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ด าเนินการจัดท าคู่มือการปฏิบัติงานบริการอาหารโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ ฉบับปรับปรุงขึ้น เพ่ือเป็นคู่มือ
ส าหรับการอ้างอิง และการศึกษากระบวนการท างาน การให้บริการอาหารส าหรับเด็กนักเรียนโรงเรียนสาธิต
ละอออุทิศ โดยรวมถึงกระบวนการออกแบบเมนูอาหาร กระบวนการผลิตอาหาร กระบวนการส่งมอบอาหาร 
และกระบวนการล้าง การจัดเก็บ ซึ่งในแต่ละกระบวนการมีรายละเอียดและขั้นตอนที่ชัดเจน สามารถปฏิบัติ
ตามได้อย่างง่ายดายไม่ซับซ้อน  
  ทางโครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) หวังเป็นอย่างยิ่งว่า เอกสารคู่มือการ
ปฏิบัติงานบริการอาหารฉบับนี้ จะเป็นข้อมูลส าหรับผู้ที่สนใจศึกษากระบวนการให้บริการอาหารส าหรับ
โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ และโรงเรียนที่มีการบริการอาหารที่มีลักษณะคล้าย ๆ กันได้ศึกษาข้อมูล และการ
อ้างอิงที่เป็นประโยขน์สืบไป 
 

 
ผู้จัดท า 

โครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) 
 

 

 

  



สำรบัญ 
  
 หน้ำ 

1. ส่วนที่ 1 บทน ำ................................................................................................................. 1 
- วัตถุประสงค์โครงการ..........................................................................................  1 
- ลักษณะการด าเนินงาน.......................................................................................  1 
- วิสัยทัศน์โครงการอาหารกลางวัน 1 .................................................................. 2 
- การบริหารงานในปัจจุบัน .................................................................................. 2 
- ศักยภาพการผลิตและการให้บริการโครงการอาหารกลางวัน 1 ........................ 3 
- ระเบียบข้อปฏิบัติ ของพนักงานแผนกบริการอนุบาล ....................................... 6 
- การแต่งกายถูกระเบียบ .................................................................................... 7 

2. ส่วนที่ 2 ควำมส ำคัญของกำรจัดและบริกำรอำหำรในสถำนศึกษำ ................................. 8 
- สารอาหารคืออะไร ...........................................................................................  8 
- โภชนาการกับเด็กปฐมวัย .................................................................................  10 
- อาหารที่เหมาะสมในแต่ละช่วงชีวิตของวัยเด็ก ................................................ 11 
- ข้อปฏิบัติ 10 ประการส าหรับผู้สัมผัสอาหาร ................................................... 15 
- การบริการอาหารตามหลักโภชนาการสมวัยในแต่ละวันของครัวสวนดุสิต 17 

3. ส่วนที่ 3 ผังกระบวนกำร/งำนผลิตอำหำรและบริกำร .................................................... 18 
- แนวปฏิบัติในการผลิตและการบริการอาหารโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ เพื่อป้องกันปัญหา 

ที่อาจจะเกิดขึ้น ...............................................................................................  20 
- การประยุกต์ใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติท่ีต้องควบคุม ......... 21 
- ผังกระบวนการ/งานการผลิตอาหาร .............................................................. 30 
- ผังกระบวนการ/งานส่งมอบอาหาร ......................................................... ....... 38 
- ผังกระบวนการ/งานการล้าง จัดเก็บ ............................................................. 44 

4. บรรณาณุกรม .................................................................................................................. ... 56
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



1 

 

ส่วนที่ 1   
บทน ำ 

โครงการอาหารกลางวัน 1 ครัวสวนดุสิต ที่เคยมีเพียงโรงครัวเพ่ือประกอบอาหารและโรงอาหารเพื่อ
การจ าหน่ายอาหารให้กับครูและนักเรียนประจ าที่อยู่หอพัก ในรูปแบบสวัสดิการเปลี่ยนมาเป็นอาคารผลิต
อาหาร ( Mass Kitchen ) และจากโรงอาหารมาเป็นศูนย์อาหาร ( Cafeteria ) ในปี 2542 ที่มีความพร้อมทั้ง
ทางด้านอุปกรณ์และเครื่องมือที่ทันสมัยที่จัดไว้อย่างถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลด้วยงบประมาณ 12 ล้านบาท 
โดยการออกแบบของวิศวกรคือ นายกายสิทธิ์ สดใสกิจ ผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบระดับห้องครัวและ
ห้องอาหารตามความต้องการของผู้บริหารที่มีวิสัยทัศน์กว้างไกลของ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน ที่ต้องการสร้างให้
นักศึกษาและชาวสวนดุสิตมีห้องอาหารที่สวยงาม ได้รับความสะดวกและทันสมัยเหมาะกับชีวิตของคนเมือง
โดย ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน ได้ให้ใช้ชื่อศูนย์อาหาร อาคาร 12 ว่า “ครัวสวนดุสิต 1” ซึ่งสร้างเสร็จก่อนอาคาร 
11 “ครัวสวนดุสิต 2” ซึ่งแบบตัวอักษรของ ครัวสวนดุสิตเป็นลายมือของท่านอธิการบดี ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน 
ปัจจุบันรู้จักกันในนามของ “ครัวสวนดุสิต” ติดหน้าประตูของอาคาร 12 ทั้ง 2 ด้าน และมีดอกเฟ่ืองฟ้าเป็น
ดอกไม้ประจ าสถาบัน เป็นสัญลักษณ์โดยการออกแบบของอาจารย์ปราโมทย์ แสงพลสิทธิ์ อาจารย์คณะ
ออกแบบอุตสาหกรรมโดยมีสโลแกนว่า ครัวสวนดุสิต ผลิตอาหารสะอาด มาตรฐานสากล 

ปัจจุบันอาคารผลิตอาหาร ( Mass Kitchen ) ตั้งอยู่หน้าอาคารพจมาน ชินวัตร ด้านหลัง อาคาร 11 
ได้การรับรองระบบคุณภาพมาตรฐานสากล ISO 9001:1994 ตั้งแต่ปี 2542 ได้รักษาระบบบริหารคุณภาพ ISO 
9001 : 2015 ถึงปัจจุบัน และได้รับอนุญาตในการผลิตอาหาร ใบอนุญาตเลขที่ 10-1-12349 เพ่ือแสดงว่าเป็น
ผู้ได้รับอนุญาตให้ตั้งโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่ายตามาตรา 14 แห่งพระราชบัญญัติ พ.ศ. 2522 เป็นที่
ภาคภูมิใจของชาวสวนดุสิต ที่ประจักษ์แก่บุคลภายนอกได้ให้ความสนใจขอเข้าศึกษาดูงาน ด้านการออกแบบ
ระบบครัวมาตรฐานและระบบการบริหารจัดการที่เป็นมาตรฐานสากลของโครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวน
ดุสิต) อย่างต่อเนื่องท าให้ความท้าทายต่อไปคือความเป็นสวนดุสิตผู้น าด้านอาหาร 

 วัตถุประสงค์ของโครงกำร 

โครงการอาหารกลางวัน 1 หรือ ครัวสวนดุสิต ( Suan Dusit Kitchen ) มีวัตถุประสงค์ ดังนี้ 

1.  ครัวสวนดุสิตมีเป้าหมายที่จะเป็นศูนย์กลางการผลิตและบริการที่มีมาตรฐานสากล ในการบริหารจัดการ 
2.  สนับสนุนการมีส่วนร่วมและการจัดการฝึกประสบการณ์วิชาชีพให้กับนักศึกษาเพ่ือสามารถฝึกปฏิบัติได้

อย่างมีคุณภาพ 
3.  มีการควบคุมมาตรฐานและผลิตภัณฑ์และบริการ รวมไปถึงการจัดท าบัญชีมาตรฐานและระบบควบคุม

ภายใน 
4.  มุ่งเน้นการบริการให้ตอบสนองต่อความพึงพอใจของลูกค้าผู้ใช้บริการ 
5.  เป็นโครงการที่ด าเนินธุรกิจวิชาการด้านการผลิตและการบริการอาหารภายใต้สังกัดส านักกิจการพิเศษ 
ลักษณะกำรด ำเนินงำน 

 การด าเนินการในระยะแรกของโครงการอาหารกลางวัน 1 เพ่ือมุ่งเน้นการผลิตอาหารที่มีคุณภาพ 
ราคาเหมาะสมในรูปแบบสวัสดิการ ไม่หวังผลก าไรเป็นแหล่งงานให้กับนักศึกษาที่ขาดแคลนทุนทรัพย์ใน
การศึกษาเพ่ือให้การสนับสนุนภารกิจและงานเลี้ยงรับรองของสถาบัน ฯ จากการประชุมสภามหาวิทยาลัยราช
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ภัฎสวนดุสิต ครั้งที่ 2/2547 เมื่อวันที่ 23 กรกฎาคม 2547 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน อธิการบดี 
ได้ให้แนวทางการบริหารงานแก่ส านักกิจการพิเศษและหน่วยงานต่างๆในสังกัด คือ ภารกิจที่ส าคัญของกิจการ
พิเศษ คือการมุ่งแสวงหารายได้เพ่ือน ามาสนับสนุนมหาวิทยาลัย ทั้งในด้านการบริหารงานและการจัดการเรียน
การสอนโดยมีโครงการพิเศษและหน่วยงานหลักๆ เพ่ือจัดหารายได้ 3 หน่วยงาน แนวทางการพัฒนาของส านัก
กิจการพิเศษ คือการเพ่ิมขีดความสามารถในการปฏิบัติหน้าที่ของพนักงานโดยเน้นด้านการบริการซึ่งเป็นหัวใจ
ส าคัญในการประกอบธุรกิจให้ประสบความส าเร็จ การน าเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในการบริหารจัดการโครงการ
พิเศษ มีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานมีระบบการเงินและบัญชี ระบบตรวจสอบและควบคุมในที่
ถูกต้องโปร่งใส ตรวจสอบได้และทันต่อการน าไปใช้ตัดสินใจในการวางแผนกลยุทธ์ 

แนวทางการพัฒนาและการบริการจัดศูนย์บริการอาหารและเครื่องดื่ม โครงการอาหารกลางวัน 1 
(ครัวสวนดุสิต) มีเป้าหมายที่จะเป็นศูนย์กลางการผลิตและให้บริการที่มีมาตรฐานสากลในการบริหารจัดการ
และเป็นแหล่งฝึกประสบการณ์วิชาชีพที่สมบูรณ์แบบที่สุด ในระดับอุดมศึกษา ดังนั้นจึงมีการบริหารจัดการที่ดี
มีการควบคุมมาตรฐานและลิตภัณฑ์และบริการ รวมไปถึงการจัดท าบัญชีมาตรฐานและระบบควบคุมภายใน
พร้อมทั้งสนับสนุนการมีส่วนร่วมและการจัดการฝึกประสบการณ์วิชาชีพให้กับนักศึกษาเพ่ือสามารถฝึกปฏิบัติ
ได้อย่างมีคุณภาพรวมไปถึงมุ่งเน้นการบริการที่ตอบสนองความพึงพอใจสูงสุดของลูกค้า 

วิสัยทัศน์ โครงกำรอำหำรกลำงวัน 1  
 “มุ่งเน้นการเป็นศูนย์กลางการผลิตและการบริการอาหารที่มีมาตรฐานสากล และเป็นแหล่งฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพที่สมบูรณ์แบบที่สุดในระดับอุดมศึกษาและพัฒนาเพ่ือตอบสนองความต้องการและ
สร้างความพึงพอใจสูงสุดให้แก่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอย่างต่อเนื่อง” ซึ่งมีพันธกิจ 5 ประการ ประกอบด้วย 

1. เป็นผู้น าระบบการบริหารจัดการองค์กร 
2. น าความรู้ ความเชี่ยวชาญ เป็นฐานในการจัดการ 
3. น าเทคโนโลยีและอุปกรณ์ท่ีทันสมัยมาใช้ในการปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4. บุคลากรมีบุคลิกภาพ มีระเบียบวินัย และความรับผิดชอบ 
5. มีการพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้ความสามารถในการปฏิบัติงาน 

กำรบริหำรงำนในปัจจุบัน 
 โครงการอาหารกลางวัน 1 ( ครัวสวนดุสิต ) มีแผนธุรกิจ แผนงานและกิจกรรมที่ชัดเจนโดยการ
บริหารงานภายใต้ส านักกิจการพิเศษ ลักษณะการด าเนินธุรกิจคือ ก าหนดรายการอาหารตรงตามความต้องการ
ของลูกค้า ผ่านแผนกการรับสั่งอาหารข้อมูลถูกส่งให้แผนกผลิตอาหารเพ่ือวางแผนการผลิต และแจ้งรายการ
วัตถุดิบกับแผนกจัดซื้อ กระบวนการจัดซื้อผ่านระบบการประมูลด้วยคณะกรรมการที่แต่งตั้งจากรองอธิการบดี
ฝ่ายกิจการพิเศษ วัตถุดิบผ่านการตรวจสอบคุณภาพ ผ่านกระบวนการตรวจรับ ด้วยพนักงานที่ผ่านการฝึกอบรม
และประสบการณ์ วัตถุดิบถูกส่งเข้าห้อง ล้าง หั่น ตัดแต่ง อย่างพิถีพิถัน ส่งถึงขั้นตอนการปรุงประกอบอาหาร 
โดยแม่ครัวที่มีประสบการณ์ ผ่านการตรวจสอบคุณภาพอีกครั้งจากพนักงานควบคุมคุณภาพ ก่อนจัดส่งเพ่ือ
บริการและจัดจ าหน่ายภายในครัวสวนดุสิต โดยใช้เทคโนโลยีเข้ามาช่วยอ านวยความสะดวกด้วยระบบช าระเงิน
ทั้งหมด 4 ช่องทาง ดังนี้  ระบบ CASH CARD ,  สแกน QR Cod ,True Wallet และแอปพลิเคชั่นเป๋าตุง 
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ศักยภำพกำรผลิตและกำรให้บริกำรอำหำรของ โครงกำรอำหำรกลำงวัน 1 ( ครัวสวนดุสิต )  
 สามารถผลิตอาหารจ าหน่ายให้กับนักเรียน นักศึกษา อาจารย์ เจ้าหน้าที่  ผู้ปกครองและ
บุคคลภายนอก โดยแบ่งเป็นส่วนพ้ืนที่ให้บริการดังนี้ 

1. ครัวสวนดุสิต 1 ( อาคาร 12 ) และ ครัวสวนดุสิต 2 ( อาคาร 11 ) ซึ่งมีผู้ใช้บริการไม่กว่ามื้อละ 1,500
คน หรือ 4,500คน ต่อวัน เปิดให้บริการตั้งแต่ 06.00-17.00 น. ทุกวัน 

