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   (สงวนลิขสิทำธิิ�เพื่ื�อใช้ในงานการศึกษาเทำ่านั�น ห้ามลอกเลียนแบบเพื่ื�อการค้า)

สนับสนุนโดย สำานักงานกองทำุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพื่ (สำานัก 5)

เร่ยบเร่ยงขึ้ึ�นโดยความร่วมมือขึ้อง

	  มูลนิธิิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่ (มอส.)

	  กรมอนามัย

	  สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

	 	 สำำ�นัักง�นัคณะกรรมก�รก�รศึึกษ�ขั้ั�นัพื้้�นัฐ�นั

	  กรมส่งเสริมการปกครองทำ้องถิ�น

	  สำานักการศึกษา กรุงเทำพื่มหานคร

	  กรมส่งเสริมการเกษตร

บรรณาธิิการ 

	  นางจงกลนี วิทำยารุ่งเรืองศรี ประธิานมูลนิธิิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่

	  นายไพื่โรจน์ กระโจมทำอง เลขาธิิการมูลนิธิิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่

ผู�ประสานงาน  - นางสาววิรัตน์ดา ดวงใจ มูลนิธิิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่

   - นางขวัญเรือน บุญคุ้ม มูลนิธิิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่

   - นางสาวปวีณา จูโล่ห์ มูลนิธิิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่
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คำานิยม

ศาสตราจารย์เก่ยรติคุณ นายแพิที่ย์ไกรสิที่ธิิ� ตันติศิรินที่ร์

อดีตกรรมการผูู้้ทำรงคุณวุฒิิและประธิานคณะกรรมการจัดทำำากรอบยุทำธิศาสตร์

การจัดการด้านอาหารของประเทำศไทำย คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ

 โภชนาการ เป็นจุดเชื�อมต่อระหว่างอาหาร

และสุขภาพื่ มีความสำาคัญในวงจรชีวิตมนุษย์ทำี�ควรให้

ความสนใจตั�งแต่อยู่ในครรภ์มารดา เด็กทำารก เด็กวัย

ก่อนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุ่น วัยทำำางาน และวัยสูงอายุ 

ประเทำศไทำยมีโครงการอาหารกลางวันคู่ไปกับโครงการ

นมโรงเรียน ซึ่ึ�งระยะต่อไปควรจะทำำาให้เป็นเรื�องเดียวกัน 

ควรมีการติดตามด้านการเจริญเติบโตและภาวะโภชนาการ

ของเด็ก หากพื่บปัญหาควรแก้ไขโดยเร็ว นอกจากนี� 

การสุขาภิบาลอาหารก็ต้องมีการดูแลเพื่ื�อไม่ให้เกิด

การติดเชื�อโรคอันเนื�องมาจากอาหาร ขณะเดียวกัน 

การมีโครงการปลูกผู้ักสวนครัว เลี�ยงสัตว์ในโรงเรียนตาม

ความเหมาะสม ส่วนหนึ�งนำาเข้าสู่ครัวโรงเรียน หรือเข้า

สหกรณ์นักเรียน เพื่ื�อให้นักเรียนได้เกิดการเรียนรู้ฝ่ึกทำักษะ

เศรษฐกิจพื่อเพื่ียง การพื่ึ�งตนเอง อย่างไรก็ตามแม้จะมี

การผู้ลิตในโรงเรียนเทำ่าไหร่ก็ไม่เพื่ียงพื่อต่อความต้องการ

บริโภค แต่ช่วยเสริมด้านวัตถุดิบ การจัดการส่วนใหญ่จึง

ต้องพื่ึ�งงบประมาณจากทำางภาครัฐ และ ควรต้องส่งเสริม

ให้เด็กได้เรียนรู้การบริโภคอาหารให้ถูกสุขลักษณะ และ

การออกกำาลังกายเพื่ื�อเสริมสร้างสุขภาพื่ เพื่ิ�มภูมิคุ้มกัน 

ขอฝ่ากข้อแนะนำาใน 5 เรื�อง ต่อไปนี�

 1. การจัดทำำาข้อมูลให้เป็นระบบเดียวกัน 

การวางแผู้น การเก็บข้อมูล การวิเคราะห์ การประมวล

ข้อมูลภายใต้ข้อมูลชุดใหญ่ โดยการชั�งนำ�าหนัก วัดส่วนสูง 

รู้วันเดือนปีเกิด นำามาคำานวณเด็กอ้วน ผู้อม หรือเตี�ย และ

ต้องทำำาให้คุณภาพื่การจัดเก็บข้อมูลมีความสมบูรณ์ 

 2. องค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น สาธิารณสุข 

และหน่วยงานระดับประเทำศใช้ข้อมูลในการจัดสรรงบ 

อุดหนุนค่าอาหาร ควรเสนอบนพื่ื�นฐานของข้อมูลทำี�มี

ความสมบูรณ์ 

 3. ปรับบทำบาทำขององค์กรปกครองส่วนทำ้อง

ถิ�น เช่น เทำศบาล และอบต. ให้ชัดเจน ไม่ใช่ทำางผู้่านของ 

งบประมาณเทำ่านั�น ควรทำำาหน้าทำี�กำากับ ติดตาม ประเมิน 

ดูแลโรงเรียน ดูแลธิรรมาภิบาล คุณภาพื่อาหารและนม ให้

แก่เด็กในโรงเรียน

 4. ระดับโรงเรียน ขอเสนอให้มี “ครูโภชนาการ” 

โดยมีต้นแบบจากญี�ปุ่น ไต้หวัน เกาหลีใต้ ทำำาแล้ว 

ประสบความสำาเร็จ ทำำาให้ภาวะโภชนาการนักเรียน 

ดีขึ�นตลอด มาดูแลเรื�องอาหารกลางวัน เรื�องนมโรงเรียน การ

ผู้ลิตอาหารกลางวัน และ ดึงชุมชนมาเป็นกรรมการมีส่วน

ร่วมบูรณาการเรื�องอาหารกลางวันและนมเป็นเรื�องเดียวกัน

 5. ชุมชน ทำ้องถิ�น มีทำรัพื่ยากรมาก ทำำาอย่างไร

ให้ชุมชนร่วมเป็นกรรมการ ซึ่ึ�งอาจมีงบมาสนับสนุนเป็น 

กองทำุนช่วยเด็กและดูแลเรื�องธิรรมาภิบาล 

 “กฎระเบย่บการใช�เงนิตา่งๆ มค่วามซับัซั�อนมาก 

ในการซัื�อวัตถุดิบ ถ�าแก�ไขึ้ให�เหมาะสมควบคู่กับการ 

กระจายอำานาจ และมอบหมายอำานาจในการดูแลเรื�อง

อาหารกลางวันและนมโรงเร่ยน น่าจะเป็นตัวอย่างขึ้อง

การกระจายอำานาจไปสู่โรงเร่ยนและชุมชนได�เป็นอย่างด่”

 ขอชื�นชมคณะอนุกรรมการ และคณะทำำางาน 

ทำี�ได้มีการประสานความร่วมมือระหว่างหน่วยงานต่างๆ 

ร่วมกันพื่ัฒินางานอาหารและโภชนาการแก่เด็กวัยเรียน 

มีความพื่ยายามในการจัดทำำาคู่มือมาตรฐานระบบ 

การจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาเล่มนี�ขึ�น 

ซึ่ึ�งคาดว่าจะเป็นส่วนสำาคัญทำี�นำาไปสู่การพื่ัฒินางาน 

ด้านการศึกษา และ การเรียนรู้ การสร้างความเชื�อมโยง 

ด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพื่ชีวิตทำี�ดีของเด็ก 

และเยาวชนสืบไป...
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คำานิยม

ดร.นายแพทย์ไพโรจน์ เสาน่วม

ผู้้�ช่่วยผู้้�จััดก�รกองทุุนัสำนัับสำนัุนัก�รสำร��งเสำริมสำุขั้ภ�พื้

 การบริโภคอาหารทำี�ไม่ได้สัดส่วนก่อให้เกิดภาวะโภชนาการทำั�งขาดและเกิน และเป็นสาเหตุของการ 

เจ็บป่วยด้วยโรคไม่ติดต่อเรื�อรัง (NCDs) ซึ่ึ�งปัจจุบันคนไทำยเสียชีวิตด้วยโรคนี�ถึงสามในสี�ของการเสียชีวิตทำั�งหมด 

นอกจากนี�ในกลุ่มวัยเด็กและเยาวชนมีความจำาเป็นเร่งด่วนเพื่ราะมีแนวโน้มของพื่ฤติกรรมเสี�ยงด้านการบริโภค

อาหารเพื่ิ�มขึ�น จนพื่บอัตราการเจ็บป่วยสูงขึ�นกว่าในอดีต 

 การทำำางานสร้างเสริมสุขภาพื่ในกลุ่มเด็กวัยเรียน ต้องอาศัยการบูรณาการของหน่วยงานต่างๆ รวมทำั�ง

โรงเรียนและชุมชน มาขยายผู้ลด้านการพื่ัฒินาศักยภาพื่ของสถานศึกษา เสริมพื่ลังให้เกิดการขับเคลื�อนนโยบาย 

จากพืื่�นทีำ�สู่ระดับชาติ ซึึ่�งจะส่งผู้ลลัพื่ธ์ิทำางด้านสุขภาวะของนักเรียนในด้านพัื่ฒินาการและผู้ลสัมฤทำธิิ�ทำางการเรียนรู้

 ผู้มขอชื�นชมและขอบพื่ระคุณคณะผูู้้จัดทำำา “คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึกษา” ฉบับนี� ซึ่ึ�งเกิดจากการประสานของมูลนิธิิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่ (มอส.) 

และหน่วยงานหลักทำี�เกี�ยวข้อง ได้แก่ กระทำรวงศึกษาธิิการ กระทำรวงมหาดไทำย กระทำรวงสาธิารณสุข 

กระทำรวงเกษตรและสหกรณ์ และสถาบันทำางวิชาการ การพื่ัฒินาต่อยอดในระยะต่อไปยังคงต้องการการขยาย

ผู้ลทำั�งด้านการพื่ัฒินาศักยภาพื่ของสถานศึกษา เสริมพื่ลังให้เกิดการขับเคลื�อนนโยบายจากพื่ื�นทำี�สู่ระดับชาต ิ

เพื่ื�อเป้าหมายให้ “เด็กทีุ่กคนบนผืนแผ่นดินไที่ย ได�ม่โอกาสเขึ้�าถึงวิถ่ช่วิต สังคม และสิ�งแวดล�อม ที่่�เอื�อต่อ

สุขึ้ภาวะ”
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คำาปรารภ

ดร.อัมพิร พิินะสา

เลขาธิิการคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื่ื�นฐาน

 คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา จัดทำำาขึ�น เพื่ื�อเป็นแนวทำาง 

ดำาเนินงานของสถานศึกษาตามโครงการอาหารกลางวัน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่ื�อให้สถานศึกษา ได้ศึกษา พื่ัฒินา 

เกณฑ์์มาตรฐานด้านอาหาร และโภชนาการทำี�ใช้อยู่ในปัจจุบัน แล้วนำามาบูรณาการเป็นเกณฑ์์มาตรฐานกลาง

ระดับประเทำศ ส่งผู้ลให้ผูู้้เรียนได้รับประทำานอาหารกลางวันทำี�มีคุณค่าตามหลักโภชนาการทำี�ดี รวมทำั�งเชื�อมโยง

ด้านอาหาร และ โภชนาการ สู่คุณภาพื่ชีวิตทำี�ดีแก่ผูู้้เรียน และชุมชน

 สำานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื่ื�นฐาน ขอขอบคุณ สำานักงานกองทำุนสนับสนุนการสร้างเสริม 

สุขภาพื่ (สสส.) คณะอนุกรรมการพื่ัฒินาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา คณะกรรมการ

อาหารแห่งชาติ ทำี�ให้ความร่วมมือเป็นอย่างดียิ�ง ในการขับเคลื�อนงานด้านอาหาร และโภชนาการในสถานศึกษา 

อันจะเป็นประโยชน์ต่อสุขภาวะของเด็กในวัยเรียน ให้มีเกณฑ์์มาตรฐานในลักษณะการบูรณาการอย่างเหมาะสม 

ตามบริบทำของสถานศึกษา อันจะนำาไปสู่นโยบายสาธิารณะของการดำาเนินงาน ซึ่ึ�งเป็นไปในทำิศทำางเดียวกัน 

ต่อไป
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

คำาปรารภ

นายประยูร รัตนเสน่ย์

อธิิบดีกรมส่งเสริมการปกครองทำ้องถิ�น

 อาหารกลางวัน เป็นอาหารมื�อสำาคัญต่อการเจริญเติบโต พื่ัฒินาทำางสมอง และสติปัญญาของเด็ก 

รัฐบาลจึงได้สนับสนุนงบประมาณเพื่ิ�มให้องค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น โดยให้ใช้ระบบแนะนำาสำารับอาหารกลางวัน 

สำาหรับโรงเรียนแบบอัตโนมัติ Thai School Lunch ช่วยออกแบบเมนูอาหารกลางวัน เพื่ื�อให้เด็กได้รับ 

สารอาหารทำี�ครบถ้วน

 คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาทำี�คณะอนุกรรมการพื่ัฒินาการ

บริหารจัดการต้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียนและคณะทำำางานพื่ัฒินามาตรฐานระบบการจัดการอาหาร

และโภชนาการในสถานศึกษา จัดทำำาเล่มนี� เป็นแนวทำางให้สถานศึกษาขององค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�นสามารถ

ทำำาให้ทำุกมื�ออาหารมีคุณค่าทำางโภชนาการเหมาะสมกับวัย มีคุณภาพื่ ปลอดภัย ส่งผู้ลต่อการพื่ัฒินาด้านร่างกาย 

สติปัญญาและผู้ลสัมฤทำธิิ�ทำางการเรียนรู้ ผูู้้ปกครอง ชุมชน และหน่วยงานในพื่ื�นทำี�สามารถเฝ่้าระวัง ติดตามภาวะ

โภชนาการของเด็ก ทำำาให้ปัญหาการขาดสารอาหาร หรือภาวะทำุพื่โภชนาการในเด็กลดลง และหมดสิ�นไป

 ในนามขององค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น ผูู้้ปกครอง และชุมชน ขอขอบพื่ระคุณคณะอนุกรรมการพื่ัฒินา 

การบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียนและคณะทำำางานพื่ัฒินามาตรฐานระบบการจัดการ

อาหาร และโภชนาการในสถานศึกษาเป็นอย่างยิ�ง ทำี�ให้ความสำาคัญต่อการพื่ัฒินาการของเด็ก และบูรณาการภาคี 

เครือข่ายสนับสนุนการจัดการศึกษาทำ้องถิ�นให้ขับเคลื�อนยุทำธิศาสตร์ชาติ 20 ปีมีผู้ลสำาเร็จอย่างเป็นรูปธิรรม
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คำาปรารภ

นายแพิที่ย์สุวรรณชัย วัฒนายิ�งเจริญชัย

อธิิบดีกรมอนามัย

 เด็กวัยเรียนเป็นวัยทำี�กำาลังเจริญเติบโตทำั�งร่างกายและสมอง ควรได้รับสารอาหารทำี�เพื่ียงพื่อกับ 

ความต้องการของร่างกาย เพื่ื�อให้เด็กมีการเจริญเติบโตเต็มศักยภาพื่ มีสติปัญญาดี สถานการณ์ภาวะโภชนาการ 

ในปัจจุบันพื่บว่าเด็กวัยเรียนมีภาวะอ้วนและอ้วนเตี�ยเพื่ิ�มขึ�น เสี�ยงเป็นโรคไม่ติดต่อเรื�อรัง หรือมีภาวะโลหิตจาง 

จากการขาดธิาตุเหล็ก ทำำาให้ไอคิวตำ�า ไม่มีสมาธิิในการเรียนและความจำาไม่ดี 

 รัฐบาลตระหนักและให้ความสำาคัญกับการแก้ไขปัญหาทำุพื่โภชนาการของเด็ก ได้จัดทำำาโครงการอาหาร

กลางวันในโรงเรียนเพื่ื�อส่งเสริมให้เด็กได้รับอาหารและโภชนาการทำี�เหมาะสมทำี�จะช่วยเสริมสร้าง การเจริญเติบโต 

และพื่ัฒินาสติปัญญา แต่ยังพื่บปัญหาการจัดการอาหารในโรงเรียนไม่ได้มาตรฐาน เช่น ปัญหาด้านคุณค่า 

ทำางโภชนาของอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร ระบบการจัดการอาหาร เป็นต้น 

 กรมอนามัยขอขอบคุณ คณะทำำางานพื่ัฒินามาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการ ในสถานศึกษา 

และคณะอนุกรรมการพื่ัฒินาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียนทำี�มีส่วนร่วมในการ 

จัดทำำา “คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาสำาหรับโรงเรียนนำาร่อง” นี� หวังเป็น 

อย่างยิ�งว่า คู่มือฉบับนี�จะเป็นประโยชน์ต่อผูู้้ปฏิิบัติงานทำุกระดับ เพื่ื�อการจัดการอาหารกลางวันสำาหรับ 

เด็กวัยเรียนทำี�มีคุณค่าทำางโภชนาการ รวมทำั�ง การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ 

เป็นไปตามหลักสุขาภิบาลอาหารและนำ�า เพื่ื�อช่วยกันส่งเสริมให้ “เด็กวัยเร่ยน สูงด่ สมส่วน เขึ้�มแขึ้็ง 

แขึ้็งแรง และฉลาดตามแนววิถ่ช่วิตใหม่ในยุคดิจิที่ัล”
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 มติคณะรัฐมนตร่เมื�อ 11 พิฤษภาคม 2564 รับที่ราบขึ้�อเสนอขึ้องสำานักงานผู�ตรวจการแผ่นดิน กรณ่

หน่วยงานขึ้องรัฐต�องปฏิิบัติตามหมวด 5 ขึ้องรัฐธิรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไที่ย พิุที่ธิศักราช 2560 ใน 

การบริหารจัดการอาหารกลางวันเด็ก โดยมอบหมายให�กระที่รวงศึกษาธิิการเป็นหน่วยงานหลักร่วมกับ

หน่วยงานที่่�เก่�ยวขึ้�องรับขึ้�อเสนอแนะขึ้องผู�ตรวจการแผ่นดินไปดำาเนินการ ประกอบกับรัฐธิรรมนูญแห่ง

ราชอาณาจักรไที่ย พิ.ศ. 2560 มาตรา 54 บัญญัติให�รัฐต�องดำาเนินการให�เด็กทีุ่กคนได�รับการศึกษาเป็น

เวลาสิบสองปีตั�งแต่ก่อนวัยเร่ยนจนจบการศึกษาภาคบังคับอย่างม่คุณภาพิ โดยรัฐต�องดำาเนินการให�เด็กได�

รับการดูแลและพิัฒนาก่อนเขึ้�ารับการศึกษา เพิื�อพิัฒนาร่างกาย จิตใจ วินัย อารมณ์ สังคม และสติปัญญา 

ให�สมกับวัย

 ส่งเสริมและสนับสนุนให้องค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น และภาคเอกชนเข้ามามีส่วนร่วมในการดำาเนินการ ให้

เด็กทำุกคนได้รับการศึกษาเป็นเวลาสิบสองปี ตั�งแต่ก่อนวัยเรียนจนจบการศึกษาภาคบังคับอย่างมีคุณภาพื่ รวมถึงการ

จัดให้มีสิ�งจำาเป็นในการกำากับดูแลด้านอาหารและโภชนาการแก่เด็ก ทำั�งด้านนโยบายการบริหารจัดการ งบประมาณ   

คา่เฉลี�ยอาหารกลางวนัในโรงเรยีนขยายโอกาสทำางการศกึษา การผู้ลติและพื่ฒัินากำาลงัคนใหม้นีกัโภชนาการชมุชนครบใน 

ทำุกทำ้องถิ�นทำั�วประเทำศไทำย การจัดทำำาคู่มือและพื่ัฒินาหลักสูตรเพื่ิ�มคุณวุฒิิและงบค่าตอบแทำนพื่ิเศษแก่ครูโภชนาการ

ทำี�รับผู้ิดชอบอาหารกลางวันและพื่ี�เลี�ยงในศูนย์พื่ัฒินาเด็กเล็ก รวมถึงนักวิชาการสาธิารณสุขหรือพื่ยาบาลใน 

โรงพื่ยาบาลส่งเสริมสุขภาพื่ตำาบล (รพื่.สต.) สำาหรับพื่ื�นทำี�ทำี�ยังไม่มีนักโภชนาการทำ้องถิ�น รวมทำั�งการพื่ัฒินาอาสา

สมัครสาธิารณสุขประจำาหมู่บ้าน (อสม.) ทำี�สามารถเข้าถึงครอบครัวของนักเรียนและ การพื่ัฒินาระบบฐานข้อมูล

อิเล็กทำรอนิกส์ระหว่างกระทำรวงมหาดไทำยกับกระทำรวงศึกษาธิิการ เพื่ื�อให้เด็กมีสุขภาวะทำี�ดีสำาเร็จการศึกษาลุล่วง

ไปได้อย่างมีประสิทำธิิภาพื่ 

คำาปรารภ

นายสนิที่ แย�มเกษร

รองเลขาธิิการคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื่ื�นฐาน

ประธิานคณะอนุกรรมการพื่ัฒินาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียน
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 คณะกรรมการขับเคลื�อนยุทำธิศาสตร์เพื่ื�อสร้างความเชื�อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพื่ชีวิต

ทำี�ดี ภายใต้คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ ได้แต่งตั�งคณะอนุกรรมการพื่ัฒินาการบริหารจัดการด้านอาหารและ

โภชนาการในโรงเรียน ขึ�นเมื�อวันทำี� 23 มีนาคม พื่.ศ. 2564 เพื่ื�อทำำาหน้าทำี�พื่ัฒินาการติดตาม ประเมินผู้ล ข้อมูล

ภาวะโภชนาการและคุณภาพื่อาหารของนักเรียนอย่างเป็นระบบเดียวกัน พื่ัฒินามาตรฐานระบบการจัดการ

อาหารและโภชนาการในโรงเรียน และศูนย์พื่ัฒินาเด็กเล็ก เพื่ื�อใช้เป็นแนวทำางการดำาเนินงานด้านคุณภาพื่และ

ความปลอดภัยอาหารของโรงเรียนและศูนย์พื่ัฒินาเด็กเล็ก ให้มีประสิทำธิิภาพื่ภายใต้มาตรฐานเดียวกันครอบคุม

ทำั�งประเทำศ ลดปัญหาสุขภาพื่ด้วยโรคไม่ติดต่อเรื�อรัง (NCDs) อันเกิดจากภาวะทำุพื่โภชนาการ สารเคมีทำางการ

เกษตรตกค้างและความไม่ปลอดภัยในอาหารของเด็กปฐมวัย และ เด็กวัยเรียน จัดทำำาข้อเสนอแนะ กฎ ระเบียบ

และคำาแนะนำาทำี�เกี�ยวข้องในการพื่ัฒินาระบบการบริหารจัดการอาหาร และโภชนาการในสถานศึกษาตลอดจนส่ง

เสริมให้มีการผู้ลิต และจัดการสินค้าเกษตรทำี�ปลอดภัยต่อเด็ก ตามความต้องการของสถานศึกษา จัดทำำาข้อเสนอ

กรอบอัตรากำาลังคน การผู้ลิตและพื่ัฒินาบุคลากร และหลักสูตรการจัดการอาหารและโภชนาการชุมชนแบบครบ

วงจร เพื่ื�อสุขภาวะของประชาชนทำุกกลุ่มวัย จัดทำำาข้อเสนอแนะการดำาเนินงานเชิงนโยบาย การจัดการองค์ความรู ้

การจัดการด้านความมั�นคงทำางอาหารและโภชนาการในชุมชนอย่างเป็นระบบ และมีประสิทำธิิภาพื่

 จึงได้แต่งตั�งคณะทำำางานเพื่ื�อขับเคลื�อนงานขึ�น 3 คณะ ได้แก่ คณะทำำางานชุดทำี� 1 พื่ัฒินามาตรฐานระบบ

บริหารจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา คณะทำำางานชุดทำี� 2 พื่ัฒินากำาลังคนด้านอาหารและโภชนาการ

เพื่ื�อเด็กและชุมชน และคณะทำำางานชุดทำี� 3 พื่ัฒินาระบบการติดตามและประเมินผู้ลอาหารและโภชนาการของ

เด็กวัยเรียน ทำั�งนี� คณะทำำางานทำั�ง 3 คณะควรจะต้องมีการทำำางานทำี�มีความสัมพื่ันธิ์เชื�อมโยงสอดคล้องกัน และทำำา

หน้าทำี�เป็นผูู้้ออกแบบงานโดยรับฟัังความเห็นรอบด้านจากทำุกองค์กรทำี�เกี�ยวข้อง และผูู้้บริหารสถานศึกษา เพื่ื�อ

ให้มีการนำามาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ไปปฏิิบัติและสร้างความรอบรู้ด้าน

อาหารและโภชนาการให้เกิดผู้ลลัพื่ธิ์ต่อเด็ก โรงเรียน ผูู้้ปกครอง และชุมชน จนขยายผู้ลทำั�งประเทำศได้ในระยะ 

10 ปี ตามข้อเสนอแนะของคณะรัฐมนตรี ข้างต้น



1

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

 คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ฉบับนี� จัดทำำาขึ�นโดยความร่วมมือ

จาก สำานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื่ื�นฐาน สังกัดกระทำรวงศึกษาธิิการ กรมส่งเสริมการปกครองทำ้องถิ�น 

สังกัดกระทำรวงมหาดไทำย และ สำานักการศึกษา กรุงเทำพื่มหานคร ซึ่ึ�งรับผู้ิดชอบในการ “สร้างคุณภาพื่ทำุนมนุษย์ 

สู่สังคมอนาคตทำี�ยั�งยืน” แก่เด็กปฐมวัยในสถานศึกษาสังกัดหน่วยงานรัฐ ทำั�งในส่วนกลาง ส่วนภูมิภาค และทำ้องถิ�น 

ทำี�ครอบคลุมทำั�วประเทำศ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่ื�อใช้เป็นแนวทำางขั�นพื่ื�นฐานทำี�จำาเป็น สำาหรับหน่วยงานผูู้้กำาหนด

นโยบายและให้การส่งเสริม สนับสนุนจากส่วนกลาง ไปยังส่วนภูมิภาคและทำ้องถิ�น รวมทำั�งภาคีทำี�เกี�ยวข้อง ผูู้้ปฏิิบัติ 

ในสถานศึกษาระดับประถมศึกษา และ โรงเรียนขยายโอกาส รวมถึงทำีมพื่ี�เลี�ยงและผูู้้ประเมินเพื่ื�อคัดกรองโรงเรียน

ทำี�ยังไปไม่ถึงมาตรฐาน ให้สามารถดำาเนินงานได้ตามมาตรฐานขั�นพื่ื�นฐานนี� และ คัดเลือกโรงเรียนทำี�มีนวัตกรรม

ผู้ลงานเด่น (Innovative School) และผู้ลการปฏิิบัติทำี�ดีเลิศ (Best Practice School) ให้เป็นแหล่งเรียนรู้ใน

ระดับชาติ และ เผู้ยแพื่ร่สู่นานาชาติได้

 กระบวนการในการจัดทำำาคู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา และตัวชี�วัด 

เกณฑ์์การประเมิน ครั�งนี� ได้ดำาเนินการขึ�นภายใต้ข้อตกลงระหว่างหน่วยงานรับผู้ิดชอบระบบการศึกษาขั�นพื่ื�นฐาน 

ผู้่านคณะอนุกรรมการพื่ัฒินาระบบอาหารและโภชนาการในโรงเรียนแต่งตั�งโดยคณะกรรมการขับเคลื�อนยุทำธิศาสตร์

เพื่ื�อสร้างความเชื�อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพื่ชีวิตทำี�ดี คณะกรรมการเฉพื่าะเรื�อง ด้านอาหาร

ศึกษา ภายใต้พื่ระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ พืุ่ทำธิศักราช 2551 ซึ่ึ�งประกอบด้วยผูู้้ทำรงคุณวุฒิิ

และผูู้้เชี�ยวชาญแต่ละสาขา และ ผูู้้บริหาร หรือ ผูู้้แทำนจากหน่วยงานหลักและหน่วยงานสนับสนุนต่างๆ ครบถ้วน

 รวมทำั�งครอบคลุมกฎหมายทำี�เกี�ยวข้องต่ออาหาร โภชนาการ สุขาภิบาลและสิ�งแวดล้อมทำางอาหาร

และสุขภาพื่เด็ก ซึ่ึ�งได้ผู้่านกระบวนการเขียนและทำบทำวนกลั�นกรองหลายขั�นตอน จากคณะทำำางานมาตรฐาน

ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ตามคำาสั�งประธิานคณะอนุกรรมการพื่ัฒินาระบบอาหาร 

และโภชนาการในโรงเรียน (นายสนิทำ แย้มเกษร) รองเลขาธิิการคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื่ื�นฐาน) เมื�อวันทำี� 

23 กุมภาพื่ันธิ์ 2564 และ ตัวแทำนผูู้้อำานวยการสถานศึกษาจากสี�ภูมิภาคในสังกัด สพื่ฐ. และองค์กรปกครอง 

ส่วนทำ้องถิ�น และอดีตผูู้้อำานวยการสังกัด กทำม.

