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			   ในสถานศึึกษา

			มู   ูลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ
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			   (สงวนลิิขสิิทธิ์์�เพื่่�อใช้้ในงานการศึึกษาเท่่านั้้�น ห้้ามลอกเลีียนแบบเพื่่�อการค้้า)

สนัับสนุุนโดย	 สำำ�นัักงานกองทุุนสนัับสนุุนการสร้้างเสริิมสุุขภาพ (สำำ�นััก 5)

เรีียบเรีียงขึ้้�นโดยความร่่วมมืือของ

	 	 มููลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ (มอส.)

	 	 กรมอนามััย

	 	สำ ำ�นัักงานคณะกรรมการอาหารและยา

	 	 สำำ�นัักงานคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน

	 	 กรมส่่งเสริิมการปกครองท้้องถิ่่�น

	 	สำ ำ�นัักการศึึกษา กรุุงเทพมหานคร

	 	 กรมส่่งเสริิมการเกษตร

บรรณาธิิการ 

	 	 นางจงกลนีี วิิทยารุ่่�งเรืืองศรีี	 ประธานมููลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ

	 	 นายไพโรจน์์ กระโจมทอง	 เลขาธิิการมููลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ

ผู้้�ประสานงาน 	 - นางสาววิิรััตน์์ดา ดวงใจ	มู ูลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ

			   - นางขวััญเรืือน บุุญคุ้้�ม	มู ูลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ

			   - นางสาวปวีีณา จููโล่่ห์์	มู ูลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ
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คำ�นิยม

ศาสตราจารย์์เกีียรติิคุุณ นายแพทย์์ไกรสิิทธิ์์� ตัันติิศิิริินทร์์

อดีีตกรรมการผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิและประธานคณะกรรมการจััดทำำ�กรอบยุุทธศาสตร์์

การจััดการด้้านอาหารของประเทศไทย คณะกรรมการอาหารแห่่งชาติิ

	 โภชนาการ เป็็นจุุดเชื่่�อมต่่อระหว่่างอาหาร

และสุุขภาพ มีีความสำำ�คััญในวงจรชีีวิิตมนุุษย์์ที่่�ควรให้้

ความสนใจตั้้�งแต่่อยู่่�ในครรภ์์มารดา เด็็กทารก เด็็กวััย

ก่่อนเรีียน เด็็กวััยเรีียน วััยรุ่่�น วััยทำำ�งาน และวััยสููงอายุุ 

ประเทศไทยมีีโครงการอาหารกลางวัันคู่่�ไปกัับโครงการ

นมโรงเรีียน ซึ่่�งระยะต่่อไปควรจะทำำ�ให้้เป็็นเรื่่�องเดีียวกััน 

ควรมีีการติิดตามด้้านการเจริิญเติิบโตและภาวะโภชนาการ

ของเด็็ก หากพบปััญหาควรแก้้ไขโดยเร็็ว นอกจากนี้้� 

การสุุขาภิิบาลอาหารก็็ต้้องมีีการดููแลเพื่่�อไม่่ให้้เกิิด

การติิดเชื้้�อโรคอัันเนื่่�องมาจากอาหาร ขณะเดีียวกััน 

การมีีโครงการปลููกผัักสวนครััว เลี้้�ยงสััตว์์ในโรงเรีียนตาม

ความเหมาะสม ส่่วนหนึ่่�งนำำ�เข้้าสู่่�ครััวโรงเรีียน หรืือเข้้า

สหกรณ์์นัักเรีียน เพื่่�อให้้นัักเรีียนได้้เกิิดการเรีียนรู้้�ฝึึกทัักษะ

เศรษฐกิิจพอเพีียง การพึ่่�งตนเอง อย่่างไรก็็ตามแม้้จะมีี

การผลิิตในโรงเรีียนเท่่าไหร่่ก็็ไม่่เพีียงพอต่่อความต้้องการ

บริิโภค แต่่ช่่วยเสริิมด้้านวััตถุุดิิบ การจััดการส่่วนใหญ่่จึึง

ต้้องพึ่่�งงบประมาณจากทางภาครััฐ และ ควรต้้องส่่งเสริิม

ให้้เด็็กได้้เรีียนรู้้�การบริิโภคอาหารให้้ถููกสุุขลัักษณะ และ

การออกกำำ�ลัังกายเพื่่�อเสริิมสร้้างสุุขภาพ เพิ่่�มภููมิิคุ้้�มกััน 

ขอฝากข้้อแนะนำำ�ใน 5 เรื่่�อง ต่่อไปนี้้�

	 1. การจััดทำำ�ข้้อมููลให้้เป็็นระบบเดีียวกััน 

การวางแผน การเก็็บข้้อมููล การวิิเคราะห์์ การประมวล

ข้้อมููลภายใต้้ข้้อมููลชุุดใหญ่่ โดยการชั่่�งน้ำำ��หนััก วััดส่่วนสููง 

รู้้�วัันเดืือนปีีเกิิด นำำ�มาคำำ�นวณเด็็กอ้้วน ผอม หรืือเตี้้�ย และ

ต้้องทำำ�ให้้คุุณภาพการจััดเก็็บข้้อมููลมีีความสมบููรณ์์ 

	 2. องค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น สาธารณสุุข 

และหน่่วยงานระดัับประเทศใช้้ข้้อมููลในการจััดสรรงบ 

อุุดหนุุนค่่าอาหาร ควรเสนอบนพื้้�นฐานของข้้อมููลที่่�มีี

ความสมบููรณ์์ 

	 3. ปรัับบทบาทขององค์์กรปกครองส่่วนท้้อง

ถิ่่�น เช่่น เทศบาล และอบต. ให้้ชััดเจน ไม่่ใช่่ทางผ่่านของ 

งบประมาณเท่่านั้้�น ควรทำำ�หน้้าที่่�กำำ�กัับ ติิดตาม ประเมิิน 

ดููแลโรงเรีียน ดููแลธรรมาภิิบาล คุุณภาพอาหารและนม ให้้

แก่่เด็็กในโรงเรีียน

	 4. ระดัับโรงเรีียน ขอเสนอให้้มีี “ครููโภชนาการ” 

โดยมีีต้้นแบบจากญี่่�ปุ่่�น ไต้้หวััน เกาหลีีใต้้ ทำำ�แล้้ว 

ประสบความสำำ�เร็็จ ทำำ�ให้้ภาวะโภชนาการนัักเรีียน 

ดีีขึ้้�นตลอด มาดููแลเรื่่�องอาหารกลางวััน เรื่่�องนมโรงเรีียน การ

ผลิิตอาหารกลางวััน และ ดึึงชุุมชนมาเป็็นกรรมการมีีส่่วน

ร่่วมบููรณาการเรื่่�องอาหารกลางวัันและนมเป็็นเรื่่�องเดีียวกััน

	 5. ชุุมชน ท้้องถิ่่�น มีีทรััพยากรมาก ทำำ�อย่่างไร

ให้้ชุุมชนร่่วมเป็็นกรรมการ ซึ่่�งอาจมีีงบมาสนัับสนุุนเป็็น 

กองทุุนช่่วยเด็็กและดููแลเรื่่�องธรรมาภิิบาล 

	 “กฎระเบีียบการใช้้เงินิต่า่งๆ มีีความซับัซ้้อนมาก 

ในการซื้้�อวััตถุุดิิบ ถ้้าแก้้ไขให้้เหมาะสมควบคู่่�กัับการ 

กระจายอำำ�นาจ และมอบหมายอำำ�นาจในการดููแลเรื่่�อง

อาหารกลางวัันและนมโรงเรีียน น่่าจะเป็็นตััวอย่่างของ

การกระจายอำำ�นาจไปสู่่�โรงเรีียนและชุุมชนได้้เป็็นอย่่างดีี”

	 ขอชื่่�นชมคณะอนุุกรรมการ และคณะทำำ�งาน 

ที่่�ได้้มีีการประสานความร่่วมมืือระหว่่างหน่่วยงานต่่างๆ 

ร่่วมกัันพััฒนางานอาหารและโภชนาการแก่่เด็็กวััยเรีียน 

มีีความพยายามในการจััดทำำ�คู่่�มืือมาตรฐานระบบ 

การจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษาเล่่มนี้้�ขึ้้�น 

ซึ่่�งคาดว่่าจะเป็็นส่่วนสำำ�คััญที่่�นำำ�ไปสู่่�การพััฒนางาน 

ด้้านการศึึกษา และ การเรีียนรู้้� การสร้้างความเชื่่�อมโยง 

ด้้านอาหารและโภชนาการสู่่�คุุณภาพชีีวิิตที่่�ดีีของเด็็ก 

และเยาวชนสืืบไป...
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คำ�นิยม

ดร.นายแพทย์์ไพโรจน์์ เสาน่่วม

ผู้้�ช่่วยผู้้�จััดการกองทุุนสนัับสนุุนการสร้้างเสริิมสุุขภาพ

	 การบริิโภคอาหารที่่�ไม่่ได้้สััดส่่วนก่่อให้้เกิิดภาวะโภชนาการทั้้�งขาดและเกิิน และเป็็นสาเหตุุของการ 

เจ็็บป่่วยด้้วยโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง (NCDs) ซึ่่�งปััจจุุบัันคนไทยเสีียชีีวิิตด้้วยโรคนี้้�ถึึงสามในสี่่�ของการเสีียชีีวิิตทั้้�งหมด 

นอกจากนี้้�ในกลุ่่�มวััยเด็็กและเยาวชนมีีความจำำ�เป็็นเร่่งด่่วนเพราะมีีแนวโน้้มของพฤติิกรรมเสี่่�ยงด้้านการบริิโภค

อาหารเพิ่่�มขึ้้�น จนพบอััตราการเจ็็บป่่วยสููงขึ้้�นกว่่าในอดีีต 

	 การทำำ�งานสร้้างเสริิมสุุขภาพในกลุ่่�มเด็็กวััยเรีียน ต้้องอาศััยการบููรณาการของหน่่วยงานต่่างๆ รวมทั้้�ง

โรงเรีียนและชุุมชน มาขยายผลด้้านการพััฒนาศัักยภาพของสถานศึึกษา เสริิมพลัังให้้เกิิดการขัับเคลื่่�อนนโยบาย 

จากพื้้�นที่่�สู่่�ระดัับชาติิ ซ่ึ่�งจะส่่งผลลััพธ์ทางด้้านสุุขภาวะของนัักเรีียนในด้้านพััฒนาการและผลสััมฤทธิ์์�ทางการเรีียนรู้้�

	ผ มขอชื่่�นชมและขอบพระคุุณคณะผู้้�จััดทำำ� “คู่่�มืือมาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการ

ในสถานศึึกษา” ฉบัับนี้้� ซึ่่�งเกิิดจากการประสานของมููลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ (มอส.) 

และหน่่วยงานหลัักที่่�เกี่่�ยวข้้อง ได้้แก่่ กระทรวงศึึกษาธิิการ กระทรวงมหาดไทย กระทรวงสาธารณสุุข 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์์ และสถาบัันทางวิิชาการ การพััฒนาต่่อยอดในระยะต่่อไปยัังคงต้้องการการขยาย

ผลทั้้�งด้้านการพััฒนาศัักยภาพของสถานศึึกษา เสริิมพลัังให้้เกิิดการขัับเคลื่่�อนนโยบายจากพื้้�นที่่�สู่่�ระดัับชาติ ิ

เพื่่�อเป้้าหมายให้้ “เด็็กทุุกคนบนผืืนแผ่่นดิินไทย ได้้มีีโอกาสเข้้าถึึงวิิถีีชีีวิิต สัังคม และสิ่่�งแวดล้้อม ที่่�เอื้้�อต่่อ

สุุขภาวะ”
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คำ�ปรารภ

ดร.อััมพร พิินะสา

เลขาธิิการคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน

	คู่่�มื ือมาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา จััดทำำ�ขึ้้�น เพื่่�อเป็็นแนวทาง 

ดำำ�เนิินงานของสถานศึึกษาตามโครงการอาหารกลางวััน โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อให้้สถานศึึกษา ได้้ศึึกษา พััฒนา 

เกณฑ์์มาตรฐานด้้านอาหาร และโภชนาการที่่�ใช้้อยู่่�ในปััจจุุบััน แล้้วนำำ�มาบููรณาการเป็็นเกณฑ์์มาตรฐานกลาง

ระดัับประเทศ ส่่งผลให้้ผู้้�เรีียนได้้รัับประทานอาหารกลางวัันที่่�มีีคุุณค่่าตามหลัักโภชนาการที่่�ดีี รวมทั้้�งเชื่่�อมโยง

ด้้านอาหาร และ โภชนาการ สู่่�คุุณภาพชีีวิิตที่่�ดีีแก่่ผู้้�เรีียน และชุุมชน

	สำ ำ�นัักงานคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน ขอขอบคุุณ สำำ�นัักงานกองทุุนสนัับสนุุนการสร้้างเสริิม 

สุุขภาพ (สสส.) คณะอนุุกรรมการพััฒนาการบริิหารจััดการด้้านอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา คณะกรรมการ

อาหารแห่่งชาติิ ที่่�ให้้ความร่่วมมืือเป็็นอย่่างดีียิ่่�ง ในการขัับเคลื่่�อนงานด้้านอาหาร และโภชนาการในสถานศึึกษา 

อัันจะเป็็นประโยชน์์ต่่อสุุขภาวะของเด็็กในวััยเรีียน ให้้มีีเกณฑ์์มาตรฐานในลัักษณะการบููรณาการอย่่างเหมาะสม 

ตามบริิบทของสถานศึึกษา อัันจะนำำ�ไปสู่่�นโยบายสาธารณะของการดำำ�เนิินงาน ซึ่่�งเป็็นไปในทิิศทางเดีียวกััน 

ต่่อไป



ก 2

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

คำ�ปรารภ

นายประยููร รััตนเสนีีย์์

อธิิบดีีกรมส่่งเสริิมการปกครองท้้องถิ่่�น

	 อาหารกลางวััน เป็็นอาหารมื้้�อสำำ�คััญต่่อการเจริิญเติิบโต พััฒนาทางสมอง และสติิปััญญาของเด็็ก 

รััฐบาลจึึงได้้สนัับสนุุนงบประมาณเพิ่่�มให้้องค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น โดยให้้ใช้้ระบบแนะนำำ�สำำ�รัับอาหารกลางวััน 

สำำ�หรัับโรงเรีียนแบบอััตโนมััติิ Thai School Lunch ช่่วยออกแบบเมนููอาหารกลางวััน เพื่่�อให้้เด็็กได้้รัับ 

สารอาหารที่่�ครบถ้้วน

	คู่่�มื ือมาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษาที่่�คณะอนุุกรรมการพััฒนาการ

บริิหารจััดการต้้านอาหารและโภชนาการในโรงเรีียนและคณะทำำ�งานพััฒนามาตรฐานระบบการจััดการอาหาร

และโภชนาการในสถานศึึกษา จััดทำำ�เล่่มนี้้� เป็็นแนวทางให้้สถานศึึกษาขององค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�นสามารถ

ทำำ�ให้้ทุุกมื้้�ออาหารมีีคุุณค่่าทางโภชนาการเหมาะสมกัับวััย มีีคุุณภาพ ปลอดภััย ส่่งผลต่่อการพััฒนาด้้านร่่างกาย 

สติิปััญญาและผลสััมฤทธิ์์�ทางการเรีียนรู้้� ผู้้�ปกครอง ชุุมชน และหน่่วยงานในพื้้�นที่่�สามารถเฝ้้าระวััง ติิดตามภาวะ

โภชนาการของเด็็ก ทำำ�ให้้ปััญหาการขาดสารอาหาร หรืือภาวะทุุพโภชนาการในเด็็กลดลง และหมดสิ้้�นไป

	 ในนามขององค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น ผู้้�ปกครอง และชุุมชน ขอขอบพระคุุณคณะอนุุกรรมการพััฒนา 

การบริิหารจััดการด้้านอาหารและโภชนาการในโรงเรีียนและคณะทำำ�งานพััฒนามาตรฐานระบบการจััดการ

อาหาร และโภชนาการในสถานศึึกษาเป็็นอย่่างยิ่่�ง ที่่�ให้้ความสำำ�คััญต่่อการพััฒนาการของเด็็ก และบููรณาการภาคีี 

เครืือข่่ายสนัับสนุุนการจััดการศึึกษาท้้องถิ่่�นให้้ขัับเคลื่่�อนยุุทธศาสตร์์ชาติิ 20 ปีีมีีผลสำำ�เร็็จอย่่างเป็็นรููปธรรม
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

คำ�ปรารภ

นายแพทย์์สุุวรรณชััย วััฒนายิ่่�งเจริิญชััย

อธิิบดีีกรมอนามััย

	 เด็็กวััยเรีียนเป็็นวััยที่่�กำำ�ลัังเจริิญเติิบโตทั้้�งร่่างกายและสมอง ควรได้้รัับสารอาหารที่่�เพีียงพอกัับ 

ความต้้องการของร่่างกาย เพื่่�อให้้เด็็กมีีการเจริิญเติิบโตเต็็มศัักยภาพ มีีสติิปััญญาดีี สถานการณ์์ภาวะโภชนาการ 

ในปััจจุุบัันพบว่่าเด็็กวััยเรีียนมีีภาวะอ้้วนและอ้้วนเตี้้�ยเพิ่่�มขึ้้�น เสี่่�ยงเป็็นโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง หรืือมีีภาวะโลหิิตจาง 

จากการขาดธาตุุเหล็็ก ทำำ�ให้้ไอคิิวต่ำำ�� ไม่่มีีสมาธิิในการเรีียนและความจำำ�ไม่่ดีี 

	รั ัฐบาลตระหนัักและให้้ความสำำ�คััญกัับการแก้้ไขปััญหาทุุพโภชนาการของเด็็ก ได้้จััดทำำ�โครงการอาหาร

กลางวัันในโรงเรีียนเพื่่�อส่่งเสริิมให้้เด็็กได้้รัับอาหารและโภชนาการที่่�เหมาะสมที่่�จะช่่วยเสริิมสร้้าง การเจริิญเติิบโต 

และพััฒนาสติิปััญญา แต่่ยัังพบปััญหาการจััดการอาหารในโรงเรีียนไม่่ได้้มาตรฐาน เช่่น ปััญหาด้้านคุุณค่่า 

ทางโภชนาของอาหาร ความปลอดภััยของอาหาร ระบบการจััดการอาหาร เป็็นต้้น 

	 กรมอนามััยขอขอบคุุณ คณะทำำ�งานพััฒนามาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการ ในสถานศึึกษา 

และคณะอนุุกรรมการพััฒนาการบริิหารจััดการด้้านอาหารและโภชนาการในโรงเรีียนที่่�มีีส่่วนร่่วมในการ 

จััดทำำ� “คู่่�มืือมาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษาสำำ�หรัับโรงเรีียนนำำ�ร่่อง” นี้้� หวัังเป็็น 

อย่่างยิ่่�งว่่า คู่่�มืือฉบัับนี้้�จะเป็็นประโยชน์์ต่่อผู้้�ปฏิิบััติิงานทุุกระดัับ เพื่่�อการจััดการอาหารกลางวัันสำำ�หรัับ 

เด็็กวััยเรีียนที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ รวมทั้้�ง การจััดการและควบคุุมอาหารให้้สะอาดปลอดภััย ถููกสุุขลัักษณะ 

เป็็นไปตามหลัักสุุขาภิิบาลอาหารและน้ำำ�� เพื่่�อช่่วยกัันส่่งเสริิมให้้ “เด็็กวััยเรีียน สููงดีี สมส่่วน เข้้มแข็็ง 

แข็็งแรง และฉลาดตามแนววิิถีีชีีวิิตใหม่่ในยุุคดิิจิิทััล”
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 มติิคณะรััฐมนตรีีเมื่่�อ 11 พฤษภาคม 2564 รัับทราบข้้อเสนอของสำำ�นัักงานผู้้�ตรวจการแผ่่นดิิน กรณีี

หน่่วยงานของรััฐต้้องปฏิิบััติิตามหมวด 5 ของรััฐธรรมนููญแห่่งราชอาณาจัักรไทย พุุทธศัักราช 2560 ใน 

การบริิหารจััดการอาหารกลางวัันเด็็ก โดยมอบหมายให้้กระทรวงศึึกษาธิิการเป็็นหน่่วยงานหลัักร่่วมกัับ

หน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้องรัับข้้อเสนอแนะของผู้้�ตรวจการแผ่่นดิินไปดำำ�เนิินการ ประกอบกัับรััฐธรรมนููญแห่่ง

ราชอาณาจัักรไทย พ.ศ. 2560 มาตรา 54 บััญญััติิให้้รััฐต้้องดำำ�เนิินการให้้เด็็กทุุกคนได้้รัับการศึึกษาเป็็น

เวลาสิิบสองปีีตั้้�งแต่่ก่่อนวััยเรีียนจนจบการศึึกษาภาคบัังคัับอย่่างมีีคุุณภาพ โดยรััฐต้้องดำำ�เนิินการให้้เด็็กได้้

รัับการดููแลและพััฒนาก่่อนเข้้ารัับการศึึกษา เพื่่�อพััฒนาร่่างกาย จิิตใจ วิินััย อารมณ์์ สัังคม และสติิปััญญา 

ให้้สมกัับวััย

	ส่ ่งเสริิมและสนัับสนุุนให้้องค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น และภาคเอกชนเข้้ามามีีส่่วนร่่วมในการดำำ�เนิินการ ให้้

เด็็กทุุกคนได้้รัับการศึึกษาเป็็นเวลาสิิบสองปีี ตั้้�งแต่่ก่่อนวััยเรีียนจนจบการศึึกษาภาคบัังคัับอย่่างมีีคุุณภาพ รวมถึึงการ

จััดให้้มีีสิ่่�งจำำ�เป็็นในการกำำ�กัับดููแลด้้านอาหารและโภชนาการแก่่เด็็ก ทั้้�งด้้านนโยบายการบริิหารจััดการ งบประมาณ   

ค่า่เฉลี่่�ยอาหารกลางวันัในโรงเรียีนขยายโอกาสทางการศึกึษา การผลิติและพัฒันากำำ�ลังัคนให้ม้ีนีักัโภชนาการชุมุชนครบใน 

ทุุกท้้องถิ่่�นทั่่�วประเทศไทย การจััดทำำ�คู่่�มืือและพััฒนาหลัักสููตรเพิ่่�มคุุณวุุฒิิและงบค่่าตอบแทนพิิเศษแก่่ครููโภชนาการ

ที่่�รัับผิิดชอบอาหารกลางวัันและพี่่�เลี้้�ยงในศููนย์์พััฒนาเด็็กเล็็ก รวมถึึงนัักวิิชาการสาธารณสุุขหรืือพยาบาลใน 

โรงพยาบาลส่่งเสริิมสุุขภาพตำำ�บล (รพ.สต.) สำำ�หรัับพื้้�นที่่�ที่่�ยัังไม่่มีีนัักโภชนาการท้้องถิ่่�น รวมทั้้�งการพััฒนาอาสา

สมััครสาธารณสุุขประจำำ�หมู่่�บ้้าน (อสม.) ที่่�สามารถเข้้าถึึงครอบครััวของนัักเรีียนและ การพััฒนาระบบฐานข้้อมููล

อิิเล็็กทรอนิิกส์์ระหว่่างกระทรวงมหาดไทยกัับกระทรวงศึึกษาธิิการ เพื่่�อให้้เด็็กมีีสุุขภาวะที่่�ดีีสำำ�เร็็จการศึึกษาลุุล่่วง

ไปได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 

คำ�ปรารภ

นายสนิิท แย้้มเกษร

รองเลขาธิิการคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน

ประธานคณะอนุุกรรมการพััฒนาการบริิหารจััดการด้้านอาหารและโภชนาการในโรงเรีียน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 คณะกรรมการขัับเคลื่่�อนยุุทธศาสตร์์เพื่่�อสร้้างความเชื่่�อมโยงด้้านอาหารและโภชนาการสู่่�คุุณภาพชีีวิิต

ที่่�ดีี ภายใต้้คณะกรรมการอาหารแห่่งชาติิ ได้้แต่่งตั้้�งคณะอนุุกรรมการพััฒนาการบริิหารจััดการด้้านอาหารและ

โภชนาการในโรงเรีียน ขึ้้�นเมื่่�อวัันที่่� 23 มีีนาคม พ.ศ. 2564 เพื่่�อทำำ�หน้้าที่่�พััฒนาการติิดตาม ประเมิินผล ข้้อมููล

ภาวะโภชนาการและคุุณภาพอาหารของนัักเรีียนอย่่างเป็็นระบบเดีียวกััน พััฒนามาตรฐานระบบการจััดการ

อาหารและโภชนาการในโรงเรีียน และศููนย์์พััฒนาเด็็กเล็็ก เพื่่�อใช้้เป็็นแนวทางการดำำ�เนิินงานด้้านคุุณภาพและ

ความปลอดภััยอาหารของโรงเรีียนและศููนย์์พััฒนาเด็็กเล็็ก ให้้มีีประสิิทธิิภาพภายใต้้มาตรฐานเดีียวกัันครอบคุุม

ทั้้�งประเทศ ลดปััญหาสุุขภาพด้้วยโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง (NCDs) อัันเกิิดจากภาวะทุุพโภชนาการ สารเคมีีทางการ

เกษตรตกค้้างและความไม่่ปลอดภััยในอาหารของเด็็กปฐมวััย และ เด็็กวััยเรีียน จััดทำำ�ข้้อเสนอแนะ กฎ ระเบีียบ

และคำำ�แนะนำำ�ที่่�เกี่่�ยวข้้องในการพััฒนาระบบการบริิหารจััดการอาหาร และโภชนาการในสถานศึึกษาตลอดจนส่่ง

เสริิมให้้มีีการผลิิต และจััดการสิินค้้าเกษตรที่่�ปลอดภััยต่่อเด็็ก ตามความต้้องการของสถานศึึกษา จััดทำำ�ข้้อเสนอ

กรอบอััตรากำำ�ลัังคน การผลิิตและพััฒนาบุุคลากร และหลัักสููตรการจััดการอาหารและโภชนาการชุุมชนแบบครบ

วงจร เพื่่�อสุุขภาวะของประชาชนทุุกกลุ่่�มวััย จััดทำำ�ข้้อเสนอแนะการดำำ�เนิินงานเชิิงนโยบาย การจััดการองค์์ความรู้้� 

การจััดการด้้านความมั่่�นคงทางอาหารและโภชนาการในชุุมชนอย่่างเป็็นระบบ และมีีประสิิทธิิภาพ

	จึ ึงได้้แต่่งตั้้�งคณะทำำ�งานเพื่่�อขัับเคลื่่�อนงานขึ้้�น 3 คณะ ได้้แก่่ คณะทำำ�งานชุุดที่่� 1 พััฒนามาตรฐานระบบ

บริิหารจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา คณะทำำ�งานชุุดที่่� 2 พััฒนากำำ�ลัังคนด้้านอาหารและโภชนาการ

เพื่่�อเด็็กและชุุมชน และคณะทำำ�งานชุุดที่่� 3 พััฒนาระบบการติิดตามและประเมิินผลอาหารและโภชนาการของ

เด็็กวััยเรีียน ทั้้�งนี้้� คณะทำำ�งานทั้้�ง 3 คณะควรจะต้้องมีีการทำำ�งานที่่�มีีความสััมพัันธ์์เชื่่�อมโยงสอดคล้้องกััน และทำำ�

หน้้าที่่�เป็็นผู้้�ออกแบบงานโดยรัับฟัังความเห็็นรอบด้้านจากทุุกองค์์กรที่่�เกี่่�ยวข้้อง และผู้้�บริิหารสถานศึึกษา เพื่่�อ

ให้้มีีการนำำ�มาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา ไปปฏิิบััติิและสร้้างความรอบรู้้�ด้้าน

อาหารและโภชนาการให้้เกิิดผลลััพธ์์ต่่อเด็็ก โรงเรีียน ผู้้�ปกครอง และชุุมชน จนขยายผลทั้้�งประเทศได้้ในระยะ 

10 ปีี ตามข้้อเสนอแนะของคณะรััฐมนตรีี ข้้างต้้น
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	คู่่�มื ือมาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา ฉบัับนี้้� จััดทำำ�ขึ้้�นโดยความร่่วมมืือ

จาก สำำ�นัักงานคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน สัังกััดกระทรวงศึึกษาธิิการ กรมส่่งเสริิมการปกครองท้้องถิ่่�น 

สัังกััดกระทรวงมหาดไทย และ สำำ�นัักการศึึกษา กรุุงเทพมหานคร ซึ่่�งรัับผิิดชอบในการ “สร้้างคุุณภาพทุุนมนุุษย์์ 

สู่่�สัังคมอนาคตที่่�ยั่่�งยืืน” แก่่เด็็กปฐมวััยในสถานศึึกษาสัังกััดหน่่วยงานรััฐ ทั้้�งในส่่วนกลาง ส่่วนภููมิิภาค และท้้องถิ่่�น 

ที่่�ครอบคลุุมทั่่�วประเทศ โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อใช้้เป็็นแนวทางขั้้�นพื้้�นฐานที่่�จำำ�เป็็น สำำ�หรัับหน่่วยงานผู้้�กำำ�หนด

นโยบายและให้้การส่่งเสริิม สนัับสนุุนจากส่่วนกลาง ไปยัังส่่วนภููมิิภาคและท้้องถิ่่�น รวมทั้้�งภาคีีที่่�เกี่่�ยวข้้อง ผู้้�ปฏิิบััติิ 

ในสถานศึึกษาระดัับประถมศึึกษา และ โรงเรีียนขยายโอกาส รวมถึึงทีีมพี่่�เลี้้�ยงและผู้้�ประเมิินเพื่่�อคััดกรองโรงเรีียน

ที่่�ยัังไปไม่่ถึึงมาตรฐาน ให้้สามารถดำำ�เนิินงานได้้ตามมาตรฐานขั้้�นพื้้�นฐานนี้้� และ คััดเลืือกโรงเรีียนที่่�มีีนวััตกรรม

ผลงานเด่่น (Innovative School) และผลการปฏิิบััติิที่่�ดีีเลิิศ (Best Practice School) ให้้เป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�ใน

ระดัับชาติิ และ เผยแพร่่สู่่�นานาชาติิได้้

	 กระบวนการในการจััดทำำ�คู่่�มืือมาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา และตััวชี้้�วััด 

เกณฑ์์การประเมิิน ครั้้�งนี้้� ได้้ดำำ�เนิินการขึ้้�นภายใต้้ข้้อตกลงระหว่่างหน่่วยงานรัับผิิดชอบระบบการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน 

ผ่่านคณะอนุุกรรมการพััฒนาระบบอาหารและโภชนาการในโรงเรีียนแต่่งตั้้�งโดยคณะกรรมการขัับเคลื่่�อนยุุทธศาสตร์์

เพื่่�อสร้้างความเชื่่�อมโยงด้้านอาหารและโภชนาการสู่่�คุุณภาพชีีวิิตที่่�ดีี คณะกรรมการเฉพาะเรื่่�อง ด้้านอาหาร

ศึึกษา ภายใต้้พระราชบััญญััติิคณะกรรมการอาหารแห่่งชาติิ พุุทธศัักราช 2551 ซึ่่�งประกอบด้้วยผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ

และผู้้�เชี่่�ยวชาญแต่่ละสาขา และ ผู้้�บริิหาร หรืือ ผู้้�แทนจากหน่่วยงานหลัักและหน่่วยงานสนัับสนุุนต่่างๆ ครบถ้้วน

	 รวมทั้้�งครอบคลุุมกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องต่่ออาหาร โภชนาการ สุุขาภิิบาลและสิ่่�งแวดล้้อมทางอาหาร

และสุุขภาพเด็็ก ซึ่่�งได้้ผ่่านกระบวนการเขีียนและทบทวนกลั่่�นกรองหลายขั้้�นตอน จากคณะทำำ�งานมาตรฐาน

ระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา ตามคำำ�สั่่�งประธานคณะอนุุกรรมการพััฒนาระบบอาหาร 

และโภชนาการในโรงเรีียน (นายสนิิท แย้้มเกษร) รองเลขาธิิการคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน) เมื่่�อวัันที่่� 

23 กุุมภาพัันธ์์ 2564 และ ตััวแทนผู้้�อำำ�นวยการสถานศึึกษาจากสี่่�ภููมิิภาคในสัังกััด สพฐ. และองค์์กรปกครอง 

ส่่วนท้้องถิ่่�น และอดีีตผู้้�อำำ�นวยการสัังกััด กทม.

