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	 โภชนาการ เป็นจุดเชื่อมต่อระหว่างอาหารและสุขภาพ มีความสำ�คัญในวงจรชีวิตมนุษย์

ท่ีควรให้ความสนใจต้ังแต่อยู่ในครรภ์มารดา เด็กทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุ่น วัยทำ�งาน 

และวัยสูงอายุ ประเทศไทยมีโครงการอาหารกลางวันคู่ไปกับโครงการนมโรงเรียน ซึ่งระยะต่อไป

ควรจะทำ�ใหเ้ปน็เรือ่งเดยีวกนั ควรมกีารตดิตามดา้นการเจรญิเตบิโตและภาวะโภชนาการของเดก็

หากพบปัญหาควรแก้ไขโดยเร็ว นอกจากนี้ การสุขาภิบาลอาหารก็ต้อง มีการดูแลเพื่อไม่ให้

เกิดการติดเช้ือโรคอันเน่ืองมาจากอาหาร ขณะเดียวกันการมีโครงการ ปลูกผักสวนครัว เล้ียงสัตว์

ในโรงเรียนตามความเหมาะสม ส่วนหนึ่งนำ�เข้าสู่ครัวโรงเรียนหรือเข้าสหกรณ์นักเรียน เพื่อให้

นักเรียนได้เกิดการเรียนรู้ฝึกทักษะเศรษฐกิจพอเพียง การพ่ึงตนเอง อย่างไรก็ตาม แม้จะมีการผลิต

ในโรงเรียนเท่าไหร่ก็ไม่เพียงพอต่อความต้องการบริโภค แต่ช่วยเสริมด้านวัตถุดิบ การจัดการ

สว่นใหญจึ่งต้องพึง่งบประมาณจากทางภาครฐั และ ควรตอ้งส่งเสรมิให้เดก็ไดเ้รยีนรู ้การบรโิภค

อาหารให้ถูกสุขลักษณะ และการออกกำ�ลังกาย เพื่อเสริมสร้างสุขภาพ เพิ่มภูมิคุ้มกัน ขอฝาก

ข้อแนะนำ�ใน 5 เรื่อง ต่อไปนี้ี้

	 1. การจัดทำ�ข้อมูลให้เป็นระบบเดียวกัน การวางแผน การเก็บข้อมูล การวิเคราะห์ การประมวล

ขอ้มลูภายใตข้อ้มลูชดุใหญ ่โดยการชัง่น้ำ�หนกั วดัสว่นสงู รู้วนัเดอืนปีเกดิ นำ�มาคำ�นวณเดก็อ้วน 

ผอม หรือเตี้ย และต้องทำ�ให้คุณภาพการจัดเก็บข้อมูลมีความสมบูรณ์ 

	 2. องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น สาธารณสุข และหน่วยงาน ระดับประเทศ ใช้ข้อมูลในการ

จัดสรรงบอุดหนุนค่าอาหาร ควรเสนอบนพื้นฐานของข้อมูลที่มีความสมบูรณ์

คำ�นิยม

ศาสตราจารย์เกียรติคุณ นายแพทย์ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร์

อดีตกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิและประธานคณะกรรมการจัดทำ�กรอบยุทธศาสตร์

การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ
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	 3. ปรับบทบาทขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เช่น เทศบาล และ อบต. ให้ชัดเจน 

ไม่ใช่ทางผ่านของงบประมาณเท่านั้น ควรทำ�หน้าที่ กำ�กับ ติดตาม ประเมิน ดูแลโรงเรียน ดูแล

ธรรมาภิบาล คุณภาพอาหาร และนม ให้แก่เด็กในโรงเรียน

	 4. ระดับโรงเรียน ขอเสนอให้มี “ครูโภชนาการ” เช่นเดียวกับญี่ปุ่น ไต้หวัน เกาหลีใต้          

ทำ�ประสบความสำ�เร็จแล้ว ทำ�ให้ภาวะโภชนาการนักเรียนดีข้ึน ตลอดท้ังมาดูแลเร่ืองอาหารกลางวัน 

เร่ืองนมโรงเรียน การผลิตอาหารกลางวัน และดึงชุมชนมาเป็นกรรมการ มีส่วนร่วมบูรณาการ 

เรื่องอาหารกลางวันและนม ให้เป็นเรื่องเดียวกัน

	 5. ชุมชน ท้องถิ่น มีทรัพยากรมาก ทำ�อย่างไรให้ชุมชนร่วมเป็นกรรมการ ซึ่งอาจมี

งบมาสนับสนุนเป็นกองทุนช่วยเหลือเด็ก และดูแลเรื่องธรรมาภิบาล

	

	 “กฎระเบียบการใช้เงินต่างๆ มีความซับซ้อนมาก ในการซื้อวัตถุดิบ ถ้าแก้ไขให้เหมาะ

สมควบคู่กับการกระจายอำ�นาจ และมอบหมายอำ�นาจในการดูแลเรื่องอาหารกลางวัน

และนมโรงเรียน น่าจะเป็นตัวอย่างของการกระจายอำ�นาจไปสู่โรงเรียนและชุมชนได้เป็นอย่างดี”

	 ขอชื่นชมคณะอนุกรรมการ และคณะทำ�งาน ที่ได้มีการประสานความร่วมมือระหว่าง

หน่วยงานต่างๆ ร่วมกันพัฒนางานอาหารและโภชนาการแก่เด็กวัยเรียนมีความพยายามในการ

จัดทำ�คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาเล่มนี้ข้ึน ซึ่งคาดว่า

จะเป็นส่วนสำ�คัญท่ีนำ�ไปสู่การพัฒนางานด้านการศึกษา และการเรียนรู้ การสร้างความเช่ือมโยง

ด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดีของเด็กและเยาวชนสืบไป



คูมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา คูมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา

4

วัตถุประสงค์ของคู่มือมาตรฐาน

	 1.	เพื่อกระตุ้นให้มีการพัฒนา ยกระดับคุณภาพการจัดการอาหารในโรงเรียนสู่มาตรฐาน

ระบบการจดัการอาหารและโภชนาการในสถานศกึษาแบบบรูณาการจากทุกหน่วยงานและชมุชน

	 2.	เพื่อให้เกิดความม่ันคงด้านอาหารและโภชนาการแก่เด็กและเยาวชนทุกคนได้บริโภค

อาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย เพียงพอ มีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมกับวัย  

	 3.	เพื่อให้สถานศึกษา เป็นแหล่งเรียนรู้ของชุมชน ในการมีพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกต้อง 

ลดภาวะทุพโภชนาการ ลดความเสี่ยงจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) และอาหารเป็นพิษท่ีจะ

เป็นภาระของครอบครัว เศรษฐกิจและสังคม

	 4.	เพือ่ส่งเสริมการเรยีนการสอนการฝึกทกัษะแบบ Active Learning มกีจิกรรม Learning 

by Doing สร้างการเรียนรู้ พัฒนาสู่อาชีพ เชื่อมโยงเข้ากับชีวิตประจ�ำวัน และวัฒนธรรมท้องถิ่น 

น�ำสู่การสร้างห่วงโซ่คุณค่า (Value chain)  

	 5.	เพือ่ให้มเีคร่ืองมอื และระบบการเสรมิพลงั ติดตาม ประเมนิผล แก่สถานศกึษาให้เป็นไป

ในมาตรฐานเดียวกัน ลดความเหลื่อมล�้ำในการเข้าถึงอาหารและโภชนาการที่เหมาะสมแก่เด็ก 

สร้างขวัญและก�ำลังใจแก่ผู้ปฏิบัติงานในสถานศึกษา สามารถพัฒนาเป็นต้นแบบในระดับชาต ิ

และเผยแพร่สู่นานาชาติ

	 6.	เพือ่ให้มข้ีอมลูทีส่ะท้อนจดุแขง็ จดุอ่อนทีค่วรพฒันาของสถานศกึษา และการส่งเสรมิดแูล

จากหน่วยงานต้นสงักดัในพืน้ท่ี ตลอดจนข้อเสนอแนะในการพฒันา การถอดบทเรยีน  การยอมรบั 

และร่วมก�ำหนดเป็นทศิทางการขบัเคลือ่นกลไกการท�ำงานอย่างมส่ีวนร่วมจากทกุฝ่ายทีเ่ก่ียวข้อง

ในทุกระดบัทีม่คีวามตระหนักเป็นเจ้าของร่วมกนั บทเรียน การยอมรบั และร่วมก�ำหนดเป็นทศิทาง

การขบัเคลือ่นกลไกการท�ำงานอย่างมส่ีวนร่วม จากทกุฝ่ายทีเ่กีย่วข้องในทกุระดบั ทีม่คีวามตระหนกั

เป็นเจ้าของร่วมกัน
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องค์ประกอบของมาตรฐาน

	 แบ่งออกเป็น 5 หมวดมาตรฐาน รวม 23 ตัวชี้วัด 

มาตรฐานที่ 1: นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา 5 ตัวชี้วัด ได้แก่

	 ตัวชี้วัดที่ 1 การก�ำหนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน

	 	 	 	     โดยการมีส่วนร่วม

	 ตัวชี้วัดที่ 2 การขับเคลื่อนนโยบายด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน

	 	 	 	     สู่การปฏิบัติ

	 ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมผู้น�ำนักเรียนด้านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขภาพ

	 ตัวชี้วัดที่ 4 การพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารโภชนาการ

	 	 	 	      และสุขภาพนักเรียน

	 ตัวชี้วัดที่ 5 ข้อก�ำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่เอื้อต่อการมีสุขภาพดี

มาตรฐานที่ 2: การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล้อม 

	 	 	 	    8 ตัวชี้วัด ได้แก่

	 ตัวชี้วัดที่ 1 สถานที่บริโภคอาหาร สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร   

	 ตัวชี้วัดที่ 2 อาหาร กรรมวิธีการท�ำ ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

	 ตัวชี้วัดที่ 3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหาร

	 ตัวชี้วัดที่ 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่นๆ

	 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 4 ตัวชี้วัด ได้แก่ 

	 ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ 

	 ตัวชี้วัดที่ 2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวันด้านคุณค่าทางโภชนาการ 

	 	 	 	     และลดหวาน มัน เค็ม 

	 ตัวชี้วัดที่ 3 การจัดบริการ และจ�ำหน่ายอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ในโรงเรียน 

	 ตัวชี้วัดที่ 4 การลดอาหารเหลือทิ้ง (Food waste)  

มาตรฐานที่ 4: การบูรณาการจัดการเรียนรู้และปัจจัยแวดล้อม 3 ตัวชี้วัด ได้แก่ 

	 ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดกระบวนการเรียนรู้ด้านอาหารและโภชนาการ 