 คณะผูู้้จัดทำำายินดีรับฟัังความเห็นเพื่ิ�มเติม หากมีผูู้้ประสงค์จะเสนอแนะ คาดหวังว่า คู่มือมาตรฐานกลาง

ฉบับนี�จะช่วยลดภาระความซึ่ำ�าซึ่้อนทำางเอกสาร แก่ ผูู้้บริหารและคณะครูผูู้้ปฏิิบัติในสถานศึกษา หากทำุกหน่วยงาน 

สามารถนำาไปใช้เป็นแนวทำางกลางได้ตามเจตนารมย์ของแต่ละโครงการ จึงขอขอบพื่ระคุณ ทำ่านทำี�ปรึกษา 

ทำุกทำ่าน ผูู้้ทำรงคุณวุฒิิ คณะอนุกรรมการ และคณะทำำางานทำุกทำ่าน มา ณ โอกาสนี�

คำานำา

นางจงกลน่ วิที่ยารุ่งเรืองศร่

ประธิานมูลนิธิิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่

ประธิานคณะทำำางานพื่ัฒินามาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง
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 คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ฉบับนี� จัดทำำาขึ�นเพื่ื�อทำดลองใช้

ในสถานศึกษานำาร่องทำี�แสดงความจำานงเข้าร่วมโครงการ ในปีการศึกษา 2564 เพื่ื�อให้เกิดการขับเคลื�อนระบบ

คุณภาพื่อาหารและโภชนาการในโรงเรียนและชุมชน ซึ่ึ�งได้รับการสนับสนุนจาก สสส. และ คณะอนุกรรมการ

พื่ัฒินาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียน ภายใต้ คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ ทำี�มีส่วน

ร่วมในระดับกระทำรวงและกรมทำี�เกี�ยวข้อง เพื่ื�อสุขภาวะในเด็กวัยเรียนทำี�มีเกณฑ์์มาตรฐานแบบบูรณาการร่วมกัน 

และผู้ลักดันเป็นนโยบายสาธิารณะ ดำาเนินงานครอบคลุมทำุกสถานศึกษาในระยะต่อไป

คำาช่�แจงการใช�คู่มือ

มาตรฐานที่่� 1

นโยบายและ

การบริหารจัดการ

ขึ้องสถานศึกษา 

ประกอบด้วย 5 ตัวชี�วัด

จุดมุ่งหมาย เพื่ื�อให้

มีนโยบายและทำิศทำาง

การขับเคลื�อนงานตาม

เกณฑ์์มาตรฐานอย่างมี

ส่วนร่วมจากบุคคลากร

และชุมชนทำี�เกี�ยวข้อง

ทำุกฝ่่าย

ค่าคะแนน = 20

มาตรฐานที่่� 5

การเฝ้้าระวัง 

ภาวะโภชนาการ 

ประกอบด้วย 3 ตัวชี�วัด

จุดมุ่งหมาย เพื่ื�อให้

เกิดการเฝ่้าระวังภาวะ

โภชนาการนำาไปสูก่ารแก้

ปัญหาแบบมีส่วนร่วม

จากผูู้้ปกครอง นักเรียน 

และบคุลากรทำี�เกี�ยวขอ้ง 

โดยพื่ัฒินาระบบข้อมูล

สารสนเทำศ ทำี�ทำุกฝ่่าย

สามารถใช้ประโยชน์ได้

ค่าคะแนน = 15

มาตรฐานที่่� 2

การจัดการด�าน

ความปลอดภัยอาหาร 

สุขึ้าภิบาลอาหารและ

สิ�งแวดล�อม 

ประกอบด้วย 8 ตัวชี�วัด

จุดมุ่งหมาย เพื่ื�อให้การ

จัดบริการอาหาร นำ�าดื�ม 

นำ�าแข็ง และ อาหาร

เสริม(นม) มีคุณภาพื่และ

ความปลอดภัยจากสาร

เคมีอันตราย เชื�อก่อโรค 

และสิ�งปนเป้�อนต่างๆ

ค่าคะแนน = 25

มาตรฐานที่่� 4

การบูรณาการ 

จัดการเร่ยนรู� และ

ปัจจัยแวดล�อม

เชิงสร�างสรรค์ 

ประกอบดว้ย 2 ตวัชี�วดั

จุดมุ่งหมาย เพื่ื�อให้

สถานศึกษาจัดสภาพื่ 

แวดล้อมทำี�เอื�อต่อการ 

เรียนรู้ ทำักษะ และการ

สร้างเสริมพื่ฤติกรรม

สุขภาพื่ ด้านอาหาร

กิจกรรมทำางกายการ 

เกษตร การทำำางานร่วม

กับชุมชนแก่นักเรียน

ค่าคะแนน = 15

มาตรฐานที่่� 3

คุณค่าที่างโภชนาการ 

สารอาหารที่่�

เด็กควรได�รับตามวัย 

ประกอบด้วย 5 ตัวชี�วัด

จุดมุ่งหมาย เพื่ื�อให้เด็ก

นักเรียนได้รับอาหาร

กลางวันตามมาตรฐาน

โภชนาการ การจำาหนา่ย

และให้บริการอาหารทำี�

ลดหวาน มนัเคม็ สง่เสรมิ

พื่ฤติกรรมการบริโภค

ผู้ักผู้ลไม้และลดอาหาร

เหลือทำิ�ง

ค่าคะแนน = 25

คู่มือประกอบด�วย 5 ชุดมาตรฐาน และ 23 ตัวช่�วัด
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บที่ที่่� 1  บที่นำา

 จากสถานการณ์โภชนาการและความเปลี�ยนแปลงของพื่ฤติกรรมการบริโภค พื่.ศ. 2558 – 2559 

พื่บว่า เด็กอายุตำ�ากว่า 5 ปี ในประเทำศไทำยประสบปัญหาภาวะทำุพื่โภชนาการทำี�สำาคัญ ได้แก่ ร้อยละ 6.7 มีภาวะ

นำ�าหนักตำ�ากว่าเกณฑ์์มาตรฐานในระดับปานกลางถึงรุนแรง โดยเด็กในครัวเรือนทำี�ยากจนมากจะมีภาวะนำ�าหนัก 

ตำ�ากว่าเกณฑ์์ สูงกว่าเด็กฐานะอื�น 1 ใน 12 ของเด็กอายุตำ�ากว่า 5 ปี มีภาวะอ้วน, 1 ใน 10 ของเด็กอายุตำ�ากว่า 

5 ปี ประสบภาวะทำุพื่โภชนาการเรื�อรังในระดับปานกลางถึงรุนแรง (เตี�ย) และร้อยละ 5.4 ของเด็กอายุตำ�ากว่า 

5 ปี ประสบภาวะทำุพื่โภชนาการเฉียบพื่ลันในระดับปานกลางถึงรุนแรง (ผู้อม) ซึ่ึ�งสอดคล้องกับรายงานการสำารวจ

สุขภาพื่ประชาชนไทำย โดยการตรวจสุขภาพื่คนไทำย ครั�งทำี� 5 พื่.ศ. 2557 พื่บว่า เด็กไทำยอายุ 6 -12 ปี ทำุก 1 ใน 

10 คน มีภาวะนำ�าหนักเกินและโรคอ้วนหรือคิดเป็นร้อยละ 13.9 

 จากคำากล่าวทำี�ว่า “โภชนาการทำี�ดีและสุขภาพื่ทำี�แข็งแรงเป็นพื่ื�นฐานสำาคัญทำี�จะส่งเสริมให้เด็กทำุกคน 

เจริญเติบโตและพื่ัฒินาตนเองได้เต็มศักยภาพื่ เป็นคนทำี�มีคุณภาพื่ของสังคมไทำย” เป็นเป้าหมายสำาคัญทำี�ต้อง

ดำาเนินการให้บรรลุผู้ล แต่อย่างไรก็ตาม วิกฤตโรคระบาดโคโรนาไวรัส 2019 หรือ โควิด-19 ทำำาให้เด็กไทำยใน

วัยเรียนจำานวนมากขาดแคลนอาหาร บริโภคไม่ถูกหลักโภชนาการ พื่บปัญหาทำั�งขาดสารอาหารและบริโภคเกิน

พื่อดี จนทำำาให้มีนำ�าหนักและส่วนสูงไม่เป็นไปตามเกณฑ์์ ส่งผู้ลกระทำบต่อสุขภาพื่ การเจริญเติบโต สมอง และการ

เรียนรู้ของเด็ก ทำำาให้เด็กไม่สามารถพื่ัฒินาได้อย่างเต็มศักยภาพื่ ถึงแม้หลายหน่วยงานได้ร่วมกันแก้ไข แต่ก็ยังไม่

สามารถครอบคลุมเด็กในวัยเรียนได้ทำั�งประเทำศ

 จากนโยบายของรัฐบาลพื่ล.อ. ประยุทำธิ์ จันทำร์โอชา นายกรัฐมนตรี ทำี�แถลงต่อรัฐสภาเมื�อวันทำี� 25 

กรกฎาคม 2562 ซึ่ึ�งประกอบด้วยนโยบายหลัก 12 ด้าน และนโยบายเร่งด่วน 12 เรื�อง โดยในข้อทำี� 8 ระบุถึง 

การปฏิิรูปกระบวนการเรียนรู้และการพื่ัฒินาศักยภาพื่ของคนไทำยทำุกช่วงวัย เน้น “ส่งเสริมการพื่ัฒินาเด็ก

ปฐมวัย” ในข้อย่อย 8.1.1 กำาหนดให้มีระบบพื่ัฒินาเด็กแรกเกิดอย่างต่อเนื�อง จนถึงเด็กวัยเรียน ให้มีโอกาส

พื่ัฒินาตามศักยภาพื่ เพื่ื�อสร้างคนไทำยทำี�มีพื่ัฒินาการเต็มตามศักยภาพื่ผู้่านครอบครัวทำี�อบอุ่นในทำุกรูปแบบ 

เพื่ื�อส่งต่อการพื่ัฒินาเด็กไทำยให้มีคุณภาพื่สู่การพื่ัฒินาในระยะถัดไป บนฐานการให้ความช่วยเหลือทำี�คำานึงถึง

ศักยภาพื่ของครอบครัวและพื่ื�นทำี� เตรียมความพื่ร้อมการเป็นพื่่อแม่ ความรู้เรื�องโภชนาการและสุขภาพื่ การ

อบรมเลี�ยงดู การส่งเสริมพื่ัฒินาการเด็กปฐมวัย ผู้่านการให้บริการสาธิารณะทำี�เกี�ยวข้อง โดยเฉพื่าะการยกระดับ

คุณภาพื่สถานพื่ัฒินาเด็กปฐมวัยทำั�วประเทำศให้ได้มาตรฐาน และพื่ัฒินาศักยภาพื่ของบุคลากรทำางการศึกษาและ

ผูู้้ดูแลเด็กปฐมวัยให้สามารถจัดการศึกษาได้อย่างมีคุณภาพื่ และในข้อย่อย 8.1.2 ส่งเสริมการพื่ัฒินาเด็กปฐมวัย 

โดยคำานึงถึงพื่หุปัญญาทำี�หลากหลายของเด็กแต่ละคนให้ได้รับการส่งเสริมและพื่ัฒินาอย่างเต็มตามศักยภาพื่ 

ผู้่านการออกแบบการจัดการเรียนรู้ทำี�เชื�อมโยงกับระบบโรงเรียนปกติทำี�เป็นระบบและมีทำิศทำางทำี�ชัดเจน

คู่มือมาตรฐาน
ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

 ส่วนนโยบายด้านการศึกษาข้อ 8.6 เน้นส่งเสริมการเรียนรู้และพื่ัฒินาทำักษะทำุกช่วงวัย โดยจะมุ่งเน้นการ

พื่ัฒินาโรงเรียนควบคู่กับการพื่ัฒินาครู เพื่ิ�มประสิทำธิิภาพื่ระบบบริหารจัดการศึกษาในทำุกระดับบนพื่ื�นฐานการ

สนับสนุนทำี�คำานึงถึงความจำาเป็นและศักยภาพื่ของสถาบันการศึกษาแต่ละแห่ง พื่ร้อมทำั�งจัดให้มีมาตรฐานขั�นตำ�า

ของโรงเรียนในทำุกระดับ และสร้างระบบวัดผู้ลโรงเรียนและครูทำี�สะทำ้อนความรับผู้ิดชอบต่อผู้ลลัพื่ธิ์ ทำี�เกิดกับผูู้้

เรียน สอดคล้องกับนโยบายด้านการพื่ัฒินาระบบสาธิารณสุขและหลักประกันทำางสังคม ทำี�มุ่งเน้นการจัดบริการ

สาธิารณสุขและระบบความคุ้มครองทำางสังคม ครอบคลุมประชากรทำุกกลุ่มอย่างเหมาะสม นำาไปสู่ความเสมอ

ภาค ส่งเสริมการป้องกันและควบคุมปัจจัยเสี�ยงต่อสุขภาพื่ โดยการพื่ัฒินาองค์ความรู้ด้านสุขภาวะทำี�ถูกต้องของ

คนทำุกกลุ่มวัย ส่งเสริมการเล่นกีฬา และการออกกำาลังกายเพื่ื�อเสริมสร้างสุขภาวะ และส่งเสริมให้ชุมชนเป็นฐาน

ในการสร้างสุขภาวะทำี�ดีในทำุกพื่ื�นทำี�

 ก่อนหน้านั�นมติสมัชชาสุขภาพื่แห่งชาติ ครั�งทำี� 6 พื่.ศ. 2556 เรื�อง “ระบบการจัดการอาหารในโรงเรียน” 

ได้รับฉันทำามติ เมื�อวันทำี� 18 มิถุนายน พื่.ศ.2557 และได้เสนอให้ คณะกรรมการสุขภาพื่แห่งชาติ (คสช.)                 

มีมติเห็นชอบและเสนอต่อคณะรัฐมนตรี (ครม.) เมื�อวันทำี� 7 พื่ฤษภาคม พื่.ศ. 2558 โดย ครม. ได้มีมติรับทำราบ 

มติสมัชชาสุขภาพื่ฯ และมอบหมายให้หน่วยงานทำี�เกี�ยวข้องรับไปดำาเนินการต่อไป ต่อมาจึงมีคำาสั�งทำี� 2/2562 ลง

วันทำี� 21 มกราคม พื่.ศ. 2562 แต่งตั�งคณะอนุกรรมการพื่ัฒินาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการใน

โรงเรียน เพื่ื�อให้การดำาเนินงานขับเคลื�อนยุทำธิศาสตร์ภายใต้คณะกรรมการอาหารแห่งชาตินำาไปขับเคลื�อนให้เกิด

กลไกการปฏิิบัติอย่างเป็นรูปธิรรมในระดับพื่ื�นทำี� ให้มีประสิทำธิิภาพื่และประสิทำธิิผู้ลสอดคล้องตามกรอบยุทำธิศาสตร์

การจัดการด้านอาหารของประเทำศไทำย ฉบับทำี� 2 (พื่.ศ. 2561-2580)

 สำาหรับยุทำธิศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทำศไทำย ได้กำาหนดเป้าหมายรวมไว้ 6 ด้าน                    

เพื่ื�อสะทำ้อนผู้ลสัมฤทำธิิ�การดำาเนินงานในอีก 20 ปีข้างหน้าและมีความสอดคล้องกับเป้าหมายการพื่ัฒินาทำี�ยั�งยืน

ของสหประชาชาติ หรือ SDGs ได้แก่ จำานวนคนขาดแคลนอาหารลดลง ปริมาณการสูญเสียและขยะอาหาร (Food 

Loss & Food Waste) ลดลง ความเชื�อมั�นของผูู้้บริโภคต่อคุณภาพื่และความปลอดภัยอาหารเพื่ิ�มขึ�น มูลค่า 

การค้าอาหารเพื่ิ�มขึ�น จำานวนคนทำี�มีภาวะทำุพื่โภชนาการ (ขาดและเกิน) ลดลง โดยเฉพื่าะเด็กๆทำี�มีภาวะซึ่ีด 

เนื�องจากขาดธิาตุเหล็กและมีกลไกประสานงานกลางและบูรณาการดำาเนินงาน โดยเกิดกระบวนการจัดการ 

ด้านอาหารทำี�เป็นไปตามหลักโภชนาการและสุขลักษณะทำี�ดีในโรงเรียนและชุมชน เพื่ื�อให้นักเรียนมีการเจริญเติบโต 

สมวัย ตลอดจนสามารถปรับเปลี�ยนพื่ฤติกรรมการบริโภคและมีการดูแลสุขภาพื่ได้อย่างเหมาะสม และในปี 2564 

ได้มีการทำบทำวน ออกคำาสั�งใหม่ทำี� 1/2564 ลงวันทำี� 23 กุมภาพื่ันธิ์ 2564 แต่งตั�งคณะอนุกรรมการพื่ัฒินาการ

บริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียนขึ�น โดยมีรองเลขาธิิการคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื่ื�นฐานทำี�

ได้รับมอบหมายเป็นประธิาน เพื่ื�อให้เกิดการดำาเนินงานขับเคลื�อนยุทำธิศาสตร์เพื่ื�อสร้างความเชื�อมโยงด้านอาหาร

และโภชนาการสู่คุณภาพื่ชีวิตทำี�ดี และเกิดกระบวนการจัดการด้านอาหารทำี�เป็นไปตามหลักโภชนาการ อาหาร

ปลอดภัย สุขลักษณะทำี�ดี ในโรงเรียนและชุมชน ตลอดจนการปรับเปลี�ยนพื่ฤติกรรมการบริโภคอาหารทำี�ส่งผู้ลดี

ต่อสุขภาพื่นักเรียนและผู้ลสัมฤทำธิิ�ทำางการศึกษา
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 ตามยุทำธิศาสตร์แผู้นอาหารเพื่ื�อสุขภาวะ ปี 2564 และกรอบยุทำธิศาสตร์การจัดการด้านอาหารของ

ประเทำศไทำย ฉบับทำี� 2 ( พื่.ศ. 2561 – 2580) : คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ, ยุทำธิศาสตร์ทำี� 3 ด้านอาหารศึกษา

และแผู้นปฏิิบัติการด้านโภชนาการระดับชาติระยะ 5 ปี (พื่.ศ. 2562 – 2566) เพื่ื�อให้เกิดการพื่ัฒินาการของเด็ก

นักเรียนด้านสุขภาพื่ด้วยอาหาร โภชนาการ และการเรียนรู้เชิงบูรณาการ ระหว่างหน่วยงานและทำุกภาคส่วนทำี�

เกี�ยวข้อง ให้นำา Best practice และข้อค้นพื่บจากการปฏิิบัติจริงของโรงเรียนต้นแบบ ทำั�งในสังกัดสพื่ฐ. และ

องค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น ไปสู่การดำาเนินงานสอน และการจัดบริการอาหารกลางวันและอาหารว่างประจำา

วันของสถานศึกษา รวมทำั�งการจัดปัจจัยแวดล้อมอาหารทำี�ส่งผู้ลดีต่อสุขภาพื่นักเรียนทำี�คาดว่าจะเกิดความร่วม

มือร่วมใจอย่างดีจากสำานักงานเขตพื่ื�นทำี�การศึกษาประถมศึกษา องค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น สถานศึกษา ชุมชน 

และเกษตรกรผูู้้ผู้ลิตอาหารในพื่ื�นทำี� (กล่าวได้ว่าเป็น Food Citizenship คือมีความเกื�อหนุนซึ่ึ�งกันและกันเพื่ื�อให้

เกิดความมั�นคงทำางอาหารทำี�ยั�งยืนภายในชุมชนของตน) ซึ่ึ�งเป็นผูู้้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders) โดยตรง จะ

มีอิทำธิิพื่ลไปสู่การเหนี�ยวนำาให้เกิดการขยายผู้ลสิ�งดีเหล่านี�ขึ�นทำั�วประเทำศ ในระยะยาว 

 การดำาเนินงานขับเคลื�อนนโยบายอาหารและโภชนาการนักเรียนอย่างเป็นระบบต่อเนื�อง ตั�งแต่ปี 2558 

– 2563 พื่บว่ายังมีจุดอ่อนทำี�ควรนำาไปสู่การพื่ัฒินา ปรับปรุงการบริหารจัดการในระดับพื่ื�นทำี� เพื่ื�อให้เกิดมาตรฐาน

และขั�นตอนการปฏิิบัติงานเป็นไปในแนวทำางเดียวกัน และ ผู้ลักดันเข้าสู่ระบบงานประจำาของสถานศึกษาในการ

จัดการอาหารกลางวันและปัจจัยแวดล้อมอาหารทำี�ส่งผู้ลดีต่อสุขภาพื่นักเรียนอย่างเป็นระบบต่อเนื�อง เพื่ราะ

ประชากรวัยเด็กเป็นกลุ่มทำี�สำาคัญยิ�งในการพื่ัฒินาประเทำศในอนาคตและมีความจำาเพื่าะด้านสุขภาพื่ทำี�ต้องได้รับ

การสร้างเสริมและคุ้มครองสุขภาพื่อย่างเหมาะสมตามวัย จึงมีแนวคิดในการดำาเนินงานของคณะอนุกรรมการ 

และทำุกภาคส่วนทำี�เกี�ยวข้อง ทำี�มีเป้าหมายเดียวกันในการพื่ัฒินาคนตั�งแต่วัยเด็ก วัยเรียนถึงวัยรุ่น คือ จะร่วมมือกัน

มุ่งสร้างสุขภาวะเด็กด้วยอาหารและโภชนาการทำี�ดี จึงจำาเป็นต้องมีมาตรฐานระบบเป็นเกณฑ์์กลางในการดำาเนิน

งานของสถานศึกษาทำี�มีทำิศทำางเดียวกันอย่างน้อยตามมาตรฐานหลัก 5 ด้าน ได้แก่

 มาตรฐานที่่� 1 นโยบายและการบริหารจัดการขึ้องสถานศึกษา บริหารจัดการ การใช้งบประมาณ และ

แผู้นการทำำางานของสถานศึกษา เพื่ื�อให้เกิดประสิทำธิิภาพื่และประสิทำธิิผู้ล

 มาตรฐานที่่� 2 การจัดการด�านความปลอดภัยอาหาร สุขึ้าภิบาลอาหารและสิ�งแวดล�อม เพื่ื�อให้เอื�อ

ต่อการมีสุขภาวะทำี�ดีของนักเรียน ได้แบ่งย่อยเป็นวัตถุดิบ / ผู้ลผู้ลิตเกษตรทำี�ใช้ในการปรุงประกอบเป็นอาหาร

และเครื�องดื�ม / อาหารว่าง-นม / นำ�าดื�ม / นำ�าทำี�ใช้ในกระบวนการล้าง-ปรุงประกอบอาหาร / ภาชนะ อุปกรณ์ทำี�

สัมผู้ัสอาหาร / สถานทำี�ปรุงประกอบ (ห้องครัวโรงเรียน) / โรงอาหาร หรือสถานทำี�รับประทำานอาหารของนักเรียน /   

ผูู้้สัมผู้ัสอาหาร ได้แก่ ผูู้้ปรุงประกอบ (แม่ครัว-พื่่อครัว) รวมถึงพื่นักงานช่วยและผูู้้ตักเสิร์ฟั เป็นต้น 

 มาตรฐานที่่� 3 คุณค่าที่างโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็กควรได�รับตามวัย ทำั�งนี�สารอาหารและโภชนาการ 

(อ้างอิงจากมาตรฐานอาหารโรงเรียนไทำย “Thai School Lunch” และพื่ิจารณาจากตัวอย่างในต่างประเทำศ เช่น 

มาตรฐานอาหารโรงเรียนของอังกฤษ และญี�ปุ่น ทำี�มีการออกเป็นกฎหมาย และระเบียบปฏิิบัติระดับชาติ

 

 มาตรฐานที่่� 4 การบูรณาการจัดการเร่ยนรู�และปัจจัยแวดล�อมเชิงสร�างสรรค์ เป็นการจัดปัจจัยแวดล้อม

อาหารเพื่ื�อสุขภาวะ รวมถึง Food Literacy การจัดการเรียนการสอน การมีส่วนร่วมของนักเรียนและผูู้้ปกครอง 

รวมทำั�งการจำาหน่ายอาหารว่างในโรงเรียนและรอบโรงเรียน 
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

 มาตรฐานที่่� 5 การเฝ้้าระวังภาวะโภชนาการ เป็นการติดตามผู้ลด้านสภาวะของร่างกายนักเรียน

แต่ละบุคคลว่าอยู่ในภาวะโภชนาการทำี�ดี คือสูงดี สมส่วน หรือ ภาวะโภชนาการทำี�ไม่ดี คือโภชนาการขาด หรือ

โภชนาการเกินหรือไม่ โดยการชั�งนำ�าหนักและวัดส่วนสูงเทำียบตามเกณฑ์์อายุ เช่นภาวะผู้อมแห้ง ผู้อมเตี�ย 

ภาวะเริ�มอ้วน-อ้วน อ้วนเตี�ย เพื่ื�อจะได้นำาไปสู่การแก้ปัญหาของโรงเรียนร่วมกับผูู้้ปกครอง ตัวนักเรียน และบุคลากร

ทำี�เกี�ยวข้อง ซึ่ึ�งจะต้องมีการพื่ัฒินาระบบข้อมูลสารสนเทำศ ทำี�ทำุกฝ่่ายสามารถใช้ประโยชน์ได้

 การจัดทำำาคู่มือมาตรฐานครั�งนี� ได้อ้างอิงจากมาตรฐานทำี�มีอยู่บ้างแล้ว ตามกฎหมายสาธิารณสุข 

และกฎหมายอาหาร รวมทำั�งคู่มือของกรมอนามัย สำานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื่ื�นฐาน (สพื่ฐ.) และกรม

ส่งเสริมการปกครองทำ้องถิ�น / องค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น และ จาก (ร่าง) คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศึกษา จังหวัดสุรินทำร์ พื่.ศ. 2564 มาปรับวิธิีปฏิิบัติให้เหมาะสม และเพื่ิ�มส่วนทำี�ขาด

 ทำั�งนี�ในการทำดลองนำาร่องจะมีการพื่ัฒินาระบบการสร้างทำีมพื่ี�เลี�ยงให้คำาแนะนำาทำางวิชาการ การใช้เกณฑ์์

การประเมินตามข้อกำาหนดในมาตรฐานเป็นแบบ Checklists ของหน่วยผูู้้ประเมิน รวมทำั�งการพื่ัฒินาระบบรายงาน 

ติดตามและประเมินผู้ล

 หลังจากการทำดลองจะมีการถอดบทำเรียนจากทำุกฝ่่ายทำี�เกี�ยวข้อง ซึ่ึ�งคาดว่าจะได้คู่มือมาตรฐานทำี�มีการ

ปรับปรุงให้มีความสมบูรณ์ยิ�งขึ�น และความเป็นไปได้ในการปฏิิบัติ รวมถึงระบบบริหารจัดการของหน่วยงาน

ต้นสังกัด และหน่วยงานด้านสาธิารณสุข ทำี�จะทำำาหน้าทำี�เป็นพื่ี�เลี�ยง เพื่ื�อผู้ลักดันให้เกิดนโยบายขยายผู้ลสู่ระดับ

ประเทำศ ทำี�จะส่งผู้ลลัพื่ธิ์ต่อการปรับเปลี�ยนระบบการจัดการอาหารในโรงเรียนทำี�เป็นไปในมาตรฐานเดียวกัน 

ลดความเหลื�อมลำ�า เกิดสุขภาพื่ดีแก่นักเรียนอย่างทำั�วถึงในโรงเรียนประถมศึกษาและขยายโอกาสของโรงเรียน

ในทำุกสังกัด โดยจะนำาข้อมูลจากการศึกษาทำดลองในระดับจังหวัด เป็นหลักฐานทำางวิชาการทำี�มีนำ�าหนักและ 

เชื�อถือได้เสนอเข้าสู่นโยบายจังหวัด และนโยบายระดับชาติ ผู้่านคณะอนุกรรมการพื่ัฒินาการบริหารจัดการด้าน

อาหารและโภชนาการในโรงเรียน ภายใต้คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ เพื่ื�อให้สำานักงานคณะกรรมการการศึกษา 

ขั�นพื่ื�นฐาน (สพื่ฐ.) และองค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น รวมถึงหน่วยงานอื�นๆ ทำี�กำากับดูแลโรงเรียนได้ขยายผู้ล 

สู่การปฏิิบัติในโรงเรียนต่างๆ ทำั�วประเทำศ ส่งผู้ลต่อการจัดการอาหารกลางวันของเด็ก อาหารเสริม (นม) และ 

อาหารอื�นๆทำี�จำาหน่ายแก่เด็ก มีคุณภาพื่ ปลอดภัย ได้คุณค่าทำางโภชนาการเหมาะสมตามเจตนารมณ์ของกฎหมาย

ทำี�เกี�ยวข้อง โดยมีแนวทำางการทำำางานทำางนโยบายและการสื�อสารสาธิารณะด้าน Food Policy Advocacy 

ควบคู่ไปด้วย เพื่ื�อให้เกิดการส่งต่อมีประสิทำธิิภาพื่มากขึ�น เช่น การพื่ัฒินาแกนนำา การจัดวางกลไกการทำำางาน 

การจัดวางเครือข่ายนโยบายและผูู้้มีส่วนได้ส่วนเสีย การพื่ัฒินาฐานข้อมูล การกำาหนดประเด็นทำี�มีข้อตกลง 

ร่วมกัน การกำาหนดทำิศทำาง เป้าหมายในเชิงนโยบายทำี�ชัดเจน การจัดวางยุทำธิศาสตร์และออกแบบกระบวนการ 

การจัดเตรียมเวทำีและออกแบบการประชุมทำี�เป็นระบบและมีส่วนร่วม การพื่ัฒินาศักยภาพื่ การสื�อสารกับสังคม 

และ การติดตามประเมินผู้ลในการขับเคลื�อนนโยบาย เป็นต้น



คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

บที่ที่่� 2  วัตถุประสงค์ขึ้องคู่มือ 

 1.เพื่ื�อกระตุ้นให้มีการพื่ัฒินา ยกระดับคุณภาพื่การจัดการอาหารกลางวัน สู่มาตรฐานระบบการจัดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศึกษา แบบบูรณาการจากทำุกหน่วยงานและชุมชน

 2.เพื่ื�อให้เกิดความมั�นคงด้านสุขภาพื่ อาหาร โภชนาการ แก่เด็กและเยาวชนทำุกคนได้บริโภคอาหาร 

ทำี�มีคุณภาพื่ ปลอดภัย เพื่ียงพื่อ มีคุณค่าทำางโภชนาการทำี�เหมาะสมกับวัย

 3.เพื่ื�อให้สถานศึกษา เป็นแหล่งเรียนรู้ของชุมชนในการปรับเปลี�ยนพื่ฤติกรรมการบริโภคทำี�ถูกต้อง และ 

ลดภาวะทำุพื่โภชนาการ ลดเสี�ยงจากโรคไม่ติดต่อเรื�อรัง และ อาหารเป็นพื่ิษ ทำี�จะเป็นภาระของครอบครัว และ

ทำางด้านเศรษฐกิจและสังคม

 4.เพื่ื�อส่งเสริมการเรียนการสอนการฝ่ึกทำักษะแบบ Active Learning มีกิจกรรม Learning by Doing 

สร้างการเรียนรู้พื่ัฒินาสู่อาชีพื่ เชื�อมโยงเข้ากับชีวิตประจำาวัน และวัฒินธิรรมทำ้องถิ�น นำาสู่การสร้างห่วงโซึ่่คุณค่า 

(Value chain) 

 5.เพื่ื�อให้มีเครื�องมือ และ ระบบการเสริมพื่ลัง ติดตาม ประเมินผู้ล แก่สถานศึกษาให้เป็นไปในมาตรฐาน

เดียวกัน ลดความเหลื�อมลำ�าในการเข้าถึงอาหารและโภชนาการทำี�เหมาะสมแก่เด้ก สร้างขวัญและกำาลังใจ 

แก่ผูู้้ปฏิิบัติงานในสถานศึกษา สามารถพื่ัฒินาเป็นต้นแบบในระดับชาติ และเผู้ยแพื่ร่สู่นานาชาติ