2. ร้านสตรีทฟู๊ด สามารถจัดบริการอาหารได้ไม่ต่ ากว่า 300คน ต่อมื้อ หรือ 900คน ต่อวัน เปิดให้บริการ
ตั้งแต่ 07.00-15.00 น. ทุกวัน 

3. ร้าน295Meeting Point สามารถจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ ไม่ต่ ากว่า 500 คน ต่อมื้อ หรือ 
1,500คน ต่อวัน เปิดให้บริการตั้งแต่ 06.00-16.00 น. ทุกวัน 

4. ครัวสวนดุสิตเดลิเวอรี่ บริการสั่งอาหารออนไลน์ สามารถจัดส่งได้ ไม่ต่ ากว่า 100 ออเดอร์ ต่อวัน เปิด
ให้บริการตั้งแต่ 06.00-17.00 น. ทุกวัน 

5. สามารถผลิตอาหารบรรจุกล่องไม่ต่ ากว่า 1,500 กล่อง ต่อมื้อ หรือ 4,500 กล่อง ต่อวัน 
6. ผลิตและบริการอาหารอนุบาลโรงเรียนสาธิตอนุบาลละอออุทิศและนักเรียนประถมสาธิต  ละอออุทิศ 

วันละ 1,200คน 
7. บริการอาหารสวัสดิการครูโรงเรียนสาธิตอนุบาลละอออุทิศ วันละ 120คน และพ่ีเลี้ยง วันละ 40 คน 

ประโยชน์ของกำรเขียนกระบวนกำรปฏิบัติงำน 
1. แผนที่บอกเส้นทางการท างานที่มีจุดเริ่มต้นและจุดสิ้นสุดของกระบวนการ 
2. ระบุถึงขั้นตอนและรายละเอียดต่าง ๆ ของกระบวนการ มักจัดท าขึ้นส าหรับงานที่มีความซับซ้อน 

มีหลายขั้นตอนและเกี่ยวข้องกับหลายคน 
3. สามารถปรับปรุงเปลี่ยนแปลงเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงการปฏิบัติงาน 
4. เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานไว้ใช้อ้างอิง ไม่ให้เกิดความผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 

ประโยชนข์องกำรจัดท ำคู่มือกำรปฏิบัติงำน (Work Manual) 
1. ใช้ฝึกอบรมบุคลากรใหม่ (การจัดการความรู้) 
2. ประหยัดงบประมาณในการฝึกอบรม เนื่องจากหัวหน้างานใช้เป็นคู่มือในการสอนงาน 
3. ท าให้การก าหนดหน้าที่การงานชัดเจนไม่ซ้ าซ้อน 
4. ใช้ในการควบคุมงานและการติดตามผลการปฏิบัติงานให้มีความผิดพลาดในการท างานลดน้อยลง 
5. เป็นคู่มือในการประเมินผลการปฏิบัติงาน (Performance Review) ของบุคลากร 
6. ช่วยในการปรับปรุงงานและออกแบบกระบวนงานใหม่ 
7. ใช้เป็นฐานในการประกาศเวลามาตรฐานการให้บริการ 
8. ได้รับทราบภาระหน้าที่ของตนเองชัดเจนยิ่งขึ้น 
9. ได้เรียนรู้งานเร็วขึ้นทั้งตอนที่เข้ามาท างานใหม่ / หรือตอนที่จะย้ายงานใหม่ 
10. มีข้ันตอนในการท างานที่แน่นอน ท าให้การท างานได้ง่ายขึ้น 
11. รู้จักวางแผนการท างานเพ่ือให้ผลงานออกมาตามเป้าหมาย 
12. สามารถใช้เป็นแนวทางเพ่ือการวิเคราะห์งานให้ทันสมัยอยู่ตลอดเวลา 
13. สามารถท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น เพราะมีสิ่งที่อ้างอิง 
14. สร้างความเป็นมืออาชีพในการปฏิบัติงาน 
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กำรจัดกำร ( Management ) 
“การจัดการ” เป็นค าที่นิยมใช้เกี่ยวกับการท าธุรกิจซึ่งต่างจาก

ค าว่า “การบริหาร” ที่หมายถึง การด าเนินงานหรือปฏิบัติงานของ
หน่วยงานภาครัฐ ในบางครั้งอาจใช้ค าว่า การบริหารจัดการ ส าหรับค า
ว่าการจัดการส่วนใหญ่นิยมใช้ในภาคธุรกิจที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือแสวงหา
ผลก าไรเป็นหลัก ค าว่าการจัดการหมายถึง อะไรและมีความส าคัญ
อย่างไรต่อองค์กรธุรกิจ im2market มีค าตอบ 

หลักกำรจัดองค์กำร  
หลักการจัดองค์การ OSCAR ของ Henri Fayol มาจากค าว่า 

Objective, Specialization, Coordination, Authority แ ล ะ 
Responsibility ซึ่ง Fayol ได้เขียนหลักของการจัดองค์การไว้ 5 ข้อ เมื่อ
น าเอาตัวอักษรตัวแรกของค าทั้ง 5 มาเรียงต่อกัน จะท าให้สะกดได้ค าว่า 
OSCAR ส าหรับรายละเอียด ทั้ง 5 ค าจะขอกล่าวไว้ใน " หลักในการจัด
องค์การที่ดี "  

กำรจัดกำร หมายถึง การจัดการ หรือ Management หมายถึง กระบวนการท างานหรือกิจกรรมที่
กลุ่มบุคคลในองค์กร ร่วมกันท างานเพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ตามแนวทางที่ก าหนดไว้ 5 ขั้นตอนประกอบด้วย 
การวางแผน  

กำรจัดองค์กร หมายถึง การบังคับบัญชาสั่งการ การประสานงาน และการควบคุมความส าคัญของ
การจัดการกระบวนการท างานหรือการจัดการมีความส าคัญต่อองค์กรธุรกิจ เพราะทุกข้ันตอนมีผลต่อความ 
ส าเร็จที่จะท าให้เกิดผลก าไรและช่วยให้องค์กรธุรกิจสามารถด าเนินการต่อไปได้นอกจากนี้กระบวนการจัดการ
ยังเป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ที่ต้องรู้จักน ามาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ เนื่องจากแต่ละ องค์กรมีปัจจัย
ความส าเร็จที่แตกต่างกัน 

กระบวนกำรในกำรจัดกำร 
1. การวางแผน การวางแผนหรือ Planning หมายถึงการพิจารณาก าหนดแนวทางการท างานให้ บรรลุ

เป้าหมาย โดยเกิดจากการใช้ดุลพินิจคาดการณ์ล่วงหน้าเพ่ือเป็นแนวทางการการท างานในอนาคต 
2. การจัดองค์การ การจัดองค์การหรือ Organizing หมายถึง การจัดระเบียบหรือโครงสร้างของการ ท างาน

ภายในองค์กรให้เป็นระบบระเบียบและอยู่ในส่วนประกอบที่เหมาะสม เพ่ือก่อให้เกิดประโยชน์และช่วย
ให้องค์กรประสบความส าเร็จได้เร็วขึ้น 

3. การบังคับบัญชาสั่งการ หรือ Commanding หมายถึง ภาระหน้าที่ของผู้บริหารในการใช้ความสามารถ
ชักจูงหรือหว่านล้อมผู้ใต้บังคับบัญชาให้ปฏิบัติงานตามค าสั่ง จนสามารถท าให้องค์กรบรรลุผลส าเร็จได้ 

4. การประสานงาน หรือ Coordinating หมายถึง การจัดให้ทรัพยากรบุคคลภายในองค์กรท างานประสาน
สัมพันธ์สอดคล้องเป็นน้ าหนึ่งใจเดียวกัน เพ่ือให้การด าเนินงานราบรื่นและบรรลุวัตถุประสงค์อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

5.  การควบคุม หรือ Controlling หมายถึง กระบวนการท างานเริ่มตั้งแต่การก าหนดมาตรฐาน การแก้ไข
การปฏิบัติงานของผู้ใต้บังคับบัญชาตลอดจนการด าเนินงานตามแผน และการประเมินแผนเพ่ือให้บรรลุ
ตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้ 

https://3.bp.blogspot.com/-Jlnlypsfn6U/WxdKqkAH0FI/AAAAAAAAAEM/hFvZwVNlVxwoYTgLXWNxpBLAaUW2prNTwCLcBGAs/s1600/training_and_development.jpg
https://3.bp.blogspot.com/-AUBut4uG2_g/WxdHoiOti7I/AAAAAAAAAD4/1WyOgm4Oy_kO0bg8qmPP9gisV8kR5S7LACLcBGAs/s1600/images+(1).jpg
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ระเบียบ ข้อปฏิบัติ ของพนักงำนแผนกบริกำรอำหำรอนุบำล 
1. พนักงานทุกคนต้องแต่งกายให้ถูกต้องตามกฎระเบียบของโครงการอาหารกลางวัน 1 
2. ห้ามใช้โทรศัพท์ในขณะปฏิบัติงานโดยเด็ดขาด 
3. ห้ามสวมใส่เครื่องประดับทุกชนิดในขณะปฏิบัติงาน 
4. ห้ามไว้เล็บยาว และห้ามทาสีเล็บทุกกรณี 
5. ทรงผม (เพศชายต้องผมสั้นเรียบร้อย,เพศหญิง ในกรณีผมยาวต้องมัดรวบรวมผมให้เรียบร้อย) 
6. ห้ามสวมใส่รองเท้าแตะในขณะปฏิบัติงาน 
7. ห้ามก่อการทะเลาะวิวาทในขณะปฏิบัติงาน 
8. ห้ามเล่นการพนันทุกประเภทในขณะปฏิบัติงาน 
9. ห้ามพนักงานข้องเกี่ยวกับยาเสพติดทุกประเภท 
10. ห้ามแสดงกิริยาก้าวร้าวและกิริยาวาจาไม่สุภาพต่อผู้บังคับบัญชาและผู้ใช้บริการ 
11. ห้ามท าลายหรือขโมยทรัพย์สินของโครงการอาหารกลางวัน 1 โดยเด็ดขาด 
12. ห้ามออกนอกพ้ืนที่ในขณะปฏิบัติงานโดยไม่ได้รับอนุญาต 
13. ขนส่งอาหารอย่าส่งเสียงดัง 

หากพนักงานไม่ปฏิบัติตามระเบียบ ข้อบังคับ หรือฝ่าฝืนในทุกกรณี จะต้องรับโทษว่าด้วย
กฎระเบียบของโครงการอาหารกลางวัน 1 พนักงานที่ละเมิดในข้อ 9 และข้อ 11 จะถูกยกเลิกจ้างทันทีและ
ด าเนินคดีตามกฎหมาย 
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กำรแต่งกำยของพนักงำนขนส่งอำหำรที่ถูกระเบียบ 

ชุดขณะปฏิบัติงำน (ขนส่งอำหำร)    ชุดขณะปฏิบัติงำน (โรงล้ำงภำชนะ) 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

กำรแต่งกำยของพนักงำนบริกำรอำหำรที่ถูกระเบียบ 

ชุดก่อนเข้ำพื้นที่ปฏิบัติงำน (บริกำรอำหำร)  ชุดขณะปฏิบัติงำน (บริกำรอำหำร) 
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ส่วนที่ 2  
กำรผลิตและบริกำรอำหำรโรงเรียนสำธิตละอออุทิศ ครัวสวนดุสิต 

 

ควำมส ำคัญของกำรจัดและบริกำรอำหำรในสถำนศึกษำ 
 อาหารเป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับร่างกาย โดยเฉพาะในวัยเจริญเติบโต “เด็ก” ซึ่งเป็นทรัพยากรที่มีคุณค่า
ยิ่งถ้าหากเด็กได้รับอาหารที่ไม่มีคุณค่าเพียงพอ ร่างกายเด็ก ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กจึงเป็นสถาบันหนึ่งที่มี
ความส าคัญไม่ยิ่งหย่อนไปกว่าสถาบันครอบครัว เนื่องจากการจัดบริการกลางวันในศูนย์พัฒนาเด็กเล็กจ าเป็น
ที่จะต้องจัด “อาหารที่มีประโยชน์ เหมาะสมแก่วัย พอเพียง ปลอดภัย และสอดคล้องกับหลักโภชนาการ” 
เพราะเด็กเป็นวัยที่มีการเจริญเติบโตสูงสุด จึงต้องการอาหารที่มีคุณค่าครบถ้วน สะอาด ปลอดภัย โดยอาหาร
ที่ปลอดภัยโดยอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมที่จะจัดให้เด็ก จะต้องไม่เป็นอาหารที่ท าให้เด็กส าลักง่าย ต้อง
ไม่ลื่นและขนาดไม่เล็ก เช่น ไส้กรอกแผ่นบางกลม ๆ องุ่น เม็ดถั่ว เป็นต้น นอกจากนี้ลักษณะของอาหารพบว่า
ปัจจุบันมีสารอาหารปนเปื้อนมากมายที่ควรระวัง ตลอดจนกระบวนการผลิต จนถึงการบริโภค อาหารที่มีสาร
ปนเปื้อนและไม่สะอาด สามารถท าให้เกิดอันตรายกับเด็กได้มาก เช่น โรคที่มีอาหารและน้ าเป็นสื่อ โรคพยาธิ
ต่าง ๆ โรคจากอาหารเป็นพิษ พิษจากพืชและสัตว์จากธรรมชาติ และพิษจากสารเคมี ดังนั้นเพ่ือการคุ้มครอง
สุขภาพเด็กในศูนย์พัฒนาเด็กเล็กจึงควรจัดอาหารที่สะอาด ปลอดภัยในเด็ก โดยพิจารณาทุกขั้นตอนใน
กระบวนการผลิตอาหารและเน้นพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่ถูกต้อง ได้แก่ การใช้ช้อนกลาง และการ
ล้างมือที่สะอาดก่อนรับประทานอาหารทุกครั้ง การดูแลให้เด็กได้รับอาหารและน้ าที่สะอาด ปลอดภัย 

สำรอำหำร คืออะไร 
ในทางโภชนาการ  เราแบ่งอาหารออกได้เป็น 6 พวก ตามส่วนประกอบทางเคมี  และตามหน้าที่อัน