	 ตัวชี้วัดที่ 2 การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงเรียนที่เหมาะสมเอื้อต่อการมีวิถีชีวิต

	 	 	 	     สุขภาวะ 

	 ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม

	 	 	 	      (เพิ่มผักผลไม้ ลดหวานมันเค็ม)  

มาตรฐานที่ 5: การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน 

	 	 	 	   3 ตัวชี้วัด ได้แก่ 

	 ตัวชี้วัดที่ 1 การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ และจัดท�ำระบบสารสนเทศ 

	 ตัวชี้วัดที่ 2 การคัดกรองนักเรียนที่มีปัญหาภาวะทุพโภชนาการและการแก้ไข

	 	 	 	      แบบมีส่วนร่วม 

	 ตัวชี้วัดที่ 3 การเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน
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คู่มือประกอบด้วย 5 มาตรฐานและ 23 ตัวชี้วัด

มาตรฐานที่

1
นโยบาย

และการบริหาร
จัดการ

ของสถานศึกษา

มาตรฐานที่

3
การจัดบริการ

อาหาร
ในโรงเรียน
ให้มีคุณค่า

ทางโภชนาการ

มาตรฐานที่

5
การเฝ้าระวัง

ภาวะโภชนาการ
และพฤติกรรม
การบริโภค
ของนักเรียน

มาตรฐานที่

2
การจัดการด้าน
ความปลอดภัย

อาหาร 
สุขาภิบาลอาหาร
และสิ่งแวดล้อม

มาตรฐานที่

4
การบูรณาการ             
จัดการเรียนรู้ 
และปัจจัย
แวดล้อม

ประกอบด้วย 
5 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย 

เพื่อให้มีนโยบาย
และทิศทาง

การขับเคลื่อนงาน
ตามเกณฑ์
มาตรฐาน

อย่างมีส่วนร่วม
จากบุคลากร
และชุมชน

ที่เกี่ยวข้องทุกฝ่าย

ค่าคะแนน = 20

ประกอบด้วย 
4 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย 

เพื่อให้เด็กนักเรียน
ได้รับอาหาร
กลางวัน

ตามมาตรฐาน
โภชนาการ
การจ�ำหน่าย
และให้บริการ
อาหารที่ลด

หวาน มัน เค็ม
ส่งเสริมพฤติกรรม
การบริโภคผักผลไม้

และลดอาหาร
เหลือทิ้ง 

ค่าคะแนน = 25

ประกอบด้วย 
3 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย 

เพื่อให้เกิด

การเฝ้าระวัง
ภาวะโภชนาการ

น�ำไปสู่
การแก้ปัญหา
แบบมีส่วนร่วม
จากผู้ปกครอง 

นักเรียน 
และบุคลากร
ที่เกี่ยวข้อง 

โดยพัฒนาระบบ
ข้อมูลสารสนเทศ   
ที่ทุกฝ่ายสามารถ 
ใช้ประโยชน์ได้

ค่าคะแนน = 15

ประกอบด้วย 
8 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย

เพื่อให้การ

จัดบริการอาหาร 
น�้ำดื่ม น�้ำแข็ง 

และอาหารเสริม 
(นม) มีคุณภาพ

และความปลอดภัย
จากสารเคมี
อันตราย 
เชื้อก่อโรค

และสิ่งปนเปื้อน
ต่าง ๆ

ค่าคะแนน = 25

ประกอบด้วย 
3 ตัวชี้วัด

จุดมุ่งหมาย

เพื่อให้สถานศึกษา 
จัดกระบวนการ
เรียนรู้ด้านอาหาร
และโภชนาการ 

มีการจัด
สภาพแวดล้อม 
ที่เอื้อต่อการ

เรียนรู้ ฝึกทกัษะ
สร้างเสรมิ
พฤติกรรม

การบริโภคอาหาร
ที่เอื้อต่อสุขภาพ

ที่ดี

ค่าคะแนน = 15
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รายละเอียดหลักฐาน และเกณฑ์ประเมิน

มาตรฐานที่ 1 นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา
ประกอบด้วย 5 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัดที่ 1 การก�ำหนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน 

			    โดยการมีส่วนร่วม

	 ค�ำอธิบาย มีการก�ำหนดนโยบายด้านดูแลสุขภาพนักเรียน ให้ความส�ำคัญกับการส่งเสริม

โภชนาการของนักเรยีน โดยน�ำสถานการณ์ด้านการจดับรกิารอาหาร ภาวะโภชนาการ สภาพแวดล้อม

ทางสขุอนามยั และสุขภาพนกัเรยีน มาใช้ในการวเิคราะห์จดัท�ำแผน ก�ำหนดเป็นนโยบายของโรงเรยีน 

โดยการแต่งตัง้คณะกรรมการ ซึง่ประกอบด้วยบคุคลทีเ่กีย่วข้อง เช่น คร ูผูป้กครอง นกัเรียน ผูแ้ทน

ชุมชน ผู้แทนสาธารณสุข ผู้แทนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และ/หรือผู้เกี่ยวข้องอื่น ๆ

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. นโยบายด้านอาหาร และโภชนาการในโรงเรียน

	 2. แผนงาน/โครงการ แผนปฏิบัติการ

	 3. บันทึกการประชุม

	 4. ค�ำสั่ง/ประกาศ แจ้งให้ผู้เกี่ยวข้องทราบ
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เกณฑ์ประเมิน

1. มีการประชมุและน�ำข้อมลูสถานการณ์ปัจจุบนัด้านการจัดบรกิารอาหาร ภาวะโภชนาการ 

สภาพแวดล้อมทางสุขอนามัย และสุขภาพนักเรียน มาใช้ในการวิเคราะห์

2. สถานศกึษามกีารก�ำหนดนโยบายและแผนการส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการ และสขุภาพ

นกัเรียน อยูใ่นแผนปฏิบติัการของสถานศกึษา

3. มีค�ำส่ังแต่งต้ังคณะกรรมการส่งเสริมด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน

ของสถานศึกษา (ประกอบด้วยบคุคลทีเ่กีย่วข้อง เช่น คร ูผู้ปกครอง นกัเรยีน ผูแ้ทนชมุชน 

ผู้แทนสาธารณสุข ผู้แทนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และ/หรือผู้เกี่ยวข้องอื่นๆ เป็นต้น)

4. มีบันทึกการจัดซื้อจัดจ้างระหว่างสถานศึกษากับผู้รับจ้างประกอบอาหารปรุงส�ำเร็จ 

กลุ่มเกษตรกร และภาคส่วนที่เกี่ยวข้องในการจัดซ้ือจัดหาวัตถุดิบที่ปลอดภัย

5. มีเอกสารสรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน

ตัวชี้วัดที่ 2 การขับเคลื่อนนโยบายด้านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพนักเรียนสู่การปฏิบัติ

	 ค�ำอธิบาย มีกิจกรรมตามแผนปฏิบัติการในปีปัจจุบันท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร โภชนาการ

และการส่งเสริมสุขภาพนักเรียน โดยมีข้อมูลแสดงภาวะโภชนาการของนักเรียนที่เป็นปัจจุบัน 

เช่น วันเดือนปีเกิด วันเดือนปีที่มีการชั่งน�้ำหนัก วัดส่วนสูง ของนักเรียน และมีการจัดท�ำระบบ

สารสนเทศเกีย่วกบัภาวะโภชนาการของนกัเรยีนย้อนหลงั อย่างน้อยสองปีของนกัเรยีนทกุระดบัชัน้ 

รายช้ันเรยีน และรวมระดบัโรงเรยีน โดยมกีารจดัตัง้คณะกรรมการ/คณะท�ำงาน ภายในโรงเรยีน

และมีเครือข่ายที่จะขับเคลื่อนส่งเสริมด้านอาหารและโภชนาการ การมีส่วนร่วมทั้งระดับบุคล

ในครอบครวั ชมุชน องค์กร และภาคเีครอืข่าย รวมท้ังมกีารแต่งตัง้คณะกรรมการ และรบัผดิชอบ

ในการด�ำเนนิการตามแผนปฏิบติังาน ก�ำกบั ติดตามและรายงานผล พร้อมทัง้แจ้ง ประชาสมัพันธ์ 

ข้อมูลภาวะทุพโภชนาการของนักเรียน คืนให้แก่นักเรียน ผู้ปกครอง และผู้เกี่ยวข้องทราบ
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	 หลักฐานการประเมิน

	 1. ค�ำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการ/คณะท�ำงาน

	 2. ระบบสารสนเทศเกี่ยวกับภาวะโภชนาการนักเรียน

	 3. บันทึกการประชุม

	 4. เอกสารรายงานการสรุปผล

เกณฑ์ประเมิน

1. มีโครงการ/กิจกรรมและงบประมาณสนับสนุนการด�ำเนินงานตามแผนปฏิบัติการ

ในปีปัจจุบันที่เกี่ยวข้องกับอาหาร โภชนาการ และการส่งเสริมสุขภาพนักเรียน

2. มีการน�ำสารสนเทศเกี่ยวกับภาวะโภชนาการของนักเรียนเพื่อท�ำกิจกรรม

ปรับพฤติกรรมเกี่ยวกับการส่งเสริมสุขภาพ แก้ไขและพัฒนานักเรียนที่มีปัญหา

ทุพโภชนาการ       

3. มีการก�ำกับติดตาม รายงานผล และมีการแจ้งข้อมูลภาวะทุพโภชนาการของนักเรียน 

คืนให้แก่นักเรียน ผู้ปกครอง และผู้เกี่ยวข้องทราบ

4. มีการน�ำผลไปใช้ปรับปรุง แก้ไข และหรือพัฒนางานอย่างต่อเนื่อง
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ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมผู้น�ำนักเรียนด้านอาหาร โภชนาการ และส่งเสริมสุขภาพ

	 ค�ำอธิบาย มกีารส่งเสรมิสภานกัเรยีน หรอืแกนน�ำนกัเรยีน ให้มีบทบาทในงานส่งเสรมิ สขุภาพ

หรือผูน้�ำเยาวชนสาธารณสขุในโรงเรยีน หรอืแกนน�ำนักเรยีนด้านสขุภาพ โดยมกีารจดัตัง้ชมรม/

ชมุนมุ/กลุม่ ปฏบิตังิานตามบทบาทหน้าที ่มกีารด�ำเนนิกจิกรรมด้านการส่งเสรมิอาหาร โภชนาการ 

และสขุภาพนกัเรยีนมีการจดัการอบรม และฝึกทกัษะในการดแูลสขุภาพ พร้อมทัง้จดัท�ำรายงาน

