร่ือง แต่งต้ังคณะอนุกรรมการพฒันาการ

บริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน ลงวันที่ 13 

มิถุนายน 2565
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ล�ำดับ ชื่อเอกสาร QR code

ค�ำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการ

ในสถานศกึษาและชมุชน ที ่1/2566 เร่ือง แต่งต้ังคณะท�ำงานขับเคล่ือนมาตรฐาน

อาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ชุมชน และท้องถ่ิน ลงวันท่ี 13 กันยายน 

2566

ค�ำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษาและชุมชน ที่ 2/2566 เรื่อง แต่งตั้งคณะท�ำงานพัฒนาก�ำลังคน

ด้านอาหารและโภชนาการเพื่อเด็กและชุมชน ลงวันที่ 13 กันยายน 2566

ค�ำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษาและชุมชนที่ 3/2566 เรื่อง แต่งตั้งคณะท�ำงานพัฒนาระบบ

การติดตามและประเมินผลอาหารและโภชนาการของเด็กวัยเรียน ลงวันที่ 13 

กันยายน 2566

ค�ำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษาและชุมชนท่ี 4/2566 เร่ือง แต่งตั้งคณะท�ำงานศึกษารูปแบบ

การติดตามและสานเสริมพลังแบบบูรณาการในระดับพื้นที่ จังหวัดขอนแก่น 

ลงวันที่ 13 กันยายน 2566

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561    

(อนโุลมใช้กบัการจดับรกิารอาหารในโรงเรยีน และการจ้างเหมาผูป้ระกอบอาหาร

ปรุงส�ำเร็จ) 
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ล�ำดับ ชื่อเอกสาร QR code

มติสมัชชาสุขภาพแห่งชาติ คร้ังท่ี 6 /2557 เร่ือง ระบบการจัดการอาหาร 

ในโรงเรียน

หนังสือด่วนที่สุด คณะกรรมการวินิจฉัยปัญหาการจัดซื้อจัดจ้างและการบริหาร

พัสดุภาครัฐ กรมบัญชีกลาง ที่ กค (กวจ) 0405.2/ว 116 ลงวันที่  12 มีนาคม 

2562

ประกาศคณะกรรมการอาหารนมเพือ่เด็กและเยาวชน เรือ่งหลกัเกณฑ์และวธิกีาร

ด�ำเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ประจ�ำปีการศึกษา  2564 ลงวัน

ที่ 6 พฤษภาคม 2564

เอกสารแนะน�ำการรักษาคุณภาพนมโรงเรียน เร่ือง “มารู้จักนมกันเถอะ” 

ฉบบัโรงเรยีน พร้อมแบบฟอร์ม บนัทกึการรบั-จ่ายนมพาสเจอร์ไรซ์ และแบบบนัทกึ

การรับ-เก็บรักษา-แจกจ่าย นมยูเอชที ที่โรงเรียน

หนงัสอืด่วนทีสุ่ดส�ำนักงานคณะกรรมการการศกึษาข้ันพ้ืนฐาน ที ่04188 / ว 266 

ลงวันที่ 22 มิถุนายน 2564 เรื่อง ประกาศส�ำนักงานคณะกรรมการการศึกษา

ขั้นพื้นฐาน ว่าด้วยการจ�ำหน่ายอาหารและเคร่ืองดื่มที่ส่งเสริมสุขภาพของ

สถานศึกษา พ.ศ. 2564
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ล�ำดับ ชื่อเอกสาร QR code

เกณฑ์มาตรฐานงานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา จัดท�ำโดย คณะท�ำงาน

เกณฑ์มาตรฐานด้านอาหารและโภชนาการและวฒิุอาสาธนาคารสมองกลุม่สขุภาพ 

ส�ำนักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ พ.ศ. 2549

คู่มือการด�ำเนินงานสุขาภิบาลอาหารและน�้ำในภาวะฉุกเฉิน หรือสาธารณภัย, 

ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย

คู่มือแนวทางการด�ำเนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับเจ้าหน้าท่ี, ส�ำนัก

สุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย

แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN “โรงอาหารในสถานศึกษา”

*ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561*

คู่มือการจัดอาหารกลางวันนักเรียน ตามมาตรฐานโภชนาการ สุขาภิบาลอาหาร

และอาหารปลอดภยั ส�ำหรบัโรงเรยีนประถมศกึษา, ส�ำนกัโภชนาการ กรมอนามยั 

กระทรวงสาธารณสุข
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ล�ำดับ ชื่อเอกสาร QR code

คูม่อืด�ำเนนิงานโครงการอาหารกลางวนั ประจ�ำปีการศกึษา 2566,  ส�ำนักพัฒนา

กิจกรรมนักเรียน ส�ำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน กระทรวง

ศึกษาธิการ

คูม่อืโรงเรียนส่งเสริมสขุภาพระดับมาตรฐานสากล พ.ศ. 2565 (Global Standards 

for Health Promoting School, 2022 : GSHPS)  

คู่มือการพัฒนาคุณภาพชีวิต คนทุกช่วงวัย (จากครรภ์มารดาถึงเชิงตะกอน) 

ในระดับพื้นที่, กระทรวงมหาดไทย

คูม่อืแนวทางการพฒันาโรงเรยีนเดก็ไทยแก้มใส เพือ่ขยายผลสูโ่รงเรยีนเครอืข่าย, 

ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ

แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้สุขภาวะผ่านการปฏิบัติ (Active Learning) 

ตามนโยบายลดเวลาเรียน เพิ่มเวลารู้ เด็กไทยแก้มใส ระดับชั้นประถมศึกษา

ปีที่ 4-6

สื่อการเรียนรู้เรื่องความปลอดภัยอาหารในการให้บริการอาหารในโรงเรียน
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ขอขอบคุณผู้แทนหน่วยงานและผู้เชี่ยวชาญในการเรียบเรียงต้นฉบับ ครั้งที่ 1/2564

	 •	 นายเกษมศกัดิ ์แสนโภชน์                    	 อดตีผู้ว่าราชการจังหวดัสุรินทร์ ประธานคณะท�ำงานจังหวัดสุรนิทร์

	 •	 นายสง่า ดามาพงษ์  	 ส�ำนกังานกองทุนสนบัสนนุการสร้างเสริมสขุภาพ (สสส.)

	 •	 นางจนัทนา อึง้ชูศักด์ิ            	 ส�ำนกังานกองทุนสนบัสนนุการสร้างเสริมสขุภาพ (สสส.)

	 •	 ผูช่้วยศาสตราจารย์อไุรพร จิตต์แจ้ง 	 ข้าราชการบ�ำนาญ มหาวทิยาลยัมหดิล

	 •	 นางสาววลัลา เรือนไชยวงศ์     	 ส�ำนกังานคณะกรรมการการศกึษาข้ันพืน้ฐาน

	 •	 นางประอรรัตน์ กาญจน์ธนภัทร์ 	 กรมส่งเสรมิการปกครองท้องถ่ิน

	 •	 นายเอกชยั แก้วจ้อน              	 กองการศกึษา เทศบาลต�ำบลแพรกษา สมทุรปราการ

	 •	 นางปาลลนิ พวงมี                 	 กรมส่งเสรมิการเกษตร

	 •	 นางปิยะดา ประเสริฐสม                       	 ส�ำนกัทันตสาธารณสขุ กรมอนามยั

	 •	 นางสาวปนัดดา จันผ่อง                  	 ส�ำนกัส่งเสรมิสุขภาพ กรมอนามยั

	 •	 นายชยัเลศิ กิง่แก้วเจริญชัย                   	 ส�ำนกัสขุาภบิาลอาหารและน�ำ้ กรมอนามยั