พึงมีต่อร่างกาย เรียกสารอาหารหรือธาตุอาหาร ดังนี้ 
1.  ธาตุน้ าตาล  ช่วยให้พลังงานและความร้อนแก่ร่างกาย 
2.  ธาตุไขมัน  ช่วนให้พลังงานและความร้อน กับให้กรดไขมันที่จ าเป็นแก่ร่างกาย 
3.  ธาตุเนื้อ  ช่วยให้ร่างกายเจริญเติบโตและซ่อมแซมสิ่งสึกหรอ ช่วยสร้างก าลังเพ่ือต้านทานโรค  ให้

พลังงาน และให้กรดอะมิโนที่จ าเป็นแก่ร่างกาย 
4.  เกลือแร่  มีอยู่หลายสิบชนิดด้วยกัน  ช่วยในการสร้างกระดูก ฟัน และเลือด ช่วยให้ร่างกาย

เจริญเติบโตและซ่อมแซมสิ่งที่สึกหรอ กับช่วยควบคุมการท างานของอวัยวะต่าง ๆ 
5.  วิตามิน  มีอยู่กว่าสิบชนิด  แบ่งออกได้เป็น 2 พวกใหญ่ คือ พวกท่ีละลายในน้ าและท่ีละลายใน

น้ ามัน  ช่วยให้ร่างกายเจริญเติบโต และช่วยควบคุมการท างานของอวัยวะต่าง ๆ 
6.  น้ า  มีความส าคัญเกี่ยวกับการท างานของเซลล์  ช่วยการไหลเวียนของเลือด การย่อยอาหารและ

การขับถ่าย ช่วยให้ร่างกายชุ่มชื้น ความส าคัญของน้ าต่อร่างกายนั้นมีมาก  เพราะเป็นส่วนประกอบถึง 70% 
ของน้ าหนักตัว จะเห็นได้ง่าย ๆ ว่าในรายที่ท้องร่วง  จะท าให้ร่างกายหมดเรี่ยวแรงจนถึงกับตายได้ 
ทั้งนี้เนื่องจากการที่ร่างกายเสียน้ าและเกลือแร่ที่ละลายอยู่ในน้ านั่นเอง  ฉะนั้นนอกจากเราจะได้รับน้ าจาก
อาหารต่าง ๆ แล้ว ยังต้องดื่มน้ าอีกวันละหลาย ๆ แก้ว 
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อำหำร 5 หมู่ 
เนื่องจากอาหารที่เรากินนั้นมีมากมาย  แต่ละชนิดก็มีธาตุอาหารอยู่มากน้อยแตกต่างกันไปตาม

ธรรมชาติ จึงนิยมจัดเข้ารวมไว้เป็นพวกเป็นหมู่ โดยถือเอาความส าคัญที่จะได้รับประโยชน์ของธาตุอาหาร
เป็นหลัก  ดังนี้ 

1.  หมู่ข้าว  มีธาตุน้ าตาลเป็นส าคัญ  ได้แก่ข้าว ข้าวโพด น้ าตาล เผือก มัน และของหวานต่าง ๆ 
2.  หมู่เนื้อ  มีธาตุเนื้อเป็นส าคัญ  นอกจากนี้ยังมีเกลือแก่และวิตามินด้วยได้แก่เนื้อสัตว์  นม ไข่ 

ปลา หอย เลือด อวัยวะเครื่องใน และพวกถ่ัวนานาชนิด 
3. หมู่ไขมัน  มีธาตุไขมันเป็นส าคัญ มีวิตามินที่ละลายในไขมันได้วย  ได้แก่น้ ามันจากพืชและจาก

สัตว์ เช่นน้ ามันหมู น้ ามันร า น้ ามันถั่ว ไข่แดง เนย นม และมะพร้าว 
4.  หมู่ผัก  มีเกลือแร่และวิตามิน 
5. หมู่ผลไม้ มีเกลือแร่ วิตามิน และธาตุน้ าตาล 
นอกจากนี้ยังมีเครื่องปรุงรสต่าง ๆ  ซึ่งช่วยให้รสชาติหรือกลิ่นของอาหารดีขึ้น เช่น เครื่องเทศ 

น้ าปลา พริกป่น พริกไทย น้ าส้ม ฯลฯ ถึงแม้ว่าเราจะกินกันไม่มากมายนัก  แต่ก็นับว่ามีความส าคัญในการ 
ที่ช่วยให้กินอาหารได้มากขึ้น กับช่วยให้ร่างการได้รับธาตุเนื้อ เกลือแร่ และวิตามินบางอย่างด้วย แต่ถ้ากิน
มากเกินไป  เช่นพริกหรือเครื่องเทศ ก็อาจเป็นผลร้าย ท าให้เกิดเป็นโรคแผลของกระเพาะอาหารได้  จึงต้อง
พึงระวัง และโดยที่ร่างกายของคนเราต้องการสารอาหารหลายอย่าง  ซึ่งจะให้ประโยชน์แก่ร่างกายแตกต่าง
กัน  แต่ไม่มีอาหารชนิดใดเพียงชนิดเดียว  ที่จะมีสารอาหารต่าง ๆ ในปริมาณที่เพียงพอแก่ความต้องการ
ของร่างกาย  ดังนั้นในวันหนึ่ง ๆ เราจึงต้องกินอาหารให้ครบทั้ง 5 หมู่ เพ่ือให้ได้ธาตุอาหารครบถ้วน 

โภชนำกำรกับเด็กปฐมวัย 
การได้รับสารอาหารที่ครบถ้วนและเพียงพอต่อความต้องการจะช่วยให้ร่างกายเด็กเจริญเติบโตได้

เต็มศักยภาพ คุณพ่อคุณแม่จึงควรให้ความส าคัญกับการเลือกโภชนาการที่เหมาะสมให้กับลูกในวัยระหว่าง 
1-6 ปีหรือวัยก่อนเรียน เด็กควรได้รับอาหารมื้อหลัก 3 มื้อที่มีคุณค่าครบ 5 หมู่และหลากหลาย อาหารว่าง
ไม่เกินวันละ 2 มื้อ และอย่างลืมให้เด็กดื่มนมวันละ 2 - 3 แก้ว โภชนาการที่เหมาะสมเป็นปัจจัยส าคัญที่
ช่วยเสริมพัฒนาการของลูก โดยเฉพาะเด็กวัยอนุบาลคือ 16 ปี ซึ่งมีการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วทั้งร่างกาย
และสมอง โดยเฉพาะพัฒนาการทางสมองในช่วง 3 ขวบปีแรก การให้เด็กได้รับอาหารที่เหมาะสม มีคุณค่า
ทางโภชนาการที่ครบถ้วนเพียงพอ จึงเป็นการวางรากฐานชีวิตที่ดีส าหรับเด็กทั้งปัจจุบันและอนาคต (รศ.
นพ.สังคม จงพิพัฒน์วณิชย์ หัวหน้าหน่วยโภชนาการ ภาควิชากุมารเวชศาสตร์ คณะแพทยศาสตร์ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย) 

การเติบโตของเด็กมีปัจจัยหลายด้าน ทั้งด้านพันธุกรรม ฮอร์โมน ภาวะโภชนาการ โรคทางกาย 
และสภาพแวดล้อมการเลี้ยงดู คุณพ่อคุณแม่สามารถตรวจสอบการเจริญเติบโคของเด็กได้โดยวัดความยาว
หรือส่วนสูง น้ าหนัก และวัดเส้นรอบศีรษะ ร่วมกับการดูขนาดของกระหม่อม ขนาดเส้นรอบอก และการขึ้น
ของฟัน อาหารหลักและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารของเด็กวัย 0 - 6 ปี มีความส าคัญเป็นอย่างมากต่อการ
พัฒนาการทางสมองและร่างกายทุกๆ ส่วน และผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ถูกหลักโภชนาการมักช่วยป้องกัน
โรคในเด็ก ไม่ให้เจ็บป่วยบ่อย ซึ่งจะมีผลท าให้การเรียนรู้และพัฒนาการที่สมวัยของเด็ก นอกจากกรรมพันธุ์
และการเลี้ยงดูแล้ว อาหารจึงเป็นสิ่งส าคัญที่สุดที่จะช่วยพัฒนาให้เด็กมีร่างกายแข็งแรง สมองแจ่มใส และ
อารมณ์ท่ีเบิกบาน ดังนั้น อาหารเป็นสิ่งส าคัญส าหรับเด็กอย่างมาก จากการวิจัยพบว่าเด็กปฐมวัยมีแนวโน้ม
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น้ าหนักและส่วนสูงเพ่ิมมากขึ้น แต่ยังไม่ได้มาตรฐาน มากกว่า 1 ใน 10 ของเด็กในวัยนี้ยังมีส่วนสูงต่ ากว่า
เกณฑ์ นอกจากนี้จากการส ารวจสถานการณ์เด็กในประเทศไทย พ.ศ.2548 - 2549 แสดงให้เห็นว่ามากกว่า 
1 ใน 10 ของเด็กปฐมวัยยังมีภาวะเตี้ยอยู่ และประมาณ 9% มีน้ าหนักน้อยกว่าเกณฑ์ การปรับโปรแกรม
อาหารของเด็กรวมถึงคุณค่าของสารอาหารที่เด็กได้รับมีความสัมพันธ์กับการเจริญเติบโต  การส ารวจภาวะ
อาหารและโภชนาการในปี 2546 พบว่าเด็กไทยทั้งชายและหญิงอายุ 0 - 5 ปี แม้ว่าจะมีแนวโน้มน้ าหนัก
เฉลี่ยและส่วนสูงเฉลี่ยเพิ่มมากขึ้นแต่ยังคงน้อยกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้ 

จากข้อมูลการส ารวจดังกล่าว จะเห็นได้ว่าเด็กจ าเป็นต้องได้รับอาหารที่ครบถ้วนตั้งแต่อยู่ในครรภ์
มารดาจนถึงอายุ 6 ปี อาหารเป็นสิ่งที่ส าคัญมาก เพราะเด็กวัยนี้เป็นวัยก าลังโต การได้รับประทานอาหารที่
ถูกสัดส่วนจะช่วยวางรากฐานที่ดีส าหรับอนาคตของเด็กได้ 

อำหำรที่เหมำะสมในแต่ละช่วงชีวิตของวัยเด็ก 
การรับประทานอาหารที่ดีต่อสุขภาพเป็นสิ่งส าคัญส าหรับคนทุกวัย อย่างไรก็ดีความต้องการอาหาร

ในแต่ละช่วงอายุมีความแตกต่างกัน เช่น วัยเด็กต้องการพลังงานสูงเพ่ือการเจริญเติบโต เมื่ออายุมากขึ้น
ร่างกายต้องมีการควบคุมน้ าหนักเพ่ือรักษาสุขภาพให้แข็งแรง บทความนี้ได้ให้แนวทางในการเลือกอาหารที่
เหมาะสมในแต่ละช่วงชีวิตตั้งแต่วัยทารก วัยเด็ก วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ จนถึงวัยสูงอายุ 

วัยทำรก 
ทารกแรกเกิดถึง 6 เดือน ยังไม่ต้องการอาหารใด ๆ นอกจากนมแม่หรือนมผงดัดแปลงส าหรับทารก 

ทารกบางคนอาจแพ้นมวัวที่อยู่ในนมผง ดังนั้นหากสงสัยว่าทารกแพ้นมวัวให้รีบปรึกษาแพทย์ทันที นมแม่เป็น
อาหารที่ดีที่สุดส าหรับทารกเพราะนมแม่ประกอบด้วยสารอาหารต่างๆ ที่ทารกต้องการอย่างครบถ้วน แต่เมื่อ
ทารกอายุครบ 6 เดือน สารอาหารในนมแม่อาจไม่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย ดังนั้น จึงควรเริ่มให้
อาหารอ่ืนๆ นอกจากการให้นมแม่ ซึ่งเรียกว่าเข้าช่วงการหย่านม (Weaning) นั่นเอง การเริ่มหย่านมนั้นขึ้นกับ
พัฒนาการของเด็ก ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละคน โดยอาจเริ่มให้อาหารที่มีลักษณะของความเป็นเนื้ออาหาร
เพ่ือกระตุ้นให้ทารกรู้จักการบดเคี้ยว แต่ห้ามเติมเกลือลงในอาหารเนื่องจากไตของทารกยังไม่สามารถท างานได้
อย่างเต็มที่ และเช่นเดียวกันห้ามทารกดื่มน้ าผึ้งจนกว่าจะอายุครบหนึ่งขวบ เนื่องจากในน้ าผึ้งอาจมีแบคทีเรียที่
อาจเป็นอันตรายต่อทารกได้อย่างไรก็ตามทารกยังคงต้องการนมแม่หรือนมผง ไปพร้อมกับการให้อาหารอ่ืน ๆ 
จนกว่าอายุครบ 1 ขวบ ปริมาณที่ให้ก็ขึ้นอยู่กับปริมาณอาหารที่ทารกสามารถรับประทานได้ อย่าพยามยามให้
ทารกรับประทานอาหารมากเกินความต้องการ 
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ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรของทำรกตำมอำยุที่ควรได้รับ ที่มำ : สุขภำพคนไทย 2551  

อำยุ อำหำรเสริม 
แรกเกิดถึง 4 เดือน กินนมแม่อย่างเดียวจนถึงอายุ 6 เดือน 

4 เดือน 
ข้าวบดละเอียดผสมน้ าต้มกระดูก น้ าต้มผัก 
น้ าต้มตับใส่ไข่แดงต้มสุกขนาด 1 ช้อน ผสมกับตับ กล้วยน้ าว้าสุกครูดปริมาณ 
1-2 ช้อนชาแล้วค่อยเพ่ิมจนถึง ? ถ้วยแล้วให้กินนมแม่ร่วมด้วย 

5 เดือน ควรเพิ่มปลาต้มสุกและผักต้มเปื่อยประมาณ ? ถ้วย 
 
7 เดือน 

ควรเพิ่มผักผลไม้และอาหารว่างและสามารถให้รับประทานเนื้อไข่ทั้งฟองได้ 
โดยปริมาณอาหารทั้งหมดคือ 1 ถ้วยสามารถแทนนมได้ 1 มื้อ 

8-9 เดือน สามารถทานอาหารหยาบได้มากข้ึนและให้อาหารแทนนมได้ 2 มื้อ 
10-12 เดือน สามารถทานอาหารหยาบได้มากข้ึนโดยไม่ต้องบด ให้อาหารแทนนมได้ 3 มื้อ 

        ส าหรับช่วงอายุ 1 - 5 ปี เป็นช่วงของการเจริญเติบโตทั้งร่างกายและสมอง โดยเฉพาะใน 2 ขวบปีแรก 
สมองจะมีการพัฒนาการและเจริญอย่างรวดเร็วมากจนถึง 80% ของสมองที่โตเต็มวัย ดังนั้นอาหารที่เด็ก
ก่อนวัยเรียนจึงมีความส าคัญมาก การรับประทานอาหารที่มีประโยชน์และครบถ้วน ทั้งโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมันและเกลือแร่จะส่งผลให้เด็กมีพัฒนาการทั้งทางร่างกายและสติปัญญาที่สมบูรณ์พร้อม 