การปฏิบัติงาน และสรุปผลการด�ำเนินงาน

	 หลักฐานการประเมิน

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

	 2. โครงการ/กิจกรรม 	 4. ภาพถ่ายในการด�ำเนินกิจกรรม

เกณฑ์ประเมิน

1. มคี�ำสัง่แต่งต้ังผูน้�ำนกัเรยีนและก�ำหนดบทบาทหน้าท่ีด้านการส่งเสรมิอาหารโภชนาการ

และสุขภาพอย่างชัดเจน

2. นักเรียนแกนน�ำได้รับการอบรมและฝึกทักษะการดูแลสุขภาพ

3. มกีารประชมุอย่างน้อยภาคเรยีนละ 2 ครัง้ มกีารวางแผนและปฏิบตังิานตามบทบาทหน้าที่

4. มีการสรุปรายงานผลการด�ำเนินงาน
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ตัวชี้วัดที่ 4 การพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน

	 ค�ำอธิบาย มีแผนการพัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับระบบการจัดการอาหาร โภชนาการ 

และสุขภาพเด็กวัยเรียน ผู้บริหารสถานศึกษา ครูที่รับผิดชอบ บุคลากรทางการศึกษา ผู้รับจ้าง

ประกอบอาหาร นกัเรยีนแกนน�ำ และผูป้กครอง เข้าร่วมการพฒันาศกัยภาพด้านอาหาร โภชนาการ 

และสขุภาพเด็กวยัเรียน และการจดับรกิารอาหารตามโภชนาการ (ตกัเสิร์ฟ) โดยใช้วิธีการพัฒนา

ทีห่ลากหลายจากหน่วยงานต่าง ๆ เช่น การประชมุ อบรม สมัมนา หรอืการศกึษาดงูาน เพือ่สร้าง

ความรอบรู้ด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพ

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. มีโครงการ/กิจกรรม

	 2. รายงานการศึกษาดูงาน

	 3. ภาพถ่าย/ใบวุฒิบัตร/เกียรติบัตร

เกณฑ์ประเมิน

1. มแีผนงาน/โครงการ/กจิกรรมพฒันาบคุลากรและผูเ้กีย่วข้องด้านอาหารและโภชนาการ  

2. บคุลากรและผูเ้กีย่วข้องด้านอาหารและโภชนาการ ได้รบัการพฒันาศกัยภาพด้านอาหาร 

โภชนาการ และสขุภาพเดก็วยัเรยีน ด้านสขุาภบิาลอาหาร และการตกัเสิร์ฟอาหารตามมาตรฐาน

โภชนาการ ระยะเวลาไม่เกิน 3 ปี

3. มีรายงานสรุปผลการพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารและโภชนาการ

4. มีการน�ำความรู้ ทักษะ มาขยายผล หรือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์
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ตัวชี้วัดที่ 5 มีข้อก�ำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่เอื้อต่อการมีสุขภาพดี

	 ค�ำอธบิาย มปีระกาศหรอืบนัทกึข้อตกลงของโรงเรยีน ในการจดับรกิารอาหาร และจ�ำหน่าย

อาหารทีป่ลอดภยัในโรงเรยีน โดยส่งเสริมการใช้ผลผลติเกษตรปลอดภัย และ/หรอื ผลผลติเกษตร

อินทรีย์จากชุมชน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. ประกาศของโรงเรียน

	 2. บันทึกข้อตกลงระหว่างโรงเรียนกับผู้รับจัดบริการ และผู้จัดจ�ำหน่ายอาหาร

	 	 แก่นักเรียน

เกณฑ์ประเมิน

ก. ส�ำหรับโรงเรียนปรุงอาหารเอง/จ้างแม่ครัว

1. มีใบจัดซื้อวัตถุดิบในการประกอบอาหารกลางวันนักเรียน 

2. มีคณะกรรมการตรวจรับและบนัทึกการตรวจรบัวตัถุดบิในการประกอบอาหารกลางวนั

   นักเรียน

3. มีการใช้ผลผลติเกษตรปลอดภัยหรอืเกษตรอินทรย์ีเป็นวตัถุดบิประกอบอาหารกลางวนั

ข. ส�ำหรับโรงเรียนที่จ้างเหมาปรุงจากภายนอก/ซื้ออาหารปรุงส�ำเร็จมาส่งที่โรงเรียน

1. มีใบจัดจ้างและTOR ในการจัดบริการอาหารนักเรียนที่ระบุแหล่งที่มาของวัตถุดิบ                                               

2. มีคณะกรรมการตรวจรับอาหารปรุงสุกตาม TOR หรือสัญญาจ้างเหมาการประกอบ

   อาหารกลางวันนักเรียน

3. มีการใช้ผลผลติเกษตรปลอดภัยหรอืเกษตรอินทรย์ีเป็นวตัถุดบิประกอบอาหารกลางวนั
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รายละเอียดหลักฐาน และเกณฑ์ประเมิน

มาตรฐานที่ 2 การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร
สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล้อม

ประกอบด้วย 8 ตัวชี้วัด

	 ค�ำอธบิาย โรงเรยีนหรอืสถานรบัจ้างประกอบอาหารให้แก่โรงเรยีน ต้องผ่านเกณฑ์ประเมนิ

สุขาภิบาลอาหาร : SAN “โรงอาหารในสถานศึกษา” ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่

จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 กระทรวงสาธารณสขุ (20 ข้อ) หรือเกณฑ์ประเมินสขุาภิบาลอาหาร

ท่ีก�ำหนดส�ำหรับโรงเรียนอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยเจ้าหน้าที่ที่ได้รับมอบหมายจากหน่วยงาน

ที่เก่ียวข้องในพ้ืนที ่(องค์กรปกครองส่วนท้องถิน่ /รพ.สต. หรอืโรงพยาบาล) และหลัก 5 ประการ

สู่อาหารปลอดภัยตามข้อแนะน�ำองค์การอนามัยโลก

ก. กรณีปรุงประกอบอาหารภายในครัวโรงเรียน

	 หมายถึง การที่โรงเรียนจัดซ้ือวัตถุดิบเองและน�ำมาประกอบอาหารกลางวันให้นักเรียน 

หรือโรงเรียนจัดซือ้วตัถดุบิมา แต่จ้างบคุคลมาประกอบอาหารกลางวนัทีค่รวัโรงเรียน หรอืโรงเรยีน

จ้างเหมาให้ผู้รับจ้างรับผิดชอบท้ังการจัดซื้อวัตถุดิบและการปรุงประกอบอาหารกลางวันท่ีครัว

โรงเรียน หรือให้ร้านค้ามาประกอบอาหารที่โรงเรียนเพื่อจ�ำหน่ายให้กับนักเรียน

ข. กรณีจ้างเหมาประกอบอาหารปรุงส�ำเร็จจากครัวภายนอกโรงเรียน

	 หมายถึง การท่ีโรงเรยีนได้จดัจ้างผูป้ระกอบการในการจดัท�ำอาหารกลางวันให้กับนกัเรยีน 

โดยน�ำไปปรุงประกอบภายนอกโรงเรียนหรือสถานที่ประกอบการค้า และน�ำอาหารที่ปรุงส�ำเร็จ

แล้วมาจัดบริการให้นักเรียนรับประทาน โดยมีการปฏิบัติตามแนวทางของกรมบัญชีกลาง
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ตัวชี้วัดที่ 1 สถานที่บริโภคอาหาร สถานที่เตรียม ปรุง  ประกอบอาหาร 

	 ค�ำอธิบาย สถานที่ส�ำหรับจัดบริโภคอาหารแก่นักเรียน สถานท่ี/บริเวณท่ีเตรียม ปรุง

ประกอบอาหารต้องเป็นไปตามมาตรฐานสขุาภบิาลอาหารส�ำหรับโรงอาหารในโรงเรียน ปฏิบัตไิด้

ตามเกณฑ์สขุาภบิาลอาหาร ดงัน้ี 1) บรเิวณทีบ่รโิภคอาหาร 2) บรเิวณทีเ่ตรยีม ปรงุ ประกอบอาหาร 

3) บริเวณห้องส้วม 4) ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่าง ๆ

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. รายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

	 2. ภาพถ่ายสถานที่บริโภค เตรียม ปรุงประกอบ ห้องส้วม และบริเวณ

เกณฑ์ประเมิน

   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
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เกณฑ์ประเมิน (ต่อ)

   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 จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบ

อาหาร 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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เกณฑ์ประเมิน (ต่อ)

   บริเวณห้องส้วม

1. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจ�ำนวนเพยีงพอ มีสภาพทีพ่ร้อมใช้งานตลอดเวลาให้บรกิาร

2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน�้ำขัง

3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา

4. ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลาจากบริเวณที่เก็บ เตรียม ปรุง 

ประกอบ จ�ำหน่าย และบริโภคอาหาร

   ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่าง ๆ

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
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ตัวชี้วัดที่ 2 อาหาร กรรมวิธีการท�ำ ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

	 ค�ำอธิบาย ควรมีการจัดซื้อ/จัดหาผักผลไม้เกษตรอินทรีย์หรือเกษตรปลอดภัยที่เชื่อถือได้

มาใช้ในโครงการอาหารกลางวันนักเรียนตามข้อตกลงระหว่างโรงเรียน แม่ครัว และเกษตรกร  

	 อาหารสด เช่น เนือ้สตัว์สด ต้องสะอาด ไม่มกีลิน่เน่าเสยี จดัเก็บในภาชนะทีส่ะอาดอุณหภมูิ

ต�ำ่กว่า 5 องศาเซลเซยีส และท่ีส�ำคญัต้องมกีารล้างเนือ้สตัว์ ผกัและผลไม้สด ให้สะอาด ก่อนน�ำมา

ปรุงหรือเก็บ และต้องจัดแยกเนื้อสัตว์ อาหารทะเล ผักและผลไม้ อย่างเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกัน

การปนเปื้อนข้าม มีการปกปิดป้องกันแมลงวันตอม และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

	 อาหารแห้งไม่พบเช้ือรา สิง่สกปรก สิง่แปลกปลอม เกบ็ในภาชนะสะอาด/อาหารในภาชนะ

บรรจท่ีุปิดสนทิ มเีครือ่งหมาย อย. และ/หรอื มอก. หรอืเครือ่งหมายอืน่ทีห่น่วยงานราชการรบัรอง 

	 อาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภคประเภทต้ม/แกง ที่รอบริการต้องอุ่นที่อุณหภูมิสูงกว่า 60 

องศาเซลเซียส เพื่อป้องกันการบูดเสีย ก่อโรคอาหารเป็นพิษต่อนักเรียน  

	 อาหารประเภท สลัด ซูชิ ซึ่งเป็นอาหารสดและบูดเสียง่าย ต้องจัดเก็บท่ีอุณหภูมิต�่ำกว่า 