 6.เพื่ื�อให้มีข้อมูลทำี�สะทำ้อนจุดแข็ง จุดอ่อนทำี�ควรปรับปรุง ของสถานศึกษา และ การส่งเสริมดูแลจาก

หน่วยงานต้นสังกัดในพื่ื�นทำี� ตลอดจนข้อเสนอแนะในการพื่ัฒินา การถอดบทำเรียน การยอมรับและร่วมกำาหนด

เป็นทำิศทำางการขับเคลื�อนกลไกการทำำางานอย่างมีส่วนร่วมจากทำุกฝ่่ายทำี�เกี�ยวข้องในทำุกระดับ ทำี�มีความตระหนัก

เป็นเจ้าของร่วมกัน 
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บที่ที่่� 3  หลักการและนิยามคำาศัพิที่์

 1. อาหาร (พื่ระราชบัญญัติอาหาร, 2522) หมายถึง ของกินหรือเครื�องคำ�าจุนชีวิต ได้แก่ 

 (1) วัตถุทำุกชนิดทำี�คนกิน ดื�ม อม หรือนำาเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธิีใดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แต่ไม่รวมถึง 

ยา วัตถุออกฤทำธิิ�ต่อจิตและประสาทำ หรือยาเสพื่ติดให้โทำษ ตามกฎหมายว่าด้วยการนั�น แล้วแต่กรณี

 (2) วัตถุทำี�มุ่งหมายสำาหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผู้สมในการผู้ลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี

และเครื�องปรุงแต่งกลิ�นรส

 ตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร (สำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ�า กรมอนามัย) หมายถึง อาหารทำี� 

นำามาปรุง ประกอบ ได้แก่ อาหารสด เนื�อสัตว์ ผู้ักสด อาหารแห้ง อาหารกระป๋อง รวมถึง นำ�าแข็ง นำ�าดื�ม และ 

สารปรุงแต่งอาหาร จะต้องเลือกอาหารทำี�ใหม่ สด สะอาด และปลอดภัย ผู้ลิตจากแหล่งทำี�เชื�อถือได้ การใช้วัตถุ

ปรุงแต่งอาหาร เช่นนำ�าปลา นำ�าส้ม ซึ่อส ซึ่ีอิ�ว เป็นต้น ต้องเลือกใช้ทำี�ถูกต้อง ได้รับการรับรองความปลอดภัยจาก

หน่วยงานราชการ มีเครื�องหมายเช่น อย. , มอก. เป็นต้น

 

 2. อาหารสด (กฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง อาหารทำี�มีสภาพื่

เป็นของสด เช่น เนื�อสัตว์ ผู้ัก หรือผู้ลไม้ 

 3. อาหารประเภที่ปรุงสำาเร็จ (กฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง 

อาหารทำี�ได้ผู้่านการทำำา ประกอบหรือปรุงสำาเร็จ พื่ร้อมทำี�จะรับประทำานได้ รวมทำั�งของหวานและเครื�องดื�มชนิด

ต่างๆ

 4. อาหารแห�ง (กฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง อาหารทำี�ผู้่าน   

กระบวนการทำำาให้แห้ง โดยการอบ รมควัน ตากแห้ง หรือวิธิีการอื�นใด เพื่ื�อลดปริมาณความชื�นทำี�มีอยู่ในอาหาร

ลงและเก็บรักษาไว้ได้นานขึ�น 

 5. เครื�องปรุงรส (กฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง สิ�งทำี�ใช้ใน

กระบวนการปรุงอาหารให้มีรูปแบบ รสชาติ หรือกลิ�นรสชวนรับประทำาน เช่น เกลือ นำ�าปลา นำ�าส้มสายชู ซึ่อส 

รวมทำั�งเครื�องเทำศ สมุนไพื่ร หรือมัสตาร์ด 

 6. วัตถุเจือปนอาหาร (กฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง วัตถุทำี�ตาม

ปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบทำี�สำาคัญของอาหาร แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่ื�อประโยชน์ในการผู้ลิต 

การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง และให้หมายความรวมถึงวัตถทุำี�มิได้เจือปนในอาหาร แต่บรรจุรวมอยู่กับ

อาหารเพื่ื�อประโยชน์ดังกล่าวข้างต้น เช่น วัตถุกันชื�น วัตถุดูดออกซึ่ิเจน

 7. ผู�ประกอบกิจการ (กฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง บุคคลหรือ

นิติบุคคลทำี�ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง การแจ้งจัดตั�งสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึงผูู้้

ทำี�ได้รับมอบหมายให้ควบคุม กำากับ หรือดูแลการดำาเนินการของสถานทำี�จำาหน่ายอาหารนั�น

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง
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 8. ผู�สัมผัสอาหาร (กฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร, 2561) หมายถึง บุคคลทำี�

เกี�ยวข้องกับอาหารตั�งแต่กระบวนการเตรียม ประกอบ ปรุง จำาหน่ายและเสิร์ฟัอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บ

ภาชนะอุปกรณ์

 9. ภาชนะอุปกรณ์ (สำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ�า กรมอนามัย) หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่างๆ 

ทำี�ใช้ใส่อาหาร หรือหยิบจับอาหารระหว่างการเตรียม การปรุง ประกอบ และการจำาหน่ายอาหาร เช่น จาน ช้อน 

ส้อม ตะเกียบ ถาดอาหาร มีด เขียง หม้อ กระทำะ ทำี�คีบอาหาร เป็นต้น ต้องสะอาด ทำำาจากวัสดุทำี�ปลอดภัย และ

เลือกใช้ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด ภาชนะอุปกรณ์บางชนิดอาจทำำาให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพื่ได้

หากใช้ไม่ถูกต้อง รวมทำั�งการล้างเก็บทำี�ถูกต้อง สะอาด ปลอดภัย ช่วยให้อาหารไม่ถูกปนเป้�อนจากเชื�อโรค หรือ

จากสารเคมีอันตราย

 10. ภาชนะบรรจุ (พื่ระราชบัญญัติอาหาร, 2522) หมายถึง วัตถุทำี�ใช้บรรจุอาหาร ไม่ว่าด้วยการใส่ หรือ 

ห่อ หรือ ด้วยวิธิีใดๆ

 11. โภชนาการ (กรมอนามัย) หมายถึง การจัดการอาหารให้มีคุณค่า คุณประโยชน์ต่อร่างกาย เพื่ื�อ

ทำำาให้ร่างกายเจริญเติบโตเหมาะสมกับวัย ช่วยซึ่่อมแซึ่มส่วนทำี�สึกหรอของร่างกาย บำารุงสมอง ทำำาให้ร่างกาย            

แข็งแรง อวัยวะต่างๆทำำางานได้ตามปกติ

 12. สุขึ้าภิบาลอาหาร (กรมอนามัย) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ�งแวดล้อม รวมทำั�งบุคลากร

ทำี�เกี�ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพื่ื�อทำำาให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื�อโรค หนอนพื่ยาธิิและสารเคมีต่างๆ 

ซึ่ึ�งเป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพื่อนามัย และการดำารงชีวิตของ

ผูู้้บริโภค

 โดยสรุปความหมายทำี�มีความเกี�ยวโยงสัมพื่ันธิ์กัน ของ “อาหาร” “สุขาภิบาลอาหาร” และ “โภชนาการ” 

คือ การทำำาให้อาหารสะอาด ปลอดภัย รับประทำานแล้วไม่ทำำาให้เกิดโรค ในขณะทำี� “โภชนาการ” คือการจัดการ 

ให้อาหารมีคุณค่า เพื่ื�อทำำาให้ร่างกายได้รับอาหารทำี�มีคุณค่าเพื่ียงพื่อกับความต้องการของร่างกายในแต่ละช่วงอายุ 

การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย ทำำาได้โดยการจัดการและควบคุมปัจจัยทำี�เป็นสาเหตุทำำาให้อาหาร

ไม่สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค รวมถึงการควบคุม 5 ปัจจัยทำี�เกี�ยวข้องกับการเตรียม ปรุง ประกอบ และจัด

บริการอาหาร ดังต่อไปนี� 

 (1) ผูู้้สัมผู้ัสอาหาร ได้แก่ ผูู้้เตรียม ปรุง เสิร์ฟั และให้บริการอาหาร 

 (2) อาหาร ได้แก่ การเลือกซึ่ื�อ การปรุง การเก็บ อาหาร นำ�าแข็ง นำ�าดื�ม และสารปรุงแต่งอาหารทำี�ถูก

สุขลักษณะและได้มาตรฐาน 

 (3) ภาชนะและอุปกรณ์ทำี�ใช้ใส่อาหาร หรือหยิบจับอาหารระหว่างการเตรียม การปรุง การประกอบ และ

ให้บริการอาหาร เช่น หม้อ กระทำะ ตะหลิว ทำัพื่พื่ี ทำี�คีบอาหาร เขียง มีด จาน ถาดอาหาร ช้อน ส้อม ตะเกียบ 

เป็นต้น ซึ่ึ�งต้องเลือกใช้จากวัสดุทำี�ปลอดภัย การล้าง และการจัดเก็บทำี�ถูกวิธิี ไม่ปนเป้�อนเชื�อโรค

 (4) สถานทำี� ได้แก่ สถานทำี�ปรุง ประกอบ และจำาหน่าย ให้บริการอาหาร ทำี�ถูกสุขลักษณะ

 (5) สัตว์และแมลงนำาโรค ได้แก่ การควบคุมป้องกันสัตว์แมลงนำาโรค เช่น หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด 

รวมถึง สัตว์เลี�ยง เช่น สุนัข แมว นก เป็นต้น เข้ามาในบริเวณทำี�เตรียม ปรุง และให้บริการ เพื่ราะสามารถ 

นำาเชื�อโรคมาปนเป้�อนในอาหารและภาชนะอุปกรณ์ได้ 
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สาเหตุที่ำาให�อาหาร
ไม่สะอาด ไม่ปลอดภัย ควบคุมและป้องกัน 

โดยวิธิีการ

ทำางสุขาภิบาล• เชื�อโรค พื่ยาธิิ

• พื่ิษของเชื�อโรค

• พื่ิษจากสารเคมี

• พื่ิษจากพื่ืชและสัตว์

• วัตถุแปลกปลอมทำี�เป็นอันตราย
1. ผูู้้สัมผู้ัสอาหาร

2. อาหาร

3. ภาชนะ อุปกรณ์

4. สถานทำี�ปรุง ประกอบ และจำาหน่ายอาหาร

5. สัตว์ และแมลงนำาโรค

อาหาร
สะอาด

ผูู้้บริโภค 

เด็ก

นักเรียน

สุขภาพื่ดี

 13. ภาวะโภชนาการ (Nutritional Status) หมายถึง สภาวะของร่างกายทำี�เกิดจากการบริโภคอาหาร 

การดูดซึ่ึม และการนำาสารอาหารไปใช้ ซึ่ึ�งเป็นปัจจัยทำี�เกี�ยวข้องกับการเกิดโรค แบ่งเป็น ภาวะโภชนาการทำี�ดี และ

ภาวะโภชนาการทำี�ไม่ดี

  (1) ภาวะโภชนาการทำี�ดี (Good Nutritional Status) หมายถึง ภาวะของร่างกายทำี�เกิดจากการได้รับ

อาหารทำี�ถูกหลักโภชนาการหรือมีสารอาหาร ครบถ้วนและมีปริมาณเพื่ียงพื่อกับความต้องการของร่างกายก่อให้เกิด

ประโยชน์แก่ ร่างกาย และร่างกายใช้สารอาหารเหล่านั�นในการเสริมสร้างสุขภาพื่อนามัยได้อย่างมีประสิทำธิิภาพื่

เต็มทำี�

 (2) ภาวะโภชนาการทำี�ไม่ดี (Bad Nutritional Status) หรือเรียกอีกชื�อหนึ�งว่าทำุพื่โภชนาการ 

(Malnutrition) หมายถึง สภาวะของร่างกายทำี�เกิดจากการได้รับอาหารทำี�มีสารอาหารไม่ครบถ้วน หรือมีปริมาณ

ไม่เหมาะกับความต้องการของร่างกายหรืออาจเกิดจากร่างกายได้รับสารอาหารครบถ้วนพื่อเหมาะ แต่ร่างกายไม่

สามารถใช้สารอาหารนั�นได้ จึงทำำาให้เกิดภาวะผู้ิดปกติขึ�น ภาวะโภชนาการทำี�ไม่ดีแบ่งออกเป็นภาวะโภชนาการ

ขาด (undernutrition) และ ภาวะโภชนาการเกิน (overnutrition)

 14. ภาวะทีุ่พิโภชนาการ หมายถึง ภาวะซึ่ึ�งเกิดขึ�นจากการรับประทำานอาหารไม่สมดุล โดยอาจมี 

สารอาหารบางอย่างได้รับไม่เพื่ียงพื่อ เกินหรือผู้ิดสัดส่วน เป็นผู้ลให้เกิดความผู้ิดปกติทำางโภชนาการต่างๆ ขึ�น

โดยกรมอนามัย กระทำรวงสาธิารณสุข ได้กำาหนดเกณฑ์์การประเมิน ดังนี�

 (1) ภาวะเตี�ย หมายถึง เด็กนักเรียนทำี�มีส่วนสูงต่ออายุตำ�ากว่าเกณฑ์์ (น้อยกว่า – 2 S.D.)

 (2) ภาวะผู้อม หมายถึง เด็กนักเรียนทำี�มีนำ�าหนักต่อส่วนสูงตำ�ากว่าเกณฑ์์ (น้อยกว่า – 2 S.D.)

 (3) ภาวะเริ�มอ้วน หมายถึง เด็กนักเรียนทำี�มีนำ�าหนักต่อส่วนสูงเกินเกณฑ์์ (มากกว่า + 2 S.D. ถึง + 3 S.D.)

 (4) ภาวะอ้วน หมายถึง เด็กนักเรียนทำี�มีนำ�าหนักต่อส่วนสูงเกินเกณฑ์์(มากกว่า + 3 S.D. ขึ�นไป)
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 15. ความปลอดภัยด�านอาหาร (food safety) (พื่ระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ, 2551) 

หมายถึง การจัดการให้อาหาร และสินค้าเกษตรทำี�นำามาเป็นอาหารบริโภคสำาหรับมนุษย์มีความปลอดภัย โดย

ไม่มีลักษณะเป็นอาหารไม่บริสุทำธิิ�ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร และตามกฎหมายอื�นทำี�เกี�ยวข้อง รวมทำั�งอาหารทำี�

มีลักษณะอย่างใดอย่างหนึ�ง ดังต่อไปนี�ด้วย

 (1) อาหารทำี�มีจุลินทำรีย์ก่อโรคหรือสิ�งทำี�อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพื่เจือปนอยู่ 

 (2) อาหารทำี�มีสารหรือวัตถุเคมีเจือปนอยู่ตามกฎหมายทำี�เกี�ยวข้องในปริมาณทำี� อาจเป็นเหตุให้เกิดอันตราย 

หรือสามารถสะสมในร่างกายทำี�ก่อให้เกิดโรค หรือผู้ลกระทำบต่อสุขภาพื่

 (3) อาหารทำี�ได้ผู้ลิต ปรุง ประกอบ บรรจุ ขนส่ง หรือมีการเก็บรักษาไว้โดยไม่ถูกสุขลักษณะ 

 (4) อาหารทำี�ผู้ลิตจากสัตว์หรือผู้ลผู้ลิตจากสัตว์ทำี�เป็นโรคอันอาจติดต่อถึงคนได้ 

 (5) อาหารทำี�ผู้ลิต ปรุง ประกอบจากสัตว์และพื่ืช หรือผู้ลผู้ลิตจากสัตว์และพื่ืชทำี�มีสารเคมีอันตราย เภสัชเคมี

ภัณฑ์์หรือยาปฏิิชีวนะตกค้างในปริมาณทำี�อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพื่ 

 (6) อาหารทำี�มีภาชนะบรรจุประกอบด้วยวัตถุทำี�อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพื่

 ทำั�งนี� โดยมีจุดมุ่งหมาย เพื่ื�อให้ผูู้้บริโภคปลอดภัยจากอันตรายทำี�มาจากอาหาร (food hazard) ได้แก่ 

 (1) อันตรายทำางชีวภาพื่ 

 (2) อันตรายทำางเคมี 

 (3) อันตรายทำางกายภาพื่

 16. การจัดการ หมายถึง การบริหารงานตามกระบวนการหรือชุดคำาสั�งต่างๆ เพื่ื�อให้บรรลุเป้าหมาย

ต่างๆขององค์กรอย่างมีประสิทำธิิภาพื่และประสิทำธิิผู้ล โดยใช้ประโยชน์จากทำรัพื่ยากรทำี�มีอยู่ให้คุ้มค่าทำี�สุด

 17. อาหารในโรงเร่ยน (มติสมัชชาสุขภาพื่แห่งชาติ, 2557 และ 2562) หมายถึง อาหารทำุกอย่างทำี�อยู่

ในเขตรั�วโรงเรียน ครอบคลุมทำั�งอาหารหลัก อาหารว่าง ขนม นม นำ�าดื�ม และ เครื�องดื�มต่างๆ แต่เพื่ื�อให้กระชับ 

ในเอกสารนี�จะใช้เพื่ียงคำาว่า “อาหาร” นอกจากนี� ปัญหาอาหารรอบรั�วโรงเรียนก็เป็นปัญหาสำาคัญแต่ยังไม่ได้

เสนอในคู่มือนี�

 18. สถานศึกษา ในคู่มือนี� หมายถึง ศูนย์พื่ัฒินาเด็กเล็ก และ โรงเรียนซึ่ึ�งเป็นสถานศึกษาทำี�จัดการเรียน

การสอนในระดับชั�นอนุบาล จนถึง ชั�นประถมศึกษาปีทำี� 6 ขยายโอกาสจนถึงมัธิยมศึกษาปีทำี� 3 ในทำุกสังกัด 

 19. ระบบการจัดการอาหารในโรงเร่ยน (มติสมัชชาสุขภาพื่แห่งชาติ, 2557) หมายถึง ระบบทำี�ครอบคลุม

การวางแผู้น การดำาเนินการ การกำากับติดตาม การประเมินผู้ล การสื�อสารประชาสัมพื่ันธิ์ ของการจัดการอาหาร

ในโรงเรียน โดยให้ความสำาคัญกับ คุณภาพื่อาหาร ความปลอดภัยด้านอาหาร ความมั�นคงทำางอาหาร และอาหาร

ศึกษา
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

 20. มาตรฐานอาหารกลางวันไที่ย หมายถึง มาตรฐานในการกำาหนดปริมาณอาหารและความถี�ของ

อาหารทำี�สัมพื่ันธิ์ต่อการได้รับสารอาหารครบตามวัย ทำี�ประเมินสำาหรับสถานทำี�ทำี�ต้องดูแลเด็กตลอด 5 วันต่อ

สัปดาห์ “มาตรฐานอาหารกลางวันไทำย” ทำี�จะนำามากำาหนดเมนูหมุนเวียนในแต่ละสัปดาห์ ในศูนย์เด็กเล็กหรือ

โรงเรียนทำั�วไป ใช้หลักการดังนี�

 (1) กลุ่มอาหารทำี�ต้องมีทำุกวัน เช่น กลุ่มข้าว นำ�ามัน นำ�าตาล จะคิดความถี�เป็น 5 วันต่อสัปดาห์

 (2) กลุ่มอาหารโปรตีนจากปลา และเนื�อสัตว์อื�นๆ ประมาณการว่าเป็นส่วนทำี�เด็กน่าจะได้รับจากครอบครัว

ในวันหยุดสุดสัปดาห์อย่างละ 1 ครั�ง จึงเหลือปลา 1 ครั�งและเนื�อสัตว์ 2 ครั�งต่อสัปดาห์ทำี�จะเป็นส่วนทำี�ให้ศูนย์

เด็กเล็กหรือโรงเรียน เป็นผูู้้ดูแล

 (3) กลุ่มอาหารทำี�มีความเข้มข้นของสารอาหารสูง ซึ่ึ�งกำาหนดมาช่วยเสริมคุณค่าอาหารให้ดีขึ�น รวมทำั�ง

กลุ่มอาหารอื�นๆ ทำี�กำาหนดความถี�น้อยกว่า 5 ครั�งต่อสัปดาห์ ยังคงกำาหนดไว้ในส่วน ทำี�ศูนย์เด็กเล็กหรือโรงเรียน

ควรช่วยดูแล โดยเฉพื่าะอย่างยิ�งในพื่ื�นทำี�ทำี�ชุมชนยังมีความขาดแคลนซึ่ึ�งอาจไม่สามารถคาดหวังว่าเด็กจะได้รับ

เมื�ออยู่ทำี�บ้านในวันหยุด (คู่มือการจัดการอาหารกลางวันนักเรียนตามมาตรฐานโภชนาการ สุขาภิบาลอาหารและ

อาหารปลอดภัยสำาหรับโรงเรียนประถมศึกษา

 21. นักโภชนาการ (ก.พื่.ออกมาตรฐานกำาหนดตำาแหน่ง เมื�อวันทำี� 11 ธิันวาคม 2551 และทำี�แก้ไขเพื่ิ�ม

เติมวันทำี� 1 กรกฎาคม 2554) หมายถึง บุคคลากรในสายงานทำี�ปฏิิบัติงานวิชาการทำางโภชนาการ ซึ่ึ�งมีลักษณะงาน

เกี�ยวกับ การศึกษา วิเคราะห์ วิจัย ปัญหาโภชนาการด้านต่างๆ เพื่ื�อปรับปรุงแก้ไขและส่งเสริมภาวะโภชนาการของ

ประชาชน สำารวจและรวบรวมข้อมูลด้านโภชนาการของประชาชน เพื่ื�อหาสาเหตุของโรคขาดสารอาหาร วางแผู้น

ป้องกัน และบำาบัดโรคขาดสารอาหาร วิจัยด้านอาหารและโภชนาการ เพื่ื�อกำาหนดเครื�องชี�วัดทำางโภชนาการ

และพื่ัฒินาเทำคโนโลยีต่างๆให้เหมาะสม ทำดลองตำารับอาหารใหม่ ตามหลักวิชาอาหารและโภชนาการ ส่งเสริม

การผู้ลิตอาหารทำี�จำาเป็นแก่การปรับปรุงภาวะโภชนาการ ค้นคว้าทำดลองและพื่ัฒินาสูตรอาหาร ซึ่ึ�งมีคุณค่าด้าน

โภชนาการ กำาหนดรายการอาหารควบคุมและให้คำาแนะนำาในการประกอบอาหารเฉพื่าะโรค จัดสอนฝ่ึกอบรม

เจ้าหน้าทำี� อาสาสมัครหมู่บ้านและประชาชนทำั�วไป และ เผู้ยแพื่ร่ความรู้ประชานิเทำศด้านโภชนาการทำางสื�อโดย

วิธิีต่างๆ และปฏิิบัติหน้าทำี�อื�นทำี�เกี�ยวข้อง ทำั�งนี� กพื่.ได้มีการกำาหนดชื�อตำาแหน่งในสายงานและระดับตำาแหน่งใน

สายงานนี� ได้แก่ นักโภชนาการระดับปฏิิบัติการ นักโภชนาการระดับชำานาญการ นักโภชนาการระดับชำานาญการ

พื่ิเศษ และ นักโภชนาการระดับเชี�ยวชาญ 

 ทำั�งนี� คณะกรรมการกลางข้าราชการองค์การบริหารส่วนจังหวัด (ก.จ.) คณะกรรมการกลางพื่นักงาน

เทำศบาล (ก.ทำ.) และ คณะกรรมการกลางพื่นักงานส่วนตำาบล (ก.อบต.) ได้มีกำาหนดลักษณะงานทำี�ต้องปฏิิบัติ แบ่ง

เป็น 4 ด้าน ได้แก่

	 (1)	ด้้านการปฏิิบััติิการ ได้แก่ ศึกษา ค้นคว้า สำารวจ รวบรวม วิเคราะห์ วิจัย เบื�องต้นด้านอาหารและ 

โภชนาการ เพื่ื�อสนับสนุน ส่งเสริม ป้องกัน ฟั้�นฟัูภาวะโภชนาการของประชาชน ร่วมสนับสนุน ส่งเสริม ป้องกัน 

คุ้มครอง แก้ไข ฟั้�นฟัูและจัดการสิ�งแวดล้อมทำี�เอื�อต่อการมีพื่ฤติกรรมทำี�ดีของประชาชน เพื่ื�อให้มีภาวะโภชนาการ

ทำี�ดี ร่วมติดตามและประเมินผู้ลการดำาเนินงานด้านอาหารและโภชนาการ เพื่ื�อนำามาปรับปรุงระบบงานให้มี

ประสิทำธิิภาพื่และเหมาะสมกับสถานการณ์ ร่วมเฝ่้าระวังและติดตามด้านอาหารและโภชนาการกับสหสาขาวิชาชีพื่

และภาคีเครือข่าย เพื่ื�อแก้ไขปัญหาภาวะโภชนาการในประชาชนทำี�มีความเสี�ยง ร่วมจัดการองค์ความรู้ด้านอาหาร

และโภชนาการ เพื่ื�อพื่ัฒินาระบบงานและเสริมสร้างศักยภาพื่ขององค์กรและภาคีเครือข่าย ร่วมจัดทำำาฐานข้อมูล

ด้านอาหารและโภชนาการ เพื่ื�อให้การปฏิิบัติงานมีประสิทำธิิภาพื่ และ ร่วมจัดทำำาตำารับอาหาร และสื�อโภชนศึกษา 

สำาหรับเด็ก นักเรียน ประชาชน เพื่ื�อให้ได้รับพื่ลังงานและสารอาหารทำี�เหมาะสม 



14

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

	 (2)	ด้้านการวางแผน	ได้แก่ วางแผู้นการทำำางานทำี�รับผู้ิดชอบ ร่วมดำาเนินการวางแผู้นการทำำางานของหน่วย

งานหรือ โครงการเพื่ื�อให้การดำาเนินงานเป็นไปตามเป้าหมายผู้ลสัมฤทำธิิ�ทำี�กำาหนด 

	 (3)	 ด้้านการประสานงาน	 ได้แก่ ประสานการทำำางานร่วมกันทำั�งภายในและภายนอกทำีมงานหรือหน่วย

งาน เพื่ื�อให้เกิดความร่วมมือและผู้ลสัมฤทำธิิ�ตามทำี�กำาหนดไว้ ชี�แจงและให้รายละเอียดเกี�ยวกับข้อมูล ข้อเทำ็จจริง       

แก่บุคคลหรือหน่วยงานทำี�เกี�ยวข้อง เพื่ื�อสร้างความเข้าใจหรือความร่วมมือในการดำาเนินงานตามทำี�ได้รับมอบหมาย

	 (4)	 ด้้านบัริการ	 ได้แก่ ให้คำาแนะนำา ความรู้ เทำคโนโลยีทำางด้านอาหารและโภชนาการ เพื่ื�อสร้าง

เสริมสุขภาวะของประชาชน สนับสนุนการถ่ายทำอดความรู้ทำางวิชาการหรือเทำคโนโลยีแก่บุคคลภายในหน่วยงาน               

เพื่ื�อให้การดำาเนินงานเป็นไปอย่างมีประสิทำธิิภาพื่ และ ให้บริการสื�อทำางด้านอาหารและโภชนาการในรูปแบบ

ต่างๆ เพื่ื�อการเผู้ยแพื่ร่ ความรู้ สู่ประชาชน

 22. ครูอาหารกลางวัน หมายถึง ผูู้้ทำี�ได้รับแต่งตั�ง และมอบหมายความรับผู้ิดชอบให้เป็นบุคลากรใน

การวางแผู้นการจัดเมนูอาหารกลางวันให้ได้มาตรฐาน เหมาะสมตามวัยและเด็กนักเรียนได้รับอาหารทำี�มีคุณค่า

ทำางโภชนาการ รวมทำั�งการกำากับดูแลแม่ครัว และผูู้้สัมผู้ัสอาหาร ตั�งแต่กระบวนการเตรียม ปรุง ประกอบ การ

จัดเก็บ การตักอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

 23. ครูโภชนาการ หมายถึง ครูทำี�สำาเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอาหารและโภชนาการ สาขา

คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) เทำคโนโลยีการอาหาร วิทำยาศาสตร์การอาหาร หรือสาขาทำี�เกี�ยวข้อง และ

มีความรู้ ประสบการณ์เกี�ยวกับอาหารและโภชนาการ หรือมีวุฒิิทำี�เกี�ยวข้องเทำียบเคียง โดยได้รับการศึกษาอบรม

เกี�ยวกับการจัดการเรียนการสอน อาหาร การปรุงอาหาร การเจริญเติบโตของร่างกาย การทำำางานของอวัยวะใน

ร่างกาย การรักษาสุขภาพื่ ซึ่ึ�งได้รับมอบหมายให้มีบทำบาทำหน้าทำี�ในการดูแล กำาหนดเมนูอาหาร และกำากับดูแล

ตั�งแต่กระบวนการเตรียม ปรุง ประกอบ การจัดเก็บ การตักอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

 24. ผู�ประกอบกิจการด�านอาหาร/ผู�รับเหมาจ�างที่ำาอาหารปรุงสำาเร็จ หมายถึง ผูู้้ปรุง ประกอบอาหาร

ปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภค หรือผูู้้จำาหน่ายอาหาร ต้องเข้ารับการอบรมตามหลักสูตรทำี�กรมอนามัยกำาหนดตามกฎ

กระทำรวงสาธิารณสุขว่าด้วยสุขลักษณะสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561 

 25. โปรแกรม Thai School Lunch หมายถึง เครื�องมือทำี�มีลักษณะเป็นโปรแกรมคอมพื่ิวเตอร์ ช่วย 

เอื�ออำานวยให้สถานศึกษาจัดอาหารกลางวันทำี�มีคุณภาพื่ เด็กนักเรียนได้รับสารอาหารครบตามหลักโภชนาการสมวัย 

ซึ่ึ�งสามารถประมาณการค่าใช้จ่ายและวัตถุดิบได้ล่วงหน้า เปิดให้บริการตั�งแต่เดือนธิันวาคม พื่.ศ.2555 พื่ัฒินา

โดย ศูนย์เทำคโนโลยีอิเล็กทำรอนิกส์และคอมพื่ิวเตอร์แห่งชาติ (เนคเทำค) และ สถาบันโภชนาการ มหาวิทำยาลัย

มหิดล ทำั�งนี� ผูู้้ใช้งานสามารถสร้างเมนูอาหารขึ�นได้เอง หรือ ให้ระบบจัดสำารับอาหารอัตโนมัติจากข้อมูลเมนู

อาหารจากในระบบทำี�มีมากกว่า 1,000 ชนิด
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

 26. การส่งเสริมและพิัฒนาคุณภาพินักเร่ยน หมายถึง เด็กนักเรียนอายุตั�งแต่ 3 -18 ปี ทำุกคน จะต้อง

