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คู#มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา 

(ฉบับทดลองใช, ปรับปรุงคร้ังท่ี 1 พ.ศ. 2567) 

เรียบเรียงข้ึนโดยความร2วมมือของ 

• มูลนิธิสร,างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ (มอส.) 

• กรมอนามัย 

• สำนักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

• กรมสUงเสริมการปกครองท,องถ่ิน 

• สำนักการศึกษา กรุงเทพมหานคร  

• กรมสUงเสริมการเกษตร 

• สำนักงานมาตรฐานสินค,าเกษตรและอาหารแหUงชาติ 

คณะบรรณาธิการ 

• นางจงกลนี วิทยารุUงเรืองศรี         ประธานมูลนิธิสร,างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 

• นายไพโรจนZ กระโจมทอง            เลขาธิการมูลนิธิสร,างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 

• นายชัยเลิศ ก่ิงแก,วเจริญชัย         รองผู,อำนวยการสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย 

• นางสาวป]ทมาภรณZ อักษรชู         นักโภชนาการชำนาญการ สำนักโภชนาการ กรมอนามัย 

• นางสาวนฤมล ธนเจริญวัชร         นักโภชนาการชำนาญการ สำนักโภชนาการ กรมอนามัย 

ผูCประสานงาน    

• นางสาววิรัตนZดา ดวงใจ  มูลนิธิสร,างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 

• นางสาววิลาวัณยZ สวัสดีนฤนาท มูลนิธิสร,างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ          

• นางสาวปวีณา จูโลU  มูลนิธิสร,างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ  

พิมพGครั้งที่ 2    เมษายน  2567 จำนวน 300 เลUม  

จัดพิมพGและเผยแพร#โดย  

ฝbายเลขานุการ 
คณะทำงานขับเคล่ือนมาตรฐานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ชุมชน และท,องถ่ิน 

โทร. 081 580 8109, 095 789 9046, โทรสาร 02 150 9084 

อีเมลZ      fsn.foundation@gmail.com   

เวบไซตZ   www.dekthaikamsai.com  

สนับสนุนโดย  - สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร,างเสริมสุขภาพ (สำนัก 5)  

- มูลนิธิสร,างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 
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กิตติกรรมประกาศ 

ระบบการจัดการอาหารในโรงเรียน ได,มีการเสนอเปzนวาระแหUงชาติ จังหวัด และพื้นที่ โดยการมีสUวนรUวมของ  

ทุกภาคสUวนในการพัฒนาให,เหมาะสมตามบริบทของพื้นที่ตามมติสมัชชาสุขภาพแหUงชาติ ครั้งที่ 6 พ.ศ. 2556 และได,

ผลักดันเปzนมติคณะรัฐมนตรี ป| 2558 โดยมอบหมายให,หนUวยงานท่ีเก่ียวข,องรับไปดำเนินการ ซ่ึงหลายหนUวยงาน ได,มีการ

จัดทำโครงการเกี่ยวกับอาหารกลางวันและการสUงเสริมสุขภาพเด็ก เชUน เด็กไทยแก,มใส นักเรียนไทยสุขภาพดี โรงเรียน

สUงเสริมสุขภาพ โรงเรียนอUอนหวาน โรงเรียนอาหารปลอดภัย และการสUงเสริมใช,สินค,าเกษตรปลอดภัยในโรงเรียน (Q-

Canteen) เปzนต,น ทั้งนี้ คณะกรรมการอาหารแหUงชาติได,กำหนดกรอบยุทธศาสตรZการจัดการด,านอาหารของประเทศไทย 

ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2561 - 2580) : ยุทธศาสตรZที่ 3 ด,านอาหารศึกษา และแผนปฏิบัติการด,านโภชนาการแหUงชาติ  ระยะที่ 1                            

(พ.ศ. 2566 - 2570) มอบหมายให,คณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา              

และชุมชน และคณะทำงานปรับปรุงคูUมือมาตรฐานและจัดทำแนวปฏิบัติอยUางงUาย สUงเสริมให,โรงเรียนเข,าใจ เพื่อนำไปใช,

ได,อยUางถูกต,อง มีความเที่ยงตรงของการวัด และมีการทดสอบกUอนนำไปพัฒนาเปzนนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการ                

และองคZกรปกครองสUวนท,องถิ่น เพื่อสUงเสริมสนับสนุนให,โรงเรียนพิจารณานำเกณฑZมาตรฐานระบบการจัดการอาหาร               

และโภชนาการในสถานศึกษาไปดำเนินการอยUางตUอเน่ือง 

กระบวนการในการจัดทำคูUมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา และตัวชี้วัด

เกณฑZการประเมิน ครั้งนี ้ จึงดำเนินการขึ้นภายใต,ความรUวมมือของหนUวยงานหลักที่รับผิดชอบ ได,แกU กระทรวง

สาธารณสุข กระทรวงศึกษาธิการ และกระทรวงมหาดไทย รวมทั้งผู,ทรงคุณวุฒิและผู,เชี่ยวชาญแตUละสาขา ที่เกี่ยวข,อง

ด,านเกษตร อาหาร โภชนาการ สุขาภิบาลอาหาร และสุขภาพเด็กจากสถาบันการศึกษา และสำนักงานกองทุนสนับสนุน

การสร,างเสริมสุขภาพ ซ่ึงได,ผUานกระบวนการทบทวนกล่ันกรองหลายข้ันตอน จากคณะทำงานขับเคล่ือนมาตรฐานอาหาร

และโภชนาการในสถานศึกษา ชุมชน และท,องถิ่น เพื่อให,สามารถนำไปขับเคลื่อนในการพัฒนาและยกระดับคุณภาพ

ระบบการจัดการอาหารในโรงเรียนให,ได,มาตรฐาน ทั้งด,านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร โภชนาการ ในระดับ

จังหวัด อำเภอ ตำบล โดยสUงเสริมการเรียนรู,แกUนักเรียน และการมีสUวนรUวมของคณะกรรมการสถานศึกษา ผู,ปกครอง 

และชุมชน  ในการปรับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาวะ  

 คณะทำงานขอขอบคุณ สำนักสร,างเสริมวิถีชีวิตสุขภาวะ สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร,างเสริมสุขภาพ 

(สสส.) ศาสตราจารยZเกียรติคุณนายแพทยZไกรสิทธ์ิ ตันติศิรินทรZ นายแพทยZสุวรรณชัย วัฒนาย่ิงเจริญชัย ในฐานะประธาน

คณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรZเพื่อสร,างความเชื่อมโยงด,านอาหารและโภชนาการสูUคุณภาพชีวิตที่ดี คณะกรรมการ

อาหารแหUงชาติ นายพิเชฐ โพธิ์ภักดี รองปลัดกระทรวงศึกษาธิการในฐานะประธานคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหาร

จัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน และอธิบดีกรมสUงเสริมการปกครองท,องถิ่น ที่กรุณาให,คำปรึกษา

แนะนำ ตลอดจนผู,บริหารองคZกร ผู,ทรงคุณวุฒิ ผู,เช่ียวชาญ ผู,บริหารสถานศึกษา คณะครูผู,รับผิดชอบทุกทUานท่ีมีสUวนชUวย

ผลักดันให,การจัดทำคูUมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ฉบับน้ีสำเร็จลุลUวงด,วยดี 

 

คณะทํางานขบัเคลื/อนมาตรฐานอาหารและโภชนาการในสถานศกึษา ชมุชนและท้องถิ/น 
เมษายน 2567 
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ศาสตราจารย(เกียรติคุณ นายแพทย(ไกรสิทธ์ิ ตันติศิรินทร( 

อดีตกรรมการผู+ทรงคุณวุฒิและประธานคณะกรรมการจัดทำกรอบยุทธศาสตรA การจัดการด+านอาหาร 

ของประเทศไทย คณะกรรมการอาหารแหGงชาติ 

คำนิยม 

โภชนาการ เปKนจุดเชื่อมตGอระหวGางอาหารและสุขภาพ   

มีความสำคัญในวงจรชีวิตมนุษยAที่ควรให+ความสนใจตั้งแตGอยูGใน

ครรภAมารดา เด็กทารก เด็กวัยกGอนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุGน      

วัยทำงาน และวัยสูงอายุ  ประเทศไทยมีโครงการอาหาร

กลางวันคูGไปกับโครงการนมโรงเรียน ซึ่งระยะตGอไปควรจะทำ

ให+เปKนเรื่องเดียวกัน ควรมีการติดตามด+านการเจริญเติบโตและ

ภาวะโภชนาการของเด็ก หากพบปVญหาควรแก+ไขโดยเร็ว 

นอกจากนี้การสุขาภิบาลอาหารก็ต+องมีการดูแลเพื่อไมGให+เกิด

การติดเชื ้อโรคอันเนื ่องมาจากอาหาร ขณะเดียวกันการมี

โครงการปลูกผักสวนครัว เลี ้ยงสัตวAในโรงเรียนตามความ

เหมาะสม สGวนหนึ่งนำเข+าสู Gครัวโรงเรียน หรือเข+าสหกรณA

นักเรียน เพื่อให+นักเรียนได+เกิดการเรียนรู+ฝXกทักษะเศรษฐกิจ

พอเพียง การพึ ่งตนเอง อยGางไรก็ตามแม+จะมีการผลิตใน

โรงเรียนเทGาไหรGก็ไมGเพียงพอตGอความต+องการบริโภค แตGชGวย

เสริมด+านวัตถุดิบ การจัดการสGวนใหญGจึงต+องพึ่งงบประมาณ

จากทางภาครัฐ และควรต+องสGงเสริมให+เด็กได+เรียนรู +การ

บริโภคอาหารให+ถูกสุขลักษณะ และการออกกำลังกายเพ่ือ

เสริมสร+างสุขภาพ เพิ่มภูมิคุ+มกัน  ขอฝากข+อแนะนำใน 5 เรื่อง 

ตGอไปน้ี 

1. การจัดทำข+อมูลให+เปKนระบบเดียวกัน การวางแผน 

การเก็บข+อมูล การวิเคราะหA การประมวลข+อมูลภายใต+ข+อมูล

ชุดใหญG โดยการชั่งน้ำหนัก วัดสGวนสูง รู+วันเดือนป^เกิด นำมา

คำนวณเด็กอ+วน ผอม หรือเตี ้ย และต+องทำให+คุณภาพการ

จัดเก็บข+อมูลมีความสมบูรณA  

 2. องคAกรปกครองสGวนท+องถิ ่น  สาธารณสุข และ

หนGวยงานระดับประเทศใช+ข+อมูลในการจัดสรรงบอุดหนุน

คGาอาหาร ควรเสนอบนพ้ืนฐานของข+อมูลท่ีมีความสมบูรณA  

3. ปรับบทบาทขององคAกรปกครองสGวนท+องถิ ่น เชGน 

เทศบาล และอบต. ให+ชัดเจน ไมGใชGทางผGานของงบประมาณ

เทGานั้น ควรทำหน+าที่ กำกับ ติดตาม ประเมิน ดูแลโรงเรียน ดูแล

ธรรมาภิบาล คุณภาพอาหาร และนม ให+แกGเด็กในโรงเรียน 

4. ระดับโรงเรียน ขอเสนอให+มี “ครูโภชนาการ” โดยมี

ต+นแบบจากญี่ปุ dน ไต+หวัน เกาหลีใต+ ทำแล+วประสบความสำเร็จ    

ทำให+ภาวะโภชนาการนักเรียนดีขึ ้นตลอด มาดูแลเรื ่องอาหาร

กลางวัน เรื่องนมโรงเรียน การผลิตอาหารกลางวัน และดึงชุมชน   

มาเปKนกรรมการมีสGวนรGวมบูรณาการเรื่องอาหารกลางวันและนม           

เปKนเร่ืองเดียวกัน 

5. ชุมชน ท+องถิ่น มีทรัพยากรมาก ทำอยGางไรให+ชุมชน

รGวมเปKนกรรมการ ซึ่งอาจมีงบมาสนับสนุนเปKนกองทุนชGวยเหลือ

เด็กและดูแลเร่ืองธรรมาภิบาล   

 

 “กฎระเบียบการใช-เงินต2าง ๆ มีความซับซ-อนมาก         

ในการซื้อวัตถุดิบ ถ-าแก-ไขให-เหมาะสมควบคู2กับการกระจาย

อำนาจ และมอบหมายอำนาจในการดูแลเรื่องอาหารกลางวัน

และนมโรงเรียน น2าจะเปLนตัวอย2างของการกระจายอำนาจไปสู2

โรงเรียนและชุมชนได-เปLนอย2างดี” 

 

ขอชื ่นชมคณะอนุกรรมการฯ และคณะทำงาน ที ่ได+               

มีการประสานความรGวมมือระหวGางหนGวยงานตGาง ๆ รGวมกัน

พัฒนางานอาหารและโภชนาการแกGเด็กวัยเรียน มีความพยายาม

ในการจ ัดทำค ู Gม ือมาตรฐานระบบการจ ัดการอาหารและ

โภชนาการในสถานศึกษาเลGมนี้ขึ้น ซึ่งคาดวGาจะเปKนสGวนสำคัญท่ี

นำไปสูGการพัฒนางานด+านการศึกษา และการเรียนรู+ การสร+าง

ความเชื่อมโยงด+านอาหารและโภชนาการสูGคุณภาพชีวิตที่ดีของ

เด็กและเยาวชนสืบไป 
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แผนปฏิบัติการด+านการจัดการด+านอาหารของประเทศไทย ระยะท่ี 1 (พ.ศ. 2566 - 2570) ตามท่ีประธาคณะกรรมการ

อาหารแหGงชาติ นำเสนอผGานความเห็นชอบจากคณะรัฐมนตรี เมื่อ 14 มีนาคม 2566 ได+กำหนดวิสัยทัศนA คือ “ประเทศไทยมี

ความมั่นคงด+านอาหารและโภชนาการอยGางยั่งยืน เปKนแหลGงอาหารที่มีคุณภาพสูง ปลอดภัย มีคุณคGาทางโภชนาการ และ

ผู+บริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม”  มีวัตถุประสงคA 3 ข+อ ได+แกG 1) เพื่อให+แผนปฏิบัติการด+านการจัดการด+านอาหาร

ของประเทศไทย ระยะที่ 1 (พ.ศ.2566-2570) เปKนแผนชี้นำการขับเคลื่อนการดำเนินงานตลอดหGวงโซGอาหาร ภายใต+กรอบ

ยุทธศาสตรAการจัดการด+านอาหารของประเทศไทย  2) เพ่ือเปKนกรอบในการบริหารจัดการประสาน การปฏิบัติ จัดสรรทรัพยากร 

และกำกับติดตามประเมินผล สำหรับทุกหนGวยงานที่เกี่ยวข+องตลอดหGวงโซGอาหารในการนำแผน ไปสูGการปฏิบัติได+อยGางชัดเจน

และเปKนรูปธรรม ซึ่งนำไปสูGความมั่นคงด+านอาหารและโภชนาการในทุกระดับ ทั้งในภาวะปกติและภาวะวิกฤติ  3) เพื่อบูรณา

การนโยบายและแผนแตGละระดับที่เกี่ยวข+อง มุGงสูGการแก+ไขปVญหาได+อยGางประสานสอดคล+องตามเปoาหมายที่กำหนดไว+  คือ  (1) 

จำนวนคนขาดแคลนอาหารลดลง   (2) ปริมาณการสูญเสียอาหารและขยะอาหารลดลง (3) ความเชื่อมั่นของผู+บริโภคตGอ

คุณภาพและความปลอดภัยอาหารเพ่ิมข้ึน (4) มูลคGาการค+าอาหารเพ่ิมข้ึน   (5) จำนวนคนท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ (ขาดและเกิน) 

ลดลง และ(6) มีกลไกประสานงานกลางและบูรณาการการดำเนินงาน ซึ่งจะสอดคล+องกับเปoาหมายระดับโลก ด+านการพัฒนาท่ี

ยั่งยืน (SDGs : Sustainable Development Goals) โดยมีประเทศไทยเปKนสมาชิกรGวมด+วย ในประเด็นที่เกี ่ยวข+อง นั่นคือ 

“ขจัดความหิวโหย บรรลุความม่ันคงทางอาหาร สEงเสริมเกษตรกรรมย่ังยืน” เพ่ือรับรองการมีสุขภาพและความเปKนอยูGท่ีดี 

ดังนั้น คูGมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา (ฉบับทดลองใช+ ปรับปรุงครั้งที่ 1 พ.ศ. 

2567) นี้ จะเปKนแนวทางนำไปดำเนินการในสถานศึกษา ผGานกลไกการสGงเสริม สนับสนุน จากหนGวยงานที่เกี่ยวข+องระดับกรม 

จังหวัด อำเภอ ตำบล และองคAกรปกครองสGวนท+องถิ่น รGวมกับคณะทำงานในพื้นที่ เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของเด็กและ

เยาวชนให+ดีย่ิงข้ึน 

ในโอกาสนี้ จึงขอขอบคุณสำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร+างเสริมสุขภาพ (สสส.) ที่เปKนผู+สนับสนุนทุนในการ

ดำเนินงานขับเคลื่อนมาตรฐานและพัฒนาระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชนอยGางตGอเนื่องตั้งแตGป̂ 

2557 เปKนต+นมา รวมท้ังหนGวยงานหลักท่ีเก่ียวข+อง ได+แกG มูลนิธิสร+างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ สำนักงานคณะกรรมการ

การศึกษาขั้นพื้นฐาน (สพฐ.) กรมอนามัย กรมสGงเสริมการปกครองท+องถิ่น และฝdายเลขานุการคณะกรรมการอาหารแหGงชาติ 

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ท่ีทำให+เกิดการทำงานแบบบูรณาการทุกภาคสGวน ตลอดหGวงโซGอาหาร ในคร้ังน้ี 

คำปรารภ 

นายแพทย9สุวรรณชัย วัฒนายิ่งเจริญชัย 

ประธานคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรZเพื่อสร,างความเช่ือมโยง 

ด,านอาหารและโภชนาการสูUคุณภาพชีวิตที่ดี 

คณะกรรมการอาหารแหUงชาติ 
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คำปรารภ 

ดร.พิเชฐ โพธ์ิภักดี 

รองปลัดกระทรวงศึกษาธิการ 

ประธานคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการ 

ในสถานศึกษาและชุมชน 

 

                               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กระทรวงศึกษาธิการกำหนดนโยบาย “เรียนดี มีความสุข” มีเจตนารมณAสำคัญคือการลดภาระของครูและ

นักเรียน จะทำให+ครูมีเวลาในการจัดการเรียนการสอนและสGงเสริม สนับสนุนให+นักเรียนได+เรียนรู+เต็มตามศักยภาพ

นักเรียนก็จะมีโอกาสได+เรียนรู+จากครูผGานกิจกรรมหลากหลายอยGางมีความสุข แตGอยGางไรก็ตาม มีปVจจัยสำคัญอีกหลาย

ประการท่ีจะเอ้ือตGอการเรียนรู+และพัฒนาการของเด็ก โดยเฉพาะปVจจัยด+านอาหารและโภชนาการมีความสำคัญอยGางย่ิงตGอ

การพัฒนาเด็กในวัยเรียน  

อาหารและโภชนาการที่ดี สอดคล+องและพอเหมาะกับความต+องการตามวัย จะสGงผลตGอการเจริญเติบโตทาง

รGางกาย พัฒนาการทางสมอง และสติปVญญาของเด็ก เมื่อเด็กมีความพร+อมก็จะสGงผลตGอการเรียนรู+อยGางมีความสุข แตG

ในทางตรงกันข+าม หากเด็กได+รับสารอาหารไมGเพียงพอหรือเกินความต+องการ อยูGในภาวะทุพโภชนาการ จะสGงผลกระทบ

ตGอการเจริญเติบโตและการเรียนรู+ได+เชGนเดียวกัน  

การที่จะจัดอาหารและโภชนาการให+เหมาะสมกับเด็กในวัยเรียน มีความจำเปKนที่จะต+องจัดทำคูEมือมาตรฐาน

ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา เพื่อเปKนแนวทางดำเนินงานของสถานศึกษาและเปKนเกณฑA

มาตรฐานกลางในการจัดการอาหารและโภชนาการ  ซึ่งจะครอบคลุม 1) นโยบาย และการบริหารจัดการขอสถานศึกษา  

2) การจัดการด+านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล+อม  3) การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให+มีคุณคGา

ทางโภชนาการ 4) การบูรณาการการจัดการเรียนรู+และปVจจัยแวดล+อม และ5) การเฝoาระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรม

การบริโภคของนักเรียน  

เมื่อมีคูGมือฯ ฉบับนี้แล+ว จะกระตุ+นให+มีการพัฒนา ยกระดับคุณภาพการจัดการอาหารกลางวัน สูGมาตรฐาน

ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา แตGอยGางไรก็ตาม การที่จะก+าวไปสูGมาตรฐานการจัดการอาหารและ

โภชนาการที่ดีได+นั้น นอกจากจะมีคูGมือที่ดีแล+ว ยังมีปVจจัยที่เก่ียวข+องอีกหลายประการ ได+แกG การที่ครูและผู+เกี่ยวข+องมี

ความรู+ความเข+าใจอยGางถGองแท+ ความรGวมมือระหวGางโรงเรียนและชุมชน การใสGใจ ติดตามกำกับและประเมินผลอยGาง

จริงจังของครูและผู+ปกครอง หวังเปKนอยGางยิ่งวGาทุกฝdายจะได+รGวมมือรGวมใจดำเนินการตามแนวทางที่คูGมือฯ กำหนดอยGาง

จริงจังเพ่ือพัฒนาภาวะโภชนาการท่ีดีของนักเรียน 

ขอขอบคุณ คณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด+านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา  คณะทำงาน

ทุกชุดและผู +เกี ่ยวข+องทุกฝdาย ที ่ให+ความรGวมมือเปKนอยGางดียิ ่งในการขับเคลื ่อนงานด+านอาหารและโภชนาการใน

สถานศึกษา และจัดทำคูGมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ซึ่งจะเปKนประโยชนAตGอการ

สร+างสุขภาวะของผู+เรียน ทำให+เติบโตเปKนมนุษยAที่สมบูรณA เปKนกำลังสำคัญในการพัฒนาประเทศไทยให+เจริญก+าวหน+า

ย่ิงข้ึนสืบไป 

 



6 
 

 

 

 
 

คูGมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ฉบับนี้ จัดทำขึ้นเพื่อใช+เปKนแนวทาง

ดำเนินงานของทุกสถานศึกษาทั ่วไทย ตามโครงการอาหารกลางวัน ให+ได+นำไปศึกษา และพัฒนาการบริหาร                      

จัดการอาหารของสถานศึกษา ให+สอดคล+องตามเกณฑAมาตรฐานด+านอาหารและโภชนาการ ซึ ่งจะใช+เปKนเกณฑA                         

มาตรฐานกลางระดับประเทศ การจะดำเนินงานให+สำเร็จได+นั้น จึงจำเปKนต+องอาศัยความรGวมมือระหวGางสถานศึกษา 

ชุมชน สถาบันการศึกษา หนGวยงานด+านสาธารณสุข และองคAกรปกครองสGวนท+องถิ่นอยGางใกล+ชิด อันจะสGงผลให+เด็กและ

เยาวชนในสถานศึกษาได+รับประทานอาหารกลางวันที่มีคุณคGาตามหลักโภชนาการที่ดี เสริมสร+างทักษะชีวิตวิถีใหมG        

แกGเยาวชนไทยให+สามารถสร+างอาหารเปKน เชื่อมโยงด+านอาหารปลอดภัยและโภชนาการสูGคุณภาพชีวิตที่ดี  โดยสGงเสริมให+

สถานศึกษาเปKนแหลGงเรียนรู+ ในการถGายทอดวิถีปฏิบัติสูGครอบครัวและลูกหลาน  

กรมสGงเสริมการปกครองท+องถิ ่น ขอขอบคุณ สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร+างเสริมสุขภาพ (สสส.) 

คณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด+านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน คณะกรรมการอาหาร

แหGงชาติ ที ่ให+ความรGวมมือเปKนอยGางดียิ ่ง ในการขับเคลื ่อนงานด+านอาหารและโภชนาการสำหรับสถานศึกษา                      

ทั้งในระดับการศึกษาปฐมวัย และระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน ให+มีระบบที่เปKนมาตรฐานเทียบเทGาสากล อันจะเปKน

ประโยชนAตGอสุขภาพของเด็กในวัยเรียน ให+มีการเจริญเติบโตสมวัย มีสุขภาพท่ีดี และมีพัฒนาการเรียนรู+ท่ีดีย่ิงข้ึน 

 ทั้งนี้ กรมสGงเสริมการปกครองท+องถิ่น โดยได+รับมอบหมายจากกระทรวงมหาดไทย ได+สGงเสริม สนับสนุนให+

องคAกรปกครองสGวนท+องถิ่นและสถานศึกษาในสังกัด น+อมนำแนวพระราชดำริของสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ+า กรมสมเด็จ

พระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี สูGการปฏิบัติในการปลูกผักสวนครัว สมุนไพรปลอดสารพิษ ตลอดจนการเล้ียง

ไกGไขGหรือปศุสัตวAอ่ืนท่ีเหมาะสมกับภูมิสังคม เพ่ือสร+างความม่ันคงทางอาหารอยGางย่ังยืน 

 

 

 

 

 

 

คำปรารภ 

นายขจร ศรีชวโนทัย  

อธิบดีกรมสUงเสริมการปกครองท,องถ่ิน 
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การบริโภคอาหารที่ไมGได+สัดสGวนกGอให+เกิดภาวะโภชนาการทั้งขาดและเกิน และเปKนสาเหตุของการเจ็บปdวยด+วย

โรคไมGติดตGอเรื้อรัง (NCDs) ซึ่งปVจจุบันคนไทยเสียชีวิตด+วยโรคนี้ถึงสามในสี่ของการเสียชีวิตทั้งหมด นอกจากน้ี ในกลุGมวัย

เด็กและเยาวชนมีความจำเปKนเรGงดGวนเพราะมีแนวโน+มของพฤติกรรมเสี่ยงด+านการบริโภคอาหารเพิ่มขึ้น  จนพบอัตราการ

เจ็บปdวยสูงข้ึนกวGาในอดีต  

การทำงานสร+างเสริมสุขภาพในกลุGมเด็กวัยเรียน ต+องอาศัยการบูรณาการของหนGวยงานตGาง ๆ รวมทั้งโรงเรียน

และชุมชน มาขยายผลด+านการพัฒนาศักยภาพของสถานศึกษา เสริมพลังให+เกิดการขับเคลื่อนนโยบายจากพื้นที่สูG

ระดับชาติ ซ่ึงจะสGงผลลัพธAทางด+านสุขภาวะของนักเรียนในด+านพัฒนาการและผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนรู+  

ผมขอชื ่นชมและขอบพระคุณคณะผู +จ ัดทำ “คู Eม ือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการ                 

ในสถานศึกษา” ฉบับนี้ ซึ่งเกิดจากการประสานงานของมูลนิธิสร+างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ และหนGวยงานหลัก

ที่เกี่ยวข+อง ได+แกG กระทรวงศึกษาธิการ กระทรวงมหาดไทย กระทรวงสาธารณสุข  กระทรวงเกษตรและสหกรณA และ

สถาบันทางวิชาการ  การพัฒนาตGอยอดในระยะตGอไปยังคงต+องการ การขยายผลท้ังด+านการพัฒนาศักยภาพของ

สถานศึกษา และการเสริมพลังให+เกิดการขับเคล่ือนนโยบายจากพ้ืนท่ีสูGระดับชาติ เพ่ือเปoาหมายให+  

“เด็กทุกคน บนผืนแผEนดินไทย ไดSมีโอกาสเขSาถึงวิถีชีวิต สังคม และส่ิงแวดลSอม ท่ีเอ้ือตEอสุขภาวะ” 

 

 

 

 

 

 

คำปรารภ 

ดร.นายแพทย9ไพโรจน9 เสาน2วม 

รองผู,จัดการกองทุนสนับสนุนการสร,างเสริมสุขภาพ 
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บทท่ี 1 บทนำ 

 จากคำกลUาวที่วUา “โภชนาการที่ดีและสุขภาพที่แข็งแรงเปSนพื้นฐานสำคัญที่จะส2งเสริมใหVเด็กทุกคน

เจริญเติบโตและพัฒนาตนเองไดVเต็มศักยภาพ เปSนคนท่ีมีคุณภาพของสังคมไทย” อยUางไรก็ตามในชUวงท่ีผUานมา 

พบวUาเด็กไทยในวัยเรียนจำนวนมากยังขาดแคลนอาหาร บริโภคไมUถูกหลักโภชนาการ และมีป]ญหาทั้งการขาด

สารอาหารและบริโภคเกินพอดี จนทำให,มีน้ำหนักและสUวนสูงไมUเปzนไปตามเกณฑZ มีป]ญหาทุพโภชนาการ อ,วน 

ผอม และเตี้ย สUงผลกระทบตUอ สุขภาพ การเจริญเติบโต สติป]ญญา และการเรียนรู,ของเด็ก ทำให,เด็กไมUสามารถ

พัฒนาได,อยUางเต็มศักยภาพ ถึงแม,หลายหนUวยงานได,รUวมกันแก,ไข    แตUก็ยังไมUสามารถครอบคลุมเด็กในวัยเรียน

ได,ทั้งประเทศ จากระบบคลังข,อมูลสุขภาพ Health Data Center ของกระทรวงสาธารณสุข ป| 2566 ยังพบเด็ก

อายุ 6 - 14 ป| สูงดีสมสUวน ร,อยละ 56.4 (เป�าหมาย ≥ร,อยละ 57) ภาวะเร่ิมอ,วนและอ,วน ร,อยละ 13.1 (เป�าหมาย 

≤ร,อยละ 12) ภาวะผอม ร,อยละ 4.8 (เป�าหมาย ≤ร,อยละ 5) และภาวะเตี้ยร,อยละ 10.4 (เป�าหมาย ≤ ร,อยละ 

10) สUวนสูงเฉลี ่ยของคนไทยอายุ 19 ป| ชาย 166.7 เซนติเมตร (เป�าหมาย 171 เซนติเมตร) หญิง 157.7 

เซนติเมตร (เป�าหมาย 161 เซนติเมตร) ตามลำดับ จะเห็นได,วUาภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียนนั้นยังไมUบรรลุคUา

เป�าหมาย ซึ่งเปzนเรื่องสำคัญอยUางมากที่จะต,องแก,ไขป]ญหาโภชนาการทั้งด,านขาดและเกิน เพื่อสUงเสริมให,เด็กมี

ภาวะโภชนาการท่ีดีตUอไป โดยเร่ิมต้ังแตUการกินอาหารท่ีมีคุณคUาทางโภชนาการตามมาตรฐานโภชนาการ ให,เด็กได,

กินอาหารที่หมุนเวียน หลากหลาย และได,รับสารอาหารตUาง ๆ อยUางครบถ,วน รวมทั้งต,องจัดสภาพแวดล,อม และ

สิ่งแวดล,อมที่เอื้อตUอการมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ดีด,วย โดยสถานการณZด,านพฤติกรรมการบริโภค พบวUา

เด็กยังมีพฤติกรรมการบริโภคที่ยังไมUเหมาะสม กลUาวคือ จากรายงานการสำรวจพฤติกรรมด,านสุขภาพของ

ประชากร พ.ศ. 2564 พบเด็กอายุ 6-14 ป| กินอาหารครบ 3 มื้อ ร,อยละ 95.5 กินขนมกรุบกรอบทุกวัน ร,อยละ 

23.3 กินผักทุกวัน ร,อยละ 25.0  กินผลไม,ทุกวัน ร,อยละ 16.2 และผลสำรวจการดื่มนมของคนไทย โดยกรม

อนามัย รUวมกับองคZการยูนิเซฟประเทศไทย และมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในป| 2566 พบวUา ยิ่งโตขึ้น ยิ่งด่ืม

นมทุกวันน,อยลง โดยชUวงอายุ 6 - 9 ป| 10 - 14 ป| และ15 - 19 ป| ด่ืมนมทุกวัน ร,อยละ 60, 34 และ18 ตามลำดับ 

กUอนหน,านั้นมติสมัชชาสุขภาพแหUงชาติ ครั้งที่ 6 พ.ศ. 2556 เรื่อง “ระบบการจัดการอาหารในโรงเรียน” 

ได,รับฉันทามติ เมื่อวันที่ 18 มิถุนายน พ.ศ. 2557 และได,เสนอให, คณะกรรมการสุขภาพแหUงชาติ (คสช.)  มีมติ

เห็นชอบและเสนอตUอคณะรัฐมนตรี (ครม.) เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2558  โดย คณะรัฐมนตรีได,มีมติรับทราบ

มติสมัชชาสุขภาพฯ และมอบหมายให,หนUวยงานที่เกี่ยวข,องรับไปดำเนินการตUอไป ซึ่งตUอมาคณะกรรมการอาหาร

แหUงชาติ โดยคณะกรรมการเฉพาะเรื่องคณะที่ 3 คณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรZ  เพื่อสร,างความเชื่อมโยง

ด,านอาหารและโภชนาการสูUคุณภาพชีวิตที่ดี จึงมีคำสั่งที่ 2/2562 ลงวันที่ 21 มกราคม พ.ศ. 2562 และฉบับแก,ไข

คู)มือมาตรฐาน 

ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา 
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ที่ 1/2564 ลงวันที่ 23 กุมภาพันธZ 2564 แตUงตั ้งคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและ

โภชนาการในโรงเรียน มีรองเลขาธิการคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน (สพฐ.) เปzนประธาน และฉบับแก,ไข 

คำสั่งที่ 2/2565 ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ. 2565 แตUงตั้งคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหาร

และโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน โดยมีรองปลัดกระทรวงศึกษาธิการที่ได,รับมอบหมาย เปzนประธานข้ึน

จัดทำข,อเสนอแนะเชิงนโยบาย ข,อเสนอแนะในการออกกฎ ระเบียบ และคำสั่ง ข,อเสนอกรอบอัตรากำลังและ

พัฒนาสมรรถนะบุคลากร สนับสนุนให,มีการบูรณาการ รวมท้ังสUงเสริม และสนับสนุนให,เกิดกระบวนการมีสUวนรUวม

ของชุมชนและท,องถิ ่น ในการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน เสนอตUอ

คณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรZเพื่อสร,างความเชื่อมโยงด,านอาหารและโภชนาการสูUคุณภาพชีวิตที่ดี ภายใต,

คณะกรรมการอาหารแหUงชาติ เพ่ือผลักดันให,เกิดกลไกการปฏิบัติอยUางเปzนรูปธรรมในระดับพ้ืนท่ีให,มีประสิทธิภาพ 

และประสิทธิผลสอดคล,อง ตามกรอบยุทธศาสตรZการจัดการด,านอาหารของประเทศไทย ฉบับท่ี 2 (พ.ศ. 2561-

2580) 

สำหรับยุทธศาสตรZการจัดการอาหารของประเทศไทย ได,กำหนดเป�าหมายรวมไว,  6 ด,าน เพื่อสะท,อน

ผลสัมฤทธิ ์การดำเนินงานในอีก 20 ป|ข,างหน,า และมีความสอดคล,องกับเป�าหมายการพัฒนาที ่ยั ่งยืนของ

สหประชาชาติ หรือ SDGs ได,แกU จำนวนคนขาดแคลนอาหารลดลง ปริมาณการสูญเสียและขยะอาหาร (Food 

Loss & Food Waste) ลดลง ความเช่ือม่ันของผู,บริโภคตUอคุณภาพและความปลอดภัยอาหารเพ่ิมข้ึน มูลคUาการค,า

อาหารเพิ่มขึ้น จำนวนคนที่มีภาวะทุพโภชนาการ (ขาดและเกิน) ลดลง โดยเฉพาะเด็ก ๆ ที่มีภาวะซีดเนื่องจากขาด

ธาตุเหล็ก และมีกลไกประสานงานกลางและบูรณาการดำเนินงาน โดยเกิดกระบวนการจัดการด,านอาหารที่เปzนไป

ตามหลักโภชนาการและสุขลักษณะที่ดีในโรงเรียนและชุมชน เพื่อให,นักเรียน มีการเจริญเติบโตสมวัย ตลอดจน 

สามารถปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคและมีการดูแลสุขภาพได,อยUางเหมาะสม เกิดกระบวนการจัดการด,าน

อาหารที่เปzนไปตามหลักโภชนาการ อาหารปลอดภัย สุขลักษณะที่ดีในโรงเรียนและชุมชน ทั้งนี้ เพื่อให,สUงผลดีตUอ

สุขภาพนักเรียน และผลสัมฤทธ์ิทางการศึกษา 

ตามยุทธศาสตรZแผนอาหารเพื่อสุขภาวะป| 2564-2567 และกรอบยุทธศาสตรZการจัดการด,านอาหารของ

ประเทศไทย ฉบับที่ 2 ( พ.ศ. 2561 – 2580) : คณะกรรมการอาหารแหUงชาติ ยุทธศาสตรZที่ 3 ด,านอาหารศึกษา

และแผนปฏิบัติการด,านโภชนาการแหUงชาติระยะที่ 1 (พ.ศ. 2566 - 2570) คูUมือโรงเรียนสUงเสริมสุขภาพระดับ

มาตรฐานสากล พ.ศ. 2565 (Global Standards for Health Promoting School, 2022) ที่มุUงเน,นการพัฒนา

เด็กไทยในศตวรรษที่ 21 ยกระดับความสามารถของโรงเรียนในการแก,ไขป]ญหาด,านสุขภาพ และความเปzนอยูUที่ดี

ของนักเรียน และคูUมือการพัฒนาคุณภาพชีวิตคนทุกชUวงวัย (จากครรภZมารดาถึงเชิงตะกอน)  ในระดับพื้นที่ของ

กระทรวงมหาดไทย ฉบับประกาศใช,ทุกจังหวัดเมื่อเดือนธันวาคม 2566   ที่มีเจตนารมณZ เพื่อขับเคลื่อนแผนงาน

โครงการตามนโยบายของรัฐบาล (Agenda) งานตามภารกิจ (Function) และงานในระดับพื้นที่ (Area) อยUาง

ตUอเนื่อง ให,บรรลุวิสัยทัศนZ “ประชาชนมีคุณภาพชีวิตที่ดี ชุมชนเขVมแข็ง เมืองน2าอยู2อย2างยั่งยืน บนฐานหลัก

ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง” และมีเป�าหมายรUวม ด,านพัฒนาการสุขภาพของเด็กวัยเรียนด,วยอาหาร 

โภชนาการ และการเรียนรู,เชิงบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงสูUสถานศึกษา ระหวUางหนUวยงานและ
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ทุกภาคสUวนที่เกี่ยวข,อง ให,นำ Best Practice และข,อค,นพบจากการปฏิบัติจริงของโรงเรียนต,นแบบ ทั้งในสังกัด

สพฐ. และองคZกรปกครองสUวนท,องถิ่น ไปสูUการดำเนินงานสอนการจัดบริการอาหารกลางวัน และอาหารวUาง

ประจำวันของสถานศึกษา การฝ�กหัด การดำรงชีวิตท่ีพ่ึงพาตนเอง รวมท้ังการจัดป]จจัยแวดล,อมอาหารท่ีสUงผลดีตUอ

สุขภาพของนักเรียนที่คาดวUาจะเกิดความรUวมมือรUวมใจอยUางดีจากสำนักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษา  

องคZกรปกครองสUวนท,องถิ่น สถานศึกษา ชุมชน และกลุUมเกษตรกรผู,ผลิตอาหารในพื้นที่ (กลUาวได,วUาเปzน Food 

Citizenship คือมีความเกื้อหนุนซึ่งกันและกัน เพื่อให,เกิดความมั่นคงทางอาหารที่ยั่งยืนภายในชุมชนของตน) ซ่ึง

เปzนผู,มีสUวนได,สUวนเสีย (Stakeholders) โดยตรงจะมีอิทธิพลไปสูUการเหนี่ยวนำให,เกิดการขยายผลสิ่งดีเหลUานี้ข้ึน

ทั่วประเทศอยUางยั่งยืน การดำเนินงานขับเคลื่อนนโยบายอาหารและโภชนาการนักเรียนอยUางเปzนระบบตUอเนื่อง 

ตั้งแตU ป| 2558 – 2563 พบวUา ยังมีจุดอUอนที่ควรนำไปสูUการพัฒนา ปรับปรุงการบริหารจัดการในระดับพื้นท่ี 

เพื่อให,เกิดมาตรฐาน และการปฏิบัติงานในแนวทางเดียวกัน และผลักดันเข,าสูUระบบงานประจำของสถานศึกษาใน

การจัดการอาหารในโรงเรียนและป]จจัยแวดล,อมที่สUงผลดีตUอสุขภาพนักเรียนอยUางเปzนระบบตUอเนื่อง เพราะ

ประชากรวัยเด็ก เปzนกลุUมที่สำคัญยิ่งในการพัฒนาประเทศในอนาคต และมีความจำเพาะด,านสุขภาพที่ต,องได,รับ

การสร,างเสริมและคุ,มครองสุขภาพอยUางเหมาะสมตามวัย จึงมีแนวคิดในการดำเนินงานของคณะอนุกรรมการ และ

ทุกภาคสUวนที่เกี่ยวข,อง ที่มีเป�าหมายเดียวกัน ในการพัฒนาคนตั้งแตU วัยเด็ก วัยเรียน ถึงวัยรุUน รUวมมือกันสร,างสุข

ภาวะเด็กด,วยอาหารและโภชนาการที่ดี จึงจำเปzนต,องมีมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการใน

สถานศึกษาข้ึน เพ่ือเปzนเกณฑZกลางข้ันพ้ืนฐาน ในการดำเนินงานของสถานศึกษา ตามมาตรฐาน 5 ด,าน ได,แกU 

 มาตรฐานที่ 1 นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา บริหารจัดการ การใช,งบประมาณ และ

แผนการทำงานของสถานศึกษา เพ่ือให,เกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

  มาตรฐานที่ 2 การจัดการด,านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และสิ่งแวดล,อม เพื่อให,เอื้อตUอ 

การมีสุขภาวะที่ดีของนักเรียน ได,แบUงยUอยเปzน วัตถุดิบ / ผลผลิตเกษตรที่ใช,ในการปรุงประกอบเปzนอาหารและ

เครื่องดื่ม / อาหารวUาง-นม / น้ำดื่ม / น้ำที่ใช,ในกระบวนการล,าง-ปรุงประกอบอาหาร / ภาชนะอุปกรณZที่สัมผัส

อาหาร / สถานท่ีปรุงประกอบอาหาร (ห,องครัวโรงเรียน) / โรงอาหาร หรือ สถานท่ีรับประทานอาหารของนักเรียน 

/ ผู,สัมผัสอาหาร ได,แกU ผู,ปรุงประกอบ (แมUครัว-พUอครัว) รวมถึงพนักงานชUวย และผู,ตักเสิรZฟ เปzนต,น 

มาตรฐานที่ 3 การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให,มีคุณคUาทางโภชนาการ กำหนดเมนูอาหารและ

จัดบริการอาหารที่เด็กควรได,รับในมื้อกลางวันและมื้อวUางเช,าหรือบUาย ให,มีปริมาณและความถี่ของกลุUมอาหารตUาง ๆ 

ที่หลากหลาย และสัดสUวนที่เหมาะสม ตามมาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย เพื่อให,อาหารกลางวันมีคุณภาพ 

ปริมาณเพียงพอ และมีคุณคUาทางโภชนาการ ตลอดจนการตักอาหารให,ได,ตามปริมาณและสัดสUวนที่แนะนำ และ

ติดตามไมUให,มีอาหารเหลือทิ้ง เพื่อมั่นใจวUาเด็กจะได,รับสารอาหารที่ครบถ,วนเพียงพอ รวมทั้งการจัดบริการ หรือ

จำหนUายอาหารวUาง ขนม เคร่ืองด่ืมท่ีไมUหวานจัด ไมUเค็มจัด หรือมีไขมันไมUสูง 

  มาตรฐานที่ 4 การบูรณาการจัดการเรียนรู,และป]จจัยแวดล,อม เปzนการจัดป]จจัยแวดล,อมอาหารเพ่ือ   

สุขภาวะ รวมถึง Food Literacy การจัดกระบวนการเรียนรู, การเรียนการสอน การมีสUวนรUวมของนักเรียนและ

ผู,ปกครอง  
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  มาตรฐานที่ 5 การเฝ�าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน เปzนกระบวนการ

ดำเนินงานที่เปzนระบบอยUางตUอเนื่องและสม่ำเสมอ เพื่อเฝ�าดูการเปลี่ยนแปลงการเจริญเติบโตของเด็กให,เต็ม

ศักยภาพ โดยการประเมินการเจริญเติบโตของเด็ก ที่นิยมใช, คือ การชั่งน้ำหนักและวัดสUวนสูง ด,วยเครื่องช่ัง

น้ำหนักและที่วัดสUวนสูงท่ีได,มาตรฐาน รวมทั้งวิธีการชั่ง-วัด การจดบันทึกและแปลผลที่ถูกต,อง เพื่อทำให,ทราบวUา 

เด็กได,รับพลังงานและสารอาหารเพียงพอหรือไมU หากมีแนวโน,มการเจริญเติบโตไมUดี จะได,หาทางป�องกัน แก,ไข 

กUอนท่ีจะเข,าสูUกลุUมเส่ียงตUอการมีภาวะโภชนาการขาด (เต้ีย-ผอม) หรือภาวะโภชนาการเกิน (เร่ิมอ,วน-อ,วน) รUวมกับ

การมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีเหมาะสม เพ่ือจะได,นำไปสูUการแนะนำ แก,ป]ญหาของโรงเรียนรUวมกับผู,ปกครอง 

ตัวนักเรียน และบุคลากรที่เกี่ยวข,อง ซึ่งจะต,องมีการติดตามเฝ�าระวังอยUางเปzนระบบ และการพัฒนาระบบข,อมูล

สารสนเทศ เพ่ือให,ทุกฝbายสามารถใช,ประโยชนZได, 

 การจัดทำคูUมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา (ฉบับทดลองใช, ปรับปรุง

ครั้งที่ 1 พ.ศ. 2567) ครั้งนี้ ได,พัฒนา ปรับปรุงจากคูUมือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการใน

สถานศึกษา (สำหรับสถานศึกษานำรUอง) ท่ีได,มีการทดลองใช, เมื่อ พ.ศ. 2565 – 2566 พบวUา มีตัวชี้วัดบางตัวต,อง

ปรับปรุงแก,ไขให,มีความชัดเจนและเปzนป]จจุบัน เพื่อจะนำไปทดลองขับเคลื่อนตUอในป|การศึกษา 2567 พร,อมกับ

การพัฒนาทีมพี่เลี ้ยง ให,คำแนะนำด,านการบริหารและวิชาการ การใช,เกณฑZการประเมินตามข,อกำหนดใน

มาตรฐานเปzนแบบ Checklists ของหนUวยผู,ประเมิน รวมทั้ง การพัฒนาให,มีระบบรายงานติดตามและประเมินผล 

ตามความจำเปzนที่เกิดประโยชนZ และไมUกUอให,เกิดภาระแกUครู เพื่อถอดบทเรียนจากทุกฝbายที่เกี่ยวข,อง นำไปเปzน

แนวทางการปฏิบัติ ผลักดันให,เกิดการขยายผลทั่วประเทศ สUงผลลัพธZตUอการปรับเปลี่ยนระบบการบริหารจัดการ

ระบบอาหารและโภชนาการในโรงเรียนที่เปzนไปในมาตรฐานเดียวกัน ลดความเหลื่อมล้ำเกิดสุขภาพดีแกUนักเรียน

อยUางทั่วถึง ในโรงเรียนประถมศึกษาและขยายโอกาสของโรงเรียนในทุกสังกัด รวมถึง การสUงผลกระทบตUอการ

พัฒนาคุณภาพอาหารของเด็กในโรงเรียน ท้ังอาหารกลางวัน อาหารเสริม (นม) และอาหารอื่น ๆ ท่ีจำหนUายแกUเด็ก 

ให,มีคุณภาพ ปลอดภัย ได,คุณคUาทางโภชนาการตามวัย และฝ�กเด็กให,มีพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม เพื่อให,

เด็กมีความพร,อมท่ีจะเรียนรู,ได,อยUางเต็มศักยภาพ  
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บทท่ี 2 วัตถุประสงค9ของคู2มือ   

1. เพื่อกระตุ,นให,มีการพัฒนา ยกระดับคุณภาพการจัดการอาหารในโรงเรียน สูUมาตรฐานระบบการจัดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศึกษา แบบบูรณาการจากทุกหนUวยงาน และชุมชน 

2. เพื่อให,เกิดความมั่นคงด,านอาหารและโภชนาการแกUเด็กและเยาวชนทุกคนได,บริโภคอาหารที่มีคุณภาพ 

ปลอดภัย เพียงพอ มีคุณคUาทางโภชนาการท่ีเหมาะสมกับวัย    

3. เพื่อให,สถานศึกษา เปzนแหลUงเรียนรู,ของชุมชน ในการมีพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกต,อง ลดภาวะทุพ

โภชนาการ ลดความเสี ่ยงจากโรคไมUติดตUอเรื ้อรัง (NCDs) และอาหารเปzนพิษ ที ่จะเปzนภาระของครอบครัว

เศรษฐกิจและสังคม 

4. เพื ่อสUงเสริมการเรียนการสอนการฝ�กทักษะแบบ Active Learning มีกิจกรรม Learning by Doing                    

สร,างการเรียนรู, พัฒนาสูUอาชีพ เชื่อมโยงเข,ากับชีวิตประจำวัน และวัฒนธรรมท,องถิ่น นำสูUการสร,างหUวงโซUคุณคUา 

(Value chain)   

5. เพื่อให,มีเครื่องมือ และระบบการเสริมพลัง ติดตาม ประเมินผล แกUสถานศึกษาให,เปzนไปในมาตรฐาน

เดียวกัน ลดความเหลื่อมล้ำในการเข,าถึงอาหารและโภชนาการที่เหมาะสมแกUเด็ก สร,างขวัญและกำลังใจแกU

ผู,ปฏิบัติงานในสถานศึกษา สามารถพัฒนาเปzนต,นแบบในระดับชาติ และเผยแพรUสูUนานาชาติ 

6. เพื่อให,มีข,อมูลที่สะท,อนจุดแข็ง จุดอUอนที่ควรพัฒนาของสถานศึกษา และการสUงเสริมดูแลจากหนUวยงาน

ต,นสังกัดในพื้นที่ ตลอดจนข,อเสนอแนะในการพัฒนา การถอดบทเรียน การยอมรับ และรUวมกำหนดเปzนทิศ

ทางการขับเคลื่อนกลไกการทำงานอยUางมีสUวนรUวม จากทุกฝbายที่เกี่ยวข,องในทุกระดับ ที่มีความตระหนักเปzน

เจ,าของรUวมกัน  

บทท่ี 3 หลักการและนิยามคำศัพท9 

1. อาหาร ตามพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแหUงชาติ พ.ศ. 2551 หมายความวUา อาหารตามกฎหมายวUา

ด,วยอาหาร  (พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522) หมายถึง ของกินหรือเคร่ืองค้ำจุนชีวิต  ได,แกU  

(1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือนำเข,าสูUรUางกายไมUวUาด,วยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แตUไมU

รวมถึงยา วัตถุออกฤทธ์ิตUอจิตและประสาท หรือยาเสพติดให,โทษ ตามกฎหมายวUาด,วยการน้ันแล,วแตUกรณี 

(2) วัตถุที่มุUงหมายสำหรับใช,หรือใช,เปzนสUวนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ

เคร่ืองปรุงแตUงกล่ินรส 

    อาหาร ตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร (สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย) หมายถึง อาหารที่นำมา

ปรุง ประกอบเพื่อการจำหนUาย และ/หรือจัดบริการ ได,แกU อาหารสด เนื้อสัตวZ ผักสด อาหารแห,ง อาหารกระป¤อง 

รวมถึง น้ำแข็ง น้ำดื่ม และสารปรุงแตUงอาหาร จะต,องเลือกอาหารที่ใหมU สด สะอาด และปลอดภัย ผลิตจากแหลUง

ที่เชื่อถือได, การใช,วัตถุปรุงแตUงอาหาร เชUน น้ำปลา น้ำส,ม ซอส ซีอิ๊ว เปzนต,น ต,องเลือกใช,ที่ถูกต,อง ได,รับการ

รับรองความปลอดภัยจากหนUวยงานราชการ มีเคร่ืองหมาย เชUน อย. , มอก. เปzนต,น   
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อาหาร ประกอบด,วย สารอาหาร และสารที่ไมUใชUอาหาร ซึ่งสUวนมากเปzนสUวนที่พืชสร,างขึ้น สารอาหารได,แกU 

โปรตีน คารZโบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน แรUธาตุ รวมถึงน้ำ มีความสำคัญตUอรUางกาย ท้ังในแงUโครงสร,างและการทำงาน

ของระบบตUางๆ ของรUางกาย (ประไพศรี ศิริจักรวาล) 

อาหารตามหลักโภชนาการ หมายถึง อาหารที่มีสารอาหารและพลังงาน เมื่อรUางกายได,รับแล,วสามารถนำไปใช,

ประโยชนZได,ทั้งทางด,านการเจริญเติบโต ทำให,รUางกายทำงานได,ตามปกติ ซUอมแซมสUวนตUางๆ         ของรUางกาย 

และชUวยให,รUางกายมีภูมิต,านทานโรค 

2. อาหารสด (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร, 2561) หมายถึง อาหารที่มีสภาพเปzนของสด 

เชUน เนื้อสัตวZ อาหารประมงจากทะเล อาหารประมงจากการเพาะเลี้ยง ไขU พืชผัก ผลไม, เมล็ดธัญพืช ที่ยังไมUผUาน

กระบวนการตUาง ๆ เปzนต,น 

3. อาหารประเภทปรุงสำเร็จ (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร, 2561) หมายถึง อาหารที่ได,

ผUานการทำ ประกอบ หรือปรุงสำเร็จ พร,อมท่ีจะรับประทานได, รวมท้ังของหวานและเคร่ืองด่ืมชนิดตUาง ๆ 

4. อาหารแหVง (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจำหนUายอาหาร, 2561) หมายถึง อาหารท่ีผUานกระบวนการทำ

ให,แห,งโดยการอบ รมควัน ตากแห,ง หรือวิธีการอื่นใด เพื่อลดปริมาณความชื้นที่มีอยูUในอาหาร และเก็บรักษาไว,ได,

นานข้ึน          

 5. เครื่องปรุงรส (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร, 2561) หมายถึง สิ่งที่ใช,ในกระบวนการ

ปรุงอาหารให,มีรูปแบบ รสชาติ หรือกลิ่นรสชวนรับประทาน เชUน เกลือ น้ำปลา น้ำส,มสายชู ซอสตUาง ๆ เครื่องเทศ 

สมุนไพร มัสตารZด เปzนต,น 

6. วัตถุเจือปนอาหาร (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร, 2561) หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิได,

ใช,เปzนอาหารหรือเปzนสUวนประกอบที่สําคัญของอาหาร แตUใช,เจือปนในอาหารเพื่อประโยชนZในการผลิต การบรรจุ 

การเก็บรักษา การขนสUง และให,หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได,เจือปนในอาหาร แตUบรรจุรวมอยูUกับอาหารเพ่ือ

ประโยชนZดังกลUาวข,างต,น เชUน วัตถุกันช้ืน วัตถุดูดออกซิเจน เปzนต,น 

7. ผูVประกอบกิจการ (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร, 2561) หมายถึง บุคคล หรือ นิติบุคคล 

ที่ได,รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง การแจ,งจัดตั้งสถานท่ีจำหนUายอาหาร และให,หมายความรวมถึง ผู,ที่ได,รับ

มอบหมายให,ควบคุม กํากับ หรือดูแลการดำเนินการของสถานท่ีจำหนUายอาหารน้ัน 

8. ผูVสัมผัสอาหาร (กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร, 2561) หมายถึง บุคคลที่เกี่ยวข,องกับ

อาหารต้ังแตUกระบวนการเตรียม ประกอบ ปรุง จำหนUายและเสิรZฟอาหาร รวมถึงการล,างและเก็บภาชนะอุปกรณZ 

9. ภาชนะอุปกรณ9 (สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย) หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณZตUาง ๆ ที่ใช,ใสU

อาหาร หรือหยิบจับอาหารระหวUางการเตรียม การปรุง การประกอบ และการจำหนUายอาหาร เชUน จาน ช,อน ส,อม 

ตะเกียบ ถาดอาหาร มีด เขียง หม,อ กระทะ ที่คีบอาหาร เปzนต,น ต,องสะอาด ทำจากวัสดุที่ปลอดภัย และเลือกใช,

ให,ถูกต,องเหมาะสมกับอาหารแตUละชนิด ภาชนะอุปกรณZบางชนิดอาจทำให,เกิดอันตรายตUอสุขภาพได,หากใช,ไมU

ถูกต,อง รวมทั้งการล,างเก็บที่ถูกต,อง สะอาด ปลอดภัย ชUวยให,อาหารไมUถูกปนเป̈©อนจาก เชื้อโรค หรือ จากสารเคมี

อันตราย 

10. ภาชนะบรรจุ (พระราชบัญญัติอาหาร, 2522) หมายถึง วัตถุที่ใช,บรรจุอาหารไมUวUาด,วยการใสU หรือหUอ หรือ

ด,วยวิธีใด ๆ 
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11. สุขาภิบาลอาหาร (สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุม

สิ่งแวดล,อม รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข,องกับกิจกรรมอาหารเพื่อทำให,อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค 

หนอนพยาธิและสารเคมีตUาง ๆ ซึ่งเปzนอันตราย หรืออาจจะเปzนอันตรายตUอการเจริญเติบโตของรUางกาย สุขภาพ

อนามัย และการดำรงชีวิตของผู,บริโภค 

 โดยสรุปความหมายที่มีความเกี่ยวโยงสัมพันธZกัน ของ “อาหาร” “สุขาภิบาลอาหาร” และ“โภชนาการ” 

คือ การทำให,อาหารสะอาด ปลอดภัย รับประทานแล,วไมUทำให,เกิดโรค ในขณะที่ “โภชนาการ” คือการจัดการให,

อาหารมีคุณคUา เพ่ือทำให,รUางกายได,รับอาหารท่ีมีคุณคUาเพียงพอกับความต,องการของรUางกายในแตUละชUวงอายุ การ

จัดการและควบคุมอาหารให,สะอาดปลอดภัย ทำได,โดยการจัดการและควบคุมป]จจัยที่เปzนสาเหตุทำให,อาหารไมU

สะอาดปลอดภัยตUอการบริโภค รวมถึงการควบคุม 5 ป]จจัยที่เกี่ยวข,องกับการเตรียม ปรุง ประกอบ และจัดบริการ

อาหาร ดังตUอไปน้ี  

(1) ผู,สัมผัสอาหาร ได,แกU ผู,เตรียม ปรุง เสิรZฟ และให,บริการอาหาร                                                               

(2) อาหาร ได,แกU การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ อาหาร น้ำแข็ง น้ำดื่ม และสารปรุงแตUงอาหารที่ถูก

สุขลักษณะและได,มาตรฐาน                                                                                                                 

(3) ภาชนะและอุปกรณZที่ใช,ใสUอาหาร หรือหยิบจับอาหารระหวUางการเตรียม การปรุง การประกอบ และ

ให,บริการอาหาร เชUน หม,อ กระทะ ตะหลิว ทัพพี ที่คีบอาหาร เขียง มีด จาน ถาดอาหาร ช,อน ส,อม ตะเกียบ    

เปzนต,น ซ่ึงต,องเลือกใช,จากวัสดุท่ีปลอดภัยไมUชำรุด การล,าง และการจัดเก็บท่ีถูกวิธี ไมUปนเป̈©อน เช้ือโรค 

(4) สถานท่ี ได,แกU สถานท่ีปรุง ประกอบ และจำหนUาย ให,บริการอาหาร ท่ีถูกสุขลักษณะ 

(5) สัตวZและแมลงนำโรค ได,แกU การควบคุมป�องกันสัตวZแมลงนำโรค เชUน หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด 

รวมถึง สัตวZเลี้ยง เชUน สุนัข แมว นก เปzนต,น เข,ามาในบริเวณที่เตรียม ปรุง และให,บริการ เพราะสามารถนำ            

เช้ือโรคมาปนเป̈©อนในอาหารและภาชนะอุปกรณZได,  

 
12. ความปลอดภัยดVานอาหาร (food safety) (พระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแหUงชาติ พ.ศ. 2551) 

หมายถึง การจัดการให,อาหาร และสินค,าเกษตรที่นำมาเปzนอาหารบริโภคสำหรับมนุษยZมีความปลอดภัย  โดยไมUมี

ลักษณะเปzนอาหารไมUบริสุทธิ์ตามกฎหมายวUาด,วยอาหาร และตามกฎหมายอื่นที่เกี ่ยวข,อง รวมทั้งอาหารที่มี

ลักษณะอยUางใด อยUางหน่ึง ดังตUอไปน้ีด,วย 
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  (1) อาหารท่ีมีจุลินทรียZกUอโรคหรือส่ิงท่ีอาจเปzนอันตรายตUอสุขภาพเจือปนอยูU  

  (2) อาหารที่มีสารหรือวัตถุเคมีเจือปนอยูUตามกฎหมายที่เกี ่ยวข,องในปริมาณท่ี อาจเปzนเหตุให,เกิด

อันตราย หรือสามารถสะสมในรUางกายท่ีกUอให,เกิดโรค หรือผลกระทบตUอสุขภาพ 

  (3) อาหารท่ีได,ผลิต ปรุง ประกอบ บรรจุ ขนสUง หรือมีการเก็บรักษาไว,โดยไมUถูกสุขลักษณะ  

  (4) อาหารท่ีผลิตจากสัตวZหรือผลผลิตจากสัตวZท่ีเปzนโรคอันอาจติดตUอถึงคนได, 

  (5) อาหารที่ผลิต ปรุง ประกอบจากสัตวZและพืช หรือผลผลิตจากสัตวZและพืชที่มีสารเคมีอันตราย เภสัช

เคมีภัณฑZหรือยาปฏิชีวนะตกค,างในปริมาณท่ีอาจเปzนอันตรายตUอสุขภาพ  

  (6) อาหารท่ีมีภาชนะบรรจุประกอบด,วยวัตถุท่ีอาจเปzนอันตรายตUอสุขภาพ 

 

 ท้ังน้ี โดยมีจุดมุUงหมาย เพ่ือให,ผู,บริโภคปลอดภัยจากอันตรายท่ีมาจากอาหาร (food hazard)  ได,แกU  

(1)  อันตรายทางชีวภาพ  

(2)  อันตรายทางเคมี  

(3)  อันตรายทางกายภาพ 

 

13. ห2วงโซ2อาหาร (พระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแหUงชาติ พ.ศ. 2551) หมายถึง วงจรการผลิตอาหาร

ตั้งแตUวัตถุดิบ ป]จจัยการผลิต การเพาะปลูก การเพาะเลี้ยง การตัดแตUง การแปรรูป การขนสUง การปรุง การ

ประกอบ การบรรจุ การเก็บรักษา การจัดจำหนUาย การกระจาย จนถึงผู,บริโภค รวมท้ังการนำเข,า การนำผUาน และ

การสUงออก 

14. คุณภาพอาหาร (พระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแหUงชาติ พ.ศ. 2551) หมายถึง อาหารที่มีคุณลักษณะ

ทางกายภาพและสUวนประกอบท่ีพึงจะมี รวมถึงมีคุณคUาทางโภชนาการท่ีเหมาะสม 

15. โภชนาการ (สำนักโภชนาการ กรมอนามัย) หมายถึง อาหาร ที่เข,าไปในรUางกายผUานกระบวนการยUอย การดูด

ซึม การนำไปใช,ในสUวนตUาง ๆ ของรUางกาย การเก็บสะสม และการขับออกจากรUางกาย รวมทั้งบทบาทหน,าท่ี

ความสัมพันธZและความสมดุลของสารเหลUานั้นตUอสุขภาพ เพื่อการเจริญเติบโต การค้ำจุน และการซUอมแซมสUวน

ตUาง ๆ ของรUางกาย ดังน้ันการได,กินอาหารท่ีเพียงพอและถูกสัดสUวน จึงเปzนส่ิงจำเปzนท่ีสุดสำหรับมนุษยZ 

16. ภาวะโภชนาการ (Nutritional status) หมายถึง สภาวะของรUางกายท่ีเกิดจากการบริโภคอาหาร แบUงเปzน 

1) ภาวะโภชนาการปกติ (Good or adequate or optimum nutrition) เปzนภาวะที ่ร Uางกายได,รับ

สารอาหารครบถ,วน ถูกสัดสUวนและปริมาณถูกต,องตามความต,องการของรUางกาย 

2) ทุพโภชนาการ (Malnutrition) เปzนภาวะที่รUางกายได,รับอาหารไมUเพียงพอ หรือมากเกินความต,องการ

ของรUางกาย ไมUอยูUในสมดุล แบUงได,เปzน 

2.1) ภาวะโภชนาการต่ำกวUาปกติ (Undernutrition or nutritional deficiency) คือ ภาวะที่รUางกาย

ได,รับอาหารไมUเพียงพอกับความต,องการของรUางกายอาจขาดสารอาหารอยUางเดียวหรือมากกวUาหรืออาจจะขาด

พลังงานด,วยหรือไมUก็ได, 

2.2) ภาวะโภชนาการเกิน (Overnutrition) คือ ภาวะที่รUางกายได,รับสารอาหารมากเกินความต,องการ

ของรUางกาย และเก็บสะสมไว,จนเกิดอาการปรากฏ เชUน ได,รับสารอาหารที่ให,พลังงานมากเกินไป จะมีการสะสมไว,
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ในรUางกายในสภาพไขมัน ทำให,เกิดโรคอ,วน หรือได,รับสารอาหารบางอยUางที่ขับถUายได,ยากในปริมาณมากเกินไป  

มีการสะสมในรUางกายและทำให,เกิดโรคได, เชUน ไฮเพอรZวิตามิโนซิส (Hypervitaminosis) A และD ซึ่งจะไปทำลาย

ตับและกระดูก โดยอาการท่ีพบ เชUน เบ่ืออาหาร คล่ืนไส,เวียนศีรษะ ผมรUวง ตับ/ม,ามโต 

17. การประเม ินภาวะโภชนาการ หมายถึง การประเม ินการเจร ิญเต ิบโตของร Uางกายของนักเร ียน                    

โดยความสัมพันธZของน้ำหนัก สUวนสูง และอายุของนักเรียน โดยวิธีการชั่งน้ำหนักและวัดสUวนสูง ซึ่งเปzนวิธีการ

ประเมินภาวะโภชนาการในเบื้องต,น อยUางงUาย เพื่อสะท,อนให,ทราบวUานักเรียนได,รับพลังงานและสารอาหาร

เพียงพอหรือมากเกินความต,องการของรUางการหรือไมU โดยเครื่องมือที่ใช,ในการชั่งน้ำหนัก วัดสUวนสูงนั้นต,องได,

มาตรฐาน มีวิธีการชั่ง-วัด และการจดบันทึกคUาตัวเลขที่ถูกต,อง เพราะหากทำไมUถูกต,องจะทำให,ผลที่ได,นั้นเกิด

ความคลาดเคลื่อนสUงผลให,เด็กได,รับคำแนะนำหรือการแก,ไขไมUตรงกับภาวะโภชนาการของเด็ก นำคUาที่ชั่ง-วัดมา

เทียบกับเกณฑZอ,างอิงการเจริญเติบโตตามเกณฑZอายุ โดยใช,เกณฑZมาตรฐานการเจริญเติบโตเด็กแรกเกิด- 5 ป|           

( พ.ศ 2549) ขององคZการอนามัยโลก (WHO) และเกณฑZอ ,างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 -19 ป|             

(พ.ศ. 2564) ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หรือ ใช,โปรแกรมสำเร็จรูป KidDiary (เนคเทค) หรือโปรแกรม

คำนวณภาวะโภชนาการเด็ก 0-19 ป| (Growth Nutri Program-HPC1) หรือ ระบบจัดเก็บข,อมูลนักเร ียน

รายบุคคลของโรงเรียนในสังกัด สพฐ. (DMC) หรือ ระบบข,อมูลสารสนเทศทางการศึกษาท,องถ่ิน (LEC)  

18. การจัดการ หมายถึง การบริหารงานตามกระบวนการหรือชุดคำสั่งตUาง ๆ เพื่อให,บรรลุเป�าหมายตUาง ๆ     

ขององคZกรอยUางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล โดยใช,ประโยชนZจากทรัพยากรท่ีมีอยูUให,คุ,มคUาท่ีสุด 

19. อาหารในโรงเรียน (มติสมัชชาสุขภาพแหUงชาติ, 2557 และ2562) หมายถึง อาหารทุกอยUางที่อยูUในเขตร้ัว

โรงเรียน ครอบคลุมทั้งอาหารหลัก อาหารวUาง ขนม นม น้ำดื่ม และเครื่องดื่มตUาง ๆ แตUเพื่อให,กระชับในเอกสารน้ี

จะใช,เพียงคำวUา “อาหาร”  

20. สถานศึกษา ในคูUมือน้ี หมายถึง โรงเรียนซึ่งเปzนสถานศึกษาที่จัดการเรียนการสอนในระดับชั้นอนุบาล จนถึง 

ช้ันประถมศึกษาป|ท่ี 6 และโรงเรียนขยายโอกาส (จนถึงมัธยมศึกษาป|ท่ี 3) ในทุกสังกัด  

21. ระบบการจัดการอาหารในโรงเรียน (มติสมัชชาสุขภาพแหUงชาติ, 2557) หมายถึง ระบบที่ครอบคลุมการ

วางแผน การดำเนินการ การกำกับติดตาม การประเมินผล การสื่อสารประชาสัมพันธZ ของการจัดการอาหารใน

โรงเรียน โดยให,ความสำคัญกับ คุณภาพอาหาร ความปลอดภัยด,านอาหาร ความมั่นคงทางอาหาร และอาหาร

ศึกษา 

22. มาตรฐานอาหารกลางวันไทย (อุไรพร จิตตZแจ,ง, 2548) หมายถึง มาตรฐานปริมาณอาหารที่กำหนดให,มี

ปริมาณและความถี่ที่ควรจัดบริการแกUนักเรียนเฉพาะวันที่มีการเรียนการสอน กำหนดเปzนเมนูหมุนเวียนในแตUละ

สัปดาหZ โดยมีหลักการ ดังน้ี  

1) กลุUมอาหารท่ีต,องมีทุกวัน เชUน กลุUมข,าว น้ำมัน น้ำตาล จะคิดความถ่ีเปzน 5 วันตUอสัปดาหZ 

2) กลุUมอาหารโปรตีนจากปลา และเนื้อสัตวZอื่น ๆ ประมาณการวUาเปzนสUวนท่ีเด็กนUาจะได,รับจากครอบครัว

ในวันหยุดสุดสัปดาหZอยUางละ 1 ครั้ง จึงเหลือปลา 1 ครั้งและเนื้อสัตวZ 2 ครั้งตUอสัปดาหZ ที่จะเปzนสUวนที่ให,โรงเรียน

ชUวยดูแล 
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3) กลุUมอาหารที่มีความเข,มข,นของสารอาหารสูง ซึ่งกำหนดมาชUวยเสริมคุณคUาอาหารให,ดีขึ้น รวมทั้งกลุUม

อาหารอื่น ๆ ที่กำหนดความถี่น,อยกวUา 5 ครั้งตUอสัปดาหZ ยังคงกำหนดไว,ในสUวนที่โรงเรียนควรชUวยดูแล โดยเฉพาะ

อยUางย่ิงในพ้ืนท่ีท่ีชุมชนยังมีความขาดแคลน ซ่ึงอาจไมUสามารถคาดหวังวUาเด็กจะได,รับเม่ืออยูUท่ีบ,านในวันหยุด (โดย

มีรายละเอียดในภาคผนวก) 

 23.  ครูผู Vรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวัน หมายถึง ผู ,ที ่ได,รับแตUงตั ้ง หรือมอบหมายให,รับผิดชอบใน         

การวางแผนการจัดเมนูอาหารกลางวันให,ได,มาตรฐานให,เหมาะสมตามวัย และเด็กนักเรียนได,รับอาหารที่มีคุณคUา

ทางโภชนาการ การบริหารจัดการโครงการอาหารกลางวันให,มีประสิทธิภาพ รวมทั้งการกำกับดูแลแมUครัว และ     

ผู,สัมผัสอาหาร ตั้งแตUกระบวนการเตรียม ปรุง ประกอบ การจัดเก็บ การตักอาหาร การล,าง เก็บภาชนะอุปกรณZ 

และอาจรวมไปถึงการประเมินการเจริญเติบโต และการเฝ�าระวังภาวะโภชนาการ  

24. ผูVประกอบกิจการดVานอาหาร /ผูVรับเหมาจVางทำอาหารปรุงสำเร็จ หมายถึง ผู,ปรุง ประกอบอาหาร ปรุง

สำเร็จพร,อมบริโภค หรือผู ,จำหนUายอาหาร ต,องเข,ารับการอบรมตามหลักสูตรที ่กรมอนามัยกำหนดตาม

กฎกระทรวงสาธารณสุขวUาด,วยสุขลักษณะสถานท่ีจำหนUายอาหาร พ.ศ. 2561  

25. โปรแกรม Thai School Lunch หมายถึง เครื่องมือที่ชUวยเอื้ออำนวยให,สถานศึกษาจัดอาหารกลางวันที่มี

คุณภาพ เด็กนักเรียนได,รับสารอาหารครบตามหลักโภชนาการสมวัย ซ่ึงสามารถประมาณการคUาใช,จUายและวัตถุดิบ

ได,ลUวงหน,า เป°ดให,บริการตั ้งแตUเดือนธันวาคม พ.ศ. 2555 พัฒนาโดยศูนยZเทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกสZและ

คอมพิวเตอรZแหUงชาติ (เนคเทค) และสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ท้ังน้ี ผู,ใช,งานสามารถเลือกเมนูอาหาร

ได,เอง หรือให,ระบบจัดสำรับอาหารอัตโนมัติ ซ่ึงมีเมนูอาหารในระบบมากกวUา 1,000 ชนิด   

26. การส2งเสริมและพัฒนาคุณภาพนักเรียน หมายถึง เด็กนักเรียนอายุตั้งแตU 3 -18 ป| ทุกคน จะต,องได,รับการ

ดูแล ปกป�องคุ,มครอง สUงเสริมการเรียนรู,ด,านการศึกษา ด,านสุขภาวะ ด,านอาหารและโภชนาการในแตUละชUวงวัยท่ี

เหมาะสม 

1) ภาวะโภชนาการ และสมรรถภาพทางกาย การชั ่งน้ำหนัก การวัดสUวนสูง การคำนวณอายุ และ          

การแปลผลภาวะโภชนาการ 

2) สุขนิสัย และการสUงเสริมสุขภาพ ด,านสุขบัญญัติ 10 ประการ และการรู,เทUาทัน การป�องกันจากภัย    

โควิด-19 หรือโรคอุบัติใหมU 

3) การจัดบริการสุขภาพ การตรวจรUางกาย 10 ทUา การสUงเสริมการตรวจรUางกาย  10 ทUาอยUางงUายสำหรับ

นักเรียน  

4) การมีสUวนรUวมเรียนรู ,บูรณาการด,านอาหารปลอดภัย นักเรียนมีสUวนรUวมในกิจกรรมการเรียนรู,       

บูรณาการกับการเรียนการสอน และกิจกรรมเสริมด,านอาหารปลอดภัย 

5) ผลท่ีเกิดกับนักเรียน สรุปรายงานผลท่ีเกิดกับนักเรียนเปzนคUาร,อยละจากข,อมูลการรายงาน 

27. ระบบสารสนเทศ หมายถึง ระบบการจัดการข,อมูลรายคนของนักเรียน ข,อมูลที่ต,องจัดเก็บ ประกอบด,วย ชื่อ-

สกุล วันเดือนป|เกิด วันเดือนป|ที่มีการชั่งน้ำหนัก วัดสUวนสูง ของนักเรียนทุกคน แยกรายห,องเรียน รายชั้นเรียน 

และระดับโรงเรียน ที่เจ,าหน,าที่สามารถนำไปวิเคราะหZข,อมูล เพื่อทราบภาวะโภชนาการตามเกณฑZอ,างอิงการ

เจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ป| ของกรมอนามัย ป| 2564 
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บทที่ 4 องคGประกอบของมาตรฐาน  

 แบUงองคZประกอบออกเปzน 5 มาตรฐาน มี 23 ตัวช้ีวัด  

มาตรฐานท่ี 1: นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา จำนวน 5 ตัวช้ีวัด ได,แกU 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 การกำหนดนโยบายสUงเสริมด,านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน โดยการมีสUวนรUวม 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การขับเคล่ือนนโยบายด,านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนสูUการปฏิบัติ 

ตัวช้ีวัดท่ี 3 การสUงเสริมผู,นำนักเรียนด,านอาหารโภชนาการและสUงเสริมสุขภาพ 

ตัวช้ีวัดท่ี 4 การพัฒนาบุคลากรและผู,เก่ียวข,องด,านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน 

ตัวช้ีวัดท่ี 5 ข,อกำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนท่ีเอ้ือตUอการมีสุขภาพดี 

มาตรฐานท่ี 2 : การจัดการดVานความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและส่ิงแวดลVอม จำนวน 8 ตัวช้ีวัด 

ได,แกU 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 สถานท่ีบริโภคอาหาร สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร    

ตัวช้ีวัดท่ี 2 อาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร 

ตัวช้ีวัดท่ี 3 ผลิตภัณฑZปรุงรสท่ีใช,ในการประกอบอาหาร 

ตัวช้ีวัดท่ี 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณZ และเคร่ืองใช,อ่ืน ๆ 

ตัวช้ีวัดท่ี 5 สุขลักษณะสUวนบุคคลของแมUครัว และผู,สัมผัสอาหาร 

ตัวช้ีวัดท่ี 6 น้ำด่ืม / น้ำใช, / น้ำแข็ง 

ตัวช้ีวัดท่ี 7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม) 

ตัวช้ีวัดท่ี 8 การเฝ�าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร 

มาตรฐานท่ี 3 : การจัดบริการอาหารในโรงเรียนใหVมีคุณค2าทางโภชนาการ จำนวน 4 ตัวช้ีวัด ได,แกU 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวัน ด,านคุณคUาทางโภชนาการและลดหวาน  มัน เค็ม 

ตัวช้ีวัดท่ี 3 การจัดบริการ และจำหนUายอาหารวUาง ขนม เคร่ืองด่ืม ในโรงเรียน 

ตัวช้ีวัดท่ี 4 การลดอาหารเหลือท้ิง (Food waste)  

มาตรฐานท่ี 4: การบูรณาการจัดการเรียนรูVและปtจจัยแวดลVอม จำนวน 3 ตัวช้ีวัด ได,แกU 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 การจัดกระบวนการเรียนรู,ด,านอาหารและโภชนาการ 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การจัดการสภาพแวดล,อมในโรงเรียนท่ีเหมาะสม เอ้ือตUอการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ 

ตัวช้ีวัดท่ี 3 การสUงเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสม (เพ่ิมผัก ผลไม, ลดหวานมันเค็ม)  

มาตรฐานท่ี 5: การเฝvาระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน จำนวน 3 ตัวช้ีวัด ได,แกU 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 การเฝ�าระวังภาวะโภชนาการ และจัดทำระบบสารสนเทศ 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การคัดกรองนักเรียนท่ีมีป]ญหาภาวะทุพโภชนาการและการแก,ไขแบบมีสUวนรUวม 

ตัวช้ีวัดท่ี 3 การเฝ�าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน 
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คำอธิบาย 

มาตรฐานที่ 1 นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา 

ประกอบดCวย 5 ตัวชี้วัด 

 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 การกำหนดนโยบายส2งเสริมดVานอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน โดยการมีส2วนร2วม 

 คำอธิบาย มีการกำหนดนโยบายด,านดูแลสุขภาพนักเรียน ให,ความสำคัญกับการสUงเสริมโภชนาการของ

นักเรียน โดยนำสถานการณZด,านการจัดบริการอาหาร ภาวะโภชนาการ สภาพแวดล,อมทางสุขอนามัย และสุขภาพ

นักเรียน มาใช,ในการวิเคราะหZจัดทำแผน กำหนดเปzนนโยบายของโรงเรียน โดยการแตUงตั้งคณะกรรมการ ซ่ึง

ประกอบด,วยบุคคลที่เกี่ยวข,อง เชUน ครู ผู,ปกครอง นักเรียน ผู,แทนชุมชน ผู,แทนสาธารณสุข ผู,แทนองคZกรปกครอง

สUวนท,องถ่ิน และ/หรือผู,เก่ียวข,องอ่ืน ๆ 

 หลักฐานการประเมิน 

1. นโยบายด,านอาหาร และโภชนาการในโรงเรียน 

2. แผนงาน / โครงการ / แผนปฏิบัติการ 

3. บันทึกประชุม 

4. คำส่ัง/ประกาศ แจ,งให,ผู,เก่ียวข,องทราบ 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การขับเคล่ือนนโยบายดVานอาหาร โภชนาการ และสุขภาพนักเรียนสู2การปฏิบัติ 

 คำอธิบาย  มีกิจกรรมตามแผนปฏิบัติการในป|ป]จจุบันที่เกี่ยวข,องกับอาหาร โภชนาการและการสUงเสริม

สุขภาพนักเรียน โดยมีข,อมูลแสดงภาวะโภชนาการของนักเรียนท่ีเปzนป]จจุบัน เชUน วันเดือนป|เกิด วันเดือนป|ท่ีมีการ

ช่ังน้ำหนัก วัดสUวนสูง ของนักเรียน และมีการจัดทำระบบสารสนเทศเก่ียวกับภาวะโภชนาการของนักเรียนย,อนหลัง 

อยUางน,อยสองป|ของนักเรียนทุกระดับชั้น รายชั้นเรียน และรวมระดับโรงเรียน โดยมีการจัดตั้งคณะกรรมการ/

คณะทำงาน ภายในโรงเรียนและมีเครือขUายที่จะขับเคลื่อนสUงเสริมด,านอาหารและโภชนาการ การมีสUวนรUวมท้ัง

ระดับบุคลในครอบครัว ชุมชน องคZกร และภาคีเครือขUาย รวมท้ังมีการแตUงต้ังคณะกรรมการ และรับผิดชอบในการ

ดำเนินการตามแผนปฏิบัติงาน กำกับ ติดตามและรายงานผล พร,อมทั้งแจ,ง ประชาสัมพันธZ ข,อมูลภาวะทุพ

โภชนาการของนักเรียนคืนให,แกUนักเรียน ผู,ปกครอง และผู,เก่ียวข,องทราบ 

 หลักฐานการประเมิน 

1. คำส่ังแตUงต้ังคณะกรรมการ/คณะทำงาน 

2. ระบบสารสนเทศเก่ียวกับภาวะโภชนาการนักเรียน 

3. บันทึกการประชุม  

4. เอกสารรายงานการสรุปผล 

5.  

ตัวช้ีวัดท่ี 3 การส2งเสริมผูVนำนักเรียนดVานอาหาร โภชนาการ และส2งเสริมสุขภาพ 

 คำอธิบาย  สUงเสริมสภานักเรียน หรือแกนนำนักเรียน ให,มีบทบาทในงานสUงเสริมสุขภาพหรือผู,นำเยาวชน

สาธารณสุขในโรงเรียนหรือแกนนำนักเรียนด,านสุขภาพ โดยมีการจัดตั้งชมรม/ชุมนุม/กลุUม ปฏิบัติงานตามบทบาท

หน,าท่ี มีการดำเนินกิจกรรมด,านการสUงเสริมอาหาร โภชนาการ และสุขภาพนักเรียน มีการจัดการอบรมและฝ�ก

ทักษะในการดูแลสุขภาพ  พร,อมท้ังจัดทำรายงานการปฏิบัติงานและสรุปผลการดำเนินงาน 
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หลักฐานการประเมิน 

1. ประกาศ/คำส่ังแตUงต้ัง 

2. โครงการ/กิจกรรม 

3. บันทึก/รายงานการประชุม 

4. ภาพถUายในการดำเนินกิจกรรม 

ตัวช้ีวัดท่ี 4 การพัฒนาบุคลากรและผูVเก่ียวขVองดVานอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน 

 คำอธิบาย มีแผนการพัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวข,องกับระบบการจัดการอาหาร โภชนาการ และสุขภาพเด็ก

วัยเรียน ผู,บริหารสถานศึกษา ครูที่รับผิดชอบ บุคลากรทางการศึกษา ผู,รับจ,างประกอบอาหาร นักเรียน แกนนำ 

และผู,ปกครอง เข,ารUวมการพัฒนาศักยภาพด,านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพเด็กวัยเรียน และการจัดบริการ

อาหารตามโภชนาการ (ตักเสิรZฟ) โดยใช,วิธีการพัฒนาที่หลากหลายจากหนUวยงานตUาง ๆ เชUน การประชุม อบรม 

สัมมนา หรือการศึกษาดูงาน เพ่ือสร,างความรอบรู,ด,านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพ 

 หลักฐานการประเมิน 

1. มีโครงการ/กิจกรรม 

2. รายงานการศึกษาดูงาน 

3. ภาพถUาย/ใบวุฒิบัตร/เกียรติบัตร 

 

 

ตัวช้ีวัดท่ี 5 มีขVอกำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนท่ีเอ้ือต2อการมีสุขภาพดี 

 คำอธิบาย มีประกาศหรือบันทึกข,อตกลงของโรงเรียน ในการจัดบริการอาหาร และจำหนUายอาหาร              

ท่ีปลอดภัยในโรงเรียน โดยสUงเสริมการใช,ผลผลิตเกษตรปลอดภัย และ/หรือ ผลผลิตเกษตรอินทรียZจากชุมชน 

 หลักฐานการประเมิน 

1. ประกาศของโรงเรียน 

2. บันทึกข,อตกลงระหวUางโรงเรียนกับผู,รับจัดบริการ และผู,จัดจำหนUายอาหารแกUนักเรียน 
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ตัวช้ีวัดท่ี 1 การกำหนดนโยบายส2งเสริมดVานอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน                               

โดยการมีส2วนร2วม 

เกณฑ9ประเมิน 

1. มีการประชุมและนำข,อมูลสถานการณZป]จจุบันด,านการจัดบริการอาหาร ภาวะโภชนาการ สภาพแวดล,อมทาง

สุขอนามัย และสุขภาพนักเรียน มาใช,ในการวิเคราะหZ 

2. สถานศึกษามีการกำหนดนโยบายและแผนการสUงเสริมด,านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพนักเรียนอยูUใน

แผนปฏิบัติการของสถานศึกษา 

3. มีคำส่ังแตUงต้ังคณะกรรมการสUงเสริมด,านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนของสถานศึกษา (ประกอบด,วย

บุคคลท่ีเก่ียวข,อง เชUน ครู ผู,ปกครอง นักเรียน ผู,แทนชุมชน ผู,แทนสาธารณสุข ผู,แทนองคZกรปกครองสUวนท,องถ่ิน 

และ/หรือผู,เก่ียวข,องอ่ืน ๆ เปzนต,น)    

4. มีบันทึกการจัดซ้ือจัดจ,างระหวUางสถานศึกษากับผู,รับจ,างประกอบอาหารปรุงสำเร็จ กลุUมเกษตรกร และภาคสUวน

ท่ีเก่ียวข,อง ในการจัดซ้ือจัดหาวัตถุดิบท่ีปลอดภัย 

5. มีเอกสารสรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน 

การคิดคUาคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การขับเคล่ือนนโยบายดVานอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนสู2การปฏิบัติ 

เกณฑ9ประเมิน 

1. มีโครงการ/กิจกรรมและงบประมาณสนับสนุนการดำเนินงานตามแผนปฏิบัติการในป|ป]จจุบันท่ีเก่ียวข,องกับ

อาหาร โภชนาการ และการสUงเสริมสุขภาพนักเรียน 

2. มีการนำสารสนเทศเก่ียวกับภาวะโภชนาการของนักเรียนเพ่ือทำกิจกรรมปรับพฤติกรรมเก่ียวกับการสUงเสริม

สุขภาพ แก,ไขและพัฒนานักเรียนท่ีมีป]ญหาทุพโภชนาการ        

3. มีการกำกับติดตาม รายงานผล และมีการแจ,งข,อมูลภาวะทุพโภชนาการของนักเรียน คืนให,แกUนักเรียน 

ผู,ปกครอง และผู,เก่ียวข,องทราบ 

4. มีการนำผลไปใช,ปรับปรุง แก,ไข และหรือพัฒนางานอยUางตUอเน่ือง 

การคิดคUาคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

เกณฑGการประเมินมาตรฐานที่ 1  

นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา 
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ตัวช้ีวัดท่ี 3 การส2งเสริมผูVนำนักเรียนดVานอาหารโภชนาการและส2งเสริมสุขภาพ 

เกณฑ9ประเมิน 

1. มีคำส่ังแตUงต้ังผู,นำนักเรียนและกำหนดบทบาทหน,าท่ีด,านการสUงเสริมอาหารโภชนาการและสุขภาพอยUางชัดเจน 

2. นักเรียนแกนนำได,รับการอบรมและฝ�กทักษะการดูแลสุขภาพ 

3. มีการประชุมอยUางน,อยภาคเรียนละ 2 คร้ัง มีการวางแผนและปฏิบัติงานตามบทบาทหน,าท่ี 

4. มีการสรุปรายงานผลการดำเนินงาน 

การคิดคUาคะแนน : ทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 4 การพัฒนาบุคลากรและผูVเก่ียวขVองดVานอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน 

เกณฑ9ประเมิน 

1. มีแผนงาน/โครงการ/กิจกรรมพัฒนาบุคลากรและผู,เก่ียวข,องด,านอาหารและโภชนาการ   

2. บุคลากรและผู,เก่ียวข,องด,านอาหารและโภชนาการ ได,รับการพัฒนาศักยภาพด,านอาหาร โภชนาการและสุขภาพ

เด็กวัยเรียนด,านสุขาภิบาลอาหาร และการตักเสิรZฟอาหารตามมาตรฐานโภชนาการ ระยะเวลาไมUเกิน 3 ป|       

3. มีรายงานสรุปผลการพัฒนาบุคลากรและผู,เก่ียวข,องด,านอาหารและโภชนาการ  

4. มีการนำความรู, ทักษะ มาขยายผล หรือเผยแพรUประชาสัมพันธZ 

การคิดคUาคะแนน : ทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 5 มีขVอกำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนท่ีเอ้ือต2อการมีสุขภาพดี 

เกณฑ9ประเมิน 

1. มีการกำหนดคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ ท่ีนำมาใช,ในการประกอบอาหารกลางวันนักเรียน  

2. มีคณะกรรมการของโรงเรียน และ/หรือ ความรUวมมือจากหนUวยงานสาธารณสุข / ท,องถิ่น ในการติดตาม

ตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยในการประกอบอาหารกลางวันนักเรียน  

3. มีการใช,ผลผลิตเกษตรปลอดภัยหรือเกษตรอินทรียZเปzนวัตถุดิบประกอบอาหารกลางวัน 

 (ตัวช้ีวัดน้ี ถือเปzนงานพัฒนาของผู,เก่ียวข,องในพ้ืนท่ี) 

การคิดคUาคะแนน : ทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน 

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 
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 คำอธิบาย โรงเรียนหรือสถานรับจ,างประกอบอาหารให,แกUโรงเรียน ต,องผUานเกณฑZประเมินสุขาภิบาล

อาหาร : SAN “โรงอาหารในสถานศึกษา” ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร พ.ศ. 2561 

กระทรวงสาธารณสุข (20 ข,อ) หรือเกณฑZประเมินสุขาภิบาลอาหารที่กำหนดสำหรับโรงเรียนอยUางน,อยป|ละ 1 คร้ัง 

โดยเจ,าหน,าที่ที่ได,รับมอบหมายจากหนUวยงานที่เกี่ยวข,องในพื้นท่ี (องคZกรปกครองสUวนท,องถิ่น /รพ.สต. หรือ

โรงพยาบาล) และหลัก 5 ประการสูUอาหารปลอดภัยตามข,อแนะนำองคZการอนามัยโลก  

ก. กรณีปรุงประกอบอาหารภายในครัวโรงเรียน หมายถึง 

 การที่โรงเรียนจัดซื้อวัตถุดิบเองและนำมาประกอบอาหารกลางวันให,นักเรียน หรือโรงเรียนจัดซื้อวัตถุดิบ

มา แตUจ,างบุคคลมาประกอบอาหารกลางวันท่ีครัวโรงเรียน หรือ โรงเรียนจ,างเหมาให,ผู,รับจ,าง รับผิดชอบทั้งการ

จัดซื้อวัตถุดิบและการปรุงประกอบอาหารกลางวันท่ีครัวโรงเรียน หรือให,ร,านค,ามาประกอบอาหารที่โรงเรียนเพ่ือ

จำหนUายให,กับนักเรียน  

ข. กรณีจVางเหมาประกอบอาหารปรุงสำเร็จจากครัวภายนอกโรงเรียน หมายถึง 

 การที่โรงเรียนได,จัดจ,างผู,ประกอบการในการจัดทำอาหารกลางวันให,กับนักเรียน โดยนำไปปรุงประกอบ

ภายนอกโรงเรียนหรือสถานที่ประกอบการค,า และนำอาหารที่ปรุงสำเร็จแล,วมาจัดบริการให,นักเรียนรับประทาน 

โดยมีการปฏิบัติตามแนวทางของกรมบัญชีกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มาตรฐานที่ 2 การจัดการดCานความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดลCอม 

 

คำอธิบาย 
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มาตรฐานท่ี 2 ประกอบดVวย 8 ตัวช้ีวัด ไดVแก2 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 สถานท่ีบริโภคอาหาร สถานท่ีเตรียม ปรุง  ประกอบอาหาร   

 คำอธิบาย สถานที่สำหรับจัดบริโภคอาหารแกUนักเรียน สถานที่/บริเวณที่เตรียม ปรุงประกอบอาหารต,อง

เปzนไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหารในโรงเรียน ปฏิบัติได,ตามเกณฑZสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 1) 

บริเวณที่บริโภคอาหาร 2) บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 3) บริเวณห,องส,วม 4) คUาความเข,มของแสงสวUาง

ในบริเวณตUาง ๆ  

หลักฐานการประเมิน 

1. รายงานผลการตรวจประเมินสถานท่ีตามเกณฑZมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 

2. ภาพถUายสถานท่ีบริโภค เตรียม ปรุงประกอบ ห,องส,วม และบริเวณ  

 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 อาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร 

 คำอธิบาย  ควรมีการจัดซื ้อ/จัดหาผักผลไม,เกษตรอินทรียZหรือเกษตรปลอดภัยที่เชื ่อถือได,มาใช,ใน

โครงการอาหารกลางวันนักเรียนตามข,อตกลงระหวUางโรงเรียน แมUครัว/ผู,รับเหมาประกอบอาหาร และเกษตรกร   

 อาหารสด เชUน เนื้อสัตวZสด ต,องสะอาด ไมUมีกลิ่นเนUาเสีย จัดเก็บในภาชนะที่สะอาดอุณหภูมิต่ำกวUา 5 

องศาเซลเซียส และที่สำคัญต,องมีการล,างเนื้อสัตวZ ผัก และผลไม,สด ให,สะอาด กUอนนำมาปรุงหรือเก็บ และต,อง

จัดแยกเน้ือสัตวZ อาหารทะเล ผัก และผลไม, อยUางเปzนสัดสUวนเพ่ือป�องกันการปนเป̈©อน มีการปกป°ดป�องกันแมลงวัน

ตอม และวางสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 60 เซนติเมตร 

 อาหารแห,งไมUพบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด / อาหารในภาชนะบรรจุที่ป°ด

สนิท มีเคร่ืองหมาย อย. และ/หรือ มอก. เคร่ืองหมายอ่ืนท่ีหนUวยงานราชการรับรอง หรือ   

 อาหารปรุงสำเร็จพร,อมบริโภคประเภทต,ม /แกง ที่รอบริการ ต,องอุUนที่อุณหภูมิสูงกวUา 60 องศาเซลเซียส     

เพ่ือป�องกันการบูดเสีย กUอโรคอาหารเปzนพิษตUอนักเรียน    

 อาหารประเภท สลัด ซูชิ ซึ่งเปzนอาหารสดและบูดเสียงUาย ต,องจัดเก็บที่อุณหภูมิต่ำกวUา 5 องศาเซลเซียส 

หากนำมาจำหนUายหรือให,บริการนักเรียน ควรทยอยนำออกมาให,บริการ วางในอุณหภูมิห,อง ไมUเกินคร่ึงช่ัวโมง 

          สำหรับอาหารสำเร็จรูปที่บรรจุในภาชนะป°ดสนิท จะต,องมีฉลาก ผUานการรับรองคุณภาพจาก อย. ทั้งน้ี 

ควรมีคณะกรรมการตรวจรับ และตรวจสอบวัตถุดิบท่ีใช,ในการประกอบอาหารกลางวันให,กับนักเรียน ทุกวันเรียน  

  หลักฐานการประเมิน 

1. ใบส่ังซ้ือ/เอกสารการจ,างเหมา / เอกสาร  

    TOR / หรือ ข,อตกลงรUวมกัน (MOU) 

2. ใบรับรองการตรวจคุณภาพ (ถ,ามี) 

3. ใบตรวจรับ 

 

4. คำส่ังผู,รับผิดชอบท่ีระบุบทบาทหน,าท่ี 

5. บันทึกการตรวจของคณะกรรมการโรงเรียน และ/หรือ

เจ,าหน,าท่ี ตามเกณฑZมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำหรับ

โรงเรียน หมวด 2 (ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ

สถานท่ีจำหนUายอาหาร พ.ศ. 2561) 
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ตัวช้ีวัดท่ี 3 ผลิตภัณฑ9ปรุงรสท่ีใชVในการประกอบอาหาร 

 คำอธิบาย การปรุงประกอบอาหารให,นักเรียนบริโภค ไมUควรเพิ่มความเสี่ยงจากการบริโภคโซเดียมเกิน 

ด,วยการเติมผงชูรส ผงปรุงแตUงรส และไมUใช,ผลิตภัณฑZปรุงรสที่มีสารกันบูด ในการปรุงประกอบอาหาร ผลิตภัณฑZ

ปรุงรสมีฉลากชัดเจน ระบุข,อมูลการผลิต สถานที่ผลิต วันเดือนป|ที่ผลิต และหมดอายุ มีเลขสารบบอาหาร(อย.) 

หรือมอก.รับรอง บรรจุภัณฑZสะอาด ป°ดผนึกสนิท รวมทั้งไมUใช,อาหารกึ่งสำเร็จรูปที่มีการปรุงแตUงและมีปริมาณ

โซเดียมสูงเกินกวUามาตรฐานที่กำหนด (ข,อแนะนำ: ปริมาณสารอาหารอ,างอิงควรได,ประจำวันสำหรับคนไทย      

พ.ศ. 2563 ให,เด็กอายุ 2-15 ป| ได,รับโซเดียมไมUเกิน 1,200 มิลลิกรัมตUอคนตUอวัน) รวมถึงควรหลีกเลี่ยงในการใช, 

ถ,าจำเปzนต,องใช,ในการประกอบอาหาร ต,องเน,น ลดหวาน มัน เค็ม 

 หลักฐานการประเมิน                                                                                               

 1. หลักฐานเชิงประจักษZ ณ สถานปรุงประกอบจริง 

 

ตัวช้ีวัดท่ี 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ9 และเคร่ืองใชVอ่ืน ๆ 

 คำอธิบาย อุปกรณZเครื่องใช,ในการปรุงประกอบอาหาร เชUน ถาดอาหาร จาน ชาม ช,อน ส,อม ฯลฯ   ต,อง

มีเพียงพอ ครบสำหรับทุกคน และต,องเปzนไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ตาม

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร พ.ศ. 2561) หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณZและ

เครื่องใช,อื่น ๆ จำนวน 10 ข,อ และจัดบริการได,ทันเวลาหรือสามารถบริหารจัดการหมุนเวียนให,ใช,ได,อยUางเพียงพอ

และทันเวลา ปฏิบัติตามสุขลักษณะ ได,แกU  (1) จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกป°ด เชUน ตู, กลUองที่มีฝาป°ด เปzนต,น  (2) 

จาน ชาม ถ,วย แก,วน้ำ ถาดหลุม ฯลฯ ที่จัดไว,บริการอาหารเก็บในภาชนะ หรือตะแกรงที่สะอาด  (3) ช,อน ส,อม 

ตะเกียบ วางต้ังเอาด,ามข้ึน หรือวางเปzนระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด ไมUมีคราบสกปรก จัดท่ีวางสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 

60 เซนติเมตร  (4) การล,างภาชนะและอุปกรณZมีการแยกเศษอาหารออกกUอนการทำความสะอาด และใสUใน

ภาชนะรองรับ วางสูงจากพื้นอยUางน,อย 30 เซนติเมตร (5) ล,างภาชนะฯ ด,วยสารทำความสะอาด และล,างด,วยน้ำ

สะอาดอยUางน,อย 2 คร้ัง /ล,างด,วยน้ำไหล /ใช,เคร่ืองล,างภาชนะท่ีได,มาตรฐาน 

 หลักฐานการประเมิน 

1. รายงานผลการประเมินของเจ,าหน,าท่ี ในการตรวจสอบสถานท่ีตามเกณฑZสุขาภิบาลอาหาร  

2. หลักฐานเชิงประจักษZ 

3. ภาพถUาย 

 

ตัวช้ีวัดท่ี 5 สุขลักษณะส2วนบุคคลของแม2ครัว และผูVสัมผัสอาหาร 

 คำอธิบาย แมUครัว ผู,รับเหมา ผู,สัมผัสอาหาร ต,องเปzนไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหาร

ในโรงเรียน (ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร พ.ศ. 2561) ปฏิบัติได,ตามเกณฑZสุขาภิบาล

อาหาร  หมวด 4 สุขลักษณะสUวนบุคคลของผู,ดูแลและผู,สัมผัสอาหาร จำนวน 4 ข,อ เชUน มีหลักฐานการตรวจ

สุขภาพในป|นั้น ๆ ให,ตรวจสอบได, และมีสุขภาพดี ไมUแสดงอาการเจ็บปbวย ในขณะปฏิบัติงาน มีทะเบียนผUานหรือ

หลักฐานผUานการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารและหลักการโภชนาการจากหนUวยงานจัดการอบรมท่ีกำหนด 

ทุกคน (มีใบรับรองที่เชื่อถือได,จากหนUวยงานสาธารณสุข หรือ องคZกรปกครองสUวนท,องถิ่นหรือสถาบันการศึกษา) 
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แตUงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือ มีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ตคลุมผม หรือวิธีการอื่นที่สามารถป�องกัน

การปนเป¨©อนได, มีสุขนิสัยที่ดี เชUน ตัดเล็บสั้น ไมUทาสีเล็บ ไมUสูบบุหรี่ ใช,อุปกรณZในการหยิบจับอาหารปรุงสำเร็จ

พร,อมบริโภค หรือไมUกระทำใด ๆ ท่ีจะกUอให,เกิดการปนเป̈©อนตUออาหารในขณะปฏิบัติงานด,านอาหาร 

 หลักฐานการประเมิน 

1. รายงานการตรวจประเมินสุขลักษณะสUวนบุคคลของแมUครัวและผู,สัมผัสอาหารตามเกณฑZสุขาภิบาลฯ  

2. หลักฐานเชิงประจักษZ 

3. หลักฐานการตรวจสุขภาพประจำป| และใบรับรองแพทยZของแมUครัว / ผู,สัมผัสอาหาร 

4. ประกาศนียบัตรรับรองผUานการอบรม และติดบัตรประจำตัวของแมUครัว / ผู,สัมผัสอาหาร ซ่ึงมีอายุ     

ไมUเกิน 3 ป| 

 

ตัวช้ีวัดท่ี 6 น้ำด่ืม / น้ำใชV /น้ำแข็ง   

 คำอธิบาย น้ำดื ่ม /น้ำใช, /น้ำแข็ง ต,องเปzนไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำหรับโรงอาหาร                   

ในโรงเรียน (ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนUายอาหาร พ.ศ. 2561) ปฏิบัติได,ตามเกณฑZสุขาภิบาล

อาหาร หมวด 2 สำหรับโรงเรียน น้ำด่ืม น้ำใช, และน้ำแข็ง ดังน้ี 

 ก. น้ำดื่มหรือเครื่องดื่มที่ให,บริการ  (1) ที่บรรจุในภาชนะบรรจุป°ดสนิท ต,องได,มาตรฐานตามกฎหมาย

อาหาร มีเลขสารบบอาหาร และเคร่ืองหมาย อย. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไมUมีคราบสกปรก เก็บสูงจาก

พื้นอยUางน,อย 15 เซนติเมตร  (2) ที่ไมUได,บรรจุในภาชนะบรรจุป°ดสนิท ภาชนะบรรจุต,องสะอาด มีฝาป°ด มีก´อก 

หรือทางเทรินน้ำ หรือมีอุปกรณZท่ีมีด,ามสำหรับตักโดยเฉพาะ เก็บสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 60 เซนติเมตร 

 ข. น้ำใช, มี 2 ลักษณะ ได,แกU  (1) น้ำที ่ใช,สำหรับปรุงประกอบอาหาร หรือ เครื ่องดื ่ม ต,องสะอาด           

ได,มาตรฐานตามที่หนUวยงานราชการรับรอง  (2) น้ำที่ใช,ล,างวัตถุดิบ และภาชนะสัมผัสอาหาร ต,องเปzนน้ำประปา 

หรือ น้ำที่ผUานกระบวนการปรับปรุงคุณภาพน้ำ ตามคำแนะนำของเจ,าหน,าที่ และภาชนะบรรจุต,องสะอาด  มี

สภาพดี  

 ค. น้ำแข็ง  (1) ผUานเกณฑZมาตรฐานที่กำหนด เชUน มีเครื่องหมาย อย. เก็บในภาชนะที่สะอาด ไมUมีคราบ

สกปรก มีฝาป°ด  (2) ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง วางสูงจากพื้นอยUางน,อย 15 เซนติเมตร โดยวัดจากปากขอบภาชนะต,อง

สูงจากพื้นอยUางน,อย 60 เซนติเมตร บริเวณที่วางภาชนะ ไมUมีน้ำขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล,ถังขยะ (3) ใช,อุปกรณZท่ี

สะอาด มีด,าม สำหรับคีบหรือตักน้ำแข็งโดยเฉพาะ วางในกลUองน้ำแข็งโดยเอาด,ามตั้งขึ้น มิให,ด,ามจับสัมผัสกับ

น้ำแข็ง และไมUนำอาหารหรือสิ่งของไปแชUรวมในถังน้ำแข็งสำหรับบริโภค เพื่อป�องกันการปนเป¨©อนข,ามจาก

จุลินทรียZ หรือ เช้ือโรคจากมือท่ีสัมผัส 

 หลักฐานการประเมิน 

1. รายงานการตรวจประเมินสถานท่ีตามเกณฑZสุขาภิบาลอาหาร จากเจ,าหน,าท่ี 

2. หลักฐานเชิงประจักษZ     3. ภาพถUายสถานท่ี 
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ตัวช้ีวัดท่ี 7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม) 

 คำอธิบาย  อาหารเสริม (นม) มี 2 ชนิด ได,แกUชนิดพาสเจอรZไรซZ (นมถุง) และชนิดยูเอชที (นมกลUอง) มี

การตรวจรับและจัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม (กรณี การขนสUง และเก็บรักษาไมUเกิน 8 องศาเซลเซียส) สถานท่ี

เก็บนม ถูกสุขลักษณะ ตามประกาศคณะกรรมการอาหารนม เพื่อเด็กและเยาวชน เรื่อง หลักเกณฑZ และวิธีดำเนิน

โครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน หมวดท่ี 2  มีการเก็บรักษานมอยUางเหมาะสม ได,แกU นมพาสเจอรZไรซZ ต,องเก็บ

ในตู,เย็น หรือใสUถังแชUที่สะอาดและใช,น้ำแข็งที่สะอาดอยUางเพียงพอ นมต,องมีความเย็นที่อุณหภูมิ ไมUเกิน 8 องศา

เซลเซียส หากเปzนนมยูเอชที ต,องจัดเก็บที่สะอาด สามารถป�องกันสัตวZพาหะ และการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑZ

นมโรงเรียน โดยบรรจุลังกระดาษไมUวางซ,อนลังสูงเกิน 8 ชั้น หรือกรณีกลUองนม ที่หUอด,วยฟ°ลZมพลาสติกวางซ,อนสูง

ไมUเกิน 5 ชั้น และเก็บรักษาในสภาพที่สะอาดบนชั้นยกสูงจากพื้นดิน อยUางน,อย 10 เซนติเมตร รวมทั้งวางเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิไมUเกิน 45 องศาเซลเซียส ในสภาพอากาศถUายเทได,ดี ที่ไมUเป|ยกชื้น และไมUถูกแสงแดด พร,อมกับมี

การตรวจสอบนม กUอนให,นักเรียนด่ืม 

หลักฐานการประเมิน 

1. เอกสารคำแนะนำ เร่ืองหลักเกณฑZ และวิธีตรวจรับ วิธีการจัดเก็บ สถานท่ีเก็บ  

2. บันทึกการตรวจรับ / รายงานกรณีนมมีป]ญหา 

3. บันทึกการตรวจคุณภาพนม / ถังแชUนมถุง / สถานท่ีจัดเก็บนมกลUอง 

 

ตัวช้ีวัดท่ี 8 การเฝvาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร 

 คำอธิบาย ปฏิบัติตามเกณฑZสุขาภิบาลอาหาร ในตัวอาหาร ภาชนะ ถาดอาหาร มือแมUครัว  มีการเฝ�าระวังทาง

สุขาภิบาลอาหาร ด,วยชุดทดสอบการปนเป¨©อนเชื้อโคลิฟอรZมแบคทีเรียในอาหารปรุงสำเร็จพร,อมบริโภค ภาชนะ

และอุปกรณZตักอาหารขณะเสิรZฟ และถาดอาหาร ช,อน ส,อม ของนักเรียน และที่มือแมUครัว และผู,สัมผัสอาหาร 

อยUางน,อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง โดยหนUวยงานท่ีเก่ียวข,องในพ้ืนท่ี 

 หลักฐานการประเมิน 

1. แบบบันทึกผลการทดสอบการปนเป̈©อนโคลิฟอรZมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และมือผู,สัมผัสอาหาร           

รวม 10 รายการ ภาคเรียนละ 2 คร้ัง                                                                                          

            (อาหาร 5 ตัวอยUาง ภาชนะอุปกรณZ 3 ตัวอยUาง และมือผู,สัมผัสอาหาร 2 ตัวอยUาง) 
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ตัวช้ีวัดท่ี 1 สถานท่ีบริโภคอาหาร และสถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

เกณฑ9ประเมิน 

บริเวณท่ีบริโภคอาหาร 

1. พ้ืน สะอาด ไมUมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวUางให,บริการ 

2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมUมีหยากไยU 

3. เปzนเขตปลอดบุหร่ี ตามกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑZยาสูบ 

4. มีอUางล,างมือหรืออุปกรณZทำความสะอาดมือ ในพ้ืนท่ีบริโภคอาหาร 

5. โต́ะหรือเก,าอ้ี ท่ีใช,บริโภคอาหาร สะอาด ไมUชำรุดและไมUมีคราบสกปรก 

6. ไมUพบสัตวZ แมลงนำโรค สัตวZเล้ียง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 

7. จัดบริการช,อนกลาง สำหรับอาหารท่ีต,องรับประทานรUวมกัน 

บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

1. พ้ืน ทำด,วยวัสดุแข็งแรง ไมUชำรุด ทำความสะอาดได,งUาย 

2. พ้ืน สะอาด ไมUมีน้ำขัง ไมUมีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน 

3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมUมีหยากไยUหรือคราบน้ำมัน 

4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชUน มีปลUองระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศ หรือเคร่ืองปรับอากาศ เปzนต,น 

5. มีอUางล,างมือ สะอาด ไมUมีคราบสกปรก ใช,การได,ดี มีสบูUใช,ตลอดเวลา 

6. โต́ะ ท่ีใช,เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดีไมUมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยUางน,อย 60 เซนติเมตร 

7. ไมUเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหน,าห,องส,วม 

8. ไมUพบสัตวZ/แมลงนำโรค สัตวZเล้ียง ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

9. สารเคมีท่ีเปzนพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือ

ป�ายท่ีชัดเจน 

10. ไมUนำภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช,บรรจุอาหาร 

11. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมUร่ัวซึม และมีฝาป°ดมิดชิด 

12. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไมUมีเศษขยะตกค,าง และคราบสกปรก 

13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 

14. ทUอหรือรางระบายน้ำ สามารถระบายน้ำได,ดี ไมUมีเศษอาหารตกค,าง 

15. มีระบบดักไขมัน/การบำบัดน้ำเสียกUอนระบายท้ิงสูUสาธารณะ 

บริเวณหVองสVวม 

1. ห,องส,วม และอUางล,างมือ มีจำนวนเพียงพอมีสภาพท่ีพร,อมใช,งานตลอดระยะเวลาให,บริการ 

เกณฑGการประเมินมาตรฐานที่ 2  

การจัดการดCานความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และสิ่งแวดลCอม 
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2. ห,องส,วม สะอาด ไมUมีกล่ินเหม็น ไมUมีคราบสกปรก ไมUมีน้ำขัง 

3. อUางล,างมือ สะอาด ไมUมีคราบสกปรก ใช,การได,ดี มีสบูUใช,ตลอดเวลา 

4. ห,องส,วม แยกเปzนสัดสUวน และประตูต,องป°ดตลอดเวลาจากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จำหนUาย และ

บริโภคอาหาร 

ค2าความเขVมของแสงสว2างในบริเวณต2าง ๆ 

1. บริเวณท่ีบริโภคอาหาร แสงสวUางฯ อยUางน,อย 215 ลักซZ และมีท่ีครอบหลอดไฟ 

2. บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร แสงสวUางฯ อยUางน,อย 300 ลักซZ และมีท่ีครอบหลอดไฟ 

3. บริเวณท่ีล,างภาชนะอุปกรณZ แสงสวUางฯ อยUางน,อย 300 ลักซZ 

4. ห,องแชUเย็น แสงสวUางฯ อยUางน,อย 100 ลักซZ 

5. ห,องเก็บอาหาร แสงสวUางฯ อยUางน,อย 100 ลักซZ 

6. ห,องส,วม แสงสวUางฯ อยUางน,อย 100 ลักซZ 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 อาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษาอาหาร 

เกณฑ9ประเมิน 

อาหารสด อาหารแหVง และอาหารปรุงสำเร็จพรVอมบริโภค 

1. เน้ือสัตวZสด สะอาด ไมUมีกล่ินเนUาเสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ 

2. เน้ือสัตวZสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ำกวUา 5 องศาเซลเซียส เก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืน 

อยUางน,อย 60 เซนติเมตร 

3. เน้ือสัตวZสด ผัก และผลไม,สด มีการล,าง กUอนนำมาปรุงหรือเก็บ 

4. อาหารแห,ง ไมUพบเช้ือรา ส่ิงสกปรก ส่ิงแปลกปลอมเก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 60 เซนติเมตร 

5. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีป°ดสนิท มีเลขสารบบอาหาร (อย.) มีเคร่ืองหมาย มอก.หรือ เคร่ืองหมายอ่ืนท่ีหนUวยงาน

ราชการรับรอง 

6. อาหารปรุงสำเร็จพร,อมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาดเหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยUางน,อย  

60 เซนติเมตร 

7. อาหารปรุงสำเร็จ มีการปกป°ดด,วยวิธีท่ีสามารถป�องกันการปนเป̈©อนได, เชUน ตู, ภาชนะท่ีมีฝาป°ด เปzนต,น 

8. อาหารปรุงสำเร็จพร,อมบริโภค ท่ีรอให,บริการ ประเภท ต,ม/แกง เก็บท่ีอุณหภูมิสูงกวUา 60 องศาเซลเซียส 

9. อาหารปรุงสำเร็จพร,อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เปzนต,น เก็บท่ีอุณหภูมิต่ำกวUา 5 องศาเซลเซียส 

10. อาหารสด อาหารแห,ง อาหารปรุงสำเร็จพร,อมบริโภค เก็บแยกเปzนสัดสUวน มีการปกป°ด ไมUวางบนพ้ืน 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 
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ตัวช้ีวัดท่ี 3 ผลิตภัณฑ9ปรุงรสท่ีใชVในการประกอบอาหาร 

เกณฑ9ประเมิน 

1. ใช,เกลือ และผลิตภัณฑZปรุงรสเค็มเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร 

2. ไมUใช,ผงชูรส และผลิตภัณฑZปรุงแตUงรสท่ีมีสUวนผสมของผงชูรส 

3. ไมUใช,สีสังเคราะหZ ในการปรุงอาหาร หากจะใช,ให,ใช,สีจากธรรมชาติ 

4. เคร่ืองปรุงรส เชUน น้ำส,มสายชู น้ำปลา น้ำจ้ิม ใสUในภาชนะท่ีปลอดภัย เชUน แก,ว กระเบ้ืองเคลือบขาว มีฝาป°ด 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ9 และเคร่ืองใชVอ่ืน ๆ 

เกณฑ9ประเมิน 

1. ภาชนะ อุปกรณZ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกป°ด เชUน ตู, กลUองท่ีมีฝาป°ด เปzนต,น 

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช,ระหวUางเน้ือสัตวZสุก เน้ือสัตวZดิบ ผัก และผลไม, 

3. ช,อน ส,อม ตะเกียบ วางต้ังเอาด,ามข้ึน วางเปzนระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด ไมUมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยUางน,อย 

60 เซนติเมตร 

4. จาน ชาม ถ,วย แก,วน้ำ ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไว,บริการอาหาร เก็บในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืน

อยUางน,อย 60 เซนติเมตร 

5 ตู,เย็น/ตู,แชU/อุปกรณZเก็บรักษาความเย็น มีขนาดท่ีเพียงพอ สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสม ในการเก็บ

รักษาคุณภาพอาหาร และจัดเก็บเปzนสัดสUวน มีการแยกอาหารสุก อาหารดิบ 

6. ตู,อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณZประกอบหรือปรุงอาหารด,วยความร,อนอ่ืน ๆ สะอาด มีสภาพดี และไมUชำรุด 

การลVางภาชนะอุปกรณ9 

1. ท่ีสำหรับล,างภาชนะฯ สูงจากพ้ืนอยUางน,อย 60 เซนติเมตร 

2. มีการแยกเศษอาหารออกกUอนการทำความสะอาดและใสUในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 30 เซนติเมตร 

3. ล,างภาชนะฯ ด,วยสารทำความสะอาด และล,างด,วยน้ำสะอาดอยUางน,อย 2 คร้ัง/ล,างด,วยน้ำไหล/ใช,เคร่ืองล,าง

ภาชนะท่ีได,มาตรฐาน และใช,ช้ันวางและบริเวณท่ีสะอาด 

4. มีการฆUาเช้ือภาชนะฯ ภายหลังการทำความสะอาด เชUน ตากแดด/แชUน้ำร,อน/แชUน้ำคลอรีน/ใช,เคร่ืองอบ เปzนต,น 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 5 สุขลักษณะส2วนบุคคลของแม2ครัวและผูVสัมผัสอาหาร 

เกณฑ9ประเมิน 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในป|น้ัน ๆ ให,ตรวจสอบได,  (X-ray ปอด ตรวจอุจจาระ ตรวจเลือดเพ่ือหาไวรัสตับ

อักเสบ ชนิดเอ) 

2. มีสุขภาพดี ไมUแสดงอาการเจ็บปbวย ในขณะปฏิบัติงาน 
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3. มีทะเบียน หรือหลักฐานผUานการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารจากหนUวยงานจัดการอบรมท่ีกำหนดทุกคน 

4. แตUงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือมีเคร่ืองแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถป�องกัน

การปนเป̈©อนได, 

5. ใช,อุปกรณZในการหยิบจับอาหารปรุงสำเร็จพร,อมบริโภค 

6. มีสุขนิสัยท่ีดี เชUน ตัดเล็บส้ัน ไมUทาสีเล็บ ไมUใสUเคร่ืองประดับ ไมUสูบบุหร่ี หรือกระทำใด ๆ ท่ีจะกUอให,เกิด 

การปนเป̈©อนตUออาหารในขณะปฏิบัติงานด,านอาหาร 

การคิดคEาคะแนน : ในแตGละข+อทำได+ครบสมบูรณAตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได+บางสGวน = 1 คะแนน  

                        ไมGได+ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 6 น้ำด่ืม / น้ำใชV  /น้ำแข็ง  

เกณฑ9ประเมิน 

น้ำด่ืมหรือเคร่ืองด่ืม ในภาชนะบรรจุป}ดสนิทท่ีใหVบริการ 

1. ได,มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 

2. พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไมUมีคราบสกปรก เก็บสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 15 เซนติเมตร 

น้ำด่ืมหรือเคร่ืองด่ืม ท่ีไม2ไดVบรรจุในภาชนะบรรจุป}ดสนิท 

1. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาป°ด มีก́อกหรือทางเทรินน้ำ หรือมีอุปกรณZท่ีมีด,ามสำหรับตักโดยเฉพาะ 

2. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 60 เซนติเมตร 

3. น้ำสำหรับปรุง ประกอบอาหาร / เคร่ืองด่ืม สะอาดได,มาตรฐานตามท่ีหนUวยงานราชการรับรอง 

4. กรณีมีเคร่ืองกรองน้ำหรือเคร่ืองทำน้ำเย็น เลือกใช,เคร่ืองกรองน้ำท่ีได,มาตรฐาน มีการรับรองและมีการบำรุงรักษา

ตามคำแนะนำ 

น้ำใชV 

1. น้ำใช, เปzนน้ำประปา หรือน้ำท่ีผUานกระบวนการปรับปรุงคุณภาพน้ำตามคำแนะนำของเจ,าหน,าท่ี 

2. ภาชนะบรรจุน้ำใช, สะอาด มีสภาพดี 

น้ำแข็ง  

1. น้ำแข็ง ผUานเกณฑZมาตรฐานท่ีกำหนด เชUน มีเลขสารบบอาหาร (อย.) 

2. น้ำแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมUมีคราบสกปรก มีฝาป°ด 

3. ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง วางสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 15 เซนติเมตรจากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยUางน,อย 60 

เซนติเมตร บริเวณท่ีวางภาชนะ ไมUมีน้ำขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล,ถังขยะ 

4. ใช,อุปกรณZท่ีสะอาด มีด,าม สำหรับคีบหรือตักน้ำแข็งโดยเฉพาะ 

5. ไมUนำอาหารหรือส่ิงของ ไปแชUรวมในถังน้ำแข็งสำหรับบริโภค 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                          ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 
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ตัวช้ีวัดท่ี 7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม )นม(  

เกณฑ9ประเมิน 

1. โรงเรียนดำเนินการตามประกาศคณะกรรมการอาหารนมเพ่ือเด็กและเยาวชน เร่ือง หลักเกณฑZและวิธีการ

ดำเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ในป|การศึกษาป]จจุบัน 

2. มีการเก็บรักษานมอยUางเหมาะสม ได,แกU นมพาสเจอรZไรซZ (นมถุง) ต,องเก็บในตู,เย็น หรือใสUถังแชUท่ีสะอาด ใช,

น้ำแข็งท่ีสะอาด เพียงพอในการควบคุมอุณหภูมิให,ไมUเกิน 8 องศาเซลเซียส หากเปzน นมยูเอชที (นมกลUอง) ต,อง

จัดเก็บในสถานท่ีสะอาด ป�องกันสัตวZพาหะ โดยบรรจุลังกระดาษไมUซ,อนลังสูงเกิน 8 ช้ัน หรือกรณีกลUองนมท่ีหUอด,วย

ฟ°ลZมพลาสติกไมUวางซ,อนสูงเกิน 5 ช้ัน วางบนช้ันไม,ยกสูงจากพ้ืนดินอยUางน,อย 10 เซนติเมตร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

ไมUเกิน 45 องศาเซลเซียส ในสภาพท่ีไมUเป|ยกช้ืน และไมUถูกแสงแดด 

3. มีการตรวจสอบนม กUอนให,นักเรียนด่ืม 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 8 การเฝvาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร 

เกณฑ9ประเมิน 

1. มีการเฝ�าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด,วยชุดทดสอบการปนเป̈©อนเช้ือโคลิฟอรZมแบคทีเรียในอาหารปรุงสำเร็จ

พร,อมบริโภค (โดยหนUวยงานท่ีเก่ียวข,อง) 

2. มีการเฝ�าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด,วยชุดทดสอบการปนเป̈©อนเช้ือโคลิฟอรZมแบคทีเรีย ท่ีภาชนะ และอุปกรณZ

ตักอาหารขณะเสิรZฟ และถาดอาหาร ช,อน ส,อมของนักเรียน (โดยหนUวยงานท่ีเก่ียวข,อง) 

3. มีการเฝ�าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร ด,วยชุดทดสอบการปนเป̈©อนเช้ือโคลิฟอรZมแบคทีเรีย ท่ีมือแมUครัว  

และผู,สัมผัสอาหาร (โดยหนUวยงานท่ีเก่ียวข,อง) 

4. ฉลากอาหารบนผลิตภัณฑZต,องมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 
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มาตรฐานท่ี 3 ประกอบดVวย 4 ตัวช้ีวัด ไดVแก2 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 การจัดบริการอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ  

คำอธิบาย อาหารกลางวันที่จัดบริการนักเรียน เพียงพอ เหมาะสม มีสารอาหารที่มีคุณคUาทางโภชนาการ 

ครบหมูU และหลากหลาย มีการวางแผนการจัดทำเมนูอาหารลUวงหน,าอยUางน,อย 1 เดือน โดยใช,โปรแกรมระบบ

แนะนำสำรับอาหารกลางวันสำหรับโรงเรียนแบบอัตโนมัติ (Thai School Lunch) ซึ่งสามารถแสดงรายการคุณคUา

ทางโภชนาการ  มีปริมาณวัตถุดิบที่ใช, และปริมาณการจัดซื้อวัตถุดิบ หรือตามแบบแผนการจัดสำรับประจำ

สัปดาหZตาม “มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย” สUงเสริมการจัดเมนูอาหารท่ีมีผักและผลไม,ตามฤดูกาล กำกับ

ดูแลการตักอาหารให,ได,ตามปริมาณและสัดสUวนท่ีแนะนำ เหมาะสมกับชUวงวัยของนักเรียน 

หลักฐานการประเมิน 

1. เมนูอาหารกลางวันรายสัปดาหZและรายเดือนของโรงเรียน 

2. แบบประเมินเมนูแผนการจัดสำรับประจำสัปดาหZตาม “มาตรฐานอาหารกลางวัโรงเรียนไทย” 

3. ใบส่ังซ้ือ/ตรวจรับวัตถุดิบของโรงเรียน 

4. หลักฐานเชิงประจักษZ (การจัดอาหาร ปริมาณอาหารท่ีตักท่ีเหมาะสมกับชUวงวัย) 

5. ภาพถUาย (ถ,ามี) 

 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวันดVานคุณค2าทางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม 

  คำอธิบาย ให,มีคณะกรรมการ โดยมีแกนนำนักเรียนและครู/ผู,ปกครอง รUวมเปzนกรรมการสุUมตรวจ การ

ใช,เครื่องปรุงรส และใช,น้ำมันเทUาที่จำเปzน หรือใช,เครื่องปรุงรสลดลง รวมทั้งประเมินคุณภาพอาหาร และความพึง

พอใจของนักเรียน เปzนรายสัปดาหZหรือรายเดือน ตามความเหมาะสม  

 หลักฐานการประเมิน 

1. คำส่ังแตUงต้ัง 

2. บันทึกผลการตรวจ 

3. ผลการสำรวจความพึงพอใจ 

4. หลักฐานการแจ,งผลการประเมินแกUครูผู,รับผิดชอบ และผู,ประกอบอาหารเพ่ือปรับปรุง 

มาตรฐานที่ 3 

การจัดบริการอาหารในโรงเรียนใหCมีคุณค#าทางโภชนาการ 

คำอธิบาย 
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ตัวช้ีวัดท่ี 3 การจัดบริการ และจำหน2ายอาหารว2าง ขนม เคร่ืองด่ืม ในโรงเรียน 

 คำอธิบาย  ให,มีคณะกรรมการ โดยมีแกนนำนักเรียนและครู/ผู,ปกครอง รUวมเปzนกรรมการตรวจสอบ

อาหารวUาง ขนม เครื่องดื่ม ที่จัดบริการ และจำหนUายในโรงเรียนที่ไมUสUงผลกระทบตUอสุขภาพ* เชUน อาหารและ

เครื่องดื่มที่ไมUหวานจัด ไมUเค็มจัด ไขมันไมUสูง ผลไม,ดอง เปzนต,น และผลิตภัณฑZที่ไมUปฏิบัติตามกฎหมายวUาด,วย

ฉลากและเคร่ืองด่ืม  ไมUสUงเสริมการตลาด และมีการกำหนดเวลาในการจำหนUายอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 หลักฐานการประเมิน 

1. คำส่ังแตUงต้ังคณะกรรมการ 

2. บันทึกการตรวจตรวจสอบอาหารวUาง ขนม เคร่ืองด่ืม ท่ีจัดบริการ และจำหนUายในโรงเรียน 

3. หลักฐานการแจ,งผู,ประกอบการจำหนUายอาหาร 

ตัวช้ีวัดท่ี 4  การลดอาหารเหลือท้ิง (Food waste) 

 คำอธ ิบาย มีการจ ัดก ิจกรรมของสภาน ักเร ียนและคร ู  ในการกำก ับต ิดตามอาหารเหล ือท้ิง                           

(Food waste) ของนักเรียน มีการจดบันทึก ติดตาม ช่ังน้ำหนักอาหาร และชนิดอาหารท่ีนักเรียนท้ิง เพ่ือวิเคราะหZ

สาเหตุ และประชุมรUวมกันระหวUางนักเรียนแกนนำ ครู และแมUครัว หรือผู,รับจ,างเหมาประกอบอาหาร เพื่อหา

วิธีแก,ไข พร,อมทั้งมีหลักฐานในการดำเนินงาน ทั้งนี้ต,องตักอาหารให,ได,ตามปริมาณและสัดสUวนที่แนะนำ เหมาะสม

กับชUวงวัย 

หลักฐานการประเมิน 

1. มาตรการหรือกิจกรรมการกำกับติดตามอาหาร

เหลือท้ิง 

2. แบบสำรวจ/ใบจดบันทึก/แบบรายงาน 

3. รายงานผลการประชุมรUวมกันระหวUางนักเรียน

แกนนำ ครู และแมUครัว หรือผู,รับจ,างเหมา

ประกอบอาหาร 

 

4. ภาพถUายกิจกรรมและอาหารท่ีเหลือท้ิง 

เปรียบเทียบ กUอน - หลัง  
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ตัวช้ีวัดท่ี 1 การจัดบริการอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ 

เกณฑ9ประเมิน  

1. มีการวางแผนการจัดทำเมนูอาหารลUวงหน,าอยUางน,อย 1 เดือน โดยใช,โปรแกรมระบบแนะนำสำรับอาหาร

กลางวันสำหรับโรงเรียนแบบอัตโนมัติ (Thai School Lunch) หรือตามแบบแผนการจัดสำรับประจำสัปดาหZตาม 

“มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย” ได,อยUางถูกต,อง 

2. ในเมนูมี ผัก และผลไม,ตามฤดูกาล ในปริมาณท่ีเหมาะสมตามวัย  

3. มีเมนูอาหารท่ีมีความหลากหลาย โดยมีการประเมินการจัดสำรับประจำสัปดาหZตามแบบแผนการจัด     

“มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย” 

4. จัดเมนูอาหารได,ตามท่ีวางแผนไว,อยUางน,อย 4 วันจาก 5 วัน หรือเปzนไปตามแบบแผนการจัดสำรับประจำ

สัปดาหZ และมีป�ายประชาสัมพันธZแสดงรายการอาหารกลางวันให,นักเรียนและสาธารณะทราบท่ีเปzนป]จจุบัน 

5. กำกับดูแลการตักอาหารให,ได,ตามปริมาณและสัดสUวนท่ีแนะนำ เหมาะสมกับชUวงวัยของนักเรียน 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวัน ดVานคุณค2าทางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม 

เกณฑ9ประเมิน  

1. มีคณะกรรมการ แกนนำนักเรียนและครู/ผู,ปกครองตรวจสอบ การใช,เครื่องปรุงรส และใช,น้ำมันเทUาที่จำเปzน  

(ลดอาหารทอด กะทิ) หรือใช,เคร่ืองปรุงรสลดลง เปรียบเทียบเปzนรายสัปดาหZ หรือรายเดือน หรือภาคเรียน 

2. มีผลการตรวจสอบปริมาณการใช,เคร่ืองปรุงรสและน้ำมัน 

3. ประเมินคุณภาพอาหารและสารอาหารเป็นรายสัปดาห์หรือรายเดือน โดยดูจากโปรแกรม Thai School 
Lunch หรือตามแบบแผนการจดัสํารับประจําสปัดาห์ 
4. ประเมินความพึงพอใจของรสชาติและเมนูอาหาร 

5. มีการแจ,งผลการตรวจสอบคุณภาพให,แมUครัว / ผู,รับจ,างเหมาปรุงอาหารสำเร็จ ได,ลงนามรับทราบทุกเดือนเพ่ือปรับปรุง 

แก,ไข  

6. มีการนำผลการตรวจสอบ หรือประเมิน ไปปรับปรุงแก,ไขจนทำให,อาหารมีคุณภาพ ไมUหวานจัด เค็มจัด หรือ    

มีไขมันสูง (ความถ่ีในการจัดอาหารท่ีใช,น้ำมัน ไขมัน กะทิ ลดลง) 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

เกณฑGการประเมินมาตรฐานที่ 3 

การจัดบริการอาหารในโรงเรียนใหCมีคุณค#าทางโภชนาการ 
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ตัวช้ีวัดท่ี 3 การจัดบริการ และจำหน2ายอาหารว2าง ขนม เคร่ืองด่ืม ในโรงเรียน 

เกณฑ9ประเมิน  

1. โรงเรียนมีการจัดหรือจำหนUาย อาหาร เคร่ืองด่ืม ท่ีมีสารอาหารท่ีจำเปzน เพ่ือสUงเสริมสุขภาพ เชUน นมรสจืด ผัก/

ผลไม,สดและปลอดภัย  

2. โรงเรียนมีการจัดหรือจำหนUายอาหารท่ีทราบแหลUงท่ีมา มีการแสดงฉลากอาหารครบถ,วน หรือมีฉลากโภชนาการ 

หรืออาหารท่ีผลิตในชุมชน โดยผUานการตรวจสอบจากคณะกรรมการของโรงเรียน  

3. ม ีการจ ัดหร ือจำหนUายเคร ื ่องด ื ่ม น ้ำผลไม,  น ้ำสม ุนไพร และขนมที ่ลดหวานมันเค ็ม ด ูจากฉลาก                      

สูตรสUวนประกอบของผลิตภัณฑZ ให,มีคUาน้ำตาล ไขมัน และโซเดียม โดย 

§ เคร่ืองด่ืม น้ำผลไม, น้ำสมุนไพร มีน้ำตาล < 10 กรัม ตUอหน่ึงหนUวยบริโภค 

§ อาหารวUาง ขนมกรุบกรอบ ไอศกรีม  

       น้ำตาล < 12 กรัม หรือ 3 ช4อนชา ต5อหนึ่งหน5วยบริโภค หรือ 

           ไขมัน < 2.5 กรัม หรือ ½ ช4อนชา ต5อหนึ่งหน5วยบริโภค หรือ 

           โซเดียม < 100 มิลลิกรัม หรือ เกลือ 0.25 กรัม ต5อหนึ่งหน5วยบริโภค (ระบุเปNนฉลากโภชนาการ < ร4อยละ 4) 

4. ไมUมีการจัดหรือจำหนUาย น้ำอัดลม / ลูกอม / เยลล่ีสำเร็จรูป ผลไม,ดอง อาหารก่ึงสำเร็จรูป (บะหม่ีก่ึงสำเร็จรูป 

โจ́ก) เคร่ืองด่ืมชูกำลัง แอลกอฮอลZ หรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีสUวนผสมของคาเฟอีนและของมึนเมาทุกชนิด 

5. มีการกำหนดเวลาในการจำหนUายอาหารและเคร่ืองด่ืม 

6. มีกิจกรรมสUงเสริม และเฝ�าระวังคุณภาพอาหารและอาหารวUาง ขนม เคร่ืองด่ืม ในโรงเรียน 

7. คณะกรรมการ สุUมตรวจสอบคุณภาพ อาหารวUาง ขนม เคร่ืองด่ืม ท่ีจัดบริการในโรงเรียน และบันทึกผล            

การตรวจสอบคุณภาพอาหาร เดือนละ 1 คร้ัง  

8. มีการสรุปรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพอาหารตUอท่ีประชุม เพ่ือปรับปรุงและแก,ไขป]ญหา เดือนละ 1 คร้ัง 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 4 การลดอาหารเหลือท้ิง (Food waste) 

เกณฑ9ประเมิน  

1. มีมาตรการ กิจกรรม กำกับดูแล จูงใจให,นักเรียนกินอาหารให,หมด เพ่ือลดปริมาณอาหารเหลือท้ิงในโรงเรียน 

ท้ังน้ีต,องตักอาหารให,ได,ตามปริมาณและสัดสUวนท่ีแนะนำ เหมาะสมกับชUวงวัย 

2. มีการติดตาม จดบันทึกอาหารท่ีนักเรียนเหลือท้ิง เพ่ือวิเคราะหZหาสาเหตุ 

3. มีการประชุมรUวมระหวUางนักเรียนแกนนำ ครู และแมUครัว หรือผู,รับจ,างเหมาปรุงอาหารสำเร็จ เพ่ือหาวิธีแก,ไข  

4. มีการนำวิธีแก,ไขท่ีได,จากการประชุมไปใช,ในการลดอาหารเหลือท้ิง 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 
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มาตรฐานท่ี 4 ประกอบดVวย 3 ตัวช้ีวัด ไดVแก2 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 การจัดกระบวนการเรียนรูVดVานอาหารและโภชนาการ 

 คำอธิบาย  มีการจัดกระบวนการเรียนรู,และฝ�กทักษะ ด,านเกษตร อาหารปลอดภัย และการนำผลผลิตมา

ปรุงประกอบอาหารตามหลักโภชนาการ มีกิจกรรมการเกษตร เชUน ปลูกผัก ผลไม,อินทรียZในโรงเรียน ครอบครัว

และชุมชน มีสหกรณZนักเรียน กิจกรรมสUงเสริมการอUานฉลาก การคัดเลือกผลิตภัณฑZอาหารและเครื่องดื่มปลอดภัย 

ลดหวาน มัน เค็ม มาจำหนUาย ตลอดจนการจัดกิจกรรมที่มีความรUวมมือระหวUางโรงเรียนที่เปzนการฝ�กอาชีพแกU

นักเรียน โดยความรUวมมือกับผู,ปกครอง และชุมชน ใช,รูปแบบหลากหลายวิธี 

หลักฐานการประเมิน 

1. โครงการ/กิจกรรม 

2. ภาพถUายกิจกรรม 

3. ผลงานนักเรียน 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การจัดการสภาพแวดลVอมในโรงเรียนท่ีเหมาะสม เอ้ือต2อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ 

  โรงเรียนมีการจัดสถานที่ที่เหมาะสมกับการเรียนรู, สวย สะอาด เปzนระเบียบ และมีความปลอดภัย จัดแหลUง

เรียนรู,ได,หลากหลาย มีสื่อเผยแพรUความรู,ด,านโภชนาการด,านอาหารปลอดภัย โดยอาศัยชUองทางสื่อสารตUาง ๆ มี

กิจกรรมเปzนประจำ เชUน มีนิทรรศการ รณรงคZ ทายป]ญหา สUงเสียงตามสาย งานเสวนาวิชาการของนักเรียน และเกมสZ 

เปzนต,น 

 หลักฐานการประเมิน 

1. วิธีการจัดกิจกรรม 

2. ภาพถUายกิจกรรม 

3. รายงานผลการจัดกิจกรรม 

 

 

 

 

มาตรฐานที่ 4 

การบูรณาการจัดการเรียนรูC และปYจจัยแวดลCอม 

คำอธิบาย 
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ตัวช้ีวัดท่ี 3 การส2งเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสม (เพ่ิมผัก ผลไมV ลดหวานมันเค็ม)  

 คำอธิบาย  มีการจัดกิจกรรมมุUงให,เกิดนวัตกรรมการสUงเสริมพฤติกรรมการกินผัก ผลไม, ลดหวาน มัน เค็ม 

ในโรงเรียน และ/หรือ ในชุมชนบริเวณรอบโรงเรียน โดยการมีสUวนรUวมของนักเรียน ครู ผู,ปกครอง โดยสภา

นักเรียนเปzนแกนนำ มีการจัดทำระบบรณรงคZ สร,างแรงจูงใจแกUนักเรียน และผู,ประกอบการ มีการประชุม        

ถอดบทเรียน สรุปผลการดำเนินกิจกรรม พร,อมทั้งนำนวัตกรรม รูปแบบ วิธีการปฏิบัติที่เปzนเลิศ (Best Practice ) 

เผยแพรUประชาสัมพันธZ    

 หลักฐานการประเมิน 

1. โครงการ/กิจกรรม 

2. เอกสาร/ป�ายประชาสัมพันธZ 

3. สรุปการจัดกิจกรรม 

4. ภาพถUาย 
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ตัวช้ีวัดท่ี 1 การจัดกระบวนการเรียนรูVดVานอาหารและโภชนาการ 

เกณฑ9ประเมิน  

1. มีการจัดกระบวนการเรียนรู,และฝ�กทักษะ นำไปสูUพฤติกรรม การบริโภคท่ีเหมาะสม ลดหวาน มัน เค็ม และกิจกรรมท่ีมี

ความรUวมมือระหวUางโรงเรียน ผู,ปกครอง ชุมชน เชUน ด,านเกษตร อาหารปลอดภัย โภชนาการ และสหกรณZ 

2. มีการฝ�กทักษะสหกรณZนักเรียน 

3. มีการจัดกระบวนการเรียนรู,และฝ�กทักษะด,านการจัดทำอาหารตามหลักโภชนาการตามวัย 

4. มีการจัดกระบวนการเรียนรู,และฝ�กทักษะด,านการเลือกซ้ืออาหารและการอUานฉลากโภชนาการ 

5. มีการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการด,านอาหารและโภชนาการ อยUางน,อย 4 สาระวิชา 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การจัดการสภาพแวดลVอมในสถานศึกษาท่ีเหมาะสม เอ้ือต2อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ 

เกณฑ9ประเมิน  

1. โรงเรียนมีการจัดสถานท่ีท่ีเหมาะสมกับการเรียนรู, สวย สะอาด เปzนระเบียบ และมีความปลอดภัย  

2. โรงเรียนจัดแหลUงเรียนรู,ท่ีสUงเสริมการเรียนรู, อยUางน,อย 3 แหUง 

3. มีกิจกรรมเผยแพรUความรู,ด,านโภชนาการและอาหารปลอดภัย เชUน มีนิทรรศการ รณรงคZ ทายป]ญหา เสียงตาม

สาย งานเสวนาวิชาการของนักเรียน และเกมสZ เปzนต,น 

4. มีส่ือเผยแพรUความรู,ด,านโภชนาการ และอาหารปลอดภัย ผUานชUองทางส่ือสารตUาง ๆ  

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 3  การส2งเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสม (เพ่ิมผัก ผลไมV ลดหวานมันเค็ม)  

เกณฑ9ประเมิน 

1. มีโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนรู+ นำไปสูGพฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสม 

2. มีนวัตกรรม รูปแบบ วิธีการปฏิบัติท่ีเปKนเลิศ (Best Practice) เร่ืองอาหารโภชนาการและการเปล่ียนแปลงพฤติกรรม 

3. มีการถอดบทเรียน สรุปผลรายงาน และเผยแพรGประชาสัมพันธA 

การคิดค2าคะแนน : ในแตUละข,อทำได,ครบสมบูรณZตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได,บางสUวน = 1 คะแนน  

                        ไมUได,ทำ = 0 คะแนน 

เกณฑGการประเมินมาตรฐานที่ 4 

การบูรณาการจัดการเรียนรูC และปYจจัยแวดลCอม 
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มาตรฐานท่ี 5 ประกอบดVวย 3 ตัวช้ีวัด ไดVแก2 

ตัวช้ีวัดท่ี 1 การเฝvาระวังภาวะโภชนาการและจัดทำระบบสารสนเทศ 

 คำอธิบาย มีการชั่งน้ำหนักและวัดสUวนสูงนักเรียน อยUางน,อยภาคเรียนละ 2 ครั้ง โดยใช,เครื่องมือ ชั่ง วัด 

ที ่ได,มาตรฐาน (มีจุดทศนิยมอยUางน,อย 1 ตำแหนUง) และมีวิธีการชั ่งน้ำหนัก วัดสUวนสูง และประเมินภาวะ

โภชนาการ  (เตี้ย ผอม อ,วน สมสUวน) ของนักเรียนทุกคน ภาคเรียนละ 2 ครั้ง ที่ถูกต,อง มีการจดบันทึกข,อมูลเปzน

รายคน / รายห,องเรียน / และระดับโรงเรียน มีการวิเคราะหZข,อมูลภาวะโภชนาการนักเรียน  มีการแจ,งข,อมูลแกU

นักเรียน ผู,ปกครอง และผู,มีสUวนเกี่ยวข,องทราบเพื่อสร,างความตระหนักและได,รับความรUวมมือจัดการป]ญหา มีการ

นำข,อมูลไปใช,ในการวางแผนการดำเนินงานแก,ไขป]ญหาภาวะโภชนาการ และมีการบันทึกการดำเนินงานเปzนลาย

ลักษณZอักษรเพื่อให,สามารถศึกษาทบทวนและปรับปรุงการดำเนินงานได,อยUางเปzนระบบ  โดยใช,เกณฑZอ,างอิงการ

เจริญเติบโตของเด็กอายุ 0-5 ป| (พ.ศ. 2549) และเกณฑZอ,างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ  6 -19 ป| (พ.ศ. 2564) 

ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หรือโปรแกรมคำนวนภาวะโภชนาการเด็ก 0-19 ป| (Growth Nutri 

Program HPC1 ของศูนยZอนามัยที่ 1 เชียงใหมU กรมอนามัย) หรือใช,โปรแกรมสำเร็จรูปในระบบ DMC (สพฐ.) 

หรือ LEC (อปท.) หรือ KidDiary (เนคเทค) 

 หลักฐานการประเมิน 

1. อุปกรณZช่ังน้ำหนัก และวัดสUวนสูง 

2. ภาพถUายวิธีช่ังน้ำหนักนักเรียน (ภาพด,านหน,า และภาพแสดงผลอUานคUาน้ำหนัก) 

3. ภาพถUายวิธีวัดสUวนสูงนักเรียน (ภาพด,านหน,า และภาพแสดงผลอUานคUาสUวนสูง) 

4. บันทึกข,อมูลน้ำหนัก-สUวนสูง และการแปลผลภาวะโภชนาการนักเรียน แยกรายช้ันเรียน 

5. เอกสารแจ,งผู,ปกครองและผู,เก่ียวข,อง 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การคัดกรองนักเรียนท่ีมีปtญหาภาวะทุพโภชนาการและการแกVไขแบบมีส2วนร2วม 

 คำอธิบาย มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลที่มีป]ญหาและแนวโน,มมีป]ญหา เปzนรายเดือน เชUน 

เด็กที่มีภาวะท,วม เริ่มอ,วน อ,วน คUอนข,างผอม ผอม คUอนข,างเตี้ย และเตี้ย และมีการจัดทำทะเบียนและประวัติ

รายบุคคลนักเรียน บริการให,คำปรึกษาด,านสุขภาพหรือป�องกันพฤติกรรมเสี่ยงสำหรับนักเรียน มีวิธีการแก,ไข

ป]ญหาโดยการมีสUวนรUวมของผู,บริหาร ครู ผู,ปกครอง และเจ,าหน,าที่สาธารณสุข และมีการประสานงานกรณีท่ี

นักเรียนมีป]ญหาเกินขีดความสามารถของโรงเรียน ไดVรับการส2งต2อเพื่อช2วยเหลือ/รักษา/ขอคำปรึกษาจาก

มาตรฐานที่ 5 

การเฝ[าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน 

คำอธิบาย 
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บุคลากรสาธารณสุข หรือผูVเกี่ยวขVอง พร,อมทั้งไปดูแลตUอในโครงการเยี่ยมบ,าน เชUน กรณีเด็กอ,วนคอดำ เด็กผอม

และเต้ียเร้ือรัง เปzนต,น  

 หลักฐานการประเมิน 

1. มีข,อมูลติดตามนักเรียนท่ีมีภาวะทุพโภชนาการสรุปเปzนรายช้ันเรียนอยUางน,อยภาคเรียนละ 2 คร้ัง 

2. มีโครงการ/กิจกรรมการแก,ไขป]ญหานักเรียนท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ 

3. มีการคัดกรองเด็กอ,วนกลุUมเส่ียง (ตามแบบคัดกรองแนบท,าย) 

4. มีทะเบียนนักเรียน ที่สUงตUอให,กับโรงพยาบาลสUงเสริมสุขภาพประจำตำบล (รพ.สต.) หรือสถานบริการ

สาธารณสุขในพ้ืนท่ี 

5. มีสรุปผลการแก,ไข/สUงตUอ 

ตัวช้ีวัดท่ี 3 การเฝvาระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน 

     คำอธิบาย มีการเฝ�าระวังและการประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนในชUวง 1 สัปดาหZ 

ที่ผUานมาเกี่ยวกับการบริโภคอาหารทั้ง 3 มื้อและปริมาณอาหารตามธงโภชนาการ รวมทั้งการรับประทานขนม 

เคร่ืองด่ืม และการปรุงรส อยUางน,อยภาคเรียนละ 2 คร้ัง  

 หลักฐานการประเมิน 

1. สรุปผลการประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนตามแบบประเมินแนบท,ายคูUมือ 

2. ภาพถUายร,านค,าจำหนUายอาหาร ขนม เคร่ืองด่ืม ในโรงเรียน (ถ,ามี) 
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ตัวช้ีวัดท่ี 1 การเฝvาระวังภาวะโภชนาการ และจัดทำระบบสารสนเทศ 

เกณฑ9ประเมิน 

1. อุปกรณAช่ังน้ำหนักได+ตามมาตรฐาน   

§ แบบดิจิทัล/ตัวเลข มีความละเอียด 100 กรัม (0.1 กิโลกรัม) 

§ แบบเข็มมีความละเอียด 500 กรัม (0.5 กิโลกรัม) หากช่ังเด็กต่ำกวGา 6 ป̂ ต+องมีความละเอียด 100 กรัม 

§ วางเคร่ืองช่ังบนพ้ืนราบ ไมGเอียง มีแสงสวGางเพียงพอ  

2. มีการสอบเทียบเคร่ืองช่ังน้ำหนักกGอนใช+และระหวGางใช+ (โดยนำลูกตุ+มน้ำหนัก/ดัมเบล/แกลลอนน้ำ/ถุงน้ำตาลทรายท่ีรู+

น้ำหนัก 5 หรือ 10 กิโลกรัม มาตรวจความเท่ียงตรงของเคร่ืองช่ังน้ำหนัก) 

3. วิธีการช่ังน้ำหนักได+มาตรฐาน  

§ ช่ังในชGวงเวลาเดียวกันทุกคร้ัง และไมGช่ังหลังกินอาหารอ่ิม 

§ ถอดรองเท+า ถุงเท+า เข็มขัด เส้ือผ+าหนา (กางเกงวอรAม เส้ือกันหนาว) ส่ิงของ (ของเลGน เหรียญ สร+อย นา�ิกา) 

§ ผู+อGานอยูGตรงข+ามกับเด็ก (กรณีเคร่ืองช่ังแบบเข็ม) และไมGอยูGชิดเคร่ืองช่ังมากเกินไป 

§ อGานและจดคGาน้ำหนักให+เรียบร+อยกGอนให+เด็กลงจากเคร่ืองช่ัง ตรวจให+แนGใจวGายังคงเลข 0.0 กGอนช่ังคนตGอไป 

4. ท่ีวัดสGวนสูงได+ตามมาตรฐาน  

§ มีตัวเลขท่ีชัดเจน มีความละเอียด 0.1 เซนติเมตร 

§ ติดต้ังโดยวางทาบกับผนัง หรือเสาท่ีต้ังฉากกับพ้ืนท่ีเรียบ ไมGมีขอบบัว ยึดให+แนGน  

§ พ้ืนท่ีวัดสGวนสูงเรียบ ได+ระดับ ไมGเอียงนูน  

§ มีไม+ฉากสำหรับวัดคGาสGวนสูงท่ีมีขนาดหน+ากว+าง มากกวGา 5 เซนติเมตร 

5. วิธีการวัดสGวนสูงได+มาตรฐาน  

§ ถอดหมวก รองเท+า ถุงเท+า ก๊ิบ ท่ีคาดผม หรือหากมัดผมต+องแกะออก  

§ ยืนบนพ้ืนราบ เท+าชิดท้ังสองข+าง ยืดตัวตรง ไมGงอเขGา ส+นเท+า หลัง ก+น ไหลG  

§ ศีรษะไมGเอียงซ+าย-ขวา ชิดท่ีวัดสGวนสูง หน+าตรง  

§ ผู+วัดอGานตัวเลขให+อยูGในระดับสายตา  

§ จดสGวนสูงให+เรียบร+อย กGอนเด็กออกจากท่ีวัด 

6. บันทึกข+อมูลน้ำหนัก และสGวนสูงถูกต+อง มีทศนิยม 1 ตำแหนGง เชGน 123.5 เซนติเมตร 

7.  มีการประเมินภาวะโภชนาการด+วยการช่ังน้ำหนัก-วัดสGวนสูง ภาคเรียนละ 2 คร้ัง ทุกคน โดยใช+เกณฑAช้ีวัดน้ำหนักตาม

เกณฑAสGวนสูง และสGวนสูงตามเกณฑAอายุ และมีสูงดีสมสGวน                                                                                                        

*โดยใช+เกณฑAอ+างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 0-5 ป̂(พ.ศ. 2549) และเกณฑAอ+างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ     

6 -19 ป̂ (พ.ศ. 2564) ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หรือ 

§ โปรแกรมคำนวนภาวะโภชนาการเด็ก 0-19 ป̂ (Growth Nutri Program HPC1 ของศูนยAอนามัยท่ี 1 เชียงใหมG  

กรมอนามัย) หรือ    

เกณฑGการประเมินมาตรฐานที่ 5   

การเฝvาระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน 
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§ โปรแกรมสำเร็จรูป KidDiary (เนคเทค) หรือ 

§ ระบบรายงาน DMC (สพฐ.) หรือ  LEC (อปท.) 
 
8. มีระบบสารสนเทศในการจัดเก็บข+อมูลท่ีเปKนปVจจุบัน และย+อนหลังอยGางน+อย 2 ป̂ ของนักเรียนทุกระดับช้ัน                  

ท้ังรายบุคคล รายช้ันเรียน และภาพรวมระดับโรงเรียน  

9. มีการนำข+อมูลเฝoาระวังภาวะโภชนาการไปใช+ในการวางแผนการดำเนินงาน และแก+ไขปVญหาภาวะโภชนาการ 

และบันทึกผลรายบุคคล 

การคิดคEาคะแนน : ในแตGละข+อทำได+ครบสมบูรณAตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                         ทำได+บางสGวน = 1 คะแนน  

                         ไมGได+ทำ = 0 คะแนน 

ตัวช้ีวัดท่ี 2 การคัดกรองนักเรียนท่ีมีปtญหาภาวะทุพโภชนาการและการแกVไขแบบมีส2วนร2วม 

 
เกณฑ9ประเมิน 

1. มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลท่ีมีความเส่ียงตGอสุขภาพ เปKนรายเดือน เชGน เด็กภาวะท+วม เร่ิมอ+วน  

อ+วน คGอนข+างผอม ผอม คGอนข+างเต้ีย และเต้ีย และมีการจัดทำทะเบียนและประวัติรายบุคคล  

2. โรงเรียนมีบุคลากรหรือบริการให+คำปรึกษาด+านสุขภาพหรือปoองกันพฤติกรรมเส่ียงสำหรับนักเรียน 

3. มีวิธีการแก+ไขปVญหาโดยครู ผู+ปกครอง และเจ+าหน+าท่ีสาธารณสุข และมีการประสานงาน กรณีท่ีนักเรียนมีปVญหา 

เกินขีดความสามารถของสถานศึกษา ให+ได+รับการสGงตGอเพ่ือชGวยเหลือ/รักษา / หรือขอคำปรึกษาจากเครือขGาย  

บุคลากรสาธารณสุข หรือผู+เก่ียวข+อง  

4. มีการติดตามแก+ไขปVญหาภาวะทุพโภชนาการของนักเรียนในโครงการเย่ียมบ+านนักเรียน 

5. มีรายงานผลลัพธAท่ีเกิดข้ึนกับเด็ก การคัดกรองเด็กท่ีมีภาวะทุพโภชนาการ การจัดกิจกรรมการสGงเสริม 

ด+านโภชนาการ และ/หรือ แก+ไขปVญหาภาวะทุพโภชนาการของนักเรียน รายภาคเรียน และมีกิจกรรมให+ขวัญกำลังใจ 

การคิดคEาคะแนน : ในแตGละข+อทำได+ครบสมบูรณAตามคำอธิบาย = 2 คะแนน  

                        ทำได+บางสGวน = 1 คะแนน  

                        ไมGได+ทำ = 0 คะแนน 
 
ตัวช้ีวัดท่ี 3 การเฝvาระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน 

เกณฑ9ประเมิน 

1. นกัเรียนไมน้่อยกวา่ร้อยละ 60 ของกลุม่ตวัอยา่งนกัเรียนทีZทําแบบสอบถามการเฝา้ระวงัพฤติกรรมการบริโภค

ของนกัเรียน ผา่นเกณฑ์ประเมิน ได้คะแนนไมน้่อยกวา่ ร้อยละ 80 โดยโรงเรียนมีกิจกรรมและมีสรุปผลการเฝา้

ระวงัพฤติกรรมการบริโภคของนกัเรียน 



52 
 

การคิดค2าคะแนน : 

§ ต้ังแตGร+อยละ 60 ข้ึนไปของนักเรียนท่ีทำแบบสอบถามได+คะแนนผGานเกณฑA (ไมGน+อยกวGาร+อยละ 80) =  2 คะแนน 

§ ร+อยละ 50-59 ของนักเรียนท่ีทำแบบสอบถามได+คะแนนผGานเกณฑA (ไมGน+อยกวGาร+อยละ 80)            =  1 คะแนน 

§ ต่ำกวGาร+อยละ 50 ของนักเรียนท่ีทำแบบสอบถามได+คะแนนผGานเกณฑA (ไมGน+อยกวGาร+อยละ 80)       =  0 คะแนน 
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แบบสำรวจพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขอนามัยนักเรียน 

ขVอท่ี 1 การเฝvาระวังพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน 

ช่ือสกุล                                                                                                                                                                                             

ช่ือเลUน                                                          อายุ                                                                  

ช่ือโรงเรียน                                                    จังหวัด                                                               

น้ำหนัก                                                        สUวนสูง                                                                   

วิธีประเมิน 

1. ประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารในชUวง 1 สัปดาหZ ท่ีผUานมา 

2. สัมภาษณZนักเรียนแบบสุUม ห,องเรียนละ 10 คน ต้ังแตU ป.4-6 โรงเรียนขยายโอกาส เพ่ิม ม. 1-3  

 (สุUมนักเรียนแบบคละ: เด็กสมสUวน, เด็กสูงตามเกณฑZข้ึนไป, เด็กอ,วน, เด็กเต้ีย และเด็กผอม) 

 

1. นักเรียนควรได,กินอาหารเช,าท่ีมีกลุUมอาหารอยUางน,อย 2 กลุUม คือ กลุUมข,าว-แป�ง และเน้ือสัตวZ หรือกลุUมข,าว-แป�ง

และนมทุกวัน ในความเปzนจริงนักเรียน ได,กินแบบใด ตUอไปน้ี 

(   ) ได,กินทุกวัน 

(   ) ได,กินบางวัน ระบุจำนวน ....................   วัน 

(   ) ไมUได,กินอาหารเช,า เพราะเหตุใด                              

(  ) อาหารเช,าท่ีได,กินมีอะไรบ,าง ระบุช่ืออาหารท่ีกินบUอยท่ีสุด 3 ลำดับ 

1. ………………………………………………………………………………………………………… 

2. ………………………………………………………………………………………………………… 

3. …………………   …………………………………………………………………………………… 

 

2. นักเรียนได,กินอาหารหลัก วันละ 3 ม้ือ (เช,า กลางวัน เย็น) ทุกวัน หรือไมU 

พฤติกรรมการกินอาหารหลักของนักเรียน ใน 1 สัปดาหZ นักเรียนได,กินอาหารหลักครบ 3 ม้ือ (เช,า กลางวัน เย็น) 

หรือไมU 

(   ) ได,กินอาหารหลักครบ 3 ม้ือ 

(   ) ได,กินอาหารมากกวUา 3 ม้ือ 

(   ) ได,กินอาหารหลัก ไมUครบ3 ม้ือ 

สUวนใหญUยังขาดม้ือไหน.                                                                  

ทำไมถึงไมUได,กิน.                                                                             

 

 

 

เอกสารเพิ่มเติม มาตรฐานที่ 5 ตัวชี้วัดที่ 3 ข้อ 1 
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3. ปริมาณอาหารท่ีนักเรียนได,กิน ในแตUละกลุUม ดังตUอไปน้ี เปzนจำนวนเทUาใด 

3.1 ควรได,กินอาหารกลุUมข,าว-แป�ง วันละ 8 ทัพพีทุกวัน แตUนักเรียนได,กินจริง                ทัพพีตUอวัน 

3.2 ควรได,กินอาหารกลุUมผัก วันละ 4 ทัพพีทุกวัน แตUนักเรียนได,กินจริง                ทัพพีตUอวัน 

3.3 ควรได,กินอาหารกลุUมผลไม, วันละ 3 สUวนทุกวัน แตUนักเรียนได,กินจริง                สUวนตUอวัน 

3.4 ควรได,กินอาหารกลุUมเน้ือสัตวZ วันละ 6 ช,อนกินข,าวทุกวัน แตUนักเรียนได,กินจริง                ช,อนกินข,าว 

 

4. กินปลา สัปดาหZละอยUางน,อย 3 วัน ในความเปzนจริงนักเรียนได,กิน               วันตUอสัปดาหZ 

 

5. กินไขU วันละ 1 ฟอง ในความเปzนจริงนักเรียนได,กิน               ฟองตUอสัปดาหZ 

 

6. กินอาหารท่ีมีสUวนประกอบเปzน 

6.1 เมนูท่ีมีตับเปzนสUวนประกอบ จำนวน                คร้ังตUอสัปดาหZ 

6.2 เมนูท่ีมีเลือดเปzนสUวนประกอบ จำนวน               คร้ังตUอสัปดาหZ 

 

7. ขนมท่ีมีรสหวาน เชUน ไอศกรีม ช็อคโกแล็ต หมากฝร่ัง ลูกอม เจลล่ี หรือไมU  

 กิน แบบไหน 

(  ) ก. กินทุกวัน สUวนมากจะกินประเภทไหน                     

(  ) ข. กินบางวัน ใน 1 สัปดาหZกิน............................ คร้ัง 

(  ) ค. กินสัปดาหZละคร้ัง 

ไมUกิน 

 

8. เคร่ืองด่ืมท่ีมีรสหวาน เชUน น้ำอัดลม น้ำหวาน โกโก,เย็น ชาเย็น น้ำป]ºน น้ำผลไม, นมเปร้ียว 

 กิน แบบไหน 

(  ) ก. กินทุกวัน สUวนมากจะกินประเภทไหน                                                                              

(  ) ข. กินบางวัน ใน 1 สัปดาหZกิน........................   คร้ัง 

(  ) ค. กินสัปดาหZละคร้ัง 

  ไมUกิน 

 

9. ขนมขบเค้ียว เชUน ปลาเส,นปรุงรส มันฝร่ังทอด ขนมป]งแทUง เปzนต,น  

              กิน แบบไหน 

(  ) ก. กินทุกวัน สUวนมากจะกินประเภทไหน                                                                                                    

(  ) ข. กินบางวัน ใน 1 สัปดาหZกิน            คร้ัง   

(   ) ค. กินสัปดาหZละคร้ัง  

  ไมUกิน 
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10. ในการกินอาหาร นักเรียนมีการเติมเคร่ืองปรุงรสเค็ม เชUน น้ำปลา ซีอ้ิว ซอสปรุงรส ในอาหารท่ีปรุงสุกแล,ว

หรือไมU 

              เติม ในอาหารประเภทไหนบ,าง                                                                                

• จำนวนท่ีเติม                ช,อนโต́ะหรือ                ช,อนชา 

• ความถ่ีในการเติม (  ) ทุกคร้ังท่ีกิน (  ) บางคร้ัง (  ) อ่ืนๆ                                                    

  ไมUเติม 

 

11. ในการกินอาหาร นักเรียนมีการเติมน้ำตาลในอาหารท่ีปรุงสุกแล,ว หรือไมU 

  เติมในอาหารประเภทไหนบ,าง                                                                                

• จำนวนท่ีเติม                ช,อนโต́ะหรือ                ช,อนชา 

• ความถ่ีในการเติม (  ) ทุกคร้ังท่ีกิน (  ) บางคร้ัง   (  ) อ่ืนๆ                                                    

  ไมUเติม 
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ใหVนักเรียนทำเคร่ืองหมายกากบาท (X) ลงบนคำตอบท่ีถูกท่ีสุด เพียงคำตอบเดียว 

1. ข,อใดจัดเปzนพฤติกรรมการเลือกซ้ือผลิตภัณฑZอาหาร/ขนม/เคร่ืองด่ืมสำเร็จรูปของผู,ท่ีได,ช่ือวUา                             

“ฉลาดซ้ือฉลาดกิน” 

ก. เลือกซ้ือผลิตภัณฑZท่ีมีเคร่ืองหมาย อย. ระบุวันผลิต วันหมดอายุ และปริมาณสารอาหาร 

ข. เลือกซ้ือผลิตภัณฑZท่ีมีฉลากโภชนาการทางเลือกสุขภาพ 

ค. อUานฉลากอาหารทุกคร้ังกUอนตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑZ 

ง. ถูกทุกข,อ 

2. หากนักเรียนต,องการซ้ืออาหาร/ขนม/เคร่ืองด่ืมสำเร็จรูปท่ีผUานเกณฑZอาหารลดหวาน มัน เค็ม นักเรียน

จะต,องสังเกตเคร่ืองหมายหรือสัญลักษณZใดบนผลิตภัณฑZ 

ก. เคร่ืองหมาย อย. 

ข. เคร่ืองหมาย มอก. 

ค. สัญลักษณZทางเลือกสุขภาพ 

ง. เคร่ืองหมายการค,า 

3. ผลไม,ในข,อใดท่ีนักเรียนควรเลือกรับประทาน มีความเส่ียงต่ำในการได,รับสารปนเป̈©อนจากสารเคมี

อันตราย  

ก. ผลไม,พ้ืนบ,านหลากหลายตามฤดูกาล 

ข. ผลไม,ดอง ใสUสี 

ค. ผลไม,ท่ีปลูกเอง หรือปลูกจากสวนเกษตรอินทรียZ 

ง. ถูก ท้ังข,อ ก. และข,อ ค. 

4. การรับประทานอาหารในข,อใดอาจกUอให,เกิดอาการปวดท,อง ท,องเสีย อาเจียน 

ก. ข,าวมันไกUท่ีเน้ือไกUยังเปzนสีชมพู สุกไมUท่ัว 

ข. ส,มตำปูปลาร,าดิบ หรือกุ,งดิบ 

ค. สลัดผักสดท่ีล,างไมUสะอาด  

ง. ถูกทุกข,อ 

 

เฉลย คำตอบ เฉลย คำตอบ 

ข#อ 1 ง ข#อ  3 ง 

ข#อ 2 ค ข#อ  4 ง 

 

คำถามอาหารปลอดภัย 4 ขVอ 
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บทที่ 5 การกำหนดค)าคะแนนในแต)ละมาตรฐาน   

ระดับผลการปฏิบัติงานตามเกณฑZมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ได,มี

การกำหนดไว, เปzน 3 ระดับ คือ ระดับดีมาก ระดับดี และระดับพอใช,หรือปรับปรุง โดยกำหนดให,คะแนนสำหรับ

การผUานเกณฑZประเมินในแตUละตัวยUอยของตัวชี้วัดไว,ดังนี้ คือ ได, 2 คะแนน หมายถึง ระดับดีมาก ทำได, 1 คะแนน 

หมายถึง ระดับดี ถ,าทำได,เพียง 0 คะแนน หมายถึง ระดับคุณภาพพอใช,หรือปรับปรุง ซึ่งรายละเอียดจะอยูUในชUอง

การสรุปของแตUละตัวช้ีวัดในตารางเกณฑZประเมินแตUละมาตรฐาน 

 

การกำหนดน้ำหนักของคะแนนใน 5 มาตรฐาน ซ่ึงมีความสำคัญแตกตUางกันไป ในเกณฑZมาตรฐานระบบการจัดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ในครั้งนี้ทางคณะทำงานได,กำหนดคUาคะแนนรวมของทุกมาตรฐานไว,เต็ม 

100 คะแนน โดยให,คUาของคะแนนแตUละมาตรฐานท่ีไมUเทUากัน ข้ึนอยูUกับความสำคัญของแตUละมาตรฐาน  

มาตรฐานท่ี 1 มีจำนวนตัวช้ีวัด 5 ตัว มีคUาคะแนนรวม 20 คะแนน  

มาตรฐานท่ี 2 มีจำนวนตัว ช้ีวัด 8 ตัว มีคUาคะแนนรวม 25 คะแนน  

มาตรฐานท่ี 3 มีจำนวนตัวช้ีวัด 4 ตัว มีคUาคะแนนรวม 25 คะแนน  

มาตรฐานท่ี 4 มีจำนวนตัวช้ีวัด 3 ตัว มีคUาคะแนนรวม 15 คะแนน 

มาตรฐานท่ี 5 มีจำนวนตัวช้ีวัด 3 ตัว มี คUาคะแนนรวม 15 คะแนน   

มาตรฐาน จำนวนตัวช้ีวัด ค2าคะแนนรวม 

ท่ี 1 : นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา 5 20 

ท่ี 2 : การจัดการด,านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและส่ิงแวดล,อม 8 25 

ท่ี 3 : การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให,มีคุณคUาทางโภชนาการ  4 25 

ท่ี 4 : การบูรณาการจัดการเรียนรู,และป]จจัยแวดล,อม 3 15 

ท่ี 5 : การเฝ�าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน 3 15 

รวม     5   มาตรฐาน 23 100 
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 เมื่อนำคะแนนของแตUละมาตรฐานมารวมกันจะมีคUา= 100 คะแนน นำมาแปลผลเปzนระดับคุณภาพใน

ภาพรวมวUา โรงเรียนที่ผUานการประเมินนั้น มีคุณภาพตามเกณฑZมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษา อยูUในระดับใด ซึ่งแบUงเปzนเกรด A ระดับดีมาก คะแนนที่ได,รับต,องอยูUในชUวง 80-100 คะแนน เกรด 

B ระดับดี คะแนนที่ได,รับต,องอยูUในชUวง 60-79 คะแนน เกรด C ระดับพอใช, คะแนนที่ได,รับต,องอยูUในชUวง 40-59 

คะแนน และเกรด D ระดับควรต,องปรับปรุง คะแนนท่ีได,รับจะอยูUในชUวง 1-39 คะแนน ตามตาราง ดังน้ี 

 

 

 

ระดับคะแนน ระดับคุณภาพ 

 ระดับ 80 – 100 ผUานระดับดีมาก (เกรด A) 

ระดับ 60 – 79 ผUานระดับดี (เกรด B) 

ระดับ 40 -  59 ผUานระดับพอใช, (เกรด C) 

ระดับ  1 -  39 ควรปรับปรุง (เกรด D) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การจำแนกระดับคุณภาพ 
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มาตรฐานที่ 1: นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา 5 ตัวชี้วัด 

ตัวช้ีวัด รายละเอียด คะแนน 

1 การกำหนดนโยบายสUงเสริมด,านอาหาร และโภชนาการ โดยการมีสUวนรUวม  

2 การขับเคล่ือนนโยบายด,านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนสูUการปฏิบัติ  

3 การสUงเสริมผู,นำนักเรียนด,านอาหารโภชนาการและสUงเสริมสุขภาพ  

4 การพัฒนาบุคลากรและผู,เก่ียวข,องด,านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน  

5 มีข,อกำหนดในการจัดบริการอาหารในโรงเรียนท่ีเอ้ือตUอการมีสุขภาพดี  

 รวมคะแนน   

 ได,คะแนน (N = คะแนนท่ีได,) (N/2)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางน้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 1   

จำนวน 5 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 20 คะแนน 
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มาตรฐานที่ 2 : การจัดการดOานความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดลOอม 

8 ตัวชี้วัด 

ตัวช้ีวัด                 รายละเอียด คะแนน 

1 สถานท่ีบริโภคอาหาร สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร    

2 อาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร  

3 ผลิตภัณฑZปรุงรสท่ีใช,ในการประกอบอาหาร  

4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณZ และเคร่ืองใช,อ่ืน ๆ  

5 สุขลักษณะสUวนบุคคลของแมUครัว และผู,สัมผัสอาหาร  

6 น้ำด่ืม / น้ำใช, /น้ำแข็ง  

7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม)  

8 การเฝ�าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  

 รวมคะแนน   

 ได,คะแนน (N = คะแนนท่ีได,) (N/6.08)  

 

 

 

 

 

 

ตารางน้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 2 

จำนวน 8 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 25 คะแนน 
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มาตรฐานที่ 3 : การจัดบริการอาหารในโรงเรียนใหOมีคุณคWาทางโภชนาการ 4 ตัวชี้วัด 

ตัวช้ีวัด รายละเอียด คะแนน 

1 การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ  

2 การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวัน ด,านคุณคUาทางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม  

3 การจัดบริการ และจำหนUายอาหารวUาง ขนม เคร่ืองด่ืม ในโรงเรียน  

4 การลดอาหารเหลือท้ิง (Food Waste)  

 รวมคะแนน   

 ได,คะแนน (N = คะแนนท่ีได,) (N/1.84)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางน้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 3 

จำนวน 4 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 25 คะแนน 
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มาตรฐานที่ 4: การบูรณาการจัดการเรียนรูO และปYจจัยแวดลOอม 3 ตัวชี้วัด 

ตัวช้ีวัด รายละเอียด คะแนน 

1 การจัดกระบวนการเรียนรู,ด,านอาหารและโภชนาการ  

2 การจัดการสภาพแวดล,อมในโรงเรียนท่ีเหมาะสม เอ้ือตUอการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ  

3 การสUงเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสม (เพ่ิมผัก ผลไม, ลดหวาน มัน เค็ม)  

 รวมคะแนน   

 ได,คะแนน (N = คะแนนท่ีได,) (N/1.6)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางน้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 4  

จำนวน 3 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 15 คะแนน 

 

 



63 
 

 

 

 

 

มาตรฐานที่ 5: การเฝ[าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน 

3 ตัวชี้วัด 

 

ตัวช้ีวัด รายละเอียด คะแนน 

1 การเฝ�าระวังภาวะโภชนาการและจัดทำระบบสารสนเทศ  

2 การคัดกรองนักเรียนท่ีมีป]ญหาภาวะทุพโภชนาการและการแก,ไขแบบมีสUวนรUวม  

3 การเฝ�าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน  

 รวมคะแนน   

 ได,คะแนน (N = คะแนนท่ีได,) (N/2.0)  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางน้ำหนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 5 

จำนวน 3 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 15 คะแนน 
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ตารางสรุปคะแนนและระดับรวมมาตรฐานที่ 1- 5 

 มาตรฐานท่ี รายละเอียด  คะแนนท่ีได, 

(คะแนนเต็ม 100) 

1 นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา (20 คะแนน)  

2 การจัดการด,านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และส่ิงแวดล,อม 

(25 คะแนน) 

 

3 การจัดบริการอาหารในโรงเรียนให,มีคุณคUาทางโภชนาการ (25 คะแนน)  

4 การบูรณาการจัดการเรียนรู, และป]จจัยแวดล,อม (15 คะแนน)  

5 การเฝ�าระวังภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคของนักเรียน  

(15 คะแนน) 

 

 คะแนน รวม 5 มาตรฐาน ท่ีได,  

 จัดระดับ  

 

ขVอเสนอแนะจากผูVประเมิน 

........................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................. 
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1. รักษาความสะอาด 

• ล,างมือทุกคร้ังกUอนรับประทานอาหาร และในระหวUางการเตรียมอาหาร 

• ล,างมือทุกคร้ังหลังเข,าห,องน้ำ 

• ทำความสะอาดและฆUาเช้ือพ้ืนผิวและอุปกรณZท่ีใช,ในการประกอบอาหาร 

• ดูแลสถานท่ีประกอบอาหารและอาหารให,ปลอดจากแมลงและสัตวZตUาง ๆ 

เหตุผล เช้ือจุลินทรียZและเช้ือไวรัสจากสารคัดหล่ังอาจจะอยูUตามผ,าเช็ดหน,าและเคร่ืองใช,ในครัวโดยเฉพาะ 

อยUางย่ิง โต́ะ เขียง ซ่ึงมีโอกาสท่ีเช้ือจะติดมากับมือของผู,ประกอบการอาหาร 

 

2. แยกอาหารท่ีปรุงสุกแลVวออกจากอาหารสด 

• แยกเน้ือสดออกจากอาหารประเภทอ่ืน 

• แยกอุปกรณZและภาชนะประกอบอาหาร เชUน มีดและเขียงในการเตรียมอาหารสด 

• เก็บอาหารในภาชนะท่ีมีการป°ดผนึก ไมUให,อาหารท่ีปรุงสุกแล,วกับอาหารสดอยูUรวมกัน 

เหตุผล อาหารดิบ โดยเฉพาะอยUางยิ ่งเนื ้อสัตวZและอาหารทะเล รวมไปถึงของเหลวจากเนื ้อสัตวZอาจมี

เช้ือจุลินทรียZปนเป̈©อนอยูU ซ่ึงอาจแพรUกระจายไปสูUอาหารอ่ืนๆในขณะปรุงอาหารหรือเก็บอาหาร 

 

3. ปรุงอาหารใหVสุกท่ัวถึง 

• ปรุงอาหารให,สุกท่ัวถึง โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือ เน้ือไกU ไขU และอาหารทะเล 

• การปรุงอาหารประเภทน้ำแกงและสตู จะต,องต,มให,เดือดและใช,อุณหภูมิไมUต่ำกวUา 70 องศาเซลเซียส         

เน้ือและเน้ือไกUจะต,องแนUใจวUาของเหลวจากเน้ือสัตวZใส ไมUเปzนสีชมพู 

• เวลาอุUนอาหารท่ีปรุงแล,ว จะต,องอุUนและคนให,อาหารได,รับความร,อนท่ัวถึง 

เหตุผล การปรุงอาหารที่ถูกวิธีและถูกสุขลักษณะจะทำลายเชื้อจุลินทรียZที ่เปzนอันตรายได,เกือบทุกชนิด         

จากการศึกษาพบวUาอาหารที่ปรุง ณ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปzนอาหารที่ปลอดภัยจากเชื้อไวรัสและ

แบคทีเรีย อาหารบางชนิดจะต,องใสUใจเปzนพิเศษ อาหารจำพวกน้ี ได,แกU เนื้อบด ข,อตUอสัตวZ และสัตวZป|กทั้งตัว 

เชUน ไกU เปzด เปzนต,น 

 

4. เก็บอาหารในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

• ไมUท้ิงอาหารท่ีปรุงสุกแล,วไว, ณ อุณหภูมิห,องเกินกวUา 2 ช่ัวโมง 

หลัก 5 ประการ สู5อาหารปลอดภัย 
ท่ีมา : องค9การอนามัยโลก จาก Five Keys to Safer Food Manual) 
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• เก็บอาหารท่ีปรุงแล,วและอาหารท่ีเนUาเสียงUายไว,ในตู,เย็น (อุณหภูมิต่ำกวUา 5 องศาเซลเซียส) 

• อาหารท่ีปรุงแล,วจะต,องนำไปอุUน (ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสข้ึนไป) กUอนนำมารับประทาน 

• ไมUเก็บอาหารไว,นานจนเกินไป ถึงแม,วUาจะเก็บในตู,เย็น 

• อยUาละลายอาหารแชUแข็งท่ีอุณหภูมิห,อง 

เหตุผล เชื้อจุลินทรียZสามารถเพิ่มจำนวนได,ในระยะเวลาอันรวดเร็ว ณ อุณหภูมิห,อง และจะหยุดเจริญหรือเพ่ิม

จำนวนข,าลง ณ อุณหภูมิต่ำกวUา 5 องศาเซลเซียส และ ณ อุณหภูมิสูงกวUา 60 องศาเซลเซียส อยUางไรก็ตาม 

เช้ือจุลินทรียZท่ีเปzนอันตรายบางชนิดจะยังคงเจริญและเพ่ิมจำนวนได,ท่ีอุณหภูมิต่ำกวUา 5 องศาเซลเซียส  

 

5. ใชVน้ำและวัตถุดิบท่ีปลอดภัยในการปรุงอาหาร 

• ใช,น้ำสะอาดในการปรุงอาหาร/ทำให,น้ำสะอาดกUอนนำปรุงอาหาร 

• เลือกใช,เฉพาะวัตถุดิบท่ีสด 

• เลือกใช,วัตถุดิบท่ีผUานข้ันตอนฆUาเช้ือโรคมาแล,ว เชUน นมพาสเจอไรซZ 

• ล,างผักและผลไม,ให,สะอาด โดยเฉพาะผักและผลไม,ท่ีต,องรับประทานสด ๆ 

• ไมUนำวัตถุดิบท่ีหมดอายุแล,วมาใช,ในการปรุงอาหาร 

เหตุผล วัตถุดิบในการปรุงอาหารรวมไปถึงน้ำและน้ำแข็งอาจจะมีเชื้อจุลินทรียZที่เปzนอันตรายบางชนิดและ

สารเคมีปนเป̈©อนอยูU สารพิษอาจเกิดในอาหารท่ีกำลังเนUาเสีย การเลือกวัตถุดิบในการปรุงอาหารอยUางถูกวิธีและ

การปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยเบ้ืองตันจะลดความเส่ียงจากการบริโภคสารปนเป̈©อนในอาหาร 
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การกำหนด “มาตรฐานอาหารกลางวันไทย” สำหรับ 5 วันทำการ 

 มาตรฐานปริมาณอาหารที่กำหนดให,นี้เปzนปริมาณและความถี่ที่ประเมินสำหรับสถานที่ที่ต,องดูแลเด็ก

ตลอด 7 วันตUอสัปดาหZ เชUน สถานสงเคราะหZตUาง ๆ หรือ โรงเรียนประจำ แตUศูนยZเด็กเล็กและโรงเรียนสUวนใหญUจะ

มีการดูแล เฉพาะวันที่มีการเรียนการสอน คือ 5 วันทำการตUอสัปดาหZ “มาตรฐานอาหารกลางวันไทย” ที่จะนำมา

กำหนดเมนู หมุนเวียนในแตUละสัปดาหZ ในศูนยZเด็กเล็กหรือโรงเรียนท่ัวไปจึงควรใช,หลักการดังน้ี คือ: 

 1. กลุUมอาหารท่ีต,องมีทุกวัน เชUน กลุUมข,าว น้ำมัน น้ำตาล จะคิดความถ่ีเปzน 5 วันตUอสัปดาหZ  

 2. กลุUมอาหารโปรตีนจากปลา และเนื้อสัตวZอื่น ๆ ประมาณการวUาเปzนสUวนที่เด็กนUาจะได,รับจากครอบครัว

ในวันหยุดสุดสัปดาหZอยUางละ 1 ครั้ง จึงเหลือปลา 1 ครั้งและเนื้อสัตวZ 2 ครั้งตUอสัปดาหZที่จะเปzนสUวนที่ให,ศูนยZเด็ก

เล็กหรือโรงเรียนดูแลชUวยดูแล (ในกรณีถิ่นทุรกันดารหรือชุมชนที่ขาดแคลนมากซึ่งคาดหวังไมUได,วUาเด็กจะได,รับ

อาหารโปรตีนที่มีคุณภาพดี เชUน ปลา เนื้อสัตวZ หรือไขUจากครอบครัว ศูนยZเด็กเล็กหรือโรงเรียนอาจชUวยรับภาระใน

สUวนน้ีเพ่ิมข้ึน)  

 3. กลุUมอาหารที่มีความเข,มข,นของสารอาหารสูง ซึ่งกำหนดมาชUวยเสริมคุณคUาอาหารให,ดีขึ้น รวมทั้งกลุUม

อาหารอ่ืน ๆ ท่ีกำหนดความถ่ีน,อยกวUา 5 คร้ังตUอสัปดาหZ ยังคงกำหนดไว,ในสUวนท่ีศูนยZเด็กเล็กหรือโรงเรียนควรชUวย

ดูแล โดยเฉพาะอยUางยิ่งในพื้นที่ที่ชุมชนยังมีความขาดแคลน ซึ่งอาจไมUสามารถคาดหวังวUา เด็กจะได,รับเมื่ออยูUท่ี

บ,านในวันหยุด จากหลักการดังกลUาว สรุปได,เปzน “มาตรฐานอาหารกลางวันไทย” ที่แนะนำให,ศูนยZเด็กเล็ก หรือ

โรงเรียนดำเนินการจัดบริการใน 5 วันทำการของแตUละสัปดาหZ ดังแสดงในตาราง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“มาตรฐานอาหารกลางวันไทย” 
ผศ.ดร.อุไรพร จิตตVแจ4ง 

 สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
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กลุ-มอาหาร 
3-5 ป6 6-12 ป6 13-18 ป6 

ปริมาณต-อคร้ัง คร้ังต-อสัปดาหB ปริมาณต-อคร้ัง คร้ังต-อสัปดาหB ปริมาณต-อคร้ัง คร้ังต-อสัปดาหB 

ข#าวสวย 1.5 ทัพพี 5 2.5 ทัพพี 5 3 ทัพพี 5 

ผัก* 0.5 ทัพพี 3-5 1 ทัพพี 4-5 1-1.5 ทัพพี 5 

ผลไม#* 0.5 ส=วน 3-5 1 ส=วน 3-5 1 ส=วน 5 

ปลา 2 ช#อนกินข#าว 1 2 ช#อนกินข#าว 1 3 ช#อนกินข#าว 1 

เน้ือสัตวFต=าง ๆ 2 ช#อนกินข#าว 1 2 ช#อนกินข#าว 2 3 ช#อนกินข#าว 2 

ไข= 1 ฟอง 2 1 ฟอง 2 1 ฟอง 3 

ตับสัตวFต=าง ๆ** 0.25 ช#อนกินข#าว 0-1 0.25 ช#อนกินข#าว 0-1 1 ช#อนกินข#าว 0-1 

เต#าหูต=าง ๆ** 2 ช#อนกินข#าว 0-1 2 ช#อนกินข#าว 0-1 3 ช#อนกินข#าว 0-2 

ปลาเล็กปลาน#อยท่ีกินท้ังก#าง**   2 ช#อนกินข#าว 0-1   

เลือดสัตวFต=าง ๆ***      2 ช#อนกินข#าว 1-2 

น้ำมันพืช 1 ช#อนชา 5 1.5 ช#อนชา 5 2 ช#อนชา 5 

ข#าว-แปQง จากอาหารว=าง-ขนม 1 ทัพพี 2 1 ทัพพี 2 1 ทัพพี 2 

ถ่ัวเมล็ดแห#งต=าง ๆ (เขียว-แดง-ดำ) ปรุงสุก 6 ช#อนกินข#าว 1 6 ช#อนกินข#าว 1 6 ช#อนกินข#าว 3 

เผือก-มันต=าง ๆ 1 ทัพพี 1 1 ทัพพี 1 1 ทัพพี 2 

น้ำตาล ไม=เกิน 3 ช#อนชา 5 ไม=เกิน 3 ช#อนชา 5 ไม=เกิน 3 ช#อนชา 5 

น้ำด่ืมท่ีสะอาด 1 แก#ว 5 1 แก#ว 5 1 แก#ว 5 

นมจืดครบส=วน 200 มล. 5 200 มล. 5 250 มล. 5 

(นมถ่ัวเหลือง)**** 200 มล. (2) 200 มล. (2) 250 มล. (2) 

หมายเหตุ 

* ผัก-ผลไม* หากจัดได* ไม/ครบทุกวัน ควรได*ไม/น*อยกว/าความถ่ีข้ันต่ำ เพราะเม่ือรวมกับกลุ/มอาหารอ่ืน ๆ แล*ว ปริมาณ ใยอาหาร จะยังผ/านเกณฑL ไม/น*อยกว/าร*อยละ 70 ของเปOาหมาย 

** กลุ/มอาหารที่มีความเข*มข*นของสารอาหารสูง ซึ่งเสริมให*สารอาหารพวกแร/ธาตุ ได*แก/ เหล็ก แคลเซียม และวิตามินเอ เข*าใกล*ปริมาณสารอาหารกลุ/มเปOาหมาย ในกรณีที่ไม/มีการใช*กลุ/มอาหารนี้เลย 

สารอาหารต/าง ๆ น้ีก็ยังผ/านเกณฑLข้ันต่ำ คือไม/น*อยกว/าร*อยละ 70 ของเปOาหมาย แต/ลดความหลากหลายไปบ*าง 

*** ถ*าจัดผัก-ผลไม*ไม/ครบทุกวัน (*) และไม/มีการจัดกลุ/มอาหารท่ีมีความเข*มข*นของสารอาหารสูง ( ** )  ควรมีการจัดเมนูอาหารให*มีเลือดสัตวL สัปดาหLละ 2 คร้ัง ถ*าน*อยกว/าน้ี จะทำให*มีความเส่ียงต/อการขาด

สารอาหารธาตุเหล็กต/อเด็ก โดยเฉพาะอย/างย่ิง   ในเพศหญิง และหากไม/ใช*เลย ควรให*เด็กได*รับยาเม็ดเสริมธาตุเหล็ก 60 มก.อย/างน*อย สัปดาหLละคร้ัง ท้ังหญิงและชาย 

 **** ถ*าเลือกจัดอาหารด*วยความถ่ีต่ำสุดทุกกลุ/มอาหาร ต*องมีการทดแทนพลังงานส/วนท่ีขาดไป เช/น การเสริมด*วยนมถ่ัวเหลือง สัปดาหLละ 2 แก*ว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย” สำหรับเด็กไทยแต=ละวัย ใน 5 วันทำการ ต=อสัปดาหB                                   

(ปริมาณและความถี่ของอาหารกลุ=มต=าง ๆ ที่จัดเปMนอาหารกลางวันและอาหารเสริมระหว=างมื้อ) 
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การกำหนด "มาตรฐานปริมาณวัตถุดิบอาหาร" 

มาตรฐานปริมาณอาหารดังกลUาวข,างต,นจะเปzนปริมาณอาหารที่พร,อมเสิรZฟ ซึ่งผู,ดูแลสามารถใช,เปzน

มาตรฐานในการตักเสิรZฟ และผู,นิเทศงานสามารถใช,เปzนหลักเกณฑZในการสังเกตและแนะนำการจัดบริการอาหาร 

จากปริมาณอาหารมาตรฐานดังกลUาวได, สUวนการจัดซื้อและคิดงบประมาณวัตถุดิบอาหาร อาหารบางชนิดกินได,

ทั้งหมด แตUบางชนิดจะต,องคำนึงถึงน้ำหนักสUวนที่กินไมUได,ด,วย เชUน ปลาทั้งตัว ผักจากตลาดหรือแปลงผักกUอนตัด

แตUงเตรียมอาหาร จะมีสUวนที่กินได,โดยเฉลี่ยร,อยละ 70 และ75 ตามลำดับ โดยมีความแตกตUางกันขึ้นกับชนิดและ

ขนาดของอาหาร ดังนั้น เพื่อความสะดวกสำหรับผู,จัดหาวัตถุดิบอาหาร จึงได,คำนวณเปzน "มาตรฐานปริมาณ

วัตถุดิบอาหารโดยเฉลี่ยสำหรับโครงการอาหารกลางวันและอาหารเสริม" ดังแสดงใน ตาราง"มาตรฐานอาหาร

กลางวันเด็กไทย" เชUน ข,าวสารท่ีต,องใช,สำหรับเด็กวัยตUาง ๆ หน่ึงคน ใน 5 วันทำการตUอสัปดาหZ จะเปzน 200, 325 

และ 400 กรัม สำหรับศูนยZเด็กเล็กหรืออนุบาล ประถม และมัธยม ตามลำดับ เมื่อเอาจำนวนคนที่จะจัดอาหารให,

มาคูณจะได,ปริมาณวัตถุดิบอาหารที่ต,องจัดเตรียม เชUน เด็กอนุบาล 30 คน จะต,องใช,ข,าวสารเทUากับ 30 กิโลกรัม

ตUอสัปดาหZ หรือ 6 กิโลกรัมตUอวัน ปริมาณวัตถุดิบที่ต,องจัดหานี้ ในกลุUมผลไม, ซึ่งมีน้ำหนักอาหารสUวนที่กินได,

แตกตUางกันมากในแตUละชนิด ผู,จัดอาหารสามารถจะคำนวณเองจากอัตราสUวนที่กินได,ของอาหารแตUละชนิดท่ี

ตนเองเลือก 

 

 

กลุ$มอาหาร 

(กรัมต$อคนต$อสัปดาห3) 
3-5 ป8 6-12 ป8 13-18 ป8 

ข"าวสาร (กรณีที่ไม0มีการใช"แป5งสำหรับทำอาหารว0าง-ขนม) 200 (250) 325 (375) 400 (450) 

แป5งสำหรับทำอาหารว0าง-ขนม 45 45 45 

ผัก 150 300 450 

ผลไม" 500 1000 1000 

ปลาเนื้อล"วน ( ทั้งตัว) 35 (50) 35 (50) 55 (80) 

เนื้อสัตวMต0าง ๆ เนื้อล"วน (ทั้งตัว) 35 (50) 70 (100) 110 (160) 

ไข0 2 (ฟอง) 2 (ฟอง) 3 (ฟอง) 

ตับสัตวMต0าง ๆ 3 3 10 

เลือดสัตวMต0าง ๆ     60 

ถั่วเมล็ดแห"งต0าง ๆ (เขียว-แดง-ดำ) 20 20 60 

เต"าหู"ต0าง ๆ 30 30 60 

เผือก-มันต0าง ๆ 65 65 130 

นมจืดครบส0วน 5 (กล0องเล็ก) 5 (กล0องเล็ก) 5 (กล0องใหญ0) 

ปลาเล็กปลาน"อยที่กินทั้งก"าง   10   

น้ำมันพืช 25 40 50 

น้ำตาล ไม0เกิน 60 ไม0เกิน 60 ไม0เกิน 60 

น้ำดื่มที่สะอาด 5 (แก"ว) 5 (แก"ว) 5 (แก"ว) 

 

ตาราง "มาตรฐานอาหารกลางวันเด็กไทย" สำหรับเด็กแต2ละวัย ใน 5 วันทำการต2อสัปดาห9 

(ปริมาณวัตถุดิบของอาหารกลุUมตUาง ๆ ท่ีใช,สำหรับการจัดอาหารตาม มาตรฐานแนะนำ) 
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รูปแบบการจัดชุดสำรับอาหารกลางวันหมุนเวียน 5 วันทำการต#อสัปดาหG (จันทรG-ศุกรG) 

รายการ ความถี่ ต=อ สัปดาหB 

ข4าว และกับข4าว ไม5น4อยกว5า 4 ครั้ง 

อาหารจานเดียว ไม5ควรเกิน 1 ครั้ง 

ผลไม4 ทุกวัน หรือ ไม5น4อยกว5า 3 ครั้ง 

ขนมหวาน ไม5ควรเกิน 2 ครั้ง 

ปลา หรือผลิตภัณฑVจากเนื้อปลา  อย5างน4อย 1 ครั้ง 

เนื้อสัตวV เช5น ไก5 หมู เนื้อ หรือผลิตภัณฑVจากเนื้อสัตวV อย5างน4อย 2 ครั้ง 

ไข5 2-3 ฟอง (ต5อสัปดาหV ต5อคน) 

ตับ เลือด ปลาเล็กปลาน4อยที่กินได4ทั้งก4าง อย5างน4อย 1 ครั้ง 

ถั่วเมล็ดแห4ง เผือกมัน อย5างน4อย 1 ครั้ง 

น้ำตาล (ไม5ควรเกิน 3 ช4อนชา ต5อ 1 ครั้ง ต5อคน) ไม5ควรเกิน 15 ช4อนชาหรือ 60 กรัม (ต5อสัปดาหVต5อคน) 

น้ำมันพืช (1-2 ช4อนชา ต5อ 1 ครั้ง ต5อคน) 

กะทิ (1-2 ช4อนกินข4าว ต5อ 1 ครั้ง ต5อคน) 
5 ครั้ง 

 

หมายเหต ุ

- เมนูอาหารที่ใช4นำ้มันหรือกะทิมาก เช5น ข4าว-กcวยเตี๋ยวผัด หรือแกงกะทิ ควรจัดคู5กับผลไม4 

- เมนูที่ให4คุณค5าสารอาหารน4อย เช5น ข4าวต4ม กcวยเตี๋ยวน้ำ หรือต4มจืดต5าง ๆ ควรจัดคู5กับขนมที่มีกะท ิ
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ใบประเมิน 

แบบแผนการจัดสำรับอาหารประจำสัปดาหG 

ความถ่ีของการจัดอาหาร ในวันท่ีจัด รวม ขVอแนะนำ 

(ดี/เพ่ิม/

ลด) 
จ อ พ พฤ ศ 

รายการอาหาร               

1) ข4าวและกับข4าว 4 ครั้ง               

2) อาหารจานเดียว เช5น ข4าวผัด ผัดซีอิ๊ว ขนมจีน 

 กcวยเตี๋ยว ราดหน4า 1 ครั้ง 

              

3) ผักหลากหลายทุกวัน               

4) ผลไม4ทุกวัน หรือไม5น4อยกว5า 3 ครั้ง               

5) ขนมหวาน ไม5เกิน 2 ครั้ง               

6) ปลาหรือผลิตภัณฑVจากปลา เช5น ลูกชิ้นปลา  

อย5างน4อย 1 ครั้ง 

              

7) เนื้อสัตวV เช5น หมู ไก5 เนื้อ หรือผลิตภัณฑVที่ทำจาก 

เนื้อสัตวV อย5างน4อย 2 ครั้ง 

              

8) ไข5 2-3 ฟอง               

9) ตับ/เลือด อย5างน4อย 1 ครั้ง               

10) ถั่วเมล็ดแห4ง เผือก มัน อย5างน4อย 1 ครั้ง               

11) เต4าหู4 2 ครั้ง               

12) น้ำมันพืช (1-2 ซ4อนชาต5อคน)  

กะทิ (1-2 ซ4อนกินข4าวต5อคครั้ง) 5 ครั้ง 

              

 

*เมนูอาหารที่ใช"น้ำมันหรือกะทิมาก เช0น ข"าว-ก]วยเตี๋ยวผัต หรือแกงกะท ิควรจัตคู0กับผลไม" เช0น ฝรั่ง ส"ม หรือผลไม"ตามฤดูกาล 

**เมนูที่ให"คุณค0าสารอาหารน"อย เช0น ข"าวต"ม ก]วยเตี๋ยวน้ำ หรือต"มจืตต0าง ๆ ควรจัดคู0กับขนมที่มีกะท ิเช0น ฟbกทองแกงบวต ถั่วดำต"มกะท ิฯลฯ 

ที่มา: อุไรพร จิตตMแจ"ง. หลักการพัฒนาและคุณค0สารอาหารของมาตรฐานอาหาร 

กลางวันสำหรับเด็กไทย. สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล. 2548. 
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การจัดอาหารกลางวันท่ีดีสำหรับเด็กไทย 

โดย กลุUมสUงเสริมโภชนาการวัยเรียนวัยรุUน สำนักโภชนาการ 

การให,บริการอาหารกลางวันเปzนนโยบายสาธารณะ (Public Policy) ท่ีรัฐจัดสวัสดิการด,านงบประมาณให,

เปzนคUาอาหารกลางวันสำหรับเด็กในระดับชั้นเด็กเล็กถึงประถมศึกษาป|ที่ 6 ตามขนาดของโรงเรียน แบUงเปzน 4 

อัตรา ได,แกU โรงเรียนที่มีนักเรียน 1-40 คน ได,รับอัตรา 36 บาท/คน/วัน โรงเรียนที่มีนักเรียน 41-100 คน ได,รับ

อัตรา 27 บาท/คน/วัน  โรงเรียนท่ีมีนักเรียน 101-120 คน ได,รับอัตรา 24 บาท/คน/วัน  และโรงเรียนท่ีมีนักเรียน 

121 คนขึ้นไป ได,รับอัตรา 22 บาท/คน/วัน ตามลำดับ เปzนเวลา 200 วันเรียน ตามมติคณะรัฐมนตรี เมื่อวันที่ 8 

พฤศจิกายน 2565 เพ่ือให,นักเรียนทุกคนได,รับประทานอาหารกลางวันท่ีมีคุณคUาทางโภชนาการครบถ,วน  

ดังนั ้น โรงเรียนควรจัดอาหารในมื้อกลางวันให,มีคุณภาพ ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวันสำหรับ

เด็กไทย” และสUงเสริมให,นักเรียนได,กินอาหารในสัดสUวนและปริมาณท่ีเหมาะสมกับวัย ดังน้ี 

1. กำหนดรายการอาหารกลางวัน ล2วงหนVาอย2างนVอย 1 เดือน ที่คำนึงถึงปริมาณและความถี่ของกลุUม

อาหารตUาง ๆ ที่จัดเปzนอาหารกลางวันและอาหารเสริม (นม) ระหวUางมื้อ หรืออาหารวUางที่อาจจัดให,เด็กเล็กหรือ

อนุบาลกินรUวมกับนม โดยใช,โปรแกรม Thai School Lunch หรือแนวทางการจัดอาหารกลางวัน “เด็กวัยเรียน 

เมนูอาหารจานเดียวทางเลือก” หรือ ตำรับอาหารสำหรับเด็กวัยเรียน 5 ภูมิภาค หรือ จากนักโภชนาการ ดังน้ี  

1.1 ควรมีข,าวสวย หรือ ข,าวเหนียวนึ่ง เปzนหลักอยUางน,อย 4 วัน ตUอสัปดาหZ จะเปzนการเริ่มจาก

กำหนดวUาจะเปzนเมนูข,าวจัดรUวมกับกับข,าว 1-2 อยUางทุกวัน หรือบางวันจะเปzนอาหารจานเดียว เชUน ก»วยเตี๋ยว 

ขนมจีน หรือข,าวต,ม สามารถจัดอาหารจานเดียวได,บ,างแตUไมUควรจัดบUอย เนื่องจากอาหารจานเดียวมักมีอยูUสอง

ลักษณะใหญU ๆ คือ พวกที่มีพลังงานสูง เชUน ข,าวผัด ผัดซีอิ้ว และพวกที่มีพลังงานต่ำ เชUน ข,าวต,ม ขนมจีน แนะนำ

ให,จัดอาหารจานเดียวไมUเกินสัปดาหZละคร้ัง  

1.2  ควรมีผักเปzนสUวนประกอบอาหารเปzนประจำทุกวัน โดยพยายามกำหนดรายการอาหารที่ใช,ผักตUาง

ชนิดกัน ในแตUละวันให,มีความหลากหลายมากท่ีสุดเทUาท่ีจะทำได, ในบางเมนู ในบางวันอาจประกอบด,วยผักได,น,อย เชUน 

ข,าวต,ม ควรมีให,น,อยคร้ัง และมีม้ืออ่ืนในสัปดาหZท่ีเปzนเมนูท่ีสามารถใสUผักได,มาก เชUน แกงส,มผักรวม 

1.3  ควรมีผลไม,เปzนประจำ โดยเฉพาะอยUางยิ่งในวันที่รายการอาหารไมUมีผักหรือมีผักปริมาณน,อย   

แม,วUาอยากให,โรงเรียนจัดผลไม,ได,ทุกวัน แตUถ,าอยากมีขนมสลับบ,างไมUควรมีขนมหวานเกิน 2 วันตUอสัปดาหZ และ

ควรใช,น้ำตาลในการทำขนมหรือเครื่องดื่มไมUเกินครึ่งขีดตUอคนในหนึ่งสัปดาหZ ผลไม,สามารถจัดในรูปของขนม เชUน 

ข,าวต,มมัด กล,วยบวชชี หรือให,นอกม้ืออาหารกลางวันเสริมเปzนอาหารวUางคูUกับนมได,  

1.4 ควรมีเนื้อสัตวZชนิดใดชนิดหนึ่ง ไขU หรือถั่วเมล็ดแห,ง-เต,าหู, เปzนสUวนประกอบอาหารเปzนประจำทุกวัน 

โดยสามารถหมุนเวียนรายการอาหารที่ใช,เนื้อสัตวZตUางๆ เชUน ปลา ไกU หมู เนื้อวัว 3 วัน ตUอสัปดาหZ ควรมีไขU ซึ่งเปzน

แหลUงของวิตามินเอ อยUางน,อย 2 วันตUอสัปดาหZ จะใช,สลับหรือรUวมกับเนื้อสัตวZตUาง ๆ ก็ได, เต,าหูตUาง ๆ เปzนผลิตภัณฑZ

จากถั่วเมล็ดแห,งที่สามารถนำมาใช,ประกอบอาหารสลับหรือรUวมกับเนื้อสัตวZตUาง ๆ หรือไขUได,เชUนกัน ในกรณีพื้นท่ี

หUางไกลตลาด อาจใช,โปรตีนเกษตรมาหมุนเวียนทดแทนการใช,เนื้อสัตวZ หรือใช,รUวมกันเพื่อลดปริมาณเนื้อสัตวZลงได,บ,าง 

โดยโปรตีนเกษตรอบแห,ง 1 ขีดจะมีปริมาณเทUากับเน้ือสัตวZประมาณ 2 ขีด   
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1.5 ปลาเปzนอาหารท่ีมีโปรตีนสูงเชUนเดียวกับเน้ือสัตวZอ่ืน ๆ แตUยUอยงUายกวUา ในขณะท่ีปลาสUวนใหญUจะ

มีไขมันต่ำกวUาจึงแนะนำให,ควรมีเมนูที่ประกอบอาหารด,วยปลาอยUางน,อยสัปดาหZละครั้ง ในบางท,องถิ่นหรือบางฤดู

หาปลาได,งUายและราคาถูกก็สามารถจัดเมนูปลาบUอยขึ้น แตUบางท,องถิ่นหาปลาราคาแพงหรือบางแหUงไมUอยากให,

เด็กเล็กกินปลาเพราะกลัวก,างก็สามารถจัดเมนูเน้ือสัตวZแทนกันได,  

1.6  ไขUคนละ 2-3 ฟองตUอสัปดาหZนั ้น จะให,ครั ้งละฟองหรือไมUก็ได, อาจเปzนเมนูไขU เชUน ไขUดาว            

เปzนเครื ่องเคียง เชUน ไขUต,ม หรือประกอบรUวมกับอาหารอื ่น เชUน บวบผัดไขU ควรกำหนดวUาจะทำเปzนเมนูอะไร             

ทำในวันไหน ท่ีไมUเปzนวันติด ๆ กัน 

1.7  ตับ เลือด ถั่วเมล็ดแห,ง เต,าหู, ปลาเล็กปลาน,อยที่กินได,ทั้งก,าง และเผือก-มัน ที่แนะนำให,มี

สัปดาหZละครั้ง สามารถจัดอยูUรUวมกับสUวนประกอบอาหารอื่น ๆ ได, ซึ่งวัตถุดิบอาหารที่มีสารอาหารเข,มข,นเหลUาน้ี

บางอยUาง เชUน ถ่ัวเมล็ดแห,ง เผือก-มัน รวมถึงไขU สามารถทำได,ท้ังอาหารคาวหรือหวาน  

1.8 ควรมีรายการอาหารที่ใช,น้ำมันหรือกะทิเปzนสUวนประกอบอาหารเปzนประจำทุกวันในปริมาณท่ี

พอเหมาะไมUมากเกินไป คือน้ำมันประมาณครึ่งช,อนกินข,าวตUอหนึ่งคน หรือน้ำกะทิประมาณ 1-2 ช,อนกินข,าว แตU

ควรมีทุกวันเพื่อชUวยการดูดซึมวิตามินที่ละลายในไขมัน โดยเฉพาะอยUางยิ่งวิตามินเอ ดังนั้นควรมีรายการอาหาร ท่ี

ใช,น้ำมันหรือกะทิอยUางน,อยหนึ่งอยUางในแตUละมื้อ เชUน ถ,าของคาวเปzนแกงส,ม ควรมีกับข,าวที่ผัด หรือทอดอีกหน่ึง

อยUาง เชUน ไขUเจียว หรือ สามารถมีขนมที่ใสUกะทิ เชUน ฟ]กทองบวช หรือกล,วยบวชชีได,ปริมาณไขมันจะเปzนสUวนท่ี

ยากในการกำหนด จากปริมาณในมาตรฐาน เมื่อคำนวณแล,วน้ำมันขวดลิตรหนึ่งขวด สามารถใช,ทำอาหารให,เด็ก

อนุบาล 40 คนตUอสัปดาหZ ถ,ามีเด็กประมาณ 80 คน ก็ไมUควรใช,น้ำมันเกิน 2 ขวดตUอสัปดาหZ (น้ำมันหนึ่งขวดใช,

ทำอาหารให,เด็กประถมและมัธยม 25 และ20 คนตUอสัปดาหZ ตามลำดับ) ในบางวันอาจประกอบอาหารด,วยกะทิ

บ,าง ควรใช,หัวกะทิไมUเกิน 1 และ2 ช,อนโต´ะ สำหรับเด็กเล็กและเด็กโต ตามลำดับ และไมUควรจัดเมนูอาหารที่ต,อง

ใช,น้ำมันในปริมาณมาก เชUน ผัดซีอิ้ว ทอดไขU รวมถึงเมนูที่ใช,กะทิ เชUน แกงกะทิตUาง ๆ หรือ แกงบวดตUาง ๆ เกิน

สัปดาหZละ 3 คร้ัง 

1.9 ควรมีนมเปzนอาหารเสริมทุกวัน อยUางน,อยวันละ 1 แก,ว (200 มล.) เนื่องจากนมเปzนแหลUงสำคัญของ

สารอาหารบางตัวที่มักมีปริมาณต่ำในสำรับอาหารทั่ว ๆ ไป เชUน แคลเซียม วิตามินเอ และวิตามินบี 2 จากการสำรวจ

อาหารกลางวันของโรงเรียนในสังกัดตUาง ๆ ทั่วประเทศ พบวUา ปริมาณสารอาหารสำคัญที่มักจะมีไมUเพียงพอในอาหาร

กลางวันท่ีจัดอยูU คือ วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และแรUธาตุแคลเซียม 

1.10  ควรใช,เกลือเสริมไอโอดีนเทUานั้นในการปรุงรสเค็ม เนื่องจากอาหารทะเลมีราคาแพง จึงอาจจัดได,ไมU

บUอยและเกลือทะเลหรือเกลือสมุทร เมื่อผUานขั้นตอนการผลิตเกลือแล,ว จะมีไอโอดีนเหลืออยูUไมUมาก ถึงแม,การขาด

ไอโอดีน แม,จะอยูUในระดับที่น,อยจนสังเกตอาการคอพอกไมUได, ก็ยังมีผลเสียตUอการเติบโตและสมองได, การใช,เกลือเสริม

ไอโอดีนจึงเปzนวิธีท่ีดีและงUายท่ีสุดท่ีจะชUวยให,ได,รับแรUธาตุไอโอดีน 

2. ประเมินแบบแผนการจัดอาหารกลางวันประจำสัปดาห9 เพื่อประเมินความถี่ และความหลากหลาย

ของอาหารกลางวัน และอาหารว2าง ตามแบบประเมินแผนการจัดการสำรับอาหารประจำสัปดาห9 “มาตรฐาน

อาหารกลางวันโรงเรียนไทย” 5 วันทำการ/สัปดาหZ และหากใช,โปรแกรม Thai School Lunch ให,ดูสรุปคะแนน

คุณคUาทางโภชนาการและเกณฑZการประเมินคุณภาพอาหาร เพื่อตรวจสอบคุณภาพการจัดได,ควบคูUกันไปด,วย ซ่ึง

ไมUจำเปzนต,องจัดให,ได, 5 ดาวทุกวัน อยUางที่บางแหUงเข,าใจผิด และสั่งให,ต,องจัดให,ได, 5 ดาวทุกวัน ซึ่งหากจัดได, 3 



76 
 

ดาวก็พอใช,ได, หากดูแล,วรายการที่จัดเปzนที่พอใจ เชUน เด็กชอบ หรือ เหมาะกับวัตถุดิบของท,องถิ่นในชUวงฤดูกาล

นั้น ถ,า 1-2 ดาว คุณคUาอาหารคงมีอะไรผิดปกติยังไมUเหมาะสม ควรปรับปรุงสำรับของวันหรือสัปดาหZนั้น เชUน อาจ

มีสารอาหารบางตัวคะแนนต่ำมาก (สีมUวง) มีสารอาหารต่ำกวUาเกณฑZหลายตัว (สีแดง) ในทางตรงข,ามหากจัด

อาหารเกินมาก มักพบในกรณี จัดกับข,าวหลายอยUาง จนโปรตีน และ/หรือไขมันเกินไปมาก และบางครั้งลืมจัดนม 

หรือลืมจัดข,าวใสUในโปรแกรม โดยมีแบบประเมินแผนการจัดการสำรับอาหารประจำสัปดาหZฯ ดังแสดงในหน,าท่ี 
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3. การกำหนด “มาตรฐานปริมาณวัตถุดิบอาหาร” มาตรฐานปริมาณอาหารดังกลUาวข,างต,นจะเปzน

ปริมาณอาหารที่พร,อมเสิรZฟ ซึ่งสามารถใช,เปzนมาตรฐานในการตักเสิรZฟ ผู,นิเทศหรือผู,ปฏิบัติงานสามารถใช,เปzน

หลักเกณฑZในการสังเกตและแนะนำการจัดบริการอาหารจากปริมาณอาหารมาตรฐานดังกลUาวได, สามารถดู

รายละเอียดได,ในหน,า 71 ในการกำหนด "มาตรฐานปริมาณวัตถุดิบอาหาร" 

4. การตักอาหารใหVไดVปริมาณและสัดส2วนท่ีเหมาะสมกับวัย ดังน้ี  

 

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

ข,าว-แป�ง (ทัพพี) 1.5 2 3 3 

เน้ือสัตวZ (ช,อนกิน

ข,าว) 

1.5 2 2 3 

ผัก (ทัพพี) 1 1 1 1.5 

ผลไม, (สUวน*) 1 1 1 1 

*ผลไม,แบบห่ันช้ิน = 6 – 8  ช้ินคำ             ผลไม,ผลขนาดกลาง =  1-2  ผล เชUน ส,ม ชมพูU 

                ผลไม,ผลเล็ก = 3 – 4 ผล เชUน เงาะ มังคุด   ผลไม,แบบพวง =  8 ผล เชUน องุUน  ลำไย 

นม (แก,ว) 1 1 1 1 

น้ำมัน(ช,อนชา) 1 1.5 2 2 
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มาตรฐานการช่ังน้ำหนัก วัดส2วนสูงและการประเมินภาวะโภชนาการ 

  การชั่งน้ำหนัก วัดสUวนสูง และนำมาแปลผล ด,วยเกณฑ9อVางอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 –19 ป� 

(อายุ 6 ป� 0 วัน – 19 ป� 0 วัน) โดยใชV 2 ดัชนี ไดVแก2 เกณฑ9น้ำหนักตามเกณฑ9ส2วนสูง (W/H)  และเกณฑ9

ส2วนสูงตามเกณฑ9อายุ (H/A) แตUหากอายุ 19 ป|ขึ้นไป (19 ป| 0 วัน) จะแปลผลด,วยคUาดัชนีมวลกาย (BMI = 

น้ำหนัก/สUวนสูง2)  และรอบเอวปกติ = สUวนสูง/สอง ถึงแม,การชั่งน้ำหนัก วัดสUวนสูง เปzนวิธีการประเมินภาวะ

โภชนาการท่ีงUายท่ีสุด แตUเครื่องมือท่ีใช,ในการช่ังน้ำหนักและวัดสUวนสูงน้ันต,องได,มาตรฐาน มีวิธีการช่ัง-วัด และการ

จดบันทึกคUาตัวเลขที่ถูกต,อง เพราะหากทำไมUถูกต,องจะทำให,ผลที่ได,นั้นเกิดความคลาดเคลื่อน สUงผลให,เด็กได,รับ

คำแนะนำหรือการแก,ไขไมUตรงกับภาวะโภชนาการของตน 

2.1 วิธีการช่ังน้ำหนัก วัดส2วนสูงท่ีถูกตVอง 

 2.1.1 มาตรฐานของเคร่ืองช่ังน้ำหนักและเคร่ืองวัดสUวนสูง 
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  2.1.2 วิธีการช่ังน้ำหนักแลวัดสUวนสูง 
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2.2 เกณฑ9การประเมินภาวะโภชนาการ 

 หลังจากที่ทราบน้ำหนัก สUวนสูง และจดบันทึกไว,เรียบร,อยแล,ว ต,องทราบอายุของนักเรียนด,วย โดย

คำนวณอายุไดVจาก วัน เดือน ป� ที่ชั่งน้ำหนัก วัดส2วนสูง ลบดVวย วัน เดือน ป�เกิดของนักเรียน จะไดVอายุเปSนป� 

เดือน วัน การหักลบจะคำนวณในสUวนของวันกUอน หากลบไมUได,ต,องยืมเดือนมา 1 เดือน เทUากับ 30 วัน แล,วนำไป

รวมกับจำนวนวันเดิมและลบกันตามปกติ สUวนที่ถูกยืมมาจะต,องลดลงไป 1 สUวนเดือนก็เชUนเดียวกัน หากลบกัน

ไมUได, ต,องยืมป|มา 1 ป| เทUากับ 12 เดือน แล,วบวกกับจำนวนเดือนที่มีอยูUเดิม แล,วลบกันตามปกติ หลังจากนั้นลบป|

ตามปกติ จะได,อายุเปzน ป| เดือน วัน เศษของวันท่ีมากกวUา 15 วัน ให,ป]ดเปzน 1 เดือน 

 

 

นำน้ำหนัก สUวนสูง และอายุ แปลผลการเจริญเติบโตและภาวะโภชนาการโดยการใช,กราฟแสดงเกณฑZ

อ,างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ป| ของกรมอนามัย ป| 2564  จำนวน 2 กราฟ คือ น้ำหนักตามเกณฑZ

สUวนสูง (Weight for Height) และสUวนสูงตามเกณฑZอายุ (Height for Age) ซ่ึงมีรายละเอียด ดังน้ี 

2.2.1 การใชVกราฟน้ำหนักตามเกณฑ9ส2วนสูง (Weight for Height) เปzนดัชนีบUงชี้วUาน้ำหนักเหมาะสม

กับสUวนสูงหรือไมU เพื่อบอกถึงภาวะโภชนาการที่เปzนป]จจุบัน สามารถแปลผลภาวะโภชนาการได, โดยไมUต,องทราบ

อายุ สามารถบอกได,วUานักเรียนมีรูปรUางผอม คUอนข,างผอม สมสUวน ท,วม เร่ิมอ,วน อ,วน  
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 วิธีการงUายๆ เพียงหา ไม,บรรทัด สายวัดหรือกระดาษแข็ง อยUางใดอยUางหนึ่ง นำไปวางทาบลงในเส,นแนว

ตั้งของน้ำหนักที่ชั่งได, (ด,านซ,ายมือของกราฟ) ใช,ปากกาหรือดินสอ ทำเครื่องหมายกากบาท หรือจุดลงบนกราฟ 

ตUอจากนั ้นให,ลากเส,นยาวไปตามแนวนอนกราฟ ขั ้นตอนตUอมาดูเส,นที ่เส,นสUวนสูง (ด,านลUางของกราฟ) ทำ

เครื่องหมายไว,ให,ตรงกับตัวเลขที่เปzนสUวนสูง จากนั้นคUอยลากเส,นยาวขึ้นไปตามแนวตั้งของกราฟ ก็จะเห็นวUาเส,น 2 

เส,น คือเส,นน้ำหนักและเส,นสUวนสูงจะตัดกันตั้งฉากพอดี ซึ่งตรงจุดนี้ เรียกวUา จุดตัด ซึ่งจุดตัดตรงนี้   อยูUตรงกับ

แถบสีใดให,อUานข,อความบนแถบสีนั้น ซึ่งหมายถึงภาวะโภชนาการตามดัชนีน้ำหนักตามเกณฑZสUวนสูง โดยแบUงเปzน 

6 แถบสี ได,แกU  

  1) ผอม (สีส,ม) ขาดอาหารระยะส้ัน 

  2) คUอนข,างผอม (สีเขียวอUอน) เส่ียงตUอการขาดอาหารเปzนการเตือนให,ระวัง 

  3) สมสUวน (สีเขียว) การเจริญเติบโตดี แสดงวUาเด็กมีน้ำหนักเหมาะสมกับสUวนสูง 

  4) ท,วม (สีเขียมเข,ม) เสี่ยงตUอการมีภาวะเริ่มอ,วนและอ,วน หากไมUดูแลน้ำหนักจะเพ่ิม

ข้ึนอยูUในภาวะเร่ิมอ,วน 

  5) เร่ิมอ,วน (สีมUวงอUอน)น้ำหนักมากกUอนเกิดภาวะอ,วนชัดเจน เด็กมีโอกาสท่ีจะเปzน 

ผู,ใหญUอ,วนในอนาคต 

   6) อ,วน (สีมUวงเข,ม) ภาวะอ,วนชัดเจน มีน้ำหนักมากเกินไปเด็กมีโอกาสเปzนผู,ใหญUอ,วน 

                         เส่ียงโรคในอนาคตหากไมUควบคุมน้ำหนัก 
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2.2.2 การใชVกราฟส2วนสูงตามเกณฑ9อายุ (Height for Age) เปzนดัชนีบUงชี้วUา ส2วนสูงเหมาะสมกับ

อายุหรือไม2 แสดงถึงการเจริญเติบโตของเด็กและภาวะโภชนาการที่ผUานมา การแปลผลภาวะโภชนาการโดยใช,

กราฟนี้ ต,องทราบอายุของนักเรียนที่ได,จากการคำนวณข,างต,น หรือจากวิธีอื่น สามารถบอกได,วUา นักเรียนสูง 

คUอนข,างสูง สูงตามเกณฑZ คUอนข,างเต้ีย หรือเต้ีย เม่ือเปรียบเทียบกับนักเรียนท่ัวไปท่ีมีอายุเทUากัน 

 

 

 วิธีการงUาย ๆ เพียงหาไม,บรรทัด สายวัด หรือ กระดาษแข็ง อยUางใดอยUางหนึ่ง นำไปวางทาบลงในเส,นแนว

ตั้งของสUวนสูงที่วัดได, (ด,านซ,ายมือของกราฟ) ใช,ปากกาหรือดินสอ ทำเครื่องหมายกากบาท หรือจุดลงบนกราฟ 

ตUอจากน้ันให,ลากเส,นยาวไปตามแนวนอนกราฟ ข้ันตอนตUอมาดูท่ีเส,นอายุ (ด,านลUางของกราฟ) ทำเคร่ืองหมายไว,ให,

ตรงกับตัวเลขที่เปzนสUวนสูง จากนั้นคUอยลากเส,นยาวขึ้นไปตามแนวตั้งของกราฟ ก็จะเห็นวUาเส,น 2 เส,น คือ เส,น

สUวนสูงและเส,นอายุจะตัดกันตั้งฉากพอดี ซึ่งตรงจุดนี้ เรียกวUา จุดตัด ซึ่งจุดตัดตรงนี้อยูUตรงกับแถบสีใดให,อUาน

ข,อความบนแถบสีน้ัน ซ่ึงหมายถึงภาวะโภชนาการตามดัชนีสUวนสูงตามเกณฑZอายุ โดยแบUงเปzน 5 แถบสี ได,แกU  

   1) เต้ีย (สีส,ม) ขาดอาหารเร้ือรัง ได,รับอาหารไมUเพียงพอเปzนเวลานาน ทำให,สUวนสูงเพ่ิมข้ึนน,อย 

                       หรือไมUเพ่ิม ควรแก,ไขอยUางเรUงดUวน 

   2) คUอนข,างเต้ีย (สีเขียวอUอน) เส่ียงตUอการขาดอาหารเร้ือรัง หากไมUแก,ไข สUวนสูงจะเพ่ิมข้ึนน,อย 

                      หรือไมUเพ่ิม สUงผลให,เต้ียได,ในอนาคต 

   3) สูงตามเกณฑZ (สีเขียว) การเจริญเติบโตดี ได,รับสารอาหารเพียงพอ 

   4) คUอนข,างสูง (สีเขียมเข,ม) การเจริญเติบโตดีมาก  

   5) สูง (สีขาว) การเจริญเติบโตดีมาก ๆ 
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2.3 สูงดีสมส#วนดูอย#างไร 

 สูงดีสมสUวน คือ การเจริญเติบโตที่ดีเต็มศักยภาพทั้งสUวนสูงและน้ำหนักอยูUในเกณฑZมาตรฐานจากกราฟ

น้ำหนักตามเกณฑZสUวนสูง (Weight for Height)   สมสUวน (สีเขียว) ควบคูUกับกราฟสUวนสูงตามเกณฑZอายุ 

(Height for Age) ได,แกU  สูงตามเกณฑZ (สีเขียว) หรือ    คUอนข,างสูง (สีเขียวเข,ม) หรือ    

สูง (สีขาว) ในนักเรียนคนเดียวกัน 

ตัวอย2าง นักเรียนชาย เกิดวันที่ 29 กันยายน 2554 ชั่งน้ำหนัก-วัดสUวนสูง วันที่ 20 พฤศจิกายน 2566         

มีน้ำหนัก 37.2 กิโลกรัม สUวนสูง 145.5 เซนติเมตร จากการคำนวณอายุตามวิธีดังกลUาวข,างต,น ดังนั้น นักเรียนชาย

คนน้ีอายุ 12 ป| 2 เดือน  นำมาเปรียบเทียบกับกราฟอ,างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ป| เพศชาย 

 

สรุปไดVว2า นักเรียนชายคนนี้  สมสUวน (กราฟน้ำหนักตามเกณฑZสUวนสูง) และสูงตามเกณฑZ (กราฟสUวนสูงตาม

เกณฑZอายุ) โดยมีการเจริญเติบโตที่ดีเต็มศักยภาพทั้งสUวนสูงและน้ำหนักอยูUในเกณฑZมาตรฐาน หรือเรียกวUา “สูงดีสม

ส2วน” สามารถดาวนZโหลด แผUนพับการประเมินการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ป| และเกณฑZอ,างอิง การ

เจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ป| ได,ท่ี และhttps://nutrition2.anamai.moph.go.th/th/kidgraph 

ทั้งนี้ นอกจากการใช,กราฟแสดงเกณฑZอ,างอิงการเจริญเติบโตของเด็กอายุ 6 – 19 ป| แล,ว ยังสามารถใช,

โปรแกรมในการแปลผลได, ดังน้ี  

1) โปรแกรม KidDiary ดาวนVโหลดได4ที่  https://school.kiddiary.in.th/login 

2) โปรแกรมคำนวณภาวะโภชนาการเด็ก 0-19 ป} (Growth Nutri Program-HPC1) ดาวนVโหลดได4ที่ 

https://cloud.hpc1.go.th/s/oWtJGSyKyL0eO3G 

3) ระบบระบบจัดเก็บข4อมูลนักเรียนรายบุคคลของสำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน (DMC : Data 

Management Center)  และระบบสารสนเทศทางการศึกษาท4องถิ่นขององคVกรปกครองท4องถิ่น (LEC : Local 

Education Center Information System) 
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คำส่ังแต2งต้ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการดVานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน 
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 คำส่ังแต2งต้ังคณะทำงานขับเคล่ือนมาตรฐานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ชุมชน และทVองถ่ิน 
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เอกสารสำคัญ 

ลำดับ ช่ือเอกสาร QR code 

1  พระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแหUงชาติ พ.ศ. 2551 

 

2 คำส่ังคณะกรรมการอาหารแหUงชาติ ท่ี 1/2561 เร่ือง แตUงต้ังคณะกรรมการ

เฉพาะเร่ือง ลงวันท่ี  24 สิงหาคม 2561 

 

3 คำส่ังคณะกรรมการอาหารแหUงชาติ ท่ี 1/2565  เร่ือง แตUงต้ังคณะกรรมการ

เฉพาะเร่ือง ลงวันท่ี 28 กุมภาพันธZ 2565 

 

4 คำส่ังคณะกรรมการขับเคล่ือนยุทธศาสตรZเพ่ือสร,างความเช่ือมโยงด,านอาหาร

และโภชนาการสูUคุณภาพชีวิตท่ีดี ท่ี 1/2564 เร่ือง แตUงต้ังคณะอนุกรรมการ

พัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการในโรงเรียน ลงวันท่ี  23 

กุมภาพันธZ 2564 

 

5 คำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการ

ในโรงเรียน ท่ี 1/2564 เร่ือง แตUงต้ังคณะทำงานมาตรฐานระบบการจัดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ลงวันท่ี 6 พฤษภาคม 2564 

 

6 คำส่ังคณะกรรมการขับเคล่ือนยุทธศาสตรZเพ่ือสร,างความเช่ือมโยงด,านอาหาร

และโภชนาการสูUคุณภาพชีวิตท่ีดี ท่ี 2/2565 เร่ือง แตUงต้ังคณะอนุกรรมการ

พัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน 

ลงวันท่ี 13 มิถุนายน 2565 
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ลำดับ ช่ือเอกสาร QR code 

7 คำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษาและชุมชน ท่ี 1/2566 เร่ือง แตUงต้ังคณะทำงานขับเคล่ือน

มาตรฐานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ชุมชน และท,องถ่ิน ลงวันท่ี 

13 กันยายน 2566 
 

9 คำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษาและชุมชน ท่ี 2/2566  เร่ือง แตUงต้ังคณะทำงานพัฒนา

กำลังคนด,านอาหารและโภชนาการเพ่ือเด็กและชุมชน ลงวันท่ี                

13 กันยายน 2566 
 

10 คำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษาและชุมชนท่ี 3/2566 เร่ือง แตUงต้ังคณะทำงานพัฒนาระบบ

การติดตามและประเมินผลอาหารและโภชนาการของเด็กวัยเรียน  ลงวันท่ี 

13 กันยายน 2566 
 

11 คำส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด,านอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษาและชุมชนท่ี 4/2566 เร่ือง แตUงต้ังคณะทำงานศึกษารูปแบบ

การติดตามและสานเสริมพลังแบบบูรณาการในระดับพ้ืนท่ี จังหวัดขอนแกUน 

ลงวันท่ี 13 กันยายน 2566 

 

12 กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจำหนUายอาหาร พ.ศ. 2561     

(อนุโลมใช,กับการจัดบริการอาหารในโรงเรียน และการจ,างเหมาผู,ประกอบ

อาหารปรุงสำเร็จ)    
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ลำดับ ช่ือเอกสาร QR code 

13 มติสมัชชาสุขภาพแหUงชาติ คร้ังท่ี 6 /2557 เร่ือง ระบบการจัดการอาหารใน

โรงเรียน 

 

14 หนังสือดUวนท่ีสุด คณะกรรมการวินิจฉัยป]ญหาการจัดซ้ือจัดจ,างและการ

บริหารพัสดุภาครัฐ กรมบัญชีกลาง ท่ี กค (กวจ) 0405.2/ว 116 ลงวันท่ี  12 

มีนาคม 2562 

 

15 ประกาศคณะกรรมการอาหารนมเพ่ือเด็กและเยาวชน เร่ืองหลักเกณฑZและ

วิธีการดำเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ประจำป|การศึกษา 

2566 ฉบับท่ี 2 ลว. 3 พฤษภาคม 2566 

 

16 เอกสารแนะนำการรักษาคุณภาพนมโรงเรียน เร่ือง “มารู,จักนมกันเถอะ” 

ฉบับโรงเรียน พร,อมแบบฟอรZม บันทึกการรับ-จUายนมพาสเจอรZไรซZ และ

แบบบันทึกการรับ-เก็บรักษา-แจกจUาย นมยูเอชที ท่ีโรงเรียน 

 

17 หนังสือดUวนท่ีสุดสำนักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  

ท่ี 04188 /  ว 266 ลงวันท่ี 22 มิถุนายน 2564 เร่ือง ประกาศสำนักงาน

คณะกรรมการการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน วUาด,วยการจำหนUายอาหารและเคร่ืองด่ืม

ท่ีสUงเสริมสุขภาพของสถานศึกษา พ.ศ. 2564 
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ลำดับ ช่ือเอกสาร QR code 

18 เกณฑZมาตรฐานงานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา จัดทำโดย 

คณะทำงานเกณฑZมาตรฐานด,านอาหารและโภชนาการและวุฒิอาสาธนาคาร

สมองกลุUมสุขภาพ สำนักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคม

แหUงชาติ พ .ศ.  2549 
 

19 คูUมือการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำในภาวะฉุกเฉิน                             

หรือสาธารณภัย, สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย 

 

20 คูUมือแนวทางการดำเนินงานเฝ�าระวังสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ,าหน,าท่ี, 

สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย 

 

21 แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN “โรงอาหารในสถานศึกษา” 

*ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจำหนUายอาหาร พ.ศ. 2561* 

 

 

22 คูUมือการจัดอาหารกลางวันนักเรียน ตามมาตรฐานโภชนาการ สุขาภิบาล

อาหารและอาหารปลอดภัย สำหรับโรงเรียนประถมศึกษา, สำนักโภชนาการ 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

  



93 
 

ลำดับ ช่ือเอกสาร QR code 

23 คูUมือดำเนินงานโครงการอาหารกลางวัน ประจำป|การศึกษา 2566,                

สำนักพัฒนากิจกรรมนักเรียน สำนักงานคณะกรรมการการศึกษา                  

ข้ันพ้ืนฐาน กระทรวงศึกษาธิการ 

 

24 คูUมือโรงเรียนสUงเสริมสุขภาพระดับมาตรฐานสากล พ.ศ. 2565 (Global 

Standards for Health Promoting School, 2022 : GSHPS)   

 

 

25 คูUมือการพัฒนาคุณภาพชีวิต คนทุกชUวงวัย (จากครรภZมารดาถึงเชิงตะกอน) 

ในระดับพ้ืนท่ี, กระทรวงมหาดไทย 

 

26 คูUมือแนวทางการพัฒนาโรงเรียนเด็กไทยแก,มใส เพ่ือขยายผลสูUโรงเรียน

เครือขUาย, สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร,างเสริมสุขภาพ 

 

 

27 แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู,สุขภาวะผUานการปฏิบัติ (Active Learning)     

ตามนโยบายลดเวลาเรียน เพ่ิมเวลารู, เด็กไทยแก,มใส ระดับช้ันประถมศึกษา

ป|ท่ี 4-6 

 

28 ส่ือการเรียนรู,เร่ืองความปลอดภัยอาหารในการให,บริการอาหารในโรงเรียน 
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ขอขอบคุณผูCแทนหน#วยงานและผูCเชี่ยวชาญในการเรียบเรียงตCนฉบับ ครั้งที่ 1/2564 

• นายเกษมศักดิ์ แสนโภชน3  อดีตผู9ว;าราชการจังหวัดสุรินทร3 ประธานคณะทำงานจังหวัดสุรินทร3 

•  นายสง;า ดามาพงษ3  สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร9างเสริมสุขภาพ (สสส.) 

•  นางจันทนา อึ้งชูศักดิ์  สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร9างเสริมสุขภาพ (สสส.) 

•  ผู9ช;วยศาสตราจารย3อุไรพร จิตต3แจ9ง  ข9าราชการบำนาญ มหาวิทยาลัยมหิดล 

•  นางสาววัลลา เรือนไชยวงศ3 สำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน 

•  นางประอรรัตน3 กาญจน3ธนภัทร3   กรมส;งเสริมการปกครองท9องถิ่น 

•  นายเอกชัย แก9วจ9อน                 กองการศึกษา เทศบาลตำบลแพรกษา สมุทรปราการ 

•  นางปาลลิน พวงมี   กรมส;งเสริมการเกษตร 

•  นางปWยะดา ประเสริฐสม  สำนักทันตสาธารณสุข กรมอนามัย 

• นางสาวปนัดดา จันผ;อง                      สำนักส;งเสริมสุขภาพ กรมอนามัย 

• นายชัยเลิศ กิ่งแก9วเจริญชัย  สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย 

• นางสาวกานต3ณัชชา สร9อยเพชร            สำนักโภชนาการ  กรมอนามัย 

• นางสาวทิพรดี คงสุวรรณ สำนักโภชนาการ  กรมอนามัย 

• นางสาวนฤมล ธนเจริญวัชร                  สำนักโภชนาการ กรมอนามัย 

• นางสาวใจรัก ลอยสงเคราะห3                สำนักโภชนาการ กรมอนามัย  

• นายนิกร เสาร3ฝ[\น                              ข9าราชการบำนาญ กรุงเทพมหานคร 

• นางสาวพจนา เหลือโกศล                    สำนักงานมาตรฐานสินค9าเกษตรและอาหารแห;งชาติ 

• นายต9นวงศ3 สุดโต   สำนักงานมาตรฐานสินค9าเกษตรและอาหารแห;งชาติ 

• ผู9ช;วยศาสตราจารย3สิรินทร3ยา พูลเกิด สถาบันวิจัยประชากรและสังคม มหาวิทยาลัยมหิดล 

• นางสาวฐิติพร คหัฏฐา   สำนักงานคณะกรรมการสุขภาพแห;งชาติ 

• นางสาวสุลัดดา พงษ3อุทธา  สำนักนโยบายสุขภาพระหว;างประเทศ  

• นายทรงศักดิ์ สิรัมย3   โรงเรียนบ9านหนองหญ9าปล9อง สพป.บุรีรัมย3 เขต 1                                                   

• นายถวิล บุญเจียม   โรงเรียนบ9านโคกจำเริญ สพป.สุรินทร3 เขต 3 

• นางสาวดนตรี บุญลี   โรงเรียนบ9านโนนสูง (ขุนหาญ) สพป.ศรีสะเกษ เขต 4 

• นายภาณุพงศ3 ประพันธ3  โรงเรียนบ9านกาดฮาว สพป. เชียงใหม; เขต 2                                               

• นางสาวนวพรรณ อินตcะวงศ3  โรงเรียนดรุณวิทยา (บ9านสวนตาล) เทศบาลเมืองน;าน 

• นางอรัญญา พิสุทธากุล  โรงเรียนแพรกษาวิเทศศึกษา เทศบาลตำบลแพรกษา สมุทรปราการ 

• นางรัตนา  ดำทองเสน   โรงเรียนบ9านโกตาบารู สพป.ยะลา เขต 1 

• อาจารย3สุขใจ สมพงษ3พันธุ3  คณะวิทยาศาตร3และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร3 

• นายพิทักษ3 บุญสุนทรสวัสดิ์                  นักวิชาการอิสระคณะทำงานยุทธศาสตร3เกษตรอินทรีย3สภาพลเมืองสุรินทร3  

• คณะทำงานขับเคลื่อนยุทธศาสตร3จังหวัดสุรินทร3ด9านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพ ปd 2564 
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ขอขอบคุณผูCแทนหน#วยงานและผูCเชี่ยวชาญในการปรับปรุงตCนฉบับ ครั้งที่ 2/2567 

• นายสงGา ดามาพงษA   สำนักงานกองทุนสนับสนุนการสร+างเสริมสุขภาพ (สสส.) 

• ผู+ชGวยศาสตราจารยAเวณิกา  เบ็ญจพงษA ข+าราชการบำนาญ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

• ผู+ชGวยศาสตราจารยAพัชริน  ดำรงกิตติกุล ผู+เช่ียวชาญอิสระด+านการวิจัยชุมชน 

• นางวรลักษณA คงหนู ข+าราชการบำนาญ กรมอนามัย 

• นายสมโชค คุณสนอง   ข+าราชการบำนาญ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

• นางสาวพรรณทิพา  แก+วมาตยA  ข+าราชการบำบาญ วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนีฯ อุบลราชธานี 

• นายมนสวรรคA  สืบศรี   กองส5งเสริมและพัฒนาการจัดการศึกษาท4องถิ่น  

     กรมส5งเสริมการปกครองท4องถิ่น 

• นายชัยเลิศ ก่ิงแก+วเจริญชัย  สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย 

• นางสาวปVทมาภรณA อักษรชู  สำนักโภชนาการ  กรมอนามัย 

• นางสาวนฤมล ธนเจริญวัชร  สำนักโภชนาการ กรมอนามัย 

• นางสาวทิพรดี คงสุวรรณ  สำนักโภชนาการ  กรมอนามัย 

• ผู+ชGวยศาสตราจารยAสุพจนA บุญแรง มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหมG 

• ผู+ชGวยศาสตราจารยAธัญศิภรณA ณ นGาน สำนักวิชาทรัพยากรการเกษตร จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย 

• นายเชาวลิต   สิมสวย   สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมยA 

• นายสันติ นาวีสัมพันธA   นายกองคAการบริหารสGวนตำบลลำนางรอง จังหวัดบุรีรัมยA 

• นางบังอร กล่ำสุวรรณA   ศูนยAอนามัยท่ี 7 ขอนแกGน 

• นางสาวชุติมา  น+อยวังหิน  ศูนยAอนามัยท่ี 7 ขอนแกGน 

• นางสาวกุลธิดา อGวมอ่ิม   สำนักพัฒนากิจกรรมนักเรียน สพฐ.     

• นางสาวปรีญาภรณA  อุบล  กรมสGงเสริมการปกครองท+องถ่ิน 

• นางสุธาสินี ดังแก+วสี   โรงเรียนชุมชนบ+านนากัน อ.สะบ+าย+อย จ.สงขลา 

• นายภาณุพงศA ประพันธA  โรงเรียนบ+านกาดฮาว สพป. เชียงใหมG เขต 2                                               

• นางสาวนวพรรณ อินต�ะวงศA  โรงเรียนดรุณวิทยา (บ+านสวนตาล) เทศบาลเมืองนGาน 

• นายถวิล บุญเจียม   ข+าราชการบำนาญ สำนักงานเขตพ้ืนท่ีการศึกษาประถมศึกษาสุรินทรA  

 เขต 3 

• นายพิทักษA  บุญสุนทรสวัสด์ิ  สภาพลเมืองสุรินทรA 

• นางสาวณัจยา แก+วนุ+ย   ภาคี สสส.  
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