	 คณะผู้้�จััดทำำ�ยิินดีีรัับฟัังความเห็็นเพิ่่�มเติิม หากมีีผู้้�ประสงค์์จะเสนอแนะ คาดหวัังว่่า คู่่�มืือมาตรฐานกลาง

ฉบัับนี้้�จะช่่วยลดภาระความซ้ำำ��ซ้้อนทางเอกสาร แก่่ ผู้้�บริิหารและคณะครููผู้้�ปฏิิบััติิในสถานศึึกษา หากทุุกหน่่วยงาน 

สามารถนำำ�ไปใช้้เป็็นแนวทางกลางได้้ตามเจตนารมย์์ของแต่่ละโครงการ จึึงขอขอบพระคุุณ ท่่านที่่�ปรึึกษา 

ทุุกท่่าน ผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ คณะอนุุกรรมการ และคณะทำำ�งานทุุกท่่าน มา ณ โอกาสนี้้�

คำ�นำ�

นางจงกลนีี วิิทยารุ่่�งเรืืองศรีี

ประธานมููลนิิธิิสร้้างเสริิมวิิถีีบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ

ประธานคณะทำำ�งานพััฒนามาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	คู่่�มื ือมาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา ฉบัับนี้้� จััดทำำ�ขึ้้�นเพื่่�อทดลองใช้้

ในสถานศึึกษานำำ�ร่่องที่่�แสดงความจำำ�นงเข้้าร่่วมโครงการ ในปีีการศึึกษา 2564 เพื่่�อให้้เกิิดการขัับเคลื่่�อนระบบ

คุุณภาพอาหารและโภชนาการในโรงเรีียนและชุุมชน ซึ่่�งได้้รัับการสนัับสนุุนจาก สสส. และ คณะอนุุกรรมการ

พััฒนาการบริิหารจััดการด้้านอาหารและโภชนาการในโรงเรีียน ภายใต้้ คณะกรรมการอาหารแห่่งชาติิ ที่่�มีีส่่วน

ร่่วมในระดัับกระทรวงและกรมที่่�เกี่่�ยวข้้อง เพื่่�อสุุขภาวะในเด็็กวััยเรีียนที่่�มีีเกณฑ์์มาตรฐานแบบบููรณาการร่่วมกััน 

และผลัักดัันเป็็นนโยบายสาธารณะ ดำำ�เนิินงานครอบคลุุมทุุกสถานศึึกษาในระยะต่่อไป

คำ�ชี้แจงการใช้คู่มือ

มาตรฐานที่่� 1

นโยบายและ

การบริิหารจััดการ

ของสถานศึึกษา 

ประกอบด้้วย 5 ตััวชี้้�วััด

จุุดมุ่่�งหมาย เพื่่�อให้้

มีีนโยบายและทิิศทาง

การขัับเคลื่่�อนงานตาม

เกณฑ์์มาตรฐานอย่่างมีี

ส่่วนร่่วมจากบุุคคลากร

และชุุมชนที่่�เกี่่�ยวข้้อง

ทุุกฝ่่าย

ค่่าคะแนน = 20

มาตรฐานที่่� 5

การเฝ้้าระวััง 

ภาวะโภชนาการ 

ประกอบด้้วย 3 ตััวชี้้�วััด

จุุดมุ่่�งหมาย เพื่่�อให้้

เกิิดการเฝ้้าระวัังภาวะ

โภชนาการนำำ�ไปสู่่�การแก้้

ปััญหาแบบมีีส่่วนร่่วม

จากผู้้�ปกครอง นัักเรีียน 

และบุคุลากรที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง 

โดยพััฒนาระบบข้้อมููล

สารสนเทศ ที่่�ทุุกฝ่่าย

สามารถใช้้ประโยชน์์ได้้

ค่่าคะแนน = 15

มาตรฐานที่่� 2

การจััดการด้้าน

ความปลอดภััยอาหาร 

สุุขาภิิบาลอาหารและ

สิ่่�งแวดล้้อม 

ประกอบด้้วย 8 ตััวชี้้�วััด

จุุดมุ่่�งหมาย เพื่่�อให้้การ

จััดบริิการอาหาร น้ำำ��ดื่่�ม 

น้ำำ��แข็็ง และ อาหาร

เสริิม(นม) มีีคุุณภาพและ

ความปลอดภััยจากสาร

เคมีีอัันตราย เชื้้�อก่่อโรค 

และสิ่่�งปนเปื้้�อนต่่างๆ

ค่่าคะแนน = 25

มาตรฐานที่่� 4

การบููรณาการ 

จััดการเรีียนรู้้� และ

ปััจจััยแวดล้้อม

เชิิงสร้้างสรรค์์ 

ประกอบด้ว้ย 2 ตัวัชี้้�วัดั

จุุดมุ่่�งหมาย เพื่่�อให้้

สถานศึึกษาจััดสภาพ 

แวดล้้อมที่่�เอื้้�อต่่อการ 

เรีียนรู้้� ทัักษะ และการ

สร้้างเสริิมพฤติิกรรม

สุุขภาพ ด้้านอาหาร

กิิจกรรมทางกายการ 

เกษตร การทำำ�งานร่่วม

กัับชุุมชนแก่่นัักเรีียน

ค่่าคะแนน = 15

มาตรฐานที่่� 3

คุุณค่่าทางโภชนาการ 

สารอาหารที่่�

เด็็กควรได้้รัับตามวััย 

ประกอบด้้วย 5 ตััวชี้้�วััด

จุุดมุ่่�งหมาย เพื่่�อให้้เด็็ก

นัักเรีียนได้้รัับอาหาร

กลางวัันตามมาตรฐาน

โภชนาการ การจำำ�หน่า่ย

และให้้บริิการอาหารที่่�

ลดหวาน มันัเค็ม็ ส่ง่เสริมิ

พฤติิกรรมการบริิโภค

ผัักผลไม้้และลดอาหาร

เหลืือทิ้้�ง

ค่่าคะแนน = 25

คู่มือประกอบด้วย 5 ชุดมาตรฐาน และ 23 ตัวชี้วัด
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บทที่ 1  บทนำ�

	 จากสถานการณ์์โภชนาการและความเปลี่่�ยนแปลงของพฤติิกรรมการบริิโภค พ.ศ. 2558 – 2559 

พบว่่า เด็็กอายุุต่ำำ��กว่่า 5 ปีี ในประเทศไทยประสบปััญหาภาวะทุุพโภชนาการที่่�สำำ�คััญ ได้้แก่่ ร้้อยละ 6.7 มีีภาวะ

น้ำำ��หนัักต่ำำ��กว่่าเกณฑ์์มาตรฐานในระดัับปานกลางถึึงรุุนแรง โดยเด็็กในครััวเรืือนที่่�ยากจนมากจะมีีภาวะน้ำำ��หนััก 

ต่ำำ��กว่่าเกณฑ์์ สููงกว่่าเด็็กฐานะอื่่�น 1 ใน 12 ของเด็็กอายุุต่ำำ��กว่่า 5 ปีี มีีภาวะอ้้วน, 1 ใน 10 ของเด็็กอายุุต่ำำ��กว่่า 

5 ปีี ประสบภาวะทุุพโภชนาการเรื้้�อรัังในระดัับปานกลางถึึงรุุนแรง (เตี้้�ย) และร้้อยละ 5.4 ของเด็็กอายุุต่ำำ��กว่่า 

5 ปีี ประสบภาวะทุุพโภชนาการเฉีียบพลัันในระดัับปานกลางถึึงรุุนแรง (ผอม) ซึ่่�งสอดคล้้องกัับรายงานการสำำ�รวจ

สุุขภาพประชาชนไทย โดยการตรวจสุุขภาพคนไทย ครั้้�งที่่� 5 พ.ศ. 2557 พบว่่า เด็็กไทยอายุุ 6 -12 ปีี ทุุก 1 ใน 

10 คน มีีภาวะน้ำำ��หนัักเกิินและโรคอ้้วนหรืือคิิดเป็็นร้้อยละ 13.9 

	 จากคำำ�กล่่าวที่่�ว่่า “โภชนาการที่่�ดีีและสุุขภาพที่่�แข็็งแรงเป็็นพื้้�นฐานสำำ�คััญที่่�จะส่่งเสริิมให้้เด็็กทุุกคน 

เจริิญเติิบโตและพััฒนาตนเองได้้เต็็มศัักยภาพ เป็็นคนที่่�มีีคุุณภาพของสัังคมไทย” เป็็นเป้้าหมายสำำ�คััญที่่�ต้้อง

ดำำ�เนิินการให้้บรรลุุผล แต่่อย่่างไรก็็ตาม วิิกฤตโรคระบาดโคโรนาไวรััส 2019 หรืือ โควิิด-19 ทำำ�ให้้เด็็กไทยใน

วััยเรีียนจำำ�นวนมากขาดแคลนอาหาร บริิโภคไม่่ถููกหลัักโภชนาการ พบปััญหาทั้้�งขาดสารอาหารและบริิโภคเกิิน

พอดีี จนทำำ�ให้้มีีน้ำำ��หนัักและส่่วนสููงไม่่เป็็นไปตามเกณฑ์์ ส่่งผลกระทบต่่อสุุขภาพ การเจริิญเติิบโต สมอง และการ

เรีียนรู้้�ของเด็็ก ทำำ�ให้้เด็็กไม่่สามารถพััฒนาได้้อย่่างเต็็มศัักยภาพ ถึึงแม้้หลายหน่่วยงานได้้ร่่วมกัันแก้้ไข แต่่ก็็ยัังไม่่

สามารถครอบคลุุมเด็็กในวััยเรีียนได้้ทั้้�งประเทศ

	 จากนโยบายของรััฐบาลพล.อ. ประยุุทธ์์ จัันทร์์โอชา นายกรััฐมนตรีี ที่่�แถลงต่่อรััฐสภาเมื่่�อวัันที่่� 25 

กรกฎาคม 2562 ซึ่่�งประกอบด้้วยนโยบายหลััก 12 ด้้าน และนโยบายเร่่งด่่วน 12 เรื่่�อง โดยในข้้อที่่� 8 ระบุุถึึง 

การปฏิิรููปกระบวนการเรีียนรู้้�และการพััฒนาศัักยภาพของคนไทยทุุกช่่วงวััย เน้้น “ส่่งเสริิมการพััฒนาเด็็ก

ปฐมวััย” ในข้้อย่่อย 8.1.1 กำำ�หนดให้้มีีระบบพััฒนาเด็็กแรกเกิิดอย่่างต่่อเนื่่�อง จนถึึงเด็็กวััยเรีียน ให้้มีีโอกาส

พััฒนาตามศัักยภาพ เพื่่�อสร้้างคนไทยที่่�มีีพััฒนาการเต็็มตามศัักยภาพผ่่านครอบครััวที่่�อบอุ่่�นในทุุกรููปแบบ 

เพื่่�อส่่งต่่อการพััฒนาเด็็กไทยให้้มีีคุุณภาพสู่่�การพััฒนาในระยะถััดไป บนฐานการให้้ความช่่วยเหลืือที่่�คำำ�นึึงถึึง

ศัักยภาพของครอบครััวและพื้้�นที่่� เตรีียมความพร้้อมการเป็็นพ่่อแม่่ ความรู้้�เรื่่�องโภชนาการและสุุขภาพ การ

อบรมเลี้้�ยงดูู การส่่งเสริิมพััฒนาการเด็็กปฐมวััย ผ่่านการให้้บริิการสาธารณะที่่�เกี่่�ยวข้้อง โดยเฉพาะการยกระดัับ

คุุณภาพสถานพััฒนาเด็็กปฐมวััยทั่่�วประเทศให้้ได้้มาตรฐาน และพััฒนาศัักยภาพของบุุคลากรทางการศึึกษาและ

ผู้้�ดููแลเด็็กปฐมวััยให้้สามารถจััดการศึึกษาได้้อย่่างมีีคุุณภาพ และในข้้อย่่อย 8.1.2 ส่่งเสริิมการพััฒนาเด็็กปฐมวััย 

โดยคำำ�นึึงถึึงพหุุปััญญาที่่�หลากหลายของเด็็กแต่่ละคนให้้ได้้รัับการส่่งเสริิมและพััฒนาอย่่างเต็็มตามศัักยภาพ 

ผ่่านการออกแบบการจััดการเรีียนรู้้�ที่่�เชื่่�อมโยงกัับระบบโรงเรีียนปกติิที่่�เป็็นระบบและมีีทิิศทางที่่�ชััดเจน

คู่มือมาตรฐาน
ระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา
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	ส่ ่วนนโยบายด้้านการศึึกษาข้้อ 8.6 เน้้นส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�และพััฒนาทัักษะทุุกช่่วงวััย โดยจะมุ่่�งเน้้นการ

พััฒนาโรงเรีียนควบคู่่�กัับการพััฒนาครูู เพิ่่�มประสิิทธิิภาพระบบบริิหารจััดการศึึกษาในทุุกระดัับบนพื้้�นฐานการ

สนัับสนุุนที่่�คำำ�นึึงถึึงความจำำ�เป็็นและศัักยภาพของสถาบัันการศึึกษาแต่่ละแห่่ง พร้้อมทั้้�งจััดให้้มีีมาตรฐานขั้้�นต่ำำ��

ของโรงเรีียนในทุุกระดัับ และสร้้างระบบวััดผลโรงเรีียนและครููที่่�สะท้้อนความรัับผิิดชอบต่่อผลลััพธ์์ ที่่�เกิิดกัับผู้้�

เรีียน สอดคล้้องกัับนโยบายด้้านการพััฒนาระบบสาธารณสุุขและหลัักประกัันทางสัังคม ที่่�มุ่่�งเน้้นการจััดบริิการ

สาธารณสุุขและระบบความคุ้้�มครองทางสัังคม ครอบคลุุมประชากรทุุกกลุ่่�มอย่่างเหมาะสม นำำ�ไปสู่่�ความเสมอ

ภาค ส่่งเสริิมการป้้องกัันและควบคุุมปััจจััยเสี่่�ยงต่่อสุุขภาพ โดยการพััฒนาองค์์ความรู้้�ด้้านสุุขภาวะที่่�ถููกต้้องของ

คนทุุกกลุ่่�มวััย ส่่งเสริิมการเล่่นกีีฬา และการออกกำำ�ลัังกายเพื่่�อเสริิมสร้้างสุุขภาวะ และส่่งเสริิมให้้ชุุมชนเป็็นฐาน

ในการสร้้างสุุขภาวะที่่�ดีีในทุุกพื้้�นที่่�

	ก่ ่อนหน้้านั้้�นมติิสมััชชาสุุขภาพแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 6 พ.ศ. 2556 เรื่่�อง “ระบบการจััดการอาหารในโรงเรีียน” 

ได้้รัับฉัันทามติิ เมื่่�อวัันที่่� 18 มิิถุุนายน พ.ศ.2557 และได้้เสนอให้้ คณะกรรมการสุุขภาพแห่่งชาติิ (คสช.)                 

มีีมติิเห็็นชอบและเสนอต่่อคณะรััฐมนตรีี (ครม.) เมื่่�อวัันที่่� 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2558 โดย ครม. ได้้มีีมติิรัับทราบ 

มติิสมััชชาสุุขภาพฯ และมอบหมายให้้หน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้องรัับไปดำำ�เนิินการต่่อไป ต่่อมาจึึงมีีคำำ�สั่่�งที่่� 2/2562 ลง

วัันที่่� 21 มกราคม พ.ศ. 2562 แต่่งตั้้�งคณะอนุุกรรมการพััฒนาการบริิหารจััดการด้้านอาหารและโภชนาการใน

โรงเรีียน เพื่่�อให้้การดำำ�เนิินงานขัับเคลื่่�อนยุุทธศาสตร์์ภายใต้้คณะกรรมการอาหารแห่่งชาติินำำ�ไปขัับเคลื่่�อนให้้เกิิด

กลไกการปฏิิบััติิอย่่างเป็็นรููปธรรมในระดัับพื้้�นที่่� ให้้มีีประสิิทธิิภาพและประสิิทธิิผลสอดคล้้องตามกรอบยุุทธศาสตร์์

การจััดการด้้านอาหารของประเทศไทย ฉบัับที่่� 2 (พ.ศ. 2561-2580)

	สำ ำ�หรัับยุุทธศาสตร์์การจััดการด้้านอาหารของประเทศไทย ได้้กำำ�หนดเป้้าหมายรวมไว้้ 6 ด้้าน                    

เพื่่�อสะท้้อนผลสััมฤทธิ์์�การดำำ�เนิินงานในอีีก 20 ปีีข้้างหน้้าและมีีความสอดคล้้องกัับเป้้าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน

ของสหประชาชาติิ หรืือ SDGs ได้้แก่่ จำำ�นวนคนขาดแคลนอาหารลดลง ปริิมาณการสููญเสีียและขยะอาหาร (Food 

Loss & Food Waste) ลดลง ความเชื่่�อมั่่�นของผู้้�บริิโภคต่่อคุุณภาพและความปลอดภััยอาหารเพิ่่�มขึ้้�น มููลค่่า 

การค้้าอาหารเพิ่่�มขึ้้�น จำำ�นวนคนที่่�มีีภาวะทุุพโภชนาการ (ขาดและเกิิน) ลดลง โดยเฉพาะเด็็กๆที่่�มีีภาวะซีีด 

เนื่่�องจากขาดธาตุุเหล็็กและมีีกลไกประสานงานกลางและบููรณาการดำำ�เนิินงาน โดยเกิิดกระบวนการจััดการ 

ด้้านอาหารที่่�เป็็นไปตามหลัักโภชนาการและสุุขลัักษณะที่่�ดีีในโรงเรีียนและชุุมชน เพื่่�อให้้นัักเรีียนมีีการเจริิญเติิบโต 

สมวััย ตลอดจนสามารถปรัับเปลี่่�ยนพฤติิกรรมการบริิโภคและมีีการดููแลสุุขภาพได้้อย่่างเหมาะสม และในปีี 2564 

ได้้มีีการทบทวน ออกคำำ�สั่่�งใหม่่ที่่� 1/2564 ลงวัันที่่� 23 กุุมภาพัันธ์์ 2564 แต่่งตั้้�งคณะอนุุกรรมการพััฒนาการ

บริิหารจััดการด้้านอาหารและโภชนาการในโรงเรีียนขึ้้�น โดยมีีรองเลขาธิิการคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐานที่่�

ได้้รัับมอบหมายเป็็นประธาน เพื่่�อให้้เกิิดการดำำ�เนิินงานขัับเคลื่่�อนยุุทธศาสตร์์เพื่่�อสร้้างความเชื่่�อมโยงด้้านอาหาร

และโภชนาการสู่่�คุุณภาพชีีวิิตที่่�ดีี และเกิิดกระบวนการจััดการด้้านอาหารที่่�เป็็นไปตามหลัักโภชนาการ อาหาร

ปลอดภััย สุุขลัักษณะที่่�ดีี ในโรงเรีียนและชุุมชน ตลอดจนการปรัับเปลี่่�ยนพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารที่่�ส่่งผลดีี

ต่่อสุุขภาพนัักเรีียนและผลสััมฤทธิ์์�ทางการศึึกษา
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 ตามยุุทธศาสตร์์แผนอาหารเพื่่�อสุุขภาวะ ปีี 2564 และกรอบยุุทธศาสตร์์การจััดการด้้านอาหารของ

ประเทศไทย ฉบัับที่่� 2 ( พ.ศ. 2561 – 2580) : คณะกรรมการอาหารแห่่งชาติิ, ยุุทธศาสตร์์ที่่� 3 ด้้านอาหารศึึกษา

และแผนปฏิิบััติิการด้้านโภชนาการระดัับชาติิระยะ 5 ปีี (พ.ศ. 2562 – 2566) เพื่่�อให้้เกิิดการพััฒนาการของเด็็ก

นัักเรีียนด้้านสุุขภาพด้้วยอาหาร โภชนาการ และการเรีียนรู้้�เชิิงบููรณาการ ระหว่่างหน่่วยงานและทุุกภาคส่่วนที่่�

เกี่่�ยวข้้อง ให้้นำำ� Best practice และข้้อค้้นพบจากการปฏิิบััติิจริิงของโรงเรีียนต้้นแบบ ทั้้�งในสัังกััดสพฐ. และ

องค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น ไปสู่่�การดำำ�เนิินงานสอน และการจััดบริิการอาหารกลางวัันและอาหารว่่างประจำำ�

วัันของสถานศึึกษา รวมทั้้�งการจััดปััจจััยแวดล้้อมอาหารที่่�ส่่งผลดีีต่่อสุุขภาพนัักเรีียนที่่�คาดว่่าจะเกิิดความร่่วม

มืือร่่วมใจอย่่างดีีจากสำำ�นัักงานเขตพื้้�นที่่�การศึึกษาประถมศึึกษา องค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น สถานศึึกษา ชุุมชน 

และเกษตรกรผู้้�ผลิิตอาหารในพื้้�นที่่� (กล่่าวได้้ว่่าเป็็น Food Citizenship คืือมีีความเกื้้�อหนุุนซึ่่�งกัันและกัันเพื่่�อให้้

เกิิดความมั่่�นคงทางอาหารที่่�ยั่่�งยืืนภายในชุุมชนของตน) ซึ่่�งเป็็นผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย (Stakeholders) โดยตรง จะ

มีีอิิทธิิพลไปสู่่�การเหนี่่�ยวนำำ�ให้้เกิิดการขยายผลสิ่่�งดีีเหล่่านี้้�ขึ้้�นทั่่�วประเทศ ในระยะยาว 

	 การดำำ�เนิินงานขัับเคลื่่�อนนโยบายอาหารและโภชนาการนัักเรีียนอย่่างเป็็นระบบต่่อเนื่่�อง ตั้้�งแต่่ปีี 2558 

– 2563 พบว่่ายัังมีีจุุดอ่่อนที่่�ควรนำำ�ไปสู่่�การพััฒนา ปรัับปรุุงการบริิหารจััดการในระดัับพื้้�นที่่� เพื่่�อให้้เกิิดมาตรฐาน

และขั้้�นตอนการปฏิิบััติิงานเป็็นไปในแนวทางเดีียวกััน และ ผลัักดัันเข้้าสู่่�ระบบงานประจำำ�ของสถานศึึกษาในการ

จััดการอาหารกลางวัันและปััจจััยแวดล้้อมอาหารที่่�ส่่งผลดีีต่่อสุุขภาพนัักเรีียนอย่่างเป็็นระบบต่่อเนื่่�อง เพราะ

ประชากรวััยเด็็กเป็็นกลุ่่�มที่่�สำำ�คััญยิ่่�งในการพััฒนาประเทศในอนาคตและมีีความจำำ�เพาะด้้านสุุขภาพที่่�ต้้องได้้รัับ

การสร้้างเสริิมและคุ้้�มครองสุุขภาพอย่่างเหมาะสมตามวััย จึึงมีีแนวคิิดในการดำำ�เนิินงานของคณะอนุุกรรมการ 

และทุุกภาคส่่วนที่่�เกี่่�ยวข้้อง ที่่�มีีเป้้าหมายเดีียวกัันในการพััฒนาคนตั้้�งแต่่วััยเด็็ก วััยเรีียนถึึงวััยรุ่่�น คืือ จะร่่วมมืือกััน

มุ่่�งสร้้างสุุขภาวะเด็็กด้้วยอาหารและโภชนาการที่่�ดีี จึึงจำำ�เป็็นต้้องมีีมาตรฐานระบบเป็็นเกณฑ์์กลางในการดำำ�เนิิน

งานของสถานศึึกษาที่่�มีีทิิศทางเดีียวกัันอย่่างน้้อยตามมาตรฐานหลััก 5 ด้้าน ได้้แก่่

	 มาตรฐานที่่� 1 นโยบายและการบริิหารจััดการของสถานศึึกษา บริิหารจััดการ การใช้้งบประมาณ และ

แผนการทำำ�งานของสถานศึึกษา เพื่่�อให้้เกิิดประสิิทธิิภาพและประสิิทธิิผล

	 มาตรฐานที่่� 2 การจััดการด้้านความปลอดภััยอาหาร สุุขาภิิบาลอาหารและสิ่่�งแวดล้้อม เพื่่�อให้้เอื้้�อ

ต่่อการมีีสุุขภาวะที่่�ดีีของนัักเรีียน ได้้แบ่่งย่่อยเป็็นวััตถุุดิิบ / ผลผลิิตเกษตรที่่�ใช้้ในการปรุุงประกอบเป็็นอาหาร

และเครื่่�องดื่่�ม / อาหารว่่าง-นม / น้ำำ��ดื่่�ม / น้ำำ��ที่่�ใช้้ในกระบวนการล้้าง-ปรุุงประกอบอาหาร / ภาชนะ อุุปกรณ์์ที่่�

สััมผััสอาหาร / สถานที่่�ปรุุงประกอบ (ห้้องครััวโรงเรีียน) / โรงอาหาร หรืือสถานที่่�รัับประทานอาหารของนัักเรีียน /   

ผู้้�สััมผััสอาหาร ได้้แก่่ ผู้้�ปรุุงประกอบ (แม่่ครััว-พ่่อครััว) รวมถึึงพนัักงานช่่วยและผู้้�ตัักเสิิร์์ฟ เป็็นต้้น 

	 มาตรฐานที่่� 3 คุุณค่่าทางโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็็กควรได้้รัับตามวััย ทั้้�งนี้้�สารอาหารและโภชนาการ 

(อ้้างอิิงจากมาตรฐานอาหารโรงเรีียนไทย “Thai School Lunch” และพิิจารณาจากตััวอย่่างในต่่างประเทศ เช่่น 

มาตรฐานอาหารโรงเรีียนของอัังกฤษ และญี่่�ปุ่่�น ที่่�มีีการออกเป็็นกฎหมาย และระเบีียบปฏิิบััติิระดัับชาติิ

 

	 มาตรฐานที่่� 4 การบููรณาการจััดการเรีียนรู้้�และปััจจััยแวดล้้อมเชิิงสร้้างสรรค์์ เป็็นการจััดปััจจััยแวดล้้อม

อาหารเพื่่�อสุุขภาวะ รวมถึึง Food Literacy การจััดการเรีียนการสอน การมีีส่่วนร่่วมของนัักเรีียนและผู้้�ปกครอง 

รวมทั้้�งการจำำ�หน่่ายอาหารว่่างในโรงเรีียนและรอบโรงเรีียน 
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 มาตรฐานที่่� 5 การเฝ้้าระวัังภาวะโภชนาการ เป็็นการติิดตามผลด้้านสภาวะของร่่างกายนัักเรีียน

แต่่ละบุุคคลว่่าอยู่่�ในภาวะโภชนาการที่่�ดีี คืือสููงดีี สมส่่วน หรืือ ภาวะโภชนาการที่่�ไม่่ดีี คืือโภชนาการขาด หรืือ

โภชนาการเกิินหรืือไม่่ โดยการชั่่�งน้ำำ��หนัักและวััดส่่วนสููงเทีียบตามเกณฑ์์อายุุ เช่่นภาวะผอมแห้้ง ผอมเตี้้�ย 

ภาวะเริ่่�มอ้้วน-อ้้วน อ้้วนเตี้้�ย เพื่่�อจะได้้นำำ�ไปสู่่�การแก้้ปััญหาของโรงเรีียนร่่วมกัับผู้้�ปกครอง ตััวนัักเรีียน และบุุคลากร

ที่่�เกี่่�ยวข้้อง ซึ่่�งจะต้้องมีีการพััฒนาระบบข้้อมููลสารสนเทศ ที่่�ทุุกฝ่่ายสามารถใช้้ประโยชน์์ได้้

	 การจััดทำำ�คู่่�มืือมาตรฐานครั้้�งนี้้� ได้้อ้้างอิิงจากมาตรฐานที่่�มีีอยู่่�บ้้างแล้ว ตามกฎหมายสาธารณสุุข 

และกฎหมายอาหาร รวมทั้้�งคููมืือของกรมอนามััย สำำ�นัักงานคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน (สพฐ.) และกรม

ส่่งเสริิมการปกครองท้้องถิ่่�น / องค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น และ จาก (ร่่าง) คู่่�มืือมาตรฐานระบบการจััดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา จัังหวััดสุุริินทร์์ พ.ศ. 2564 มาปรัับวิิธีีปฏิิบััติิให้้เหมาะสม และเพิ่่�มส่่วนที่่�ขาด

	ทั้้ �งนี้้�ในการทดลองนำำ�ร่่องจะมีีการพััฒนาระบบการสร้้างทีีมพี่่�เลี้้�ยงให้้คำำ�แนะนำำ�ทางวิิชาการ การใช้้เกณฑ์์

การประเมิินตามข้้อกำำ�หนดในมาตรฐานเป็็นแบบ Checklists ของหน่่วยผู้้�ประเมิิน รวมทั้้�งการพััฒนาระบบรายงาน 

ติิดตามและประเมิินผล

	 หลัังจากการทดลองจะมีีการถอดบทเรีียนจากทุุกฝ่่ายที่่�เกี่่�ยวข้้อง ซึ่่�งคาดว่่าจะไดคููมืือมาตรฐานที่่�มีีการ

ปรัับปรุุงให้้มีีความสมบููรณยิ่่�งขึ้้�น และความเป็็นไปได้ในการปฏิิบััติิ รวมถึึงระบบบริิหารจััดการของหน่่วยงาน

ต้้นสัังกััด และหน่่วยงานด้้านสาธารณสุุข ที่่�จะทำำ�หน้าที่่�เป็็นพี่่�เลี้้�ยง เพื่่�อผลัักดัันให้้เกิิดนโยบายขยายผลสูู่ระดัับ

ประเทศ ที่่�จะส่่งผลลััพธ์์ต่่อการปรัับเปลี่่�ยนระบบการจััดการอาหารในโรงเรีียนที่่�เป็็นไปในมาตรฐานเดีียวกััน 

ลดความเหลื่่�อมล้ำำ�� เกิิดสุุขภาพดีีแกนัักเรีียนอย่่างทั่่�วถึึงในโรงเรีียนประถมศึึกษาและขยายโอกาสของโรงเรีียน

ในทุุกสัังกััด โดยจะนำำ�ข้้อมููลจากการศึึกษาทดลองในระดัับจัังหวััด เป็็นหลัักฐานทางวิิชาการที่่�มีีน้ำำ��หนัักและ 

เชื่่�อถืือได้เสนอเข้้าสู่่�นโยบายจัังหวััด และนโยบายระดัับชาติิ ผ่่านคณะอนุุกรรมการพััฒนาการบริิหารจััดการด้้าน

อาหารและโภชนาการในโรงเรีียน ภายใต้้คณะกรรมการอาหารแห่่งชาติิ เพื่่�อให้้สำำ�นัักงานคณะกรรมการการศึึกษา 

ขั้้�นพื้้�นฐาน (สพฐ.) และองค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น รวมถึึงหน่่วยงานอื่่�นๆ ที่่�กำำ�กัับดููแลโรงเรีียนได้ขยายผล 

สูู่การปฏิิบััติิในโรงเรีียนต่่างๆ ทั่่�วประเทศ ส่่งผลต่่อการจััดการอาหารกลางวัันของเด็็ก อาหารเสริิม (นม) และ 

อาหารอื่่�นๆที่่�จำำ�หน่่ายแก่่เด็็ก มีีคุุณภาพ ปลอดภััย ได้้คุุณค่่าทางโภชนาการเหมาะสมตามเจตนารมณ์์ของกฎหมาย

ที่่�เกี่่�ยวข้้อง โดยมีีแนวทางการทำำ�งานทางนโยบายและการสื่่�อสารสาธารณะด้้าน Food Policy Advocacy 