ได้รับการดูแล ปกป้องคุ้มครอง และส่งเสริมพื่ัฒินาการเรียนรู้ ด้านการศึกษา ด้านสุขภาวะ ด้านอาหารและ

โภชนาการในแต่ละช่วงวัยอย่างเหมาะสม ดังนี�

 (1) ภาวะโภชนาการ และสมรรถภาพื่ทำางกาย การชั�งนำ�าหนัก การวัดส่วนสูง การคำานวณอายุ และการ

แปรผู้ลภาวะโภชนาการ

 (2)  สุขนิสัย และการส่งเสริมสุขภาพื่ ด้านสุขบัญญัติ 10 ประการ และการรู้เทำ่าทำัน การป้องกันจากภัย

โควิด-19 หรือโรคอุบัติใหม่

 (3)  การจัดบริการสุขภาพื่ การตรวจร่างกาย 10 ทำ่า การส่งเสริมการตรวจร่างกาย 10 ทำ่าอย่างง่าย

สำาหรับนักเรียน 

 (4)  การมีส่วนร่วมเรียนรู้บูรณาการด้านอาหารปลอดภัย นักเรียนมีส่วนร่วมในกิจกรรมการเรียนรู ้

บูรณาการกับการเรียนการสอน กิจกรรมเสริมด้านอาหารปลอดภัย

 (5)  ผู้ลทำี�เกิดกับนักเรียน สรุปรายงานผู้ลทำี�เกิดกับนักเรียนเป็นค่าร้อยละจากข้อมูลการรายงานใน 

ข้อ 1-4

 27. ระบบสารสนเที่ศ หมายถึง ระบบการจัดการข้อมูลรายคนของนักเรียนในคอมพื่ิวเตอร์ ข้อมูลทำี�ต้อง

จัดเก็บ ประกอบด้วย ชื�อ-สกุล วันเดือนปีเกิด วันเดือนปีทำี�มีการชั�งนำ�าหนัก วัดส่วนสูง ของนักเรียนทำุกคน แยกราย

ห้องเรียน รายชั�นเรียน และระดับโรงเรียน ทำี�เจ้าหน้าทำี�สามารถนำาไปวิเคราะห์ข้อมูล เพื่ื�อทำราบภาวะโภชนาการ

โดยอ้างอิงตามเกณฑ์์ของกรมอนามัย
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

บที่ที่่� 4  องค์ประกอบขึ้องมาตรฐาน

 สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง ปีการศึกษา 2564-2565 แบ่งองค์ประกอบออกเป็น 5 มาตรฐาน มี 23 ตัวชี�วัด 

 มาตรฐานที่่� 1 : นโยบายและการบริหารจัดการขึ้องสถานศึกษา ม่ 5 ตัวช่�วัด 

 ตัวชี�วัดทำี� 1. การกำาหนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพื่นักเรียน โดยการมีส่วนร่วม

 ตัวชี�วัดทำี� 2. การขับเคลื�อนนโยบายด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพื่นักเรียนสู่การปฏิิบัติ

 ตัวชี�วัดทำี� 3. การส่งเสริมผูู้้นำานักเรียนด้านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขภาพื่

 ตัวชี�วัดทำี� 4. การพื่ัฒินาบุคลากรและผูู้้เกี�ยวข้องด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพื่นักเรียน

 ตัวชี�วัดทำี� 5. ระบบการบริหารการเงินและพื่ัสดุเกี�ยวกับการจัดบริการอาหารนักเรียนมีประสิทำธิิภาพื่

 มาตรฐานที่่� 2 : การจัดการด�านความปลอดภัยอาหาร สุขึ้าภิบาลอาหารและสิ�งแวดล�อม ม่ 8 ตัวช่�วัด 

 ตัวชี�วัดทำี� 1 สถานทำี�บริโภคอาหาร สถานทำี�เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

 ตัวชี�วัดทำี� 2 อาหาร กรรมวิธิีการทำำา ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

 ตัวชี�วัดทำี� 3 ผู้ลิตภัณฑ์์ปรุงรสทำี�ใช้ในการประกอบอาหาร

 ตัวชี�วัดทำี� 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื�องใช้อื�นๆ

 ตัวชี�วัดทำี� 5 สุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัว และผูู้้สัมผู้ัสอาหาร

 ตัวชี�วัดทำี� 6 นำ�าดื�ม / นำ�าใช้ /นำ�าแข็ง

 ตัวชี�วัดทำี� 7 การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพื่อาหารเสริม (นม)

 ตัวชี�วัดทำี� 8 การเฝ่้าระวังทำางสุขาภิบาลอาหาร

 มาตรฐานที่่� 3 : คุณค่าที่างโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็กควรได�รับตามวัย ม่ 5 ตัวช่�วัด

 ตัวชี�วัดทำี� 1. การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ

 ตัวชี�วัดทำี� 2. การตรวจสอบคุณภาพื่อาหารกลางวัน ด้านคุณค่าทำางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม

 ตัวชี�วัดทำี� 3. การตรวจสอบอาหารว่าง ขนม เครื�องดื�ม ทำี�จัดบริการ และจำาหน่ายในสถานศึกษา

  ตัวชี�วัดทำี� 4. การส่งเสริมพื่ฤติกรรมการบริโภคทำี�เหมาะสม (เพื่ิ�ม ผู้ักผู้ลไม้ ลดหวานมันเค็ม) โดยการ 

   มีส่วนร่วม

  ตัวชี�วัดทำี� 5 การลดอาหารเหลือทำิ�ง (Food waste) 

 มาตรฐานที่่� 4 : การบูรณาการจัดการเร่ยนรู�และปัจจัยแวดล�อมเชิงสร�างสรรค์ ม่ 2 ตัวช่�วัด

  ตัวชี�วัดทำี� 1. การจัดการสภาพื่แวดล้อมในสถานศึกษาทำี�เหมาะสม เอื�อต่อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ 

 ตัวชี�วัดทำี� 2. การส่งเสริมการเรียนรู้ด้านการเกษตรปลอดภัย และผู้ลผู้ลิตจากชุมชนในการประกอบ 

   อาหารและเครื�องดื�ม 

 มาตรฐานที่่� 5 : การเฝ้้าระวังภาวะโภชนาการ ม่ 3 ตัวช่�วัด

 ตัวชี�วัดทำี� 1. การเฝ่้าระวังพื่ฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพื่อนามัยของนักเรียน

  ตัวชี�วัดทำี� 2. การเฝ่้าระวังภาวะโภชนาการ และจัดทำำาระบบสารสนเทำศ

  ตัวชี�วัดทำี� 3. การคัดกรองนักเรียนทำี�มีปัญหาภาวะทำุพื่โภชนาการและการแก้ไขแบบมีส่วนร่วม
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่่� 1  นโยบายและการบริหารจัดการขึ้องสถานศึกษา

ประกอบด้วย
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่่� 1  นโยบายและการบริหารจัดการขึ้องสถานศึกษา 

ตัวช่�วัดที่่� 1. การกำาหนดนโยบายส่งเสริมด�านอาหาร โภชนาการและสุขึ้ภาพินักเร่ยน โดยการม่ส่วนร่วม

 คำาอธิิบาย มีการกำาหนดนโยบายด้านดูแลสุขภาพื่นักเรียน ให้ความสำาคัญกับการส่งเสริมโภชนาการของ

นักเรียน โดยนำานโยบายทำี�สอดคล้องกับประกาศกระทำรวงศึกษาธิิการ สพื่ฐ. กรมส่งเสริมการปกครองทำ้องถิ�น 

กระทำรวงสาธิารณสุข (กรมอนามัย กรมควบคุมโรค อย. กรมสนับสนุนบริการสุขภาพื่) สสส. และนโยบายรัฐบาล 

ในสถานการณ์ต่างๆ มาใช้ในการวิเคราะห์จัดทำำาแผู้น เพื่ื�อเป็นนโยบายของโรงเรียน ด้านอาหาร โภชนาการ และ

สุขภาพื่นักเรียน โดยการแต่งตั�งคณะกรรมการซึ่ึ�งประกอบด้วยบุคคลทำี�เกี�ยวข้อง เช่น ครู ผูู้้ปกครอง นักเรียน       

ผูู้้แทำนชุมชน ผูู้้แทำนสาธิารณสุข ผูู้้แทำนองค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น และ/หรือผูู้้เกี�ยวข้องอื�นๆ

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1.แผู้นพื่ัฒินาการศึกษา/แผู้นปฏิิบัติการ

  2.นโยบายด้านอาหารกลางวัน

  3.บันทำึกประชุม

  4.แผู้นงาน/โครงการ

  5.คำาสั�ง/ประกาศ

  6.มีบันทำึกข้อตกลง

ตัวช่�วัดที่่� 2. การขึ้ับเคลื�อนนโยบายด�านอาหารโภชนาการและสุขึ้ภาพินักเร่ยนสู่การปฏิิบัติ

 คำาอธิิบาย มีกิจกรรมตามแผู้นปฏิิบัติการในปีปัจจุบันทำี�เกี�ยวข้องกับอาหาร โภชนาการและการส่งเสริมสุข

ภาพื่นักเรียน โดยมีข้อมูลแสดงภาวะโภชนาการของนักเรียนทำี�เป็นปัจจุบัน เช่น วันเดือนปีเกิด วันเดือนปีทำี�มีการ

ชั�งนำ�าหนัก วัดส่วนสูง ของนักเรียน และมีการจัดทำำาระบบสารสนเทำศเกี�ยวกับภาวะโภชนาการของนักเรียนย้อน

หลังอย่างน้อยสองปีของนักเรียนทำุกระดับชั�น รายชั�น และรวมระดับโรงเรียน โดยมีการจัดตั�งคณะกรรมการ/

คณะทำำางาน ภายในโรงเรียนและมีเครือข่ายทำี�จะขับเคลื�อนส่งเสริมด้านอาหารและโภชนาการ การมีส่วนร่วม

ทำั�งระดับบุคลในครอบครัว ชุมชน องค์กร และภาคีเครือข่าย รวมทำั�งมีการแต่งตั�งคณะกรรมการและรับผู้ิดชอบ 

ในการกำากับและติดตามและรายงานผู้ล พื่ร้อมทำั�งแจ้ง ประชาสัมพื่ันธิ์ ข้อมูลภาวะทำุพื่โภชนาการของนักเรียน 

คืนให้แก่นักเรียน ผูู้้ปกครอง และผูู้้เกี�ยวข้องทำราบ

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1.คำาสั�งแต่งตั�ง

  2.ระบบสารสนเทำศเกี�ยวกับภาวะโภชนาการนักเรียน 

  3.บันทำึกการประชุม

  4.เอกสารการสรุปรายงาน

คำาอธิิบาย
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

ตัวช่�วัดที่่� 3. การส่งเสริมผู�นำานักเร่ยนด�านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขึ้ภาพิ

 คำาอธิิบาย มีการจัดตั�งสภานักเรียน หรือแกนนำานักเรียน เพื่ื�อเป็นแกนนำาในการส่งเสริมสุขภาพื่หรือผูู้้นำา

เยาวชนสาธิารณสุขในโรงเรียนหรือแกนนำานักเรียนด้านสุขภาพื่ โดยมีการจัดตั�งชมรม/ชุมนุม/กลุ่ม ปฏิิบัติงานตาม

บทำบาทำหน้าทำี� มีการดำาเนินกิจกรรมด้านการส่งเสริมอาหารโภชนาการ และสุขภาพื่นักเรียน มีการจัดการอบรม

และฝ่ึกทำักษะในการดูแลสุขภาพื่ พื่ร้อมทำั�งจัดทำำารายงานการปฏิิบัติงานและสรุปผู้ลการดำาเนินงาน

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1.ประกาศ/คำาสั�งแต่งตั�ง

  2.โครงการ/กิจกรรม

  3.บันทำึก/รายงานการประชุม

  4.ภาพื่ถ่ายในการดำาเนินกิจกรรม

ตัวช่�วัดที่่� 4. การพิัฒนาบุคลากรและผู�เก่�ยวขึ้�องด�านอาหารโภชนาการและสุขึ้ภาพินักเร่ยน

 คำาอธิิบาย มีแผู้นการพื่ัฒินาบุคลากรทำี�เกี�ยวข้องกับระบบการจัดการอาหารโภชนาการและสุขภาพื่เด็ก

วัยเรียน ผูู้้บริหารสถานศึกษา ครูทำี�รับผู้ิดชอบ บุคลากรทำางการศึกษา แม่ครัว ผูู้้รับจ้างเหมาประกอบอาหาร 

นักเรียนแกนนำา และผูู้้ปกครอง เข้าร่วมการพื่ัฒินาศักยภาพื่ด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพื่เด็กวัยเรียน และ

การตักเสิรฟัอาหารตามมาตรฐานโภชนาการโดยใช้วิธิีการทำี�หลากหลาย จากหน่วยงานต่างๆ เช่นการประชุม 

อบรม สัมมนา หรือการศึกษาดูงาน เพื่ื�อสร้างความรอบรู้ด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพื่

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. มีโครงการ/กิจกรรม

  2. หนังสือเชิญ/ประกาศ/คำาสั�ง

  3. รายงานการประชุม / อบรม

  4. ภาพื่ถ่าย/ใบวุฒิิบัตร/เกียรติบัตร

ตัวช่�วัดที่่� 5. ระบบการบริหารการเงินและพิัสดุเก่�ยวกับการจัดบริการอาหารนักเร่ยนม่ประสิที่ธิิภาพิ

 คำาอธิิบาย มีการบริหารจัดการงบประมาณไดถู้กต้องเป็นระบบของการจัดบริหารงบประมาณ ตามแผู้น

งาน โดยมีการจัดซึ่ื�อ จัดจ้างถูกต้องตามระเบียบกระทำรวงการคลัง หรือแนวทำางการปฏิิบัติของหน่วยงาน

ตันสังกัด พื่ร้อมทำั�งทำำาแผู้นการจัดซึ่ื�อ จัดหา บำารุงรักษา พื่ัสดุ อุปกรณ์ ทำี�เกี�ยวข้องกับการจัดบริการอาหารนักเรียน

การควบคุม ดูแลพื่ัสดุให้มีการใช้และการบริหารพื่ัสดุทำี�เป็นประโยชน์สูงสุดต่อสถานศึกษา

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1.เอกสารทำางการเงิน เอกสารการจัดซึ่ื�อจัดจ้าง เอกสารการตรวจรับ และการเบิกจ่าย เป็นต้น

  2. บัญชีการเงิน

  3. แผู้นการจัดซึ่ื�อ จัดหา บำารุงรักษา พื่ัสดุ อุปกรณ์

  4. คำาสั�งแต่งตั�ง/ผูู้้รับผู้ิดชอบ

  5. เอกสารรายงานต้นสังกัด
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่่� 1
นโยบายและการบริหารจัดการขึ้องสถานศึกษา

ตัวช่�วัดที่่� 1 การกำาหนดนโยบายส่งเสริมด�านอาหาร โภชนาการและสุขึ้ภาพินักเร่ยน โดยการม่ส่วนร่วม

เกณฑ์ประเมิน 

1. สถานศึกษามีนโยบายและแผู้นการส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพื่นักเรียนอยู่ในแผู้นปฏิิบัติการ
   ของสถานศึกษา

2. มีการนำาข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันด้านการจัดบริการอาหาร ภาวะโภชนาการ สภาพื่แวดล้อมทำางสุขอนามัย 
   และสุขภาพื่นักเรียน มาใช้ในการวิเคราะห์จัดทำำาแผู้น 

3. มีคำาสั�งแต่งตั�งคณะกรรมการส่งเสริมด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพื่นักเรียนของสถานศึกษา 
   และมีการประชุมขับเคลื�อนงานตามนโยบาย (ประกอบด้วยบุคคลทำี�เกี�ยวข้อง เช่น ครู ผูู้้ปกครอง นักเรียน
   ผูู้้แทำนชุมชน ผูู้้แทำนสาธิารณสุขผูู้้แทำนองค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�น และ/หรือผูู้้เกี�ยวข้องอื�นๆ เป็นต้น) 

4. มีการลงนามบันทำึกข้อตกลงความร่วมมือระหว่างสถานศึกษา กับ ผูู้้รับจ้างประกอบอาหาร (ปรุงสำาเร็จ) 
   กลุ่มเกษตรกร และภาคส่วนทำี�เกี�ยวข้อง ในการจัดซึ่ื�อจัดหาวัตถุดิบทำี�ปลอดภัย

5. มีเอกสารสรุปรายงานผู้ลการปฏิิบัติงาน

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน 

ทำำาได้บางส่วน 3-4 ข้อ = 2 คะแนน / 2 ข้อ=1 คะแนน / 0-1 ข้อ=0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 2 .การขึ้ับเคลื�อนนโยบายด�านอาหารโภชนาการและสุขึ้ภาพินักเร่ยนสู่การปฏิิบัติ

เกณฑ์ประเมิน 

1. มีกิจกรรมตามแผู้นปฏิิบัติการในปีปัจจุบันด้านอาหาร โภชนาการ และการส่งเสริมสุขภาพื่นักเรียน โดยมีข้อมูล
   แสดงภาวะโภชนาการของนักเรียนทำี�เป็นปัจจุบัน มีการจัดทำำาระบบสารสนเทำศเกี�ยวกับภาวะโภชนาการของ
   นักเรียนย้อนหลังอย่างน้อยสองปีของนักเรียนทำุกระดับชั�น ทำั�งรายบุคคล รายชั�น และรวมระดับโรงเรียน

2. มีการแต่งตั�งผูู้้รับผู้ิดชอบ 

3. มีการกำากับติดตามและรายงานผู้ล และ มีการแจ้งข้อมูลภาวะทำุพื่โภชนาการของนักเรียนคืนให้แก่นักเรียน
   ผูู้้ปกครอง และผูู้้เกี�ยวข้องทำราบ

4. มีการนำาผู้ลไปใช้ในการปรับปรุง แก้ไข และ/หรือ พื่ัฒินางานอย่างต่อเนื�อง

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

ตัวช่�วัดที่่� 3. การส่งเสริมผู�นำานักเร่ยนด�านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขึ้ภาพิ

เกณฑ์ประเมิน

1. มีคำาสั�งแต่งตั�งผูู้้นำานักเรียนและกำาหนดบทำบาทำหน้าทำี�ด้านการส่งเสริมอาหารโภชนาการและสุขภาพื่อย่างชัดเจน

2. นักเรียนแกนนำาได้รับการอบรมและฝ่ึกทำักษะการดูแลสุขภาพื่

3. มีการประชุมวางแผู้นและปฏิิบัติงานตามบทำบาทำหน้าทำี�

4. มีการสรุปรายงานผู้ลการดำาเนินงาน

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 4. การพิัฒนาบุคลากรและผู�เก่�ยวขึ้�องด�านอาหารโภชนาการและสุขึ้ภาพินักเร่ยน

เกณฑ์ประเมิน

1. มีแผู้นงาน/โครงการ/กิจกรรมพื่ัฒินาบุคลากรและผูู้้เกี�ยวข้องด้านอาหารและโภชนาการ (ในระยะไม่เกิน 3 ปี) 

2. ผูู้้บริหารสถานศึกษาและครูทำี�รับผู้ิดชอบอาหารกลางวัน แม่ครัว และผูู้้สัมผู้ัสอาหารทำี�ประกอบอาหาร
   เข้าร่วมการพื่ัฒินาศักยภาพื่ด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพื่เด็กวัยเรียน ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
   และการตักเสริฟัอาหาร ตามมาตรฐานโภชนาการ โดยใช้วิธิีการทำี�หลากหลาย 

3. มีรายงานสรุปผู้ลการพื่ัฒินาบุคลากรทำี�เกี�ยวข้อง นำาความรู้และทำักษะ มาถ่ายทำอด

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 5.ระบบการบริหารการเงินและพิัสดุเก่�ยวกับการจัดบริการอาหารนักเร่ยนม่ประสิที่ธิิภาพิ

เกณฑ์ประเมิน 

1. มีแผู้นการจัดซึ่ื�อ จัดหา บำารุง รักษา พื่ัสดุ อุปกรณ์ ทำี�เกี�ยวข้องกับการจัดบริการอาหารนักเรียน 

2. การจัดซึ่ื�อจัดจ้างถูกต้องตามระเบียบกระทำรวงการคลัง หรือแนวทำางการปฏิิบัติของ หน่วยงานตันสังกัด

3. การเบิก-จ่ายเงินถูกต้องตามระเบียบการเงินการคลัง มีการรับเงินถูกต้อง 

4. มีบันทำึกการตรวจสอบพื่ัสดุอุปกรณ์ทำี�เกี�ยวข้องให้เป็นไปตามระเบียบการพื่ัสดุ 

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่่� 2 การจัดการด�านความปลอดภัยอาหาร 
 สุขึ้าภิบาลอาหาร และสิ�งแวดล�อม
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่่� 2 การจัดการด�านความปลอดภัยอาหาร 
 สุขึ้าภิบาลอาหาร และสิ�งแวดล�อม 

ก. กรณ่ปรุงประกอบอาหารภายในโรงเร่ยน

 คำาอธิิบาย หมายถึงการทำี�โรงเรียนจัดซึ่ื�อวัตถุดิบเองและนำามาประกอบอาหารกลางวันให้นักเรียน 

หรือโรงเรียนจัดซึ่ื�อวัตถุดิบมาแต่จ้างประกอบอาหารกลางวันทำี�โรงเรียน หรือโรงเรียนจ้างเหมาให้ผูู้้รับจ้าง ซึ่ื�อ 

และประกอบอาหารกลางวันทำี�โรงเรียน หรือประมูลให้ร้านค้ามาประกอบอาหารทำี�โรงเรียนเพื่ื�อจำาหน่ายให้กับ

นักเรียน จะต้องผู้่านเกณฑ์์สุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561 

(4 หมวดย่อย) สำาหรับอาหารโรงเรียน 50 ข้อ และหลัก 5 ประการสู่อาหารปลอดภัยตามข้อแนะนำาองค์การอนามัย

โลก พื่ร้อมทำั�งต้องมีคณะกรรมการตรวจรับวัตถุดิบ และอาหารทำี�ปรุงประกอบเสร็จแล้ว และคณะกรรมการดูแล

เรื�องของสุขาภิบาลอาหาร และหลัก 5 ประการสู่อาหารปลอดภัย (ดูรายละเอียดในภาคผู้นวก)

ขึ้. กรณ่จ�างเหมาประกอบอาหารปรุงสำาเร็จจากภายนอกโรงเร่ยน 

 คำาอธิิบาย หมายถึงการทำี�โรงเรียนได้จัดจ้างผูู้้ประกอบการในการจัดทำำาอาหารกลางวันให้กับนักเรียน 

โดยนำาไปปรุงประกอบอาหารทำี�บ้านหรือสถานทำี�ประกอบการค้าและนำาอาหารทำี�ปรุงสำาเร็จแล้ว มาตักเสริฟัใน

ภาชนะเพื่ื�อให้นักเรียนรับประทำาน ซึ่ึ�งจะต้องมีคณะกรรมการตรวจสอบร่วมกับหน่วยงานทำี�รับผู้ิดชอบ ประกอบด้วย 

กองสาธิารณสุขและสิ�งแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�นในเขตรับผู้ิดชอบ และ เจ้าหน้าทำี�สาธิารณสุข 

ทำี�ได้รับแต่งตั�ง ร่วมกันตรวจสถานประกอบการ โดยจะต้องผู้่านเกณฑ์์สุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะ

ของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561 ในส่วนทำี�ควรกำาหนดคุณภาพื่อาหารและหลักการตามมาตรฐานสุขาภิบาล

ของผูู้้ประกอบกิจการอาหารและผูู้้สัมผู้ัสอาหารทำุกคน ในข้อตกลงการจ้าง (TOR) และต้องมีคณะกรรมการตรวจ

คุณภาพื่และปริมาณอาหารปรุงสุกทำี�นำามาให้นักเรียนได้รับประทำาน

คำาอธิิบาย
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่่� 2 ประกอบด�วย 8 ตัวช่�วัด ได�แก่

ตัวช่�วัดที่่� 1. สถานที่่�บริโภคอาหาร สถานที่่�เตร่ยม ปรุง ประกอบอาหาร 

 คำาอธิิบาย สถานทำี� หรือ บริเวณทำี�เตรียม ปรุงประกอบอาหารต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

สำาหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561)ปฏิิบัติได้ตาม

เกณฑ์์สุขาภิบาลอาหาร หมวด 1 สำาหรับโรงเรียน สถานทำี�บริโภคอาหาร 8 ข้อ ได้แก่ (1) พื่ื�น ผู้นัง หรือเพื่ดาน ทำำา

ด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ชำารุด ทำำาความสะอาดได้ง่าย ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพื่ื�น ไม่มีหยากไย่หรือคราบนำ�ามัน 

(2) มีการระบายอากาศเพื่ียงพื่อ เช่น มีปล่องระบายควัน หรือพื่ัดลมดูดอากาศ หรือเครื�องปรับอากาศ เป็นต้น 

(3) มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา (4) โต๊ะทำี�ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุง

อาหาร สะอาด มีสภาพื่ดี ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 60 ซึ่ม. ไม่เตรียมประกอบหรือปรุงอาหารบน

พื่ื�น และบริเวณหน้าห้องส้วม (5) ไม่พื่บสัตว์/แมลงนำาโรค สัตว์เลี�ยง ในบริเวณทำี�เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร (6) 

สารเคมีทำี�เป็นพื่ิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณทำี�เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือ

ป้ายทำี�ชัดเจน และไม่นำาภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร(7) มีถังรองรับมูลฝ่อยทำี�มีสภาพื่ดี ไม่รั�วซึ่ึม และ

มีฝ่าปิดมิดชิด และมีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝ่อยประเภทำอื�น (8) ทำ่อหรือรางระบายนำ�า สามารถระบาย

นำ�าได้ดี ไม่มีเศษอาหารตกค้าง และมีระบบดักไขมัน/การบำาบัดนำ�าเสียก่อนระบายทำิ�งสู่สาธิารณะ 

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. แบบบันทำึกการตรวจสถานทำี�ตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำาหรับโรงเรียน หมวด 1 

   (ตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561)

  2. ภาพื่ถ่าย

  3.  แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

ตัวช่�วัดที่่� 2. อาหาร กรรมวิธิ่การที่ำา ประกอบ หรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

 คำาอธิิบาย ควรมีการจัดซึ่ื�อ/จัดหาผู้ักผู้ลไม้เกษตรอินทำรีย์หรือเกษตรปลอดภัยทำี�เชื�อถือได้มาใช้ในโครงการ

อาหารกลางวันนักเรียนตามข้อตกลงระหว่างโรงเรียน แม่ครัว และเกษตรก

 อาหารสด เช่น เนื�อสัตว์สด ต้องสะอาด ไม่มีกลิ�นเน่าเสีย จัดเก็บในภาชนะทำี�สะอาดอุณหภูมิตำ�ากว่า 

5 องศาเซึ่ลเซึ่ียส และทำี�สำาคัญต้องมีการล้างเนื�อสัตว์ ผู้ัก และผู้ลไม้สด ให้สะอาด ก่อนนำามาปรุงหรือเก็บ และต้อง

จัดแยกเนื�อสัตว์ อาหารทำะเล ผู้ัก และผู้ลไม้ อย่างเป็นสัดส่วนเพื่ื�อป้องกันการปนเป้�อนข้าม มีการปกปิดป้องกัน

แมลงวันตอม และวางสูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 60 เซึ่นติเมตร

 อาหารแห้งไม่พื่บเชื�อรา สิ�งสกปรก สิ�งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด / อาหารในภาชนะบรรจุทำี� 

ปิดสนิทำ มีเครื�องหมาย อย. และ/หรือ มอก.หรือเครื�องหมายอื�นทำี�หน่วยงานราชการรับรอง 

 อาหารปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภคประเภทำต้ม/แกง ทำี�รอบริการต้องอุ่นทำี�อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซึ่ลเซึ่ียส 

เพื่ื�อป้องกันการบูดเสีย ก่อโรคอาหารเป็นพื่ิษต่อนักเรียน 

 อาหารประเภทำ สลัด ซึู่ชิ ซึ่ึ�งเป็นอาหารสดและบูดเสียงาน ต้องจัดเก็บทำี�อุณหภูมิตำ�ากว่า 5 องศาเซึ่ลเซึ่ียส 

หากนำามาจำาหน่ายหรือให้บริการนักเรียน ควรทำะยอยนำาออกมาให้บริการวางในอุณหภูมิห้อง ไม่เกินครึ�งชั�วโมง

 สำาหรับอาหารสำาเร็จรูปทำี�บรรจุในภาชนะปิดสนิทำ จะต้องมีฉลาก ผู้่านการรับรองคุณภาพื่จาก อย. 