ตำรำงแสดงอำหำรของเด็กก่อนวัยเรียน (อำยุ 1-5 ปี) ที่มำ : สุขภำพคนไทย 2551 

อำหำร ปริมำณที่ควรได้รับ 

เนื้อสัตว์ต่างๆ และเครื่องในสัตว์ วันละ 5-6 ช้อนแกง 

ตับ สัปดาห์ละ 1 ครั้ง  

ไข่ วันละ 1 ฟองกินทุกวัน  

น้ านมหรือนมถั่วเหลืองแทนได้ วันละ 2 - 3 แก้ว  

ข้าวหรือธัญพืชอ่ืนๆ วันละ 4 - 5 ทัพพี  

ผักสีเขียวหรือผักสีอื่น ๆ วันละ 2 - 3 ทัพพีหรืออาจเป็น 1/2 - 1 ทัพพีในแต่ละมื้อ 

ผลไม ้
ควรให้รับประทานทุกวัน วันละ 2 - 3 ชิ้น เช่น กล้วย 1 ผล 
มะละกอสุก 1 เสี้ยว 

ไขมัน น้ ามันพืชวันละ 2 ช้อนโต๊ะในรูปของการผัดหรือการทอด 

วัยเด็ก 
เด็กมีการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว จึงต้องการอาหารที่ให้สารอาหารและพลังงานสูง เด็กวัยหัด

เดิน (Toddlers) ยังไม่สามารถรับประทานอาหารได้มากนัก ดังนั้นจึงควรป้อนอาหารมื้อเล็ก ๆ และของว่าง
ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ผลไม้ชิ้นเล็ก ๆ แครอทหรือแตงกวาหั่น ซึ่งสามารถป้อนได้เรื่อย ๆ ทั้งวัน เมื่อ
เด็กอายุครบ 5 ขวบก็สามารถให้เด็กรับประทานอาหารทั่วไปเหมือนสมาชิกอ่ืน ๆ ในครอบครัวได้ แต่ห้าม
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เติมเกลือในอาหารเด็ก สิ่งส าคัญคือเด็กต้องได้รับโปรตีนและแคลเซียมที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของ
กระดูกและกล้ามเนื้อ นมและผลิตภัณฑ์จากนมเป็นแหล่งอาหารที่ดีที่ให้ทั้งโปรตีนและแคลเซียมที่จ าเป็น
ส าหรับเด็ก เด็กอายุ 1 - 3 ขวบต้องการนมอย่างน้อย 8 ออนซ์ต่อวัน (หรือเท่ากับ 240 มิลลิลิตรต่อวัน) นม
ที่ดีที่สุดส าหรับเด็กอายุต่ ากว่า 5 ขวบ คือ นมครบส่วน (Whole milk) หรือผลิตภัณฑ์จากนมไขมันเต็ม 
(Full fat dairy product) ซึ่งสามารถให้พลังงานเพียงพอกับความต้องการของร่างกาย เด็กต้องการอาหาร
ที่หลากหลายและพ่อแม่ต้องพยายามท าให้เวลาบนโต๊ะอาหารเป็นเวลาที่มีความสุขของครอบครัว หลีกเลี่ยง
การให้เด็กรับประทานอาหารส าเร็จรูปหรืออาหารประเภทจานด่วน (Fast food) เพ่ือพัฒนาให้เด็กมี
พฤติกรรมการกินเพ่ือสุขภาพตั้งแต่ยังเล็กและมีความคุ้นเคยกับอาหารเพ่ือสุขภาพว่าเป็นอาหารที่ควรกิน
ตามปกติเป็นประจ า พ่อแม่ต้องพยายามคิดหาวิธีกระตุ้นให้เด็กรับประทานอาหารที่มีประโยชน์บางชนิดซึ่ง
เด็กไม่ชอบ และเมื่อเด็กโตขึ้นก็จะผ่านปัญหานี้ไปได้ หรืออาจดัดแปลงอาหารสุขภาพให้เด็กกินได้ง่ายขึ้น 
เช่น ผสมผักปนเข้าไปในมันบด เป็นต้นเมื่อเด็กโตขึ้น พ่อแม่ต้องสอนให้เห็นถึงความส าคัญของอาหาร
สุขภาพและชี้ให้เห็นประโยชน์และโทษของอาหารแต่ละชนิดต่อร่างกาย 
อำหำรที่มีประโยชน์ในกำรพัฒนำกำรเจริญเติบโตของสมองของเด็กวัย 2 - 6 ปี  

- ตับ ไข่แดง เลือด จะช่วยเพิ่มความจ าและสมาธิ เพราะมีธาตุเหล็กสูง 
- ปลา (เนื้อปลา น้ ามันปลา) ช่วยพัฒนาการความจ าและเสริมสร้างการเจริญเติบโตของปลาย

ประสาทที่เรียกว่าเดนไดรต์ (dendrite) ซึ่งมีหน้าที่ช่วยเชื่อมโยงสัมพันธ์เรื่องราวที่เด็กได้เรียนรู้
จากเรื่องหนึ่งไปสู่อีกเรื่องหนึ่ง คือ จะสนับสนุนให้เด็กได้เรียนรู้ง่ายและรวดเร็ว 

- ผัก ผลไม้ ผักสีเขียว และเหลืองแดง ให้วิตามินซี เพ่ือน าไปสร้างเยื่อบุต่าง  ๆ ทั่วร่างกาย รวมทั้ง
ยังให้วิตามินเอท าให้เซลล์ประสาทท างานเต็มที่ ซึ่งส่งผลทั้งทางตรงและทางอ้อมต่อพัฒนาการของ
สมอง นอกจากนี้ในอาหารจ าพวกผักและผลไม้ยังมีวิตามินและเกลือแร่จ าพวกต่าง ๆ ที่จะช่วยใน
การท างานของเซลล์สมองในการเปลี่ยนน้ าตาลกลูโคสให้เป็นพลังงาน ถ้าขาดจะท าให้เซลล์สมองมี
การท างานลดลง ท าให้ส่งผลต่อการเรียนรู้ของเด็ก 

- ปลา เนื้อสัตว์ นม มีแร่ธาตุต่าง ๆ เช่น เหล็ก ทองแดง แมกนีเซียม สังกะสี ฟอสฟอรัส ซึ่งมีผลต่อ
การท างานของสมอง 

- อาหารทะเลและเกลือเสริมไอโอดีน แร่ธาตุไอโอดีนมีความส าคัญต่อระดับ IQ คือป้องกัน IQ ต่ า 
และ โรคเอ๋ออีกด้วย 

- ผักตระกูลกะหล่ า (ท าให้สุก) และน้ านมแม่ สามารถยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระที่จะท าลายเซลล์
สมองได ้

ข้อแนะน ำส ำหรับพ่อแม่เพื่อช่วยให้เด็กเล็กรับประทำนอำหำรได้ง่ำย 

1.  ให้เด็กได้รับประทานอาหารครบทั้ง 3 มื้อ เช่นเดียวกับผู้ใหญ่ ถ้าหิวมากอาจให้ผลไม้ก่อน แล้วจึง
ให้อาหารมื้อหลัก 

2. จัดอาหารให้น่ารับประทาน ตกแต่งจานให้สวยงาม มีสีสันเพ่ือดึงดูดความสนใจของเด็ก ขนาดชิ้น
อาหารควรพอดีค า นุ่มเคี้ยวง่าย ควรตักอาหารและแบ่งอาหารให้พอดีกับที่เด็กจะรับประทานหมด 
และเป็นก าลังใจให้ค าชมเชยทุกครั้งที่เด็กรับประทานอาหารหมด พ่อแม่ควรจัดวางผักและผลไม้
บนโต๊ะอาหารทุกครั้ง 
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3. พ่อแม่ควรเป็นตัวอย่างในการรับประทานอาหารที่ดีให้แก่ลูก ไม่เลือกอาหารและสนุกกับการ
รับประทานอาหาร 

4. สร้างบรรยากาศที่ดีในการรับประทานอาหารมื้อหลัก อาจมีนิทานประกอบการรับประทานอาหาร 
สร้างความเพลิดเพลินและจูงใจให้ลูกรับประทานอาหารได้มากข้ึน 

การได้อาหารที่เพียงพอและถูกสัดส่วนเป็นสิ่งจ าเป็นที่สุดส าหรับมนุษย์ เพ่ือให้มีสุขภาพที่แข็งแรง
ประเทศใดก็ตามที่ประชาชนที่กินดี ย่อมมีภาวะโภชนาการที่สมบูรณ์และได้เปรียบ มีขุมพลังในการพัฒนา
ประเทศ ถ้าหากประชาชนสนใจและเข้าใจในเรื่องโภชนาการ  สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้เป็น
ประโยชน์ในชีวิตประจ าวันของตนเองและครอบครัวแล้ว  จะเป็นก าลังส าคัญในการแก้และลดปัญหาทุพ
โภชนาการ ที่ประเทศไทยเราประสบอยู่ 
 

วัยรุ่น 
วัยรุ่น เป็นวัยที่มีการพัฒนาและการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว ดังนั้นจึงต้องการอาหารที่ให้

สารอาหารและพลังงานสูง เด็กวัยนี้มักรับประทานอาหารได้มาก แต่สิ่งส าคัญคือต้องมั่นใจว่าเป็นอาหารที่มี
คุณค่าทางอาหารมากกว่าขนมหวานหรืออาหารไขมันสูง เช่น น้ าอัดลม เค้ก ขนมปัง ซึ่งมีแคลลอรี่สูงแต่มี
คุณค่าทางโภชนาการต่ า ส่วนประกอบอาหารของวัยรุ่นที่ส าคัญ คือ อาหารประเภทแป้งเป็นพ้ืนฐาน อุดม
ด้วยผลไม้และผัก และมีผลิตภัณฑ์โปรตีนและนมในปริมาณปานกลาง นอกจากนี้พวกเขายังสามารถ
รับประทานอาหารเพ่ือเพ่ิมพลังงานได้จากขนมขบเคี้ยวที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ถั่ว ลูกเกดหรือ  น้ า
ผลไม้ปั่นระหว่างมื้ออาหาร รูปร่างเป็นสิ่งส าคัญที่คนวัยนี้ให้ความส าคัญ แต่ก็ไม่ควรใช้วิธีอดอาหารในการ
ควบคุมน้ าหนัก วิธีที่ดีที่สุดในการควบคุมน้ าหนักคือ การรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพอย่าง
สมดุลและออกก าลังกายอย่างสม่ าเสมอ สิ่งส าคัญอีกประการส าหรับวัยรุ่น คือการรับประทานอาหารที่มี
ธาตุเหล็กอย่างเพียงพอ โดยเฉพาะเพศหญิงซึ่งสูญเสียธาตุเหล็กไปพร้อมประจ าเดือน อาหารที่อุดมไปด้วย
ธาตุเหล็กได้แก่ เนื้อแดง ปลา (โดยเฉพาะปลาซาดีน) พืชตระกูลถั่วและธัญพืช 
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ข้อปฏิบัติเบื้องต้น 10 ประกำร ส ำหรับผู้สัมผัสสอำหำรเพื่อให้อำหำรมีควำม
ปลอดภัยในกำรบริโภค 

ข้อปฏิบัติที่ 1 ต้องควบคุมอุณหภูมิของตู้เย็นไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่าเพ่ือช่วยยับยั้งการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียให้ช้าลง 

ข้อปฏิบัติที่ 2  เก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว และยังไม่ได้น าไปรับประทานหรืออาหารที่บูดเสียง่าย ในตู้เย็น
ทันทีภายใน 2 ชั่วโมง เพ่ือลดการบูดเสียของอาหาร และควรบริโภคให้หมดภายใน 2 - 3 
วัน 

ข้อปฏิบัติที่ 3 ผ้าเช็ดโต๊ะ หรือผ้าท าความสะอาด และฟองน้ าหรือใยสังเคราะห์ที่ใช้ล้างจาน หรือท าความ
สะอาดในห้องครัว ควรซักท าความสะอาดด้วยผงซักฟอกหรือน้ ายาซักผ้าและอาจใช้ปูน
คลอรีนผสมน้ าแล้วแช่ผ้าเช็ดโต๊ะหรือฟองน้ าภายหลังการซัก เพ่ือเป็นการฆ่าเชื้อโรค เพราะ
ผ้าเช็ดโต๊ะหรือฟองน้ าเป็นแหล่งสะสมของแบคทีเรียจ านวนมากหากดูแลรักษาไม่ดีจะ
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนและการแพร่ของเชื้อโรคได้ 

ข้อปฏิบัติที่ 4 ต้องล้างท าความสะอาดเขียงส าหรับการเตรียมอาหารด้วยน้ ายาล้างจานหรือน้ ายาท าความ
สะอาดและน้ าทุกครั้ง ภายหลังการใช้งานและยกระหว่างอาหารสด อาหารที่ปรุงสุกแล้ว 

ข้อปฏิบัติที่ 5 การปรุงเนื้อสัตว์ ต้องปรุงให้สุกข้างในชิ้นเนื้อ โดยใช้ความร้อนไม่ต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส
เพ่ือฆ่าเชื้อโรคและแบคทีเรียให้หมดไป สังเกตชิ้นเนื้อสัตว์จะแห้งไม่มีน้ าเลือดจากเนื้อสัตว์
นั้น ๆ คงเหลืออยู่ 

ข้อปฏิบัติที่ 6 การปรุงอาหารพวกไข่ ต้องปรุงให้สุกอย่างทั่วถึงเพราะไข่ดิบหรือไข่ที่ปรุงไม่สุกอาจมีเชื้อ          
ซัลโมเนลลา ปนเปื้อนอยู่อาจท าให้เจ็บป่วยได้ จึงควรปรุงไข่ให้สุกอย่างทั่วถึงก่อนน ามา
บริโภค 

ข้อปฏิบัติที่ 7 ท าความสะอาดพ้ืนผิวที่สัมผัสบนโต๊ะบริเวณที่ใช้ในการเตรียมปรุงประกอบอาหารด้วยน้ า
หรือน้ าร้อนและน้ ายาท าความสะอาดหรือผงซักฟอกเป็นประจ า 