ควบคูู่ไปด้้วย เพื่่�อให้้เกิิดการส่่งต่่อมีีประสิิทธิิภาพมากขึ้้�น เช่่น การพััฒนาแกนนำำ� การจััดวางกลไกการทำำ�งาน 

การจััดวางเครืือข่่ายนโยบายและผู้้�มีีส่่วนได้ส่วนเสีีย การพััฒนาฐานข้้อมููล การกำำ�หนดประเด็็นที่่�มีีข้้อตกลง 

ร่่วมกััน การกำำ�หนดทิิศทาง เป้้าหมายในเชิิงนโยบายที่่�ชััดเจน การจััดวางยุุทธศาสตร์์และออกแบบกระบวนการ 

การจััดเตรีียมเวทีีและออกแบบการประชุุมที่่�เป็็นระบบและมีีส่่วนร่่วม การพััฒนาศัักยภาพ การสื่่�อสารกัับสัังคม 

และ การติิดตามประเมิินผลในการขัับเคลื่่�อนนโยบาย เป็็นต้้น



คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

บทที่ 2  วัตถุประสงค์ของคู่มือ 

	 1.เพื่่�อกระตุ้้�นให้้มีีการพััฒนา ยกระดัับคุุณภาพการจััดการอาหารกลางวััน สู่่�มาตรฐานระบบการจััดการ

อาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา แบบบููรณาการจากทุุกหน่่วยงานและชุุมชน

	 2.เพื่่�อให้้เกิิดความมั่่�นคงด้้านสุุขภาพ อาหาร โภชนาการ แก่่เด็็กและเยาวชนทุุกคนได้้บริิโภคอาหาร 

ที่่�มีีคุุณภาพ ปลอดภััย เพีียงพอ มีีคุุณค่่าทางโภชนาการที่่�เหมาะสมกัับวััย

	 3.เพื่่�อให้้สถานศึึกษา เป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�ของชุุมชนในการปรัับเปลี่่�ยนพฤติิกรรมการบริิโภคที่่�ถููกต้้อง และ 

ลดภาวะทุุพโภชนาการ ลดเสี่่�ยงจากโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง และ อาหารเป็็นพิิษ ที่่�จะเป็็นภาระของครอบครััว และ

ทางด้้านเศรษฐกิิจและสัังคม

	 4.เพื่่�อส่่งเสริิมการเรีียนการสอนการฝึึกทัักษะแบบ Active Learning มีีกิิจกรรม Learning by Doing 

สร้้างการเรีียนรู้้�พััฒนาสู่่�อาชีีพ เชื่่�อมโยงเข้้ากัับชีีวิิตประจำำ�วััน และวััฒนธรรมท้้องถิ่่�น นำำ�สู่่�การสร้้างห่่วงโซ่่คุุณค่่า 

(Value chain) 

	 5.เพื่่�อให้้มีีเครื่่�องมืือ และ ระบบการเสริิมพลััง ติิดตาม ประเมิินผล แก่่สถานศึึกษาให้้เป็็นไปในมาตรฐาน

เดีียวกััน ลดความเหลื่่�อมล้ำำ��ในการเข้้าถึึงอาหารและโภชนาการที่่�เหมาะสมแก่่เด้้ก สร้้างขวััญและกำำ�ลัังใจ 

แก่่ผู้้�ปฏิิบััติิงานในสถานศึึกษา สามารถพััฒนาเป็็นต้้นแบบในระดัับชาติิ และเผยแพร่่สู่่�นานาชาติิ

	 6.เพื่่�อให้้มีีข้้อมููลที่่�สะท้้อนจุุดแข็็ง จุุดอ่่อนที่่�ควรปรัับปรุุง ของสถานศึึกษา และ การส่่งเสริิมดููแลจาก

หน่่วยงานต้้นสัังกััดในพื้้�นที่่� ตลอดจนข้้อเสนอแนะในการพััฒนา การถอดบทเรีียน การยอมรัับและร่่วมกำำ�หนด

เป็็นทิิศทางการขัับเคลื่่�อนกลไกการทำำ�งานอย่่างมีีส่่วนร่่วมจากทุุกฝ่่ายที่่�เกี่่�ยวข้้องในทุุกระดัับ ที่่�มีีความตระหนััก

เป็็นเจ้้าของร่่วมกััน 
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บทที่ 3  หลักการและนิยามคำ�ศัพท์

	 1. อาหาร (พระราชบััญญััติิอาหาร, 2522) หมายถึึง ของกิินหรืือเครื่่�องค้ำำ��จุุนชีีวิิต ได้้แก่่ 

	 (1) วััตถุุทุุกชนิิดที่่�คนกิิน ดื่่�ม อม หรืือนำำ�เข้้าสู่่�ร่่างกายไม่่ว่่าด้้วยวิิธีีใดๆ หรืือในรููปลัักษณะใดๆ แต่่ไม่่รวมถึึง 

ยา วััตถุุออกฤทธิ์์�ต่่อจิิตและประสาท หรืือยาเสพติิดให้้โทษ ตามกฎหมายว่่าด้้วยการนั้้�น แล้้วแต่่กรณีี

	 (2) วััตถุุที่่�มุ่่�งหมายสำำ�หรัับใช้้หรืือใช้้เป็็นส่่วนผสมในการผลิิตอาหาร รวมถึึงวััตถุุเจืือปนอาหาร สีี

และเครื่่�องปรุุงแต่่งกลิ่่�นรส

	 ตามหลัักการสุุขาภิิบาลอาหาร (สำำ�นัักสุุขาภิิบาลอาหารและน้ำำ�� กรมอนามััย) หมายถึึง อาหารที่่� 

นำำ�มาปรุุง ประกอบ ได้้แก่่ อาหารสด เนื้้�อสััตว์์ ผัักสด อาหารแห้้ง อาหารกระป๋๋อง รวมถึึง น้ำำ��แข็็ง น้ำำ��ดื่่�ม และ 

สารปรุุงแต่่งอาหาร จะต้้องเลืือกอาหารที่่�ใหม่่ สด สะอาด และปลอดภััย ผลิิตจากแหล่่งที่่�เชื่่�อถืือได้้ การใช้้วััตถุุ

ปรุุงแต่่งอาหาร เช่่นน้ำำ��ปลา น้ำำ��ส้้ม ซอส ซีีอิ๊๊�ว เป็็นต้้น ต้้องเลืือกใช้้ที่่�ถููกต้้อง ได้้รัับการรัับรองความปลอดภััยจาก

หน่่วยงานราชการ มีีเครื่่�องหมายเช่่น อย. , มอก. เป็็นต้้น

 

	 2. อาหารสด (กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร, 2561) หมายถึึง อาหารที่่�มีีสภาพ

เป็็นของสด เช่่น เนื้้�อสััตว์์ ผััก หรืือผลไม้้ 

	 3. อาหารประเภทปรุุงสำำ�เร็็จ (กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร, 2561) หมายถึึง 

อาหารที่่�ได้้ผ่่านการทำำ� ประกอบหรืือปรุุงสำำ�เร็็จ พร้้อมที่่�จะรัับประทานได้้ รวมทั้้�งของหวานและเครื่่�องดื่่�มชนิิด

ต่่างๆ

	 4. อาหารแห้้ง (กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร, 2561) หมายถึึง อาหารที่่�ผ่่าน   

กระบวนการทํําให้้แห้้ง โดยการอบ รมควััน ตากแห้้ง หรืือวิิธีีการอื่่�นใด เพื่่�อลดปริิมาณความชื้้�นที่่�มีีอยู่่�ในอาหาร

ลงและเก็็บรัักษาไว้้ได้้นานขึ้้�น 

	 5. เครื่่�องปรุุงรส (กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร, 2561) หมายถึึง สิ่่�งที่่�ใช้้ใน

กระบวนการปรุุงอาหารให้้มีีรููปแบบ รสชาติิ หรืือกลิ่่�นรสชวนรัับประทาน เช่่น เกลืือ น้ำำ��ปลา น้ำำ��ส้้มสายชูู ซอส 

รวมทั้้�งเครื่่�องเทศ สมุุนไพร หรืือมััสตาร์์ด 

	 6. วััตถุุเจืือปนอาหาร (กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร, 2561) หมายถึึง วััตถุุที่่�ตาม

ปกติิมิิได้้ใช้้เป็็นอาหารหรืือเป็็นส่่วนประกอบที่่�สํําคััญของอาหาร แต่่ใช้้เจืือปนในอาหารเพื่่�อประโยชน์์ในการผลิิต 

การบรรจุุ การเก็็บรัักษา หรืือการขนส่่ง และให้้หมายความรวมถึึงวััตถุทุี่่�มิิได้้เจืือปนในอาหาร แต่่บรรจุุรวมอยู่่�กัับ

อาหารเพื่่�อประโยชน์์ดัังกล่่าวข้้างต้้น เช่่น วััตถุุกัันชื้้�น วััตถุุดููดออกซิิเจน

	 7. ผู้้�ประกอบกิิจการ (กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร, 2561) หมายถึึง บุุคคลหรืือ

นิิติิบุุคคลที่่�ได้้รัับใบอนุุญาตหรืือหนัังสืือรัับรอง การแจ้้งจััดตั้้�งสถานที่่�จํําหน่่ายอาหาร และให้้หมายความรวมถึึงผู้้�

ที่่�ได้้รัับมอบหมายให้้ควบคุุม กํํากัับ หรืือดููแลการดำำ�เนิินการของสถานที่่�จํําหน่่ายอาหารนั้้�น

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 8. ผู้้�สััมผััสอาหาร (กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร, 2561) หมายถึึง บุุคคลที่่�

เกี่่�ยวข้้องกัับอาหารตั้้�งแต่่กระบวนการเตรีียม ประกอบ ปรุุง จํําหน่่ายและเสิิร์์ฟอาหาร รวมถึึงการล้้างและเก็็บ

ภาชนะอุุปกรณ์์

	 9. ภาชนะอุุปกรณ์์ (สำำ�นัักสุุขาภิิบาลอาหารและน้ำำ�� กรมอนามััย) หมายถึึง ภาชนะรวมถึึงอุุปกรณ์์ต่่างๆ 

ที่่�ใช้้ใส่่อาหาร หรืือหยิิบจัับอาหารระหว่่างการเตรีียม การปรุุง ประกอบ และการจำำ�หน่่ายอาหาร เช่่น จาน ช้้อน 

ส้้อม ตะเกีียบ ถาดอาหาร มีีด เขีียง หม้้อ กระทะ ที่่�คีีบอาหาร เป็็นต้้น ต้้องสะอาด ทำำ�จากวััสดุุที่่�ปลอดภััย และ

เลืือกใช้้ให้้ถููกต้้องเหมาะสมกัับอาหารแต่่ละชนิิด ภาชนะอุุปกรณ์์บางชนิิดอาจทำำ�ให้้เกิิดอัันตรายต่่อสุุขภาพได้้

หากใช้้ไม่่ถููกต้้อง รวมทั้้�งการล้้างเก็็บที่่�ถููกต้้อง สะอาด ปลอดภััย ช่่วยให้้อาหารไม่่ถููกปนเปื้้�อนจากเชื้้�อโรค หรืือ

จากสารเคมีีอัันตราย

	 10. ภาชนะบรรจุุ (พระราชบััญญััติิอาหาร, 2522) หมายถึึง วััตถุุที่่�ใช้้บรรจุุอาหาร ไม่่ว่่าด้้วยการใส่่ หรืือ 

ห่่อ หรืือ ด้้วยวิิธีีใดๆ

	 11. โภชนาการ (กรมอนามััย) หมายถึึง การจััดการอาหารให้้มีีคุุณค่่า คุุณประโยชน์์ต่่อร่่างกาย เพื่่�อ

ทำำ�ให้้ร่่างกายเจริิญเติิบโตเหมาะสมกัับวััย ช่่วยซ่่อมแซมส่่วนที่่�สึึกหรอของร่่างกาย บำำ�รุุงสมอง ทำำ�ให้้ร่่างกาย            

แข็็งแรง อวััยวะต่่างๆทำำ�งานได้้ตามปกติิ

	 12. สุุขาภิิบาลอาหาร (กรมอนามััย) หมายถึึง การบริิหารจััดการและควบคุุมสิ่่�งแวดล้้อม รวมทั้้�งบุุคลากร

ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับกิิจกรรมอาหารเพื่่�อทำำ�ให้้อาหารสะอาด ปลอดภััย ปราศจากเชื้้�อโรค หนอนพยาธิิและสารเคมีีต่่างๆ 

ซึ่่�งเป็็นอัันตราย หรืืออาจจะเป็็นอัันตรายต่่อการเจริิญเติิบโตของร่่างกาย สุุขภาพอนามััย และการดำำ�รงชีีวิิตของ

ผู้้�บริิโภค

	 โดยสรุุปความหมายที่่�มีีความเกี่่�ยวโยงสััมพัันธ์์กััน ของ “อาหาร” “สุุขาภิิบาลอาหาร” และ “โภชนาการ” 

คืือ การทำำ�ให้้อาหารสะอาด ปลอดภััย รัับประทานแล้้วไม่่ทำำ�ให้้เกิิดโรค ในขณะที่่� “โภชนาการ” คืือการจััดการ 

ให้้อาหารมีีคุุณค่่า เพื่่�อทำำ�ให้้ร่่างกายได้้รัับอาหารที่่�มีีคุุณค่่าเพีียงพอกัับความต้้องการของร่่างกายในแต่่ละช่่วงอายุุ 

การจััดการและควบคุุมอาหารให้้สะอาดปลอดภััย ทำำ�ได้้โดยการจััดการและควบคุุมปััจจััยที่่�เป็็นสาเหตุุทำำ�ให้้อาหาร

ไม่่สะอาดปลอดภััยต่่อการบริิโภค รวมถึึงการควบคุุม 5 ปััจจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการเตรีียม ปรุุง ประกอบ และจััด

บริิการอาหาร ดัังต่่อไปนี้้� 

	 (1) ผู้้�สััมผััสอาหาร ได้้แก่่ ผู้้�เตรีียม ปรุุง เสิิร์์ฟ และให้้บริิการอาหาร 

	 (2) อาหาร ได้้แก่่ การเลืือกซื้้�อ การปรุุง การเก็็บ อาหาร น้ำำ��แข็็ง น้ำำ��ดื่่�ม และสารปรุุงแต่่งอาหารที่่�ถููก

สุุขลัักษณะและได้้มาตรฐาน 

	 (3) ภาชนะและอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ใส่่อาหาร หรืือหยิิบจัับอาหารระหว่่างการเตรีียม การปรุุง การประกอบ และ

ให้้บริิการอาหาร เช่่น หม้้อ กระทะ ตะหลิิว ทััพพีี ที่่�คีีบอาหาร เขีียง มีีด จาน ถาดอาหาร ช้้อน ส้้อม ตะเกีียบ 

เป็็นต้้น ซึ่่�งต้้องเลืือกใช้้จากวััสดุุที่่�ปลอดภััย การล้้าง และการจััดเก็็บที่่�ถููกวิิธีี ไม่่ปนเปื้้�อนเชื้้�อโรค

	 (4) สถานที่่� ได้้แก่่ สถานที่่�ปรุุง ประกอบ และจำำ�หน่่าย ให้้บริิการอาหาร ที่่�ถููกสุุขลัักษณะ

	 (5) สััตว์์และแมลงนำำ�โรค ได้้แก่่ การควบคุุมป้้องกัันสััตว์์แมลงนำำ�โรค เช่่น หนูู แมลงวััน แมลงสาบ มด 

รวมถึึง สััตว์์เลี้้�ยง เช่่น สุุนััข แมว นก เป็็นต้้น เข้้ามาในบริิเวณที่่�เตรีียม ปรุุง และให้้บริิการ เพราะสามารถ 

นำำ�เชื้้�อโรคมาปนเปื้้�อนในอาหารและภาชนะอุุปกรณ์์ได้้ 
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

สาเหตุุทำำ�ให้้อาหาร
ไม่่สะอาด ไม่่ปลอดภััย ควบคุุมและป้้องกััน 

โดยวิิธีีการ

ทางสุุขาภิิบาล• เชื้้�อโรค พยาธิิ

• พิิษของเชื้้�อโรค

• พิิษจากสารเคมีี

• พิิษจากพืืชและสััตว์์

• วััตถุุแปลกปลอมที่่�เป็็นอัันตราย
1. ผู้้�สััมผััสอาหาร

2. อาหาร

3. ภาชนะ อุุปกรณ์์

4. สถานที่่�ปรุุง ประกอบ และจำำ�หน่่ายอาหาร

5. สััตว์์ และแมลงนำำ�โรค

อาหาร
สะอาด

ผู้้�บริิโภค 

เด็็ก

นัักเรีียน

สุุขภาพดีี

	 13. ภาวะโภชนาการ (Nutritional Status) หมายถึึง สภาวะของร่่างกายที่่�เกิิดจากการบริิโภคอาหาร 

การดููดซึึม และการนำำ�สารอาหารไปใช้้ ซึ่่�งเป็็นปััจจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการเกิิดโรค แบ่่งเป็็น ภาวะโภชนาการที่่�ดีี และ

ภาวะโภชนาการที่่�ไม่่ดีี

 	 (1) ภาวะโภชนาการที่่�ดีี (Good Nutritional Status) หมายถึึง ภาวะของร่่างกายที่่�เกิิดจากการได้้รัับ

อาหารที่่�ถููกหลัักโภชนาการหรืือมีีสารอาหาร ครบถ้้วนและมีีปริิมาณเพีียงพอกัับความต้้องการของร่่างกายก่่อให้้เกิิด

ประโยชน์์แก่่ ร่่างกาย และร่่างกายใช้้สารอาหารเหล่่านั้้�นในการเสริิมสร้้างสุุขภาพอนามััยได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

เต็็มที่่�

	 (2) ภาวะโภชนาการที่่�ไม่่ดีี (Bad Nutritional Status) หรืือเรีียกอีีกชื่่�อหนึ่่�งว่่าทุุพโภชนาการ 

(Malnutrition) หมายถึึง สภาวะของร่่างกายที่่�เกิิดจากการได้้รัับอาหารที่่�มีีสารอาหารไม่่ครบถ้้วน หรืือมีีปริิมาณ

ไม่่เหมาะกัับความต้้องการของร่่างกายหรืืออาจเกิิดจากร่่างกายได้้รัับสารอาหารครบถ้้วนพอเหมาะ แต่่ร่่างกายไม่่

สามารถใช้้สารอาหารนั้้�นได้้ จึึงทำำ�ให้้เกิิดภาวะผิิดปกติิขึ้้�น ภาวะโภชนาการที่่�ไม่่ดีีแบ่่งออกเป็็นภาวะโภชนาการ

ขาด (undernutrition) และ ภาวะโภชนาการเกิิน (overnutrition)

	 14. ภาวะทุุพโภชนาการ หมายถึึง ภาวะซึ่่�งเกิิดขึ้้�นจากการรัับประทานอาหารไม่่สมดุุล โดยอาจมีี 

สารอาหารบางอย่่างได้้รัับไม่่เพีียงพอ เกิินหรืือผิิดสััดส่่วน เป็็นผลให้้เกิิดความผิิดปกติิทางโภชนาการต่่างๆ ขึ้้�น

โดยกรมอนามััย กระทรวงสาธารณสุุข ได้้กำำ�หนดเกณฑ์์การประเมิิน ดัังนี้้�

	 (1) ภาวะเตี้้�ย หมายถึึง เด็็กนัักเรีียนที่่�มีีส่่วนสููงต่่ออายุุต่ำำ��กว่่าเกณฑ์์ (น้้อยกว่่า – 2 S.D.)

	 (2) ภาวะผอม หมายถึึง เด็็กนัักเรีียนที่่�มีีน้ำำ��หนัักต่่อส่่วนสููงต่ำำ��กว่่าเกณฑ์์ (น้้อยกว่่า – 2 S.D.)

	 (3) ภาวะเริ่่�มอ้้วน หมายถึึง เด็็กนัักเรีียนที่่�มีีน้ำำ��หนัักต่่อส่่วนสููงเกิินเกณฑ์์ (มากกว่่า + 2 S.D. ถึึง + 3 S.D.)

	 (4) ภาวะอ้้วน หมายถึึง เด็็กนัักเรีียนที่่�มีีน้ำำ��หนัักต่่อส่่วนสููงเกิินเกณฑ์์(มากกว่่า + 3 S.D. ขึ้้�นไป)
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 15. ความปลอดภััยด้้านอาหาร (food safety) (พระราชบััญญััติิคณะกรรมการอาหารแห่่งชาติิ, 2551) 

หมายถึึง การจััดการให้้อาหาร และสิินค้้าเกษตรที่่�นำำ�มาเป็็นอาหารบริิโภคสำำ�หรัับมนุุษย์์มีีความปลอดภััย โดย

ไม่่มีีลัักษณะเป็็นอาหารไม่่บริิสุุทธิ์์�ตามกฎหมายว่่าด้้วยอาหาร และตามกฎหมายอื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้อง รวมทั้้�งอาหารที่่�

มีีลัักษณะอย่่างใดอย่่างหนึ่่�ง ดัังต่่อไปนี้้�ด้้วย

	 (1) อาหารที่่�มีีจุุลิินทรีีย์์ก่่อโรคหรืือสิ่่�งที่่�อาจเป็็นอัันตรายต่่อสุุขภาพเจืือปนอยู่่� 

	 (2) อาหารที่่�มีีสารหรืือวััตถุุเคมีีเจืือปนอยู่่�ตามกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องในปริิมาณที่่� อาจเป็็นเหตุุให้้เกิิดอัันตราย 

หรืือสามารถสะสมในร่่างกายที่่�ก่่อให้้เกิิดโรค หรืือผลกระทบต่่อสุุขภาพ

	 (3) อาหารที่่�ได้้ผลิิต ปรุุง ประกอบ บรรจุุ ขนส่่ง หรืือมีีการเก็็บรัักษาไว้้โดยไม่่ถููกสุุขลัักษณะ 

	 (4) อาหารที่่�ผลิิตจากสััตว์์หรืือผลผลิิตจากสััตว์์ที่่�เป็็นโรคอัันอาจติิดต่่อถึึงคนได้้ 

	 (5) อาหารที่่�ผลิิต ปรุุง ประกอบจากสััตว์์และพืืช หรืือผลผลิิตจากสััตว์์และพืืชที่่�มีีสารเคมีีอัันตราย เภสััชเคมีี

ภััณฑ์์หรืือยาปฏิิชีีวนะตกค้้างในปริิมาณที่่�อาจเป็็นอัันตรายต่่อสุุขภาพ 

	 (6) อาหารที่่�มีีภาชนะบรรจุุประกอบด้้วยวััตถุุที่่�อาจเป็็นอัันตรายต่่อสุุขภาพ

	ทั้้ �งนี้้� โดยมีีจุุดมุ่่�งหมาย เพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคปลอดภััยจากอัันตรายที่่�มาจากอาหาร (food hazard) ได้้แก่่ 

	 (1) อัันตรายทางชีีวภาพ 

	 (2) อัันตรายทางเคมีี 

	 (3) อัันตรายทางกายภาพ

	 16. การจััดการ หมายถึึง การบริิหารงานตามกระบวนการหรืือชุุดคำำ�สั่่�งต่่างๆ เพื่่�อให้้บรรลุุเป้้าหมาย

ต่่างๆขององค์์กรอย่่างมีีประสิิทธิิภาพและประสิิทธิิผล โดยใช้้ประโยชน์์จากทรััพยากรที่่�มีีอยู่่�ให้้คุ้้�มค่่าที่่�สุุด

	 17. อาหารในโรงเรีียน (มติิสมััชชาสุุขภาพแห่่งชาติิ, 2557 และ 2562) หมายถึึง อาหารทุุกอย่่างที่่�อยู่่�

ในเขตรั้้�วโรงเรีียน ครอบคลุุมทั้้�งอาหารหลััก อาหารว่่าง ขนม นม น้ำำ��ดื่่�ม และ เครื่่�องดื่่�มต่่างๆ แต่่เพื่่�อให้้กระชัับ 

ในเอกสารนี้้�จะใช้้เพีียงคำำ�ว่่า “อาหาร” นอกจากนี้้� ปััญหาอาหารรอบรั้้�วโรงเรีียนก็็เป็็นปััญหาสำำ�คััญแต่่ยัังไม่่ได้้

เสนอในคู่่�มืือนี้้�

	 18. สถานศึึกษา ในคู่่�มืือนี้้� หมายถึึง ศููนย์์พััฒนาเด็็กเล็็ก และ โรงเรีียนซึ่่�งเป็็นสถานศึึกษาที่่�จััดการเรีียน

การสอนในระดัับชั้้�นอนุุบาล จนถึึง ชั้้�นประถมศึึกษาปีีที่่� 6 ขยายโอกาสจนถึึงมััธยมศึึกษาปีีที่่� 3 ในทุุกสัังกััด 

	 19. ระบบการจััดการอาหารในโรงเรีียน (มติิสมััชชาสุุขภาพแห่่งชาติิ, 2557) หมายถึึง ระบบที่่�ครอบคลุุม

การวางแผน การดำำ�เนิินการ การกำำ�กัับติิดตาม การประเมิินผล การสื่่�อสารประชาสััมพัันธ์์ ของการจััดการอาหาร

ในโรงเรีียน โดยให้้ความสำำ�คััญกัับ คุุณภาพอาหาร ความปลอดภััยด้้านอาหาร ความมั่่�นคงทางอาหาร และอาหาร

ศึึกษา
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 20. มาตรฐานอาหารกลางวัันไทย หมายถึึง มาตรฐานในการกำำ�หนดปริิมาณอาหารและความถี่่�ของ

อาหารที่่�สััมพัันธ์์ต่่อการได้้รัับสารอาหารครบตามวััย ที่่�ประเมิินสำำ�หรัับสถานที่่�ที่่�ต้้องดููแลเด็็กตลอด 5 วัันต่่อ

สััปดาห์์ “มาตรฐานอาหารกลางวัันไทย” ที่่�จะนำำ�มากำำ�หนดเมนููหมุุนเวีียนในแต่่ละสััปดาห์์ ในศููนย์์เด็็กเล็็กหรืือ

โรงเรีียนทั่่�วไป ใช้้หลัักการดัังนี้้�

	 (1) กลุ่่�มอาหารที่่�ต้้องมีีทุุกวััน เช่่น กลุ่่�มข้้าว น้ำำ��มััน น้ำำ��ตาล จะคิิดความถี่่�เป็็น 5 วัันต่่อสััปดาห์์

	 (2) กลุ่่�มอาหารโปรตีีนจากปลา และเนื้้�อสััตว์์อื่่�นๆ ประมาณการว่่าเป็็นส่่วนที่่�เด็็กน่่าจะได้้รัับจากครอบครััว

ในวัันหยุุดสุุดสััปดาห์์อย่่างละ 1 ครั้้�ง จึึงเหลืือปลา 1 ครั้้�งและเนื้้�อสััตว์์ 2 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์ที่่�จะเป็็นส่่วนที่่�ให้้ศููนย์์

เด็็กเล็็กหรืือโรงเรีียน เป็็นผู้้�ดููแล

	 (3) กลุ่่�มอาหารที่่�มีีความเข้้มข้้นของสารอาหารสููง ซึ่่�งกำำ�หนดมาช่่วยเสริิมคุุณค่่าอาหารให้้ดีีขึ้้�น รวมทั้้�ง

กลุ่่�มอาหารอื่่�นๆ ที่่�กำำ�หนดความถี่่�น้้อยกว่่า 5 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์ ยัังคงกำำ�หนดไว้้ในส่่วน ที่่�ศููนย์์เด็็กเล็็กหรืือโรงเรีียน

ควรช่่วยดููแล โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในพื้้�นที่่�ที่่�ชุุมชนยัังมีีความขาดแคลนซึ่่�งอาจไม่่สามารถคาดหวัังว่่าเด็็กจะได้้รัับ

เมื่่�ออยู่่�ที่่�บ้้านในวัันหยุุด (คู่่�มืือการจััดการอาหารกลางวัันนัักเรีียนตามมาตรฐานโภชนาการ สุุขาภิิบาลอาหารและ

อาหารปลอดภััยสำำ�หรัับโรงเรีียนประถมศึึกษา

	 21. นัักโภชนาการ (ก.พ.ออกมาตรฐานกำำ�หนดตำำ�แหน่่ง เมื่่�อวัันที่่� 11 ธัันวาคม 2551 และที่่�แก้้ไขเพิ่่�ม

เติิมวัันที่่� 1 กรกฎาคม 2554) หมายถึึง บุุคคลากรในสายงานที่่�ปฏิิบััติิงานวิิชาการทางโภชนาการ ซึ่่�งมีีลัักษณะงาน

เกี่่�ยวกัับ การศึึกษา วิิเคราะห์์ วิิจััย ปััญหาโภชนาการด้้านต่่างๆ เพื่่�อปรัับปรุุงแก้้ไขและส่่งเสริิมภาวะโภชนาการของ

ประชาชน สำำ�รวจและรวบรวมข้้อมููลด้้านโภชนาการของประชาชน เพื่่�อหาสาเหตุุของโรคขาดสารอาหาร วางแผน

ป้้องกััน และบำำ�บััดโรคขาดสารอาหาร วิิจััยด้้านอาหารและโภชนาการ เพื่่�อกำำ�หนดเครื่่�องชี้้�วััดทางโภชนาการ

และพััฒนาเทคโนโลยีีต่่างๆให้้เหมาะสม ทดลองตำำ�รัับอาหารใหม่่ ตามหลัักวิิชาอาหารและโภชนาการ ส่่งเสริิม

การผลิิตอาหารที่่�จำำ�เป็็นแก่่การปรัับปรุุงภาวะโภชนาการ ค้้นคว้้าทดลองและพััฒนาสููตรอาหาร ซึ่่�งมีีคุุณค่่าด้้าน

โภชนาการ กำำ�หนดรายการอาหารควบคุุมและให้้คำำ�แนะนำำ�ในการประกอบอาหารเฉพาะโรค จััดสอนฝึึกอบรม

เจ้้าหน้้าที่่� อาสาสมััครหมู่่�บ้้านและประชาชนทั่่�วไป และ เผยแพร่่ความรู้้�ประชานิิเทศด้้านโภชนาการทางสื่่�อโดย

วิิธีีต่่างๆ และปฏิิบััติิหน้้าที่่�อื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้อง ทั้้�งนี้้� กพ.ได้้มีีการกำำ�หนดชื่่�อตำำ�แหน่่งในสายงานและระดัับตำำ�แหน่่งใน

สายงานนี้้� ได้้แก่่ นัักโภชนาการระดัับปฏิิบััติิการ นัักโภชนาการระดัับชำำ�นาญการ นัักโภชนาการระดัับชำำ�นาญการ

พิิเศษ และ นัักโภชนาการระดัับเชี่่�ยวชาญ 

	ทั้้ �งนี้้� คณะกรรมการกลางข้้าราชการองค์์การบริิหารส่่วนจัังหวััด (ก.จ.) คณะกรรมการกลางพนัักงาน

เทศบาล (ก.ท.) และ คณะกรรมการกลางพนัักงานส่่วนตำำ�บล (ก.อบต.) ได้้มีีกำำ�หนดลัักษณะงานที่่�ต้้องปฏิิบััติิ แบ่่ง

เป็็น 4 ด้้าน ได้้แก่่

	 (1) ด้้านการปฏิิบััติิการ ได้้แก่่ ศึึกษา ค้้นคว้้า สำำ�รวจ รวบรวม วิิเคราะห์์ วิิจััย เบื้้�องต้้นด้้านอาหารและ 

โภชนาการ เพื่่�อสนัับสนุุน ส่่งเสริิม ป้้องกััน ฟื้้�นฟููภาวะโภชนาการของประชาชน ร่่วมสนัับสนุุน ส่่งเสริิม ป้้องกััน 