ทำั�งนี� ควรมีคณะกรรมการตรวจรับและตรวจสอบวัตถุดิบทำี�ใช้ในการประกอบอาหารกลางวันให้กับนักเรียน 

ทำุกวันเรียน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

  เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. ใบสั�งซึ่ื�อ/เอกสารการจ้างเหมา / เอกสารTOR / หรือข้อตกลงร่วมกัน (MOU)

  2. ใบรับรองการตรวจคุณภาพื่ (ถ้ามี)

  3. ใบตรวจรับ

  4. คำาสั�งผูู้้รับผู้ิดชอบ/บทำบาทำหน้าทำี�

  5. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

  6. แบบบันทำึกการตรวจตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำาหรับโรงเรียน หมวด 2

   (ตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561)

ตัวช่�วัดที่่� 3. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่่�ใช�ในการประกอบอาหาร

 คำาอธิิบาย การปรุงประกอบอาหารให้นักเรียนบริโภค ไม่ควรเพื่ิ�มความเสี�ยงจากการบริโภคโซึ่เดียม

เกิน ด้วยการเติมผู้งชูรส ผู้งปรุงแต่งรส และไม่ใช้ผู้ลิตภัณฑ์์ปรุงรสทำี�มีสารกันบูด ในการปรุงประกอบอาหาร 

รวมทำั�งไม่ใช้อาหารกึ�งสำาเร็จรูปทำี�มีการปรุงแต่งและมีปริมาณโซึ่เดียมสูงเกินกว่ามาตรฐานทำี�กำาหนด (ข้อแนะนำา : 

ปริมาณสารอาหารอ้างอิงควรได้ประจำาวันสำาหรับคนไทำย พื่.ศ. 2563 ให้เด็กอายุ 2-15 ปี ได้รับโซึ่เดียมไม่เกิน 

1,200 มิลลิกรัมต่อคนต่อวัน) รวมถึงควรหลีกเลี�ยงในการใช้ ถ้าจำาเป็นต้องใช้ในการประกอบอาหาร ต้องเน้น 

ลดหวาน มัน เค็ม

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. เอกสารประกอบ เช่น TOR การจัดซึ่ื�อ / สัญญาการจ้างเหมา

  2. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์ ครู นักเรียน แม่ครัว 

  3. แผู้่นข้อแนะนำา ข้อห้ามติดทำี�บริเวณปรุง ประกอบอาหารให้แม่ครัวทำราบ

ตัวช่�วัดที่่� 4 สุขึ้ลักษณะขึ้องภาชนะ อุปกรณ์ และเครื�องใช�อื�นๆ

 คำาอธิิบาย อุปกรณ์เครื�องใช้ในการปรุงประกอบอาหาร เช่น ถาดอาหาร จาน ชาม ช้อน ส้อมฯลฯ ต้อง

มีเพื่ียงพื่อ ครบสำาหรับทำุกคน และต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำาหรับโรงอาหารในโรงเรียน (ตาม

กฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561) หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์และ

เครื�องใช้อื�นๆ จำานวน 11 ข้อ และการบริการได้ทำันเวลาหรือสามารถบริหารจัดการหมุนเวียนให้ใช้ได้อย่างเพื่ียง

พื่อและทำันเวลา ปฏิิบัติตามสุขลักษณะ ได้แก่ (1) จัดเก็บในทำี�สะอาด มีการปกปิด เช่นตู้ กล่องทำี�มีฝ่าปิด เป็นต้น 

(2) จาน ชาม ถ้วย แก้วนำ�า ถาดหลุม ฯลฯ ทำี�จัดไว้บริการอาหารเก็บในภาชนะหรือตะแกรงทำี�สะอาด (3) ช้อน ส้อม 

ตะเกียบ วางตั�งเอาด้ามขึ�นหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะทำี�สะอาด ไม่มีคราบสกปรก (4) จัดทำี�วางสูงจากพื่ื�นอย่าง

น้อย 60 เซึ่นติเมตร

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. แบบบันทำึกการตรวจสอบสถานทำี�สำาหรับโรงเรียน หมวด 3 (ตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะ 

   ของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561)

  2. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์ผูู้้มีหน้าทำี�รับผู้ิดชอบ

  3. ภาพื่ถ่าย
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ตัวช่�วัดที่่� 5. สุขึ้ลักษณะส่วนบุคคลขึ้องแม่ครัว และผู�สัมผัสอาหาร

 คำาอธิิบาย แม่ครัว ผูู้้รับเหมา ผูู้้สัมผู้ัสอาหาร ต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำาหรับ 

โรงอาหารในโรงเรียน (ตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561) ปฏิิบัติได้ตามเกณฑ์์

สุขาภิบาลอาหาร หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผูู้้ดูแลและผูู้้สัมผู้ัสอาหาร จำานวน 4 ข้อ เช่น มีหลักฐานการ

ตรวจสุขภาพื่ในปีนั�นๆ ให้ตรวจสอบได้ และมีสุขภาพื่ดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิิบัติงาน มีทำะเบียนผู้่าน 

หรือหลักฐานผู้่านการอบรมตามหลักสูตร สุขาภิบาลอาหารและหลักการโภชนาการจากหน่วยงานจัดการอบรม

ทำี�กำาหนด ทำุกคน (มีใบรับรองทำี�เชื�อถือได้จากหน่วยงานสาธิารณสุขหรือองค์กรปกครองส่วนทำ้องถิ�นหรือสถาบัน

การศึกษา) แต่งกายสะอาด สวมเสื�อมีแขน หรือมีเครื�องแบบ และสวมหมวก หรือเน็ทำคลุมผู้ม หรือวิธิีการอื�น ทำี�

สามารถป้องกันการปนเป้�อนได้ มีสุขนิสัยทำี�ดี เช่น ตัดเล็บสั�น ไม่ทำาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี� ใช้อุปกรณ์ใน การหยิบจับ

อาหารปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภค หรือกระทำำาใดๆ ทำี�จะ ก่อให้เกิดการปนเป้�อนต่ออาหารในขณะปฏิิบัติงานด้านอาหาร

 เอกสารอ้างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. แบบบันทำึกการตรวจตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำาหรับโรงเรียน หมวด 4 

   (ตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561) 

  2. หลักฐานการตรวจสุขภาพื่ประจำาปี และ ใบรับรองแพื่ทำย์ของผูู้้สัมผู้ัสอาหาร

  3. ประกาศนียบัตรรับรองผู้่านการอบรม และติดบัตรประจำาตัวผูู้้สัมผู้ัสอาหาร ทำี�มีอายุ ไม่เกิน 3 ปี

  4. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

ตัวช่�วัดที่่� 6 นำ�าดื�ม / นำ�าใช� / นำ�าแขึ้็ง

 คำาอธิิบาย นำ�าดื�ม / นำ�าใช้ / นำ�าแข็ง ต้องเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำาหรับโรงอาหารใน

โรงเรียน (ตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561) ปฏิิบัติได้ตามเกณฑ์์สุขาภิบาล

อาหาร หมวด 2 สำาหรับโรงเรียน นำ�าดื�ม และนำ�าใช้ จำานวน 4 ข้อ และนำ�าแข็ง 3 ข้อ รวม 7 ข้อ ดังนี�

 ก. นำ�าดื�มหรือเครื�องดื�มทำี�ให้บริการ (1) ในภาชนะบรรจุปิดสนิทำ ต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายอาหาร 

มีเลขสารบบอาหาร และเครื�องหมาย อย. พื่ื�นผู้ิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก เก็บสูงจาก

พื่ื�นอย่างน้อย 15 เซึ่นติเมตร (2) ทำี�ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิทำ ภาชนะบรรจุต้องสะอาด มีฝ่าปิด มีก๊อก 

หรือ ทำางเทำรินนำ�า หรือ มีอุปกรณ์ทำี�มีด้ามสำาหรับตักโดยเฉพื่าะ เก็บสูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 60 เซึ่นติเมตร (3) นำ�า

ทำี�ใช้สำาหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื�องดื�ม สะอาด ได้มาตรฐานตามทำี�หน่วยงานราชการรับรอง (4) นำ�าใช้ 

เป็นนำ�าประปา หรือนำ�าทำี�ผู้่านการปรับปรุงคุณภาพื่นำ�า ตามคำาแนะนำาของเจ้าหน้าทำี� และภาชนะบรรจุสะอาด 

มีสภาพื่ดี 

 ข. นำ�าใช้ มี 2 ลักษณะ ได้แก่  (1) นำ�าทำี�ใช้สำาหรับปรุงประกอบอาหาร หรือ เครื�องดื�ม ต้องสะอาด ได้

มาตรฐานตามทำี�หน่วยงานราชการรับรอง  (2) นำ�าทำี�ใช้ล้างวัตถุดิบ และภาชนะสัมผู้ัสอาหาร ต้องเป็นนำ�าประปา 

หรือนำ�าทำี�ผู้่านการปรับปรุงคุณภาพื่นำ�า ตามคำาแนะนำาของเจ้าหน้าทำี� และภาชนะบรรจุสะอาด มีสภาพื่ดี 

 ค. นำ�าแข็ง (1) ผู้่านเกณฑ์์มาตรฐานทำี�กำาหนด เช่น มีเครื�องหมาย อย. เก็บในภาชนะทำี�สะอาด ไม่มี

คราบสกปรก มีฝ่าปิด (2) ภาชนะบรรจุนำ�าแข็ง วางสูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 15 เซึ่นติเมตร โดยวัดจากปากขอบ

ภาชนะต้องสูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 60 เซึ่นติดเมตร บริเวณทำี�วางภาชนะ ไม่มีนำ�าขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ 

(3) ใช้อุปกรณ์ทำี�สะอาด มีด้าม สำาหรับคีบหรือตักนำ�าแข็งโดยเฉพื่าะ วางในกล่องนำ�าแข็งโดยเอาด้ามตั�งขึ�น มิ

ให้ด้ามจับสัมผู้ัสกับนำ�าแข็งและไม่นำาอาหารหรือสิ�งของ ไปแช่รวมในถังนำ�าแข็งสำาหรับบริโภค เพื่ื�อป้องกันการ 

ปนเป้�อนข้ามจากจุลินทำรีย์ หรือเชื�อโรคจากมือทำี�สัมผู้ัส
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. แบบบันทำึกการตรวจสอบสถานทำี�ตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำาหรับโรงเรียน  

   หมวด 2 (ตามกฎกระทำรวงสุขลักษณะของสถานทำี�จำาหน่ายอาหาร พื่.ศ. 2561) 

  2. ภาพื่ถ่ายสถานทำี�

  3. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

ตัวช่�วัดที่่� 7. การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพิอาหารเสริม (นม)

 คำาอธิิบาย อาหารเสริม (นม) มี 2 ชนิด ได้แก่ ชนิดพื่าสเจอร์ไรซึ่์ (นมถุง) และชนิดยูเฮชทำี (นมกล่อง) มี

การตรวจรับและจัดเก็บในอุณหภูมิทำี�เหมาะสม (กรณี การขนส่ง และ เก็บรักษาไม่เกิน 8 องศาเซึ่ลเซึ่ียส) สถานทำี� 

เก็บนม ถูกสุขลักษณะ ตามประกาศคณะกรรมการอาหารนม เพื่ื�อเด็กและเยาวชน เรื�องหลักเกณฑ์์ และวิธิี

ดำาเนินโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน หมวดทำี� 2 มีการเก็บรักษานมอย่างเหมาะสม ได้แก่ นมพื่าสเจอร์ไรส์ 

ต้องเก็บในตู้เย็น หรือใส่ถังแช่ทำี�สะอาดและใช้นำ�าแข็งทำี�สะอาด นมต้องมีความเย็นทำี�อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซึ่ลเซึ่ียส 

หากเป็นนมยูเอชทำี ต้องจัดเก็บทำี�สะอาด สามารถป้องกันสัตว์พื่าหะ และการเสื�อมคุณภาพื่ของผู้ลิตภัณฑ์์นม

โรงเรียน โดยบรรจุลังกระดาษไม่ซึ่้อนลังสูงเกิน 8 ชั�น หรือกรณีกล่องนมทำี�ห่อด้วยฟัิล์มพื่ลาสติกไม่วางซึ่้อนสูง

เกิน 5 ชั�น และเก็บรักษาในสภาพื่ทำี�สะอาดบนชั�นยกสูงจากพื่ื�นดินอย่างน้อย 10 เซึ่นติเมตร รวมทำั�งวางเก็บรักษา

ทำี�อุณหภูมิไม่เกิน 45 องศาเซึ่ลเซึ่ียส ในสภาพื่อากาศถ่ายเทำได้ดี ทำี�ไม่เปียกชื�น และไม่ถูกแสงแดด พื่ร้อมกับมีการ

ตรวจสอบนมก่อนให้นักเรียนดื�ม 

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. เอกสารประกาศคณะกรรมการอาหารนม เพื่ื�อเด็กและเยาวชน เรื�องหลักเกณฑ์์ และวิธิี 

   ดำาเนินโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน หมวดทำี� 2

  2. แบบบันทำึกการตรวจสอบ

  3. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์ผูู้้เกี�ยวข้อง

  4. แบบตรวจรับ/แบบรายงาน

ตัวช่�วัดที่่� 8. การเฝ้้าระวังที่างสุขึ้าภิบาลอาหาร

 คำาอธิิบาย มีการจัดการขยะโดยการจัดคัดแยกขยะ และกำาจัดขยะอย่างถูกวิธิี มีภาชนะใส่ขยะทำี�แข็ง

แรงมั�นคง มีฝ่าปิดมิดชิด มีการเก็บล้างทำำาความสะอาดทำุกสัปดาห์ มีทำ่อหรือรางระบายนำ�าทำี�มีสภาพื่ดี ไม่แตกร้าว 

ระบายนำ�าทำิ�งจากห้องครัว และทำี�ล้างภาชนะทำี�เหมาะสม อุปกรณ์ลงสู่ทำ่อระบายนำ�า หรือแหล่งบำาบัดได้ดี และไม่

ระบายนำ�าเสียลงสู่แหล่งนำ�าสาธิารณะ มีบ่อดักเศษอาหาร บ่อดักไขมันทำี�ใช้การได้ดี ก่อนระบายนำ�าเสียทำิ�งทำ่อนำ�า

สาธิารณะ และปฏิิบัติตามเกณฑ์์สุขาภิบาลอาหาร ในตัวอาหาร ภาชนะ ถาดอาหาร มือแม่ครัว มีการเฝ่้าระวังทำาง 

สุขาภิบาลอาหาร ด้วยชุดทำดสอบการปนเป้�อนเชื�อโคลิฟัอร์มแบคทำีเรียในอาหารปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภค ภาชนะ

และอุปกรณ์ตักอาหารขณะเสิร์ฟั และ ถาดอาหาร ช้อน ส้อมของนักเรียน และทำี�มือแม่ครัว และผูู้้สัมผู้ัสอาหาร

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. มีคำาสั�งผูู้้รับผู้ิดชอบ

  2. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

  3. แบบบันทำึกการตรวจสถานทำี� และผู้ลการทำดสอบการปนเป้�อนโคลฟิัอร์มแบคทำีเรียในอาหาร  

   ภาชนะ และ มือผูู้้สัมผู้ัสอาหาร 10 รายการ ภาคเรียนละ 2 ครั�ง (อาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะ 

   อุปกรณ์ 3 ตัวอย่าง และ มือผูู้้สัมผู้ัสอาหาร 2 ตัวอย่าง)
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่่� 2
การจัดการด�านความปลอดภัยอาหาร สุขึ้าภิบาลอาหาร และ

สิ�งแวดล�อม

ตัวช่�วัดที่่� 1 สถานที่่�บริโภคอาหาร สถานที่่�เตร่ยม ปรุง ประกอบอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิิบัติตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 1 ดังนี�

1. บริเวณทำี�บริโภคอาหาร ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

2. บริเวณทำี�เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

3. บริเวณห้องส้วม ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

4. ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่างๆ ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน  3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 2 อาหาร กรรมวิธิ่การที่ำา ประกอบหรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิิบัติตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 2 ดังนี�

1. เนื�อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ�นเน่าเสีย เก็บในอุณหภูมิทำี�ต่ำากว่า 5 องศ เซึ่ลเซึ่ียส เก็บในภาชนะสะอาด 
   และวางสูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 60 ซึ่ม.

2. เนื�อสัตว์สด ผู้ัก และผู้ลไม้สด มีการล้าง ก่อนนำามาปรุงหรือเก็บ เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด

3. อาหารแห้ง ไม่พื่บเชื�อรา สิ�งสกปรก สิ�งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพื่ื�น
   อย่างน้อย 60 ซึ่ม.

4. อาหารในภาชนะบรรจุทำี�ปิดสนิทำ มีเครื�องหมาย อย. / มอก. หรือเครื�องหมายอื�นทำี�หน่วยงานราชการ
   รับรอง

5. อาหารปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภค เก็บในภาชนะทำี�สะอาด เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 
   60 ซึ่ม. และมีการปกปิดด้วยวิธิีทำี�สามารถป้องกันการปนเป้�อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะทำี�มีฝ่าปิด เป็นต้น

6. อาหารปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภค ทำี�รอการจำาหน่าย หรือบริการ ประเภทำต้ม/แกง เก็บทำี�อุณหภูมิสูงกว่า 
   60 องศาเซึ่ลเซึ่ียส

7. อาหารปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภค ประเภทำ สลัด ซึู่ชิ เป็นต้น เก็บทำี�อุณหภูมิต่ำากว่า 5 องศาเซึ่ลเซึ่ียส

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ 6-7 ข้อ = 4 คะแนน ***

ทำำาได้บางส่วน 4-5 ข้อ = 2 คะแนน / 2-3 ข้อ = 1 คะแนน / 0-1 ข้อ = 0 คะแนน

หมายเหตุ *** ข้อนี� เป็น Major คิดคะแนน เต็ม = 4 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

ตัวช่�วัดที่่� 3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่่�ใช�ในการประกอบอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

1. ใช้เกลือ และผู้ลิตภัณฑ์์ปรุงรสเค็มเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร

2. ไม่ใช้ผู้งชูรส และผู้ลิตภัณฑ์์ปรุงแต่งรสทำี�มีส่วนผู้สมของผู้งชูรส

3. ไม่ใช้สีสังเคราะห์ ในการปรุงอาหาร หากจะใช้ให้ใช้สีจากธิรรมชาติ

4. ไม่ใช้ผู้ลิตภัณฑ์์ปรุงรสทำี�มีสารกันบูด

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 4. สุขึ้ลักษณะขึ้องภาชนะ อุปกรณ์ และเครื�องใช�อื�นๆ

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิิบัติตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 3 ดังนี�

1. ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื�องใช้อื�นๆ ในการประกอบอาหารมีความปลอดภัย สภาพื่การใช้งานดี
 และ ได้ล้างทำำาความสะอาดอย่างถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

2. เขียง สะอาด มีสภาพื่ดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื�อสัตว์สุก เนื�อสัตว์ดิบ ผู้ัก และผู้ลไม้

3. ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื�องใช้อื�นๆ ในการประกอบอาหาร ทำี�มีเพื่ียงพื่อ ครบสำาหรับทำุกคน

4. การจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ์ สะอาดและถูกสุขลักษณะตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 5. สุขึ้ลักษณะส่วนบุคคลขึ้องแม่ครัว และผู�สัมผัสอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิิบัติตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 3 ดังนี�

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพื่ในปีนั�น ๆ ให้ตรวจสอบได้ และมีสุขภาพื่ดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิิบัติงาน

2. ทำุกคนมีหลักฐานผู้่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารและหลักการโภชนาการจากหน่วยงานจัดการ
   อบรมทำี�เชื�อถือได้ 

3. แต่งกายสะอาด สวมเสื�อมีแขน หรือมีเครื�องแบบ และสวมหมวก หรือเน็ทำคลุมผู้ม สวมแมสก์ปิดปาก-จมูก หรือ
   วิธิีการอื�นทำี�สามารถป้องกันการปนเป้�อนได้จากเชื�อโรคติดต่อ 

4. สวมถุงมือทำี�สะอาด ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภค

5. ตัดเล็บสั�น ไม่ทำาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี� ไม่กระทำำาใดๆ ทำี�จะก่อให้เกิดการปนเป้�อนต่ออาหารในขณะปฏิิบัติงาน 

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3-4 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

ตัวช่�วัดที่่� 6. น�ำาดื�ม น�ำาใช� และ น�ำาแขึ้็ง

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิิบัติตามเกณฑ์์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 2 ดังนี�

1. น�ำาดื�มหรือเครื�องดื�ม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทำได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)
   พื่ื�นผู้ิวภายนอกของ ภาชนะสะอาด ไม่มีคราบสกปรก เก็บสูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 15 เซึ่นติเมตร

2. น�ำาดื�มหรือเครื�องดื�ม ทำี�ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิทำ มีภาชนะบรรจุสะอาด มีฝ่าปิด มีก๊อกหรือทำางเทำรินน�ำา 
   หรือ มีอุปกรณ์ทำี�มีด้ามสำาหรับตักโดยเฉพื่าะ เก็บสูงจากพื่ื�นอย่าง น้อย 60 เซึ่นติเมตร

3. น�ำาทำี�ใช้สำาหรับปรุงประกอบอาหาร หรือ เครื�องดื�ม มีความสะอาด ได้มาตรฐานตามทำี�หน่วยราชการรับรอง 

4. น�ำาทำี�ใช้ล้างวัตถุดิบ และภาชนะสัมผู้ัสอาหารต้องเป็นน�ำาประปา หรือน�ำาทำี�ผู้่านการปรับปรุงคุณภาพื่น�ำา 
   ตามคำาแนะนำาของเจ้าหน้าทำี� และเก็บน�ำาใช้ในภาชนะบรรจุสะอาด มีสภาพื่ดี

5. น�ำาแข็ง ผู้่านเกณฑ์์มาตรฐาน อย. เก็บในภาชนะทำี�สะอาดมีฝ่าปิด ไม่ปนเป้�อน มีอุปกรณ์สำาหรับตักโดยเฉพื่าะ
   มีด้ามจับ และปากขอบภาชนะเก็บน�ำาแข็งสูงจากพื่ื�นอย่างน้อย 60 เซึ่นติเมตร

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3-4 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 7. การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพิอาหารเสริม (นม)

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิิบัติตามประกาศของคณะกรรมการอาหารนมเพื่ื�อเด็กและเยาวชน เรื�อง หลักเกณฑ์์ และวิธิิีการดำาเนินงาน
โครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน หมวด 2 ดังนี�

1. มีการจัดทำำาบันทำึก และ รายงานการตรวจสอบ-ตรวจรับนมจากการขนส่ง และการดูแลจัดเก็บรักษานมของ
   ผูู้้ประกอบการ 

2. มีการเก็บรักษานมในสถานทำี�และอุณหภูมิอย่างเหมาะสม 

3. มีการตรวจสอบนม ก่อนให้นักเรียนดื�ม

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 8. การเฝ้้าระวังที่างสุขึ้าภิบาลอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิิบัติตามเกณฑ์์สุขาภิบาลอาหาร หมวด 5 ภาคการศึกษาละ 2 ครั�ง ด้วยชุดทำดสอบการปนเป้�อนเชื�อโคลิฟัอร์ม 
แบคทำีเรีย ดังนี�

1. ทำดสอบในอาหารปรุงสำาเร็จพื่ร้อมบริโภค 5 ตัวอย่าง

2. ทำดสอบทำี�ภาชนะและอุปกรณ์ตักอาหารขณะเสิร์ฟั และ ถาดอาหาร ช้อม ส้อมของนักเรียน 3 ตัวอย่าง

3. ทำดสอบการปนเป้�อนเชื�อโคลิฟัอร์มแบคทำีเรีย ทำี�มือแม่ครัว และผูู้้สัมผู้ัสอาหาร 2 ตัวอย่าง

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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มาตรฐานที่่� 3

คุณค่าที่างโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็กควรได�รับตามวัย
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มาตรฐานที่่� 3

คุณค่าที่างโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็กควรได�รับตามวัย

มาตรฐานที่่� 3 ประกอบด�วย 5 ตัวช่�วัด ได�แก่

ตัวช่�วัดที่่� 1. การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ 

 คำาอธิิบาย อาหารกลางวันทำี�จัดบริการนักเรียนมีสารอาหารทำี�มีคุณค่าทำางโภชนาการทำี�จำาเป็นต่อการ

พื่ัฒินาร่างกายตามวัยของนักเรียนในแต่ละวัน และครบสารอาหารเฉลี�ยต่อสัปดาห์ตาม Thai School Lunch 

หรือตามตารางโภชนาการของกรมอนามัย นักเรียนได้บริโภคผู้ักปลอดภัยอย่างน้อยเฉลี�ยวันละ 60-100 กรัม 

(อนุบาล 60 กรัม (ครึ�งทำัพื่พื่ี ถึง 1 ทำัพื่พื่ี, ประถม 1 ทำัพื่พื่ี) ทำุกวัน หรืออย่างน้อย 3 วันต่อสัปดาห์ และนักเรียน

ได้บริโภคผู้ลไม้ตามฤดูกาลอย่างน้อย 3 วันต่อสัปดาห์ โดยการตักอาหารให้นักเรียนจะต้องตักตามปริมาณทำี�

แนะนำา ให้เหมาะสมตามวัยของนักเรียน

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. เมนูอาหารกลางวันของโรงเรียน

  2. ตารางโภชนาการ กรมอนามัย 

  3. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

  4. ใบสั�งซึ่ื�อ/ตรวจรับวัตถุดิบของโรงเรียน

ตัวช่�วัดที่่� 2. การตรวจสอบคุณภาพิอาหารกลางวัน ด�านคุณค่าที่างโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม

 คำาอธิิบาย ต้องมีคณะกรรมการประกอบด้วยแกนนำาหรือสภานักเรียน และครูได้มีการตรวจสอบคุณค่า

ทำางโภชนาการ และหวาน มัน เค็ม ของอาหารกลางวัน พื่ร้อมทำั�งมีแบบสอบถามความพื่ึงพื่อใจของนักเรียน และ

สรุปผู้ลเพื่ื�อแจ้งให้ผูู้้เกี�ยวข้องได้ทำราบ สำาหรับการแก้ปัญหาและพื่ัฒินาคุณภาพื่อาหารต่อไป โดยต้องมีแบบการ

บันทำึกในส่วนต่างๆ 

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. คำาสั�งแต่งตั�ง

  2. บันทำึก/รายงานการประชุม

  3. แบบบันทำึก/รายงานการตรวจ

  4. แบบสำารวจความพื่ึงพื่อใจ

  5. แบบสรุป

  6. เอกสาร/หนังสือแจ้งผู้ลการปรับปรุง

  7. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

คำาอธิิบาย
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ตัวช่�วัดที่่� 3. การตรวจสอบอาหารว่าง ขึ้นม เครื�องดื�ม ที่่�จัดบริการ และจำาหน่ายในสถานศึกษา

 คำาอธิิบาย ต้องมีคณะกรรมการประกอบด้วยแกนนำาหรือสภานักเรียน และครูได้มีการตรวจสอบอาหาร

ว่างขนม เครื�องดื�มทำี�จัดบริหารจำาหน่ายในโรงเรียน พื่ร้อมทำั�งมีแบบสอบถามความพื่ึงพื่อใจของนักเรียน และสรุป

ผู้ลเพื่ื�อแจ้งให้ผูู้้เกี�ยวข้องได้ทำราบ สำาหรับการแก้ปัญหาและพื่ัฒินาคุณภาพื่อาหารต่อไป โดยจัดให้มีแบบการบันทำึก

ในส่วนต่างๆ อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั�ง

 เอกสารอ�างอิง

  1. คำาสั�งแต่งตั�ง

  2. บันทำึก/รายงานการประชุม

 หลักฐานการประเมิน

  1. แบบบันทำึก/รายงานการตรวจ

  2. แบบสรุปรายงาน

  3. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

ตัวช่�วัดที่่� 4. การส่งเสริมพิฤติกรรมการบริโภคที่่�เหมาะสม (เพิิ�ม ผักผลไม� ลดหวานมันเค็ม) โดยการม่ส่วนร่วม

 คำาอธิิบาย มีการจัดกิจกรรมมุ่งให้เกิดนวัตกรรมการส่งเสริมพื่ฤติกรรมการกินผู้ักผู้ลไม้ ลดหวานมันเค็ม

ในโรงเรียนและ/หรือในชุมชนบริเวณรอบโรงเรียน โดยการมีส่วนร่วมของนักเรียน ครู ผูู้้ปกครอง โดยสภานักเรียน

เป็นแกนนำา มีการจัดทำำาระบบรณรงค์ สร้างแรงจูงใจแก่นักเรียน และผูู้้ประกอบการ มีการประชุม ถอดบทำเรียน 

สรุปผู้ลการดำาเนินกิจกรรม พื่ร้อมทำั�งนำานวัตกรรม รูปแบบ วิธิีการปฏิิบัติทำี�เป็นเลิศ (Best practice) เผู้ยแพื่ร่

ประชาสัมพื่ันธิ์

 เอกสารอ�างอิง

  1. โครงการ/กิจกรรม

  2. เอกสาร/ป้ายประชาสัมพื่ันธิ์

 หลักฐานการประเมิน

  1. บันทำึก/รายงานการประชุม

  2. ภาพื่ถ่าย/สรุปรายงาน

  3. แบบบันทำึกการสัมภาษ

ตัวช่�วัดที่่� 5. การลดอาหารเหลือที่ิ�ง (Food waste)

 คำาอธิิบาย มีการจัดกิจกรรมของสภานักเรียนและครูในการกำากับติดตามอาหารเหลือทำิ�ง (Food waste) 

ของนักเรียน มีการจดบันทำึก ติดตาม ชั�งนำ�าหนักอาหาร และชนิดอาหารทำี�นักเรียนทำิ�ง เพื่ื�อวิเคราะห์สาเหตุและ

ประชุมร่วมระหว่างนักเรียนแกนนำา ครู และ แม่ครัว หรือผูู้้รับจ้างเหมาประกอบอาหาร เพื่ื�อหาวิธิีแก้ไข พื่ร้อม

ทำั�งมีหลักฐานในการดำาเนินงาน

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. กิจกรรม

  2. มีบันทำึก/รายงานการประชุม

  3. แบบสำารวจ/ใบจดบันทำึก/แบบรายงาน 

  4. ภาพื่ถ่ายกิจกรรม

  5. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่่� 3
คุณค่าที่างโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็กควรได�รับตามวัย

ตัวช่�วัดที่่� 1. การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ

เกณฑ์ประเมิน 

1. อาหารทำี�จัดบริการนักเรียนมีสารอาหารทำี�มีคุณค่าทำางโภชนาการทำี�จำาเป็นต่อการพื่ัฒิร่างกายตามวัยของนักเรียน
   ในแต่ละวัน และครบสารอาหารเฉลี�ยต่อสัปดาห์ ตาม Thai School Lunch และ/หรือมาตรฐานอาหารกลางวัน
   โรงเรียน 

2. นักเรียนได้บริโภคผู้ัก ผู้ลไม้ อย่างหลากหลายในแต่ละสัปดาห์ 

3. นักเรียนได้บริโภค ผู้ัก ผู้ลไม้ ทำี�ปลอดภัย และตามฤดูกาล 

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 2. การตรวจสอบคุณภาพิอาหารกลางวัน ด�านคุณค่าที่างโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม

เกณฑ์ประเมิน

1. มีคณะกรรมการ นำาโดยคณะครูและนักเรียนแกนนำา ตรวจสอบคุณภาพื่อาหารกลางวัน และมีแบบบันทำึก
   การตรวจสอบทำุกวัน

2. มีการรายงานผู้ลแจ้งให้แม่ครัว / ผูู้้รับจ้างเหมาปรุงอาหารสำาเร็จ ได้ลงนามรับทำราบทำุกเดือน เพื่ื�อปรับปรุง แก้ไข 

3. มีแบบสำารวจความพื่ึงพื่อใจของนักเรียน ภาคเรียนละ 1 ครั�ง

4. แจ้งผู้ลการตรวจสอบคุณภาพื่ ตาม 1-3 ให้นักเรียน ครู และแม่ครัว/ผูู้้รับจ้างทำราบ

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 3. การตรวจสอบอาหารว่าง ขึ้นม เครื�องดื�ม ที่่�จัดบริการ และจำาหน่ายในสถานศึกษา

เกณฑ์ประเมิน 

1. ไม่มีการจัดจำาหน่าย น้ำาอัดลม เครื�องดื�มรสหวาน ขนมกรุบกรอบ และอาหารทำี�ไม่เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพื่
   (ถ้าทำำาได้ตามข้อ 1 ไม่ต้องตอบข้อ 2-4)

2. มีข้อตกลงร่วม หรือกิจกรรมส่งเสริม และเฝ่้าระวังคุณภาพื่อาหารและอาหารว่าง ขนม เครื�องดื�ม ระหว่าง
   สถานศึกษากับผูู้้จำาหน่าย 