ข้อปฏิบัติที่ 8 การล้างท าความสะอาดอุปกรณ์ที่ใช้แล้ว ต้องท าภายใน 2 ชั่วโมง หลังการใช้เพ่ือป้องกัน
ไม่ให้เกิดการสะสมของแบคทีเรียจ านวนมากบนภาชนะนั้น ๆ และควรคว่ าให้แห้งบน
ตะแกรงสูงจากพ้ืนไม่ควรใช้ผ้าเช็ด 

ข้อปฏิบัติที่ 9 การละลายอาหารแช่แข็งจ าพวกเนื้อสัตว์ ไก่ ปลา ต้องปฏิบัติตามค าแนะน าที่ก าหนดไว้บน
ภาชนะบรรจุโดยการละลายน้ าแข็งในตู้เย็นหรือไมโครเวฟ หรือในน้ าเย็นซึ่งต้องเปลี่ยนน้ า
ทุก 30 นาทีเพ่ือให้อาหารยังคงมีความเย็นอยู่และน้ านั้นไม่เป็นแหล่งสะสมของเชื้อแบคทีเรีย
และน าอาหารนั้น ๆ ไปปรุงทันทีที่ละลายน้ าแข็งออกหมด 

ข้อปฏิบัติที่ 10 การล้างงมือที่ถูกสุขลักษณะ ต้องล้างมือด้วยน้ า และสบู่ทุกครั้ง ก่อนเตรียมปรุง จ าหน่าย
อาหารหลังหยิบจับเนื้อสดและหลังออกจากห้องสุขา 
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โภชนำกำรขั้นพื้นฐำนที่เหมำะสม  มีอะไรบ้าง 

โภชนาการ (Nutrition) คือ อาหารที่เข้าสู่ร่างกายคนแล้วสามารถน าไปใช้เป็นประโยชน์ในด้านการ
เจริญเติบโต และซ่อมแซมส่วนต่างๆ ของร่างกาย เช่น เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ ที่น ามาประกอบเป็นอาหารเป็น
เมนูที่มีประโยชน์ 

สารอาหาร (Nutrients) คือ สารที่อยู่ในอาหาร ที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย ช่วยสร้างภูมิคุ้มกันและ
ร่างกายให้แข็งแรง เช่น คาร์โบไฮเดรต ที่มาจากข้าว - แป้ง หรือ วิตามิน ที่มาจาก ผัก - ผลไม ้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ใน 1 วันเด็กวัยประถมศึกษาควรทานอาหารให้ครบ 5 หมู่ และปริมาณเหมาะสม คือ 
อายุ 6 - 8 ปี   :  มีความต้องการพลังงาน 1,400 กิโลแคลอรีต่อวัน 
ค าแนะน า      :  ใน 1 วัน ควรทานอาหารปริมาณดังนี้ (ข้าว-แป้ง 7 ทัพพี / ผัก 4 ทัพพี / ผลไม้ 3 ทัพพี /   นม

จืด วันละ 2-3 แก้ว / เนื้อสัตว์ 4 ช้อนกินข้าว และน้ ามัน-น้ าตาล-เกลือ วันละเล็กน้อย) 
อายุ 9 – 12 ปี :  มีความต้องการพลังงาน 1,700 กิโลแคลอรีต่อวัน 
ค าแนะน า       :  ใน 1 วัน ควรทานอาหารปริมาณดังนี้ (ข้าว-แป้ง 8 ทัพพี / ผัก 4 ทัพพี / ผลไม้ 3 ทัพพี / นม

จืด วันละ 2-3 แก้ว / เนื้อสัตว์ 6 ช้อนกินข้าว และน้ ามัน-น้ าตาล-เกลือ วันละเล็กน้อย)  
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กำรบริกำรอำหำร ตำมหลักโภชนำกำรสมวัยในแต่ละวัน ของ ครัวสวนดุสิต 
ระดับชั้นอนุบำล 1- 3  

ข้าว / เส้นแป้ง 60.5 g.  เนื้อสัตว์สุก 20 g. ผลไม้ 40 g.  

ระดับชั้นบ้ำนหนูน้อย + สำธิต  

ข้าว / เส้นแป้ง 30 g.  เนื้อสัตว์สุก 15 g. ผลไม้ 20 g. 

กำรศึกษำพิเศษ 

ข้าว / เส้นแป้ง 75 g.  เนื้อสัตว์สุก 15 g. ผลไม้ 20 g.  

ระดับชั้นประถมศึกษำปีที่ 1  

ข้าว / เส้นแป้ง 75 g.  เนื้อสัตว์สุก 40 g. ผลไม้ 80 g.  

ระดับชั้นประถมศึกษำปีที่ 2 

ข้าว / เส้นแป้ง 85 g.  เนื้อสัตว์สุก 40 g. ผลไม้ 80 g.  

ระดับชั้นประถมศึกษำปีที่ 3 - 6 

ข้าว / เส้นแป้ง 110 g.  เนื้อสัตว์สุก 40 g. ผลไม้ 80 g.  
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ส่วนที่  3 

ผังกระบวนกำร / งำนผลิตและบริกำร 
      ขั้นตอน กำรผลิตอำหำร และกำรบริกำรอำหำรให้กับโรงเรียนสำธิตละอออุทิศ 
  

วางแผนเมนูอาหาร/สูตรอาหารและ
ความสามารถ 

จัดเตรียมบุคลากร อุปกรณ์และสถานที่ 

ค านวณปริมาณและวัตถุดิบตา่งๆ ตรวจรับ
ตามคุณภาพวัตถุดบิ และจดัเตรียมวัตถุดิบ 

ประกอบอาหารตามเมนูที่ก าหนด 

ตรวจสอบ
คุณภาพ
อาหาร 

จัดแบ่งตามปริมาณที่ก าหนด 

ผู้รับผิดชอบ : นักการอาหาร โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ 
มำตรฐำน : ตามหลักโภชนาการ 
ลักษณะงำน : ทบทวนเมนูอาหาร และสูตรอาหารร่วมกันระหว่างโรงเรียนสาธิตฯ และ
โครงการอาหารกลางวัน 1 โดยพิจารณาถึงความสามารถในการผลิต วิธีท า อุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการปรุง 

ผู้รับผิดชอบ : โครงการอาหารกลางวัน 
มำตรฐำน : ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ลักษณะงำน : บุคลากรผ่านการอบรมผู้สัมผัสอาหารและมีทักษะ ในการประกอบ
อาหารและการใช้อุปกรณ์/เครื่องมือ รวมถึงท าความสะอาดอุปกรณ์/เครื่องมือและพื้นท่ี
ต่างๆ เพ่ือพร้อมผลิตอาหาร โดยมีการสุ่มตรวจเชื้อด้วยชุดตรวจมาตรฐาน 

ผู้รับผิดชอบ : โครงการการอาหารกลางวัน 1 
มำตรฐำน : ตาม คู่มือ คุณภาพวัตถุดิบของครัวสวนดุสิต 
ลักษณะงำน : ค านวณปริมาณวัตถุดิบ สั่งซ้ือ และจัดส่งล่วงหน้าก่อนการผลิต 1 วันเพื่อ
ตรวจสอบคุณภาพและจัดเตรียมวัตถุดิบให้ได้ตามปริมาณ และลักษณะของอาหารแต่ละเมนู 

ผู้รับผิดชอบ : โครงการอาหารกลางวัน 1  
มำตรฐำน : ผลิตตามต ารับอาหารอนุบาล และสูตรอาหารจาก 
โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ 
ลักษณะงำน : ประกอบ/ผลิตอาหารตามใบสั่งผลิตตามปริมาณที่ก าหนด/หลักโภชนาการ โดย
ปรุงสุกตามอุณหภูมิที่เหมาะสมของอาหารประเภทนั้นๆ สะอาด และปลอดภัย 

ผู้รับผิดชอบ : โครงการอาหารกลางวัน 1 
มำตรฐำน : GMP HACCP ISO 
ลักษณะงำน : โครงการอาหารกลางวัน 1 ตรวจสอบคุณภาพอาหาร ความสะอาด สิ่งปนเปื้อน 
ปริมาณ และรสชาติ รวมถึงเก็บตัวอย่าง Lot การผลิต เพื่อตรวจสอบ 

ผู้รับผิดชอบ : โครงการอาหารกลางวัน 1 และนักการอาหารโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ 
มำตรฐำน : ปริมาณตามหลกัโภชนาการ สะอาด ไม่มีสิ่งปนเปื้อนและครบตามจุดส่งอาหาร/จุด
บริการ 
ลักษณะงำน :โครงการอาหารกลางวัน 1 นับจ านวน ชั่ง และตกัแบ่งแยกจุด จากนั้น ปิดคลุม
ภาชนะ ติดฉลากจุดส่งอาหาร 
-นักการอาหาร โรงเรียนสาธิตละอออุทศิ ตรวจสอบ รสชาต ิและสิ่งปนเปื้อน รวมถึงปริมาณที่
ตักแบ่งในแต่ละจุดส่งอาหาร/จุดบริการ 
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ขั้นตอน กำรผลิตอำหำร และกำรบริกำรอำหำรให้กับโรงเรียนสำธิตละอออุทิศ (ต่อ) 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขนส่งอาหารตามจุดบริการ 

ขนส่งอาหารตามจุดบริการ 

ขนส่งอาหารตามจุดบริการ 

ผู้รับผิดชอบ : โครงการอาหารกลางวัน 1 
มำตรฐำน : อุปกรณ์ขนส่งสะอาดตามหลักสุขอนามยั ทันเวลา ส่งถูกต้องตามจุด
รับอาหาร 
ลักษณะงำน : ปิดคลุมอาหารให้สนิท พร้อมขนอาหารอย่างระมัดระวังและ
กระจายส่งอาหารตามจดุรับอาหาร/จุดบริการ ให้ทันตามเวลาที่ก าหนด 

ผู้รับผิดชอบ : โครงการอาหารกลางวัน 1  
มำตรฐำน : แบ่งอาหารตามหลักโภชนาการ และหลักสุขอนามัย 
ลักษณะงำน : บริการอาหารให้กับนักเรียนช้ันประถมศึกษา มีการอุ่นอาหารตาม
อุณหภูม ิ

ผู้รับผิดชอบ : โครงการอาหารกลางวัน 1  
มำตรฐำน : บริการตามหลักสุขอนามัย 
ลักษณะงำน : 

ผู้รับผิดชอบ : โครงการอาหารกลางวัน 1  
มำตรฐำน : สะอาด เรียบร้อย ถูกหลักอนามัย และหลักสุขาภิบาลด้านอาหาร 
ลักษณะงำน : แบ่งเป็นพื้นท่ีบริการ พื้นท่ีครัวผลิต และภาชนะอุปกรณ์ 
พื้นท่ีบริการ : เก็บภาชนะตามจดบริการส่งโรงล้าง ท าความสะอาดพ้ืนท่ีบริการ จัดเก็บ
ขยะในพ้ืนท่ีโดยบริการ 
พื้นท่ีครัวผลิต : ท าความสะอาดพื้นท่ีโดยรอบ (Big clean) ด้วยน้ ายาฆ่าเชื้อหลังเสร็จสิ้น
การผลิตอาหาร ตามหลักสุขาภิบาล 
ภาชนะ/อุปกรณ์ : ก าจัดเศษอาหารก่อนน าเข้าเครื่องล้างจาน อบฆ่าเชื้อ และจัดเก็บใน
พื้นท่ีท่ีสะอาด และถูกสุขอนามัย 

ล้างท าความสะอาด 
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แนวปฏิบัติในกำรผลิต และกำรบริกำรอำหำรโรงเรียนละอออุทิศ 
เพ่ือป้องกันปัญหำที่อำจจะเกิดขึ้น 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

2.เครื่องมือ/อุปกรณ์ : สะอาด พร้อม และเพียงพอต่อการใช้งาน 

1.กำรจัดกำรวัตถุดิบ : เกณฑ์การคัดเลือก ตรวจสอบคุณภาพ การตรวจรับ การจัดเก็บ และการจัดเตรียม                         
                                กอ่นการประกอบอาหาร 

 

3.บุคลำกร : ผ่านการตรวจสุขภาพ มีใบผู้สัมผัสอาหาร ถูกสุขอนามัย/สุขาภิบาลอาหาร มีทักษะ ในการประกอบ
อาหารและการบริการ มีความรู้ในการใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์ 

4.กำรประกอบอำหำร : เตรียมวัตถุดิบ/ขั้นตอน และวิธีการปรุงตามสูตร ปรุงสุก/สะอาด/ 
      ประมำณ 2 ช่ัวโมง   ปลอดภัย QC (คุณภาพ รสชาติ เก็บตัวอย่าง ) 
        
 
 
 

5.จัดแบ่ง                     : นับ ชั่ง แยกตามจุด ตรวจสอบโดยนักโภชนาการ 
      ประมำณ 40 นำท ี     ปิดคลุมภาชนะ ติดฉลาก พร้อมส่งมอบ                  
 
 6.ขนส่ง                        :  ส่งตามจุดบริการและเวลาที่ก าหนด อุปกรณ์ขนส่ง 

 ประมำณ  20 นำที       สะอาด และเพียงพอ พนักงานขนส่งถูกหลักสุขอนามัย                   
        
 
 7.แบ่งอำหำรตำมห้อง  : ตักแบ่งอาหารตามหลักสุขอนามัย มีการเผื่อเวลาในการ 
 ประมำณ 15 นำที    รับประทานอาหารโดยแบ่งเป็น บ้านหนูน้อย อนุบาล  และชั้นประถม มีการอุ่น
อาหาร/อุณหภูมิที่เหมาะสม                
 
 8.บริกำรในชั้นประถม  : บริการตามหลักสุขอนามัย (พนักงานบริการ พื้นที่ 
      ประมำณ 15นำที    ภาชนะ และอุปกรณ์ มีการอุ่นอาหาร/อุณหภูมิที่เหมาะสม               
        
 
 
 9.ล้ำงท ำควำมะอำด : ภาชนะ อุปกรณ์ พ้ืนที่บริการ พ้ืนที่ครัวผลิต เงื่อ

นไ
ขเ

วล
า ข

อง
อา

หา
รป

รุง
สุก

 ( 
4 

ชั่ว
โม

ง )
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ขั้นตอนที่ 1 กำรประชุมวำงแผนและกำรทบทวนรำยกำรอำหำร 

การประชุมวางแผนงานอาหารที่จะท าในแต่ละเดือน ซึ่งเราจะจัดการวางแผนงานกับทีมงาน และ นัก
โภชนการในทุกๆเดือน เพ่ือเด็กๆจะได้รับสารอาหารที่เพียงพอในแต่ละมื้อ ซึ่งความต้องการทางด้านคุณค่าด้าน
โภชนาการ จะแตกต่างกันในแต่ละวัย เราจึงต้องวางแผนอาหารและโภชนาการให้ครบทุกวัย 