	 •	 นางสาวกานต์ณัชชา สร้อยเพชร            	 ส�ำนกัโภชนาการ  กรมอนามยั

	 •	 นางสาวทพิรดี คงสวุรรณ                      	 ส�ำนกัโภชนาการ  กรมอนามยั

	 •	 นางสาวนฤมล ธนเจรญิวชัร                 	 ส�ำนกัโภชนาการ กรมอนามัย

	 •	 นางสาวใจรัก ลอยสงเคราะห์                	 ส�ำนกัโภชนาการ กรมอนามัย 

	 •	 นายนกิร เสาร์ฝ้ัน                             	 ข้าราชการบ�ำนาญ กรงุเทพมหานคร

	 •	 นางสาวพจนา เหลอืโกศล                    	 ส�ำนกังานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

	 •	 นายต้นวงศ์ สดุโต	 ส�ำนกังานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

	 •	 ผูช่้วยศาสตราจารย์สริินทร์ยา พูลเกิด    	 สถาบันวิจยัประชากรและสงัคม มหาวิทยาลยัมหดิล

	 •	 นางสาวฐิติพร คหฏัฐา                        	 ส�ำนกังานคณะกรรมการสขุภาพแห่งชาติ

	 •	 นางสาวสลุดัดา พงษ์อทุธา                 	 ส�ำนกันโยบายสขุภาพระหว่างประเทศ 

	 •	 นายทรงศักด์ิ สิรัมย์                           	 โรงเรียนบ้านหนองหญ้าปล้อง สพป.บุรีรมัย์ เขต 1                                                  

	 •	 นายถวิล บญุเจียม                            	 โรงเรียนบ้านโคกจ�ำเรญิ สพป.สรุนิทร์ เขต 3

	 •	 นางสาวดนตร ีบุญล ี                         	 โรงเรียนบ้านโนนสงู (ขุนหาญ) สพป.ศรสีะเกษ เขต 4

	 •	 นายภาณพุงศ์ ประพนัธ์                     	 โรงเรียนบ้านกาดฮาว สพป. เชียงใหม่ เขต 2                                              

	 •	 นางสาวนวพรรณ อินต๊ะวงศ์               	 โรงเรียนดรณุวทิยา (บ้านสวนตาล) เทศบาลเมอืงน่าน

	 •	 นางอรญัญา พสิทุธากลุ                      	 โรงเรยีนแพรกษาวเิทศศึกษา เทศบาลต�ำบลแพรกษา สมทุรปราการ

	 •	 นางรตันา  ด�ำทองเสน                       	 โรงเรียนบ้านโกตาบาร ูสพป.ยะลา เขต 1

	 •	 อาจารย์สขุใจ สมพงษ์พันธ์ุ                 	 คณะวทิยาศาตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัสรุนิทร์

	 •	 นายพทิกัษ์ บญุสนุทรสวสัด์ิ                 	 นกัวชิาการอสิระคณะท�ำงานยทุธศาสตร์เกษตรอินทรย์ี

					     สภาพลเมอืงสริุนทร์	

	 •	 คณะท�ำงานขบัเคลือ่นยทุธศาสตร์จังหวดัสรุนิทร์ด้านอาหาร โภชนาการ และสขุภาพ ปี 2564
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ขอขอบคุณผู้แทนหน่วยงานและผู้เชี่ยวชาญในการปรับปรุงต้นฉบับ ครั้งที่ 2/2567

	 •	 นายสง่า ดามาพงษ์ 	 ส�ำนกังานกองทุนสนบัสนนุการสร้างเสริมสขุภาพ (สสส.)

	 •	 ผูช่้วยศาสตราจารย์เวณิกา  เบญ็จพงษ์	 ข้าราชการบ�ำนาญ สถาบันโภชนาการ มหาวทิยาลัยมหดิล

	 •	 ผูช่้วยศาสตราจารย์พัชรนิ  ด�ำรงกิตติกลุ	 ผูเ้ช่ียวชาญอสิระด้านการวิจยัชุมชน

	 •	 นางวรลกัษณ์ คงหนู	 ข้าราชการบ�ำนาญ กรมอนามยั

	 •	 นายสมโชค คุณสนอง	 ข้าราชการบ�ำนาญ สถาบันโภชนาการ มหาวทิยาลัยมหดิล

	 •	 นางสาวพรรณทพิา  แก้วมาตย์	 ข้าราชการบ�ำบาญ วทิยาลยัพยาบาลบรมราชชนนฯี อบุลราชธานี