คุ้้�มครอง แก้้ไข ฟื้้�นฟููและจััดการสิ่่�งแวดล้้อมที่่�เอื้้�อต่่อการมีีพฤติิกรรมที่่�ดีีของประชาชน เพื่่�อให้้มีีภาวะโภชนาการ

ที่่�ดีี ร่่วมติิดตามและประเมิินผลการดำำ�เนิินงานด้้านอาหารและโภชนาการ เพื่่�อนำำ�มาปรัับปรุุงระบบงานให้้มีี

ประสิิทธิิภาพและเหมาะสมกัับสถานการณ์์ ร่่วมเฝ้้าระวัังและติิดตามด้้านอาหารและโภชนาการกัับสหสาขาวิิชาชีีพ

และภาคีีเครืือข่่าย เพื่่�อแก้้ไขปััญหาภาวะโภชนาการในประชาชนที่่�มีีความเสี่่�ยง ร่่วมจััดการองค์์ความรู้้�ด้้านอาหาร

และโภชนาการ เพื่่�อพััฒนาระบบงานและเสริิมสร้้างศัักยภาพขององค์์กรและภาคีีเครืือข่่าย ร่่วมจััดทำำ�ฐานข้้อมููล

ด้้านอาหารและโภชนาการ เพื่่�อให้้การปฏิิบััติิงานมีีประสิิทธิิภาพ และ ร่่วมจััดทำำ�ตำำ�รัับอาหาร และสื่่�อโภชนศึึกษา 

สำำ�หรัับเด็็ก นัักเรีียน ประชาชน เพื่่�อให้้ได้้รัับพลัังงานและสารอาหารที่่�เหมาะสม 
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 (2) ด้้านการวางแผน ได้้แก่่ วางแผนการทำำ�งานที่่�รัับผิิดชอบ ร่่วมดำำ�เนิินการวางแผนการทำำ�งานของหน่่วย

งานหรืือ โครงการเพื่่�อให้้การดำำ�เนิินงานเป็็นไปตามเป้้าหมายผลสััมฤทธิ์์�ที่่�กำำ�หนด 

	 (3) ด้้านการประสานงาน ได้้แก่่ ประสานการทำำ�งานร่่วมกัันทั้้�งภายในและภายนอกทีีมงานหรืือหน่่วย

งาน เพื่่�อให้้เกิิดความร่่วมมืือและผลสััมฤทธิ์์�ตามที่่�กำำ�หนดไว้้ ชี้้�แจงและให้้รายละเอีียดเกี่่�ยวกัับข้้อมููล ข้้อเท็็จจริิง       

แก่่บุุคคลหรืือหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้อง เพื่่�อสร้้างความเข้้าใจหรืือความร่่วมมืือในการดำำ�เนิินงานตามที่่�ได้้รัับมอบหมาย

	 (4) ด้้านบริิการ ได้้แก่่ ให้้คำำ�แนะนำำ� ความรู้้� เทคโนโลยีีทางด้้านอาหารและโภชนาการ เพื่่�อสร้้าง

เสริิมสุุขภาวะของประชาชน สนัับสนุุนการถ่่ายทอดความรู้้�ทางวิิชาการหรืือเทคโนโลยีีแก่่บุุคคลภายในหน่่วยงาน               

เพื่่�อให้้การดำำ�เนิินงานเป็็นไปอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ และ ให้้บริิการสื่่�อทางด้้านอาหารและโภชนาการในรููปแบบ

ต่่างๆ เพื่่�อการเผยแพร่่ ความรู้้� สู่่�ประชาชน

	 22. ครููอาหารกลางวััน หมายถึึง ผู้้�ที่่�ได้้รัับแต่่งตั้้�ง และมอบหมายความรัับผิิดชอบให้้เป็็นบุุคลากรใน

การวางแผนการจััดเมนููอาหารกลางวัันให้้ได้้มาตรฐาน เหมาะสมตามวััยและเด็็กนัักเรีียนได้้รัับอาหารที่่�มีีคุุณค่่า

ทางโภชนาการ รวมทั้้�งการกำำ�กัับดููแลแม่่ครััว และผู้้�สััมผััสอาหาร ตั้้�งแต่่กระบวนการเตรีียม ปรุุง ประกอบ การ

จััดเก็็บ การตัักอาหาร รวมถึึงการล้้างและเก็็บภาชนะอุุปกรณ์์ 

	 23. ครููโภชนาการ หมายถึึง ครููที่่�สำำ�เร็็จการศึึกษาระดัับปริิญญาตรีี สาขาอาหารและโภชนาการ สาขา

คหกรรมศาสตร์์ (อาหารและโภชนาการ) เทคโนโลยีีการอาหาร วิิทยาศาสตร์์การอาหาร หรืือสาขาที่่�เกี่่�ยวข้้อง และ

มีีความรู้้� ประสบการณ์์เกี่่�ยวกัับอาหารและโภชนาการ หรืือมีีวุุฒิิที่่�เกี่่�ยวข้้องเทีียบเคีียง โดยได้้รัับการศึึกษาอบรม

เกี่่�ยวกัับการจััดการเรีียนการสอน อาหาร การปรุุงอาหาร การเจริิญเติิบโตของร่่างกาย การทำำ�งานของอวััยวะใน

ร่่างกาย การรัักษาสุุขภาพ ซึ่่�งได้้รัับมอบหมายให้้มีีบทบาทหน้้าที่่�ในการดููแล กำำ�หนดเมนููอาหาร และกำำ�กัับดููแล

ตั้้�งแต่่กระบวนการเตรีียม ปรุุง ประกอบ การจััดเก็็บ การตัักอาหาร รวมถึึงการล้้างและเก็็บภาชนะอุุปกรณ์์ 

	 24. ผู้้�ประกอบกิิจการด้้านอาหาร/ผู้้�รัับเหมาจ้้างทำำ�อาหารปรุุงสำำ�เร็็จ หมายถึึง ผู้้�ปรุุง ประกอบอาหาร

ปรุุงสำำ�เร็็จพร้้อมบริิโภค หรืือผู้้�จำำ�หน่่ายอาหาร ต้้องเข้้ารัับการอบรมตามหลัักสููตรที่่�กรมอนามััยกำำ�หนดตามกฎ

กระทรวงสาธารณสุุขว่่าด้้วยสุุขลัักษณะสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

	 25. โปรแกรม Thai School Lunch หมายถึึง เครื่่�องมืือที่่�มีีลัักษณะเป็็นโปรแกรมคอมพิิวเตอร์์ ช่่วย 

เอื้้�ออำำ�นวยให้้สถานศึึกษาจััดอาหารกลางวัันที่่�มีีคุุณภาพ เด็็กนัักเรีียนได้้รัับสารอาหารครบตามหลัักโภชนาการสมวััย 

ซึ่่�งสามารถประมาณการค่่าใช้้จ่่ายและวััตถุุดิิบได้้ล่่วงหน้้า เปิิดให้้บริิการตั้้�งแต่่เดืือนธัันวาคม พ.ศ.2555 พััฒนา

โดย ศููนย์์เทคโนโลยีีอิิเล็็กทรอนิิกส์์และคอมพิิวเตอร์์แห่่งชาติิ (เนคเทค) และ สถาบัันโภชนาการ มหาวิิทยาลััย

มหิิดล ทั้้�งนี้้� ผู้้�ใช้้งานสามารถสร้้างเมนููอาหารขึ้้�นได้้เอง หรืือ ให้้ระบบจััดสำำ�รัับอาหารอััตโนมััติิจากข้้อมููลเมนูู

อาหารจากในระบบที่่�มีีมากกว่่า 1,000 ชนิิด
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 26. การส่่งเสริิมและพััฒนาคุุณภาพนัักเรีียน หมายถึึง เด็็กนัักเรีียนอายุุตั้้�งแต่่ 3 -18 ปีี ทุุกคน จะต้้อง

ได้้รัับการดููแล ปกป้้องคุ้้�มครอง และส่่งเสริิมพััฒนาการเรีียนรู้้� ด้้านการศึึกษา ด้้านสุุขภาวะ ด้้านอาหารและ

โภชนาการในแต่่ละช่่วงวััยอย่่างเหมาะสม ดัังนี้้�

	 (1)	 ภาวะโภชนาการ และสมรรถภาพทางกาย การชั่่�งน้ำำ��หนััก การวััดส่่วนสููง การคำำ�นวณอายุุ และการ

แปรผลภาวะโภชนาการ

	 (2) 	สุุขนิิสััย และการส่่งเสริิมสุุขภาพ ด้้านสุุขบััญญััติิ 10 ประการ และการรู้้�เท่่าทััน การป้้องกัันจากภััย

โควิิด-19 หรืือโรคอุุบััติิใหม่่

	 (3) 	การจััดบริิการสุุขภาพ การตรวจร่่างกาย 10 ท่่า การส่่งเสริิมการตรวจร่่างกาย 10 ท่่าอย่่างง่่าย

สำำ�หรัับนัักเรีียน 

	 (4) 	การมีีส่่วนร่่วมเรีียนรู้้�บููรณาการด้้านอาหารปลอดภััย นัักเรีียนมีีส่่วนร่่วมในกิิจกรรมการเรีียนรู้้� 

บููรณาการกัับการเรีียนการสอน กิิจกรรมเสริิมด้้านอาหารปลอดภััย

	 (5) 	ผลที่่�เกิิดกัับนัักเรีียน สรุุปรายงานผลที่่�เกิิดกัับนัักเรีียนเป็็นค่่าร้้อยละจากข้้อมููลการรายงานใน 

ข้้อ 1-4

	 27. ระบบสารสนเทศ หมายถึึง ระบบการจััดการข้้อมููลรายคนของนัักเรีียนในคอมพิิวเตอร์์ ข้้อมููลที่่�ต้้อง

จััดเก็็บ ประกอบด้้วย ชื่่�อ-สกุุล วัันเดืือนปีีเกิิด วัันเดืือนปีีที่่�มีีการชั่่�งน้ำำ��หนััก วััดส่่วนสููง ของนัักเรีียนทุุกคน แยกราย

ห้้องเรีียน รายชั้้�นเรีียน และระดัับโรงเรีียน ที่่�เจ้้าหน้้าที่่�สามารถนำำ�ไปวิิเคราะห์์ข้้อมููล เพื่่�อทราบภาวะโภชนาการ

โดยอ้้างอิิงตามเกณฑ์์ของกรมอนามััย



16

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

บทที่ 4  องค์ประกอบของมาตรฐาน

	 สำำ�หรัับสถานศึึกษานำำ�ร่่อง ปีีการศึึกษา 2564-2565 แบ่่งองค์์ประกอบออกเป็็น 5 มาตรฐาน มีี 23 ตััวชี้้�วััด 

	 มาตรฐานที่่� 1 : นโยบายและการบริิหารจััดการของสถานศึึกษา มีี 5 ตััวชี้้�วััด 

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 1. การกำำ�หนดนโยบายส่่งเสริิมด้้านอาหาร โภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียน โดยการมีีส่่วนร่่วม

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 2. การขัับเคลื่่�อนนโยบายด้้านอาหารโภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียนสู่่�การปฏิิบััติิ

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 3. การส่่งเสริิมผู้้�นำำ�นัักเรีียนด้้านอาหารโภชนาการและส่่งเสริิมสุุขภาพ

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 4. การพััฒนาบุุคลากรและผู้้�เกี่่�ยวข้้องด้้านอาหารโภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียน

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 5. ระบบการบริิหารการเงิินและพััสดุุเกี่่�ยวกัับการจััดบริิการอาหารนัักเรีียนมีีประสิิทธิิภาพ

	 มาตรฐานที่่� 2 : การจััดการด้้านความปลอดภััยอาหาร สุุขาภิิบาลอาหารและสิ่่�งแวดล้้อม มีี 8 ตััวชี้้�วััด 

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 1 สถานที่่�บริิโภคอาหาร สถานที่่�เตรีียม ปรุุง ประกอบอาหาร 

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 2 อาหาร กรรมวิิธีีการทำำ� ประกอบ หรืือปรุุง และการเก็็บรัักษาอาหาร

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 3 ผลิิตภััณฑ์์ปรุุงรสที่่�ใช้้ในการประกอบอาหาร

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 4 สุุขลัักษณะของภาชนะ อุุปกรณ์์ และเครื่่�องใช้้อื่่�นๆ

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 5 สุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลของแม่่ครััว และผู้้�สััมผััสอาหาร

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 6 น้ำำ��ดื่่�ม / น้ำำ��ใช้้ /น้ำำ��แข็็ง

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 7 การตรวจสอบและการเก็็บรัักษาคุุณภาพอาหารเสริิม (นม)

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 8 การเฝ้้าระวัังทางสุุขาภิิบาลอาหาร

	 มาตรฐานที่่� 3 : คุุณค่่าทางโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็็กควรได้้รัับตามวััย มีี 5 ตััวชี้้�วััด

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 1. การจััดอาหารกลางวัันตามมาตรฐานโภชนาการ

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 2. การตรวจสอบคุุณภาพอาหารกลางวััน ด้้านคุุณค่่าทางโภชนาการและลดหวาน มััน เค็็ม

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 3. การตรวจสอบอาหารว่่าง ขนม เครื่่�องดื่่�ม ที่่�จััดบริิการ และจำำ�หน่่ายในสถานศึึกษา

 	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 4.	การส่่งเสริิมพฤติิกรรมการบริิโภคที่่�เหมาะสม (เพิ่่�ม ผัักผลไม้้ ลดหวานมัันเค็็ม) โดยการ 

			มี   ีส่่วนร่่วม

 	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 5 การลดอาหารเหลืือทิ้้�ง (Food waste)	

	 มาตรฐานที่่� 4 : การบููรณาการจััดการเรีียนรู้้�และปััจจััยแวดล้้อมเชิิงสร้้างสรรค์์ มีี 2 ตััวชี้้�วััด

 	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 1. การจััดการสภาพแวดล้้อมในสถานศึึกษาที่่�เหมาะสม เอื้้�อต่่อการมีีวิิถีีชีีวิิตสุุขภาวะ 

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 2.	การส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�ด้้านการเกษตรปลอดภััย และผลผลิิตจากชุุมชนในการประกอบ 

			   อาหารและเครื่่�องดื่่�ม 

	 มาตรฐานที่่� 5 : การเฝ้้าระวัังภาวะโภชนาการ มีี 3 ตััวชี้้�วััด

	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 1. การเฝ้้าระวัังพฤติิกรรมการบริิโภคและการดููแลสุุขภาพอนามััยของนัักเรีียน

 	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 2. การเฝ้้าระวัังภาวะโภชนาการ และจััดทำำ�ระบบสารสนเทศ

 	ตั ัวชี้้�วััดที่่� 3. การคััดกรองนัักเรีียนที่่�มีีปััญหาภาวะทุุพโภชนาการและการแก้้ไขแบบมีีส่่วนร่่วม
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

มาตรฐานที่ 1  นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา

ประกอบด้้วย
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มาตรฐานที่ 1  นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา 

ตััวชี้้�วััดที่่� 1. การกำำ�หนดนโยบายส่่งเสริิมด้้านอาหาร โภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียน โดยการมีีส่่วนร่่วม

	คำ ำ�อธิิบาย มีีการกำำ�หนดนโยบายด้้านดููแลสุุขภาพนัักเรีียน ให้้ความสำำ�คััญกัับการส่่งเสริิมโภชนาการของ

นัักเรีียน โดยนำำ�นโยบายที่่�สอดคล้้องกัับประกาศกระทรวงศึึกษาธิิการ สพฐ. กรมส่่งเสริิมการปกครองท้้องถิ่่�น 

กระทรวงสาธารณสุุข (กรมอนามััย กรมควบคุุมโรค อย. กรมสนัับสนุุนบริิการสุุขภาพ) สสส. และนโยบายรััฐบาล 

ในสถานการณ์์ต่่างๆ มาใช้้ในการวิิเคราะห์์จััดทำำ�แผน เพื่่�อเป็็นนโยบายของโรงเรีียน ด้้านอาหาร โภชนาการ และ

สุุขภาพนัักเรีียน โดยการแต่่งตั้้�งคณะกรรมการซึ่่�งประกอบด้้วยบุุคคลที่่�เกี่่�ยวข้้อง เช่่น ครูู ผู้้�ปกครอง นัักเรีียน       

ผู้้�แทนชุุมชน ผู้้�แทนสาธารณสุุข ผู้้�แทนองค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น และ/หรืือผู้้�เกี่่�ยวข้้องอื่่�นๆ

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.แผนพััฒนาการศึึกษา/แผนปฏิิบััติิการ

		  2.นโยบายด้้านอาหารกลางวััน

		  3.บัันทึึกประชุุม

		  4.แผนงาน/โครงการ

		  5.คำำ�สั่่�ง/ประกาศ

		  6.มีีบัันทึึกข้้อตกลง

ตััวชี้้�วััดที่่� 2. การขัับเคลื่่�อนนโยบายด้้านอาหารโภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียนสู่่�การปฏิิบััติิ

	 คำำ�อธิิบาย มีีกิิจกรรมตามแผนปฏิิบััติิการในปีีปััจจุุบัันที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับอาหาร โภชนาการและการส่่งเสริิมสุุข

ภาพนัักเรีียน โดยมีีข้้อมููลแสดงภาวะโภชนาการของนัักเรีียนที่่�เป็็นปััจจุุบััน เช่่น วัันเดืือนปีีเกิิด วัันเดืือนปีีที่่�มีีการ

ชั่่�งน้ำำ��หนััก วััดส่่วนสููง ของนัักเรีียน และมีีการจััดทำำ�ระบบสารสนเทศเกี่่�ยวกัับภาวะโภชนาการของนัักเรีียนย้้อน

หลัังอย่่างน้้อยสองปีีของนัักเรีียนทุุกระดัับชั้้�น รายชั้้�น และรวมระดัับโรงเรีียน โดยมีีการจััดตั้้�งคณะกรรมการ/

คณะทำำ�งาน ภายในโรงเรีียนและมีีเครืือข่่ายที่่�จะขัับเคลื่่�อนส่่งเสริิมด้้านอาหารและโภชนาการ การมีีส่่วนร่่วม

ทั้้�งระดัับบุุคลในครอบครััว ชุุมชน องค์์กร และภาคีีเครืือข่่าย รวมทั้้�งมีีการแต่่งตั้้�งคณะกรรมการและรัับผิิดชอบ 

ในการกำำ�กัับและติิดตามและรายงานผล พร้้อมทั้้�งแจ้้ง ประชาสััมพัันธ์์ ข้้อมููลภาวะทุุพโภชนาการของนัักเรีียน 

คืืนให้้แก่่นัักเรีียน ผู้้�ปกครอง และผู้้�เกี่่�ยวข้้องทราบ

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.คำำ�สั่่�งแต่่งตั้้�ง

		  2.ระบบสารสนเทศเกี่่�ยวกัับภาวะโภชนาการนัักเรีียน	

		  3.บัันทึึกการประชุุม

		  4.เอกสารการสรุุปรายงาน

คำ�อธิบาย
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ตััวชี้้�วััดที่่� 3. การส่่งเสริิมผู้้�นำำ�นัักเรีียนด้้านอาหารโภชนาการและส่่งเสริิมสุุขภาพ

	 คำำ�อธิิบาย มีีการจััดตั้้�งสภานัักเรีียน หรืือแกนนำำ�นัักเรีียน เพื่่�อเป็็นแกนนำำ�ในการส่่งเสริิมสุุขภาพหรืือผู้้�นำำ�

เยาวชนสาธารณสุุขในโรงเรีียนหรืือแกนนำำ�นัักเรีียนด้้านสุุขภาพ โดยมีีการจััดตั้้�งชมรม/ชุุมนุุม/กลุ่่�ม ปฏิิบััติิงานตาม

บทบาทหน้้าที่่� มีีการดำำ�เนิินกิิจกรรมด้้านการส่่งเสริิมอาหารโภชนาการ และสุุขภาพนัักเรีียน มีีการจััดการอบรม

และฝึึกทัักษะในการดููแลสุุขภาพ พร้้อมทั้้�งจััดทำำ�รายงานการปฏิิบััติิงานและสรุุปผลการดำำ�เนิินงาน

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.ประกาศ/คำำ�สั่่�งแต่่งตั้้�ง

		  2.โครงการ/กิิจกรรม

		  3.บัันทึึก/รายงานการประชุุม

		  4.ภาพถ่่ายในการดำำ�เนิินกิิจกรรม

ตััวชี้้�วััดที่่� 4. การพััฒนาบุุคลากรและผู้้�เกี่่�ยวข้้องด้้านอาหารโภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียน

	 คำำ�อธิิบาย มีีแผนการพััฒนาบุุคลากรที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับระบบการจััดการอาหารโภชนาการและสุุขภาพเด็็ก

วััยเรีียน ผู้้�บริิหารสถานศึึกษา ครููที่่�รัับผิิดชอบ บุุคลากรทางการศึึกษา แม่่ครััว ผู้้�รัับจ้้างเหมาประกอบอาหาร 

นัักเรีียนแกนนำำ� และผู้้�ปกครอง เข้้าร่่วมการพััฒนาศัักยภาพด้้านอาหารโภชนาการและสุุขภาพเด็็กวััยเรีียน และ

การตัักเสิิรฟอาหารตามมาตรฐานโภชนาการโดยใช้้วิิธีีการที่่�หลากหลาย จากหน่่วยงานต่่างๆ เช่่นการประชุุม 

อบรม สััมมนา หรืือการศึึกษาดููงาน เพื่่�อสร้้างความรอบรู้้�ด้้านอาหารโภชนาการและสุุขภาพ

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. มีีโครงการ/กิิจกรรม

		  2. หนัังสืือเชิิญ/ประกาศ/คำำ�สั่่�ง

		  3. รายงานการประชุุม / อบรม

		  4. ภาพถ่่าย/ใบวุุฒิิบััตร/เกีียรติิบััตร

ตััวชี้้�วััดที่่� 5. ระบบการบริิหารการเงิินและพััสดุุเกี่่�ยวกัับการจััดบริิการอาหารนัักเรีียนมีีประสิิทธิิภาพ

	คำ ำ�อธิิบาย มีีการบริิหารจััดการงบประมาณได้ถูู้กต้้องเป็็นระบบของการจััดบริิหารงบประมาณ ตามแผน

งาน โดยมีีการจััดซื้้�อ จััดจ้้างถููกต้้องตามระเบีียบกระทรวงการคลััง หรืือแนวทางการปฏิิบััติิของหน่่วยงาน

ตัันสัังกััด พร้้อมทั้้�งทำำ�แผนการจััดซื้้�อ จััดหา บำำ�รุุงรัักษา พััสดุุ อุุปกรณ์์ ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการจััดบริิการอาหารนัักเรีียน

การควบคุุม ดููแลพััสดุุให้้มีีการใช้้และการบริิหารพััสดุุที่่�เป็็นประโยชน์์สููงสุุดต่่อสถานศึึกษา

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.เอกสารทางการเงิิน เอกสารการจััดซื้้�อจััดจ้้าง เอกสารการตรวจรัับ และการเบิิกจ่่าย เป็็นต้้น

		  2. บััญชีีการเงิิน

		  3. แผนการจััดซื้้�อ จััดหา บำำ�รุุงรัักษา พััสดุุ อุุปกรณ์์

		  4. คำำ�สั่่�งแต่่งตั้้�ง/ผู้้�รัับผิิดชอบ

		  5. เอกสารรายงานต้้นสัังกััด
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 1
นโยบายและการบริหารจัดการของสถานศึกษา

ตัวชี้วัดที่ 1 การกำ�หนดนโยบายส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพนักเรียน โดยการมีส่วนร่วม

เกณฑ์ประเมิน 

1. สถานศึกษามีนโยบายและแผนการส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพนักเรียนอยู่ในแผนปฏิบัติการ
   ของสถานศึกษา

2. มีการนำ�ข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันด้านการจัดบริการอาหาร ภาวะโภชนาการ สภาพแวดล้อมทางสุขอนามัย 
   และสุขภาพนักเรียน มาใช้ในการวิเคราะห์จัดทำ�แผน 

3. มีคำ�สั่งแต่งตั้งคณะกรรมการส่งเสริมด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนของสถานศึกษา 
   และมีการประชุมขับเคลื่อนงานตามนโยบาย (ประกอบด้วยบุคคลที่เกี่ยวข้อง เช่น ครู ผู้ปกครอง นักเรียน
   ผู้แทนชุมชน ผู้แทนสาธารณสุขผู้แทนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และ/หรือผู้เกี่ยวข้องอื่นๆ เป็นต้น) 

4. มีการลงนามบันทึกข้อตกลงความร่วมมือระหว่างสถานศึกษา กับ ผู้รับจ้างประกอบอาหาร (ปรุงสำ�เร็จ) 
   กลุ่มเกษตรกร และภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง ในการจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบที่ปลอดภัย

5. มีเอกสารสรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน 

ทำ�ได้บางส่วน 3-4 ข้อ = 2 คะแนน / 2 ข้อ=1 คะแนน / 0-1 ข้อ=0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 2 .การขับเคลื่อนนโยบายด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียนสู่การปฏิบัติ

เกณฑ์ประเมิน 

1. มีกิจกรรมตามแผนปฏิบัติการในปีปัจจุบันด้านอาหาร โภชนาการ และการส่งเสริมสุขภาพนักเรียน โดยมีข้อมูล
   แสดงภาวะโภชนาการของนักเรียนที่เป็นปัจจุบัน มีการจัดทำ�ระบบสารสนเทศเกี่ยวกับภาวะโภชนาการของ
   นักเรียนย้อนหลังอย่างน้อยสองปีของนักเรียนทุกระดับชั้น ทั้งรายบุคคล รายชั้น และรวมระดับโรงเรียน

2. มีการแต่งตั้งผู้รับผิดชอบ 

3. มีการกำ�กับติดตามและรายงานผล และ มีการแจ้งข้อมูลภาวะทุพโภชนาการของนักเรียนคืนให้แก่นักเรียน
   ผู้ปกครอง และผู้เกี่ยวข้องทราบ

4. มีการนำ�ผลไปใช้ในการปรับปรุง แก้ไข และ/หรือ พัฒนางานอย่างต่อเนื่อง

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

ตัวชี้วัดที่ 3. การส่งเสริมผู้นำ�นักเรียนด้านอาหารโภชนาการและส่งเสริมสุขภาพ

เกณฑ์ประเมิน

1. มีคำ�สั่งแต่งตั้งผู้นำ�นักเรียนและกำ�หนดบทบาทหน้าที่ด้านการส่งเสริมอาหารโภชนาการและสุขภาพอย่างชัดเจน

2. นักเรียนแกนนำ�ได้รับการอบรมและฝึกทักษะการดูแลสุขภาพ

3. มีการประชุมวางแผนและปฏิบัติงานตามบทบาทหน้าที่

4. มีการสรุปรายงานผลการดำ�เนินงาน

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 4. การพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารโภชนาการและสุขภาพนักเรียน

เกณฑ์ประเมิน

1. มีแผนงาน/โครงการ/กิจกรรมพัฒนาบุคลากรและผู้เกี่ยวข้องด้านอาหารและโภชนาการ (ในระยะไม่เกิน 3 ปี) 

2. ผู้บริหารสถานศึกษาและครูที่รับผิดชอบอาหารกลางวัน แม่ครัว และผู้สัมผัสอาหารที่ประกอบอาหาร
   เข้าร่วมการพัฒนาศักยภาพด้านอาหาร โภชนาการและสุขภาพเด็กวัยเรียน ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
   และการตักเสริฟอาหาร ตามมาตรฐานโภชนาการ โดยใช้วิธีการที่หลากหลาย 

3. มีรายงานสรุปผลการพัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวข้อง นำ�ความรู้และทักษะ มาถ่ายทอด

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 5.ระบบการบริหารการเงินและพัสดุเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารนักเรียนมีประสิทธิภาพ

เกณฑ์ประเมิน 

1. มีแผนการจัดซื้อ จัดหา บำ�รุง รักษา พัสดุ อุปกรณ์ ที่เกี่ยวข้องกับการจัดบริการอาหารนักเรียน 

2. การจัดซื้อจัดจ้างถูกต้องตามระเบียบกระทรวงการคลัง หรือแนวทางการปฏิบัติของ หน่วยงานตันสังกัด

3. การเบิก-จ่ายเงินถูกต้องตามระเบียบการเงินการคลัง มีการรับเงินถูกต้อง 

4. มีบันทึกการตรวจสอบพัสดุอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องให้เป็นไปตามระเบียบการพัสดุ 

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

มาตรฐานที่ 2	 การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร 
	 สุขาภิบาลอาหาร และสิ่งแวดล้อม
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

มาตรฐานที่ 2	 การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร 
	 สุขาภิบาลอาหาร และสิ่งแวดล้อม 

ก. กรณีีปรุุงประกอบอาหารภายในโรงเรีียน

	คำ ำ�อธิิบาย หมายถึึงการที่่�โรงเรีียนจััดซื้้�อวััตถุุดิิบเองและนำำ�มาประกอบอาหารกลางวัันให้้นัักเรีียน 

หรืือโรงเรีียนจััดซื้้�อวััตถุุดิิบมาแต่่จ้้างประกอบอาหารกลางวัันที่่�โรงเรีียน หรืือโรงเรีียนจ้้างเหมาให้้ผู้้�รัับจ้้าง ซื้้�อ 

และประกอบอาหารกลางวัันที่่�โรงเรีียน หรืือประมููลให้้ร้้านค้้ามาประกอบอาหารที่่�โรงเรีียนเพื่่�อจำำ�หน่่ายให้้กัับ

นัักเรีียน จะต้้องผ่่านเกณฑ์์สุุขาภิิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

(4 หมวดย่่อย) สำำ�หรัับอาหารโรงเรีียน 50 ข้้อ และหลััก 5 ประการสู่่�อาหารปลอดภััยตามข้้อแนะนำำ�องค์์การอนามััย

โลก พร้้อมทั้้�งต้้องมีีคณะกรรมการตรวจรัับวััตถุุดิิบ และอาหารที่่�ปรุุงประกอบเสร็็จแล้้ว และคณะกรรมการดููแล

เรื่่�องของสุุขาภิิบาลอาหาร และหลััก 5 ประการสู่่�อาหารปลอดภััย (ดููรายละเอีียดในภาคผนวก)

ข. กรณีีจ้้างเหมาประกอบอาหารปรุุงสำำ�เร็็จจากภายนอกโรงเรีียน 

	คำ ำ�อธิิบาย หมายถึึงการที่่�โรงเรีียนได้้จััดจ้้างผู้้�ประกอบการในการจััดทำำ�อาหารกลางวัันให้้กัับนัักเรีียน 

โดยนำำ�ไปปรุุงประกอบอาหารที่่�บ้้านหรืือสถานที่่�ประกอบการค้้าและนำำ�อาหารที่่�ปรุุงสำำ�เร็็จแล้้ว มาตัักเสริิฟใน

ภาชนะเพื่่�อให้้นัักเรีียนรัับประทาน ซึ่่�งจะต้้องมีีคณะกรรมการตรวจสอบร่่วมกัับหน่่วยงานที่่�รัับผิิดชอบ ประกอบด้้วย 

กองสาธารณสุุขและสิ่่�งแวดล้้อมขององค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�นในเขตรัับผิิดชอบ และ เจ้้าหน้้าที่่�สาธารณสุุข 

ที่่�ได้้รัับแต่่งตั้้�ง ร่่วมกัันตรวจสถานประกอบการ โดยจะต้้องผ่่านเกณฑ์์สุุขาภิิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะ

ของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ในส่่วนที่่�ควรกำำ�หนดคุุณภาพอาหารและหลัักการตามมาตรฐานสุุขาภิิบาล

ของผู้้�ประกอบกิิจการอาหารและผู้้�สััมผััสอาหารทุุกคน ในข้้อตกลงการจ้้าง (TOR) และต้้องมีีคณะกรรมการตรวจ