ซึ่งพอได้รับรายการอาหารกลางวันและว่างบ่ายโรงเรียนสาธิตระอออุทิศ ก็จะน ามาประชุมหารือ และ
วางแผนการผลิตกรณีมีเมนูใหม่ซึ่งไม่เคยผลิตมาก่อนจะด าเนินการทดลองสูตรจนได้มาตรฐานกรณีเมนูเก่าที่เคย
ท าแล้วน าข้อบกพร่องจากครั้งก่อนที่เคยท ามาแล้วปรับแก้ไขในส่วนที่ผิดพลาด เพ่ือให้อาหารในแต่ละเดือน 
ออกมาครบสมบูรณ์ต่อเด็กในแต่ละวัยมากที่สุด แล้วหลังจากนั้น จะส่งต่อไปที่แผนกผลิตอาหาร 
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 ระดับชั้นบ้ำนหนูน้อย 
- อายุระหว่าง 1 ปี 3 เดือน – 1 ปี 11 เดือน 

 ระดับชั้นบ้ำนสำธิต 
- อายุระหว่าง 2 ปี – 2 ปี 11 เดือน 

 ระดับชั้นอนุบำล 1  
- อายุระหว่าง 3 ปี – 4 ปี 

 ระดับชั้นประถมศึกษำปีที่ 1  
- อายุระหว่าง 5 ปี 6 เดือน – 7 ปี 

*   โดยนับอายุวันเกิด ถึง วันที่ 1 มิถุนายน 
ตัวอย่ำง  รำยกำรเมนูอำหำร โรงเรียนสำธิตอนุบำลละอออุทิศ เดือนมิถุนำยน 2567 

วันที่ บ้ำนหนูน้อย อนุบำล/กศพ. ประถม 1-6 
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วันที่ บ้ำนหนูน้อย อนุบำล/กศพ. ประถม 1-6 
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ขั้นตอนที่ 2 กำรผลิตอำหำร 
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การผลิตอาหาร จะแบ่งออกเป็น 6 แผนก ซึ่งในแต่ละแผนก ก็จะมีหน้าที่เจาะจงที่ชัดเจน ในการ
ท าอาหาร ได้แก่ 

1 นักโภชนากร 
2 แผนกบริการอาหารอนุบาล 
3 แผนกรับสั่งอาหาร 
4 แผนกจัดซื้อและสโตร์ 
5 แผนกผลิตอาหาร 
6 แผนกตรวจสอบ(QC) 

1. นักโภชนำกำร 
รำยละเอียดงำน 
วางแผนเมนูอาหารกลางวัน และ อาหารว่างแต่ละเดือน ก่อนน ามาประชุมร่วมกับแผนกบริการ

อนุบาล(โครงการอาหารกลางวัน 1) เพ่ือหารือหรือเปลี่ยนแปลงเมนู ให้เหมาะสมแต่ละเดือน 
มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ตามความเหมาะสมของวัตถุดิบ  ปริมาณอาหารตามโภชนาการในแต่ละวัย  หน้าที่หลักของนัก

โภชนากร คือ การก าหนดรายการอาหารและปริมาณการจัดเสริฟให้เหมาะสมกับเด็กตามช่วงวัยร่วม
ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและรสชาติ ความสะอาดปลอดภัย ปริมาณที่เหมาะสมและ
เพียงพอ ประเมินภาวะโภชนาการของเด็กตามแผน 
2. แผนกบริกำรอำหำรอนุบำล โครงกำรอำหำรกลำงวัน 1 

รำยละเอียดงำน 
เมื่อประชุมและหาข้อสรุปได้แล้วกับทีมนักโภชนาการ จึงน ามาวางแผนในการจัดเตรียมอุปกรณ์และ

สถานที่ในการให้บริการอาหารต่อปริมาณเด็กในแต่ละระดับชั้น 
มำตรฐำนคุณภำพงำนบริกำร 
อุปกรณ์และสถานที่สะอาดและเพียงพอ บริการอาหารทันเวลาสะอาดและปลอดภัย 

3. แผนกรับสั่งอำหำร 
โดย.. แผนกรับสั่งอาหาร โครงการอาหารกลางวัน 1 
รำยละเอียดงำน 
เมื่อทางแผนกบริการอาหารอนุบาลได้ท าการ ค าณวนปริมาณและวัตถุดิบต่างๆแล้ว จึงส่งต่อมายัง

แผนกรับสั่งอาหารเพ่ือท าการออกใบสั่งอาหารและวัตถุดิบ ส่งต่อไปยังทีมจัดซื้อและสโตร์ และทีมผลิต
อาหาร ตามล าดับ  

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ปริมาณวัตถุดิบต้องสอดคล้องกับ จ านวนของนักเรียนที่จะต้องบริการตามหลักโภชนาการ 
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4. แผนกจัดซื้อและสโตร์ 
โดย.. แผนกจัดซื้อและสโตร์ โครงกรอาหารกลางวัน 1 

รำยละเอียดงำน 
เมื่อทางแผนกบริการอาหารอนุบาลได้ท าการ ค าณวนปริมาณและวัตถุดิบต่างๆแล้ว จึงส่งต่อมายัง

แผนกรับสั่งอาหารเพ่ือท าการออกใบสั่งอาหารและวัตถุดิบ ส่งต่อไปยังทีมจัดซื้อและสโตร์ท าหน้าที่สั่งซื้อ
วัตถุดิบและตรวจรับส่งมอบทีมผลิตอาหาร ตามล าดับ 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ปริมาณและคุณภาพวัตถุดิบตรงตามความต้องการทันเวลาใช่งาน 

5. แผนกผลิตอำหำร 
โดย.. หัวหน้าส่วนงาน ครัวผลิตอาหารอนุบาล โครงการอาหารกลางวัน 1 
รำยละเอียดงำน 

แผนกผลิตอาหารเมื่อได้ ใบสั่งอาหารจากแผนกรับสั่งอาหารมาแล้ว ท าการจัดเตรียมวัตถุดิบและผลิต
อาหารตามปริมาณที่ก าหนดผลิตตามต าหรับอาหารอนุบาล ( กม 207) ตามวันเวลาที่ก าหนดไว้ 

หน้ำที่ของแผนกผลิตอำหำร 

ล าดับแรก นักโภชนาการ จะท าการวางเมนูอาหาร 1 เดือน หลังจากนั้นจะท าการประชุมหารือ 
เพ่ือคิดค านวณปริมาณอาหาร และ จัดวางแผนการสั่งวัตถุดิบและอาหารว่าง  

หลังจากนั้นจะท าการออกใบสั่งอาหาร เพ่ือน าสั่งซื้ออาหารกับแผนกจัดการอาหาร แล้วน าไป
ตรวจสอบกับแผนกตรวจสอบ(QC)  

เมื่อแผนกตรวจสอบได้ท าการตรวจสอบแล้วผ่านหลักอนามัยแล้ว จะท าการส่งต่อไปที่แผนกส่ง
มอบอาหาร แต่ถ้ายังไม่ผ่านหลักอนัย หรือ มีส่วนอะไรที่ผิดพลาด จะท าการส่งกลับไปที่ แผนกผลิตอาหาร 
เพ่ือผลิตอาหารใหม่ให้ถูกหลักอนามัย แล้วจึงจะท าการส่งมอบต่อไปยังแผนกส่งมอบอาหาร 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
อาหารสุกสะอาดปลอดภัยเสร็จทันตามเวลาส่งมอบ 

6. แผนกตรวจสอบ (QC) 
โดย.. แผนกประกันคุณภาพ โครงการอาหารกลางวัน 1 
รำยละเอียดงำน 
ทางทีมงานประกันคุณภาพ ตรวจสอบตั้งแต่ การรับวัตถุดิบการจัดเตรียม การผลิตอาหาร จนถึง 

กระบวนการส่งมอบ เพ่ือควบคุณคุณภาพ ความสะอาด สิ่งปนเปื้อน รวมไปถึงรสชาติของอาหาร และ
ปริมาณบรรจุภาชนะติดป้ายถูกต้องในแต่ละจุดบริการ 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ตรวจตามหลัก GMP & HACCP & ISO  

 
 
  



25 

 

ขั้นตอนที่ 3 กำรส่งมอบอำหำร 
โดย.. แผนกบริการอาหารอนุบาลโครงการอาหารกลางวัน 1 
รำยละเอียดงำน 

เมื่อแผนกประกันคุณภาพได้ท าการตรวจสอบแล้ว จึงส่งมอบให้กับทีมจัดส่งเพ่ือกระจายตามจุดบริการ
ที่ทางโรงเรียนอนุบาลสาธิตได้ก าหนดไว้ รวมไปถึงตามระยะเวลาที่ก าหนด ตั้งแต่เวลา 8.00 - 10.00 น. (อาหาร
กลางวัน) 12.00 – 13.00 น. (อาหารว่างบ่าย) ซึ่งมีกระบวนการขนส่งอาหารเพื่อการส่งมอบ ดังนี้ 

 
 

- พนักงานขนส่งอาหารจะต้องแต่งกายสุภาพ
เรียบร้อย สวมชุดตามที่ก าหนด สวมหมวกและถุง
มือทุกครั้งขณะขนส่งอาหาร 
 
 
 
 

 
 
 

- อาหารที่ออกจากครัวผลิตจะต้องแร็ปและปิด
ฝ้าให้มิดชิดเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน ภาชนะที่ใส่
อาหารจะต้องสะอาดไม่มีสิ่งปนเปื้อน 
 
 
 
 
 
 

- อาหารจะต้ อ งถู กจั ด เ รี ย งบนรถ เข็นที่
จัดเตรียมไว้ เพ่ือให้ง่ายต่อการขนส่งอาหารไปตาม
จุดบริการ ให้ตรงตามเวลาที่ก าหนดไว้ 

 
 
 

 
มำตรฐำนคุณภำพงำน 

การแรปปิดคลุมอาหารให้สนิทและขนส่งอาหารไปยังจุดบริการทันเวลาและถูกต้อง 
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ขั้นตอนที่ 4 กำรล้ำง/จัดเก็บ 
โดย.. แผนกบริการอาหารอนุบาลโครงการอาหารกลางวัน 1 

 รำยละเอียดงำน 

 เริ่มจากพ้ืนที่บริเวณโรงล้างภาชนะด้วยเครื่องอัตโนมัติ ต้องสามารถรองรับการล้างภาชนะได้ใน
ปริมาณ 1500 ใบ/ชั่วโมง มีพนักงานปฏิบัติงานประจ า จ านวน 4 คน เข้าปฏิบัติงาน ตั้งแต่เวลา 07.00  -
16.00 น. โดยพนักงานที่ปฏิบัติงานภายในโรงล้างภาชนะอัตโนมัติจะต้องท าความสะอาดทุกวัน โดยจะมี
หัวหน้าแผนกและเจ้าหน้าที่งานอนามัยและสุขาภิบาลเข้าตรวจความสะอาดทุกวัน ทั้งนี้ ครัวสวนดุสิต ยัง
ค านึงถึงบ่อดักไขมัน เป็นส าคัญ เพราะจะส่งผลให้สภาพแวดล้อมเป็นไปตามหลักสุขาภิบาล จึงจัดให้มีบ่ดัก
ไขมัน บริเวณโรงล้างภาชนะอัตโนมัติ เพ่ือดักไขมันซึ่งอาจจะส่งผลให้น้ าเสีย พนักงานดูแลโรงล้างจะต้องท า
การตักบ่อดักทุกวัน ส่งผลให้กระบวนการล้างภาชนะถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลตามไปด้วย  

 

 

 

 

 

 

โดยมีขั้นตอนการล้างภาชนะ ดังนี้ 

 

- พนักงานจะต้องน าภาชนะมาล้างยังโรงล้างภาชนะ
ด้วยเครื่องล้างภาชนะอัตโนมัติ และจัดเก็บภาชนะเพ่ือใช้
ต่อไป 

 

 

 

 

 

 

- การล้างภาชนะทุกครั้งจะต้องมีความระมัดระวัง ไม่ว่าจะเป็นในเรื่องน้ ายาสารเคมีที่ใช้เฉพาะกับ เครื่อง
ล้างอัตโนมัติ หากไม่ระวังอาจก่อให้เกิดอันตราย ต้องสวมอุปกรณ์ท่ีใช้ในการล้างทุกครั้ง 

- เมื่อล้างภาชนะด้วยเครื่องล้างอัตโนมัติเสร็จสิ้นแล้ว เก็บภาชนะท่ีล้างแล้ว ให้เรียบร้อยเพื่อน าภาชนะไปส่ง
ให้กับจุดบริการ เพ่ือใช้ในการจัดอาหารให้กับเด็กต่อไป 
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ผังกระบวนกำร/ งำน กำรผลิตอำหำร 
 
 
 
 
 

นักโภชนาการ 
วางแผนเมนูอาหารกลางวัน และอาหารว่าง 

แผนกรับสั่งอาหาร 
ค านวณปรมิาณและวตัถุดิบต่างๆและออกใบสั่ง

อำหำร 

แผนกจัดซื้อและสโตร ์
สั่งวัตถุดิบและตรวจรับส่งมอบทีมผลิตอาหาร 

แผนกผลิตอาหาร 
จัดเตรียมวตัถุดิบและผลิตอาหารตามปรมิาณ 

แผนกบริการอาหารอนุบาล 
จัดเตรียมอุปกรณ์และสถานท่ี 

แผนก QC 
ตรวจสอบตั้งแต่ การรับวัตถุดิบการ
จัดเตรียม การผลิตอาหาร จนถึง

กระบวนการส่งมอบ 
 

การส่งมอบ 
กระจายอาหารตามจุดบริการที่ทางโรงเรียนสาธิตก าหนดไว ้

ไม่ผา่น 

ผ่ำน 
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ชื่อกระบวนกำร   การผลิตอาหาร 
ข้อก ำหนดส ำคัญของกระบวนกำร โครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) มีการผลิตอาหาร ที่ครอบคลุมการตรวจสอบ วัตถุดิบ ก าลังคน และสามารถ

ก าหนดเวลาในการผลิตอาหารได้ตามความต้องการของลูกค้า 
ตัวช้ีวัดส ำคัญของกระบวนกำร  (ท าได้ตามตามข้อก าหนดส าคัญของกระบวนการ) 
 

ที ่ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ รำยละเอียดงำน มำตรฐำนคุณภำพงำน 
เอกสำรที่
เกี่ยวข้อง 

ผู้รับผิดชอบ 

 
 
1 

 
 
 
 
 
 