5 องศาเซลเซียส หากน�ำมาจ�ำหน่ายหรือให้บริการนักเรียน ควรทยอยน�ำออกมาให้บริการ

วางในอุณหภูมิห้องไม่เกินครึ่งชั่วโมง

          ส�ำหรบัอาหารส�ำเรจ็รปูทีบ่รรจใุนภาชนะปิดสนทิ จะต้องมฉีลาก ผ่านการรบัรองคุณภาพ

จาก อย. ทั้งนี้ ควรมีคณะกรรมการตรวจรับ และตรวจสอบวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร

กลางวันให้กับนักเรียนทุกวันเรียน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. ใบสั่งซื้อ/เอกสารการจ้างเหมา/เอกสาร TOR/หรือ ข้อตกลงร่วมกัน (MOU)

	 2. ใบรับรองการตรวจคุณภาพ (ถ้ามี)

	 3. ใบตรวจรับ

	 4. ค�ำสั่งผู้รับผิดชอบที่ระบุบทบาทหน้าที่

	 5. บันทึกการตรวจของคณะกรรมการ หรือเจ้าหน้าที่ ตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาล

	    อาหารส�ำหรับโรงเรียน หมวด 2 (ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่าย

	    อาหาร พ.ศ. 2561)
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เกณฑ์ประเมิน

   อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค

1. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือ ลักษณะผิดธรรมชาติ

2. เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส เก็บในภาชนะสะอาด 

และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

3. เนื้อสัตว์สด ผักและผลไม้สด 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 เก็บที่อุณหภูมิ

สูงกว่า 60 องศาเซลเซียส

9. อาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น เก็บที่อุณหภูมิ 

ต�่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส

10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค เก็บแยกเป็นสัดส่วน 

มีการปกปิด ไม่วางบนพื้น
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ตัวชี้วัดที่ 3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหาร

	 ค�ำอธบิาย การปรงุประกอบอาหารให้นกัเรยีนบรโิภค ไม่ควรเพิม่ความเส่ียงจากการบรโิภค

โซเดยีมเกนิ ด้วยการเตมิผงชูรส ผงปรงุแต่งรส และไม่ใช้ผลิตภณัฑ์ปรงุรสท่ีมสีารกนับูด ในการปรุง

ประกอบอาหาร ผลติภณัฑ์ปรงุรส มฉีลากชดัเจน ระบขุ้อมลูการผลติ สถานทีผ่ลติ วนัเดือนปีทีผ่ลติ 

และหมดอายุ มีเลขสารบบอาหาร (อย.) หรือ มอก. รับรอง บรรจุภัณฑ์สะอาด ปิดผนึกสนิท 

รวมท้ังไม่ใช้อาหารก่ึงส�ำเรจ็รปูทีม่กีารปรงุแต่งและมปีรมิาณโซเดยีมสงูเกนิกว่ามาตรฐานทีก่�ำหนด 

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

อายุ 2-15 ปี ได้รับโซเดียมไม่เกิน 1,200 มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน) รวมถึงควรหลีกเลี่ยงในการใช้ 

ถ้าจ�ำเป็นต้องใช้ในการประกอบอาหาร ต้องเน้น ลดหวาน มัน เค็ม

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. หลักฐานเชิงประจักษ์ ณ สถานปรุงประกอบจริง

เกณฑ์ประเมิน

1. ใช้เกลือ และผลิตภัณฑ์ปรุงรสเค็มเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร

2. ไม่ใช้ผงชูรส และผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสที่มีส่วนผสมของผงชูรส

3. ไม่ใช้สีสังเคราะห์ ในการปรุงอาหาร หากจะใช้ให้ใช้สีจากธรรมชาติ

4. เครือ่งปรงุรส เช่น น�ำ้ส้มสายช ูน�ำ้ปลา น�ำ้จ้ิม ใส่ในภาชนะทีป่ลอดภยั เช่น แก้ว กระเบือ้ง

เคลือบขาว มีฝาปิด
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ตัวชี้วัดที่ 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ

	 ค�ำอธิบาย อุปกรณ์เครื่องใช้ในการปรุงประกอบอาหาร เช่น ถาดอาหาร จาน ชาม ช้อน 

ส้อม ฯลฯ ต้องมีเพียงพอ ครบส�ำหรับทุกคน และต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

ส�ำหรบัโรงอาหารในโรงเรียน (ตามกฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561) 

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์และเครื่องใช้อื่น ๆ จ�ำนวน 10 ข้อ และจัดบริการ

ได้ทันเวลาหรือสามารถบริหารจัดการหมุนเวียนให้ใช้ได้อย่างเพียงพอและทันเวลา ปฏิบัติตาม

สขุลกัษณะ ได้แก่ (1) จดัเก็บในทีส่ะอาด มกีารปกปิด เช่นตู้ กล่องทีม่ฝีาปิด เป็นต้น (2) จาน ชาม 

ถ้วย แก้วน�้ำ ถาดหลุม ฯลฯ ที่จัดไว้บริการอาหารเก็บในภาชนะ หรือตะแกรงที่สะอาด  (3) ช้อน 

ส้อม ตะเกยีบ วางตัง้เอาด้ามข้ึน หรือวางเป็นระเบยีบในภาชนะทีส่ะอาด ไม่มคีราบสกปรก จดัที่

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร (4) การล้างภาชนะและอุปกรณ์มีการแยกเศษอาหาร

ออกก่อนการท�ำความสะอาด และใส่ในภาชนะรองรับวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 

(5) ล้างภาชนะฯ ด้วยสารท�ำความสะอาด และล้างด้วยน�ำ้สะอาดอย่างน้อย 2 ครัง้ ล้างด้วยน�ำ้ไหล 

หรือใช้เครื่องล้างภาชนะที่ได้มาตรฐาน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. รายงานผลการประเมินของเจ้าหน้าที่ ในการตรวจสอบสถานที่ตามเกณฑ์

	    สุขาภิบาลอาหาร 

	 2. หลักฐานเชิงประจักษ์

	 3. ภาพถ่าย
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เกณฑ์ประเมิน

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น ตู้ กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น

2. เขียงสะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ ผักและผลไม้

3. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึน้ วางเป็นระเบยีบในภาชนะทีส่ะอาด ไม่มคีราบสกปรก 

สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

4. จาน ชาม ถ้วย แก้วน�ำ้ ถาดหลมุ ฯลฯ ทีจ่ดัไว้บรกิารอาหาร เกบ็ในภาชนะ หรอื ตะแกรง

ที่สะอาด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

5 ตูเ้ยน็/ตูแ้ช่/อปุกรณ์เก็บรกัษาความเยน็ มีขนาดท่ีเพยีงพอ สะอาด มสีภาพด ีมปีระสทิธภิาพ

เหมาะสม ในการเก็บรักษาคณุภาพอาหาร และจดัเก็บเป็นสดัส่วน มกีารแยกอาหารสกุ อาหารดบิ

6. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วยความร้อนอ่ืน ๆ 

สะอาด มีสภาพดี และไม่ช�ำรุด

   การล้างภาชนะอุปกรณ์

1. ที่ส�ำหรับล้างภาชนะฯ สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

2. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการท�ำความสะอาดและใส่ในภาชนะรองรับ วางสูง

จากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 

3. ล้างภาชนะฯ ด้วยสารท�ำความสะอาด และล้างด้วยน�้ำสะอาดอย่างน้อย 2 คร้ัง/

ล้างด้วยน�้ำไหล/ใช้เครื่องล้างภาชนะที่ได้มาตรฐาน และใช้ชั้นวาง และบริเวณที่สะอาด

4. มีการฆ่าเชื้อภาชนะฯ ภายหลังการท�ำความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่น�้ำร้อน/

แช่น�้ำคลอรีน/ใช้เคร่ืองอบ เป็นต้น
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ตัวชี้วัดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร

	 ค�ำอธิบาย แม่ครัว ผู้รับเหมา ผู้สัมผัสอาหาร ต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

ส�ำหรบัโรงอาหารในโรงเรียน (ตามกฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561) 

ปฏบิตัไิด้ตามเกณฑ์สขุาภบิาลอาหาร หมวด 4 สขุลกัษณะส่วนบคุคลของผู้ดแูลและผู้สัมผัสอาหาร 

จ�ำนวน 4 ข้อ เช่น มหีลกัฐานการตรวจสขุภาพในปีนัน้ ๆ ให้ตรวจสอบได้ และมสีขุภาพด ีไม่แสดง

อาการเจ็บป่วยในขณะปฏิบัติงาน มีทะเบียนผ่านหรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตร

สขุาภบิาลอาหารและหลกัการโภชนาการจากหน่วยงานจดัการอบรมทีก่�ำหนดทุกคน (มใีบรบัรอง

ที่เชื่อถือได้จากหน่วยงานสาธารณสุข หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น หรือสถาบันการศึกษา) 

แต่งกายสะอาด สวมเสือ้มแีขน หรอืมเีครือ่งแบบ และ สวมหมวก หรอืเนต็คลมุผม หรอืวธิกีารอืน่ 

ทีส่ามารถป้องกนัการปนเป้ือนได้ มสีขุนสิยัทีด่ ีเช่น ตดัเลบ็สัน้ ไม่ทาสเีลบ็ ไม่สบูบหุรี ่ใช้อปุกรณ์

ในการหยบิจบัอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค หรือไม่กระท�ำใด ๆ  ทีจ่ะก่อให้เกดิการปนเป้ือนต่ออาหาร

ในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. รายงานการตรวจประเมินสุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัวและผู้สัมผัสอาหาร

	    ตามเกณฑ์สุขาภิบาลฯ 

	 2.	หลักฐานเชิงประจักษ์

	 3.	หลักฐานการตรวจสุขภาพประจ�ำปี และใบรับรองแพทย์ของแม่ครัว / ผู้สัมผัสอาหาร

	 4.	ประกาศนียบัตรรับรองผ่านการอบรม และติดบัตรประจ�ำตัวของแม่ครัว / ผู้สัมผัส

	    อาหาร ซึ่งมีอายุไม่เกิน 3 ปี
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1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น ๆ ให้ตรวจสอบได้ (X-ray ปอด ตรวจอุจจาระ 

ตรวจเลือด เพื่อหาไวรัสตับอักเสบ ชนิดเอ)

2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน

3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงาน

จัดการอบรมที่ก�ำหนดทุกคน

4. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ตคลุมผม 

หรือวิธีการอื่นที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้

5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค

6. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไม่ใส่เครื่องประดับ ไม่สูบบุหร่ี 

หรือกระท�ำใด ๆ ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร
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ตัวชี้วัดที่ 6 น�้ำดื่ม / น�้ำใช้ / น�้ำแข็ง