3. ครูและนักเรียน สุ่มตรวจสอบคุณภาพื่อาหารว่าง ขนม เครื�องดื�ม ทำี�จัดบริการและจำาหน่าย ในสถานศึกษา และ
   บันทำึกผู้ลการตรวจสอบคุณภาพื่อาหาร เดือนละ 1 ครั�ง 

4. มีการสรุปรายงานผู้ลการตรวจสอบคุณภาพื่อาหารต่อทำี�ประชุม เพื่ื�อปรับปรุงและแก้ไขปัญหา เดือนละ 1 ครั�ง

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน



คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

ตัวช่�วัดที่่� 4. การส่งเสริมพิฤติกรรมการบริโภคที่่�เหมาะสม (เพิิ�มผักผลไม� ลดหวานมันเค็ม) โดยการม่ส่วนร่วม

เกณฑ์ประเมิน

1. มีกิจกรรมส่งเสริมพื่ฤติกรรมการบริโภคอาหารทำี�เหมาะสม (เพื่ิ�ม ผู้ักผู้ลไม้ ลดหวานมันเค็ม) ในสถานศึกษา 
   และ/หรือ บริเวณรอบสถานศึกษา 

2. นักเรียนแกนนำา จัดกิจกรรมมุ่งให้เกิดนวัตกรรมการส่งเสริมพื่ฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่ ภายใต้
   การมีส่วนร่วมระหว่างครู นักเรียน ผูู้้ปกครอง และชุมชน

3. มีการนำานวัตกรรม รูปแบบ วิธิีการปฏิิบัติทำี�เป็นเลิศ (Best practice) เผู้ยแพื่ร่ 

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 5. การลดอาหารเหลือที่ิ�ง (Food waste)

เกณฑ์ประเมิน 

1. มีการให้ความรู้แก่ครูและนักเรียนเกี�ยวกับปริมาณและอาหารทำี�ควรได้รับ และการลดปัญหาอาหารเหลือทำิ�ง 

2. มีกิจกรรมส่งเสริมการบริโภคอาหารทำี�ได้รับบริการให้หมด เพื่ื�อให้ได้รับคุณค่าอาหาร และลดปัญหา
   อาหารเหลือทำิ�ง (Food Waste) 

3. มีการติดตาม จดบันทำึกอาหารทำี�นักเรียนเหลือทำิ�ง เพื่ื�อวิเคราะห์หาสาเหตุ 

4. มีบันทำึกการประชุมร่วมระหว่างนักเรียนแกนนำา ครู และแม่ครัว หรือผูู้้รับจ้างเหมาปรุงอาหารสำาเร็จ 
   เพื่ื�อหาวิธิีแก้ไข 

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่ 4

การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อมเชิงสร้างสรรค์
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่่� 4

การบูรณาการจัดการเร่ยนรู� และปัจจัยแวดล�อมเชิงสร�างสรรค์

มาตรฐานที่่� 4 ประกอบด�วย 2 ตัวช่�วัด ได�แก่

ตัวช่�วัดที่่� 1. การจัดการสภาพิแวดล�อมในสถานศึกษาที่่�เหมาะสม เอื�อต่อการม่วิถ่ช่วิตสุขึ้ภาวะ 

 คำาอธิิบาย สถานศึกษามีการจัดหาหรือจำาหน่าย อาหาร เครื�องดื�มทำี�ส่งเสริมสุขภาพื่ และไม่บริการหรือ

จำาหน่ายจ่ายแจกอาหารและเครื�องดื�มทำี�หวานจัด เค็มจัด ไขมันสูง ประเภทำหมักดอง และทำี�ไม่ปฏิิบัติตามกฎหมาย

ว่าด้วยฉลากและเครื�องดื�ม ไม่ส่งเสริมการตลาด และมีการกำาหนดเวลาในการจำาหน่ายอาหารและเครื�องดื�ม  

มีกิจกรรมการสร้างความรอบรู้ ด้านอาหารปลอดภัย โภชนาการ และสุขภาพื่อนามัย ทำี�มีความสะอาด ปลอดภัย 

ตามมาตรฐานสิ�งแวดล้อมอม มีสื�อเผู้ยแพื่ร่ความรู้ด้านโภชนาการ ด้านอาหารปลอดภัย โดยอาศัยช่องทำางสื�อสาร

ต่างๆ มีกิจกรรมเป็นประจำา เช่น มีนิทำรรศการ รณรงค์ ทำายปัญหา ส่งเสียงตามสาย งานเสวนาวิชาการของ

นักเรียน เกมส์ เป็นต้น

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. กิจกรรม

  2. มีบันทำึก/รายงานการประชุม

  3. ภาพื่ถ่ายกิจกรรม

  4. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

ตัวช่�วัดที่่� 2. การส่งเสริมการเร่ยนรู�ด�านการเกษตรปลอดภัย และผลผลิตจากชุมชนในการประกอบอาหาร  

             และเครื�องดื�ม

 คำาอธิิบาย มีกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้และฝ่ึกทำักษะ ด้านเกษตร อาหารปลอดภัย และโภชนาการ 

มีกิจกรรมการเกษตร และสหกรณ์นักเรียนในสถานศึกษา และการปลูกผู้ักผู้ลไม้อินทำรีย์ในครอบครัว-ชุมชน 

พื่ร้อมทำั�งส่งเสริมการอ่านฉลาก การคัดเลือกผู้ลิตภัณฑ์์อาหาร และเครื�องดื�มปลอดภัยมาจำาหน่าย ตลอดจนการ

จัดกรรมทำี�มีความร่วมมือระหว่างสถานศึกษาทำี�เป็นการฝ่ึกอาชีพื่แก่นักเรียน โดยความร่วมมือกับผูู้้ปกครอง และ

ชุมชน ใช้รูปแบบหลากหลายวิธิี

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. กิจกรรม

  2. ภาพื่ถ่ายกิจกรรม

  3. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

คำาอธิิบาย
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่่� 4
การบูรณาการจัดการเร่ยนรู� และปัจจัยแวดล�อมเชิงสร�างสรรค์

ตัวช่�วัดที่่� 1.การจัดการสภาพิแวดล�อมในสถานศึกษาที่่�เหมาะสม เอื�อต่อการม่วิถ่ช่วิตสุขึ้ภาวะ

เกณฑ์ประเมิน 

1. สถานศึกษามีการจัดหาหรือจำาหน่าย อาหาร เครื�องดื�มทำี�ส่งเสริมสุขภาพื่ และไม่บริการหรือจำาหน่ายจ่ายแจกอาหาร
  และเครื�องดื�มทำี�หวานจัด เค็มจัด ไขมันสูง ประเภทำหมักดอง และทำี�ไม่ปฏิิบัติตามกฎหมายว่าด้วยฉลากและ
  เครื�องดื�ม ไม่ส่งเสริมการตลาด และมีการกำาหนดเวลาในการจำาหน่ายอาหารและเครื�องดื�ม

2. มีกิจกรรมการสร้างความรอบรู้ ด้านอาหารปลอดภัย โภชนาการ และสุขภาพื่อนามัย

3. จัดสภาพื่แวดล้อมทำี�มีความสะอาด ปลอดภัย ตามมาตรฐานสิ�งแวดล้อม 

4. มีสื�อเผู้ยแพื่ร่ความรู้ด้านโภชนาการ ด้านอาหารปลอดภัย โดยอาศัยช่องทำาง

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 2.การส่งเสริมการเร่ยนรู�ด�านการเกษตรปลอดภัย และผลผลิตจากชุมชนในการประกอบอาหาร และ
เครื�องดื�ม

เกณฑ์ประเมิน 

1. มีกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้และฝ่ึกทำักษะ ด้านเกษตร อาหารปลอดภัย และโภชนาการ 

2. มีกิจกรรมการเกษตรในสถานศึกษา และการปลูกผู้ักผู้ลไม้อินทำรีย์ในครอบครัว-ชุมชน

3. มีการส่งเสริมการใช้วัตถุดิบทำี�ปลอดภัยจากชุมชนในการประกอบอาหารนักเรียน 

4. มีกิจกรรมส่งเสริมการจำาหน่ายอาหาร และเครื�องดื�มปลอดภัยทำี�เชื�อมโยงระหว่างสถานศึกษากับชุมชน

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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มาตรฐานที่่� 5

การเฝ้้าระวังภาวะโภชนาการ
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มาตรฐานทำี� 5

การเฝ่้าระวังภาวะโภชนาการ

มาตรฐานที่่� 5 ประกอบด�วย 3 ตัวช่�วัด ได�แก่

ตัวช่�วัดที่่� 1. การเฝ้้าระวังพิฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขึ้ภาพิอนามัยขึ้องนักเร่ยน

 คำาอธิิบาย หลักปฏิิบัติด้านโภชนาการในการกินอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่ทำี�ดีของเด็กวัยเรียน วัยรุ่น มี 9 ข้อ 

ได้แก่ 

 1. กินอาหารให้ครบทำุกกลุ่ม แต่ละกลุ่มให้หลากหลายในปริมาณทำี�แนะนำาตามธิงโภชนาการ และหมั�น

ดูแลนำ�าหนักตัวและส่วนสูง

 2. กินข้าวเป็นหลัก เน้นข้าวกล้อง ข้าวขัดสีน้อย สลับกับอาหารประเภทำแป้งเป็นบางมื�อ

 3. กินปลา ไข่ เนื�อสัตว์ไม่ติดมัน ถั�วเมล็ดแห้งและผู้ลิตภัณฑ์์เป็นประจำา 

 4. กินผู้ักให้มาก กินผู้ลไม้รสหวานน้อยเป็นประจำา และหลากหลายสี

 5. ดื�มนมรสจืด และกินอาหารทำี�เป็นแหล่งแคลเซึ่ียมอื�นๆ

 6. หลีกเลี�ยงอาหารไขมันสูง หวานจัด เค็มจัด ให้ใช้เครื�องปรุงรสเค็มเสริมไอโอดีน

 7. กินอาหารทำี�สะอาด ปลอดภัย และปรุงสุกใหม่ๆ ไม่กินอาหารสุกๆ ดิบๆ

 8. ดื�มนำ�าสะอาดให้เพื่ียงพื่อ หลีกเลี�ยงเครื�องดื�มรสหวาน และนำ�าอัดลม 

 9. งดเครื�องดื�มทำี�มีแอลกอฮอล์

 ขณะเดียวกันควรสอนให้นักเรียนปฏิิบัติตามสุขบัญญัติ 10 ข้อ ได้แก่ 1. ดูแลรักษาร่างกายและของใช้

ให้สะอาด 2. รักษาฟัันให้แข็งแรงและแปรงฟัันทำุกวันอย่างถูกวิธิี 3. ล้างมือให้สะอาดก่อนรับประทำานอาหารและ

หลังการขับถ่าย 4. กินอาหารสุก สะอาด ปราศจากสารอันตราย และหลีกเลี�ยงอาหารรสจัด สีฉูดฉาด 5. งดบุหรี� 

สุรา สารเสพื่ย์ติดการพื่นันและการสำาส่อนทำางเพื่ศ 6. สร้างความสัมพื่ันธิ์ภายในครอบครัวให้อบอุ่น 7. ป้องกัน

อุบัติภัยด้วยการไม่ประมาทำ 8.ออกกำาลังกายสมำ�าเสมอและตรวจสุขภาพื่ประจำาปี 9. ทำำาจิตใจให้ร่าเริงแจ่มใสอยู่

เสมอ 10. มีสำานึกต่อส่วนรวมร่วมสร้างสรรค์สังคม ทำั�งนี�นักเรียนพื่ึงปฏิิบัติอย่างสมำ�าเสมอจนเป็นสุขนิสัย เพื่ื�อให้

มีสุขภาพื่ดีทำั�งร่างกาย จิตใจ และสังคม

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

 1. ปฏิิบัติการกินอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่ทำี�ดีของเด็กวัยเรียน / วัยรุ่น 9 ข้อ

 2. สุขบัญญัติแห่งชาติ 10 ข้อ

 3. กิจกรรม

 4. แบบรายงานกิจกรรม

 5. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์

 6. ภาพื่ถ่าย

คำาอธิิบาย
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ตัวช่�วัดที่่� 2. การเฝ้้าระวังภาวะโภชนาการ และจัดที่ำาระบบสารสนเที่ศ

 คำาอธิิบาย มีการชั�งนำ�าหนักและวัดส่วนสูงนักเรียน อย่างน้อยภาคเรียนละ 2 ครั�ง โดยใช้เครื�องมือชั�ง 

วัด ทำี�ได้มาตรฐาน (มีจุดทำศนิยมอย่างน้อย 1 ตำาแหน่ง) และ มีวิธิีการชั�งนำ�าหนัก วัดส่วนสูง และประเมินภาวะ

โภชนาการ (เตี�ย ผู้อม อ้วน สมส่วน) ของนักเรียนทำุกคน ภาคเรียนละ 2 ครั�ง ทำี�ถูกต้อง มีการจดบันทำึกข้อมูล

เป็นรายคน / รายห้องเรียน / และระดับโรงเรียน มีการวิเคราะห์ข้อมูลภาวะโภชนาการนักเรียน มีการแจ้งข้อมูล

แก่นักเรียน ผูู้้ปกครอง และผูู้้มีส่วนเกี�ยวข้องทำราบเพื่ื�อสร้างความตระหนักและได้รับความร่วมมือจัดการปัญหา 

มีการนำาข้อมูลไปใช้ในการวางแผู้นการดำาเนินงานแก้ไขปัญหาภาวะโภชนาการ และมีการบันทำึกการดำาเนินงาน

เป็นลายลักษณ์อักษรเพื่ื�อให้สามารถศึกษาทำบทำวนและปรับปรุงการดำาเนินงานได้อย่างเป็นระบบ

 การจัดทำำาระบบสารสนเทำศ หมายถึง การจัดเก็บข้อมูลรายคนของนักเรียนในคอมพื่ิวเตอร์ ข้อมูลทำี�ต้อง

จัดเก็บ ประกอบด้วย ชื�อ-สกุล วันเดือนปีเกิด วันเดือนปีทำี�มีการชั�งนำ�าหนัก วัดส่วนสูง ของนักเรียนทำุกคน แยก

รายห้องเรียน รายชั�นเรียน และระดับโรงเรียน เพื่ื�อให้สามารถนำาไปวิเคราะห์ข้อมูลเพื่ื�อทำราบภาวะโภชนาการ 

โดยอ้างอิงตามเกณฑ์์ของกรมอนามัย

  เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. มีการบันทำึกข้อมูลภาวะโภชนาการของนักเรียนรายคน ครบทำุกคน รายห้องเรียน และรวม

ทำั�งโรงเรียนในคอมพื่ิวเตอร์ทำี�ถูกต้อง ครบถ้วน

  2. เครื�องมือชั�งนำ�าหนัก และวัดส่วนสูงได้มาตรฐาน  

  3. สรุปผู้ลภาวะโภชนาการนักเรียน

  4. หนังสือเอกสาร หรือหลักฐานทำี�แสดงว่าได้มีการแจ้งผูู้้ปกครอง และผูู้้เกี�ยวข้อง 

  5. เอกสารบันทำึกกิจกรรมการแก้ปัญหาภาวะโภชนาการและการพื่ัฒินานักเรียน

ตัวช่�วัดที่่� 3. การคัดกรองนักเร่ยนที่่�ม่ปัญหาภาวะทีุ่พิโภชนาการและการแก�ไขึ้แบบม่ส่วนร่วม

 คำาอธิิบาย มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลทำี�มีปัญหาและแนวโน้มมีปัญหา เป็นรายเดือน 

เช่น เด็กภาวะทำ้วม เริ�มอ้วน อ้วน ค่อนข้างผู้อม ผู้อม ค่อนข้างเตี�ย และเตี�ย และมีการจัดทำำาทำะเบียนและประวัติ

รายบุคคลนักเรียน บริการให้คำาปรึกษาด้านสุขภาพื่หรือป้องกันพื่ฤติกรรมเสี�ยงสำาหรับนักเรียน มีวิธิีการแก้ไข

ปัญหาโดยครู ผูู้้ปกครอง และเจ้าหน้าทำี�สาธิารณสุข และมีการประสานงานกรณีทำี�นักเรียนมีปัญหาเกินขีดความ

สามารถของสถานศึกษา ได้รับการส่งต่อเพื่ื�อช่วยเหลือ/รักษา/ขอคำาปรึกษาจากเครือข่าย บุคลากรสาธิารณสุข 

หรือผูู้้เกี�ยวข้อง พื่ร้อมทำั�งไปดูแลต่อในโครงการเยี�ยมบ้าน

 เอกสารอ�างอิง/หลักฐานการประเมิน

  1. มีแบบสำารวจและคัดกรอง

  2. มีทำะเบียนนักเรียน ทำี�ส่งต่อให้กับโรงพื่ยาบาลส่งเสริมสุขภาพื่ประจำาตำาบล (รพื่สต.) และทำี�อื�นๆ

  3. มีประวัตินักเรียน

  4. แบบบันทำึกการสัมภาษณ์
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เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่่� 5
การเฝ้้าระวังภาวะโภชนาการ

ตัวช่�วัดที่่� 1. การเฝ้้าระวังพิฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขึ้ภาพิอนามัยขึ้องนักเร่ยน

เกณฑ์ประเมิน

1. ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของกลุ่มตัวอย่างนักเรียนทำี�ปฏิิบัติได้ตามข้อปฏิิบัติการกินอาหารเพื่ื�อสุขภาพื่ทำี�ดีของ
   เด็กวัยเรียน / วัยรุ่น จำานวน 9 ข้อ 

2. ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของกลุ่มตัวอย่างนักเรียนทำี�ปฏิิบัติได้ตามสุขบัญญัติ 10 ประการ

3. มีสถานทำี�ในการออกกำาลังกายทำี�เหมาะสมแก่นักเรียนตามวัย (กลุ่มตัวอย่างนักเรียน ป. 2 – 6 จำานวน
   20 คน (แบบสุ่ม) มัธิยมต้น จำานวน 10 คน (แบบสุ่ม) (สำาหรับโรงเรียนทำี�มีขยายโอกาส)

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 2. การเฝ้้าระวังภาวะโภชนาการ และจัดที่ำาระบบสารสนเที่ศ 

เกณฑ์ประเมิน

1. มีเครื�องมือชั�ง วัด ได้มาตรฐาน และวิธิีการชั�งวัด และบันทำึกข้อมูลถูกต้อง 

2. มีการชั�งน้ำาหนัก วัดส่วนสูง และประเมินภาวะโภชนาการ (เตี�ย ผู้อม อ้วน สมส่วน) ของนักเรียนทำุกคน 
   ภาคเรียนละ 2 ครั�ง
3. มีระบบสารสนเทำศในการจัดเก็บข้อมูล การเฝ่้าระวัง การจดบันทำึกเป็นรายบุคคล/ รายห้อง และรวมระดับ
   สถานศึกษา

4. มีการนำาข้อมูลเฝ่้าระวังภาวะโภชนาการไปใช้ในการวางแผู้นการดำาเนินงาน และแก้ไขปัญหาภาวะโภชนาการ 
   และบันทำึกผู้ลรายบุคคล

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวช่�วัดที่่� 3. การคัดกรองนักเร่ยนที่่�ม่ปัญหาภาวะทีุ่พิโภชนาการและการแก�ไขึ้แบบม่ส่วนร่วม

เกณฑ์ประเมิน

1. มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลทำี�มีความเสี�ยงต่อสุขภาพื่ เป็นรายเดือน เช่น เด็กภาวะทำ้วม 
   เริ�มอ้วน อ้วน ค่อนข้างผู้อม ผู้อม ค่อนข้างเตี�ย และเตี�ย และ มีการจัดทำำาทำะเบียนและประวัติรายบุคคล 

2. โรงเรียนมีบุคลากรหรือบริการให้คำาปรึกษาด้านสุขภาพื่หรือป้องกันพื่ฤติกรรมเสี�ยงสำาหรับนักเรียน

3. มีวิธิีการแก้ไขปัญหาโดยครู ผูู้้ปกครอง และเจ้าหน้าทำี�สาธิารณสุข และมีการประสานงานกรณีทำี�นักเรียนมีปัญหา
   เกินขีดความสามารถของสถานศึกษา ให้ได้รับการส่งต่อเพื่ื�อช่วยเหลือ/รักษา/ หรือขอคำาปรึกษาจากเครือข่าย 
   บุคลากรสาธิารณสุข หรือผูู้้เกี�ยวข้อง

4. มีการติดตามแก้ไขปัญหาภาวะทำุพื่โภชนาการของนักเรียนในโครงการเยี�ยมบ้านนักเรียน

5. มีรายงานผู้ลลัพื่ธิ์ทำี�เกิดขึ�นกับเด็ก การคัดกรองเด็กทำี�มีภาวะทำุพื่โภชนาการ การจัดกิจกรรมการส่งเสริมด้าน
   โภชนาการ และ/หรือแก้ไขปัญหาภาวะทำุพื่โภชนาการของนักเรียน รายภาคเรียน และกิจกรรมให้ขวัญกำาลังใจ 

การคิดค่าคะแนน : ทำำาได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำำาได้บางส่วน 3-4 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

การจำาแนกระดับคุณภาพิผลการปฏิิบัติงาน

คุณภาพิระดับด่มาก

คุณภาพิระดับด่

คุณภาพิระดับพิอใช�

ควรปรับปรุง

3

2

1

0

บที่ที่่� 5 การกำาหนดระดับคุณภาพิผลการปฏิิบัติงาน
 และค่าคะแนนในแต่ละมาตรฐาน

 ระดับคุณภาพื่ผู้ลการปฏิิบัติงานเกณฑ์์มาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา 

ได้มีการกำาหนดระดับคุณภาพื่ไว้ เป็น 4 ระดับ คือ ระดับดีมาก ระดับดี ระดับพื่อใช้ และระดับควรปรับปรุง 

โดยกำาหนดการให้คะแนนสำาหรับการผู้่านเกณฑ์์ประเมินในแต่ละตัวชี�วัดไว้ ดังนี� คือ ถ้าทำำาครบเกณฑ์์ในการประเมิน

ทำุกข้อของตัวชี�วัด จะได้ 3 คะแนน หมายถึงระดับคุณภาพื่ดีมาก ถ้าทำำาได้เพื่ียง 3 – 4 ข้อ หรือ 2 ข้อ (จำานวน

ข้อขึ�นอยู่แต่ละตัวชี�วัดทำี�ไม่เทำ่ากัน) จะได้ 2 คะแนน หมายถึงระดับดี ถ้าทำำาได้เพื่ียง 1 – 2 ข้อ จะได้ 1 คะแนน 

หมายถึงระดับพื่อใช้ ถ้าทำำาได้ 1 ข้อ หรือไม่ได้ทำำาเลย หมายถึงระดับคุณภาพื่ควรปรับปรุง ซึ่ึ�งรายละเอียดจะ 

อยู่ในช่องการสรุปของแต่ละตัวชี�วัดในตารางเกณฑ์์ประเมินแต่ละมาตรฐานในตาราง 
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

 การกำาหนดนำ�าหนักของคะแนนใน 5 มาตรฐาน ซึ่ึ�งมีความสำาคัญแตกต่างกันไป ในเกณฑ์์มาตรฐาน

ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ในครั�งนี�ทำางคณะทำำางานได้กำาหนดค่าของคะแนนรวมของ 

ทำุกมาตรฐานไว้เต็ม 100 คะแนน โดยให้ค่าของคะแนนแต่ละมาตรฐานทำี�ไม่เทำ่ากันขึ�นอยู่กับความสำาคัญของแต่ละ

มาตรฐาน ดังนี� มาตรฐานทำี� 1 มีจำานวนตัวชี�วัด 5 ตัว มีค่าคะแนนรวม 20 คะแนน มาตรฐานทำี� 2 มีจำานวน 

ตัวชี�วัด 8 ตัว มีค่าคะแนนรวม 25 คะแนน มาตรฐานทำี� 3 มีจำานวนตัวชี�วัด 5 ตัว มีค่าคะแนนรวม 25 คะแนน 

มาตรฐานทำี� 4 มีจำานวนตัวชี�วัด 2 ตัว มีค่าคะแนนรวม 15 คะแนน และมาตรฐานทำี� 5 มีจำานวนตัวชี�วัด 3 ตัว 

มีค่าคะแนนรวม 15 คะแนน ตามตาราง ดังนี�

 เมื�อนำาคะแนนของแต่ละมาตรฐาน มารวมกัน จะมีค่า 100 คะแนน มาแปรเป็นระดับคุณภาพื่ ใน 

ภาพื่รวมว่า โรงเรียนมีคุณภาพื่ตามเกณฑ์์มาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาแห่งนี�

จะมีคุณภาพื่จะอยู่ในระดับใด ดังนี� คือ ถ้าระดับดีมาก คะแนนทำี�ได้รับต้องอยู่ในช่วง 80 – 100 คะแนน ระดับดี 

คะแนนทำี�ได้รับต้องอยู่ในช่วง 60 – 79 คะแนน ระดับพื่อใช้ คะแนนทำี�ได้รับต้องอยู่ในช่วง 40 – 59 คะแนน และ

ระดับควรต้องปรับปรุง คะแนนทำี�ได้รับต้องอยู่ในช่วง 1 – 39 คะแนน ตามตาราง ดังนี�

การจำาแนกระดับคุณภาพิ

มาตรฐาน

ทำี� 1 : นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา

ทำี� 2 : การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร
      สุขาภิบาลอาหารและสิ�งแวดล้อม

ทำี� 3 : คุณค่าทำางโภชนาการ สารอาหารทำี�เด็กควรได้รับตามวัย

ทำี� 4 : การบูรณาการการจัดการเรียนรู้
      และปัจจัยแวดล้อมเชิงสร้างสรรค์

ทำี� 5 : การเฝ่้าระวังภาวะโภชนาการ

รวม 5 มาตรฐาน

จำานวนตัวช่�วัด

5

8

5

2

3

23

ค่าคะแนนรวม

20

25

25

15

15

100

ระดับคุณภาพื่

ผู้่านระดับดีมาก

ผู้่านระดับดี

ผู้่านระดับพื่อใช้

ควรปรับปรุง

ระดับคะแนน

ระดับ 80 - 100

ระดับ 60 - 79

ระดับ 40 - 59

ระดับ 1 - 39
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่่� 1 : นโยบายและการบริหารจัดการขึ้องสถานศึกษา 

ตารางน�ำาหนักคะแนนตัวช่�วัดมาตรฐานที่่� 1

จำานวน 5 ตัวช่�วัด คะแนนรวม 20 คะแนน

รายละเอ่ยด

การกำาหนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพื่นักเรียน
โดยการมีส่วนร่วม

การขับเคลื�อนนโยบายด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพื่นักเรียนสู่การปฏิิบัติ

การส่งเสริมผูู้้นำานักเรียนด้านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขภาพื่

การพื่ัฒินาบุคลากรและผูู้้เกี�ยวข้องด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพื่นักเรียน

ระบบการบริหารการเงินและพื่ัสดุเกี�ยวกับการจัดบริการอาหารนักเรียนมีประสิทำธิิภาพื่

รวมคะแนน (N = คะแนนที่่�ได�) (N x 4) / 3

ได�คะแนน

คะแนนตัวช่�วัด

1

2

3

4

5
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

ตารางน�ำาหนักคะแนนตัวช่�วัดมาตรฐานที่่� 2

จำานวน 8 ตัวช่�วัด คะแนนรวม 25 คะแนน

รายละเอ่ยด

สถานทำี�บริโภคอาหาร สถานทำี�เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

อาหาร กรรมวิธิีการทำำา ประกอบหรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

ผู้ลิตภัณฑ์์ปรุงรสทำี�ใช้ในการประกอบอาหาร

สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื�องใช้อื�นๆ

สุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัว และผูู้้สัมผู้ัสอาหาร

นำ�าดื�ม / นำ�าใช้ /นำ�าแข็ง

การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพื่อาหารเสริม (นม)

การเฝ่้าระวังทำางสุขาภิบาลอาหาร

รวมคะแนน (ขึ้�อ 1, 3-8 ขึ้�อละ 3 คะแนน และ ขึ้�อ 2* คิด 4 คะแนน)

ได�คะแนน

คะแนนตัวช่�วัด

1

2

3

4

5

6

7

8

มาตรฐานที่่� 2 : การจัดการด�านความปลอดภัยอาหาร สุขึ้าภิบาลอาหารและสิ�งแวดล�อม



คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

มาตรฐานที่่� 3 : คุณค่าที่างโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็กควรได�รับตามวัย

ตารางน�ำาหนักคะแนนตัวช่�วัดมาตรฐานที่่� 3

จำานวน 5 ตัวช่�วัด คะแนนรวม 25 คะแนน

รายละเอ่ยด

การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ

การตรวจสอบคุณภาพื่อาหารกลางวัน ด้านคุณค่าทำางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม

การตรวจสอบอาหารว่าง ขนม เครื�องดื�ม ทำี�จัดบริการ และจำาหน่ายในสถานศึกษา

การส่งเสริมพื่ฤติกรรมการบริโภคทำี�เหมาะสม (เพื่ิ�มผู้ักผู้ลไม้ ลดหวานมันเค็ม)
โดยการมีส่วนร่วม

การลดอาหารเหลือทำิ�ง (Food Waste)

รวมคะแนน  (N = คะแนนที่่�ได�) (N x 5) / 3

ได�คะแนน

คะแนนตัวช่�วัด

1

2

3

4

5

48
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

ตารางน�ำาหนักคะแนนตัวช่�วัดมาตรฐานที่่� 4

จำานวน 2 ตัวช่�วัด คะแนนรวม 15 คะแนน

รายละเอ่ยด

การจัดการสภาพื่แวดล้อมในสถานศึกษาทำี�เหมาะสม เอื�อต่อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ 

การส่งเสริมการเรียนรู้ของนักเรียนในเรื�อง การเกษตรทำี�ปลอดภัย และการใช้ผู้ลผู้ลิต
ทำี�ปลอดภัยจากชุมชนในการประกอบอาหาร และเครื�องดื�ม

รวมคะแนน  (N = คะแนนที่่�ได�) (N x 5) / 2

ได�คะแนน

คะแนนตัวช่�วัด

1

2

มาตรฐานที่่� 4 : การบูรณาการจัดการเร่ยนรู� และปัจจัยแวดล�อมเชิงสร�างสรรค์ 2 ตัวช่�วัด
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

ตารางน�ำาหนักคะแนนตัวช่�วัดมาตรฐานที่่� 5

จำานวน 3 ตัวช่�วัด คะแนนรวม 15 คะแนน

มาตรฐานที่่� 5 : การเฝ้้าระวังภาวะโภชนาการ 3 ตัวช่�วัด

รายละเอ่ยด

การเฝ่้าระวังพื่ฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพื่อนามัยของนักเรียน

การเฝ่้าระวังภาวะโภชนาการ พื่ฤติกรรมสุขภาพื่และการจัดการแก้ไขปัญหาภาวะ
โภชนาการของนักเรียนและมีการจัดทำำาระบบสารสนเทำศ

การคัดกรองนักเรียนทำี�มีปัญหาภาวะทำุพื่โภชนาการและการแก้ไขแบบมีส่วนร่วม

รวมคะแนน  (N = คะแนนที่่�ได�) (N x 5) / 3

ได�คะแนน

คะแนนตัวช่�วัด

1

2

3

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง
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ตารางสรุปคะแนนและระดับคุณภาพิรวมมาตรฐานที่่� 1-5

ขึ้�อเสนอแนะจากผู�ประเมิน ..............................................................................................................................