ทุกๆสิ้นเดือน 

- วางแผนรายการอาหารกลางวัน 
และ อาหารว่างแต่ละเดือน ก่อน
น ามาประชุมร่วมกับแผนกบริการ
อนุบาล(โครงการอาหารกลางวัน 
1) เพื่อหารือหรือเปลีย่นแปลงเมน ู
ให้เหมาะสมแต่ละเดือน 

- ตามความเหมาะสมของ
วัตถุดิบ  ปริมาณอาหาร
ตามโภชนาการในแตล่ะวัย 

 

- ใบรายการอาหาร
กลางวันและอาหาร
ว่าง ประจ าเดือน 

 
 

ทีมโภชนาการ 

โรงเรียนสาธิตละออ
อุทิศ 

 
 
 
 
 

2 

  
 
 
 
 - 

-เมื่อประชุมและหาข้อสรุปได้แล้วกับ
ทีมนักโภชนาการ จึงน ามาวางแผนใน
การสั่งวัตถุดิบและอาหารว่าง รวมไป
ถึงการค านวณปรมิาณอาหารเพื่อให้
เพียงพอต่อความต้องการ ของ
นักเรียนแตล่ะชั้นเรียน 

- ตามความเหมาะสมของ
ราคาวัตถุดิบในท้องตลาด 
และปรมิาณวัตถุดิบที่
เพียงพอต่อการผลิตและการ
บริโภคของนักเรียนโรงเรียน
สาธิตลอออุทิศ 

- ใบรายการอาหาร
กลางวันและ
อาหารว่าง 
ประจ าเดือน 

 
แผนกบริการอาหาร

อนุบาล 
โครงการอาหาร

กลางวัน 1  

ที ่ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ รำยละเอียดงำน มำตรฐำนคุณภำพงำน เอกสำรที่เกี่ยวข้อง ผู้รับผิดชอบ 
 
 
 
 
3 

 

- 

- เมื่อทางแผนกบริการอาหาร
อนุบาลได้ท าการ ค าณวน
ปริมาณและวัตถุดิบต่างๆแล้ว 
จึ งส่ งต่อมายั งแผนกรับสั่ ง
อาหารเพื่อท าการออกใบสั่ง
อาหารและวัตถุดิบ ส่งต่อไป
ยังทีมจัดซื้อและสโตร์ และ 
ทีมผลิตอาหาร ตามล าดับ  
 

- ปริมาณวัตถุดิบต้อง
สอดคร่องกับ จ านวน
ของนักเรียนท่ีจะ
รับประทานต่อคน  

- ใบสั่งอาหาร/มอบหมาย/
ตรวจสอบคุณภาพ (บท
207) 

 
 
 
 

แผนกรับสั่งอาหาร 
โครงการอาหารกลางวัน 1  

นักโภชนำกำร 
วำงแผนเมนูอำหำรกลำงวัน 

และอำหำรว่ำง 

แผนกบริกำรอำหำรอนุบำล 
จัดเตรียมอุปกรณ์และสถำนที ่

 

แผนกรับสั่งอำหำร 
ค ำนวณปริมำณและวัตถุดิบ

ต่ำง ๆ และออกใบสั่ง 
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4 
 

 
 
 
 
 

- 

- เมื่อทางแผนกรับสั่งอาหารได้
ท าการเขียนใบขอซื้อวัตถุดิบ 
ทางทีมจัดซื้อและสโตร์  ท า
การวางแผนการสั่งซื้อ วัตถุดิบ
ไปยังซับพลายเออร์ ตามวัน
และเวลา 

- วัตถุดิบจะต้องสั่งมาก่อนวันที่
จ ะท า  1  วั น  เ พื่ อท า ก า ร
จัดเตรียมวัตถุดิบ 

- ยึดตามหนังสือ คุณภาพ
วัตถุดิบของครัวสวนดุสิต 
เล่ม 1 

  
 
 
 

แผนกจัดซื้อและสโตร์ 
โครงกรอาหารกลางวัน 

1 

แผนกจัดซ้ือและสโตร์ 
สั่งวัตถุดิบและตรวจรับส่งมอบ

ทีมผลิตอำหำร 
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ที ่ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ รำยละเอียดงำน มำตรฐำนคุณภำพงำน เอกสำรที่เกี่ยวข้อง ผู้รับผิดชอบ 
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- 

-   แผนกผลิตอาหารเมื่อได้ ใบสั่ง
อาหารจากแผนกรับสั่งอาหาร
มาแล้ว ท าการจัดเตรียมวัตถดุบิ
และผลิตอาหารตามปริมาณที่
ก าหนด ตามวันเวลาที่ก าหนด
ไว ้

- ผลิตตามต าหรบัอาหาร
อนุบาล ( กม 207) 

- ความสะอาดของพื้นที่
ผลิตอาหาร 

- สุขลักษณะส่วนบุคล 

- ใบสั่งอาหาร/
มอบหมาย/ตรวจสอบ
คุณภาพ (บท 207) 

 
หัวหน้าส่วนงาน 
ครัวผลิตอาหาร

อนุบาล 
โครงการอาหาร

กลางวัน 1 
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- 

-   ทางทีมงานประกันคุณภาพ 
ตรวจสอบตั้งแต่ การรับวัตถุดิบ
การจัดเตรียม การผลิตอาหาร 
จนถึงกระบวนการส่งมอบ เพื่อ
ควบคุณคุณภาพ ความสะอาด 
สิ่งปนเปื้อน รวมไปถึงรสชาติ
ของอาหาร และปริมาณที่จะส่ง
มอบให้แต่ละชั้นเรียน 

 

- ตามหลัก GMP & 
HACCP & ISO 

- ความสะอาด 
- รสชาต ิ
- สิ่งแปลกปลอม 
- สุขลักษณะส่วนบุคล 

 

- ผลการตรวจสอบทาง
กายภาพ(บท 215) 

- ผงการตรวจสอบทาง
เคมี (บท 216) 

- ผลการตรวจสอบทางจุล
ชีววิทยา (บท 217) 

 

 
 

แผนกประกัน
คุณภาพ  

โครงการอาหาร
กลางวัน 1 
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- เมื่อแผนกประกันคณุภาพได้ท า
การตรวจสอบแล้ว จึงส่งมอบ
ให้กับทีมจัดส่งเพื่อกระจายจดุ
ตามที่ทางโรงเรียนสาธติฯ ได้
ก าหนดเอาไว้ รวมไปถึงตาม
ระยะเวลาที่ก าหนด ตั้งแต่เวลา 
8.00-10.00 น.(อาหาร
กลางวัน) 12.00 – 13.00 น. 
(อาหารว่างบ่าย)  

 

- การแรปปิดคลุมอาหาร
ให้สนิดและรถขนส่งที่
สะอาด 
 

  
แผนกบริการอาหาร

อนุบาลโครงการ
อาหารกลางวัน 1 

แผนกผลิตอำหำร 
จัดเตรียมวัตถุดิบและผลิตอำหำรตำมปริมำณ 

 

แผนก QC 
ตรวจสอบต้ังแต่ กำรรับวัตถุดิบ
กำรจัดเตรียม กำรผลิตอำหำร 

จนถึงกระบวนกำรส่งมอบ 
 

กำรส่งมอบ 
กระจำยอำหำรตำมจุดบริกำร 

ที่ทำงโรงเรยีนสำธติฯ ก ำหนดไว ้
 

ไม่ผ่ำน ผ่ำน 
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รำยละเอียดของผังงำน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 กำรจัดซื้อและตรวจรับวัตถุดิบ                            กำรจัดและกำรตัดแต่งวัตถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
   เตรียมตัวในกำรท ำอำหำร         ล้ำงท ำควำมสะอำดและตัดแต่ง     
       
 
 
 
 
 
 
 
   กำรท ำอำหำร                                             กำรตรวจสอบอำหำร และ ช่ังน้ ำหนัก 
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  จัดอำหำรลงจำน ตำมปริมำณที่ก ำหนด                   ด ำเนินกำรส่งอำหำรตำมสถำนที่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    น้องอนุบำลมำรับอำหำรพร้อมรับประทำน  ส่งอำหำรให้เด็กอนุบำล             
 

 

 

 

 

 
   เตรียมกำรจัดส่งของหวำน           บริกำรอำหำรว่ำงบ่ำยตำมจุดต่ำง ๆ 
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กำรส่งมอบและกำรบริกำร 
การส่งมอบและการบริการ มีหน้าที่เจาะจงชัดเจน ได้แก่ 

1. ครัวผลิตอาหาร 
2. การขนส่งอาหาร 
3. การบริการอาหาร 

1. ครัวผลิตอำหำร 
โดย.. แผนกหน้าผลิตอาหารโครงการอาหารกลางวัน 1 

รำยละเอียดงำน 
ครัวผลิตอาหารตามเวลาและปริมาณที่ก าหนด 
มำตรฐำนคุณภำพงำน 
- ติดป้ายระบุสถานที่แต่ละชั้นเรียนที่ก าหนดให้ถูกต้อง 
- หากอาหารชนิดไหนต้องบอกประเภทและจ านวนชิ้น ต้องระบุข้อมูลให้ชัดเจน 

2. แผนกขนส่งอำหำร 

โดย.. แผนกขนส่งอาหารโครงการอาหารกลางวัน 1 และ พนักงานบริการอนุบาลสาธิตลอออุทิศขนส่ง
ตามจุดส่งมอบ 

รำยละเอียดงำน 
อาหารเสร็จสิ้นตามระยะเวลาส่งมอบและส่งถูกจุดบริการ เมื่ออาหารส่งถึงจุดบริการอาหาร

ประเภทซุปต่างๆ จะต้องอุ่นร้อนโดยทันที 
มำตรฐำนคุณภำพงำน 
- ความสะอาด สุขลักษณะส่วนบุคล 
- ความสะอาดของพ้ืนที่ 

หน้ำที่แผนกส่งมอบและผลิตอำหำร  
  เมื่อได้รับวัตถุดิบจากการตรวจสอบให้ถูกต้องตามหลักอนามัยมาแล้ว ก็จะน าเข้าสู่ครัว

ท าอาหาร เพ่ือท าอาหารตามที่นักโภชนาการ และ คณะได้ท าการคิดเมนูมาให้ ตามสัดส่วนที่นัก
โภชนาการได้มอบให้มา  
 หลังจากนั้นจะท าการส่งอาหารตามจุด โดยแยกการส่งออกเป้น 4 สถานที่ ได้แก่ อาหารแก่ 
บ้านหนูน้อย/บ้านสาธิต อนุบาล 1-3 ประถมศึกษา 1-3 ประถมศึกษา 4-6  โดยจะมีการน าส่ง ตอน
เช้า และ ว่างบ่าย 
 หากการน าส่งได้ไม่ครบตามจ านวน ก็จะท าการแจ้งเรื่องไปยังครัวผลิตอาหาร เพ่ือผลิต
อาหารออกมาให้ครบตามจ านวนถูกต้อง 
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3.  กำรบริกำร 
โดย.. พนักงานบริการโครงการอาหารกลางวัน 1 และพนักงานบริการโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ 

รำยละเอียดงำน 
การบริการอาหารแตกต่างจากการบริการอาหารในอดีตเนื่องด้วยสถาการณ์ COVID-19 จึงมี

รายละเอียดที่เพ่ิมมากขึ้น โดยการจัดเตรียมที่ห้องจัดเตรียม ก่อนจะกระจายไปตามห้องที่นักเรียน
รบัประทาน และเว้นระยะห่าง 2 เมตร 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
- ความสะอาด ความปลอดภัยและสุขลักษณะที่ถูกต้อง  
- การแลปปิดคลุมอาหารแต่ละจานก่อนส่งมอบให้กับนักเรียน 

- จุดบริการของการบริการ   
• อาคาร 8 ชั้น 4 

• อาคาร 7 ชั้น 5 

• อาคาร 31 ชั้น 1 

• อาคาร 31 ชั้น 3 

• อาคาร 31 ขั้น 4  
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ผังกระบวนกำร/งำน กำรส่งมอบอำหำร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- 
 
  

ครัวผลิตอาหาร ผลิตอาหารตาม
เวลาและปริมาณที่ก าหนดครัว
ผลิตอาหารตามเวลาและปริมาณ

แผนกขนส่งอาหาร 
จัดส่งเพ่ือกระจายจุดตามท่ีทาง
โรงเรียนอนุบาลสาธิตได้ก าหนด 

กระจายตามจุด 
ส่งมอบ อาหารเสร็จสิ้น
ตามระยะเวลาส่งมอบ 
และส่งถูกจุดบริการ 

 

อำหำรไม่เพียงพอ 

บริการอาหารจัดเตรียมที่ห้อง
จัดเตรียม ก่อนจะกระจายไปตามห้อง

ที่นักเรียนรับประทาน 
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ชื่อกระบวนกำร   การส่งมอบอาหาร 
ข้อก ำหนดส ำคัญของกระบวนกำร โครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) มีการส่งมอบอาหารได้อย่างถูกต้อง และมีคุณภาพตรงตามความต้องการของลูกค้า 
 ตัวช้ีวัดส ำคัญของกระบวนกำร  (ท าได้ตามตามข้อก าหนดส าคัญของกระบวนการ) 
 

ที ่ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ รำยละเอียดงำน มำตรฐำนคุณภำพงำน เอกสำรที่เกี่ยวข้อง ผู้รับผิดชอบ 

 
 

1 

 
 
 
 

8.00 - 10.00 

- ครัวผลิตอาหารตามเวลาและปริมาณที่
ก าหนด 

- การแรปปิดคลมุอาหารใหส้
นิดและรถขนส่งท่ีสะอาด 

 

- ใบสั่งอาหาร/
มอบหมาย/
ตรวจสอบคุณภาพ 
(บท 207) 

แผนกหน้าผลิต
อาหารโครงการ
อาหารกลางวัน 1 

 
2 

 
 
 
 
 

9.00 - 10.00  

-เมื่อแผนกประกันคุณภาพได้ท าการ
ตรวจสอบแล้ว จึงส่งมอบให้กับทีมจัดส่งเพื่อ
กระจายจดุตามที่ทางโรงเรยีนอนุบาลสาธติ
ได้ก าหนดเอาไว้ รวมไปถึงตามระยะเวลาที่
ก าหนด ตั้งแต่เวลา 8.00-10.00 น. 