	 ค�ำอธบิาย น�ำ้ดืม่/น�ำ้ใช้/น�ำ้แขง็ ต้องเป็นไปตามมาตรฐานสขุาภบิาลอาหาร ส�ำหรับโรงอาหาร

ในโรงเรยีน (ตามกฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561) ปฏบิตัไิด้ตามเกณฑ์

สุขาภิบาลอาหาร หมวด 2 ส�ำหรับโรงเรียน น�้ำดื่ม น�้ำใช้ และน�้ำแข็ง ดังนี้

	 ก. น�้ำดื่มหรือเครื่องดื่มที่ให้บริการ (1) ที่บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท ต้องได้มาตรฐาน

ตามกฎหมายอาหาร มเีลขสารบบอาหาร และเคร่ืองหมาย อย. พืน้ผวิภายนอกของภาชนะ สะอาด 

ไม่มคีราบสกปรก เกบ็สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนตเิมตร (2) ทีไ่ม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจปิุดสนิท 

ภาชนะบรรจุต้องสะอาด มฝีาปิดมีก๊อก หรอืทางเทรนิน�ำ้ หรอืมีอปุกรณ์ทีม่ด้ีามส�ำหรบัตกัโดยเฉพาะ 

เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

	 ข. น�ำ้ใช้ ม ี2 ลกัษณะ ได้แก่ (1) น�ำ้ทีใ่ช้ส�ำหรับปรุงประกอบอาหาร หรือเครือ่งดืม่ ต้องสะอาด 

ได้มาตรฐานตามทีห่น่วยงานราชการรับรอง (2) น�ำ้ท่ีใช้ล้างวตัถดุบิ และภาชนะสมัผสัอาหารต้องเป็น

น�ำ้ประปา หรอืน�ำ้ทีผ่่านกระบวนการปรบัปรงุคณุภาพน�ำ้ตามค�ำแนะน�ำของเจ้าหน้าที ่และภาชนะ

บรรจุต้องสะอาด มีสภาพดี 

	 ค. น�ำ้แขง็ (1) ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทีก่�ำหนด เช่น มเีคร่ืองหมาย อย. เกบ็ในภาชนะท่ีสะอาด 

ไม่มคีราบสกปรก มฝีาปิด (2) ภาชนะบรรจุน�ำ้แข็งวางสูงจากพืน้อย่างน้อย 15 เซนตเิมตร โดยวดั

จากปากขอบภาชนะต้องสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนตเิมตร บรเิวณทีว่างภาชนะ ไม่มนี�ำ้ขงัเฉอะแฉะ 

หรือวางใกล้ถังขยะ (3) ใช้อุปกรณ์ท่ีสะอาด มีด้าม ส�ำหรับคีบหรือตักน�้ำแข็งโดยเฉพาะ วางใน

กล่องน�ำ้แขง็โดยเอาด้ามตัง้ขึน้ มใิห้ด้ามจบัสมัผสักบัน�ำ้แขง็ และไม่น�ำอาหารหรอืสิง่ของไปแช่รวม

ในถงัน�ำ้แขง็ส�ำหรบับรโิภคเพือ่ป้องกันการปนเป้ือนข้ามจากจลุนิทรย์ี หรอืเช้ือโรคจากมอืทีส่มัผัส

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. รายงานการตรวจประเมินสถานที่ตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหารจากเจ้าหน้าที่

	 2. หลักฐานเชิงประจักษ์

	 3. ภาพถ่ายสถานที่
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   น�้ำดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่ให้บริการ

1. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)

2. พืน้ผวิภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มคีราบสกปรก เก็บสงูจากพืน้อย่างน้อย 15 เซนติเมตร

   น�้ำดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท

1. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน�้ำหรือ มีอุปกรณ์ที่มีด้าม

ส�ำหรับตักโดยเฉพาะ

2. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

3. น�ำ้ส�ำหรบัปรงุ ประกอบอาหาร/เครือ่งดืม่ สะอาดได้มาตรฐานตามทีห่น่วยงานราชการรบัรอง

4. กรณมีเีครือ่งกรองน�ำ้/เครือ่งท�ำน�ำ้เยน็ เลอืกใช้เครือ่งกรองน�ำ้ทีไ่ด้มาตรฐาน ม ีมอก. รบัรอง 

มีการบ�ำรุงรักษาตามค�ำแนะน�ำเครื่องกรองน�้ำ/เครื่องท�ำน�้ำเย็น

   น�้ำใช้

1. น�ำ้ใช้ เป็นน�ำ้ประปา หรอืน�ำ้ท่ีผ่านกระบวนการปรับปรงุคณุภาพน�ำ้ตามค�ำแนะน�ำ

ของเจ้าหน้าที่

2. ภาชนะบรรจุน�้ำใช้ สะอาด มีสภาพดี

   น�้ำแข็ง

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

2. น�้ำแข็ง เก็บในภาชนะที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด

3. ภาชนะบรรจุน�้ำแข็ง วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตรจากปากขอบภาชนะ

สูงจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนตเิมตร บรเิวณทีว่างภาชนะ ไม่มนี�ำ้ขงัเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถงัขยะ

4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม ส�ำหรับคีบหรือตักน�้ำแข็งโดยเฉพาะ

5. ไม่น�ำอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังน�้ำแข็งส�ำหรับบริโภค

6. ห้องส้วม แสงสว่างฯ อย่างน้อย 100 ลักซ์
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ตัวชี้วัดที่ 7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม)

	 ค�ำอธิบาย อาหารเสริม (นม) มี 2 ชนิด ได้แก่ชนิดพาสเจอร์ไรซ์ (นมถุง) และชนิดยูเอชที 

(นมกล่อง) มีการตรวจรับและจัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม (กรณี การขนส่ง และเก็บรักษา

ไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส) สถานที่เก็บนมถูกสุขลักษณะ ตามประกาศคณะกรรมการอาหารนม

เพือ่เดก็และเยาวชน เรือ่ง หลกัเกณฑ์และวิธีด�ำเนนิโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน หมวดที ่2 

มีการเก็บรักษานมอย่างเหมาะสม ได้แก่ นมพาสเจอร์ไรซ์ สะอาด ไม่รั่ว ต้องเก็บในตู้เย็น 

หรือใส่ถังแช่ที่สะอาดและใช้น�้ำแข็งที่สะอาดและเพียงพอในการควบคุม นมต้องมีความเย็น

ที่อุณหภูมิ ไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดการเก็บรักษา (อ่านรายละเอียดได้จากคู่มือการเก็บ

รกัษานมโรงเรียน) หากเป็นนมยเูอชที ต้องจัดเกบ็ท่ีสะอาด สามารถป้องกนัสตัว์พาหะ และการเสือ่ม

คุณภาพของผลิตภัณฑ์นมโรงเรียน โดยบรรจุลังกระดาษไม่วางซ้อนลังสูงเกิน 8 ชั้น หรือกรณี

กล่องนมที่ห่อด้วยฟิล์มพลาสติกวางซ้อนสูงไม่เกิน 5 ชั้น และเก็บรักษาในสภาพที่สะอาดบนชั้น

ยกสงูจากพืน้ดนิ อย่างน้อย 10 เซนตเิมตร รวมทัง้วางเก็บรกัษาท่ีอุณหภมูไิม่เกนิ 45 องศาเซลเซียส 

ในสภาพอากาศถ่ายเทได้ดี ที่ไม่เปียกชื้น และไม่ถูกแสงแดด พร้อมกับมีการตรวจสอบนม 

ก่อนใหน้ักเรียนดื่ม

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. เอกสารค�ำแนะน�ำ เรื่องหลักเกณฑ์ และวิธีตรวจรับ วิธีการจัดเก็บ สถานที่เก็บ 

	 2. บันทึกการตรวจรับ / รายงานกรณีนมมีปัญหา

	 3. บันทึกการตรวจคุณภาพนม / ถังแช่นมถุง / สถานที่จัดเก็บนมกล่อง
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1. มีการจัดท�ำบันทึก และรายงานการตรวจรับนม การขนส่งนม การจัดเก็บรักษานม 

ที่มอบให้สถานศึกษา ตามประกาศคณะกรรมการอาหารนม ฯ เร่ืองหลักเกณฑ์และวิธี

การด�ำเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน

2. มีการเก็บรักษานมอย่างเหมาะสม ได้แก่ นมพาสเจอร์ไรซ์ (นมถุง) ต้องเก็บในตู้เย็น 

หรือใส่ถังแช่ที่สะอาด ใช้น�้ำแข็งที่สะอาด เพียงพอในการควบคุมอุณหภูมิให้ไม่เกิน 

8 องศาเซลเซียส หากเป็นนมยูเอชที (นมกล่อง) ต้องจัดเก็บในสถานท่ีสะอาด ป้องกัน

สัตว์พาหะ โดยบรรจลุงักระดาษไม่ซ้อนลงัสงูเกนิ 8 ชัน้ หรอืกรณกีล่องนมทีห่่อด้วยฟิล์ม

พลาสตกิไม่วางซ้อนสงูเกิน 5 ชัน้ วางบนชัน้ไม้ยกสูงจากพื้นดินอย่างน้อย 10 เซนติเมตร 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส ในสภาพที่ไม่เปียกชื้น และ ไม่ถูกแสงแดด

3. มีการตรวจสอบนม ก่อนให้นักเรียนดื่ม
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ตัวชี้วัดที่ 8 การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร

	 ค�ำอธิบาย ปฏิบัติตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหาร ในตัวอาหาร ภาชนะ ถาดอาหาร และมือ

แม่ครวั  มกีารเฝ้าระวงัทางสขุาภิบาลอาหาร ด้วยชุดทดสอบการปนเป้ือนเชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยี

ในอาหารปรงุส�ำเรจ็พร้อมบรโิภค ภาชนะและอปุกรณ์ตกัอาหาร ขณะเสร์ิฟ และถาดอาหาร ช้อน ส้อม 

ของนกัเรยีน และท่ีมอืแม่ครวั และผูส้มัผสัอาหาร อย่างน้อยภาคการศกึษาละ 1 ครัง้ โดยหน่วยงาน

ที่เกี่ยวข้องในพื้นที่

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. แบบบันทึกผลการทดสอบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารภาชนะ 

	    และมือผู้สัมผัสอาหาร รวม 10 รายการ ภาคเรียนละ 2 ครั้ง (อาหาร 5 ตัวอย่าง 

	    ภาชนะอุปกรณ์ 3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง)

เกณฑ์ประเมิน

1. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรียในอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมบริโภค (โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง)

2. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย ท่ีภาชนะ และอปุกรณ์ตกัอาหารขณะเสร์ิฟ และถาดอาหาร ช้อน ส้อมของนกัเรยีน 

(โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง)

3. มีการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย ที่มือแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร (โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง)

4. ฉลากอาหารบนผลิตภัณฑ์ต้องมีเลขสารบบอาหาร (อย.)
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รายละเอียดหลักฐาน และเกณฑ์ประเมิน

มาตรฐานที่ 3 การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให้มีคุณค่าทางโภชนาการ
ประกอบด้วย 4 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดบริการอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ 

	 ค�ำอธิบาย อาหารกลางวันที่จัดบริการนักเรียน เพียงพอ เหมาะสมมีสารอาหารที่มีคุณค่า

ทางโภชนาการ ครบหมู่ และหลากหลาย มีการวางแผนการจัดท�ำเมนูอาหารล่วงหน้าอย่างน้อย 

1 เดือน โดยใช้โปรแกรมระบบแนะน�ำส�ำรับอาหารกลางวันส�ำหรับโรงเรียนแบบอัตโนมัติ (Thai 

School Lunch) ซึง่สามารถแสดงรายการคณุค่าทางโภชนาการ  มปีริมาณวตัถดุบิทีใ่ช้ และปรมิาณ

การจัดซือ้วตัถดุบิ หรือตามแบบแผนการจดัส�ำรับประจ�ำสัปดาห์ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวนั

โรงเรียนไทย” ส่งเสริมการจัดเมนูอาหารที่มีผักและผลไม้ตามฤดูกาล ก�ำกับดูแลการตักอาหาร

ให้ได้ตามปริมาณและสัดส่วนที่แนะน�ำ เหมาะสมกับช่วงวัยของนักเรียน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. เมนูอาหารกลางวันรายสัปดาห์และรายเดือนของโรงเรียน

	 2.	แบบประเมินเมนูแผนการจัดส�ำรับประจ�ำสัปดาห์ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวัน

	    โรงเรียนไทย”

	 3.	ใบสั่งซื้อ/ตรวจรับวัตถุดิบของโรงเรียน

	 4.	หลักฐานเชิงประจักษ์ (การจัดอาหาร ปริมาณอาหารที่ตักที่เหมาะสมกับช่วงวัย)

	 5.	ภาพถ่าย(ถ้ามี)
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เกณฑ์ประเมิน

1. มีการวางแผนการจัดท�ำเมนูอาหารล่วงหน้าอย่างน้อย 1 เดือน โดยใช้โปรแกรมระบบ

แนะน�ำส�ำรับอาหารกลางวันส�ำหรับโรงเรียนแบบอัตโนมัติ (Thai School Lunch) 

หรือตามแบบแผนการจัดส�ำรบัประจ�ำสปัดาห์ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวนัโรงเรยีนไทย” 

ได้อย่างถูกต้อง

2. ในเมนูมี ผัก และผลไม้ตามฤดูกาล ในปริมาณที่เหมาะสมตามวัย 

3. มีเมนูอาหารที่มีความหลากหลาย โดยมีการประเมินการจัดส�ำรับประจ�ำสัปดาห์

ตามแบบแผนการจัด “มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย”

4. จัดเมนูอาหารได้ตามที่วางแผนไว้อย่างน้อย 4 วันจาก 5 วัน หรือเป็นไปตามแบบแผน

การจัดส�ำรับประจ�ำสัปดาห์ และมีป้ายประชาสัมพันธ์แสดงรายการอาหารกลางวัน

ให้นักเรียนและสาธารณะทราบที่เป็นปัจจุบัน

5. ก�ำกับดูแลการตักอาหารให้ได้ตามปริมาณและสัดส่วนที่แนะน�ำ เหมาะสมกับช่วงวัย

ของนกัเรยีน
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ตัวชี้วัดที่ 2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวันด้านคุณค่าทางโภชนาการ                  	

		        และลดหวาน มัน เค็ม

	 ค�ำอธบิาย ให้มคีณะกรรมการ โดยมีแกนน�ำนักเรียนและคร ู/ ผูป้กครอง ร่วมเป็นกรรมการ

สุม่ตรวจ การใช้เครือ่งปรงุรส และใช้น�ำ้มนัเท่าทีจ่�ำเป็น หรอืใช้เครือ่งปรงุรสลดลง รวมทัง้ประเมนิ

คณุภาพอาหาร และความพงึพอใจของนกัเรยีน เป็นรายสปัดาห์หรอืรายเดอืน ตามความเหมาะสม

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. ค�ำสั่งแต่งตั้ง

	 2. บันทึกผลการตรวจ

	 3. ผลการส�ำรวจความพึงพอใจ

	 4. หลักฐานการแจ้งผลการประเมินแก่ครูผู้รับผิดชอบและผู้ประกอบอาหารเพื่อปรับปรุง

เกณฑ์ประเมิน

1. มีคณะกรรมการแกนน�ำนักเรียนและครู/ผู้ปกครองตรวจสอบการใช้เครื่องปรุงรส 

และใช้น�้ำมันเท่าที่จ�ำเป็น (ลดอาหารทอด กะทิ) หรือใช้เครื่องปรุงรสลดลง เปรียบเทียบ

เป็นรายสัปดาห์ หรือรายเดือน หรือภาคเรียน

2. มีผลการตรวจสอบปริมาณการใช้เครื่องปรุงรสและน�้ำมัน

3. ประเมินคุณภาพอาหารและสารอาหาร เป็นรายสัปดาห์หรือรายเดือน

4. ประเมินความพึงพอใจของรสชาติและเมนูอาหาร

5. มกีารแจ้งผลการตรวจสอบคุณภาพให้แม่ครวั/ผูร้บัจ้างเหมาปรงุอาหารส�ำเรจ็ ได้ลงนาม

รับทราบทุกเดือน เพื่อปรับปรุง แก้ไข 

6. มีการน�ำผลการตรวจสอบ หรือประเมิน ไปปรับปรุงแก้ไขจนท�ำให้อาหารมีคุณภาพ 

ไม่หวานจัดเค็มจัดหรือมีไขมันสูง (ความถี่ในการจัดอาหารที่ใช้น�้ำมัน ไขมัน กะทิ ลดลง)
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ตัวชี้วัดที่ 3 การจัดบริการ และจ�ำหน่ายอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่มในโรงเรียน

	 ค�ำอธิบาย ให้มีคณะกรรมการ โดยมีแกนน�ำนักเรียนและครู/ผู้ปกครองร่วมเป็นกรรมการ

ตรวจสอบอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ที่จัดบริการ และจ�ำหน่ายในโรงเรียนที่ไม่ส่งผลกระทบต่อ

สขุภาพ เช่น อาหารและเครือ่งดืม่ทีไ่ม่หวานจดั ไม่เคม็จดั ไขมนัไม่สงู ผลไม้ดอง เป็นต้น และผลติภณัฑ์

ที่ไม่ปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยฉลาก และเครื่องดื่ม ไม่ส่งเสริมการตลาดและมีการก�ำหนดเวลา

ในการจ�ำหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. ค�ำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการ

	 2.	บันทึกการตรวจตรวจสอบอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ที่จัดบริการ และจ�ำหน่าย

	    ในโรงเรียน

	 3.	หลักฐานการแจ้งผู้ประกอบการจ�ำหน่ายอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

1. โรงเรียนมีการจัดหรือจ�ำหน่าย อาหาร เครื่องดื่ม ที่มีสารอาหารที่จ�ำเป็น เพื่อส่งเสริม 

สุขภาพ เช่น นมรสจืด ผัก/ผลไม้สดและปลอดภัย

2. โรงเรยีนมกีารจดัหรอืจ�ำหน่ายอาหารทีท่ราบแหล่งทีม่า มกีารแสดงฉลากอาหารครบถ้วน 

หรือมฉีลากโภชนาการ หรืออาหารทีผ่ลติในชุมชน โดยผ่านการตรวจสอบจากคณะกรรมการ

ของโรงเรียน 
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เกณฑ์ประเมิน (ต่อ)

3. มีการจัดหรือจ�ำหน่ายเครื่องดื่ม น�้ำผลไม้ น�้ำสมุนไพร และขนมที่ลดหวานมันเค็ม 

ดูจากฉลาก สูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ ให้มีค่าน�้ำตาล ไขมัน และโซเดียม โดย

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

   • อาหารว่าง ขนมกรุบกรอบ ไอศกรีม 

           น�้ำตาล < 12 กรัม หรือ 3 ช้อนชา ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค หรือ

           ไขมัน < 2.5 กรัม หรือ ½ ช้อนชา ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค หรือ

           โซเดียม < 100 มิลลิกรัม หรือ เกลือ 0.25 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

    (ระบุเป็นฉลากโภชนาการ < ร้อยละ 4)

4. ไม่มีการจัดหรือจ�ำหน่าย น�้ำอัดลม/ลูกอม/เยลล่ีส�ำเร็จรูป ผลไม้ดอง 

อาหารกึ่งส�ำเร็จรูป (บะหมี่กึ่งส�ำเร็จรูป โจ๊ก) เครื่องดื่มชูก�ำลัง แอลกอฮอล์ 

หรือเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของคาเฟอีนและของมึนเมาทุกชนิด

5. มีการก�ำหนดเวลาในการจ�ำหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม

6. มกีจิกรรมส่งเสริม และเฝ้าระวงัคุณภาพอาหารและอาหารว่าง ขนม เครือ่งดืม่ ในโรงเรยีน

7. คณะกรรมการ สุม่ตรวจสอบคณุภาพ อาหารว่าง ขนม เครือ่งดืม่ ทีจ่ดับรกิารในโรงเรยีน 

และบันทึกผลการตรวจสอบคุณภาพอาหาร เดือนละ 1 ครั้ง

8. มีการสรุปรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพอาหารต่อที่ประชุม เพื่อปรับปรุง

และแก้ไขปัญหา เดือนละ 1 ครั้ง
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ตัวชี้วัดที่ 4 การลดอาหารเหลือทิ้ง (Food waste)

	 ค�ำอธิบาย มีการจัดกิจกรรมของสภานักเรียนและครู ในการก�ำกับติดตามอาหารเหลือทิ้ง 

(Food waste) ของนกัเรยีน มกีารจดบนัทกึ ตดิตาม ชัง่น�ำ้หนกัอาหาร และชนดิอาหารทีนั่กเรยีนทิง้ 

เพื่อวิเคราะห์สาเหตุ และประชุมร่วมกันระหว่างนักเรียนแกนน�ำ ครู และแม่ครัว หรือผู้รับจ้าง