คุุณภาพและปริิมาณอาหารปรุุงสุุกที่่�นำำ�มาให้้นัักเรีียนได้้รัับประทาน

คำ�อธิบาย
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

มาตรฐานที่่� 2 ประกอบด้้วย 8 ตััวชี้้�วััด ได้้แก่่

ตััวชี้้�วััดที่่� 1. สถานที่่�บริิโภคอาหาร สถานที่่�เตรีียม ปรุุง ประกอบอาหาร 

	คำ ำ�อธิิบาย สถานที่่� หรืือ บริิเวณที่่�เตรีียม ปรุุงประกอบอาหารต้้องเป็็นไปตามมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหาร

สำำ�หรัับโรงอาหารในโรงเรีียน (ตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561)ปฏิิบััติิได้้ตาม

เกณฑ์์สุุขาภิิบาลอาหาร หมวด 1 สำำ�หรัับโรงเรีียน สถานที่่�บริิโภคอาหาร 8 ข้้อ ได้้แก่่ (1) พื้้�น ผนััง หรืือเพดาน ทำำ�

ด้้วยวััสดุุแข็็งแรง ไม่่ชำำ�รุุด ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่าย ไม่่มีีเศษขยะ หรืือเศษอาหารบนพื้้�น ไม่่มีีหยากไย่่หรืือคราบน้ำำ��มััน 

(2) มีีการระบายอากาศเพีียงพอ เช่่น มีีปล่่องระบายควััน หรืือพััดลมดููดอากาศ หรืือเครื่่�องปรัับอากาศ เป็็นต้้น 

(3) มีีอ่่างล้้างมืือ สะอาด ไม่่มีีคราบสกปรก ใช้้การได้้ดีี มีีสบู่่�ใช้้ตลอดเวลา (4) โต๊๊ะที่่�ใช้้เตรีียม ประกอบ หรืือปรุุง

อาหาร สะอาด มีีสภาพดีี ไม่่มีีคราบสกปรก สููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 ซม. ไม่่เตรีียมประกอบหรืือปรุุงอาหารบน

พื้้�น และบริิเวณหน้้าห้้องส้้วม (5) ไม่่พบสััตว์์/แมลงนำำ�โรค สััตว์์เลี้้�ยง ในบริิเวณที่่�เตรีียม ปรุุง ประกอบอาหาร (6) 

สารเคมีีที่่�เป็็นพิิษหรืืออัันตราย จััดเก็็บแยกออกจากบริิเวณที่่�เตรีียม ปรุุง ประกอบอาหาร และมีีการติิดฉลากหรืือ

ป้้ายที่่�ชััดเจน และไม่่นำำ�ภาชนะบรรจุุสารเคมีี มาใช้้บรรจุุอาหาร(7) มีีถัังรองรัับมููลฝอยที่่�มีีสภาพดีี ไม่่รั่่�วซึึม และ

มีีฝาปิิดมิิดชิิด และมีีการแยกเศษอาหาร ออกจากมููลฝอยประเภทอื่่�น (8) ท่่อหรืือรางระบายน้ำำ�� สามารถระบาย

น้ำำ��ได้้ดีี ไม่่มีีเศษอาหารตกค้้าง และมีีระบบดัักไขมััน/การบำำ�บััดน้ำำ��เสีียก่่อนระบายทิ้้�งสู่่�สาธารณะ 

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.	แบบบัันทึึกการตรวจสถานที่่�ตามเกณฑ์์มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำำ�หรัับโรงเรีียน หมวด 1 

			   (ตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561)

		  2.	ภาพถ่่าย

		  3.	 แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

ตััวชี้้�วััดที่่� 2. อาหาร กรรมวิิธีีการทำำ� ประกอบ หรืือปรุุง และการเก็็บรัักษาอาหาร

	คำ ำ�อธิิบาย ควรมีีการจััดซื้้�อ/จััดหาผัักผลไม้้เกษตรอิินทรีีย์์หรืือเกษตรปลอดภััยที่่�เชื่่�อถืือได้้มาใช้้ในโครงการ

อาหารกลางวัันนัักเรีียนตามข้้อตกลงระหว่่างโรงเรีียน แม่่ครััว และเกษตรก

	 อาหารสด เช่่น เนื้้�อสััตว์์สด ต้้องสะอาด ไม่่มีีกลิ่่�นเน่่าเสีีย จััดเก็็บในภาชนะที่่�สะอาดอุุณหภููมิิต่ำำ��กว่่า 

5 องศาเซลเซีียส และที่่�สำำ�คััญต้้องมีีการล้้างเนื้้�อสััตว์์ ผััก และผลไม้้สด ให้้สะอาด ก่่อนนำำ�มาปรุุงหรืือเก็็บ และต้้อง

จััดแยกเนื้้�อสััตว์์ อาหารทะเล ผััก และผลไม้้ อย่่างเป็็นสััดส่่วนเพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อนข้้าม มีีการปกปิิดป้้องกััน

แมลงวัันตอม และวางสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 เซนติิเมตร

	 อาหารแห้้งไม่่พบเชื้้�อรา สิ่่�งสกปรก สิ่่�งแปลกปลอม เก็็บในภาชนะสะอาด / อาหารในภาชนะบรรจุุที่่� 

ปิิดสนิิท มีีเครื่่�องหมาย อย. และ/หรืือ มอก.หรืือเครื่่�องหมายอื่่�นที่่�หน่่วยงานราชการรัับรอง 

	 อาหารปรุุงสำำ�เร็็จพร้้อมบริิโภคประเภทต้้ม/แกง ที่่�รอบริิการต้้องอุ่่�นที่่�อุุณหภููมิิสููงกว่่า 60 องศาเซลเซีียส 

เพื่่�อป้้องกัันการบููดเสีีย ก่่อโรคอาหารเป็็นพิิษต่่อนัักเรีียน 

	 อาหารประเภท สลััด ซููชิิ ซึ่่�งเป็็นอาหารสดและบููดเสีียงาน ต้้องจััดเก็็บที่่�อุุณหภููมิิต่ำำ��กว่่า 5 องศาเซลเซีียส 

หากนำำ�มาจำำ�หน่่ายหรืือให้้บริิการนัักเรีียน ควรทะยอยนำำ�ออกมาให้้บริิการวางในอุุณหภููมิิห้้อง ไม่่เกิินครึ่่�งชั่่�วโมง

	สำ ำ�หรัับอาหารสำำ�เร็็จรููปที่่�บรรจุุในภาชนะปิิดสนิิท จะต้้องมีีฉลาก ผ่่านการรัับรองคุุณภาพจาก อย. 

ทั้้�งนี้้� ควรมีีคณะกรรมการตรวจรัับและตรวจสอบวััตถุุดิิบที่่�ใช้้ในการประกอบอาหารกลางวัันให้้กัับนัักเรีียน 

ทุุกวัันเรีียน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

 	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. ใบสั่่�งซื้้�อ/เอกสารการจ้้างเหมา / เอกสารTOR / หรืือข้้อตกลงร่่วมกััน (MOU)

		  2. ใบรัับรองการตรวจคุุณภาพ (ถ้้ามีี)

		  3. ใบตรวจรัับ

		  4. คำำ�สั่่�งผู้้�รัับผิิดชอบ/บทบาทหน้้าที่่�

		  5. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

		  6.	แบบบัันทึึกการตรวจตามเกณฑ์์มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำำ�หรัับโรงเรีียน หมวด 2

			   (ตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561)

ตััวชี้้�วััดที่่� 3. ผลิิตภััณฑ์์ปรุุงรสที่่�ใช้้ในการประกอบอาหาร

	 คำำ�อธิิบาย การปรุุงประกอบอาหารให้้นัักเรีียนบริิโภค ไม่่ควรเพิ่่�มความเสี่่�ยงจากการบริิโภคโซเดีียม

เกิิน ด้้วยการเติิมผงชููรส ผงปรุุงแต่่งรส และไม่่ใช้้ผลิิตภััณฑ์์ปรุุงรสที่่�มีีสารกัันบููด ในการปรุุงประกอบอาหาร 

รวมทั้้�งไม่่ใช้้อาหารกึ่่�งสำำ�เร็็จรููปที่่�มีีการปรุุงแต่่งและมีีปริิมาณโซเดีียมสููงเกิินกว่่ามาตรฐานที่่�กำำ�หนด (ข้้อแนะนำำ� : 

ปริิมาณสารอาหารอ้้างอิิงควรได้้ประจำำ�วัันสำำ�หรัับคนไทย พ.ศ. 2563 ให้้เด็็กอายุุ 2-15 ปีี ได้้รัับโซเดีียมไม่่เกิิน 

1,200 มิิลลิิกรััมต่่อคนต่่อวััน) รวมถึึงควรหลีีกเลี่่�ยงในการใช้้ ถ้้าจำำ�เป็็นต้้องใช้้ในการประกอบอาหาร ต้้องเน้้น 

ลดหวาน มััน เค็็ม

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. เอกสารประกอบ เช่่น TOR การจััดซื้้�อ / สััญญาการจ้้างเหมา

		  2. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์ ครูู นัักเรีียน แม่่ครััว	

		  3. แผ่่นข้้อแนะนำำ� ข้้อห้้ามติิดที่่�บริิเวณปรุุง ประกอบอาหารให้้แม่่ครััวทราบ

ตััวชี้้�วััดที่่� 4 สุุขลัักษณะของภาชนะ อุุปกรณ์์ และเครื่่�องใช้้อื่่�นๆ

	คำ ำ�อธิิบาย อุุปกรณ์์เครื่่�องใช้้ในการปรุุงประกอบอาหาร เช่่น ถาดอาหาร จาน ชาม ช้้อน ส้้อมฯลฯ ต้้อง

มีีเพีียงพอ ครบสำำ�หรัับทุุกคน และต้้องเป็็นไปตามมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำำ�หรัับโรงอาหารในโรงเรีียน (ตาม

กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561) หมวด 3 สุุขลัักษณะของภาชนะ อุุปกรณ์์และ

เครื่่�องใช้้อื่่�นๆ จำำ�นวน 11 ข้้อ และการบริิการได้้ทัันเวลาหรืือสามารถบริิหารจััดการหมุุนเวีียนให้้ใช้้ได้้อย่่างเพีียง

พอและทัันเวลา ปฏิิบััติิตามสุุขลัักษณะ ได้้แก่่ (1) จััดเก็็บในที่่�สะอาด มีีการปกปิิด เช่่นตู้้� กล่่องที่่�มีีฝาปิิด เป็็นต้้น 

(2) จาน ชาม ถ้้วย แก้้วน้ำำ�� ถาดหลุุม ฯลฯ ที่่�จััดไว้้บริิการอาหารเก็็บในภาชนะหรืือตะแกรงที่่�สะอาด (3) ช้้อน ส้้อม 

ตะเกีียบ วางตั้้�งเอาด้้ามขึ้้�นหรืือวางเป็็นระเบีียบในภาชนะที่่�สะอาด ไม่่มีีคราบสกปรก (4) จััดที่่�วางสููงจากพื้้�นอย่่าง

น้้อย 60 เซนติิเมตร

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.	แบบบัันทึึกการตรวจสอบสถานที่่�สำำ�หรัับโรงเรีียน หมวด 3 (ตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะ 

			   ของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561)

		  2.	แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์ผู้้�มีีหน้้าที่่�รัับผิิดชอบ

		  3.	ภาพถ่่าย
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

ตััวชี้้�วััดที่่� 5. สุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลของแม่่ครััว และผู้้�สััมผััสอาหาร

	คำ ำ�อธิิบาย แม่่ครััว ผู้้�รัับเหมา ผู้้�สััมผััสอาหาร ต้้องเป็็นไปตามมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำำ�หรัับ 

โรงอาหารในโรงเรีียน (ตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561) ปฏิิบััติิได้้ตามเกณฑ์์

สุุขาภิิบาลอาหาร หมวด 4 สุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลของผู้้�ดููแลและผู้้�สััมผััสอาหาร จำำ�นวน 4 ข้้อ เช่่น มีีหลัักฐานการ

ตรวจสุุขภาพในปีีนั้้�นๆ ให้้ตรวจสอบได้้ และมีีสุุขภาพดีี ไม่่แสดงอาการเจ็็บป่่วย ในขณะปฏิิบััติิงาน มีีทะเบีียนผ่่าน 

หรืือหลัักฐานผ่่านการอบรมตามหลัักสููตร สุุขาภิิบาลอาหารและหลัักการโภชนาการจากหน่่วยงานจััดการอบรม

ที่่�กำำ�หนด ทุุกคน (มีีใบรัับรองที่่�เชื่่�อถืือได้้จากหน่่วยงานสาธารณสุุขหรืือองค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�นหรืือสถาบััน

การศึึกษา) แต่่งกายสะอาด สวมเสื้้�อมีีแขน หรืือมีีเครื่่�องแบบ และสวมหมวก หรืือเน็็ทคลุุมผม หรืือวิิธีีการอื่่�น ที่่�

สามารถป้้องกัันการปนเปื้้�อนได้้ มีีสุุขนิิสััยที่่�ดีี เช่่น ตััดเล็็บสั้้�น ไม่่ทาสีีเล็็บ ไม่่สููบบุุหรี่่� ใช้้อุุปกรณ์์ใน การหยิิบจัับ

อาหารปรุุงสำำ�เร็็จพร้้อมบริิโภค หรืือกระทำำ�ใดๆ ที่่�จะ ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อนต่่ออาหารในขณะปฏิิบััติิงานด้้านอาหาร

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.	แบบบัันทึึกการตรวจตามเกณฑ์์มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำำ�หรัับโรงเรีียน หมวด 4 

			   (ตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561) 

		  2.	หลัักฐานการตรวจสุุขภาพประจำำ�ปีี และ ใบรัับรองแพทย์์ของผู้้�สััมผััสอาหาร

		  3.	ประกาศนีียบััตรรัับรองผ่่านการอบรม และติิดบััตรประจำำ�ตััวผู้้�สััมผััสอาหาร ที่่�มีีอายุุ ไม่่เกิิน 3 ปีี

		  4. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

ตััวชี้้�วััดที่่� 6 น้ำำ��ดื่่�ม / น้ำำ��ใช้้ / น้ำำ��แข็็ง

	คำ ำ�อธิิบาย น้ำำ��ดื่่�ม / น้ำำ��ใช้้ / น้ำำ��แข็็ง ต้้องเป็็นไปตามมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำำ�หรัับโรงอาหารใน

โรงเรีียน (ตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561) ปฏิิบััติิได้้ตามเกณฑ์์สุุขาภิิบาล

อาหาร หมวด 2 สำำ�หรัับโรงเรีียน น้ำำ��ดื่่�ม และน้ำำ��ใช้้ จำำ�นวน 4 ข้้อ และน้ำำ��แข็็ง 3 ข้้อ รวม 7 ข้้อ ดัังนี้้�

	 ก. น้ำำ��ดื่่�มหรืือเครื่่�องดื่่�มที่่�ให้้บริิการ (1) ในภาชนะบรรจุุปิิดสนิิท ต้้องได้้มาตรฐานตามกฎหมายอาหาร 

มีีเลขสารบบอาหาร และเครื่่�องหมาย อย. พื้้�นผิิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่่มีีคราบสกปรก เก็็บสููงจาก

พื้้�นอย่่างน้้อย 15 เซนติิเมตร (2) ที่่�ไม่่ได้้บรรจุุในภาชนะบรรจุุปิิดสนิิท ภาชนะบรรจุุต้้องสะอาด มีีฝาปิิด มีีก๊๊อก 

หรืือ ทางเทริินน้ำำ�� หรืือ มีีอุุปกรณ์์ที่่�มีีด้้ามสำำ�หรัับตัักโดยเฉพาะ เก็็บสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 เซนติิเมตร (3) น้ำำ��

ที่่�ใช้้สำำ�หรัับปรุุง ประกอบอาหาร หรืือเครื่่�องดื่่�ม สะอาด ได้้มาตรฐานตามที่่�หน่่วยงานราชการรัับรอง (4) น้ำำ��ใช้้ 

เป็็นน้ำำ��ประปา หรืือน้ำำ��ที่่�ผ่่านการปรัับปรุุงคุุณภาพน้ำำ�� ตามคำำ�แนะนำำ�ของเจ้้าหน้้าที่่� และภาชนะบรรจุุสะอาด 

มีีสภาพดีี 

	 ข. น้ำำ��ใช้้ มีี 2 ลัักษณะ ได้้แก่่  (1) น้ำำ��ที่่�ใช้้สำำ�หรัับปรุุงประกอบอาหาร หรืือ เครื่่�องดื่่�ม ต้้องสะอาด ได้้

มาตรฐานตามที่่�หน่่วยงานราชการรัับรอง  (2) น้ำำ��ที่่�ใช้้ล้้างวััตถุุดิิบ และภาชนะสััมผััสอาหาร ต้้องเป็็นน้ำำ��ประปา 

หรืือน้ำำ��ที่่�ผ่่านการปรัับปรุุงคุุณภาพน้ำำ�� ตามคำำ�แนะนำำ�ของเจ้้าหน้้าที่่� และภาชนะบรรจุุสะอาด มีีสภาพดีี 

	 ค. น้ำำ��แข็็ง (1) ผ่่านเกณฑ์์มาตรฐานที่่�กำำ�หนด เช่่น มีีเครื่่�องหมาย อย. เก็็บในภาชนะที่่�สะอาด ไม่่มีี

คราบสกปรก มีีฝาปิิด (2) ภาชนะบรรจุุน้ำำ��แข็็ง วางสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 15 เซนติิเมตร โดยวััดจากปากขอบ

ภาชนะต้้องสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 เซนติิดเมตร บริิเวณที่่�วางภาชนะ ไม่่มีีน้ำำ��ขัังเฉอะแฉะ หรืือวางใกล้้ถัังขยะ 

(3) ใช้้อุุปกรณ์์ที่่�สะอาด มีีด้้าม สำำ�หรัับคีีบหรืือตัักน้ำำ��แข็็งโดยเฉพาะ วางในกล่่องน้ำำ��แข็็งโดยเอาด้้ามตั้้�งขึ้้�น มิิ

ให้้ด้้ามจัับสััมผััสกัับน้ำำ��แข็็งและไม่่นำำ�อาหารหรืือสิ่่�งของ ไปแช่่รวมในถัังน้ำำ��แข็็งสำำ�หรัับบริิโภค เพื่่�อป้้องกัันการ 

ปนเปื้้�อนข้้ามจากจุุลิินทรีีย์์ หรืือเชื้้�อโรคจากมืือที่่�สััมผััส
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.	แบบบัันทึึกการตรวจสอบสถานที่่�ตามเกณฑ์์มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำำ�หรัับโรงเรีียน 	

			   หมวด 2 (ตามกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จำำ�หน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561) 

		  2.	ภาพถ่่ายสถานที่่�

		  3.	แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

ตััวชี้้�วััดที่่� 7. การตรวจสอบและการเก็็บรัักษาคุุณภาพอาหารเสริิม (นม)

	คำ ำ�อธิิบาย อาหารเสริิม (นม) มีี 2 ชนิิด ได้้แก่่ ชนิิดพาสเจอร์์ไรซ์์ (นมถุุง) และชนิิดยููเฮชทีี (นมกล่่อง) มีี

การตรวจรัับและจััดเก็็บในอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสม (กรณีี การขนส่่ง และ เก็็บรัักษาไม่่เกิิน 8 องศาเซลเซีียส) สถานที่่� 

เก็็บนม ถููกสุุขลัักษณะ ตามประกาศคณะกรรมการอาหารนม เพื่่�อเด็็กและเยาวชน เรื่่�องหลัักเกณฑ์์ และวิิธีี

ดำำ�เนิินโครงการอาหารเสริิม (นม) โรงเรีียน หมวดที่่� 2 มีีการเก็็บรัักษานมอย่่างเหมาะสม ได้้แก่่ นมพาสเจอร์์ไรส์์ 

ต้้องเก็็บในตู้้�เย็็น หรืือใส่่ถัังแช่่ที่่�สะอาดและใช้้น้ำำ��แข็็งที่่�สะอาด นมต้้องมีีความเย็็นที่่�อุุณหภููมิิไม่่เกิิน 8 องศาเซลเซีียส 

หากเป็็นนมยููเอชทีี ต้้องจััดเก็็บที่่�สะอาด สามารถป้้องกัันสััตว์์พาหะ และการเสื่่�อมคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์นม

โรงเรีียน โดยบรรจุุลัังกระดาษไม่่ซ้้อนลัังสููงเกิิน 8 ชั้้�น หรืือกรณีีกล่่องนมที่่�ห่่อด้้วยฟิิล์์มพลาสติิกไม่่วางซ้้อนสููง

เกิิน 5 ชั้้�น และเก็็บรัักษาในสภาพที่่�สะอาดบนชั้้�นยกสููงจากพื้้�นดิินอย่่างน้้อย 10 เซนติิเมตร รวมทั้้�งวางเก็็บรัักษา

ที่่�อุุณหภููมิิไม่่เกิิน 45 องศาเซลเซีียส ในสภาพอากาศถ่่ายเทได้้ดีี ที่่�ไม่่เปีียกชื้้�น และไม่่ถููกแสงแดด พร้้อมกัับมีีการ

ตรวจสอบนมก่่อนให้้นัักเรีียนดื่่�ม 

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.	เอกสารประกาศคณะกรรมการอาหารนม เพื่่�อเด็็กและเยาวชน เรื่่�องหลัักเกณฑ์์ และวิิธีี 

			ดำ   ำ�เนิินโครงการอาหารเสริิม (นม) โรงเรีียน หมวดที่่� 2

		  2.	แบบบัันทึึกการตรวจสอบ

		  3.	แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์ผู้้�เกี่่�ยวข้้อง

		  4.	แบบตรวจรัับ/แบบรายงาน

ตััวชี้้�วััดที่่� 8. การเฝ้้าระวัังทางสุุขาภิิบาลอาหาร

	คำ ำ�อธิิบาย มีีการจััดการขยะโดยการจััดคััดแยกขยะ และกำำ�จััดขยะอย่่างถููกวิิธีี มีีภาชนะใส่่ขยะที่่�แข็็ง

แรงมั่่�นคง มีีฝาปิิดมิิดชิิด มีีการเก็็บล้้างทำำ�ความสะอาดทุุกสััปดาห์์ มีีท่่อหรืือรางระบายน้ำำ��ที่่�มีีสภาพดีี ไม่่แตกร้้าว 

ระบายน้ำำ��ทิ้้�งจากห้้องครััว และที่่�ล้้างภาชนะที่่�เหมาะสม อุุปกรณ์์ลงสู่่�ท่่อระบายน้ำำ�� หรืือแหล่่งบำำ�บััดได้้ดีี และไม่่

ระบายน้ำำ��เสีียลงสู่่�แหล่่งน้ำำ��สาธารณะ มีีบ่่อดัักเศษอาหาร บ่่อดัักไขมัันที่่�ใช้้การได้้ดีี ก่่อนระบายน้ำำ��เสีียทิ้้�งท่่อน้ำำ��

สาธารณะ และปฏิิบััติิตามเกณฑ์์สุุขาภิิบาลอาหาร ในตััวอาหาร ภาชนะ ถาดอาหาร มืือแม่่ครััว มีีการเฝ้้าระวัังทาง 

สุุขาภิิบาลอาหาร ด้้วยชุุดทดสอบการปนเปื้้�อนเชื้้�อโคลิิฟอร์์มแบคทีีเรีียในอาหารปรุุงสำำ�เร็็จพร้้อมบริิโภค ภาชนะ

และอุุปกรณ์์ตัักอาหารขณะเสิิร์์ฟ และ ถาดอาหาร ช้้อน ส้้อมของนัักเรีียน และที่่�มืือแม่่ครััว และผู้้�สััมผััสอาหาร

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.	มีีคำำ�สั่่�งผู้้�รัับผิิดชอบ

		  2.	แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

		  3.	แบบบัันทึึกการตรวจสถานที่่� และผลการทดสอบการปนเปื้้�อนโคลิฟิอร์์มแบคทีีเรีียในอาหาร  

			   ภาชนะ และ มืือผู้้�สััมผััสอาหาร 10 รายการ ภาคเรีียนละ 2 ครั้้�ง (อาหาร 5 ตััวอย่่าง ภาชนะ 

			อุ   ุปกรณ์์ 3 ตััวอย่่าง และ มืือผู้้�สััมผััสอาหาร 2 ตััวอย่่าง)
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 2
การจัดการด้านความปลอดภัยอาหาร สุขาภิบาลอาหาร และ

สิ่งแวดล้อม

ตัวชี้วัดที่ 1 สถานที่บริโภคอาหาร สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 1 ดังนี้

1. บริเวณที่บริโภคอาหาร ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

2. บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

3. บริเวณห้องส้วม ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

4. ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่างๆ ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน  3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 2 อาหาร กรรมวิธีการทำ� ประกอบหรือปรุง และการเก็บรักษาอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 2 ดังนี้

1. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย เก็บในอุณหภูมิที่ต่ำ�กว่า 5 องศ เซลเซียส เก็บในภาชนะสะอาด 
   และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

2. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มีการล้าง ก่อนนำ�มาปรุงหรือเก็บ เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด

3. อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพื้น
   อย่างน้อย 60 ซม.

4. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีเครื่องหมาย อย. / มอก. หรือเครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการ
   รับรอง

5. อาหารปรุงสำ�เร็จพร้อมบริโภค เก็บในภาชนะที่สะอาด เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
   60 ซม. และมีการปกปิดด้วยวิธีที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นต้น

6. อาหารปรุงสำ�เร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจำ�หน่าย หรือบริการ ประเภทต้ม/แกง เก็บที่อุณหภูมิสูงกว่า 
   60 องศาเซลเซียส

7. อาหารปรุงสำ�เร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น เก็บที่อุณหภูมิต่ำ�กว่า 5 องศาเซลเซียส

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ 6-7 ข้อ = 4 คะแนน ***

ทำ�ได้บางส่วน 4-5 ข้อ = 2 คะแนน / 2-3 ข้อ = 1 คะแนน / 0-1 ข้อ = 0 คะแนน

หมายเหตุ *** ข้อนี้ เป็น Major คิดคะแนน เต็ม = 4 คะแนน
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ตัวชี้วัดที่ 3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

1. ใช้เกลือ และผลิตภัณฑ์ปรุงรสเค็มเสริมไอโอดีนในการปรุงประกอบอาหาร

2. ไม่ใช้ผงชูรส และผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสที่มีส่วนผสมของผงชูรส

3. ไม่ใช้สีสังเคราะห์ ในการปรุงอาหาร หากจะใช้ให้ใช้สีจากธรรมชาติ

4. ไม่ใช้ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่มีสารกันบูด

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 4. สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่นๆ

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 3 ดังนี้

1. ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่นๆ ในการประกอบอาหารมีความปลอดภัย สภาพการใช้งานดี
 และ ได้ล้างทำ�ความสะอาดอย่างถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

2. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม้

3. ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่นๆ ในการประกอบอาหาร ที่มีเพียงพอ ครบสำ�หรับทุกคน

4. การจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ์ สะอาดและถูกสุขลักษณะตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 5. สุขลักษณะส่วนบุคคลของแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 3 ดังนี้

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น ๆ ให้ตรวจสอบได้ และมีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน

2. ทุกคนมีหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารและหลักการโภชนาการจากหน่วยงานจัดการ
   อบรมที่เชื่อถือได้ 

3. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม สวมแมสก์ปิดปาก-จมูก หรือ
   วิธีการอื่นที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้จากเชื้อโรคติดต่อ 

4. สวมถุงมือที่สะอาด ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงสำ�เร็จพร้อมบริโภค

5. ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ ไม่กระทำ�ใดๆ ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏิบัติงาน 

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3-4 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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ตัวชี้วัดที่ 6. น้ำ�ดื่ม น้ำ�ใช้ และ น้ำ�แข็ง

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หมวด 2 ดังนี้

1. น้ำ�ดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)
   พื้นผิวภายนอกของ ภาชนะสะอาด ไม่มีคราบสกปรก เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร

2. น้ำ�ดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท มีภาชนะบรรจุสะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ำ� 
   หรือ มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำ�หรับตักโดยเฉพาะ เก็บสูงจากพื้นอย่าง น้อย 60 เซนติเมตร

3. น้ำ�ที่ใช้สำ�หรับปรุงประกอบอาหาร หรือ เครื่องดื่ม มีความสะอาด ได้มาตรฐานตามที่หน่วยราชการรับรอง 

4. น้ำ�ที่ใช้ล้างวัตถุดิบ และภาชนะสัมผัสอาหารต้องเป็นน้ำ�ประปา หรือน้ำ�ที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพน้ำ� 
   ตามคำ�แนะนำ�ของเจ้าหน้าที่ และเก็บน้ำ�ใช้ในภาชนะบรรจุสะอาด มีสภาพดี

5. น้ำ�แข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน อย. เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ไม่ปนเปื้อน มีอุปกรณ์สำ�หรับตักโดยเฉพาะ
   มีด้ามจับ และปากขอบภาชนะเก็บน้ำ�แข็งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3-4 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 7. การตรวจสอบและการเก็บรักษาคุณภาพอาหารเสริม (นม)

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิบัติตามประกาศของคณะกรรมการอาหารนมเพื่อเด็กและเยาวชน เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธิีการดำ�เนินงาน
โครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน หมวด 2 ดังนี้

1. มีการจัดทำ�บันทึก และ รายงานการตรวจสอบ-ตรวจรับนมจากการขนส่ง และการดูแลจัดเก็บรักษานมของ
   ผู้ประกอบการ 

2. มีการเก็บรักษานมในสถานที่และอุณหภูมิอย่างเหมาะสม 

3. มีการตรวจสอบนม ก่อนให้นักเรียนดื่ม

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 8. การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร

เกณฑ์ประเมิน

ปฏิบัติตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหาร หมวด 5 ภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง ด้วยชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์ม 
แบคทีเรีย ดังนี้

1. ทดสอบในอาหารปรุงสำ�เร็จพร้อมบริโภค 5 ตัวอย่าง

2. ทดสอบที่ภาชนะและอุปกรณ์ตักอาหารขณะเสิร์ฟ และ ถาดอาหาร ช้อม ส้อมของนักเรียน 3 ตัวอย่าง

3. ทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ที่มือแม่ครัว และผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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มาตรฐานที่ 3

คุณค่าทางโภชนาการ สารอาหารที่เด็กควรได้รับตามวัย
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มาตรฐานที่ 3

คุณค่าทางโภชนาการ สารอาหารที่เด็กควรได้รับตามวัย

มาตรฐานที่่� 3 ประกอบด้้วย 5 ตััวชี้้�วััด ได้้แก่่

ตััวชี้้�วััดที่่� 1. การจััดอาหารกลางวัันตามมาตรฐานโภชนาการ 

	คำ ำ�อธิิบาย อาหารกลางวัันที่่�จััดบริิการนัักเรีียนมีีสารอาหารที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการที่่�จำำ�เป็็นต่่อการ

พััฒนาร่่างกายตามวััยของนัักเรีียนในแต่่ละวััน และครบสารอาหารเฉลี่่�ยต่่อสััปดาห์์ตาม Thai School Lunch 

หรืือตามตารางโภชนาการของกรมอนามััย นัักเรีียนได้้บริิโภคผัักปลอดภััยอย่่างน้้อยเฉลี่่�ยวัันละ 60-100 กรััม 

(อนุุบาล 60 กรััม (ครึ่่�งทััพพีี ถึึง 1 ทััพพีี, ประถม 1 ทััพพีี) ทุุกวััน หรืืออย่่างน้้อย 3 วัันต่่อสััปดาห์์ และนัักเรีียน

ได้้บริิโภคผลไม้้ตามฤดููกาลอย่่างน้้อย 3 วัันต่่อสััปดาห์์ โดยการตัักอาหารให้้นัักเรีียนจะต้้องตัักตามปริิมาณที่่�

แนะนำำ� ให้้เหมาะสมตามวััยของนัักเรีียน

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. เมนููอาหารกลางวัันของโรงเรีียน