- ติดป้ายระบสุถานท่ีแต่ละชั้น
เรียนที่ก าหนดให้ถูกต้อง 

- หากอาหารชนิดไหนต้องบอก
ประเภทและจ านวนช้ิน ต้อง
ระบุข้อมูลให้ชัดเจน 

- ไม่พบเอกสารที่
เกี่ยวข้อง 

แผนกขนส่งอาหาร
โครงการอาหาร
กลางวัน 1 
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9.00 - 10.00 

-อาหารเสร็จสิ้นตามระยะเวลาส่งมอบ
และส่งถูกจุดบริการ เมื่ออาหารส่งถึง
จุดบริการอาหารประเภทซุปต่างๆ 
จะต้องอุ่นร้อนโดยทันที 

- ความสะอาด สุขลักษณะส่วน
บุคคล 

- ความสะอาดของพื้นที ่

- ไม่พบเอกสารที่
เกี่ยวข้อง 

แผนกขนส่งอาหาร
โครงการอาหาร
กลางวัน 1 

และ พนักงาน
บริการอนุบาล
สาธิตละอออุทิศ 

ครัวผลิตอาหาร ผลิตอาหารตาม
เวลาและปรมิาณที่ก าหนด 

แผนกขนส่งอาหาร 
จัดส่งเพื่อกระจายจดุตามที่ทาง
โรงเรียนอนุบาลสาธิตได้ก าหนด 

กระจายตามจุด 
ส่งมอบ อาหารเสร็จ
สิ้นตามระยะเวลาส่ง

มอบ และส่งถกู 
จุดบริกำร 
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เมื่อแผนกประกันคณุภาพได้ท าการตรวจสอบแล้ว จึงส่งมอบให้กับทีมจัดส่งเพื่อกระจายจุดตามที่ทางโรงเรียนอนุบาลสาธติได้ก าหนดเอาไว้ รวมไปถึงตามระยะเวลาที่ก าหนด ตั้งแต่
เวลา 8.00-10.00 น.(อาหารกลางวัน) 12.00 – 13.00 น. (อาหารว่างบ่าย) 
 
 
 
 
 
  

ที ่ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ รำยละเอียดงำน มำตรฐำนคุณภำพงำน เอกสำรที่เกี่ยวข้อง ผู้รับผิดชอบ 
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10.00 - 12.00 

- การบริการอาหารแตกต่างจาก
การบริการอาหารในอดตีเนื่อง
ด้วยสถาการณ์ COVID-19 จึงมี
รายละเอียดทีเ่พิ่มมากข้ึน โดย
การจัดเตรียมที่ห้องจัดเตรียม 
ก่อนจะกระจายไปตามห้องที่
นักเรียนรับประทาน และเว้น
ระยะห่าง 2 เมตร 

- ความสะอาด ความปลอดภัย
และสุขลักษณะที่ถูกต้อง  

- การแลปปิดคลุมอาหารแต่
ละจานก่อนส่งมอบให้กับ
นักเรียน 

- ไม่พบเอกสารที่
เกี่ยวข้อง 

พนักงานบริการโครงการ
อาหารกลางวัน 1  

และ 

พนักงานบริการโรงเรียน 

สาธิตละอออุทิศ 
บริการอาหารจัดเตรยีมที่ห้อง

จัดเตรียม ก่อนจะกระจายไปตาม
ห้องที่นักเรียนรับประทาน 
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4. กำรล้ำง/จัดเก็บ 
การล้างจัดเก็บ แบ่งแยกหน้าที่ออกเป็น 4 หน่วยงาน ได้แก่ 
1. แผนกขนส่งอาหาร 
2. แผนกเก็บภาชนะ 
3. แผนกล้างท าความสะอาด 
4. แผนกตรวจสอบอุปกรณ์ 
5. แผนกจัดแยกขยะ 

แผนกขนส่งอำหำร 
แผนกขนส่งอาหารและฝ่ายบริการอาหารอนุบาลโครงการอาหารกลางวัน 1 

รำยละเอียดงำน 
เมื่อเสร็จสิ้นเวลารับทานอาหารเที่ยงทีมขนส่งอาหารขึ้นไปจัดเก็บภาชนะตามจุดบริการอาหาร 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ความสะอาด และสุขลักษณะ 

เก็บภำชนะตำมจุดบริกำร 
แผนกขนส่งอาหารและฝ่ายบริการอาหารอนุบาลโครงการอาหารกลางวัน 1 

รำยละเอียดงำน 
แผนกขนส่งอาหารเก็บภาชนะตามจุดให้บริการและท าความสะอาดรวมไปถึงเก็บเศษอาหารและขยะ
ที่เก่ียวข้อง 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ความสะอาด และสุขลักษณะ 

ล้ำงท ำควำมสะอำด 
แผนกขนส่งอาหารและฝ่ายบริการอาหารอนุบาลโครงการอาหารกลางวัน 1 

รำยละเอียดงำน 
แผนกขนส่งอาหารท าความสะอาดอุปกรณ์แบะก าจัดเศษอาหารก่อนน าเข้าเครื่องล้างภาชนะ 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ความสะอาด และสุขลักษณะ 

ตรวจสอบอุปกรณ ์
แผนกขนส่งอาหารและฝ่ายบริการอาหารอนุบาลโครงการอาหารกลางวัน 1 

รำยละเอียดงำน 
เมื่อท าการล้างท าความสะอาดเสร็จสิ้น ตรวจสอบอีกครั้งก่อนส่งมอบตามจุดบริการ 
หากตรวจสอบพบว่าไม่สะอาดให้ท าการล้างใหม่โดยทันที 

 
มำตรฐำนคุณภำพงำน 

ความสะอาด และสุขลักษณะ 
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ส่งมอบตำมจุดบริกำร 

แผนกขนส่งอาหารและฝ่ายบริการอาหารอนุบาลโครงการอาหารกลางวัน 1 
รำยละเอียดงำน 

เมื่อผ่านการตรวจสอบเสร็จสิ้น แผนกขนส่งอาหารส่งมอบภาชนะตามจุดที่ให้บริการ 
เมื่อได้รับภาชนะจากทีมขนส่งอาหารแล้วนั้น ฝ่ายบริการอาหารเช็ดท าความสะอาดอีกครั้งก่อนจัดเก็บ 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ความสะอาด และสุขลักษณะ 

จัดกำรขยะและคัดแยก 
แผนกขนส่งอาหารและฝ่ายบริการอาหารอนุบาลโครงการอาหารกลางวัน 

รำยละเอียดงำน 
จัดการแยกขยะแต่ละชนิดออกจากกัน เศษอาหาร พลาสติก และขยะประเภทอื่นก่อนน ามาทิ้ง  
ล้างท าความสะอาดห้องล้าง จบงาน 

มำตรฐำนคุณภำพงำน 
ความสะอาด และสุขลักษณะ 

หน้ำที่แผนกล้ำงจัดเก็บ 
 เมื่อเสร็จสิ้นการรับประทาน ก็จะน าเก็บจานอาหารและน าเศษอาหารไปทิ้ง  หลังจากนั้นจะ
น าจาน ช้อนและส้อม ไปล้าง ณ จุดล้างจาน 
 หลังจากนั้น จะน าอุปกรณ์ที่ล้างเสร็จเรียบร้อยแล้ว น าไปตรวจสอบ แล้วน าภาชนะไปเก็บ 
แต่หากตรวจสอบแล้วยังพบว่า ยังมีสิ่งตกค้าง หรือ ยังสะอาดไม่เพียงพอ ก็จะน าไปล้างใหม่ก่อนน ามา
ตรวจสอบอีกครั้ง  
 หลังจากนั้นจะน าเศษอาหาร ขยะ มาแยกทิ้งตามประเภทของขยะ แล้วท าความสะอาดห้อง
ล้างจาน เป้นอันเสร็จสิ้นกระบวนการ 
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ผังกระบวนกำร/ งำน กำรล้ำง/จัดเก็บ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนกขนส่งอาหาร 
เก็บภาชนะตามจุดบริการ 

ล้างท าความสะอาด 

ตรวจสอบอุปกรณ์ 

ส่งมอบตามจุดบริการ 

จัดการขยะและคัด
แยกชนิด 

การตรวจเช็คก่อนปิด
งานประจ าวัน 

ก่อนปิดงำนประจ ำวัน 

ไม่ผ่ำน 

ผ่ำน 
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ชื่อกระบวนกำร   การล้าง/จัดเก็บ 
ข้อก ำหนดส ำคัญของกระบวนกำร โครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) สามารถชะล้าง และจัดเก็บได้ถูกต้องตามมาตรฐาน GMP และ/หรือ งานสุขาภิบาล 
ตัวช้ีวัดส ำคัญของกระบวนกำร  (ท าได้ตามตามข้อก าหนดส าคัญของกระบวนการ) 
 

 

ที ่ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ รำยละเอียดงำน มำตรฐำนคุณภำพงำน เอกสำรที่เกี่ยวข้อง ผู้รับผิดชอบ 

 
 
1 

 
 
 
 
 
 

12.00-16.00 น. 

- -แผนกขนส่งอาหารเก็บ
ภาชนะตามจุดให้บริการ
และท าความสะอาดรวม
ไปถึงเก็บเศษอาหารและ
ขยะที่เกี่ยวข้อง 

- ความสะอาด - แผนกขนส่งอาหาร
โครงการอาหาร

กลางวัน 1 

 
 
3 

 

12.00-16.00 น. 

-แผนกขนส่งอาหารท าความ
สะอาดอุปกรณ์แบะก าจัด
เศษอาหารก่อนน าเข้าเครื่อง
ล้างภาชนะ 

- ความสะอาด - แผนกขนส่งอาหาร
โครงการอาหาร

กลางวัน 1 

แผนกขนส่งอำหำร 
เก็บภำชนะตำมจุดบริกำร 

ล้ำงท ำควำมสะอำด 
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ที ่ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ รำยละเอียดงำน มำตรฐำนคุณภำพงำน เอกสำรที่เกี่ยวข้อง ผู้รับผิดชอบ 

 
 
4 

 

12.00 - 
16.00 น. 

- เ มื่ อ ท า ก า ร ล้ า ง ท า ค ว า ม
สะอาดเสร็จสิ้น ตรวจสอบอีก
ครั้งก่อนส่งมอบตามจุดบริการ 

- หากตรวจสอบพบว่าไม่สะอาด
ให้ท าการล้างใหม่โดยทันที  

- ความสะอาด - แผนกขนส่ง
อาหารโครงการ
อาหารกลางวัน 

1 

5 
 

 
 
 
 
 

12.00 - 
16.00 น. 

- เมื่อผ่านการตรวจสอบเสร็จ
สิ้น แผนกขนส่งอาหารส่งมอบ
ภาชนะตามจุดที่ให้บริการ 

- เมื่อได้รับภาชนะจากทีมขนส่ง
อาหารแล้วนั้น ฝ่ายบริการ
อาหารเช็ดท าความสะอาดอีก
ครั้งก่อนจัดเก็บ 

- ความสะอาด - แผนกขนส่ง
อาหารและฝ่าย
บริการอาหาร

อนุบาลโครงการ
อาหารกลางวัน 1 

6 

 

16.00 น. 

- จัดการแยกขยะแต่ละชนิด
ออกจ ากกั น  เ ศษอาห า ร 
พลาสติก และขยะประเภทอ่ืน
ก่อนน ามาทิ้ง  

- ล้างท าความสะอาดห้องล้าง 
จบงาน 

- ค ว า ม ส ะ อ า ด  แ ล ะ
สุขลักษณะ 

- แผนกขนส่ง
อาหารโครงการ

อาหารกลางวัน 1 

ตรวจสอบอุปกรณ์ 

ส่งมอบตามจุดบริการ                                                                                     

จัดการขยะและ
คัดแยกชนิด 
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ที ่ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ รำยละเอียดงำน มำตรฐำนคุณภำพงำน เอกสำรที่เกี่ยวข้อง ผู้รับผิดชอบ 

7 

 

16.00 น. 

- ตรวจเช็คความสะอาดภาชนะ
อุปกรณ์ 

- ตรวจเช็คความสะอาดสถานที่
ล้าง 

- ตรวจเช็คเครื่องมือเพ่ือ
เตรียมพร้อมความในวันถัดไป 
 

- ค ว า ม ส ะ อ า ด  แ ล ะ
สุขลักษณะ 

- หัวหน้าส านักงาน
บริการอนุบาล 

การตรวจเช็คก่อนปิดงาน
ประจ าวัน 
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น้องอนุบำลเก็บอุปกรณ์รับประทำนอำหำร น้องอนุบำลแยกท้ิงเศษอำหำร และ   

จัดเก็บอุปกรณ์รับประทำนอำหำร 
 
 

 

 

 

 

 

     ท ำควำมสะอำดอุปกรณ์ทำนอำหำร   น ำอุปกรณ์รับประทำนอำหำร  
    ไปยังที่ท ำควำมสะอำด 

 

 

 

 

 

 

เอกสำรอ้ำงอิง 
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ผลกำรตรวจสอบทำงจุลชีววิทยำ (บท 217) 
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ผลกำรตรวจสอบทำงเคมี (บท 216) 
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ใบสั่งอำหำร/มอบหมำย/ตรวจสอบคุณภำพ (บท207) 
 
  



49 

 

ผลกำรตรวจสอบทำงกำยภำพ(บท 215) 
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ใบรำยกำรอำหำรกลำงวันและอำหำรว่ำง ประจ ำเดือนมิถุนำยน- กรกฎำคม 2567 
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บรรณำนุกรม 
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การจัดการ อาหารกลางวันนักเรียน ให้เหมาะสมตามหลักโภชนาการของเด็กๆ ในแต่ละช่วงวัย สืบค้น 
28 กันยายน 2565, จาก https://www.nestleprofessional.co.th/school/food-
nutrition-for-kids  

จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒน. มนัสวี แย้มฉ่ าไพร ธัญวรรณ ชื่นบาน กรรณิการ์ บัวแย้ม โชคชัย เนียมนาค 
บุหลัน บัวศรี. คุณภาพวัตถุดิบของครัวสวนดุสิต เล่ม 1. ส านักกิจการพิเศษ มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต. กรุงเทพฯ 2552. 

โรงพยาบาลทักษิณ. อาหารในแต่ละช่วงวัยของชีวิต. สืบค้น 28 กันยายน 2565, จาก 
          https://www.thaksinhospital.com/thaksin/hot.php?id=93  
อาจารย์วิภารัตน์  อิ่มรัมย์ (31 สิงหาคม 2561). โภชนาการส าหรับเด็กปฐมวัยส าคัญอย่างไร. สืบค้น 

28 กันยายน 2565, จาก http://dspace.bru.ac.th/xmlui/handle/123456789/4707 
  

https://www.nestleprofessional.co.th/school/food-nutrition-for-kids
https://www.nestleprofessional.co.th/school/food-nutrition-for-kids
https://www.thaksinhospital.com/thaksin/hot.php?id=93
http://dspace.bru.ac.th/xmlui/handle/123456789/4707
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