เหมาประกอบอาหาร เพื่อหาวิธีแก้ไข พร้อมทั้งมีหลักฐานในการด�ำเนินงาน

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. มาตรการหรือกิจกรรมการก�ำกับติดตามอาหารเหลือทิ้ง

	 2.	แบบส�ำรวจ/ใบจดบันทึก/แบบรายงาน

	 3.	รายงานผลการประชุมร่วมกันระหว่างนักเรียนแกนน�ำ ครู และแม่ครัว หรือผู้รับจ้าง

	    เหมาประกอบอาหาร

	 4.	ภาพถ่ายกิจกรรมและอาหารที่เหลือทิ้ง เปรียบเทียบ ก่อน - หลัง 

เกณฑ์ประเมิน

1. มีมาตรการ กิจกรรม ก�ำกับดูแล จูงใจให้นักเรียนกินอาหารให้หมด เพ่ือลดปริมาณ

อาหารเหลือทิ้งในโรงเรียน 

2. มีการติดตาม จดบันทึกอาหารที่นักเรียนเหลือทิ้ง เพื่อวิเคราะห์หาสาเหตุ

3. มกีารประชมุร่วมระหว่างนกัเรยีนแกนน�ำ คร ูและแม่ครวั หรอืผูร้บัจ้างเหมาปรงุอาหาร

ส�ำเร็จ เพื่อหาวิธีแก้ไข 

4. มีการน�ำวิธีแก้ไขที่ได้จากการประชุมไปใช้ในการลดอาหารเหลือทิ้ง
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รายละเอียดหลักฐาน และเกณฑ์ประเมิน

มาตรฐานที่ 4 การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อม
ประกอบด้วย 3 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัดที่ 1 การจัดกระบวนการเรียนรู้ด้านอาหารและโภชนาการ

	 ค�ำอธบิาย มกีารจดักระบวนการเรยีนรูแ้ละฝึกทกัษะ ด้านเกษตร อาหารปลอดภยั และการน�ำ

ผลผลติมาปรงุประกอบอาหารตามหลักโภชนาการ มกีจิกรรมการเกษตร เช่น ปลกูผกัผลไม้อนิทรีย์

ในโรงเรยีน ครอบครวัและชมุชน มสีหกรณ์นกัเรยีน กจิกรรมส่งเสรมิการอ่านฉลาก การคดัเลอืก

ผลติภณัฑ์อาหารและเคร่ืองดืม่ปลอดภยั ลดหวาน มนั เคม็ มาจ�ำหน่าย ตลอดจนการจดักจิกรรม

ที่มีความร่วมมือระหว่างโรงเรียนที่เป็นการฝึกอาชีพแก่นักเรียน โดยความร่วมมือกับผู้ปกครอง 

และชุมชน ใช้รูปแบบหลากหลายวิธี

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. โครงการ/กิจกรรม     2. ภาพถ่ายกิจกรรม     3. ผลงานนักเรียน

เกณฑ์ประเมิน

1. มกีารจดักระบวนการเรียนรูแ้บบเช่ือมโยงด้านโภชนาการ อาหารปลอดภัย การเกษตรท่ีดี 

น�ำไปสู่พฤติกรรม การบริโภคที่เหมาะสม ลดหวาน มัน เค็ม ทั้งในและนอกโรงเรียน 

เพื่อสุขภาพที่ดีของนักเรียน 

2. มีการฝึกทักษะสหกรณ์นักเรียน

3. มีการจัดกระบวนการเรียนรู้และฝึกทักษะด้านการจัดท�ำอาหารตามหลักโภชนาการ

ตามวัย

4. มีการจัดกระบวนการเรียนรู้และฝึกทักษะด้านการเลือกซ้ืออาหารและการอ่านฉลาก

โภชนาการ

5. มีการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการด้านอาหารและโภชนาการ อย่างน้อย 

4 สาระวิชา
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ตัวชี้วัดที่ 2 การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงเรียนที่เหมาะสม เอื้อต่อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ

	 ค�ำอธิบาย โรงเรียนมีการจัดสถานที่ที่เหมาะสมกับการเรียนรู้ สวย สะอาด เป็นระเบียบ 

และมคีวามปลอดภยั จดัแหล่งเรียนรู้ได้หลากหลาย มีสือ่เผยแพร่ความรูด้้านโภชนาการ ด้านอาหาร

ปลอดภยั โดยอาศยัช่องทางสือ่สารต่างๆ มกิีจกรรมเป็นประจ�ำ เช่น มนีทิรรศการ รณรงค์ ทายปัญหา 

ส่งเสียงตามสาย งานเสวนาวิชาการของนักเรียน และเกมส์ เป็นต้น

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. วิธีการจัดกิจกรรม

	 2.	ภาพถ่ายกิจกรรม

	 3.	รายงานผลการจัดกิจกรรม

เกณฑ์ประเมิน

1. โรงเรียนมีการจัดสถานที่ที่เหมาะสมกับการเรียนรู้ สวย สะอาด เป็นระเบียบ และมี

ความปลอดภัย 

2. โรงเรียนจัดแหล่งเรียนรู้ที่ส่งเสริมการเรียนรู้ อย่างน้อย 3 แห่ง

3. มกีจิกรรมเผยแพร่ความรูด้้านโภชนาการและอาหารปลอดภัย เช่น มนีทิรรศการ รณรงค์ 

ทายปัญหา เสียงตามสาย งานเสวนาวิชาการของนักเรียน และเกมส์ เป็นต้น

4. มีสื่อเผยแพร่ความรู้ด้านโภชนาการ และอาหารปลอดภัย ผ่านช่องทางสื่อสารต่าง ๆ 
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ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม (เพิ่ม ผักผลไม้ ลดหวาน มันเค็ม) 

	 ค�ำอธิบาย มีการจัดกิจกรรมมุ่งให้เกิดนวัตกรรมการส่งเสริมพฤติกรรมการกินผัก ผลไม้ 

ลดหวาน มนั เคม็ ในโรงเรยีน และ/หรือ ในชุมชนบริเวณรอบโรงเรยีน โดยการมส่ีวนร่วมของนกัเรยีน 

ครู ผู้ปกครอง โดยสภานักเรียนเป็นแกนน�ำ มีการจัดท�ำระบบรณรงค์ สร้างแรงจูงใจแก่นักเรียน 

และผูป้ระกอบการ มกีารประชมุ ถอดบทเรียน สรุปผลการด�ำเนนิกจิกรรม พร้อมทัง้น�ำนวตักรรม 

รูปแบบ วิธีการปฏิบัติที่เป็นเลิศ (Best Practice ) เผยแพร่ประชาสัมพันธ์ 

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. โครงการ/กิจกรรม

	 2. เอกสาร/ป้ายประชาสัมพันธ์

	 3. สรุปการจัดกิจกรรม

	 4. ภาพถ่าย

เกณฑ์ประเมิน

1. มีโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนรู้ น�ำไปสู่พฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม

2. มีนวัตกรรม รูปแบบ วิธีการปฏิบัติที่เป็นเลิศ (Best Practice) เรื่องอาหารโภชนาการ

และการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม

3. มีการถอดบทเรียน สรุปผลรายงาน และเผยแพร่ประชาสัมพันธ์
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รายละเอียดหลักฐาน และเกณฑ์ประเมิน

มาตรฐานที่ 5 การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ
และพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน

ประกอบด้วย 3 ตัวชี้วัด

ตัวชี้วัดที่ 1 การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการและจัดท�ำระบบสารสนเทศ

	 ค�ำอธิบาย มีการชั่งน�้ำหนักและวัดส่วนสูงนักเรียนอย่างน้อยภาคเรียนละ 2 ครั้ง โดยใช้

เครือ่งมอื ชัง่ วดั ทีไ่ด้มาตรฐาน (มจีดุทศนยิมอย่างน้อย 1 ต�ำแหน่ง) และมวีธิกีารชัง่น�ำ้หนกั วดัส่วนสงู 

และประเมินภาวะโภชนาการ  (เตี้ย ผอม อ้วน สมส่วน) ของนักเรียนทุกคน ภาคเรียนละ 2 ครั้ง 

ทีถ่กูต้อง มกีารจดบนัทึกข้อมลูเป็นรายคน/รายห้องเรียน/และระดบัโรงเรยีน มกีารวเิคราะห์ข้อมลู

ภาวะโภชนาการนักเรียน  มีการแจ้งข้อมูลแก่นักเรียน ผู้ปกครอง และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทราบ

เพื่อสร้างความตระหนักและได้รับความร่วมมือจัดการปัญหา มีการน�ำข้อมูลไปใช้ในการวางแผน

การด�ำเนนิงานแก้ไขปัญหาภาวะโภชนาการ และมกีารบนัทกึการด�ำเนนิงานเป็นลายลกัษณ์อักษร 

เพ่ือให้สามารถศึกษาทบทวนและปรับปรุงการด�ำเนินงานได้อย่างเป็นระบบโดยใช้เกณฑ์อ้างอิง 

การเจริญเติบโตของเด็กอายุ 0-5 ปี (พ.ศ. 2549) และเกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็ก

อายุ 6 -19 ปี (พ.ศ. 2564) ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หรือ โปรแกรมค�ำนวนภาวะ

โภชนาการเด็ก 0-19 ปี (Growth Nutri Program HPC1 ของศูนย์อนามัยที่ 1 เชียงใหม่ 

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

(เนคเทค)
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	 หลักฐานการประเมิน

	 1. อุปกรณ์ชั่งน�้ำหนัก และวัดส่วนสูง

	 2.	ภาพถ่ายวิธีชั่งน�้ำหนักนักเรียน (ภาพด้านหน้า และภาพแสดงผลอ่านค่าน�้ำหนัก)

	 3.	ภาพถ่ายวิธีวัดส่วนสูงนักเรียน (ภาพด้านหน้า และภาพแสดงผลอ่านค่าส่วนสูง)

	 4.	บันทึกข้อมูลน�้ำหนัก-ส่วนสูง และการแปลผลภาวะโภชนาการนักเรียน แยกราย

	    ชั้นเรียน

	 5.	เอกสารแจ้งผู้ปกครองและผู้เกี่ยวข้อง

เกณฑ์ประเมิน

1. อุปกรณ์ชั่งน�้ำหนักได้ตามมาตรฐาน

   • แบบดิจิทัล/ตัวเลข มีความละเอียด 100 กรัม (0.1 กิโลกรัม)

   • แบบเข็มมีความละเอียด 500 กรัม (0.5 กิโลกรัม) หากชั่งเด็กต�่ำกว่า 6 ป ี

ต้องมีความละเอียด 100 กรัม

   • วางเครื่องชั่งบนพื้นราบ ไม่เอียง มีแสงสว่างเพียงพอ 

2. มกีารสอบเทยีบเครือ่งชัง่น�ำ้หนกัก่อนใช้และระหว่างใช้ (โดยน�ำลกูตุม้น�ำ้หนัก/ดมัเบล/ 