		  2. ตารางโภชนาการ กรมอนามััย	

		  3. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

		  4. ใบสั่่�งซื้้�อ/ตรวจรัับวััตถุุดิิบของโรงเรีียน

ตััวชี้้�วััดที่่� 2. การตรวจสอบคุุณภาพอาหารกลางวััน ด้้านคุุณค่่าทางโภชนาการและลดหวาน มััน เค็็ม

	คำ ำ�อธิิบาย ต้้องมีีคณะกรรมการประกอบด้้วยแกนนำำ�หรืือสภานัักเรีียน และครููได้้มีีการตรวจสอบคุุณค่่า

ทางโภชนาการ และหวาน มััน เค็็ม ของอาหารกลางวััน พร้้อมทั้้�งมีีแบบสอบถามความพึึงพอใจของนัักเรีียน และ

สรุุปผลเพื่่�อแจ้้งให้้ผู้้�เกี่่�ยวข้้องได้้ทราบ สำำ�หรัับการแก้้ปััญหาและพััฒนาคุุณภาพอาหารต่่อไป โดยต้้องมีีแบบการ

บัันทึึกในส่่วนต่่างๆ 

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. คำำ�สั่่�งแต่่งตั้้�ง

		  2. บัันทึึก/รายงานการประชุุม

		  3. แบบบัันทึึก/รายงานการตรวจ

		  4. แบบสำำ�รวจความพึึงพอใจ

		  5. แบบสรุุป

		  6. เอกสาร/หนัังสืือแจ้้งผลการปรัับปรุุง

		  7. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

คำ�อธิบาย
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ตััวชี้้�วััดที่่� 3. การตรวจสอบอาหารว่่าง ขนม เครื่่�องดื่่�ม ที่่�จััดบริิการ และจำำ�หน่่ายในสถานศึึกษา

	คำ ำ�อธิิบาย ต้้องมีีคณะกรรมการประกอบด้้วยแกนนำำ�หรืือสภานัักเรีียน และครููได้้มีีการตรวจสอบอาหาร

ว่่างขนม เครื่่�องดื่่�มที่่�จััดบริิหารจำำ�หน่่ายในโรงเรีียน พร้้อมทั้้�งมีีแบบสอบถามความพึึงพอใจของนัักเรีียน และสรุุป

ผลเพื่่�อแจ้้งให้้ผู้้�เกี่่�ยวข้้องได้้ทราบ สำำ�หรัับการแก้้ปััญหาและพััฒนาคุุณภาพอาหารต่่อไป โดยจััดให้้มีีแบบการบัันทึึก

ในส่่วนต่่างๆ อย่่างน้้อยเดืือนละ 1 ครั้้�ง

	 เอกสารอ้้างอิิง

		  1. คำำ�สั่่�งแต่่งตั้้�ง

		  2. บัันทึึก/รายงานการประชุุม

	 หลัักฐานการประเมิิน

		  1. แบบบัันทึึก/รายงานการตรวจ

		  2. แบบสรุุปรายงาน

		  3. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

ตััวชี้้�วััดที่่� 4. การส่่งเสริิมพฤติิกรรมการบริิโภคที่่�เหมาะสม (เพิ่่�ม ผัักผลไม้้ ลดหวานมัันเค็็ม) โดยการมีีส่่วนร่่วม

	คำ ำ�อธิิบาย มีีการจััดกิิจกรรมมุ่่�งให้้เกิิดนวััตกรรมการส่่งเสริิมพฤติิกรรมการกิินผัักผลไม้้ ลดหวานมัันเค็็ม

ในโรงเรีียนและ/หรืือในชุุมชนบริิเวณรอบโรงเรีียน โดยการมีีส่่วนร่่วมของนัักเรีียน ครูู ผู้้�ปกครอง โดยสภานัักเรีียน

เป็็นแกนนำำ� มีีการจััดทำำ�ระบบรณรงค์์ สร้้างแรงจููงใจแก่่นัักเรีียน และผู้้�ประกอบการ มีีการประชุุม ถอดบทเรีียน 

สรุุปผลการดำำ�เนิินกิิจกรรม พร้้อมทั้้�งนำำ�นวััตกรรม รููปแบบ วิิธีีการปฏิิบััติิที่่�เป็็นเลิิศ (Best practice) เผยแพร่่

ประชาสััมพัันธ์์

	 เอกสารอ้้างอิิง

		  1. โครงการ/กิิจกรรม

		  2. เอกสาร/ป้้ายประชาสััมพัันธ์์

	 หลัักฐานการประเมิิน

		  1. บัันทึึก/รายงานการประชุุม

		  2. ภาพถ่่าย/สรุุปรายงาน

		  3. แบบบัันทึึกการสััมภาษ

ตััวชี้้�วััดที่่� 5. การลดอาหารเหลืือทิ้้�ง (Food waste)

	คำ ำ�อธิิบาย มีีการจััดกิิจกรรมของสภานัักเรีียนและครููในการกำำ�กัับติิดตามอาหารเหลืือทิ้้�ง (Food waste) 

ของนัักเรีียน มีีการจดบัันทึึก ติิดตาม ชั่่�งน้ำำ��หนัักอาหาร และชนิิดอาหารที่่�นัักเรีียนทิ้้�ง เพื่่�อวิิเคราะห์์สาเหตุุและ

ประชุุมร่่วมระหว่่างนัักเรีียนแกนนำำ� ครูู และ แม่่ครััว หรืือผู้้�รัับจ้้างเหมาประกอบอาหาร เพื่่�อหาวิิธีีแก้้ไข พร้้อม

ทั้้�งมีีหลัักฐานในการดำำ�เนิินงาน

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. กิิจกรรม

		  2. มีีบัันทึึก/รายงานการประชุุม

		  3. แบบสำำ�รวจ/ใบจดบัันทึึก/แบบรายงาน	

		  4. ภาพถ่่ายกิิจกรรม

		  5. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 3
คุณค่าทางโภชนาการ สารอาหารที่เด็กควรได้รับตามวัย

ตัวชี้วัดที่ 1. การจัดอาหารกลางวันตามมาตรฐานโภชนาการ

เกณฑ์ประเมิน 

1. อาหารที่จัดบริการนักเรียนมีสารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่จำ�เป็นต่อการพัฒร่างกายตามวัยของนักเรียน
   ในแต่ละวัน และครบสารอาหารเฉลี่ยต่อสัปดาห์ ตาม Thai School Lunch และ/หรือมาตรฐานอาหารกลางวัน
   โรงเรียน 

2. นักเรียนได้บริโภคผัก ผลไม้ อย่างหลากหลายในแต่ละสัปดาห์ 

3. นักเรียนได้บริโภค ผัก ผลไม้ ที่ปลอดภัย และตามฤดูกาล 

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 2. การตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวัน ด้านคุณค่าทางโภชนาการและลดหวาน มัน เค็ม

เกณฑ์ประเมิน

1. มีคณะกรรมการ นำ�โดยคณะครูและนักเรียนแกนนำ� ตรวจสอบคุณภาพอาหารกลางวัน และมีแบบบันทึก
   การตรวจสอบทุกวัน

2. มีการรายงานผลแจ้งให้แม่ครัว / ผู้รับจ้างเหมาปรุงอาหารสำ�เร็จ ได้ลงนามรับทราบทุกเดือน เพื่อปรับปรุง แก้ไข 

3. มีแบบสำ�รวจความพึงพอใจของนักเรียน ภาคเรียนละ 1 ครั้ง

4. แจ้งผลการตรวจสอบคุณภาพ ตาม 1-3 ให้นักเรียน ครู และแม่ครัว/ผู้รับจ้างทราบ

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 3. การตรวจสอบอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ที่จัดบริการ และจำ�หน่ายในสถานศึกษา

เกณฑ์ประเมิน 

1. ไม่มีการจัดจำ�หน่าย น้ำ�อัดลม เครื่องดื่มรสหวาน ขนมกรุบกรอบ และอาหารที่ไม่เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพ
   (ถ้าทำ�ได้ตามข้อ 1 ไม่ต้องตอบข้อ 2-4)

2. มีข้อตกลงร่วม หรือกิจกรรมส่งเสริม และเฝ้าระวังคุณภาพอาหารและอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ระหว่าง
   สถานศึกษากับผู้จำ�หน่าย 

3. ครูและนักเรียน สุ่มตรวจสอบคุณภาพอาหารว่าง ขนม เครื่องดื่ม ที่จัดบริการและจำ�หน่าย ในสถานศึกษา และ
   บันทึกผลการตรวจสอบคุณภาพอาหาร เดือนละ 1 ครั้ง 

4. มีการสรุปรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพอาหารต่อที่ประชุม เพื่อปรับปรุงและแก้ไขปัญหา เดือนละ 1 ครั้ง

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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ตัวชี้วัดที่ 4. การส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม (เพิ่มผักผลไม้ ลดหวานมันเค็ม) โดยการมีส่วนร่วม

เกณฑ์ประเมิน

1. มีกิจกรรมส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เหมาะสม (เพิ่ม ผักผลไม้ ลดหวานมันเค็ม) ในสถานศึกษา 
   และ/หรือ บริเวณรอบสถานศึกษา 

2. นักเรียนแกนนำ� จัดกิจกรรมมุ่งให้เกิดนวัตกรรมการส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ภายใต้
   การมีส่วนร่วมระหว่างครู นักเรียน ผู้ปกครอง และชุมชน

3. มีการนำ�นวัตกรรม รูปแบบ วิธีการปฏิบัติที่เป็นเลิศ (Best practice) เผยแพร่ 

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 5. การลดอาหารเหลือทิ้ง (Food waste)

เกณฑ์ประเมิน 

1. มีการให้ความรู้แก่ครูและนักเรียนเกี่ยวกับปริมาณและอาหารที่ควรได้รับ และการลดปัญหาอาหารเหลือทิ้ง 

2. มีกิจกรรมส่งเสริมการบริโภคอาหารที่ได้รับบริการให้หมด เพื่อให้ได้รับคุณค่าอาหาร และลดปัญหา
   อาหารเหลือทิ้ง (Food Waste) 

3. มีการติดตาม จดบันทึกอาหารที่นักเรียนเหลือทิ้ง เพื่อวิเคราะห์หาสาเหตุ 

4. มีบันทึกการประชุมร่วมระหว่างนักเรียนแกนนำ� ครู และแม่ครัว หรือผู้รับจ้างเหมาปรุงอาหารสำ�เร็จ 
   เพื่อหาวิธีแก้ไข 

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

มาตรฐานที่ 4

การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อมเชิงสร้างสรรค์
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

มาตรฐานที่ 4

การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อมเชิงสร้างสรรค์

มาตรฐานที่่� 4 ประกอบด้้วย 2 ตััวชี้้�วััด ได้้แก่่

ตััวชี้้�วััดที่่� 1. การจััดการสภาพแวดล้้อมในสถานศึึกษาที่่�เหมาะสม เอื้้�อต่่อการมีีวิิถีีชีีวิิตสุุขภาวะ 

	คำ ำ�อธิิบาย สถานศึึกษามีีการจััดหาหรืือจำำ�หน่่าย อาหาร เครื่่�องดื่่�มที่่�ส่่งเสริิมสุุขภาพ และไม่่บริิการหรืือ

จำำ�หน่่ายจ่่ายแจกอาหารและเครื่่�องดื่่�มที่่�หวานจััด เค็็มจััด ไขมัันสููง ประเภทหมัักดอง และที่่�ไม่่ปฏิิบััติิตามกฎหมาย

ว่่าด้้วยฉลากและเครื่่�องดื่่�ม ไม่่ส่่งเสริิมการตลาด และมีีการกำำ�หนดเวลาในการจำำ�หน่่ายอาหารและเครื่่�องดื่่�ม  

มีีกิิจกรรมการสร้้างความรอบรู้้� ด้้านอาหารปลอดภััย โภชนาการ และสุุขภาพอนามััย ที่่�มีีความสะอาด ปลอดภััย 

ตามมาตรฐานสิ่่�งแวดล้้อมอม มีีสื่่�อเผยแพร่่ความรู้้�ด้้านโภชนาการ ด้้านอาหารปลอดภััย โดยอาศััยช่่องทางสื่่�อสาร

ต่่างๆ มีีกิิจกรรมเป็็นประจำำ� เช่่น มีีนิิทรรศการ รณรงค์์ ทายปััญหา ส่่งเสีียงตามสาย งานเสวนาวิิชาการของ

นัักเรีียน เกมส์์ เป็็นต้้น

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. กิิจกรรม

		  2. มีีบัันทึึก/รายงานการประชุุม

		  3. ภาพถ่่ายกิิจกรรม

		  4. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

ตััวชี้้�วััดที่่� 2. การส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�ด้้านการเกษตรปลอดภััย และผลผลิิตจากชุุมชนในการประกอบอาหาร  

            	 และเครื่่�องดื่่�ม

	คำ ำ�อธิิบาย มีีกิิจกรรมส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�และฝึึกทัักษะ ด้้านเกษตร อาหารปลอดภััย และโภชนาการ 

มีีกิิจกรรมการเกษตร และสหกรณ์์นัักเรีียนในสถานศึึกษา และการปลููกผัักผลไม้้อิินทรีีย์์ในครอบครััว-ชุุมชน 

พร้้อมทั้้�งส่่งเสริิมการอ่่านฉลาก การคััดเลืือกผลิิตภััณฑ์์อาหาร และเครื่่�องดื่่�มปลอดภััยมาจำำ�หน่่าย ตลอดจนการ

จััดกรรมที่่�มีีความร่่วมมืือระหว่่างสถานศึึกษาที่่�เป็็นการฝึึกอาชีีพแก่่นัักเรีียน โดยความร่่วมมืือกัับผู้้�ปกครอง และ

ชุุมชน ใช้้รููปแบบหลากหลายวิิธีี

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. กิิจกรรม

		  2. ภาพถ่่ายกิิจกรรม

		  3. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

คำ�อธิบาย
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เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 4
การบูรณาการจัดการเรียนรู้ และปัจจัยแวดล้อมเชิงสร้างสรรค์

ตัวชี้วัดที่ 1.การจัดการสภาพแวดล้อมในสถานศึกษาที่เหมาะสม เอื้อต่อการมีวิถีชีวิตสุขภาวะ

เกณฑ์ประเมิน 

1. สถานศึกษามีการจัดหาหรือจำ�หน่าย อาหาร เครื่องดื่มที่ส่งเสริมสุขภาพ และไม่บริการหรือจำ�หน่ายจ่ายแจกอาหาร
  และเครื่องดื่มที่หวานจัด เค็มจัด ไขมันสูง ประเภทหมักดอง และที่ไม่ปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยฉลากและ
  เครื่องดื่ม ไม่ส่งเสริมการตลาด และมีการกำ�หนดเวลาในการจำ�หน่ายอาหารและเครื่องดื่ม

2. มีกิจกรรมการสร้างความรอบรู้ ด้านอาหารปลอดภัย โภชนาการ และสุขภาพอนามัย

3. จัดสภาพแวดล้อมที่มีความสะอาด ปลอดภัย ตามมาตรฐานสิ่งแวดล้อม 

4. มีสื่อเผยแพร่ความรู้ด้านโภชนาการ ด้านอาหารปลอดภัย โดยอาศัยช่องทาง

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 2.การส่งเสริมการเรียนรู้ด้านการเกษตรปลอดภัย และผลผลิตจากชุมชนในการประกอบอาหาร และ
เครื่องดื่ม

เกณฑ์ประเมิน 

1. มีกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้และฝึกทักษะ ด้านเกษตร อาหารปลอดภัย และโภชนาการ 

2. มีกิจกรรมการเกษตรในสถานศึกษา และการปลูกผักผลไม้อินทรีย์ในครอบครัว-ชุมชน

3. มีการส่งเสริมการใช้วัตถุดิบที่ปลอดภัยจากชุมชนในการประกอบอาหารนักเรียน 

4. มีกิจกรรมส่งเสริมการจำ�หน่ายอาหาร และเครื่องดื่มปลอดภัยที่เชื่อมโยงระหว่างสถานศึกษากับชุมชน

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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มาตรฐานที่ 5

การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ
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มาตรฐานที่ 5

การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ

มาตรฐานที่่� 5 ประกอบด้้วย 3 ตััวชี้้�วััด ได้้แก่่

ตััวชี้้�วััดที่่� 1. การเฝ้้าระวัังพฤติิกรรมการบริิโภคและการดููแลสุุขภาพอนามััยของนัักเรีียน

	คำ ำ�อธิิบาย หลัักปฏิิบััติิด้้านโภชนาการในการกิินอาหารเพื่่�อสุุขภาพที่่�ดีีของเด็็กวััยเรีียน วััยรุ่่�น มีี 9 ข้้อ 

ได้้แก่่ 

	 1. กิินอาหารให้้ครบทุุกกลุ่่�ม แต่่ละกลุ่่�มให้้หลากหลายในปริิมาณที่่�แนะนำำ�ตามธงโภชนาการ และหมั่่�น

ดููแลน้ำำ��หนัักตััวและส่่วนสููง

	 2. กิินข้้าวเป็็นหลััก เน้้นข้้าวกล้้อง ข้้าวขััดสีีน้้อย สลัับกัับอาหารประเภทแป้้งเป็็นบางมื้้�อ

	 3. กิินปลา ไข่่ เนื้้�อสััตว์์ไม่่ติิดมััน ถั่่�วเมล็็ดแห้้งและผลิิตภััณฑ์์เป็็นประจำำ� 

	 4. กิินผัักให้้มาก กิินผลไม้้รสหวานน้้อยเป็็นประจำำ� และหลากหลายสีี

	 5. ดื่่�มนมรสจืืด และกิินอาหารที่่�เป็็นแหล่่งแคลเซีียมอื่่�นๆ

	 6. หลีีกเลี่่�ยงอาหารไขมัันสููง หวานจััด เค็็มจััด ให้้ใช้้เครื่่�องปรุุงรสเค็็มเสริิมไอโอดีีน

	 7. กิินอาหารที่่�สะอาด ปลอดภััย และปรุุงสุุกใหม่่ๆ ไม่่กิินอาหารสุุกๆ ดิิบๆ

	 8. ดื่่�มน้ำำ��สะอาดให้้เพีียงพอ หลีีกเลี่่�ยงเครื่่�องดื่่�มรสหวาน และน้ำำ��อััดลม 

	 9. งดเครื่่�องดื่่�มที่่�มีีแอลกอฮอล์์

	 ขณะเดีียวกัันควรสอนให้้นัักเรีียนปฏิิบััติิตามสุุขบััญญััติิ 10 ข้้อ ได้้แก่่ 1. ดููแลรัักษาร่่างกายและของใช้้

ให้้สะอาด 2. รัักษาฟัันให้้แข็็งแรงและแปรงฟัันทุุกวัันอย่่างถููกวิิธีี 3. ล้้างมืือให้้สะอาดก่่อนรัับประทานอาหารและ

หลัังการขัับถ่่าย 4. กิินอาหารสุุก สะอาด ปราศจากสารอัันตราย และหลีีกเลี่่�ยงอาหารรสจััด สีีฉููดฉาด 5. งดบุุหรี่่� 

สุุรา สารเสพย์์ติิดการพนัันและการสำำ�ส่่อนทางเพศ 6. สร้้างความสััมพัันธ์์ภายในครอบครััวให้้อบอุ่่�น 7. ป้้องกััน

อุุบััติิภััยด้้วยการไม่่ประมาท 8.ออกกำำ�ลัังกายสม่ำำ��เสมอและตรวจสุุขภาพประจำำ�ปีี 9. ทำำ�จิิตใจให้้ร่่าเริิงแจ่่มใสอยู่่�

เสมอ 10. มีีสำำ�นึึกต่่อส่่วนรวมร่่วมสร้้างสรรค์์สัังคม ทั้้�งนี้้�นัักเรีียนพึึงปฏิิบััติิอย่่างสม่ำำ��เสมอจนเป็็นสุุขนิิสััย เพื่่�อให้้

มีีสุุขภาพดีีทั้้�งร่่างกาย จิิตใจ และสัังคม

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

	 1. ปฏิิบััติิการกิินอาหารเพื่่�อสุุขภาพที่่�ดีีของเด็็กวััยเรีียน / วััยรุ่่�น 9 ข้้อ

	 2. สุุขบััญญััติิแห่่งชาติิ 10 ข้้อ

	 3. กิิจกรรม

	 4. แบบรายงานกิิจกรรม

	 5. แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์

	 6. ภาพถ่่าย

คำ�อธิบาย
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ตััวชี้้�วััดที่่� 2. การเฝ้้าระวัังภาวะโภชนาการ และจััดทำำ�ระบบสารสนเทศ

	คำ ำ�อธิิบาย มีีการชั่่�งน้ำำ��หนัักและวััดส่่วนสููงนัักเรีียน อย่่างน้้อยภาคเรีียนละ 2 ครั้้�ง โดยใช้้เครื่่�องมืือชั่่�ง 

วััด ที่่�ได้้มาตรฐาน (มีีจุุดทศนิิยมอย่่างน้้อย 1 ตำำ�แหน่่ง) และ มีีวิิธีีการชั่่�งน้ำำ��หนััก วััดส่่วนสููง และประเมิินภาวะ

โภชนาการ (เตี้้�ย ผอม อ้้วน สมส่่วน) ของนัักเรีียนทุุกคน ภาคเรีียนละ 2 ครั้้�ง ที่่�ถููกต้้อง มีีการจดบัันทึึกข้้อมููล

เป็็นรายคน / รายห้้องเรีียน / และระดัับโรงเรีียน มีีการวิิเคราะห์์ข้้อมููลภาวะโภชนาการนัักเรีียน มีีการแจ้้งข้้อมููล

แก่่นัักเรีียน ผู้้�ปกครอง และผู้้�มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้องทราบเพื่่�อสร้้างความตระหนัักและได้้รัับความร่่วมมืือจััดการปััญหา 

มีีการนำำ�ข้้อมููลไปใช้้ในการวางแผนการดำำ�เนิินงานแก้้ไขปััญหาภาวะโภชนาการ และมีีการบัันทึึกการดำำ�เนิินงาน

เป็็นลายลัักษณ์์อัักษรเพื่่�อให้้สามารถศึึกษาทบทวนและปรัับปรุุงการดำำ�เนิินงานได้้อย่่างเป็็นระบบ

	 การจััดทำำ�ระบบสารสนเทศ หมายถึึง การจััดเก็็บข้้อมููลรายคนของนัักเรีียนในคอมพิิวเตอร์์ ข้้อมููลที่่�ต้้อง

จััดเก็็บ ประกอบด้้วย ชื่่�อ-สกุุล วัันเดืือนปีีเกิิด วัันเดืือนปีีที่่�มีีการชั่่�งน้ำำ��หนััก วััดส่่วนสููง ของนัักเรีียนทุุกคน แยก

รายห้้องเรีียน รายชั้้�นเรีียน และระดัับโรงเรีียน เพื่่�อให้้สามารถนำำ�ไปวิิเคราะห์์ข้้อมููลเพื่่�อทราบภาวะโภชนาการ 

โดยอ้้างอิิงตามเกณฑ์์ของกรมอนามััย

 	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1. มีีการบัันทึึกข้้อมููลภาวะโภชนาการของนัักเรีียนรายคน ครบทุุกคน รายห้้องเรีียน และรวม

ทั้้�งโรงเรีียนในคอมพิิวเตอร์์ที่่�ถููกต้้อง ครบถ้้วน

		  2. เครื่่�องมืือชั่่�งน้ำำ��หนััก และวััดส่่วนสููงได้้มาตรฐาน 	

		  3. สรุุปผลภาวะโภชนาการนัักเรีียน

		  4. หนัังสืือเอกสาร หรืือหลัักฐานที่่�แสดงว่่าได้้มีีการแจ้้งผู้้�ปกครอง และผู้้�เกี่่�ยวข้้อง 

		  5. เอกสารบัันทึึกกิิจกรรมการแก้้ปััญหาภาวะโภชนาการและการพััฒนานัักเรีียน

ตััวชี้้�วััดที่่� 3. การคััดกรองนัักเรีียนที่่�มีีปััญหาภาวะทุุพโภชนาการและการแก้้ไขแบบมีีส่่วนร่่วม

	คำ ำ�อธิิบาย มีีการคััดกรองและติิดตามนัักเรีียนรายบุุคคลที่่�มีีปััญหาและแนวโน้้มมีีปััญหา เป็็นรายเดืือน 

เช่่น เด็็กภาวะท้้วม เริ่่�มอ้้วน อ้้วน ค่่อนข้้างผอม ผอม ค่่อนข้้างเตี้้�ย และเตี้้�ย และมีีการจััดทำำ�ทะเบีียนและประวััติิ

รายบุุคคลนัักเรีียน บริิการให้้คำำ�ปรึึกษาด้้านสุุขภาพหรืือป้้องกัันพฤติิกรรมเสี่่�ยงสำำ�หรัับนัักเรีียน มีีวิิธีีการแก้้ไข

ปััญหาโดยครูู ผู้้�ปกครอง และเจ้้าหน้้าที่่�สาธารณสุุข และมีีการประสานงานกรณีีที่่�นัักเรีียนมีีปััญหาเกิินขีีดความ

สามารถของสถานศึึกษา ได้้รัับการส่่งต่่อเพื่่�อช่่วยเหลืือ/รัักษา/ขอคำำ�ปรึึกษาจากเครืือข่่าย บุุคลากรสาธารณสุุข 

หรืือผู้้�เกี่่�ยวข้้อง พร้้อมทั้้�งไปดููแลต่่อในโครงการเยี่่�ยมบ้้าน

	 เอกสารอ้้างอิิง/หลัักฐานการประเมิิน

		  1.	มีีแบบสำำ�รวจและคััดกรอง

	 	 2.	มี ีทะเบีียนนัักเรีียน ที่่�ส่่งต่่อให้้กัับโรงพยาบาลส่่งเสริิมสุุขภาพประจำำ�ตำำ�บล (รพสต.) และที่่�อื่่�นๆ

		  3.	มีีประวััติินัักเรีียน

		  4.	แบบบัันทึึกการสััมภาษณ์์
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เกณฑ์การประเมินมาตรฐานที่ 5
การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ

ตัวชี้วัดที่ 1. การเฝ้าระวังพฤติกรรมการบริโภคและการดูแลสุขภาพอนามัยของนักเรียน

เกณฑ์ประเมิน

1. ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของกลุ่มตัวอย่างนักเรียนที่ปฏิบัติได้ตามข้อปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของ
   เด็กวัยเรียน / วัยรุ่น จำ�นวน 9 ข้อ 

2. ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของกลุ่มตัวอย่างนักเรียนที่ปฏิบัติได้ตามสุขบัญญัติ 10 ประการ

3. มีสถานที่ในการออกกำ�ลังกายที่เหมาะสมแก่นักเรียนตามวัย (กลุ่มตัวอย่างนักเรียน ป. 2 – 6 จำ�นวน
   20 คน (แบบสุ่ม) มัธยมต้น จำ�นวน 10 คน (แบบสุ่ม) (สำ�หรับโรงเรียนที่มีขยายโอกาส)

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 2 ข้อ = 2 คะแนน / 1 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 2. การเฝ้าระวังภาวะโภชนาการ และจัดทำ�ระบบสารสนเทศ 

เกณฑ์ประเมิน

1. มีเครื่องมือชั่ง วัด ได้มาตรฐาน และวิธีการชั่งวัด และบันทึกข้อมูลถูกต้อง 

2. มีการชั่งน้ำ�หนัก วัดส่วนสูง และประเมินภาวะโภชนาการ (เตี้ย ผอม อ้วน สมส่วน) ของนักเรียนทุกคน 
   ภาคเรียนละ 2 ครั้ง
3. มีระบบสารสนเทศในการจัดเก็บข้อมูล การเฝ้าระวัง การจดบันทึกเป็นรายบุคคล/ รายห้อง และรวมระดับ
   สถานศึกษา

4. มีการนำ�ข้อมูลเฝ้าระวังภาวะโภชนาการไปใช้ในการวางแผนการดำ�เนินงาน และแก้ไขปัญหาภาวะโภชนาการ 
   และบันทึกผลรายบุคคล

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน

ตัวชี้วัดที่ 3. การคัดกรองนักเรียนที่มีปัญหาภาวะทุพโภชนาการและการแก้ไขแบบมีส่วนร่วม

เกณฑ์ประเมิน

1. มีการคัดกรองและติดตามนักเรียนรายบุคคลที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพ เป็นรายเดือน เช่น เด็กภาวะท้วม 
   เริ่มอ้วน อ้วน ค่อนข้างผอม ผอม ค่อนข้างเตี้ย และเตี้ย และ มีการจัดทำ�ทะเบียนและประวัติรายบุคคล 

2. โรงเรียนมีบุคลากรหรือบริการให้คำ�ปรึกษาด้านสุขภาพหรือป้องกันพฤติกรรมเสี่ยงสำ�หรับนักเรียน

3. มีวิธีการแก้ไขปัญหาโดยครู ผู้ปกครอง และเจ้าหน้าที่สาธารณสุข และมีการประสานงานกรณีที่นักเรียนมีปัญหา
   เกินขีดความสามารถของสถานศึกษา ให้ได้รับการส่งต่อเพื่อช่วยเหลือ/รักษา/ หรือขอคำ�ปรึกษาจากเครือข่าย 
   บุคลากรสาธารณสุข หรือผู้เกี่ยวข้อง

4. มีการติดตามแก้ไขปัญหาภาวะทุพโภชนาการของนักเรียนในโครงการเยี่ยมบ้านนักเรียน

5. มีรายงานผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นกับเด็ก การคัดกรองเด็กที่มีภาวะทุพโภชนาการ การจัดกิจกรรมการส่งเสริมด้าน
   โภชนาการ และ/หรือแก้ไขปัญหาภาวะทุพโภชนาการของนักเรียน รายภาคเรียน และกิจกรรมให้ขวัญกำ�ลังใจ 

การคิดค่าคะแนน : ทำ�ได้ครบสมบูรณ์ = 3 คะแนน

ทำ�ได้บางส่วน 3-4 ข้อ = 2 คะแนน / 1-2 ข้อ = 1 คะแนน / 0 ข้อ = 0 คะแนน
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

การจำ�แนกระดับคุณภาพผลการปฏิบัติงาน

คุณภาพระดับดีมาก

คุณภาพระดับดี

คุณภาพระดับพอใช้

ควรปรับปรุง

3

2

1

0

บทที่ 5	 การกำ�หนดระดับคุณภาพผลการปฏิบัติงาน
	 และค่าคะแนนในแต่ละมาตรฐาน

	 ระดัับคุุณภาพผลการปฏิิบััติิงานเกณฑ์์มาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา 

ได้้มีีการกำำ�หนดระดัับคุุณภาพไว้้ เป็็น 4 ระดัับ คืือ ระดัับดีีมาก ระดัับดีี ระดัับพอใช้้ และระดัับควรปรัับปรุุง 

โดยกำำ�หนดการให้้คะแนนสำำ�หรัับการผ่่านเกณฑ์์ประเมิินในแต่่ละตััวชี้้�วััดไว้้ ดัังนี้้� คืือ ถ้้าทำำ�ครบเกณฑ์์ในการประเมิิน

ทุุกข้้อของตััวชี้้�วััด จะได้้ 3 คะแนน หมายถึึงระดัับคุุณภาพดีีมาก ถ้้าทำำ�ได้้เพีียง 3 – 4 ข้้อ หรืือ 2 ข้้อ (จำำ�นวน

ข้้อขึ้้�นอยู่่�แต่่ละตััวชี้้�วััดที่่�ไม่่เท่่ากััน) จะได้้ 2 คะแนน หมายถึึงระดัับดีี ถ้้าทำำ�ได้้เพีียง 1 – 2 ข้้อ จะได้้ 1 คะแนน 

หมายถึึงระดัับพอใช้้ ถ้้าทำำ�ได้้ 1 ข้้อ หรืือไม่่ได้้ทำำ�เลย หมายถึึงระดัับคุุณภาพควรปรัับปรุุง ซึ่่�งรายละเอีียดจะ 