	 •	 นายมนสวรรค์  สืบศร	ี กองส่งเสรมิและพฒันาการจัดการศกึษาท้องถ่ิน กรมส่งเสรมิ

					     การปกครองท้องถ่ิน

	 •	 นายชัยเลศิ กิง่แก้วเจริญชัย	 ส�ำนกัสขุาภบิาลอาหารและน�ำ้ กรมอนามยั

	 •	 นางสาวปัทมาภรณ์ อกัษรชู                    	 ส�ำนกัโภชนาการ  กรมอนามยั

	 •	 นางสาวนฤมล ธนเจรญิวชัร                     	 ส�ำนกัโภชนาการ กรมอนามัย

	 •	 นางสาวทพิรดี คงสวุรรณ	 ส�ำนกัโภชนาการ  กรมอนามยั

	 •	 ผูช่้วยศาสตราจารย์สพุจน์ บญุแรง	 มหาวิทยาลยัราชภัฏเชียงใหม่

	 •	 ผูช่้วยศาสตราจารย์ธญัศิภรณ์ ณ น่าน	 ส�ำนกัวชิาทรพัยากรการเกษตร จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย

	 •	 นายเชาวลติ   สมิสวย 	 สถาบันวิจยัและพฒันา มหาวิทยาลยัราชภัฏบุรรีมัย์

	 •	 นายสันติ นาวสีมัพันธ์	 นายกองค์การบริหารส่วนต�ำบลล�ำนางรอง จงัหวดับุรรัีมย์

	 •	 นางบงัอร กล�ำ่สวุรรณ์	 ศนูย์อนามยัท่ี 7 ขอนแก่น

	 •	 นางสาวชติุมา  น้อยวงัหนิ	 ศนูย์อนามยัท่ี 7 ขอนแก่น

	 •	 นางสาวกลุธดิา อ่วมอิม่	 ส�ำนกัพฒันากจิกรรมนกัเรียน สพฐ.				  

	 •	 นางสาวปรีญาภรณ์  อบุล	 กรมส่งเสรมิการปกครองท้องถ่ิน

	 •	 นางสธุาสนีิ ดังแก้วส ี	 โรงเรียนชุมชนบ้านนากนั อ.สะบ้าย้อย จ.สงขลา

	 •	 นายภาณพุงศ์ ประพนัธ์                             	 โรงเรียนบ้านกาดฮาว สพป. เชียงใหม่ เขต 2                                              

	 •	 นางสาวนวพรรณ อินต๊ะวงศ์                       	 โรงเรียนดรณุวทิยา (บ้านสวนตาล) เทศบาลเมอืงน่าน

	 •	 นายถวลิ บญุเจยีม	 ข้าราชการบ�ำนาญ ส�ำนกังานเขตพืน้ทีก่ารศึกษาประถมศกึษาสริุนทร์ 

					     เขต 3

	 •	 นายพทิกัษ์  บุญสนุทรสวสัด์ิ	 สภาพลเมอืงสริุนทร์

	 •	 นางสาวณัจยา แก้วนุ้ย                                  ภาค ีสสส. 
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“งานพฒันาเป็นงานยาก

และใช้เวลานานกว่าจะทาํได้สําเร็จ

นักพฒันาจงึต้องอดทน

มั�นในธรรมะ คุณงามความดี

ทั�งยงัต้องถือความซื�อสัตย์ สุจริตเป็นที�ตั�ง

เพื�อให้ผู้อื�นเชื�อถือ ไว้วางใจ”

กรมสมเดจ็พระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกมุารี

ทรงบรรยายพิเศษ � มีนาคม ����

ในการประชุมวชิาการ โภชนาการแห่งชาติครั� งที� ��

เรื�อง โภชนาการเพื�อความเสมอภาคและยั�งยนื

ของสมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย ในพระราชูปถมัภฯ์