แกลลอนน�้ำ/ถุงน�้ำตาลทรายที่รู้น�้ำหนัก 5 หรือ 10 กิโลกรัม มาตรวจความเที่ยงตรง

ของเครือ่งชัง่น�้ำหนัก)

3. วิธีการชั่งน�้ำหนักได้มาตรฐาน 

   • ชั่งในช่วงเวลาเดียวกันทุกครั้ง และไม่ชั่งหลังกินอาหารอิ่ม

   • ถอดรองเท้า ถงุเท้า เข็มขัด เสือ้ผ้าหนา (กางเกงวอร์ม เสือ้กันหนาว) สิง่ของ (ของเล่น 

เหรยีญ สร้อย นาฬิกา)

   • ผู้อ่านอยู่ตรงข้ามกับเด็ก (กรณีเครื่องชั่งแบบเข็ม) และไม่อยู่ชิดเครื่องชั่งมากเกินไป

   • อ่านและจดค่าน�้ำหนักให้เรียบร้อยก่อนให้เด็กลงจากเครื่องชั่ง ตรวจให้แน่ใจว่า

ยังคงเลข 0.0 ก่อนชั่งคนต่อไป
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เกณฑ์ประเมิน (ต่อ)

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 

   • ศรีษะไม่เอียงซ้าย-ขวา ชดิทีวั่ดส่วนสูง หน้าตรง ผู้วัดอ่านตัวเลขให้อยูใ่นระดบัสายตา 

และจดส่วนสูงให้เรียบร้อย ก่อนเด็กออกจากที่วัด

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

7. มีการประเมินภาวะโภชนาการด้วยการชั่งน�้ำหนัก-วัดส่วนสูง ภาคเรียนละ 2 ครั้ง 

ทุกคน โดยใช้เกณฑ์ชี้วัด น�้ำหนักตามเกณฑ์ส่วนสูง และส่วนสูงตามเกณฑ์อายุ และมี

สูงดีสมส่วน 

* โดยใช้เกณฑ์อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 0-5 ปี (พ.ศ. 2549) และเกณฑ์

อ้างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 -19 ปี (พ.ศ. 2564) ของกรมอนามัย กระทรวง

สาธารณสุข 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. มกีารน�ำข้อมลูเฝ้าระวงัภาวะโภชนาการไปใช้ในการวางแผนการด�ำเนนิงาน และแก้ไข

ปัญหาภาวะโภชนาการ และบันทึกผลรายบุคคล
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ตวัชีว้ดัที ่2 การคดักรองนกัเรยีนทีม่ปัีญหาภาวะทพุโภชนาการและการแก้ไขแบบมส่ีวนร่วม 

	 ค�ำอธิบาย มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลท่ีมีปัญหาและแนวโน้มมีปัญหา 

เป็นรายเดือน เช่น เด็กที่มีภาวะท้วม เริ่มอ้วน อ้วน ค่อนข้างผอม ผอม ค่อนข้างเตี้ย และเตี้ย 

และมกีารจัดท�ำทะเบยีนและประวตัริายบุคคลนกัเรียน บริการให้ค�ำปรกึษาด้านสขุภาพหรอืป้องกนั

พฤติกรรมเสีย่งส�ำหรบันกัเรียน มวีธิกีารแก้ไขปัญหาโดยการมส่ีวนร่วมของผูบ้รหิาร คร ูผูป้กครอง 

และเจ้าหน้าท่ีสาธารณสุข และมีการประสานงานกรณีที่นักเรียนมีปัญหาเกินขีดความสามารถ

ของโรงเรียน ได้รับการส่งต่อเพ่ือช่วยเหลือ/รักษา/ขอค�ำปรึกษาจากบุคลากรสาธารณสุข 

หรือผู้เกีย่วข้อง พร้อมทัง้ไปดแูลต่อในโครงการเยีย่มบ้าน เช่น กรณีเดก็อ้วนคอด�ำ เดก็ผอมและเตีย้

เรื้อรัง เป็นต้น  

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. มีข้อมูลติดตามนักเรียนที่มีภาวะทุพโภชนาการสรุปเป็นรายชั้นเรียนอย่างน้อย              

	    ภาคเรียนละ 2 ครั้ง

	 2.	มีโครงการ/กิจกรรมการแก้ไขปัญหานักเรียนที่มีภาวะทุพโภชนาการ

	 3.	มีการคัดกรองเด็กอ้วนกลุ่มเสี่ยง (ตามแบบคัดกรองแนบท้าย)

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

	    หรือสถานบริการสาธารณสุขในพื้นที่

	 5.	มีสรุปผลการแก้ไข/ส่งต่อ
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เกณฑ์ประเมิน

1. มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพ เป็นรายเดือน 

เช่น เดก็ภาวะท้วม เริม่อ้วน อ้วน ค่อนข้างผอม ผอม ค่อนข้างเตีย้ และเต้ีย และมกีารจดัท�ำ

ทะเบียนและประวัติรายบุคคล 

2. โรงเรียนมีบุคลากรหรือบริการให้ค�ำปรึกษาด้านสุขภาพหรือป้องกันพฤติกรรมเสี่ยง

ส�ำหรับนักเรียน

3. มีวิธีการแก้ไขปัญหาโดยครู ผู้ปกครอง และเจ้าหน้าที่สาธารณสุข และมีการประสาน

งาน กรณีที่นักเรียนมีปัญหาเกินขีดความสามารถของสถานศึกษา ให้ได้รับการส่งต่อ

เพื่อช่วยเหลอื/รกัษา/หรอืขอค�ำปรกึษาจากเครอืข่ายบุคลากรสาธารณสขุ หรอืผูเ้กีย่วข้อง 

4. มกีารตดิตามแก้ไขปัญหาภาวะทพุโภชนาการของนกัเรยีนในโครงการเยีย่มบ้านนกัเรยีน

5. มีรายงานผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นกับเด็ก การคัดกรองเด็กที่มีภาวะทุพโภชนาการ การจัด

กจิกรรมการส่งเสริมด้านโภชนาการ และ/หรอื แก้ไขปัญหาภาวะทพุโภชนาการของนกัเรยีน 

รายภาคเรยีน และมีกิจกรรมให้ขวัญก�ำลังใจ
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ตัวชี้วัดที่ 3 การเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน 

	 ค�ำอธิบาย มีการเฝ้าระวังและการประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียน

ในช่วง 1 สปัดาห์ ทีผ่่านมาเกีย่วกบัการบรโิภคอาหารทัง้ 3 มือ้และปรมิาณอาหารตามธงโภชนาการ 

รวมทัง้การรับประทานขนม เครื่องดื่ม และการปรุงรส อย่างน้อยภาคเรียนละ 2 ครั้ง

	 หลักฐานการประเมิน

	 1. สรุปผลการประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนตามแบบประเมิน

	    แนบท้ายคู่มือ

	 2.	ภาพถ่ายร้านค้าจ�ำหน่ายอาหาร ขนม เครื่องดื่ม ในโรงเรียน (ถ้ามี)

เกณฑ์ประเมิน

1. นกัเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของกลุม่ตวัอย่างนกัเรยีนทีท่�ำแบบสอบถามการเฝ้าระวงั

พฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน ผ่านเกณฑ์ประเมินได้คะแนนไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80
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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. สัมภาษณ์นกัเรยีนแบบสุม่ ห้องเรยีนละ 10 คน ตัง้แต่ ป.4-6 โรงเรยีนขยายโอกาส เพ่ิม 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
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9. ขนมขบเคี้ยว เช่น ปลาเส้นปรุงรส มันฝรั่งทอด ขนมปังแท่ง เป็นต้น 

          กิน แบบไหน

	 	 (  ) ก. กินทุกวัน ส่วนมากจะกินประเภทไหน                                                                                                  

	 	 (  ) ข. กินบางวัน ใน 1 สัปดาห์กิน            	 ครั้ง  

	 	 (  ) ค. กินสัปดาห์ละครั้ง 

 	 	 ไม่กิน

10. ในการกินอาหาร นักเรียนมีการเติมเครื่องปรุงรสเค็ม เช่น น�้ำปลา ซีอิ้ว ซอสปรุงรส ในอาหาร

ที่ปรุงสุกแล้วหรือไม่

          เติม ในอาหารประเภทไหนบ้าง                                                                              

	 	 • จ�ำนวนที่เติม                ช้อนโต๊ะหรือ                ช้อนชา

	 	 • ความถี่ในการเติม (  ) ทุกครั้งที่กิน (  ) บางครั้ง (  ) อื่นๆ                                                   

  	 	 ไม่เติม

11. ในการกินอาหาร นักเรียนมีการเติมน�้ำตาลในอาหารที่ปรุงสุกแล้ว หรือไม่

  	 	 เติม ในอาหารประเภทไหนบ้าง                                                                              

	 	 • จ�ำนวนที่เติม                ช้อนโต๊ะหรือ                ช้อนชา

	 	 • ความถี่ในการเติม (  ) ทุกครั้งที่กิน (  ) บางครั้ง   (  ) อื่นๆ                                                   

 	 	 ไม่เติม
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ค�ำถามอาหารปลอดภัย 4 ข้อ

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

1. ข้อใดจัดเป็นพฤติกรรมการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์อาหาร/ขนม/เครื่องด่ืมส�ำเร็จรูปของผู้ที่ได้ชื่อว่า  

“ฉลาดซื้อฉลาดกิน”

	 ก.	เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่มีเครื่องหมาย อย. ระบุวันผลิต วันหมดอายุ และปริมาณสารอาหาร

	 ข.	เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่มีฉลากโภชนาการทางเลือกสุขภาพ

	 ค.	อ่านฉลากอาหารทุกครั้งก่อนตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์

	 ง.	ถูกทุกข้อ

2. หากนักเรียนต้องการซื้ออาหาร/ขนม/เครื่องดื่มส�ำเร็จรูปที่ผ่านเกณฑ์อาหารลดหวาน มัน เค็ม 

นักเรียนจะต้องสังเกตเครื่องหมายหรือสัญลักษณ์ใดบนผลิตภัณฑ์

	 ก.	เครื่องหมาย อย.

	 ข.	เครื่องหมาย มอก.

	 ค.	สัญลักษณ์ทางเลือกสุขภาพ

	 ง.	เครื่องหมายการค้า

3. ผลไม้ในข้อใดที่นักเรียนควรเลือกรับประทาน มีความเสี่ยงต�่ำในการได้รับสารปนเปื้อน

จากสารเคมีอันตราย 

	 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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“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