อยู่่�ในช่่องการสรุุปของแต่่ละตััวชี้้�วััดในตารางเกณฑ์์ประเมิินแต่่ละมาตรฐานในตาราง 
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

	 การกำำ�หนดน้ำำ��หนัักของคะแนนใน 5 มาตรฐาน ซึ่่�งมีีความสำำ�คััญแตกต่่างกัันไป ในเกณฑ์์มาตรฐาน

ระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษา ในครั้้�งนี้้�ทางคณะทำำ�งานได้้กำำ�หนดค่่าของคะแนนรวมของ 

ทุุกมาตรฐานไว้้เต็็ม 100 คะแนน โดยให้้ค่่าของคะแนนแต่่ละมาตรฐานที่่�ไม่่เท่่ากัันขึ้้�นอยู่่�กัับความสำำ�คััญของแต่่ละ

มาตรฐาน ดัังนี้้� มาตรฐานที่่� 1 มีีจำำ�นวนตััวชี้้�วััด 5 ตััว มีีค่่าคะแนนรวม 20 คะแนน มาตรฐานที่่� 2 มีีจำำ�นวน 

ตััวชี้้�วััด 8 ตััว มีีค่่าคะแนนรวม 25 คะแนน มาตรฐานที่่� 3 มีีจำำ�นวนตััวชี้้�วััด 5 ตััว มีีค่่าคะแนนรวม 25 คะแนน 

มาตรฐานที่่� 4 มีีจำำ�นวนตััวชี้้�วััด 2 ตััว มีีค่่าคะแนนรวม 15 คะแนน และมาตรฐานที่่� 5 มีีจำำ�นวนตััวชี้้�วััด 3 ตััว 

มีีค่่าคะแนนรวม 15 คะแนน ตามตาราง ดัังนี้้�

	 เมื่่�อนำำ�คะแนนของแต่่ละมาตรฐาน มารวมกััน จะมีีค่่า 100 คะแนน มาแปรเป็็นระดัับคุุณภาพ ใน 

ภาพรวมว่่า โรงเรีียนมีีคุุณภาพตามเกณฑ์์มาตรฐานระบบการจััดการอาหารและโภชนาการในสถานศึึกษาแห่่งนี้้�

จะมีีคุุณภาพจะอยู่่�ในระดัับใด ดัังนี้้� คืือ ถ้้าระดัับดีีมาก คะแนนที่่�ได้้รัับต้้องอยู่่�ในช่่วง 80 – 100 คะแนน ระดัับดีี 

คะแนนที่่�ได้้รัับต้้องอยู่่�ในช่่วง 60 – 79 คะแนน ระดัับพอใช้้ คะแนนที่่�ได้้รัับต้้องอยู่่�ในช่่วง 40 – 59 คะแนน และ

ระดัับควรต้้องปรัับปรุุง คะแนนที่่�ได้้รัับต้้องอยู่่�ในช่่วง 1 – 39 คะแนน ตามตาราง ดัังนี้้�

การจำำ�แนกระดัับคุุณภาพ

มาตรฐาน

ที่่� 1 : นโยบายและการบริิหารจััดการของสถานศึึกษา

ที่่� 2 : การจััดการด้้านความปลอดภััยอาหาร
      สุุขาภิิบาลอาหารและสิ่่�งแวดล้้อม

ที่่� 3 : คุุณค่่าทางโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็็กควรได้้รัับตามวััย

ที่่� 4 : การบููรณาการการจััดการเรีียนรู้้�
      และปััจจััยแวดล้้อมเชิิงสร้้างสรรค์์

ที่่� 5 : การเฝ้้าระวัังภาวะโภชนาการ

รวม 5 มาตรฐาน

จำำ�นวนตััวชี้้�วััด

5

8

5

2

3

23

ค่่าคะแนนรวม

20

25

25

15

15

100

ระดัับคุุณภาพ

ผ่่านระดัับดีีมาก

ผ่่านระดัับดีี

ผ่่านระดัับพอใช้้

ควรปรัับปรุุง

ระดัับคะแนน

ระดัับ 80 - 100

ระดัับ 60 - 79

ระดัับ 40 - 59

ระดัับ 1 - 39
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

มาตรฐานที่่� 1 : นโยบายและการบริิหารจััดการของสถานศึึกษา 

ตารางน้ำ�หนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 1

จำ�นวน 5 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 20 คะแนน

รายละเอีียด

การกำำ�หนดนโยบายส่่งเสริิมด้้านอาหาร โภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียน
โดยการมีีส่่วนร่่วม

การขัับเคลื่่�อนนโยบายด้้านอาหารโภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียนสู่่�การปฏิิบััติิ

การส่่งเสริิมผู้้�นำำ�นัักเรีียนด้้านอาหารโภชนาการและส่่งเสริิมสุุขภาพ

การพััฒนาบุุคลากรและผู้้�เกี่่�ยวข้้องด้้านอาหารโภชนาการและสุุขภาพนัักเรีียน

ระบบการบริิหารการเงิินและพััสดุุเกี่่�ยวกัับการจััดบริิการอาหารนัักเรีียนมีีประสิิทธิิภาพ

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

ได้้คะแนน

คะแนนตััวชี้้�วััด

1

2

3

4

5
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

ตารางน้ำ�หนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 2

จำ�นวน 8 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 25 คะแนน

รายละเอีียด

สถานที่่�บริิโภคอาหาร สถานที่่�เตรีียม ปรุุง ประกอบอาหาร 

อาหาร กรรมวิิธีีการทำำ� ประกอบหรืือปรุุง และการเก็็บรัักษาอาหาร

ผลิิตภััณฑ์์ปรุุงรสที่่�ใช้้ในการประกอบอาหาร

สุุขลัักษณะของภาชนะ อุุปกรณ์์ และเครื่่�องใช้้อื่่�นๆ

สุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลของแม่่ครััว และผู้้�สััมผััสอาหาร

น้ำำ��ดื่่�ม / น้ำำ��ใช้้ /น้ำำ��แข็็ง

การตรวจสอบและการเก็็บรัักษาคุุณภาพอาหารเสริิม (นม)

การเฝ้้าระวัังทางสุุขาภิิบาลอาหาร

รวมคะแนน (ข้้อ 1, 3-8 ข้้อละ 3 คะแนน และ ข้้อ 2* คิิด 4 คะแนน)

ได้้คะแนน

คะแนนตััวชี้้�วััด

1

2

3

4

5

6

7

8

มาตรฐานที่่� 2 : การจััดการด้้านความปลอดภััยอาหาร สุุขาภิิบาลอาหารและสิ่่�งแวดล้้อม



คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

มาตรฐานที่่� 3 : คุุณค่่าทางโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็็กควรได้้รัับตามวััย

ตารางน้ำ�หนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 3

จำ�นวน 5 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 25 คะแนน

รายละเอีียด

การจััดอาหารกลางวัันตามมาตรฐานโภชนาการ

การตรวจสอบคุุณภาพอาหารกลางวััน ด้้านคุุณค่่าทางโภชนาการและลดหวาน มััน เค็็ม

การตรวจสอบอาหารว่่าง ขนม เครื่่�องดื่่�ม ที่่�จััดบริิการ และจำำ�หน่่ายในสถานศึึกษา

การส่่งเสริิมพฤติิกรรมการบริิโภคที่่�เหมาะสม (เพิ่่�มผัักผลไม้้ ลดหวานมัันเค็็ม)
โดยการมีีส่่วนร่่วม

การลดอาหารเหลืือทิ้้�ง (Food Waste)

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

ได้้คะแนน

คะแนนตััวชี้้�วััด

1

2

3

4

5

48
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

ตารางน้ำ�หนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 4

จำ�นวน 2 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 15 คะแนน

รายละเอีียด

การจััดการสภาพแวดล้้อมในสถานศึึกษาที่่�เหมาะสม เอื้้�อต่่อการมีีวิิถีีชีีวิิตสุุขภาวะ 

การส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�ของนัักเรีียนในเรื่่�อง การเกษตรที่่�ปลอดภััย และการใช้้ผลผลิิต
ที่่�ปลอดภััยจากชุุมชนในการประกอบอาหาร และเครื่่�องดื่่�ม

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

ได้้คะแนน

คะแนนตััวชี้้�วััด

1

2

มาตรฐานที่่� 4 : การบููรณาการจััดการเรีียนรู้้� และปััจจััยแวดล้้อมเชิิงสร้้างสรรค์์ 2 ตััวชี้้�วััด
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

ตารางน้ำ�หนักคะแนนตัวชี้วัดมาตรฐานที่ 5

จำ�นวน 3 ตัวชี้วัด คะแนนรวม 15 คะแนน

มาตรฐานที่่� 5 : การเฝ้้าระวัังภาวะโภชนาการ 3 ตััวชี้้�วััด

รายละเอีียด

การเฝ้้าระวัังพฤติิกรรมการบริิโภคและการดููแลสุุขภาพอนามััยของนัักเรีียน

การเฝ้้าระวัังภาวะโภชนาการ พฤติิกรรมสุุขภาพและการจััดการแก้้ไขปััญหาภาวะ
โภชนาการของนัักเรีียนและมีีการจััดทำำ�ระบบสารสนเทศ

การคััดกรองนัักเรีียนที่่�มีีปััญหาภาวะทุุพโภชนาการและการแก้้ไขแบบมีีส่่วนร่่วม

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

ได้้คะแนน

คะแนนตััวชี้้�วััด

1

2

3

คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง
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ตารางสรุปคะแนนและระดับคุณภาพรวมมาตรฐานที่ 1-5

ข้้อเสนอแนะจากผู้้�ประเมิิน ..............................................................................................................................

..(ควรแทรกไว้้ในทุุกๆ ตารางตััวชี้้�วััด ของแบบฟอร์์มผู้้�ประเมิิน เพื่่�อให้้ทราบผลงานที่่�เป็็นจุุดเด่่น และ จุุดด้้อย)

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

รายละเอีียด

นโยบายและการบริิหารจััดการของสถานศึึกษา (20 คะแนน)

การจััดการด้้านความปลอดภััยอาหาร สุุขาภิิบาลอาหาร 
และสิ่่�งแวดล้้อม (25 คะแนน)

คุุณค่่าทางโภชนาการ สารอาหารที่่�เด็็กควรได้้รัับตามวััย (25คะแนน)

การบููรณาการจััดการเรีียนรู้้� และปััจจััยแวดล้้อมเชิิงสร้้างสรรค์์ 
(15 คะแนน)

การเฝ้้าระวัังภาวะโภชนาการ (15 คะแนน)

คะแนน รวม 5 มาตรฐาน ที่่�ได้้

จััดระดัับคุุณภาพ

คะแนนที่่�ได้้
(คะแนนเต็็ม 100)

มาตรฐาน
ที่่�

1

2

3

4

5
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ภาคผนวก
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หลัก 5 ประการสู่อาหารปลอดภัย

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

	 1. 	รัักษาความสะอาด
		  - ล้้างมืือทุุกครั้้�งก่่อนรัับประทานอาหาร และในระหว่่างการเตรีียมอาหาร

		  - ทำำ�ความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อพื้้�นผิิวและอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการประกอบอาหาร

		  - ดููแลสถานที่่�ประกอบอาหารและอาหารให้้ปลอดจากแมลงและสััตว์์ต่่างๆ

	 	 เหตุุผล เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์และเชื้้�อไวรััสจากสารคััดหลั่่�งอาจจะอยู่่�ตามผ้้าเช็็ดหน้้าและเครื่่�องใช้้ในครััว 

โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง โต๊๊ะ เขีียง ซึ่่�งมีีโอกาสที่่�เชื้้�อจะติิดมากัับมืือของผู้้�ประกอบการอาหาร

	 2.	 แยกอาหารที่่�ปรุุงสุุกแล้้วออกจากอาหารสด
		  - แยกเนื้้�อสดออกจากอาหารประเภทอื่่�น

		  - แยกอุุปกรณ์์และภาชนะประกอบอาหาร เช่่น มีีดและเขีียงในการเตรีียมอาหารสด

		  - เก็็บอาหารในภาชนะที่่�มีีการปิิดผนึึก ไม่่ให้้อาหารที่่�ปรุุงสุุกแล้้วกัับอาหารสดอยู่่�รวมกััน

		  เหตุุผล อาหารดิิบ โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งเนื้้�อสััตว์์และอาหารทะเล รวมไปถึึงของเหลวจากเนื้้�อสััตว์์ 

อาจมีีเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนอยู่่� ซึ่่�งอาจแพร่่กระจายไปสู่่�อาหารอื่่�นๆ ในขณะปรุุงอาหารหรืือเก็็บอาหาร

	 3.	 ปรุุงอาหารให้้สุุกทั่่�วถึึง
		  - ปรุุงอาหารให้้สุุกทั่่�วถึึง โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้้�อ เนื้้�อไก่่ ไข่่ และอาหารทะเล

		  - การปรุุงอาหารประเภทน้ำำ��แกงและสตูู จะต้้องต้้มให้้เดืือดและใช้้อุุณหภููมิิไม่่ต่ำำ��กว่่า 70 องศาเชลเชีียส 

		    เนื้้�อและเนื้้�อไก่่จะต้้องแน่่ใจว่่าของเหลวจากเนื้้�อสััตวํํใส ไม่่เป็็นสีีชมพูู

		  - เวลาอุ่่�นอาหารที่่�ปรุุงแล้้ว จะต้้องอุ่่�นและคนให้้อาหารได้้รัับความร้้อนทั่่�วถึึง

		  เหตุุผล การปรุุงอาหารที่่�ถููกวิิธีีและถููกสุุขลัักษณะจะทำำ�ลายเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ที่่�เป็็นอัันตรายได้้เกืือบ 

ทุุกชนิิด จากการศึึกษาพบว่่าอาหารที่่�ปรุุง ณ อุุณหภููมิิ 70 องศาเซลเซีียส เป็็นอาหารที่่�ปลอดภััยจากเชื้้�อไวรััส

และแบคทีีเรีีย อาหารบางชนิิดจะต้้องใส่่ใจเป็็นพิิเศษ อาหารจำำ�พวกนี้้�ได้้แก่่ เนื้้�อบด ข้้อต่่อสััตว์์ และสััตว์์ปีีก 

ทั้้�งตััว เช่่น ไก่่ เป็็ด เป็็นต้้น
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	 4.	 เก็็บอาหารในอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสม
		  - ไม่่ทิ้้�งอาหารที่่�ปรุุงสุุกแล้้วไว้้ ณ อุุณหภููมิิห้้องเกิินกว่่า 2 ชั่่�วโมง

		  - เก็็บอาหารที่่�ปรุุงแล้้วและอาหารที่่�เน่่าเสีียง่่ายไว้้ในตู้้�เย็็น (อุุณหภููมิิต่ำำ��กว่่า 5 องศาเชลเชีียส) อาหาร 

		    ที่่�ปรุุงแล้้วจะต้้องนำำ�ไปอุ่่�น (ที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเชีียสขึ้้�นไป) ก่่อนนำำ�มารัับประทาน

		  - ไม่่เก็็บอาหารไว้้นานจนเกิินไป ถึึงแม้้ว่่าจะเก็็บในตู้้�เย็็น

		  - อย่่าละลายอาหารแช่่แข็็งที่่�อุุณหภููมิิห้้อง

	 	 เหตุุผล เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์สามารถเพิ่่�มจำำ�นวนได้้ในระยะเวลาอัันรวดเร็็ว ณ อุุณหภููมิิห้้อง และจะหยุุดเจริิญ

หรืือเพิ่่�มจำำ�นวนช้้าลง ณ อุุณหภููมิิต่ำำ��กว่่า 5 องศาเซลเชีียส และ ณ อุุณหภููมิิสููงกว่่า60 องศาเซลเชีียส อย่่างไร

ก็็ตาม ยัังมีีเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ที่่�เป็็นอัันตรายบางชนิิดจะยัังคงเจริิญและเพิ่่�มจำำ�นวนได้้ที่่�อุุณหภููมิิต่ำำ��กว่่า 5 องศาเซลเชีียส

	 5.	 ใช้้น้ำำ��และวััตถุุดิิบที่่�ปลอดภััยในการปรุุงอาหาร
		  - ใช้้น้ำำ��สะอาดในการปรุุงอาหาร/ทำำ�ให้้น้ำำ��สะอาดก่่อนนำำ�ปรุุงอาหาร

		  - เลืือกใช้้เฉพาะวััตถุุดิิบที่่�สด

		  - เลืือกใช้้วััตถุุดิิบที่่�ผ่่านขั้้�นตอนฆ่่าเชื้้�อโรคมาแล้้ว เช่่น นมพาสเจอไรซ์์

		  - ล้้างผัักและผลไม้้ให้้สะอาด โดยเฉพาะผัักและผลไม้้ที่่�ต้้องรัับประทานสดๆ

		  - ไม่่นำำ�วััตถุุดิิบที่่�หมดอายุุแล้้วมาใช้้ในการปรุุงอาหาร

		  เหตุุผล วััตถุุดิิบในการปรุุงอาหารรวมไปถึึงน้ำำ��และน้ำำ��แข็็งอาจจะมีีเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ที่่�เป็็นอัันตรายบางชนิิด

และสารเคมีีปนเปื้้�อนอยู่่� สารพิิษอาจเกิิดในอาหารที่่�กำำ�ลัังเน่่าเสีีย การเลืือกวััตถุุดิิบในการปรุุงอาหารอย่่างถููกวิิธีี

และการปฏิิบััติิตามหลัักสุุขอนามััยเบื้้�องต้้นจะลดความเสี่่�ยงจากการบริิโภคสารปนเปื้้�อนในอาหาร
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“มาตรฐานอาหารกลางวันไทย”

การกำำ�หนด “มาตรฐานอาหารกลางวัันไทย” สำำ�หรัับ 5 วัันทำำ�การ

	 มาตรฐานปริิมาณอาหารที่่�กำำ�หนดให้้นี้้�เป็็นปริิมาณและความถี่่�ที่่�ประเมิินสำำ�หรัับสถานที่่�ที่่�ต้้องดููแลเด็็กตลอด 

7 วัันต่่อสััปดาห์์ เช่่น สถานสงเคราะห์์ต่่างๆ หรืือ โรงเรีียนประจำำ� แต่่ศููนย์์เด็็กเล็็กและโรงเรีียนส่่วนใหญ่่จะมีีการ

ดููแล เฉพาะวัันที่่�มีีการเรีียนการสอน คืือ 5 วัันทำำ�การต่่อสััปดาห์์ “มาตรฐานอาหารกลางวัันไทย” ที่่�จะนำำ�มา

กำำ�หนดเมนูู หมุุนเวีียนในแต่่ละสััปดาห์์ ในศููนย์์เด็็กเล็็กหรืือโรงเรีียนทั่่�วไปจึึงควรใช้้หลัักการดัังนี้้� คืือ:

	 1. กลุ่่�มอาหารที่่�ต้้องมีีทุุกวััน เช่่น กลุ่่�มข้้าว น้ำำ��มััน น้ำำ��ตาล จะคิิดความถี่่�เป็็น 5 วัันต่่อสััปดาห์์ 

	 2. กลุ่่�มอาหารโปรตีีนจากปลา และเนื้้�อสััตว์์อื่่�นๆ ประมาณการว่่าเป็็นส่่วนที่่�เด็็กน่่าจะได้้รัับจากครอบครััวใน 

วัันหยุุดสุุดสััปดาห์์อย่่างละ 1 ครั้้�ง จึึงเหลืือปลา 1 ครั้้�งและเนื้้�อสััตว์์ 2 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์ที่่�จะเป็็นส่่วนที่่�ให้้ ศููนย์์เด็็ก

เล็็ก หรืือโรงเรีียนดููแลช่่วยดููแล (ในกรณีีถิ่่�นทุุรกัันดารหรืือชุุมชนที่่�ขาดแคลนมากซึ่่�งคาดหวัังไม่่ได้้ ว่่าเด็็กจะได้้

รัับอาหารโปรตีีนที่่�มีีคุุณภาพดีี เช่่น ปลา เนื้้�อสััตว์์ หรืือไข่่จากครอบครััว ศููนย์์เด็็กเล็็กหรืือโรงเรีียนอาจช่่วยรัับ

ภาระในส่่วนนี้้�เพิ่่�มขึ้้�น) 

	 3. กลุ่่�มอาหารที่่�มีีความเข้้มข้้นของสารอาหารสููง ซึ่่�งกำำ�หนดมาช่่วยเสริิมคุุณค่่าอาหารให้้ดีีขึ้้�น รวมทั้้�งกลุ่่�มอาหาร 

อื่่�นๆ ที่่�กำำ�หนดความถี่่�น้้อยกว่่า 5 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์ ยัังคงกำำ�หนดไว้้ในส่่วนที่่�ศููนย์์เด็็กเล็็กหรืือ โรงเรีียนควรช่่วยดููแล 

โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในพื้้�นที่่�ที่่�ชุุมชนยัังมีีความขาดแคลนซึ่่�งอาจไม่่สามารถคาดหวัังว่่า เด็็กจะได้้รัับเมื่่�ออยู่่�ที่่�บ้้านใน 

วัันหยุุดจากหลัักการดัังกล่่าว สรุุปได้้เป็็น “มาตรฐานอาหารกลางวัันไทย” ที่่�แนะนำำ�ให้้ศููนย์์เด็็กเล็็ก หรืือโรงเรีียน

ดำำ�เนิินการจััดบริิการใน 5 วัันทำำ�การของแต่่ละสััปดาห์์ ดัังแสดงในตาราง
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มาตรฐานอาหารกลางวัันโรงเรีียนไทย” สำำ�หรัับเด็็กไทยแต่่ละวััย ใน 5 วัันทำำ�การ ต่่อสััปดาห์์
(ปริิมาณและความถี่่�ของอาหารกลุ่่�มต่่างๆ ที่่�จััดเป็็นอาหารกลางวัันและอาหารเสริิมระหว่่างมื้้�อ)

		                 3-5 ปีี	                        6-12 ปีี	                        13-18 ปีี
	           กลุ่่�มอาหาร	

ปริิมาณ	 ครั้้�ง	 ปริิมาณ	 ครั้้�ง	 ปริิมาณ	 ครั้้�ง
		ต่  ่อครั้้�ง	ต่ ่อสััปดาห์์	ต่ ่อครั้้�ง	ต่ ่อสััปดาห์์	ต่ ่อครั้้�ง	ต่ ่อสััปดาห์์

	 ข้้าวสวย	 1.5 ทััพพีี	 5	 2.5 ทััพพีี	 5	 3 ทััพพีี	 5

	ผั ัก*	 0.5 ทััพพีี	 3-5	 1 ทััพพีี	 4-5	 1-1.5 ทััพพีี	 5

	ผ ลไม้้*	 0.5 ส่่วน	 3-5	 1 ส่่วน	 3-5	 1 ส่่วน	 5

	 ปลา	 2 ช้้อนกิินข้้าว	 1	 2 ช้้อนกิินข้้าว	 1	 3 ช้้อนกิินข้้าว	 1

	 เนื้้�อสััตว์์ต่่างๆ	 2 ช้้อนกิินข้้าว	 1	 2 ช้้อนกิินข้้าว	 2	 3 ช้้อนกิินข้้าว	 2

	 ไข่่	 1 ฟอง	 2	 1 ฟอง	 2	 1 ฟอง	 3

	ตั ับสััตว์์ต่่างๆ**	 0.25 ช้้อนกิินข้้าว	 0-1	 0.25 ช้้อนกิินข้้าว	 0-1	 1 ช้้อนกิินข้้าว	 0-1

	 เต้้าหููต่่างๆ**	 2 ช้้อนกิินข้้าว	 0-1	 2 ช้้อนกิินข้้าว	 0-1	 3 ช้้อนกิินข้้าว	 0-2

	 ปลาเล็็กปลาน้้อยที่่�กิินทั้้�งก้้าง**			   2 ช้้อนกิินข้้าว	 0-1

	 เลืือดสััตว์์ต่่างๆ***					     2 ช้้อนกิินข้้าว	 1-2

	น้ำ ำ��มัันพืืช	 1 ช้้อนชา	 5	 1.5 ช้้อนชา	 5	 2 ช้้อนชา	 5

	ข้ ้าว-แป้้ง จากอาหารว่่าง-ขนม	 1 ทััพพีี	 2	 1 ทััพพีี	 2	 1 ทััพพีี	 2

	ถั่่ �วเมล็็ดแห้้งต่่างๆ 

	 (เขีียว-แดง-ดำำ�) สุุก	 6 ช้้อนกิินข้้าว	 1	 6 ช้้อนกิินข้้าว	 1	 6 ช้้อนกิินข้้าว	 3

	 เผืือก-มัันต่่างๆ	 1 ทััพพีี	 1	 1 ทััพพีี	 1	 1 ทััพพีี	 2

	น้ำ ำ��ตาล	 ไม่่เกิิน 3 ช้้อนชา	 5	 ไม่่เกิิน 3 ช้้อนชา	 5	 ไม่่เกิิน 3 ช้้อนชา	 5

	น้ำ ำ��ดื่่�มที่่�สะอาด	 1 แก้้ว	 5	 1 แก้้ว	 5	 1 แก้้ว	 5

	 นมจืืดครบส่่วน	 200 มล.	 5	 200 มล.	 5	 250 มล.	 5

	 (นมถั่่�วเหลืือง)****	 200 มล.	 (2)	 200 มล.	 (2)	 250 มล.	 (2)

หมายเหตุุ

	 * ผััก-ผลไม้้หากไม่่ครบทุุกวัันควรได้้ไม่่น้้อยกว่่าความถี่่�ขั้้�นต่ำำ��เพราะเมื่่�อรวมกัับกลุ่่�มอาหารอื่่�นๆ แล้้ว 

ปริิมาณ ใยอาหาร จะยัังผ่่านเกณฑ์์ ไม่่น้้อยกว่่าร้้อยละ 70 ของเป้้าหมาย

	 ** กลุ่่�มอาหารที่่�มีีความเข้้มข้้นของสารอาหารสููงซึ่่�งเสริิมให้้สารอาหารพวกแร่่ธาตุุเหล็็ก แคลเซีียม และ

วิิตามิินเอเข้้าใกล้้ปริิมาณสารอาหาร เป้้าหมาย ในกรณีีที่่�ไม่่มีีการใช้้กลุ่่�มอาหารนี้้�เลยสารอาหารต่่างๆ นี้้�ก็็ยัังผ่่าน

เกณฑ์์ขั้้�นต่ำำ��คืือไม่่น้้อยกว่่าร้้อยละ 70 ของเป้้าหมาย แต่่ลดความหลากหลายไปบ้้าง

	 *** ถ้้าจััดผััก-ผลไม้้ไม่่ครบทุุกวััน (*) และไม่่มีีการจััดกลุ่่�มอาหารที่่�มีีความเข้้มข้้นของสารสููง (**) ควรมีี

เลืือดสััปดาห์์ละ 2 ครั้้�ง ถ้้าน้้อยกว่่านี้้�มีีความเสี่่�ยงต่่อการขาดธาตุุเหล็็ก โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในเพศหญิิง และหาก

ไม่่ใช้้เลยควรได้้ยาเม็็ดเสริิมธาตุุเหล็็ก 60 มก.อย่่างน้้อย สััปดาห์์ละครั้้�งทั้้�งหญิิงและชาย

	 **** ถ้้าเลืือกจััดด้้วยความถี่่�ต่ำำ��สุุดทุุกกลุ่่�มอาหาร ต้้องมีีการทดแทนพลัังงานส่่วนที่่�ขาดไป เช่่น การเสริิม

ด้้วยนมถั่่�วเหลืืองสััปดาห์์ละ 2 แก้้ว
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หลัักการในการวางแผนเมนููหมุุนเวีียนประจำำ�สััปดาห์์
 

	 1. ควรมีีข้้าวสวย หรืือข้้าวเหนีียวนึ่่�ง เป็็นหลัักอย่่างน้้อย 4 วััน ต่่อสััปดาห์์ จะเป็็นการ เริ่่�มจากกำำ�หนด

ว่่าจะเป็็นเมนููข้้าวจััดร่่วมกัับกัับข้้าว 1-2 อย่่างทุุกวััน หรืือบางวัันจะเป็็นอาหารจานเดีียว เช่่น ก๋๋วยเตี๋๋�ยว ขนมจีีน 

หรืือข้้าวต้้ม สามารถจััดอาหารจานเดีียวได้้บ้้างแต่่ไม่่ควรจััดบ่่อย เนื่่�องจากอาหารจานเดีียวมัักมีีอยู่่�สองลัักษณะ

ใหญ่่ๆ คืือ พวกที่่�มีีพลัังงานสููง เช่่น ข้้าวผััด ผััดซีีอิ้้�ว และพวกที่่�มีีพลัังงานต่ำำ�� เช่่น ข้้าวต้้ม ขนมจีีน แนะนำำ�ให้้จััด

อาหารจานเดีียวไม่่เกิินสััปดาห์์ละครั้้�ง 

	 2. ควรมีีผัักเป็็นส่่วนประกอบอาหารเป็็นประจำำ�ทุุกวััน โดยพยายามกำำ�หนดรายการอาหารที่่�ใช้้ผัักต่่าง

ชนิิดกััน ในแต่่ละวัันให้้มีีความหลากหลายมากที่่�สุุดเท่่าที่่�จะทำำ�ได้้ ในบางเมนููในบางวัันอาจประกอบด้้วยผัักได้้น้้อย 

เช่่น ข้้าวต้้ม ก็็ควรมีีให้้น้้อยครั้้�ง และมีีมืืออื่่�นในสััปดาห์์ที่่�เป็็นเมนููที่่�สามารถใส่่ผัักได้้มาก เช่่น แกงส้้มผัักรวม 

	 3. ควรมีีผลไม้้เป็็นประจำำ� โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในวัันที่่�รายการอาหารไม่่มีีผัักหรืือมีีผัักปริิมาณน้้อย แม้้ว่่า

อยากให้้โรงเรีียนจััดผลไม้้ได้้ทุุกวัันแต่่ถ้้าอยากมีีขนมสลัับบ้้างไม่่ควรมีีขนมหวานเกิิน 2 วัันต่่อสััปดาห์์ และควรใช้้

น้ำำ��ตาลในการทำำ�ขนมหรืือเครื่่�องดื่่�มไม่่เกิินครึ่่�งขีีดต่่อคนในหนึ่่�งสััปดาห์์ ผลไม้้เองก็็สามารถจััดในรููป ของขนม เช่่น 

ข้้าวต้้มมััด กล้้วยบวชชีี หรืือให้้นอกมื้้�ออาหารกลางวัันเสริิมเป็็นอาหารว่่างคู่่�กัับนมได้้ 

	 4. ควรมีีเนื้้�อสััตว์์ชนิิดใดชนิิดหนึ่่�ง ไข่่ หรืือถั่่�วเมล็็ดแห้้ง-เต้้าหูู เป็็นส่่วนประกอบอาหารเป็็นประจำำ�

ทุุกวััน โดยสามารถหมุุนเวีียนรายการอาหารที่่�ใช้้เนื้้�อสััตว์์ต่่างๆ เช่่น ปลา ไก่่ หมูู เนื้้�อวััว 3 วััน ต่่อสััปดาห์์ ควร

มีีไข่่ซึ่่�งเป็็นแหล่่งของวิิตามิินเออย่่างน้้อย 2 วัันต่่อสััปดาห์์ จะใช้้สลัับหรืือร่่วมกัับเนื้้�อสััตว์์ต่่างๆ ก็็ได้้ เต้้าหููต่่างๆ 

เป็็นผลิิตภััณฑ์์จากถั่่�วเมล็็ดแห้้งที่่�สามารถนำำ�มาใช้้ประกอบอาหารสลัับหรืือร่่วมกัับเนื้้�อสััตว์์ต่่างๆ หรืือไข่่ ได้้เช่่น

กััน ในกรณีีพื้้�นที่่�ห่่างไกลตลาดอาจใช้้โปรตีีนเกษตรมาหมุุนเวีียนทดแทนการใช้้เนื้้�อสััตว์์หรืือใช้้ ร่่วมกัันเพื่่�อลด