..(ควรแทรกไว้ในทุกๆ	ติารางติัวชี้้�วัด้	ของแบับัฟอร์มผ้้ประเมิน	เพื่่�อให้้ทราบัผลงานท้�เป็นจุุด้เด้่น	และ	จุุด้ด้้อย)

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

รายละเอ่ยด

นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา (20 คะแนน)

การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร 
และสิ�งแวดล้อม (25 คะแนน)

คุณค่าทำางโภชนาการ สารอาหารทำี�เด็กควรได้รับตามวัย (25คะแนน)

การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อมเชิงสร้างสรรค์ 
(15 คะแนน)

การเฝ่้าระวังภาวะโภชนาการ (15 คะแนน)

คะแนน รวม 5 มาตรฐาน ที่่�ได�

จัดระดับคุณภาพิ

คะแนนที่่�ได�
(คะแนนเต็ม 100)

มาตรฐาน
ที่่�

1

2

3

4

5
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หลัก 5 ประการสู่อาหารปลอดภัย

(ที่่�มา : องค์การอนามัยโลก จาก Five Keys to Safer Food Manual)

 1.  รักษาความสะอาด
  - ล้างมือทำุกครั�งก่อนรับประทำานอาหาร และในระหว่างการเตรียมอาหาร

  - ทำำาความสะอาดและฆ่่าเชื�อพื่ื�นผู้ิวและอุปกรณ์ทำี�ใช้ในการประกอบอาหาร

  - ดูแลสถานทำี�ประกอบอาหารและอาหารให้ปลอดจากแมลงและสัตว์ต่างๆ

  เหตุผล เชื�อจุลินทำรีย์และเชื�อไวรัสจากสารคัดหลั�งอาจจะอยู่ตามผู้้าเช็ดหน้าและเครื�องใช้ในครัว 

โดยเฉพื่าะอย่างยิ�ง โต๊ะ เขียง ซึ่ึ�งมีโอกาสทำี�เชื�อจะติดมากับมือของผูู้้ประกอบการอาหาร

 2. แยกอาหารที่่�ปรุงสุกแล�วออกจากอาหารสด
  - แยกเนื�อสดออกจากอาหารประเภทำอื�น

  - แยกอุปกรณ์และภาชนะประกอบอาหาร เช่น มีดและเขียงในการเตรียมอาหารสด

  - เก็บอาหารในภาชนะทำี�มีการปิดผู้นึก ไม่ให้อาหารทำี�ปรุงสุกแล้วกับอาหารสดอยู่รวมกัน

  เหตุผล อาหารดิบ โดยเฉพื่าะอย่างยิ�งเนื�อสัตว์และอาหารทำะเล รวมไปถึงของเหลวจากเนื�อสัตว์ 

อาจมีเชื�อจุลินทำรีย์ปนเป้�อนอยู่ ซึ่ึ�งอาจแพื่ร่กระจายไปสู่อาหารอื�นๆ ในขณะปรุงอาหารหรือเก็บอาหาร

 3. ปรุงอาหารให�สุกที่ั�วถึง
  - ปรุงอาหารให้สุกทำั�วถึง โดยเฉพื่าะอาหารประเภทำเนื�อ เนื�อไก่ ไข่ และอาหารทำะเล

  - การปรุงอาหารประเภทำนำ�าแกงและสตู จะต้องต้มให้เดือดและใช้อุณหภูมิไม่ตำ�ากว่า 70 องศาเชลเชียส 

    เนื�อและเนื�อไก่จะต้องแน่ใจว่าของเหลวจากเนื�อสัตวำใส ไม่เป็นสีชมพืู่

  - เวลาอุ่นอาหารทำี�ปรุงแล้ว จะต้องอุ่นและคนให้อาหารได้รับความร้อนทำั�วถึง

  เหตุผล การปรุงอาหารทำี�ถูกวิธิีและถูกสุขลักษณะจะทำำาลายเชื�อจุลินทำรีย์ทำี�เป็นอันตรายได้เกือบ 

ทำุกชนิด จากการศึกษาพื่บว่าอาหารทำี�ปรุง ณ อุณหภูมิ 70 องศาเซึ่ลเซึ่ียส เป็นอาหารทำี�ปลอดภัยจากเชื�อไวรัส

และแบคทำีเรีย อาหารบางชนิดจะต้องใส่ใจเป็นพื่ิเศษ อาหารจำาพื่วกนี�ได้แก่ เนื�อบด ข้อต่อสัตว์ และสัตว์ปีก 

ทำั�งตัว เช่น ไก่ เป็ด เป็นต้น
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 4. เก็บอาหารในอุณหภูมิที่่�เหมาะสม
  - ไม่ทำิ�งอาหารทำี�ปรุงสุกแล้วไว้ ณ อุณหภูมิห้องเกินกว่า 2 ชั�วโมง

  - เก็บอาหารทำี�ปรุงแล้วและอาหารทำี�เน่าเสียง่ายไว้ในตู้เย็น (อุณหภูมิตำ�ากว่า 5 องศาเชลเชียส) อาหาร 

    ทำี�ปรุงแล้วจะต้องนำาไปอุ่น (ทำี�อุณหภูมิ 60 องศาเซึ่ลเชียสขึ�นไป) ก่อนนำามารับประทำาน

  - ไม่เก็บอาหารไว้นานจนเกินไป ถึงแม้ว่าจะเก็บในตู้เย็น

  - อย่าละลายอาหารแช่แข็งทำี�อุณหภูมิห้อง

  เหตุผล เชื�อจุลินทำรีย์สามารถเพื่ิ�มจำานวนได้ในระยะเวลาอันรวดเร็ว ณ อุณหภูมิห้อง และจะหยุดเจริญ

หรือเพื่ิ�มจำานวนช้าลง ณ อุณหภูมิตำ�ากว่า 5 องศาเซึ่ลเชียส และ ณ อุณหภูมิสูงกว่า60 องศาเซึ่ลเชียส อย่างไร

ก็ตาม ยังมีเชื�อจุลินทำรีย์ทำี�เป็นอันตรายบางชนิดจะยังคงเจริญและเพื่ิ�มจำานวนได้ทำี�อุณหภูมิตำ�ากว่า 5 องศาเซึ่ลเชียส

 5. ใช�นำ�าและวัตถุดิบที่่�ปลอดภัยในการปรุงอาหาร
  - ใช้นำ�าสะอาดในการปรุงอาหาร/ทำำาให้นำ�าสะอาดก่อนนำาปรุงอาหาร

  - เลือกใช้เฉพื่าะวัตถุดิบทำี�สด

  - เลือกใช้วัตถุดิบทำี�ผู้่านขั�นตอนฆ่่าเชื�อโรคมาแล้ว เช่น นมพื่าสเจอไรซึ่์

  - ล้างผู้ักและผู้ลไม้ให้สะอาด โดยเฉพื่าะผู้ักและผู้ลไม้ทำี�ต้องรับประทำานสดๆ

  - ไม่นำาวัตถุดิบทำี�หมดอายุแล้วมาใช้ในการปรุงอาหาร

  เหตุผล วัตถุดิบในการปรุงอาหารรวมไปถึงนำ�าและนำ�าแข็งอาจจะมีเชื�อจุลินทำรีย์ทำี�เป็นอันตรายบางชนิด

และสารเคมีปนเป้�อนอยู่ สารพื่ิษอาจเกิดในอาหารทำี�กำาลังเน่าเสีย การเลือกวัตถุดิบในการปรุงอาหารอย่างถูกวิธิี

และการปฏิิบัติตามหลักสุขอนามัยเบื�องต้นจะลดความเสี�ยงจากการบริโภคสารปนเป้�อนในอาหาร
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“มาตรฐานอาหารกลางวันไที่ย”

การกำาหนด “มาตรฐานอาหารกลางวันไที่ย” สำาหรับ 5 วันที่ำาการ

 มาตรฐานปริมาณอาหารทำี�กำาหนดให้นี�เป็นปริมาณและความถี�ทำี�ประเมินสำาหรับสถานทำี�ทำี�ต้องดูแลเด็กตลอด 

7 วันต่อสัปดาห์ เช่น สถานสงเคราะห์ต่างๆ หรือ โรงเรียนประจำา แต่ศูนย์เด็กเล็กและโรงเรียนส่วนใหญ่จะมีการ

ดูแล เฉพื่าะวันทำี�มีการเรียนการสอน คือ 5 วันทำำาการต่อสัปดาห์ “มาตรฐานอาหารกลางวันไทำย” ทำี�จะนำามา

กำาหนดเมนู หมุนเวียนในแต่ละสัปดาห์ ในศูนย์เด็กเล็กหรือโรงเรียนทำั�วไปจึงควรใช้หลักการดังนี� คือ:

 1. กลุ่มอาหารทำี�ต้องมีทำุกวัน เช่น กลุ่มข้าว นำ�ามัน นำ�าตาล จะคิดความถี�เป็น 5 วันต่อสัปดาห์ 

 2. กลุ่มอาหารโปรตีนจากปลา และเนื�อสัตว์อื�นๆ ประมาณการว่าเป็นส่วนทำี�เด็กน่าจะได้รับจากครอบครัวใน 

วันหยุดสุดสัปดาห์อย่างละ 1 ครั�ง จึงเหลือปลา 1 ครั�งและเนื�อสัตว์ 2 ครั�งต่อสัปดาห์ทำี�จะเป็นส่วนทำี�ให้ ศูนย์เด็ก

เล็ก หรือโรงเรียนดูแลช่วยดูแล (ในกรณีถิ�นทำุรกันดารหรือชุมชนทำี�ขาดแคลนมากซึ่ึ�งคาดหวังไม่ได้ ว่าเด็กจะได้

รับอาหารโปรตีนทำี�มีคุณภาพื่ดี เช่น ปลา เนื�อสัตว์ หรือไข่จากครอบครัว ศูนย์เด็กเล็กหรือโรงเรียนอาจช่วยรับ

ภาระในส่วนนี�เพื่ิ�มขึ�น) 

 3. กลุ่มอาหารทำี�มีความเข้มข้นของสารอาหารสูง ซึ่ึ�งกำาหนดมาช่วยเสริมคุณค่าอาหารให้ดีขึ�น รวมทำั�งกลุ่มอาหาร 

อื�นๆ ทำี�กำาหนดความถี�น้อยกว่า 5 ครั�งต่อสัปดาห์ ยังคงกำาหนดไว้ในส่วนทำี�ศูนย์เด็กเล็กหรือ โรงเรียนควรช่วยดูแล 

โดยเฉพื่าะอย่างยิ�งในพื่ื�นทำี�ทำี�ชุมชนยังมีความขาดแคลนซึ่ึ�งอาจไม่สามารถคาดหวังว่า เด็กจะได้รับเมื�ออยู่ทำี�บ้านใน 

วันหยุดจากหลักการดังกล่าว สรุปได้เป็น “มาตรฐานอาหารกลางวันไทำย” ทำี�แนะนำาให้ศูนย์เด็กเล็ก หรือโรงเรียน

ดำาเนินการจัดบริการใน 5 วันทำำาการของแต่ละสัปดาห์ ดังแสดงในตาราง
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มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทำย” สำาหรับเด็กไทำยแต่ละวัย ใน 5 วันทำำาการ ต่อสัปดาห์
(ปริมาณและความถี�ของอาหารกลุ่มต่างๆ ทำี�จัดเป็นอาหารกลางวันและอาหารเสริมระหว่างมื�อ)

                 3-5 ปี                         6-12 ปี                         13-18 ปี
           กลุ่มอาหาร 

ปริมาณ ครั�ง ปริมาณ ครั�ง ปริมาณ ครั�ง
  ต่อครั�ง ต่อสัปดาห์ ต่อครั�ง ต่อสัปดาห์ ต่อครั�ง ต่อสัปดาห์

 ข้าวสวย 1.5 ทำัพื่พื่ี 5 2.5 ทำัพื่พื่ี 5 3 ทำัพื่พื่ี 5

 ผู้ัก* 0.5 ทำัพื่พื่ี 3-5 1 ทำัพื่พื่ี 4-5 1-1.5 ทำัพื่พื่ี 5

 ผู้ลไม้* 0.5 ส่วน 3-5 1 ส่วน 3-5 1 ส่วน 5

 ปลา 2 ช้อนกินข้าว 1 2 ช้อนกินข้าว 1 3 ช้อนกินข้าว 1

 เนื�อสัตว์ต่างๆ 2 ช้อนกินข้าว 1 2 ช้อนกินข้าว 2 3 ช้อนกินข้าว 2

 ไข่ 1 ฟัอง 2 1 ฟัอง 2 1 ฟัอง 3

 ตับสัตว์ต่างๆ** 0.25 ช้อนกินข้าว 0-1 0.25 ช้อนกินข้าว 0-1 1 ช้อนกินข้าว 0-1

 เต้าหูต่างๆ** 2 ช้อนกินข้าว 0-1 2 ช้อนกินข้าว 0-1 3 ช้อนกินข้าว 0-2

 ปลาเล็กปลาน้อยทำี�กินทำั�งก้าง**   2 ช้อนกินข้าว 0-1

 เลือดสัตว์ต่างๆ***     2 ช้อนกินข้าว 1-2

 นำ�ามันพื่ืช 1 ช้อนชา 5 1.5 ช้อนชา 5 2 ช้อนชา 5

 ข้าว-แป้ง จากอาหารว่าง-ขนม 1 ทำัพื่พื่ี 2 1 ทำัพื่พื่ี 2 1 ทำัพื่พื่ี 2

 ถั�วเมล็ดแห้งต่างๆ 

 (เขียว-แดง-ดำา) สุก 6 ช้อนกินข้าว 1 6 ช้อนกินข้าว 1 6 ช้อนกินข้าว 3

 เผู้ือก-มันต่างๆ 1 ทำัพื่พื่ี 1 1 ทำัพื่พื่ี 1 1 ทำัพื่พื่ี 2

 นำ�าตาล ไม่เกิน 3 ช้อนชา 5 ไม่เกิน 3 ช้อนชา 5 ไม่เกิน 3 ช้อนชา 5

 นำ�าดื�มทำี�สะอาด 1 แก้ว 5 1 แก้ว 5 1 แก้ว 5

 นมจืดครบส่วน 200 มล. 5 200 มล. 5 250 มล. 5

 (นมถั�วเหลือง)**** 200 มล. (2) 200 มล. (2) 250 มล. (2)

หมายเหตุ

 * ผู้ัก-ผู้ลไม้หากไม่ครบทำุกวันควรได้ไม่น้อยกว่าความถี�ขั�นตำ�าเพื่ราะเมื�อรวมกับกลุ่มอาหารอื�นๆ แล้ว 

ปริมาณ ใยอาหาร จะยังผู้่านเกณฑ์์ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของเป้าหมาย

 ** กลุ่มอาหารทำี�มีความเข้มข้นของสารอาหารสูงซึ่ึ�งเสริมให้สารอาหารพื่วกแร่ธิาตุเหล็ก แคลเซึ่ียม และ

วิตามินเอเข้าใกล้ปริมาณสารอาหาร เป้าหมาย ในกรณีทำี�ไม่มีการใช้กลุ่มอาหารนี�เลยสารอาหารต่างๆ นี�ก็ยังผู้่าน

เกณฑ์์ขั�นตำ�าคือไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของเป้าหมาย แต่ลดความหลากหลายไปบ้าง

 *** ถ้าจัดผู้ัก-ผู้ลไม้ไม่ครบทำุกวัน (*) และไม่มีการจัดกลุ่มอาหารทำี�มีความเข้มข้นของสารสูง (**) ควรมี

เลือดสัปดาห์ละ 2 ครั�ง ถ้าน้อยกว่านี�มีความเสี�ยงต่อการขาดธิาตุเหล็ก โดยเฉพื่าะอย่างยิ�งในเพื่ศหญิง และหาก

ไม่ใช้เลยควรได้ยาเม็ดเสริมธิาตุเหล็ก 60 มก.อย่างน้อย สัปดาห์ละครั�งทำั�งหญิงและชาย

 **** ถ้าเลือกจัดด้วยความถี�ตำ�าสุดทำุกกลุ่มอาหาร ต้องมีการทำดแทำนพื่ลังงานส่วนทำี�ขาดไป เช่น การเสริม

ด้วยนมถั�วเหลืองสัปดาห์ละ 2 แก้ว



59

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำาหรับสถานศึกษานำาร่อง

หลักการในการวางแผนเมนูหมุนเว่ยนประจำาสัปดาห์
 

 1. ควรม่ขึ้�าวสวย หรือขึ้�าวเหน่ยวนึ�ง เป็นหลักอย่างน�อย 4 วัน ต่อสัปดาห์ จะเป็นการ เริ�มจากกำาหนด

ว่าจะเป็นเมนูข้าวจัดร่วมกับกับข้าว 1-2 อย่างทำุกวัน หรือบางวันจะเป็นอาหารจานเดียว เช่น ก๋วยเตี�ยว ขนมจีน 

หรือข้าวต้ม สามารถจัดอาหารจานเดียวได้บ้างแต่ไม่ควรจัดบ่อย เนื�องจากอาหารจานเดียวมักมีอยู่สองลักษณะ

ใหญ่ๆ คือ พื่วกทำี�มีพื่ลังงานสูง เช่น ข้าวผู้ัด ผู้ัดซึ่ีอิ�ว และพื่วกทำี�มีพื่ลังงานตำ�า เช่น ข้าวต้ม ขนมจีน แนะนำาให้จัด

อาหารจานเดียวไม่เกินสัปดาห์ละครั�ง 

 2. ควรม่ผักเป็นส่วนประกอบอาหารเป็นประจำาทีุ่กวัน โดยพื่ยายามกำาหนดรายการอาหารทำี�ใช้ผู้ักต่าง

ชนิดกัน ในแต่ละวันให้มีความหลากหลายมากทำี�สุดเทำ่าทำี�จะทำำาได้ ในบางเมนูในบางวันอาจประกอบด้วยผู้ักได้น้อย 

เช่น ข้าวต้ม ก็ควรมีให้น้อยครั�ง และมีมืออื�นในสัปดาห์ทำี�เป็นเมนูทำี�สามารถใส่ผู้ักได้มาก เช่น แกงส้มผู้ักรวม 

 3. ควรม่ผลไม�เป็นประจำา โดยเฉพื่าะอย่างยิ�งในวันทำี�รายการอาหารไม่มีผู้ักหรือมีผู้ักปริมาณน้อย แม้ว่า

อยากให้โรงเรียนจัดผู้ลไม้ได้ทำุกวันแต่ถ้าอยากมีขนมสลับบ้างไม่ควรมีขนมหวานเกิน 2 วันต่อสัปดาห์ และควรใช้

นำ�าตาลในการทำำาขนมหรือเครื�องดื�มไม่เกินครึ�งขีดต่อคนในหนึ�งสัปดาห์ ผู้ลไม้เองก็สามารถจัดในรูป ของขนม เช่น 

ข้าวต้มมัด กล้วยบวชชี หรือให้นอกมื�ออาหารกลางวันเสริมเป็นอาหารว่างคู่กับนมได้ 

 4. ควรม่เนื�อสัตว์ชนิดใดชนิดหนึ�ง ไขึ้่ หรือถั�วเมล็ดแห�ง-เต�าหู เป็นส่วนประกอบอาหารเป็นประจำา

ทีุ่กวัน โดยสามารถหมุนเวียนรายการอาหารทำี�ใช้เนื�อสัตว์ต่างๆ เช่น ปลา ไก่ หมู เนื�อวัว 3 วัน ต่อสัปดาห์ ควร

มีไข่ซึ่ึ�งเป็นแหล่งของวิตามินเออย่างน้อย 2 วันต่อสัปดาห์ จะใช้สลับหรือร่วมกับเนื�อสัตว์ต่างๆ ก็ได้ เต้าหูต่างๆ 

เป็นผู้ลิตภัณฑ์์จากถั�วเมล็ดแห้งทำี�สามารถนำามาใช้ประกอบอาหารสลับหรือร่วมกับเนื�อสัตว์ต่างๆ หรือไข่ ได้เช่น

กัน ในกรณีพื่ื�นทำี�ห่างไกลตลาดอาจใช้โปรตีนเกษตรมาหมุนเวียนทำดแทำนการใช้เนื�อสัตว์หรือใช้ ร่วมกันเพื่ื�อลด

ปริมาณเนื�อสัตว์ลงได้บ้าง โดยโปรตีนเกษตรอบแห้ง 1 ขีดจะมีปริมาณเทำ่ากับเนื�อสัตว์ประมาณ 2 ขีด 

 

 5. ปลาเป็นอาหารที่่�ม่โปรต่นสูง เช่นเดียวกับเนื�อสัตว์อื�นๆ แต่ย่อยง่ายกว่า ในขณะทำี�ปลาส่วนใหญ่จะ

มีไขมันตำ�ากว่าจึงแนะนำาให้ควรมีเมนูทำี�ประกอบอาหารด้วยปลาอย่างน้อยสัปดาห์ละครั�ง ในบางทำ้องถิ�นหรือบาง

ฤดูหาปลาได้ง่ายและราคาถูกก็สามารถจัดเมนูปลาบ่อยขึ�น แต่บางทำ้องถิ�นหาปลาราคาแพื่งหรือบางแห่งไม่อยาก

ให้เด็กเล็กกินปลาเพื่ราะกลัวก้างก็สามารถจัดเมนูเนื�อสัตว์แทำนกันได้ 

 6. ไขึ้่คนละ 2-3 ฟองต่อสัปดาห์ จะให้ครั�งละฟัองหรือไม่ก็ได้ อาจเป็นเมนูไข่ เช่น ไข่ดาวเป็นเครื�องเคียง 

เช่น ไข่ต้ม หรือประกอบร่วมกับอาหารอื�น เช่น บวบผู้ัดไข่ ควรกำาหนดว่าจะทำำาเป็นเมนูอะไร วันไหนทำี�ไม่เป็นวัน

ติดๆ กัน 

 7. ตับ เลือด ถั�วเมล็ดแห�ง เต�าหู ปลาเล็กปลาน�อยที่่�กินได�ที่ั�งก�าง และเผือก-มัน ทำี�แนะนำาให้มีสัปดาห์

ละครั�งสามารถจะอยู่รวมกับส่วนประกอบอาหารอื�นๆ ในเมนูอะไร ซึ่ึ�งวัตถุดิบอาหารซึ่ึ�งมีสารอาหารเข้มข้น เหล่า

นี�บางอย่าง เช่น ถั�วเมล็ดแห้ง เผู้ือก-มัน รวมถึงไข่ สามารถทำำาได้ทำั�งอาหารคาวหรือหวาน 
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 8. ควรม่รายการอาหารที่่�ใช�นำ�ามันหรือกะที่ิเป็นส่วนประกอบอาหารเป็นประจำาทีุ่กวันในปริมาณที่่�พิอ

เหมาะไม่มากเกินไป คือนำ�ามันประมาณครึ�งช้อนกินข้าวต่อหนึ�งคน หรือนำ�ากะทำิประมาณ 1-2 ช้อนกินข้าว แต่

ควรมีทำุกวันเพื่ื�อช่วยการดูดซึ่ึมวิตามินทำี�ละลายในไขมันโดยเฉพื่าะอย่างยิ�งวิตามินเอ ดังนั�นควรมีรายการอาหาร 

ทำี�ใช้นำ�ามันหรือกะทำิอย่างน้อยหนึ�งอย่างในแต่ละมื�อ เช่น ถ้าของคาวเป็นแกงส้มควรมีกับข้าวทำี�ผู้ัดหรือทำอด อีก

หนึ�งอย่าง เช่น ไข่เจียว หรือ สามารถมีขนมทำี�ใส่กะทำิ เช่น ฟัักทำองบวด หรือกล้วยบวชชี ได้ ปริมาณ ไขมันจะเป็น

ส่วนทำี�ยากในการกำาหนด จากปริมาณในมาตรฐาน เมื�อคำานวณแล้วนำ�ามันขวดลิตรหนึ�งขวด สามารถใช้ทำำาอาหาร

ให้เด็กอนุบาล 40 คนต่อสัปดาห์ ถ้ามีเด็กประมาณ 80 คน ก็ไม่ควรใช้นำ�ามันเกิน 2 ขวด ต่อสัปดาห์ (นำ�ามันหนึ�ง

ขวดใช้ทำำาอาหารให้เด็กประถมและมัธิยม 25 และ 20 คนต่อสัปดาห์ ตามลำาดับ) ในบางวันอาจประกอบอาหาร

ด้วยกะทำิบ้างควรใช้หัวกะทำิไม่เกิน 1 และ 2 ช้อนโต๊ะ สำาหรับเด็กเล็กและเด็กโต ตามลำาดับ และขอแนะนำาว่าไม่

ควรจัดเมนูอาหารทำี�ต้องใช้นำ�ามันในปริมาณมาก เช่น ผู้ัดซึ่ีอิ�ว ทำอดไข่ รวมถึงเมนูทำี�ใช้กะทำิ เช่น แกงกะทำิต่างๆ 

หรือ แกงบวดต่างๆ เกินสัปดาห์ละ 3 ครั�ง

 9. ควรม่นมเป็นอาหารเสริมทีุ่กวันอย่างน�อยวันละ 1 แก�ว (200 มล.) เนื�องจากนมเป็นแหล่งสำาคัญ

ของสารอาหารบางตัวทำี�มักมีปริมาณตำ�าในสำารับอาหารทำั�วๆ ไปเช่น แคลเซึ่ียม วิตามินเอ, บี 2 จากการสำารวจ 

อาหารกลางวันของโรงเรียนในสังกัดต่างๆ ทำั�วประเทำศปริมาณสารอาหารสำาคัญทำี�มักจะมีไม่เพื่ียงพื่อในอาหาร

กลางวันทำี�จัดอยู่ คือวิตามินเอ, บี 1, บี 2 และแร่ธิาตุแคลเซึ่ียม 

 10. ควรใช�เกลือเสริมไอโอด่นเที่่านั�นในการปรุงรสเค็ม เนื�องจากอาหารทำะเลมีราคาแพื่งจึงอาจจัดได้

เพื่ียงนานๆ ครั�ง และเกลือทำะเลหรือเกลือสมุทำรเมื�อผู้่านขั�นตอนการผู้ลิตเกลือแล้วจะมีไอโอดีนเหลืออยู่ไม่มาก 

อย่างทำี�เคยเข้าใจกัน แต่การขาดไอโอดีนแม้จะในระดับทำี�น้อยจนสังเกตอาการคอพื่อกไม่ได้ ก็ยังมีผู้ลเสียต่อการ

เติบโตและสมองได้ การใช้เกลือเสริมไอโอดีนจึงเป็นวิธิีทำี�ดีและง่ายทำี�สุดทำี�จะช่วยให้ผูู้้บริโภคได้รับแร่ธิาตุไอโอดีน
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ความถี�/สัปดาห์

ไม่น้อยกว่า 4 ครั�ง

ไม่ควรเกิน 1 ครั�ง

ทำุกวัน หรือ ไม่น้อยกว่า 3 ครั�ง

ไม่ควรเกิน 2 ครั�ง

อย่างน้อย 1 ครั�ง

อย่างน้อย 2 ครั�ง

2-3 ฟัอง (ต่อ สัปดาห์ ต่อคน)

อย่างน้อย 1 ครั�ง

อย่างน้อย 1 ครั�ง

ไม่ควรเกิน 15 ช้อนชา หรือ 60 กรัม 
(ต่อ สัปดาห์ ต่อคน)

5 ครั�ง

รายการ

ข้าว และ กับข้าว

อาหารจานเดียว

ผู้ลไม้

ขนมหวาน

ปลา หรือผู้ลิตภัณฑ์์จากปลา เช่น ลูกชิ�นปลา

เนื�อสัตว์ เช่น ไก่ หมู เนื�อหรือผู้ลิตภัณฑ์์จากเนื�อสัตว์

ไข่

ตับ เลือด ปลาเล็กปลาน้อยทำี�กินได้ทำั�งก้าง

ถั�วเมล็ดแห้ง เผู้ือกมัน

นำ�าตาล (ไม่ควรเกิน 3 ช้อนชา ต่อ 1 ครั�ง ต่อ คน)

นำ�ามันพื่ืช (1-2 ช้อนชา ต่อ 1 ครั�ง ต่อ คน)

กะทำิ (1-2 ช้อนกินข้าว ต่อ 1 ครั�ง ต่อ คน)

รูปแบบการจัดชุดสำารับอาหารกลางวันหมุนเว่ยน 5 วันที่ำาการต่อสัปดาห์ (จันที่ร์-ศุกร์)

หมายเหตุ เมนูอาหารทำี�ใช้นำ�ามันหรือกะทำิมาก เช่น ข้าว-ก๋วยเตี�ยวผู้ัด หรือ แกงกะทำิ ควรจัดคู่กับผู้ลไม้ เมนู
ทำี�ให้คุณค่าสารอาหารน้อย เช่น ข้าวต้ม ก๋วยเตี�ยวนำ�า หรือ ต้มจืดต่างๆ ควรจัดคู่กับขนมทำี�มีกะทำิ
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ใบประเมิน

แบบแผู้นการจัดสำารับอาหารประจำาสัปดาห์ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทำย”

โรงเรียน............................................ สังกัด............ ตำาบล................ อำาเภอ................ จังหวัด................

สัปดาห์ทำี�............ วันทำี�............ถึง............ เดือน........................ พื่.ศ.............

ทำำาเครื�องหมาย ( / ) หรือจำานวน ในวันทำี�มีการจัด           ผูู้้บันทำึก / แหล่งข้อมูล..................................