ปริิมาณเนื้้�อสััตว์์ลงได้้บ้้าง โดยโปรตีีนเกษตรอบแห้้ง 1 ขีีดจะมีีปริิมาณเท่่ากัับเนื้้�อสััตว์์ประมาณ 2 ขีีด 

 

	 5. ปลาเป็็นอาหารที่่�มีีโปรตีีนสููง เช่่นเดีียวกัับเนื้้�อสััตว์์อื่่�นๆ แต่่ย่่อยง่่ายกว่่า ในขณะที่่�ปลาส่่วนใหญ่่จะ

มีีไขมัันต่ำำ��กว่่าจึึงแนะนำำ�ให้้ควรมีีเมนููที่่�ประกอบอาหารด้้วยปลาอย่่างน้้อยสััปดาห์์ละครั้้�ง ในบางท้้องถิ่่�นหรืือบาง

ฤดููหาปลาได้้ง่่ายและราคาถููกก็็สามารถจััดเมนููปลาบ่่อยขึ้้�น แต่่บางท้้องถิ่่�นหาปลาราคาแพงหรืือบางแห่่งไม่่อยาก

ให้้เด็็กเล็็กกิินปลาเพราะกลััวก้้างก็็สามารถจััดเมนููเนื้้�อสััตว์์แทนกัันได้้ 

	 6. ไข่่คนละ 2-3 ฟองต่่อสััปดาห์์ จะให้้ครั้้�งละฟองหรืือไม่่ก็็ได้้ อาจเป็็นเมนููไข่่ เช่่น ไข่่ดาวเป็็นเครื่่�องเคีียง 

เช่่น ไข่่ต้้ม หรืือประกอบร่่วมกัับอาหารอื่่�น เช่่น บวบผััดไข่่ ควรกำำ�หนดว่่าจะทำำ�เป็็นเมนููอะไร วัันไหนที่่�ไม่่เป็็นวััน

ติิดๆ กััน 

	 7. ตัับ เลืือด ถั่่�วเมล็็ดแห้้ง เต้้าหูู ปลาเล็็กปลาน้้อยที่่�กิินได้้ทั้้�งก้้าง และเผืือก-มััน ที่่�แนะนำำ�ให้้มีีสััปดาห์์

ละครั้้�งสามารถจะอยู่่�รวมกัับส่่วนประกอบอาหารอื่่�นๆ ในเมนููอะไร ซึ่่�งวััตถุุดิิบอาหารซึ่่�งมีีสารอาหารเข้้มข้้น เหล่่า

นี้้�บางอย่่าง เช่่น ถั่่�วเมล็็ดแห้้ง เผืือก-มััน รวมถึึงไข่่ สามารถทำำ�ได้้ทั้้�งอาหารคาวหรืือหวาน 
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	 8. ควรมีีรายการอาหารที่่�ใช้้น้ำำ��มัันหรืือกะทิิเป็็นส่่วนประกอบอาหารเป็็นประจำำ�ทุุกวัันในปริิมาณที่่�พอ

เหมาะไม่่มากเกิินไป คืือน้ำำ��มัันประมาณครึ่่�งช้้อนกิินข้้าวต่่อหนึ่่�งคน หรืือน้ำำ��กะทิิประมาณ 1-2 ช้้อนกิินข้้าว แต่่

ควรมีีทุุกวัันเพื่่�อช่่วยการดููดซึึมวิิตามิินที่่�ละลายในไขมัันโดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งวิิตามิินเอ ดัังนั้้�นควรมีีรายการอาหาร 

ที่่�ใช้้น้ำำ��มัันหรืือกะทิิอย่่างน้้อยหนึ่่�งอย่่างในแต่่ละมื้้�อ เช่่น ถ้้าของคาวเป็็นแกงส้้มควรมีีกัับข้้าวที่่�ผััดหรืือทอด อีีก

หนึ่่�งอย่่าง เช่่น ไข่่เจีียว หรืือ สามารถมีีขนมที่่�ใส่่กะทิิ เช่่น ฟัักทองบวด หรืือกล้้วยบวชชีี ได้้ ปริิมาณ ไขมัันจะเป็็น

ส่่วนที่่�ยากในการกำำ�หนด จากปริิมาณในมาตรฐาน เมื่่�อคำำ�นวณแล้้วน้ำำ��มัันขวดลิิตรหนึ่่�งขวด สามารถใช้้ทำำ�อาหาร

ให้้เด็็กอนุุบาล 40 คนต่่อสััปดาห์์ ถ้้ามีีเด็็กประมาณ 80 คน ก็็ไม่่ควรใช้้น้ำำ��มัันเกิิน 2 ขวด ต่่อสััปดาห์์ (น้ำำ��มัันหนึ่่�ง

ขวดใช้้ทำำ�อาหารให้้เด็็กประถมและมััธยม 25 และ 20 คนต่่อสััปดาห์์ ตามลำำ�ดัับ) ในบางวัันอาจประกอบอาหาร

ด้้วยกะทิิบ้้างควรใช้้หััวกะทิิไม่่เกิิน 1 และ 2 ช้้อนโต๊๊ะ สำำ�หรัับเด็็กเล็็กและเด็็กโต ตามลำำ�ดัับ และขอแนะนำำ�ว่่าไม่่

ควรจััดเมนููอาหารที่่�ต้้องใช้้น้ำำ��มัันในปริิมาณมาก เช่่น ผััดซีีอิ้้�ว ทอดไข่่ รวมถึึงเมนููที่่�ใช้้กะทิิ เช่่น แกงกะทิิต่่างๆ 

หรืือ แกงบวดต่่างๆ เกิินสััปดาห์์ละ 3 ครั้้�ง

	 9. ควรมีีนมเป็็นอาหารเสริิมทุุกวัันอย่่างน้้อยวัันละ 1 แก้้ว (200 มล.) เนื่่�องจากนมเป็็นแหล่่งสำำ�คััญ

ของสารอาหารบางตััวที่่�มัักมีีปริิมาณต่ำำ��ในสำำ�รัับอาหารทั่่�วๆ ไปเช่่น แคลเซีียม วิิตามิินเอ, บีี 2 จากการสำำ�รวจ 

อาหารกลางวัันของโรงเรีียนในสัังกััดต่่างๆ ทั่่�วประเทศปริิมาณสารอาหารสำำ�คััญที่่�มัักจะมีีไม่่เพีียงพอในอาหาร

กลางวัันที่่�จััดอยู่่� คืือวิิตามิินเอ, บีี 1, บีี 2 และแร่่ธาตุุแคลเซีียม 

	 10. ควรใช้้เกลืือเสริิมไอโอดีีนเท่่านั้้�นในการปรุุงรสเค็็ม เนื่่�องจากอาหารทะเลมีีราคาแพงจึึงอาจจััดได้้

เพีียงนานๆ ครั้้�ง และเกลืือทะเลหรืือเกลืือสมุุทรเมื่่�อผ่่านขั้้�นตอนการผลิิตเกลืือแล้้วจะมีีไอโอดีีนเหลืืออยู่่�ไม่่มาก 

อย่่างที่่�เคยเข้้าใจกััน แต่่การขาดไอโอดีีนแม้้จะในระดัับที่่�น้้อยจนสัังเกตอาการคอพอกไม่่ได้้ ก็็ยัังมีีผลเสีียต่่อการ

เติิบโตและสมองได้้ การใช้้เกลืือเสริิมไอโอดีีนจึึงเป็็นวิิธีีที่่�ดีีและง่่ายที่่�สุุดที่่�จะช่่วยให้้ผู้้�บริิโภคได้้รัับแร่่ธาตุุไอโอดีีน
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ความถี่่�/สััปดาห์์

ไม่่น้้อยกว่่า 4 ครั้้�ง

ไม่่ควรเกิิน 1 ครั้้�ง

ทุุกวััน หรืือ ไม่่น้้อยกว่่า 3 ครั้้�ง

ไม่่ควรเกิิน 2 ครั้้�ง

อย่่างน้้อย 1 ครั้้�ง

อย่่างน้้อย 2 ครั้้�ง

2-3 ฟอง (ต่่อ สััปดาห์์ ต่่อคน)

อย่่างน้้อย 1 ครั้้�ง

อย่่างน้้อย 1 ครั้้�ง

ไม่่ควรเกิิน 15 ช้้อนชา หรืือ 60 กรััม 
(ต่่อ สััปดาห์์ ต่่อคน)

5 ครั้้�ง

รายการ

ข้้าว และ กัับข้้าว

อาหารจานเดีียว

ผลไม้้

ขนมหวาน

ปลา หรืือผลิิตภััณฑ์์จากปลา เช่่น ลููกชิ้้�นปลา

เนื้้�อสััตว์์ เช่่น ไก่่ หมูู เนื้้�อหรืือผลิิตภััณฑ์์จากเนื้้�อสััตว์์

ไข่่

ตัับ เลืือด ปลาเล็็กปลาน้้อยที่่�กิินได้้ทั้้�งก้้าง

ถั่่�วเมล็็ดแห้้ง เผืือกมััน

น้ำำ��ตาล (ไม่่ควรเกิิน 3 ช้้อนชา ต่่อ 1 ครั้้�ง ต่่อ คน)

น้ำำ��มัันพืืช (1-2 ช้้อนชา ต่่อ 1 ครั้้�ง ต่่อ คน)

กะทิิ (1-2 ช้้อนกิินข้้าว ต่่อ 1 ครั้้�ง ต่่อ คน)

รููปแบบการจััดชุุดสำำ�รัับอาหารกลางวัันหมุุนเวีียน 5 วัันทำำ�การต่่อสััปดาห์์ (จัันทร์์-ศุุกร์์)

หมายเหตุุ เมนููอาหารที่่�ใช้้น้ำำ��มัันหรืือกะทิิมาก เช่่น ข้้าว-ก๋๋วยเตี๋๋�ยวผััด หรืือ แกงกะทิิ ควรจััดคู่่�กัับผลไม้้ เมนูู
ที่่�ให้้คุุณค่่าสารอาหารน้้อย เช่่น ข้้าวต้้ม ก๋๋วยเตี๋๋�ยวน้ำำ�� หรืือ ต้้มจืืดต่่างๆ ควรจััดคู่่�กัับขนมที่่�มีีกะทิิ
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ใบประเมิน

แบบแผนการจัดสำ�รับอาหารประจำ�สัปดาห์ตาม “มาตรฐานอาหารกลางวันโรงเรียนไทย”

โรงเรีียน............................................ สัังกััด............ ตำำ�บล................ อำำ�เภอ................ จัังหวััด................

สััปดาห์์ที่่�............ วัันที่่�............ถึึง............ เดืือน........................ พ.ศ.............

ทำำ�เครื่่�องหมาย ( / ) หรืือจำำ�นวน ในวัันที่่�มีีการจััด           ผู้้�บัันทึึก / แหล่่งข้้อมููล..................................

แบบแผนอาหาร

	 กลุ่่�มอาหาร	 ครั้้�ง
	จัันทร์์	อั ังคาร	พุ ุธ	พ ฤหััส	ศุ ุกร์์

	 ดี	 เพิ่ม	 ลด

รวม
ข้้อแนะนำำ�

1. อาหารจานเดีียว	 0-1

2. ผััก (1 ทััพพีี)	 4-5

3. ผลไม้้ (1 ส่่วน)	 3-5

4. เนื้้�อสััตว์์/ปลา (2 ช้้อนชา)	 3-4

5. ไข่่ (1 ฟอง)	 1-2

6. ถั่่�วเมล็็ดแห้้ง (6 ชอนข้้าว)	 1

7. เผืือก มััน (1 ทััพพีี)	 1

8. น้ำำ��มััน (1.5 ช้้อนชา)	 5

9. ตัับ (0.25 ช้้อนข้้าว)	 0-1

10. เต้้าหู้้� (2 ช้้อนข้้าว)	 0-1

11. ปลาทั้้�งก้้าง (2 ช้้อนข้้าว)	 0-1

12. เลืือด (2 ช้้อนข้้าว)	 0-1

ข้้อแนะนำำ�เพิ่่�มเติิม

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

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

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

ผู้้�ให้้ข้้อแนะนำำ�........................................... ตำำ�แหน่่ง...........................................

วัันที่่�...........................................
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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�สั่งคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหาร

และโภชนาการในโรงเรียน
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(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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ขอขอบคุณผู้แทนหน่วยงานและผู้เชี่ยวชาญ
ในการเรียบเรียงต้นฉบับ

	 •	  นายสง่่า ดามาพงษ์์ 	สำ ำ�นัักงานกองทุุนสนัับสนุุนการสร้้างเสริิมสุุขภาพ (สสส.)

	 •	  นางจัันทนา อึ้้�งชููศัักดิ์์� 	สำ ำ�นัักงานกองทุุนสนัับสนุุนการสร้้างเสริิมสุุขภาพ (สสส.)

	 •	  ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์อุุไรพร จิิตต์์แจ้้ง 	ข้ ้าราชการบำำ�นาญ มหาวิิทยาลััยมหิิดล

	 •	  นางสาววััลลา เรืือนไชยวงศ์์ 	สำ ำ�นัักงานคณะกรรมการการศึึกษาขั้้�นพื้้�นฐาน

	 •	  นางประอรรััตน์์ กาญจน์์ธนภััทร์์ 	 กรมส่่งเสริิมการปกครองท้้องถิ่่�น

	 •	  นายเอกชััย แก้้วจ้้อน 	 กองการศึึกษา เทศบาลตำำ�บลแพรกษา สมุุทรปราการ

	 •	  นางปาลลิิน พวงมีี 	 กรมส่่งเสริิมการเกษตร

	 •	  นางปิิยะดา ประเสริิฐสม	สำ ำ�นัักทัันตสาธารณสุุข กรมอนามััย

	 •	 นางสาวปนััดดา จัันผ่่อง	สำ ำ�นัักส่่งเสริิมสุุขภาพ กรมอนามััย

	 •	 นายชััยเลิิศ กิ่่�งแก้้วเจริิญชััย	สำ ำ�นัักสุุขาภิิบาลอาหารและน้ำำ�� กรมอนามััย

	 •	 นางกานต์์ณััชชา สร้้อยเพชร	สำ ำ�นัักโภชนาการ กรมอนามััย

	 •	 นางสาวทิิพรดีี คงสุุวรรณ	สำ ำ�นัักโภชนาการ กรมอนามััย

	 •	 นางสาวนฤมล ธนเจริิญวััชร	สำ ำ�นัักโภชนาการ กรมอนามััย

	 •	 นางสาวใจรััก ลอยสงเคราะห์์ 	สำ ำ�นัักโภชนาการ กรมอนามััย 

	 •	 นายนิิกร เสาร์์ฝั้้�น	ข้ ้าราชการบำำ�นาญ กรุุงเทพมหานคร

	 •	 นางสาวพจนา เหลืือโกศล	สำ ำ�นัักงานมาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิ

	 •	 นายต้้นวงศ์์ สุุดโต	สำ ำ�นัักงานมาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิ

	 •	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์สิิริินทร์์ยา พููลเกิิด 	 สถาบัันวิิจััยประชากรและสัังคม มหาวิิทยาลััยมหิิดล

	 •	 นางสาวฐิิติิพร คหััฏฐา 	สำ ำ�นัักงานคณะกรรมการสุุขภาพแห่่งชาติิ

	 •	 นางสาวสุุลััดดา พงษ์์อุุทธา	สำ ำ�นัักนโยบายสุุขภาพระหว่่างประเทศ 

	 •	 นายทรงศัักดิ์์� สิิรััมย์์ 	 โรงเรีียนบ้้านหนองหญ้้าปล้้อง 

			สำ   ำ�นัักงานเขตพื้้�นที่่�การศึึกษาประถมศึึกษาบุุรีีรััมย์์ เขต 1

	 •	 นายถวิิล บุุญเจีียม	 โรงเรีียนบ้้านโคกจำำ�เริิญ

			สำ   ำ�นัักงานเขตพื้้�นที่่�การศึึกษาประถมศึึกษาสุุริินทร์์ เขต 3 

	 •	 นางสาวดนตรีี บุุญลีี 	 โรงเรีียนบ้้านโนนสููง (ขุุนหาญ)

			สำ   ำ�นัักงานเขตพื้้�นที่่�การศึึกษาประถมศึึกษาศรีีสะเกษ เขต 4

	 •	 นายภาณุุพงศ์์ ประพัันธ์์ 	 โรงเรีียนบ้้านกาดฮาว

			สำ   ำ�นัักงานเขตพื้้�นที่่�การศึึกษาประถมศึึกษาเชีียงใหม่่ เขต 2

	 •	 นางสาวนวพรรณ อิินต๊๊ะวงศ์์	 โรงเรีียนดรุุณวิิทยา (บ้้านสวนตาล) เทศบาลเมืืองน่่าน

	 •	 นางอรััญญา พิิสุุทธากุุล	 โรงเรีียนแพรกษาวิิเทศศึึกษา 

			   เทศบาลตำำ�บลแพรกษา สมุุทรปราการ

	 •	 นางรััตนา ดำำ�ทองเสน	 โรงเรีียนบ้้านโกตาบารูู 

			สำ   ำ�นัักงานเขตพื้้�นที่่�การศึึกษาประถมศึึกษายะลา เขต 1
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คู่มือมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา สำ�หรับสถานศึกษานำ�ร่อง

โภชนาการ เป็นจุดเชื่อมต่อระหว่างอาหารและสุขภาพ 
มีความสำ�คัญในวงจรชีวิตมนุษย์ที่ควรให้ความสนใจตั้งแต่

อยู่ในครรภ์มารดา 
เด็กทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน วัยรุ่น วัยทำ�งาน 

และวัยสูงอายุ
ประเทศไทยมีโครงการอาหารกลางวันคู่ไปกับโครงการนม

โรงเรียน 

ศาสตราจารย์เกียรติคุณ นายแพทย์ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร์
อดีตกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิและประธานคณะกรรมการ

จัดทำ�กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ



รายช่ือโรงเรียนเป้าหมายตามยุทธศาสตร์ สสส. สังกัด อปท. 

ล าดับ ชื่อโรงเรียน จังหวัด 

๑ โรงเรียนเทศบาล 1 (ป่าแดด) เชียงราย 

๒ โรงเรียนเทศบาลพญาเม็งราย 1 (ทุ่งเจ้า) เชียงราย 

๓ โรงเรียนองค์การบริหารส่วนต าบลทรายขาว เชียงราย 

๔ โรงเรียนองค์การบริหารส่วนต าบลดอยงาม (สันช้างตาย) เชียงราย 

๕ โรงเรียนเทศบาลต าบลหล่ายงาว(แจมป๋อง) เชียงราย 

๖ โรงเรียนเทศบาลต าบลห้วยไคร้ เชียงราย 

๗ โรงเรียนสามแยกบางคูลัด (จั่นเพชรวิทยาคาร) นนทบุรี 

๘ โรงเรียนเทศบาลบุณฑริก อุบลราชธานี 

๙ โรงเรียนเทศบาลบ้านหนองตาโผ่นมิตรภาพที่ ๕ อุบลราชธานี 

๑๐ โรงเรียนอนุบาลเทศบาลต าบลควนเนียง สงขลา 

 

สิ่งที่ส่งมาด้วย ๓ 
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รายละเอียดข้อมูลแสดงความจ านงเข้าร่วมโครงการ 

พัฒนามาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา 

ปีการศึกษา ๒๕๖๗ 

............. 
๑. ความเป็นมา 
         ตามที่ มูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ (มอส.) โดยการสนับสนุนทุนด าเนินงานจาก สสส.    
ได้จัดท าโครงการพัฒนากลไก ชุมชน และท้องถิ่นขับเคลื่อนระบบอาหาร และโภชนาการเพ่ือคุณภาพเด็กวัยเรียน
และขยายผลสู่โรงเรียนเครือข่ายในแต่ละจังหวัด มูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ ร่วมกับ สพฐ. และ 
ส านักโภชนาการ ได้เสนอต่อคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพ่ือสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการ
สู่คุณภาพชีวิตที่ดี คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ แต่งตั้งคณะอนุกรรมการพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหารและ
โภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน ขึ้น ตั้งแต่ ปี ๒๕๖๔ จนถึงปัจจุบัน เพ่ือท าหน้าที่เป็นองค์กรผลักดันนโยบาย ให้
ค าปรึกษาและวางแผนการขับเคลื่อนพัฒนางานด้านอาหารและโภชนาการเพ่ือเด็กและเยาวชนในสถานการศึกษาทุก
ประเภทให้เกิดความยั่งยืนทางสุขภาวะ ลดอัตราการเกิดโรคในระยะยาวและโรคอาหารเป็นพิษ ที่จะไปบั่นทอน
สุขภาพและการเรียนรู้ของเด็ก ซึ่งถือเป็นปัจจัยส าคัญต่อพัฒนาการเด็กและเยาวชนของชาติ รวมทั้งการติดตามการ
ด าเนินงานตามข้อเสนอแนะของส านักงานผู้ตรวจการแผ่นดิน เรื่องการบริหารจัดการโครงการอาหารกลางวันเด็ก ซึ่ง
เป็นหนึ่งในนโยบายของรัฐที่จัดขึ้น เพ่ือส่งเสริมภาวะโภชนาการของเด็กนักเรียนระดับประถมศึกษา ซ่ึง สพฐ.และ
กรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น (สถ.) ก็ได้มีนโยบายให้ทุกโรงเรียนจัดโครงการอาหารกลางวันอย่างมีคุณภาพใช้
โปรแกรม Thai School Lunch เป็นเครื่องมือวางแผนการจัดเมนูอาหารคุณภาพให้นักเรียนบริโภคอาหารหลักครบ 
๕ หมู่ และประกาศให้โรงเรียนเป็น สถานศึกษาปลอดภัย มีการติดตาม ประเมินผลระดับเขตพ้ืนที่การศึกษาและ
โรงเรียนอย่างต่อเนื่อง พร้อมกับ รณรงค์การบริโภคอาหารที่ปลอดภัย ส่งเสริมให้โรงเรียนและชุมชนร่วมกันปลูกพืช
เกษตรอินทรีย์ และน าวัตถุดิบเข้าสู่โครงการอาหารกลางวัน   ซึ่งสรุปผลในช่วงที่ผ่านมาเป็นที่น่าชื่นชม ปัจจัย
ความส าเร็จของโรงเรียน พบว่า ได้เกิดจุดเปลี่ยนของโรงเรียน ได้แก่ผู้บริหารสถานศึกษา คณะครู กรรมการ
สถานศึกษา ผู้ปกครอง นักเรียน ชุมชน เกษตรกร และภาคีทางวิชาการในพ้ืนที่  ได้มีการท างานร่วมกัน มีความ
ตระหนักถึงปัญหาของสภาพแวดล้อมทางอาหารที่ส่งผลต่อภาวะโภชนาการของนักเรี ยน และปัญหาการจัดการ
อาหารและโภชนาการของโรงเรียน โดยอาศัยกระบวนการบริหารจัดการที่ดีภายในโรงเรียน  ได้แก่ การก าหนด
นโยบายของผู้บริหารสถานศึกษาและการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบที่ชัดเจน การบรรจุเป็นแผนงานของโรงเรียน 
การจัดการอาหารและโภชนาการของโรงเรียนที่สอดคล้องกับปัญหาด้านโภชนาการหรือพฤติกรรมสุขภาพของ
นักเรียน การบริหารทรัพยากรของโรงเรียนด้านบุคคลากร ความรู้และงบประมาณ ทั้งจากภายในและภายนอกที่
โรงเรียนได้รับ มีความตระหนักในเรื่องภาวะโภชนาการของนักเรียน คือ เกิดความตื่นตัวมากขึ้นในกลุ่ มครู นักเรียน 
ท าให้การด าเนินงานเป็นไปได้อย่างราบรื่น รวมทั้ง การไดท้ าการเกษตรในโรงเรียน และการได้มีทักษะการเรียนรู้การ

สิ่งที่ส่งมาด้วย ๔ 
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ใช้โปรแกรมช่วยจัดเมนูอาหาร Thai School Lunch และ โปรแกรมวิเคราะห์อายุ น้ าหนัก ส่วนสูง แปรผลเป็น
ภาวะการเจริญเติบโตและภาวะโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภคของเด็กนักเรียนดีขึ้น นักเรียนมีความพึงพอใจใน
การจัดบริการอาหารกลางวันของโรงเรียน รวมทั้ง ความรู้ความตระหนักของผู้ปกครองก็ดีมากขึ้นกว่าเดิม ให้
ความส าคัญและเอาใจใส่ในการจัดให้นักเรียนได้กินอาหารมื้อเช้า และการกินผัก ผลไม้ทุกวัน รวมถึงการลดอาหารที่
มีความเสี่ยงต่อสุขภาพ 
   ดังนั้น ในปีการศึกษา ๒๕๖๗ นี้ มูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ (มอส.) จึงได้ด าเนินงาน
พัฒนาต่อเนื่อง ให้เกิดการน าเกณฑ์มาตรฐานไปขับเคลื่อนระบบคุณภาพอาหารและโภชนาการในโรงเรียนและชุมชน
ขึ้น ซึ่งได้รับการสนับสนุนงบประมาณจาก สสส. และ การพิจารณารายละเอียดจากคณะอนุกรรมการพัฒนาการ
บริหารจัดการด้านอาหารและโภชนาการในสถานศึกษาและชุมชน ภายใต ้คณะกรรมการอาหารแห่งชาติที่มีส่วนร่วม
ในระดับกระทรวงและกรมที่เกี่ยวข้อง เพ่ือสนับสนุนการขับเคลื่อนนโยบายอาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาวะ ใน
เด็กวัยเรียนที่มีเกณฑ์มาตรฐานแบบบูรณาการร่วมกัน และผลักดันเป็นนโยบายสาธารณะ ขยายความครอบคลุมทุก
โรงเรียน   

๒. วัตถุประสงค์โครงการ 
 ๒.๑ เพ่ือส่งเสริมความรอบรู้ด้านอาหารเพ่ือสุขภาวะในโรงเรียน 

 ๒.๒ เพ่ือสร้างสภาพแวดล้อมอาหารที่เอ้ือต่อสุขภาพนักเรียน ในโรงเรียนประถมศึกษา และขยายโอกาส 

๓. พื้นที่ของโรงเรียนกลุ่มเป้าหมาย 

  โรงเรียนสังกัด สพฐ. และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ที่ตั้งอยู่ในพ้ืนที่ ๔ ภูมิภาค เป็นตัวแทนจากพ้ืนที่
เป้าหมายทางยุทธศาสตร์ของ สสส. ได้แก่ ภาคเหนือ: จังหวัดเชียงราย, ภาคอีสาน: จังหวัดอุบลราชธานี                  
ภาคกลาง: จังหวัดนนทบุรี  และ ภาคใต้: จังหวัดสงขลา   

๔. วิธีการสมัคร 
  ส่งใบสมัครแสดงความจ านงเข้าร่วมโครงการ ตามแบบฟอร์มแนบท้าย ภายในวันที่ ๒๐ มีนาคม ๒๕๖๗ 

ทางอีเมล์ fsn.foundation@gmail.com 

๕ . ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 ๕.๑ ประชุมชี้แจงท าความเข้าใจเกณฑ์มาตรฐาน ฯ และการด าเนินงาน ในภายเดือน มีนาคม  ๒๕๖๗   
 ๕.๒ จัดท าข้อตกลงการด าเนินงานและการสนับสนุนงบประมาณจาก สสส. ในเดือน พฤษภาคม ๒๕๖๗  
(บริหารงานผ่านมูลนิธิสร้างเสริมวิถีบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ)        
 ๕.๓ คณะท างานส่วนกลางและทีมพ่ีเลี้ยงพ้ืนที่ติดตามให้ค าแนะน าแก่ โรงเรียน (มิถุนายน – สิงหาคม 
๒๕๖๗)  
 ๕.๔ ประเมินผล และถอดบทเรียน จัดท ารายงานผลการด าเนินงาน (กันยายน-ธันวาคม ๒๕๖๗) 

mailto:fsn.foundation@gmail.com
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          ๕.๕ น าเสนอผลงาน รับรางวัล และใบประกาศเกียรติคุณ ในเดือน ธันวาคม ๒๕๖๗ 

๖.การติดต่อ สอบถามผู้ประสานงาน 
 นายไพโรจน์ กระโจมทอง  โทรศัพท์ ๐๘๑-๕๘๐-๘๑๐๙ 
 นางสาววิลาวัณย์ สวัสดีนฤนาท โทรศัพท์ ๐๘๒-๖๔๑-๔๖๒๓ 

นางสาวปวีณา  จูโล่ห์   โทรศัพท์ ๐๙๕-๗๘๙-๙๐๔๖ 

หรือสามารถสอบถามในกลุ่ม line : โครงการพัฒนามาตรฐานฯ 
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ใ บ ส มั ค ร 
โครงการขับเคลื่อนมาตรฐานระบบการจัดการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา   

ปีการศึกษา ๒๕๖๗ 
 

 

ชื่อโรงเรียน : 

สังกัด  :           สพป./เขต.........................................          อปท. (ระบุ).........................................           

ที่อยู่ :  แขวง/ต าบล :  เขต/อ าเภอ :  

จังหวัด :  รหัสไปรษณีย์ :  เบอร์โทรศัพท์ :  

ชื่อผู้อ านวยการโรงเรียน :  มือถือ :  
E-mail :  

ผู้ประสานงาน :  มือถือ :  
E-mail :  

ขนาดพื้นที่โรงเรียน :      ไร่ งาน ตรว. 
พื้นที่ท าเกษตรโรงเรียน   มี      ไม่มี 
จ านวนครู :     คน  ครูสายโภชนาการ        คน 
จ านวนบุคคลากรอ่ืน    คน 

จ านวนนักเรียน :      คน 
 อนุบาล  จ านวน      คน 
 ประถมศึกษา           จ านวน     คน 
 มัธยม (ขยายโอกาส) จ านวน    คน 
 

 ไม่เคยเข้าร่วมโครงการ                       เคยเข้าร่วมโครงการ ดังนี ้

        โครงการน าร่องมาตรฐานระบบการจดัการอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา (ผ่านการอบรม) รุ่นที ่   
        โครงการนักเรยีนไทยสุขภาพดี                                            โครงการโรงเรยีนต้นแบบอาหารกลางวัน   
        โครงการโรงเรยีนต้นแบบด้านโภชนาการ                               โครงการโรงเรยีนส่งเสริมสุขภาพ 
        โครงการโรงเรยีนสุขบญัญตัิแห่งชาติ                                    โครงการเด็กไทยแก้มใส 
        โครงการเด็กไทยไม่กนิหวาน                                               โครงการเด็กไทยดูดี  บริโภคผัก ผลไมป้ลอดภยั 
        โครงการสรา้งเสรมิสุขภาพและป้องกันโรคในโรงเรียน               อื่นๆ (ระบุ)......................................................           
*** (หากมีหลักฐานแสดงใบประกาศเกียรติคุณ หรือรางวัลโรงเรยีนต้นแบบ โปรดแนบส าเนาภาพถ่าย มาด้วย)             

 

ส่วนที่ ๑ ข้อมูลทั่วไป 

ส่วนที่ ๒ โรงเรียนเคยเข้าร่วมโครงการส่งเสริมด้านอาหาร โภชนาการ และสุขภาพอะไรบ้าง *** 

โปรดศึกษารายละเอียดตามเอกสารตาม สิ่งท่ีส่งมาด้วย  



5 
 

ข้าพเจ้าขอรับรองว่า ข้อความที่ระบุไว้ข้างต้นทั้งหมดนี้เป็นความจริงทุกประการ และข้าพเจ้ามีความมุ่งมั่น  
ที่จะเข้าร่วมโครงการดังกล่าว 

 
ลงช่ือ       ผู้สมัคร 

     
      (                                          ) 

        
             ต าแหน่งผู้อ านวยการสถานศึกษา 

 

 
   ความคาดหวังของโรงเรียน ในการสมัครเข้าร่วมโครงการขับเคลื่อนมาตรฐาน ฯ    
 
                      

             
             
              
 

ส่วนที่ ๓  
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