แบบแผู้นอาหาร

 กลุ่มอาหาร ครั�ง
 จันทำร์ อังคาร พืุ่ธิ พื่ฤหัส ศุกร์

 ดี เพิ่ม ลด

รวม
ข้อแนะนำา

1. อาหารจานเดียว 0-1

2. ผู้ัก (1 ทำัพื่พื่ี) 4-5

3. ผู้ลไม้ (1 ส่วน) 3-5

4. เนื�อสัตว์/ปลา (2 ช้อนชา) 3-4

5. ไข่ (1 ฟัอง) 1-2

6. ถั�วเมล็ดแห้ง (6 ชอนข้าว) 1

7. เผู้ือก มัน (1 ทำัพื่พื่ี) 1

8. นำ�ามัน (1.5 ช้อนชา) 5

9. ตับ (0.25 ช้อนข้าว) 0-1

10. เต้าหู้ (2 ช้อนข้าว) 0-1

11. ปลาทำั�งก้าง (2 ช้อนข้าว) 0-1

12. เลือด (2 ช้อนข้าว) 0-1

ข้อแนะนำาเพื่ิ�มเติม

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

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

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

ผูู้้ให้ข้อแนะนำา........................................... ตำาแหน่ง...........................................

วันทำี�...........................................
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ค าสั่งคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพื่อสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี 

ที ่   /256๔  
 เรื่อง แต่งตั้งคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียน 

-------------------------------- 
  ตามค าสั่งคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพ่ือสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและ
โภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี ที่ ๒/๒๕๖๒ ลงวันที่ ๒๑ มกราคม พ.ศ. ๒๕๖๒ แต่งตั้งคณะอนุกรรมการ
พัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในโรงเรียน เพ่ือให้การด าเนินงานขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพ่ือ
สร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี ภายใต้คณะกรรมการอาหารแห่งชาติสู่การ
ปฏิบัติในระดับพ้ืนที่ให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสอดคล้องตามกรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของ
ประเทศไทย ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2561-2580) ที่ได้ก าหนดเป้าหมายรวมไว้ 6 ด้าน เพ่ือสะท้อนผลสัมฤทธิ์การ
ด าเนินงานในอีก 20 ปีข้างหน้า และมีความสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของสหประชาติ หรือ 
SDGs ได้แก่ จ านวนคนขาดแคลนอาหารลดลง ปริมาณการสูญเสียและขยะอาหารลดลง ความเชื่อม่ันของ
ผู้บริโภคต่อคุณภาพและความปลอดภัยอาหารเพ่ิมขึ้น มูลค่าการค้าอาหารเพ่ิมขึ้น จ านวนคนที่มีภาวะ
โภชนาการ (ขาดและเกิน) ลดลง และมีกลไกประสานงานกลางและบูรณาการด าเนินงาน โดยเกิดกระบวนการ
จัดการด้านอาหารที่เป็นไปตามหลักโภชนาการและสุขลักษณะที่ดีในโรงเรียนและชุมชน เพ่ือให้นักเรียนมีการ
เจริญเติบโตสมวัย ตลอดจนสามารถปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคและมีการดูแลสุขภาพได้อย่างเหมาะสม นั้น   
  เพ่ือให้การด าเนินงานสอดคล้องตามนโยบายรัฐบาลและความต้องการของประชาชน รองรับการ
พัฒนาประเทศด้านความมั่นคงทางอาหารและสุขภาพในสถานการณ์ปัจจุบัน และการเปลี่ยนแปลงด้านสิ่งแวดล้อม
โลก ป้องกันการเจ็บป่วยจากการได้รับอาหารที่มีสารเคมีทางการเกษตรตกค้าง โรคติดต่อ โรคอุบัติใหม่ และโรค 
ไม่ติดต่อเรื้อรัง อันเน่ืองมาจากอาหาร และการบริหารจัดการโครงการอาหารกลางวันเด็กของหน่วยงานรัฐได้ปฏิบัติ
ถูกต้อง ครบถ้วนตามหมวด ๕ หน้าที่ของรัฐ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย พุทธศักราช ๒๕๖๐ ตลอดจน
การเสริมสร้างสมรรถนะของบุคคลากรในพ้ืนที่ และการยกระดับมาตรฐานการท างานของสถานศึกษาให้เป็น
มาตรฐานเดียวกัน 

ฉะนั้น อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 9 วรรคหนึ่งแห่งพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหาร
แห่งชาติ พ.ศ.2551 ประกอบกับมติที่ประชุมคณะกรรมการเฉพาะเรื่องคณะที่ 3 คณะกรรมการขับเคลื่อน
ยุทธศาสตร์เพ่ือสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี ครั้งที่ 1/2561 เมื่ อวันที่  
17 ธันวาคม 2561 จึงขอยกเลิกค าสั่งเดิม และแต่งตั้งคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและ
โภชนาการในโรงเรียนขึ้นใหม่ โดยมีองค์ประกอบและอ านาจหน้าที่ ดังนี้ 

1. องค์ประกอบ 
(1) ศาสตราจารย์เกียรติคุณ ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร์  ที่ปรึกษาและอนุกรรมการ 
(2) ศาสตราจารย์วิสิฐ จะวะสิต ที่ปรึกษาและอนุกรรมการ 
(3) นายสง่า ดามาพงษ์ ที่ปรึกษาและอนุกรรมการ 
(4) รองศาสตราจารย์ลัดดา เหมาะสุวรรณ ที่ปรึกษาและอนุกรรมการ 
(5) อธิบดีกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น ที่ปรึกษาและอนุกรรมการ 
(6) รองเลขาธิการคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ้ืนฐานที่ได้รับมอบหมาย ประธานอนุกรรมการ 

สิ่งที่ส่งมาด้วย 1 

คำ�สั่งคณะอนุกรรมก�รพัฒน�ก�รบริห�รจัดก�รด้�นอ�ห�ร

และโภชน�ก�รในโรงเรียน
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- 2 - 

 

(7) รองอธิบดีกรมอนามัย ที่ได้รับมอบหมาย รองประธานอนุกรรมการ                                           
(8) รองเลขาธิการคณะกรรมการสุขภาพแห่งชาติ ที่ได้รับมอบหมาย  อนุกรรมการ 
(9) ผู้อ านวยการส านักงานกองทุนเพื่อโครงการอาหารกลางวัน หรือผู้แทน อนุกรรมการ           
(10) ผู้อ านวยการส านักสร้างเสริมวิถีชีวิตสุขภาวะ  

ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ หรือผู้แทน      อนุกรรมการ 
(11) ผู้อ านวยการส านักการศึกษา กรุงเทพมหานคร หรือผู้แทน อนุกรรมการ  
(12) ผู้อ านวยการกองส่งเสริมและพัฒนาการจัดการศึกษาท้องถิ่น 

กรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น หรือผู้แทน อนุกรรมการ 
(13) ผู้อ านวยการศูนย์เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์แห่งชาติ อนุกรรมการ 
(14) ผู้อ านวยการส านักโภชนาการ กรมอนามัย หรือผู้แทน อนุกรรมการ 
(15) ผู้อ านวยการส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย หรือผู้แทน อนุกรรมการ 
(16) ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมสุขภาพ กรมอนามัย หรือผู้แทน อนุกรรมการ 
(17) ผู้อ านวยการกองวิจัยและพัฒนางานส่งเสริมการเกษตร 

กรมส่งเสริมการเกษตร หรือผู้แทน  อนุกรรมการ   
(18) ผู้อ านวยการกองสนับสนุนสุขภาพภาคประชาชน 

กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ หรือผู้แทน  อนุกรรมการ 
(19) ผู้อ านวยการกองอาหาร 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือผู้แทน  อนุกรรมการ 
(20) นางสาวทิพย์วรรณ ปริญญาศิริ  อนุกรรมการ   
(21) นางอัจฉราภรณ์ ตั้งอุทัยสุข อนุกรรมการ               
(22) ผู้ช่วยศาสตราจารย์อุไรพร จิตต์แจ้ง อนุกรรมการ 
(23) นางสุปิยา เจริญศิริวัฒน์ อนุกรรมการ              
(24) นายอารยะ โรจนวณิชชากร อนุกรรมการ 
(25) นางสาววรลักษณ์ คงหนู อนุกรรมการ 
(26) ผู้จัดการแผนงานวิจัยนโยบายอาหารและโภชนาการเพ่ือการสร้างเสริมสุขภาพ 

ส านักพัฒนานโยบายสุขภาพระหว่างประเทศ หรือผู้แทน อนุกรรมการ                                                                          
(27) ผู้เชี่ยวชาญที่ประธานแต่งตั้งเป็นครั้งคราว ครั้งละไม่เกิน 5 คน อนุกรรมการ 
(28) ผู้อ านวยการส านักพัฒนากิจกรรมนักเรียน อนุกรรมการ 

ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน                           และเลขานุการ 
(29) หัวหน้ากลุ่มส่งเสริมโภชนาการวัยเรียน                     อนุกรรมการ 

ส านักโภชนาการ กรมอนามัย และเลขานุการร่วม 
(30) นางจงกลนี วิทยารุ่งเรืองศรี อนุกรรมการ 

ประธานมูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ และเลขานุการร่วม                                                                 
(31) นางสาวนฤมล ธนเจริญวัชร อนุกรรมการ 

ส านักโภชนาการ กรมอนามัย                                       และผู้ช่วยเลขานุการ 
(32) นายชาญณรงค์ ศรีจันทร์  ส านักพัฒนากิจกรรมนักเรียน อนุกรรมการ 

ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน                    และผู้ช่วยเลขานุการ 
(33) นายไพโรจน์ กระโจมทอง อนุกรรมการ 

มูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ และผู้ช่วยเลขานุการ 
(34) เจ้าหน้าที่ฝ่ายเลขานุการ อนุกรรมการ 

คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ                                      และผู้ช่วยเลขานุการ   
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2. อ ำนำจหน้ำที่  
(1) สนับสนุนให้มีการพัฒนาการติดตาม และประเมินผลข้อมูลภาวะโภชนาการและ

คุณภาพอาหารของนักเรียนอย่างเป็นระบบเดียวกัน เพ่ือส่งเสริมภาวะโภชนาการของนักเรียน  
(2) พัฒนามาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในโรงเรียน และศูนย์พัฒนา

เด็กเล็ก ใช้เป็นแนวทางการด าเนินงานด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของโรงเรียนและศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็ก ให้มีประสิทธิภาพภายใต้มาตรฐานเดียวกันครอบคลุมทั้งประเทศ ลดปัญหาสุขภาพด้วยโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 
(NCDs) อันเกิดจากภาวะทุพโภชนาการ สารเคมีทางการเกษตรตกค้างและความไม่ปลอดภัยในอาหารของเด็ก
ปฐมวัย และ เด็กวัยเรียน  

(3) จัดท าข้อเสนอแนะกฎระเบียบและค าแนะน าที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาระบบการ
บริหารจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ตลอดจนส่งเสริมให้มีการผลิตและจัดการสินค้าเกษตรที่
ปลอดภัยต่อเด็กตามความต้องการของสถานศึกษา 

(4) จัดท าข้อเสนอกรอบอัตราก าลังคน การผลิตและพัฒนาบุคคลากร และหลักสูตรการ
จัดการอาหารและโภชนาการชุมชนแบบครบวงจรเพ่ือสุขภาวะของประชาชนทุกกลุ่มวัย เพ่ือส่งเสริมภาวะ
โภชนาการของเด็กและชุมชน 

(5) จัดท าข้อเสนอแนะการด าเนินงานเชิงนโยบาย การจัดการองค์ความรู้ การจัดการงาน
ด้านความมั่นคงทางอาหารและโภชนาการชุมชนอย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ เสนอต่อคณะกรรมการ
ขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพื่อสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี 

(6) แต่งตั้งคณะท างานหรือเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติงานได้ตามความเหมาะสม 
(7) ด าเนินการเรื่องอ่ืนๆ ตามที่ได้รับมอบหมายจากคณะกรรมการเฉพาะเรื่องคณะที่ 3 

คณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพ่ือสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี 

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 

สั่ง  ณ  วันที่        กุมภาพันธ์    256๔  
 
                                                          
                              

(ศาสตราจารย์วิสิฐ  จะวะสิต) 
      ประธานคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพ่ือสร้าง 

      ความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี 
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(สําเนา) 

คําสั่งคณะอนุกรรมการพฒันาการบริหารจัดการดานอาหารและโภชนาการในโรงเรียน  

ที่  ๑ / ๒๕๖๔ 

เร่ือง แตงต้ังคณะทํางานมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา 

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

 ตามคําส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการดานอาหารและโภชนาการในโรงเรียน ที่ ๑/๒๕๖๔ ลงวันที่ ๒๓ 

กุมภาพันธ ๒๕๖๔ เพื่อใหเกิดการดําเนินงานขับเคลื่อนยุทธศาสตรเพื่อสรางความเช่ือมโยงดานอาหารและโภชนาการสูคุณภาพชีวติ

ที่ดี และเกิดกระบวนการจัดการดานอาหารที่เปนไปตามหลักโภชนาการ อาหารปลอดภัย สุขลักษณะที่ดี ในโรงเรียนและชุมชน 

ตลอดจนการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่สงผลดีตอ สุขภาพนักเรียน น้ัน 

         เพื่อใหมีเกณฑมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในโรงเรียนและศูนยพัฒนาเด็กเล็ก ใชเปนแนวทางการ

ดําเนินงานดานคุณภาพและความปลอดภัยอาหารที่ครอบคลุมทุกสถานศึกษา ปองกัน และ ลดปญหาภาวะทุพโภชนาการและ

ความเส่ียงจากโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) และอาหารเปนพิษของเด็กและเยาวชน จึงเห็นสมควรแตงต้ังคณะทํางานมาตรฐาน

ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา โดยการมีสวนรวมจากผูเกี่ยวของขึ้น ตามรายช่ือตอไปน้ี 

๑. นายสงา ดามาพงษ   ที่ปรึกษา 

๒. นายยงยุทธ สุวรรณบุตร ที่ปรึกษา 

๓. ผูชวยศาสตรจารยอุไรพร จิตตแจง    ที่ปรึกษา 

๔. นางจงกลนี วิทยารุงเรืองศร ี ประธานมูลนิธิสรางเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ    ประธานคณะทาํงาน 

๕. นางอัจฉราภรณ ต้ังอุทัยสุข  ขาราชการบํานาญ สํานักพัฒนากิจกรรมนักเรียน                    คณะทํางาน 

๖. นางสาววรลักษณ คงหนู      ขาราชการบํานาญ กรมอนามัย คณะทํางาน 

๗. นายนิกร เสารฝน              ขาราชการบํานาญ กรุงเทพมหานคร คณะทํางาน 

๘. นายอานัติ วิเศษรจนา         ขาราชการบํานาญ กระทรวงเกษตรและสหกรณ คณะทํางาน 

๙. นายชัยเลิศ กิ่งแกวเจริญชัย   สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย     คณะทํางาน 

๑๐. นางสาวนฤมล ธนเจริญวัชร   สํานักโภชนาการ กรมอนามัย คณะทํางาน 

๑๑. นางสาวใจรัก ลอยสงเคราะห  สํานักโภชนาการ กรมอนามัย คณะทํางาน 

๑๒. นางสาวฐิติพร คหัฏฐา          สํานักงานคณะกรรมการสุขภาพแหงชาติ             คณะทํางาน 

๑๓. นางสาวสิรินทรยา พูลเกิด     สถาบันวิจัยประชากรและสังคม มหาวิทยาลัยมหิดล คณะทํางาน 

๑๔. ผูเช่ียวชาญที่ประธานแตงต้ังเปนครั้งคราว ครั้งละไมเกิน ๓ คน คณะทํางาน 

 

 

๑๕. ผูแทน.... 
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๑๕. ผูแทนสํานักสงเสริมสุขภาพ กรมอนามัย                                           คณะทํางาน 

๑๖. ผูแทนกรมสงเสริมการปกครองทองถิ่น คณะทํางาน 

๑๗. ผูแทนกรมสงเสริมการเกษตร คณะทํางาน 

๑๘. ผูแทนสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ คณะทํางาน 

๑๙. ผูแทนสํานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน คณะทํางาน 

๒๐. ผูอํานวยการกองสาธารณสุขและส่ิงแวดลอม เทศบาลตําบลแพรกษา หรือผูแทน คณะทํางาน 

๒๑. ผูอํานวยการกองการศึกษา เทศบาลตําบลแพรกษา หรือผูแทน คณะทํางาน 

๒๒. นางอรัญญา พิสุทธากุล   ผูอาํนวยการโรงเรียนแพรกษาวิเทศศึกษา สมุทรปราการ                                   คณะทํางาน 

๒๓. นางสาวมณฑา  จิตตช่ืน   ผูอํานวยการโรงเรยีนวัดทาชุมนุม จังหวดัอางทอง คณะทํางาน 

๒๔. นายถวลิ บุญเจยีม          ผูอํานวยการโรงเรียนบานโคกจาํเรญิ จังหวดัสุรินทร คณะทํางาน 

๒๕. นายพิสิทธ์ิ  หอมสมบัติ    ผูอํานวยการโรงเรียนบานคูเมือง จังหวดัอุบลราชธานี คณะทํางาน 

๒๖. นายภาณพุงศ  ประพันธ   ผูอํานวยการโรงเรยีนบานกาดฮาว จังหวดัเชียงใหม       คณะทํางาน 

๒๗. นางสาวนวพรรณ อินตะวงศ ผูอํานวยการโรงเรยีนดรณุวทิยา จังหวดันาน คณะทํางาน 

๒๘. นางรัตนา ดําทองเสน        ผูอํานวยการโรงเรยีนบานโกตาบารู  จงัหวัดยะลา       คณะทํางาน 

๒๙. นายธัชชนันท  จันทโกศล  ผูอาํนวยการโรงเรียนบานคลองหอยโขง  จังหวดัสงขลา คณะทํางาน 

๓๐ นายไพโรจน กระโจมทอง  มูลนิธิสรางเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ    
คณะทํางานและ

เลขานุการ    

๓๑. นางสาววิรัตนดา ดวงใจ        มูลนิธิสรางเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 
คณะทํางานและ

ผูชวยเลขานุการ    

๓๒. นายธนา เวชากุล                  นักวิชาการอิสระ คณะทํางานและ

ผูชวยเลขานุการ                                   

บทบาทหนาที่ 

๑. ศึกษาเกณฑและมาตรฐานของหนวยงานที่กํากับดูแลโรงเรียนและศูนยพัฒนาเด็กเล็ก ดานระบบคุณภาพอาหาร 

ความปลอดภัยอาหาร และระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในโรงเรียน และศูนยพัฒนาเด็กเล็กที่มีการใชอยูในปจจุบัน ให

บูรณาการเปนมาตรฐานกลางระดับประเทศ โดยจัดทําเปนคูมือมาตรฐาน ใชเปนแนวทางการดําเนินงาน ใหมีประสิทธิภาพภายใต

มาตรฐานเดียวกัน ครอบคลุมทั้งประเทศ เพื่อปองกันและลดปญหาสุขภาพดวยโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) ภาวะทุพโภชนาการ สารเคมี

ทางการเกษตรตกคาง รวมทั้งความไมปลอดภัยในอาหารของเด็กและเยาวชน 

๒. ประสานงาน และ วางแผนขั้นตอนการนําเกณฑและมาตรฐาน ที่จัดทําขึ้นไปทดสอบการปฏิบัติในพื้นที่นํารอง รวมทั้ง

ระบบการรับรองมาตรฐาน และการผลักนโยบายเพื่อการขยายผลในระยะยาว  

 
                    /๓ จัดทํา

  

-  ๒ - 
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๓. จัดทําแนวทางปฏิบัติการบริหารจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาที่จะนําไปสู ระเบียบ กฎกระทรวง 

ประกาศกระทรวง ขอบัญญัติทองถิ่น และ/หรือ ขอเสนอการปรับปรุงกฎหมายที่เกี่ยวของ เพื่อพัฒนาระบบการบริหารจัดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศึกษาใหเกิดประสิทธิภาพ เปนผลดีตอการพัฒนาคุณภาพชีวิตของเด็กและเยาวชน  

๔. ศึกษา ประสาน ทดสอบ ผลักดันนโยบาย ในสวนของเกณฑและมาตรฐานในการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหารทั้ง

สินคาการเกษตรและเครื่องปรุงที่ปลอดภัยตอเด็กและเยาวชนรองรับการจัดบริการอาหารของสถานศึกษา และในการบริหารจัดการ

การจัดจําหนายอาหาร ขนม และเครื่องดื่ม ที่ปลอดภัย ลดหวานมันเค็ม และมีคุณคาทางโภชนาการในสถานศึกษา  

๕. ดําเนินการเรื่องอื่นๆ ตามที่ไดรับมอบหมายจากคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการดานอาหารและโภชนาการ

ในโรงเรียน คณะกรรมการเฉพาะเรื่องคณะที่ 3 คณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรเพื่อสรางความเช่ือมโยงดานอาหารและ

โภชนาการสูคุณภาพชีวิตที่ดี ในคณะกรรมการอาหารแหงชาติ 

         ทั้งน้ี  ต้ังแตบัดน้ีเปนตนไป  
          

   ส่ัง ณ วันที่  ๖ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๖๔ 

 

      (ลงนาม)     สนิท แยมเกษร          

 

     (นายสนิท แยมเกษร) 

 ประธานคณะอนุกรรมการพัฒนาการบรหิารจดัการ                                

ดานอาหารและโภชนาการในโรงเรียน 

 

 

  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

- ๓ - 
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เอกสารท่ีสําคัญ 

ลําดับ ช่ือเอกสาร QR code 
1 แบบประเมินตนเอง ตามเกณฑมาตรฐานระบบการจดัการอาหารและ

โภชนาการในสถานศึกษา (เพื่อการนํารอง) 

  

2 พระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแหงชาติ พ.ศ. 2551 

 

 

 

3 คําส่ังคณะกรรมการอาหารแหงชาติ ที่ 1/2561                   เรื่อง 

แตงต้ังคณะกรรมการเฉพาะเรื่อง ลว. 24 สค. 2561 

 

 

 

4 คําส่ังคณะกรรมการขับเคลื่อนยทุธศาสตรเพื่อสรางความเช่ือมโยงดาน

อาหารและโภชนาการสูคณุภาพชีวิตที่ดี ที่ 1/2564 เรื่อง แตงต้ัง

คณะอนุกรรมการพัฒนาการบรหิารจดัการดานอาหารและโภชนาการใน

โรงเรียน ลว.23 กพ. 2564 

 

5 คําส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการดานอาหารและ

โภชนาการในโรงเรียน ที่ 1/2564 เรื่อง แตงต้ังคณะทาํงานมาตรฐาน

ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา ลว. 6 พฤษภาคม 

2564 

 

6 คําส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการดานอาหารและ

โภชนาการในโรงเรียน ที่ 2/2564 เรื่อง แตงต้ังคณะทํางานพัฒนา

กําลังคนดานอาหารและโภชนาการเพื่อเด็กและชุมชน ลว. 6 พฤษภาคม 

2564 

 

7 คําส่ังคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการดานอาหารและ

โภชนาการในโรงเรียน ที่ 3/2564 เรื่อง แตงต้ังคณะทาํงานพัฒนาระบบ

การติดตามและประเมินผลอาหารและโภชนาการของเด็กวัยเรยีน ลว. 6 

พฤษภาคม 2564 

 

8 คําส่ังสํานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน ที่ 1429/2564 เรื่อง 

การแตงต้ังคณะทํางานจัดทาํคูมือการติดตามและประเมินผลอาหารและ

โภชนาการของเด็กวยัเรียน ลว. 14 กันยายน 2564    

 

9 กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จาํหนายอาหาร พ.ศ. 2561 

(อนุโลมใชกับการจดับริการอาหารในโรงเรียน และ การจางเหมาผู

ประกอบอาหารปรุงสําเรจ็) 
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ลําดับ ช่ือเอกสาร QR code 
10 มติสมัชชาสุขภาพแหงชาติ ครั้งที่ 6 /2557 เรื่อง ระบบการจัดการ

อาหารในโรงเรียน 

 

 

11 หนังสือดวนที่สุด คณะกรรมการวินิจฉัยปญหาการจดัซ้ือจัดจางและการ

บริหารพัสดุภาครัฐ กรมบัญชีกลาง ที่ กค (กวจ) 0405.2/ว 116 ลว. 

12 มีนาคม 2562 

 

12 ประกาศคณะกรรมการอาหารนมเพื่อเด็กและเยาวชน เรื่องหลักเกณฑ

และวิธีการดําเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ประจําป

การศึกษา 2564 ลว. 6 พฤษภาคม 2564 

 

 

13 หนังสือดวนที่สุดสํานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน ที่ 04188 

/ ว 266 ลว. 22 มิถุนายน 2564 เรื่อง ประกาศสํานักงาน

คณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน วาดวยการจําหนายอาหารและ

เครื่องดื่มที่สงเสริมสุขภาพของสถานศึกษา พ.ศ. 2564 

 

14 เกณฑมาตรฐานงานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา จดัทําโดย 

คณะทํางานเกณฑมาตรฐานดานอาหารและโภชนาการและวุฒิอาสา

ธนาคารสมองกลุมสุขภาพ สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจ

และสังคมแหงชาติ พ.ศ. 2549 

 

15 คูมือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารและนํ้าในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณ

ภัย โดยสํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย 

 

 

16 คูมือแนวทางการดาํเนินงานเฝาระวังสุขาภิบาลอาหารสําหรับเจาหนาที่ 

โดยสํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย 

 

17 ยุทธศาสตรระยะ 10 ป สสส.(พ.ศ.2555-2564)     

18 ยุทธศาสตรชาติพุทธศักราช 2561-2580 และ แผนที่เกี่ยวของดาน

อาหาร โภชนาการ และสุขภาพเด็ก (เอกสารทบทวนขอมูล) โดย มูลนิธิ

สรางเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 

 

19 คูมือการจัดอาหารกลางวันนักเรียน ตามมาตรฐานโภชนาการ สุขาภบิาล

อาหารและอาหารปลอดภยั สําหรับโรงเรียนประถมศึกษา 
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ลําดับ ช่ือเอกสาร QR code 
20 คูมือแนวทางการพัฒนาโรงเรยีนเด็กไทยแกมใส 

 

 

 

 

21 แผนการจดักจิกรรมการเรียนรูสุขภาวะผานการปฏิบัติ (Active Learning) 

ตามนโยบายลดเวลาเรียน เพิ่มเวลารู เด็กไทยแกมใส ระดับช้ัน

ประถมศึกษาปที่ 4-6 
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ขึ้อขึ้อบคุณผู�แที่นหน่วยงานและผู�เช่�ยวชาญ
ในการเร่ยบเร่ยงต�นฉบับ

 •  นายสง่า ดามาพื่งษ์  สำานักงานกองทำุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพื่ (สสส.)

 •  นางจันทำนา อึ�งชูศักดิ�  สำานักงานกองทำุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพื่ (สสส.)

 •  ผูู้้ช่วยศาสตราจารย์อุไรพื่ร จิตต์แจ้ง  ข้าราชการบำานาญ มหาวิทำยาลัยมหิดล

 •  นางสาววัลลา เรือนไชยวงศ์  สำานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื่ื�นฐาน

 •  นางประอรรัตน์ กาญจน์ธินภัทำร์  กรมส่งเสริมการปกครองทำ้องถิ�น

 •  นายเอกชัย แก้วจ้อน  กองการศึกษา เทำศบาลตำาบลแพื่รกษา สมุทำรปราการ

 •  นางปาลลิน พื่วงมี  กรมส่งเสริมการเกษตร

 •  นางปิยะดา ประเสริฐสม สำานักทำันตสาธิารณสุข กรมอนามัย

 • นางสาวปนัดดา จันผู้่อง สำานักส่งเสริมสุขภาพื่ กรมอนามัย

 • นายชัยเลิศ กิ�งแก้วเจริญชัย สำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ�า กรมอนามัย

 • นางกานต์ณัชชา สร้อยเพื่ชร สำานักโภชนาการ กรมอนามัย

 • นางสาวทำิพื่รดี คงสุวรรณ สำานักโภชนาการ กรมอนามัย

 • นางสาวนฤมล ธินเจริญวัชร สำานักโภชนาการ กรมอนามัย

 • นางสาวใจรัก ลอยสงเคราะห์  สำานักโภชนาการ กรมอนามัย 

 • นายนิกร เสาร์ฝ่ั�น ข้าราชการบำานาญ กรุงเทำพื่มหานคร

 • นางสาวพื่จนา เหลือโกศล สำานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

 • นายต้นวงศ์ สุดโต สำานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

 • ผูู้้ช่วยศาสตราจารย์สิรินทำร์ยา พืู่ลเกิด  สถาบันวิจัยประชากรและสังคม มหาวิทำยาลัยมหิดล

 • นางสาวฐิติพื่ร คหัฏิฐา  สำานักงานคณะกรรมการสุขภาพื่แห่งชาติ

 • นางสาวสุลัดดา พื่งษ์อุทำธิา สำานักนโยบายสุขภาพื่ระหว่างประเทำศ 

 • นายทำรงศักดิ� สิรัมย์  โรงเรียนบ้านหนองหญ้าปล้อง 

   สำานักงานเขตพื่ื�นทำี�การศึกษาประถมศึกษาบุรีรัมย์ เขต 1

 • นายถวิล บุญเจียม โรงเรียนบ้านโคกจำาเริญ

   สำานักงานเขตพื่ื�นทำี�การศึกษาประถมศึกษาสุรินทำร์ เขต 3 

 • นางสาวดนตรี บุญลี  โรงเรียนบ้านโนนสูง (ขุนหาญ)

   สำานักงานเขตพื่ื�นทำี�การศึกษาประถมศึกษาศรีสะเกษ เขต 4

 • นายภาณุพื่งศ์ ประพื่ันธิ์  โรงเรียนบ้านกาดฮาว

   สำานักงานเขตพื่ื�นทำี�การศึกษาประถมศึกษาเชียงใหม่ เขต 2

 • นางสาวนวพื่รรณ อินต๊ะวงศ์ โรงเรียนดรุณวิทำยา (บ้านสวนตาล) เทำศบาลเมืองน่าน

 • นางอรัญญา พื่ิสุทำธิากุล โรงเรียนแพื่รกษาวิเทำศศึกษา 

   เทำศบาลตำาบลแพื่รกษา สมุทำรปราการ

 • นางรัตนา ดำาทำองเสน โรงเรียนบ้านโกตาบารู 

   สำานักงานเขตพื่ื�นทำี�การศึกษาประถมศึกษายะลา เขต 1
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โภชนาการ เป็นจุดเชื่อมต่อระหว่างอาหารและสุขภาพ 
มีความสำาคัญในวงจรชีวิตมนุษย์ที่ควรให้ความสนใจตั้งแต่

อยู่ในครรภ์มารดา 
เด็กทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุ่น วัยทำางาน 

และวัยสูงอายุ
ประเทศไทยมีโครงการอาหารกลางวันคู่ไปกับโครงการนม

โรงเรียน 

ศาสตราจารย์เกียรติคุณ นายแพื่ทำย์ไกรสิทำธิิ� ตันติศิรินทำร์
อดีตกรรมการผูู้้ทำรงคุณวุฒิิและประธิานคณะกรรมการ

จัดทำำากรอบยุทำธิศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทำศไทำย คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ


