
บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจัย การอภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 
 การวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก
แบบบูรณาการ ดําเนินงานวิจัยโดยทําการสังเคราะห์งานวิจัยภายใต้ชุดแผนงานวิจัยโครงการ       
การพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กแบบบูรณาการ ซึ่ง
ประกอบด้วยงานวิจัย 4 เร่ือง ดังน้ี 

1. การจัดทําตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก   
2. การจัดรูปแบบครัวมาตรฐานเพ่ือสุขอนามัยและพัฒนาการที่ดีสําหรับเด็กปฐมวัยของ

ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก  
3. ปัจจัยที่มีผลต่อการบริการอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก  
4. การจัดทําระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดบริการอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนา  

เด็กเล็ก  
 นอกจากการวิเคราะห์งานวิจัยทั้ง 4 เรื่องแล้ว ได้ดําเนินการศึกษาแนวทางการพัฒนารูปแบบ
การจัดการด้านอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก โดยการวิเคราะห์จากแบบสอบถาม 
“การพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก”ที่สร้างขึ้น โดยมี
ประชากรที่ใช้ในการศึกษา คือ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กในสังกัดขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น จํานวน 
18,732 ศูนย์ กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาได้กําหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างโดยใช้ตาราง Krejcie & 
Morgan ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่าง จํานวน 377 ศูนย์ ผู้วิจัยได้คํานวณ
สัดส่วนกลุ่มตัวอย่างตามภูมิภาค และทําการสุ่มอย่างง่าย (Simple Random Sampling) วิเคราะห์
ข้อมูลแล้วนําเสนอเป็นแนวทางในการพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและโภชนาการของศูนย์
พัฒนาเด็กเล็ก สรุปผลการวิจัยได้ดังน้ี 
 1. การพัฒนาตํารับมาตรฐานอาหารกลางวันสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กในแต่
ละภาค (ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคใต้ และภาคกลาง) ได้ตํารับอาหารที่ศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็กนิยมจัดภาคละ 16 ตํารับ และตํารับอาหารท้องถ่ิน ภาคละ 4 ตํารับ รวมตํารับอาหารทั้งหมด 80 
ตํารับ เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของตํารับอาหารที่จัดทําขึ้นโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
สําเร็จรูป INMUCAL (D.B. version : ND 2.0) ของสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล คํานวณ
คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ได้แก่ พลังงาน โปรตีน  คาร์โบไฮเดรต วิตามิน (วิตามินเอ วิตามินบี 
1 วิตามินบี 2 และวิตามินซี) แคลเซียม และธาตุเหล็ก พบว่าตํารับอาหารทั้งหมดมีปริมาณสารอาหาร 
ได้แก่ พลังงาน โปรตีน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินซี แคลเซียม และธาตุเหล็ก ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
70 ของปริมาณพลังงานและสารอาหารเป้าหมายที่กําหนดไว้ในมื้อกลางวัน ตามปริมาณสารอาหาร
อ้างอิงที่ควรได้รับประจําวันสําหรับคนไทย พ.ศ. 2546 (สําหรับเด็กอายุ 3-5 ปี) ยกเว้นวิตามินเอ และ
แคลเซียม ที่พบว่ามีปริมาณน้อยกว่าที่กําหนดไว้  ดังน้ันเมื่อนําตํารับอาหารมาจัดเป็นชุดสํารับ
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มาตรฐานอาหารกลางวัน โดยชุดสํารับมาตรฐานอาหารกลางวันประกอบด้วย อาหารกลางวัน ผลไม้ 
และนมสดรสจืด 200 มิลลิกรัม พบว่าคุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับจากสํารับมาตรฐานอาหารมี
มากกว่าร้อยละ 70 ของปริมาณพลังงานและสารอาหารเป้าหมายที่กําหนดไว้ ตามปริมาณสารอาหาร
อ้างอิงที่ควรได้รับประจําวันสําหรับคนไทย พ.ศ. 2546 (สําหรับเด็กอายุ 3-5 ปี) โดยชุดสํารับ
มาตรฐานอาหารกลางวันของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่จัดทําขึ้น มีคุณค่าทางโภชนาการดังน้ี พลังงาน
เฉลี่ย 419.04 กิโลแคลอรี, โปรตีนมีปริมาณเฉลี่ย 18.74 กรัม, วิตามินบี1 มีปริมาณเฉลี่ย 0.35 มก., 
วิตามินบี 2 มีปริมาณเฉลี่ย 0.61 มก., วิตามินเอ มีปริมาณเฉลี่ย 174.15 มคก.อาร์อี., วิตามินซี มี
ปริมาณเฉลี่ย 21.48 มก., แคลเซียม มีปริมาณเฉลี่ย 249.89 มก., และธาตุเหล็ก มีปริมาณเฉลี่ย 2.07 
มก. เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารอาหารท่ีมีในชุดสํารับมาตรฐานอาหารกลางวันกับข้อกําหนดปริมาณ
สารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจําวันสําหรับคนไทย พ.ศ. 2546 (สําหรับเด็กอายุ 3-5 ปี) คิดเป็น
ร้อยละของสารอาหารที่รับได้ดังน้ี  พลังงานเฉลี่ย ร้อยละ 86.88, โปรตีน ร้อยละ 156.17, วิตามินบี1 
ร้อยละ 152.17, วิตามินบี 2 ร้อยละ 265.22, วิตามิน เอ ร้อยละ 100.55, วิตามินซี ร้อยละ 134.25, 
แคลเซียม    ร้อยละ 89.25, และธาตุเหล็ก ร้อยละ 84.49.  
 2. การจัดรูปแบบครัวมาตรฐานของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก สามารถดําเนินการได้โดยกําหนด
เกณฑ์ครัวมาตรฐานของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก เพ่ือนํามาใช้ในการประเมินครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 
และนําไปสู่การปรับปรุงครัวเพ่ือให้ได้มาตรฐานตามเกณฑ์ที่กําหนดไว้ “แบบประเมินครัวมาตรฐาน
ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก” ที่สร้างขึ้น มีองค์ประกอบเพ่ือใช้ในการประเมิน 5 องค์ประกอบ มี 60 
ตัวช้ีวัด ดังน้ี 
 องค์ประกอบที่ 1  สถานที่ 
 องค์ประกอบที่ 2  เครื่องใช้เคร่ืองครัวและภาชนะอุปกรณ์ 
 องค์ประกอบที่ 3  การทําอาหารและการควบคุม 
 องค์ประกอบที่ 4  บุคลากรที่เก่ียวข้องกับอาหาร 
 องค์ประกอบที่ 5 การสุขาภิบาล 
 เกณฑ์คุณภาพของการประเมินในแต่ละข้อของรายการประเมิน มี 4 ระดับ คือ “0” 
หมายถึง ต้องปรับปรุง “1” หมายถึง พอใช้ “2” หมายถึง ดี และ “3” หมายถึง ดีมาก 
 ผลจากการประเมินครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ตามแบบประเมินครัวมาตรฐานของศูนย์
พัฒนาเด็กเล็ก จะทําให้ได้ข้อมูลตามองค์ประกอบทั้ง 5 องค์ประกอบเพ่ือนํามาใช้สรุปสภาพครัวของ
ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กต่อผู้บริหาร หรือต่อองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  

3. ปัจจัยที่มีผลต่อการจัดบริการอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก พบว่า ปัจจัยที่มีประสิทธิภาพ
ที่ส่งผลต่อการให้บริการอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กด้านการดําเนินงาน ได้แก่ กระบวนการ
ให้บริการอาหาร นโยบาย ผู้บริหาร บุคลากร และวัสดุอุปกรณ์ ซึ่งปัจจัยทั้ง 5 น้ี อธิบายผลการ
ดําเนินงานการให้บริการอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กได้ร้อยละ 93.2 

สมการที่ได้จากการวิเคราะห์ถดถอยแบบพหุคูณตามลําดับของปัจจัยที่นําเข้าสมการที่ระดับ
นัยสําคัญทางสถิติ 0.05 สามารถเขียนเป็นสมการถดถอยแบบพหุคูณได้ ดังน้ี 
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ผลการดําเนินการให้บริการ  =  -0.10 + 0.71* กระบวนการให้บริการอาหาร + 
     0.13* นโยบาย + 0.08* ผู้บริหาร + 0.06* บุคลกร + 
     0.06* วัสดุอุปกรณ์ 
 
 4. การประเมินผลการใช้ระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดการบริการอาหารและโภชนาการของ
ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก กลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจต่อระบบสารสนเทศท่ีนําเสนองานวิจัยเรื่อง การ
จัดทําระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดการบริการอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก รองลงมา
คือ งานวิจัยเรื่องการพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กมากที่สุด 
งานวิจัยเรื่องการจัดรูปแบบครัวมาตรฐานเพ่ือสุขอนามัยและพัฒนาการที่ดีสําหรับเด็กปฐมวัยของ
ศูนย์เด็กเล็ก และ งานวิจัยเรื่องปัจจัยที่มีผลต่อการบริการอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ตามลําดับ  
  ภาพรวมของระบบสารสนเทศการจัดการบริการอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็ก พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจในระบบสารสนเทศด้านความสะดวกรวดเร็วของระบบมาก 
รองลงมาคือการออกแบบระบบ และความสมบูรณ์ของข้อมูลที่แสดง ตามลําดับ 
 การประเมินประสิทธิภาพของโปรแกรม Suan Dusit School Lunch Program ผู้ใช้
โปรแกรมมีความพึงพอใจในความสะดวกรวดเร็วของโปรแกรม รองลงมาคือ ภาพรวมของการใช้งาน
โปรแกรม  และความถูกต้องในการคํานวณของโปรแกรม Suan Dusit School Lunch Program 
ตามลําดับ  

 
อภิปรายผล 
 

การพัฒนารูปแบบการจัดการด้านอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กแบบบูรณา
การ ประกอบด้วย  

 
1. การจัดบริการอาหารกลางวันของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 

 
ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก มีการจัดบริการอาหาร ดังน้ี  

- อาหารว่าง บริการในตอนเช้า เวลาประมาณ 09.45-10.00 น. และตอน
บ่าย เวลาประมาณ 14.15-14.30 น.  

- อาหารกลางวัน เวลาในการบริการประมาณ 11.30-12.00 น.   
เด็กส่วนใหญ่จะมีการรับประทานอาหารมื้อเช้ามาจากที่บ้าน พบว่าผู้ปกครองจะเตรียมนม

ชนิดต่างๆ ที่เด็กชอบด่ืม ไม่ว่าจะเป็นนมรสชาติต่างๆ ได้แก่รสหวาน รสสตอเบอรี่ นมเปรี้ยว และนม
ที่ใส่ขวด มาให้เด็กในตอนเช้า ในบางศูนย์ฯ เช่น ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาลนครตรัง จังหวัดตรัง     
มีการจัดบริการอาหารมื้อเช้าให้แก่เด็กที่ไม่ได้รับประทานอาหารม้ือเช้ามาจากที่บ้าน  
การบริการอาหารว่าง ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบางแห่งมีการบริการอาหารว่างทั้งในตอนเช้าและตอนบ่าย 
แต่ส่วนใหญ่พบว่ามีการบริการอาหารว่างในตอนบ่าย โดยอาหารว่างที่จัด ได้แก่ ผลไม้ชนิดต่างๆ ตาม
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ฤดูกาล ได้แก่ กล้วยนํ้าว้า มะละกอสุก ชมพู่ แตงโม มะม่วงสุก แก้วมังกร ส้มเขียวหวาน สับปะรด 
เงาะ ฝรั่ง แคนตาลูป ขนมหวาน ได้แก่ ลอดช่อง รวมมิตร ขนมเทียน ขนมตะโก้  ขนมมันสําปะหลัง 
ขนมถ้วย ข้าวต้มมัด หรือขนมปังและเบเกอรี เช่น เวเฟอร์ โดนัส ขนมปังไส้หมูหยอง คุกก้ี เป็นต้น 
ตัวอย่างรายการอาหารท่ีศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาลตําบลช้างเผือกจัดบริการ ประจําเดือนกรกฏาคม 
2554 
 
ตารงที่ 5.1 รายการอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเทศบาลตําบลช้างเผือก  ประจําเดือนกรกฏาคม 
2554 
 
วันที ่ ม้ือเช้า 

09.30 น. 
ม้ือกลางวัน 
11.30 น. 

ม้ือบ่าย 
14.30 น. 

1 นม ข้าวกล้อง  แกงเผ็ดไก่ สับปะรด นม แซนวิส 
4 นม ข้าวกล้อง ผัดบวบหมูสับ กลว้ยหอม นมขนมตาล 
5 นม หมี่ขาวหมูสับ เงาะ นม เวเฟอร์สตอเบอร่ี 
6 นม ข้าวกล้อง แกงเขียวหวานไก่ สับปะรด นม ขนมกล้วย 
7 นม ราดหน้าหมู แตงโม นม คุกก้ีสอดไส้ครีม 
8 นม ข้าวผัดหมู ลอดช่องนํ้ากะทิ นม ขนมเทียน 
11 นม ข้าวกล้อง ไข่พะโล้ มะม่วงสุก นม กระหร่ีพับ 
12 นม ก๋วยจั๊บ มะละกอสุก นม ขนมไส่ไส้ 
13 นม ข้าวมันไก่ แอปเปิล นม โดนัสไส้ผลไม้ 
14 นม บะหม่ีนํ้าลูกช้ิน กล้วย นม ขนมลูกชุป 
19 นม ขนมจีนนํ้าเง้ียว แตงโม นม ขนมปังไส้หมูหยอง 
20 นม ข้าวกล้อง ไข่เจียวหมูสับ แก้วมังกร นม ขนมมันสําปะหลัง 
21 นม ผัดไทยทรงเคร่ือง ฝรั่ง นม ขนมตะโก้ 
22 นม ข้าวกล้อง กะเพราหมูสับ กลว้ยบวดชี นม เวเฟอร์รสนม 
25 นม ข้าวต้มหมูทรงเคร่ือง แคนตาลูป นม ขนมปังสังขยา 
26 นม ผัดซีอ๊ิว ผัก 3 สี มะละกอสกุ นม ข้าวต้มมัด 
27 นม ข้าวขาหมู แก้วมังกร นม คุกก้ีฟลไม้รวม 
28 นม ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ลูกช้ินหมสูบั กล้วยหอม นม ขนมถ้วย 
29 นม ข้าวสวยผัดเต้าหู้ไข่ไก่สับ ข้าวเหนียวเปืยกลําไย นม ขนมปังไส้มะพร้าว 
 

การบริการอาหารกลางวันในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก พบว่ามีความหลากหลายของชนิดอาหาร 
เมื่อนํามาจัดเป็นประเภทพบว่า อาหารกลางวันที่ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบริการมีดังน้ี  

1) ข้าว และกับข้าว 1 อย่าง ได้แก่ ข้าวขแกงเผ็ดไก่, ข้าว-ผัดบวบหมู,ข้าว-แกง
เขียวหวานไก่, และข้าว-ไข่พะโล้ เป็นต้น 

2) อาหารจานเดียว ประเภทข้าว ได้แก่ ข้าวผัด  
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3) อาหารจานเดียว ประเภทเส้นก๋วยเต๋ียว ได้แก่ ก๋วยเต๋ียวนํ้า, ผัดซีอ๊ิว, บะหมี่นํ้า, 
ก๋วยจั๊บ, และราดหน้า เป็นต้น 

4) ผลไม้ ได้แก่ กล้วยหอม แก้วมังกร, มะละกอสุก, แคนตาลูป, ฝรั่ง, แตงโม, 
แอปเปิล, เงาะ, และมะม่วงสุก เป็นต้น 

5) นมสดรสจืด ปริมาตร 200 มิลลิลิตร 
 
 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก มีการแจกนมโรงเรียนรสจืด (โครงการอาหารเสริม “นมโรงเรียน”) ซึ่งมี
ทั้งแบบบรรจุถุง และแบบบรรจุกล่อง ปริมาตรบรรจุ 200 มิลลิลิตรต่อหน่วยบรรจุ โดยเวลาที่แจกนม
โรงเรียนมีทั้งตอนเช้า ตอนบ่าย และให้กลับไปบริโภคท่ีบ้าน แต่อย่างน้อยเด็กทุกคนต้องได้รับนม
โรงเรียนจากศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 1 ถุง หรือ 1 กล่อง ทุกวัน ซึ่งสอดคล้องกับรายงานการวิจัย พบว่า 
ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก มีการแจกนมรสจืดครบทุกศูนย์ โดยมีการแจกนมรสจืดบรรจุถุง (นมพาสเจอร์
ไรส์) จํานวน 233 ศูนย์ คิดเป็นร้อยละ 61.80 และนมรสจืดบรรจุกล่อง (นมยูเอชที) จํานวน 144 
ศูนย์ คิดเป็นร้อยละ 38.20  ทั้งน้ีพบว่า ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กจะแจกนมรสจืดแบบบรรจุถุงให้เด็ก
บริโภคกันภายในศูนย์ฯ และถ้าต้องการให้เด็กนํานมกลับไปที่บ้านจะแจกเป็นนมรสจืดบรรจุกล่อง  
 มาตรฐานอาหารกลางวันสําหรับศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก  (อาหารกลางวัน และอาหารเสริมมื้อ
ว่าง) ใช้ข้อกําหนดปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจําวันสําหรับคนไทย ปี พ.ศ. 2546 (โดย
คณะกรรมการจัดทําข้อกําหนดสารอาหารประจําวันที่ร่างกายควรได้รับของประชาชนชาวไทย กอง
โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข) เป็นข้อมูลอ้างอิง เด็กที่มีอายุ 1-3 ปี ควรได้รับ
พลังงาน 1,000 กิโลแคลรีต่อวัน และเด็กที่มีอายุ 4-5 ปี ควรได้รับพลังงาน 1,250 กิโลแคลอรีต่อวัน 
การกําหนดสัดส่วนของอาหารที่ควรได้รับในมื้อต่างๆ ในแต่ละวัน กําหนดไว้ดังน้ี อาหารเช้า ร้อยละ 
20 อาหารว่างเช้า ร้อยละ 10 อาหารกลางวัน ร้อยละ 30 อาหารว่างบ่าย ร้อยละ 10 และอาหารมื้อ
เย็น ร้อยละ 30 ของความต้องการสารอาหารประจําวัน สัดส่วนการกระจายตัวของพลังงานควรเป็น
ดังน้ี คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน เป็น 55-60 : 10-15 : 25-30 ของพลังงานท่ีควรได้รับใน 1 วัน  
ดังแสดงในตารางที่ 5.2  
 
ตารางที่ 5.2 ปริมาณสารอาหารที่ควรได้รับในแต่ละมื้อ ของเด็กอายุ 3-5 ปี  
  

สารอาหาร หน่วย 

ปริมาณเปา้หมายต่อคน สําหรับเด็กอายุ 3-5 ปี 

100% DRI 10% DRI 
(ม้ือว่าง)* 

30% DRI 
(ม้ือกลางวัน) 

75% DRI** 
(ม้ือกลางวัน) 

พลังงาน กิโลแคลอร ี 1,200 120 360 270 
โปรตีน กรัม 30 3 9 6.75 
ไขมัน กรัม 40 16 12 3.6 
ใยอาหาร กรัม 9 0.9 2.7 0.81 
วิตามิน เอ มคก.อาร์อี 433.3 43.33 129.99 97.49 
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ตารางที่ 5.2 ปริมาณสารอาหารที่ควรได้รับในแต่ละมื้อ ของเด็กอายุ 3-5 ปี (ต่อ) 
  

สารอาหาร หน่วย 

ปริมาณเปา้หมายต่อคน สําหรับเด็กอายุ 3-5 ปี 

100% DRI 10% DRI 
(ม้ือว่าง)* 

30% DRI 
(ม้ือกลางวัน) 

75% DRI** 
(ม้ือกลางวัน) 

วิตามิน บี1 มก. 0.57 0.057 0.171 0.128 
วิตามิน บี2 มก. 0.57 0.057 0.171 0.128 
วิตามิน ซี มก. 40 4 12 9 
แคลเซียม มก. 700 70 210 157.5 
เหล็ก มก. 6.13 0.61 1.84 1.38 
สัดส่วนสารอาหาร 
คาร์โบไฮเดรต  
โปรตีน   
ไขมัน    

 
55-60% 

15% 
25-30% 

 
55-60% 

15% 
25-30% 

 
55-60% 

15% 
25-30% 

 
55-60% 

15% 
25-30% 

 
 จากผลการวิจัย พบว่า ตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่แต่ละภาคนิยม
จัดบริการให้แก่เด็กน้ัน ดังแสดงในตารางที่ 5.3 
 
ตารางที่ 5.3 ตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่แต่ละภาคนิยม 
 

ลําดับ
ที่ 

รายชื่อตํารับอาหาร 
ภาคเหนือ ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคใต้ ภาคกลาง 

1 ข้าวผัดหมู แกงจืดวุ้นเส้น ข้าวผัดรวมมิตร แกงจืดวุ้นเส้น 
2 แกงจืดผักกาดขาว

หมูสับ 
แกงจืดฟักใส่หมู ไก่ต้มขมิ้น แกงจืดเต้าหู้สาหร่าย 

3 ไข่พะโล้ ผัดวุ้นเส้นหมูสบัใส่ไข ่ ต้มกะทิฟักใส่ไก่ แกงจืดวุ้นเส้น
ผักกาดขาว 

4 ผัดผักรวมมิตร ข้าวหมูทอด
กระเทียม 

ข้าวมันไก่ ก๋วยเต๋ียวราดหน้า 

5 ข้าวมันไก่ แกงไก่ฟักทอง ผัดซีอ๊ิว ผัดฟักทองใส่ไข่ 
6 ข้าวสวย ต้มข่าไก่ใส่

เห็ดนางฟ้า 
ไข่เจียวหมูสับ แกงจืดตําลึงใส่

ลูกช้ินปลา 
ไข่เจียวทรงเคร่ือง 

7 ผัดบวบใส่ไข่ ข้าวเหนียว  
ส้มตําแครอท ไก่ย่าง 

ข้าวหมกไก่ บะหม่ีนํ้า 
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ตารางที่ 5.3 ตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่แต่ละภาคนิยม (ต่อ) 
 

ลําดับ
ที่ 

รายชื่อตํารับอาหาร 
ภาคเหนือ ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคใต้ ภาคกลาง 

8 ผัดแตงกวาไก่ ก๋วยเต๋ียวนํ้าลูกช้ิน
หมูสับ 

แกงเลียง ข้าวหมูแดง 

9 ผัดซีอ๊ิว แกงจืดเต้าหู้ไข่หมูสับ ปลาทูต้มส้ม ผัดกะหล่ําปลีใส่
หมู 

10 ไข่เจียวหมูสับ ผัดคะน้าหมูกรอบ ไก่ทอดกระเทียม หมูทอด แกงจดื 
11 ข้าวหมูแดง ข้าวสวย  

ปลาทอด 
ข้าวสวย  
ต้มยําปลา 

ข้าวผัดไส้กรอก 

12 ขนมจีนนํ้าเง้ียว ต้มยําปลา ข้าวผัดสามส ี แกงจืดแตงกวา 
13 ผัดกะเพราไก่ แกงจืดกะหล่ําปลี แกงจืดแตงกวายัดไส้

หมูสับ 
แกงไก่ 

14 ผัดเปรี้ยวหวาน ข้าวเหนียว ลาบหมู ต้มจับฉ่าย ก๋วยเต๋ียวนํ้าหมูสับ 
15 ต้มยําไก่ไส่เห็ด แกงอ่อมไก่ ต้มยําอนุบาล ปลาราดซอส

เปร้ียวหวาน 
16 แกงเขียวหวานไก่ ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่

ราดหน้า 
ปลาทอดขมิ้น แกงเขียวหวานไก่ 

17 ไข่ลูกเขย เกาเหลาลูกช้ินหมูสับ ขนมจีนนํ้ายา ไข่ต้ม ข้าวมันไก่ 
18 แกงจืดผักกาดจอ ก๋วยจั๊บ ข้าวคลุกกะปิ  

หมูหวาน 
เก๊ียวหมู 

19 ขนมจีนนํ้ายา ผัดหมี่โคราช ผัดมันแกวเครือ่งในไก่ ซุบมักกะโรนี 
20 นํ้าพริกอ่องแปลง ไข่ตุ๋นทรงเครื่อง แกงส้มมะละกอกุ้ง แกงเขียวหวานหมู 
 
 เมื่อพิจารณาภาพรวม (ทุกภาค) จําแนกรายการอาหารที่นิยมจัดแบ่งตามประเภทอาหาร   
พบดังน้ี 

1) ข้าว และกับข้าว 1 อย่าง โดยกับข้าวที่จัด ได้แก่ แกงจืดวุ้นเส้น, แกงจืดผักกาดขาว
หมูสับ, แกงจืดฟักใส่หมู, แกงจืดเต้าหู้สาหร่าย, ไข่พะโล้, ผัดวุ้นเส้นหมูสับใส่ไข่,ต้มกะทิฟักใส่ไก่, หมู
ทอดกระเทียม, แกงไก่ฟักทอง, ผัดฟักทองใส่ไข่, ต้มข่าไก่ใส่เห็ดนางฟ้า, ไข่เจียวหมูสับ, ไข่เจียว
ทรงเคร่ือง, แกงจืดตําลึงใส่ลูกช้ินปลา, ผัดบวบใส่ไข่, ผัดแตงกวา, แกงเลียง, แกงจืดเต้าหู้ไข่หมูสับ, 
ผัดกะหล่ําปลีใส่หมู, ปลาทูต้มส้ม, ผัดคะน้าหมูกรอบ, ไก่ทอดกระเทียม, ปลาทอด, ต้มยําปลา, ต้มยํา
ไก่ใส่เห็ด, เกาเหลาลูกช้ินหมูสับ, ไข่ลูกเขย, ผัดวุ้นเส้นใส่ไข่, แกงจืดแตงกวายัดไส้หมูสับ, ผัดผักรวม
มิตร, แกงเขียวหวานไก่, ต้มจับฉ่าย, ไข่ตุ๋นทรงเครื่อง, ผัดผักกะหล่ําปลีใส่หมู, ผัดเปรี้ยวหวาน, ปลา
ผัดซอสเปร้ียวหวาน, แกงจืดเต้าหู้หมูสับ, แกงจืดแตงกวา, และแกงจืดกะหล่ําปลี,  
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2) อาหารจานเดียว ประเภทข้าว ได้แก่ ข้าวผัดหมู, ข้าวผัดรวมมิตร, ข้าวมันไก่, ข้าว
หมูแดง, ข้าวผัดไส้กรอก, และข้าวคลุกกะปิหมูหวาน  

3) อาหารจานเดียว ประเภทเส้นก๋วยเต๋ียว ได้แก่ ก๋วยเต๋ียวราดหน้า, ผัดซีอ๊ิว,บะหมี่นํ้า, 
และก๋วยเต๋ียวนํ้าลูกช้ินหมูสับ 

4) อาหารท้องถิ่น ขนมจีนนํ้าเง้ียว, นํ้าพริกอ่องแปลง, ขนมจีนนํ้ายาไข่ต้ม, แกงจืด
ผักกาดจอ, ข้าวเหนียว-ส้มตําแครอท-ไก่ย่าง, ผัดหมี่โคราช, แกงอ่อมไก่, ลาบหมู, แกงเหลืองมะละกอ
กุ้งสด,ข้าวหมกไก่, ไก่ต้มขมิ้น, ปลาทอดขมิ้น, แกงเขียวหวานหมูใส่ฟัก, ผัดฟักทองใส่ไข่, แกงจืดวุ้น
เส้นหมูสับ, ต้มยํา   

ข้อสังเกต พบว่าศูนย์พัฒนาเด็กเล็กนิยมจัดอาหารที่มีรสจืด มีการเตรียมประกอบที่ไม่ยุ่งยาก  
ไม่นิยมจัดรายการอาหารท้องถิ่นบริการให้แก่เด็กในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก และในรายการอาหาร
ประเภทแกง จะไม่นิยมจัด ด้วยเหตุผลว่า “เผ็ด” แสดงให้เห็นว่า การจัดอาหารไม่มีการดัดแปลงใน
เร่ืองของตํารับ แต่ในบางศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก พบว่ามีการจัดรายการอาหารประเภทแกง เช่น ศูนย์
พัฒนาเด็กเล็กเทศบาลตําบลช้างเผือก จังหวัดเชียงใหม่ มีการจัด แกงเผ็ดไก่ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบ้าน
ควนไทร จังหวัดตรัง จัดแกงส้มปลาผักบุ้งมะละกอ สําหรับเน้ือสัตว์ที่นํามาประกอบ พบว่าศูนย์พัฒนา
เด็กเล็กบางแห่งไม่จัดเน้ือปลาให้เด็ก ด้วยเหตุผลว่าเน้ือปลามีก้างเยอะ กลัวเป็นอันตรายแก่เด็ก 
สําหรับศูนย์พัฒนาเด็กเล็กในพ้ืนที่ภาคใต้โดยเฉพาะศูนย์พัฒนาเด็กเล็กที่มีประชากรนับถือศาสนา
อิสลาม จะใช้ ไข่ เน้ือไก่ เน้ือปลา และอาหารทะเล เต้าหู้ ในตารางที่ 5.4 แสดงรายการอาหารท่ีเด็ก
ชอบรับประทาน 
 
ตารางที่ 5.4 แสดงรายการอาหารท่ีเด็กนิยมบริโภค  
 

ลําดับ
ที่ 

รายชื่อตํารับอาหาร 
ภาคเหนือ ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคกลาง ภาคใต้ 

1 ไข่พะโล้ หมูทอดกระเทยีม แกงจืดวุ้นเส้น ไก่ต้มขมิ้น 
2 ข้าวมันไก่ แกงจืดวุ้นเส้น หมูทอด แกงจดื แกงไก่ 
3 ข้าวผัดหมู ผัดคะน้าหมูกรอบ ไข่เจียวทรงเคร่ือง แกงจืดตําลึงใส่

ลูกช้ินปลา 
4 ต้มข่าไก่ใส่เห็ด

นางฟ้า 
ก๋วยจั๊บ ข้าวหมูแดง ข้าวหมกไก่ 

5 ไข่เจียวหมูสับ แกงจืดฟักใส่หมู แกงจืดเต้าหู้สาหร่าย ขนมจีนนํ้ายา  
ไข่ต้ม 

6 แกงจืดผักกาดขาว
หมูสับ 

ปลาทอด บะหม่ีนํ้า ต้มกะทิฟักใส่ไก่ 
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ตารางที่ 5.4 แสดงรายการอาหารท่ีเด็กนิยมบริโภค (ต่อ) 
 

 
ลําดับ
ที่ 

รายชื่อตํารับอาหาร 
 ภาคเหนือ ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคกลาง ภาคใต้ 

 7 ขนมจีนนํ้าเง้ียว แกงไก่ฟักทอง ข้าวมันไก่ทอด ข้าวมันไก่ 
 8 ข้าวหมูแดง ต้มยําปลา เก๊ียวหมู ไก่ทอดกระเทียม 
 9 ผัดบวบใส่ไข่ ข้าวเหนียว  

ส้มตําแครอท  
ไก่ย่าง 

แกงจืดวุ้นเส้น
ผักกาดขาวหมูสับ 

แกงเลียง 

 10 ผัดแตงกวาใส่ไข่ ก๋วยเต๋ียวนํ้าลูกช้ินหมู
สับ 

ข้าวผัดไส้กรอก ข้าวคลุกกะปิ  
หมูหวาน  

11 ผัดซีอ๊ิว ไข่เจียวหมูสับ ต้มยําอนุบาล ปลาทอดขมิ้น 
     
12 ต้มยําไก่ใส่เห็ด เกาเหลาลูกช้ินหมูสับ ข้าวผัดสามส ี ผัดซีอ๊ิว 
13 ไข่ลูกเขย ผัดวุ้นเส้นใส่ไข ่ แกงจืดแตงกวายัดไส้

หมูสับ 
ผัดผักรวมมิตร 

14 ผัดผักรวมมิตร ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่
ราดหน้า 

ก๋วยเต๋ียวราดหน้า ก๋วยเต๋ียวนํ้าหมูสับ 

15 แกงเขียวหวานไก่ แกงอ่อมไก่ ต้มจับฉ่าย ต้มยําปลา 
16 ผัดกะเพราไก่ ไข่ตุ๋นทรงเครื่อง แกงเขียวหวานหมู แกงส้มมะละกอกุ้ง 
17 แกงจืดผัดกาดจอ ข้าวเหนียว  

ลาบหมู 
ผัดผักกะหล่ําปลีใส่
หมู 

ปลาต้มส้ม 

18 ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดหมี่โคราช ผัดฟักทองใส่ไข่ ปลาผัดซอส
เปร้ียวหวาน 

19 ขนมจีนนํ้ายา แกงจืดเต้าหู้ไข่หมูสับ ซุปมักกะโรนี แกงจืดแตงกวา 
20 นํ้าพริกอ่องแปลง แกงจืดกะหล่ําปลี ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดมันแกวเครือ่งใน

ไก่ 
 
 รายการอาหารที่เด็กชอบ (คะแนนความชอบต้ังแต่ 1.34-2.00) มีดังน้ี ไข่พะโล้, ข้าวมันไก่, 
ข้าวผัดหมู, ต้มข่าไก่ใส่เห็ด, ไข่เจียวหมูสับ, แกงจืดผักกาดขาวหมูสับ, หมูทอดกระเทียม, แกงจืดวุ้น
เส้นหมูสับ, หมูทอด, ไข่เจียวทรงเคร่ือง, ข้าวหมูแดง, แกงจืดเต้าหู้สาหร่าย, บะหม่ีนํ้า, ข้าวมันไก่ทอด, 
ไก่ต้มขมิ้น และแกงไก่  ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องการจัดทําตํารับอาหารมาตรฐานกลางวัน 
สําหรับเด็กวัยก่อนเรียน ของ อําพร แจ่มผล (2547 : 95) พบว่า อาหารท่ีเด็กยอมรับมากที่สุด (เด็ก
อนุบาลยอมรับอาหารในช่วงร้อยละ 90) ได้แก่ ผัดมักกะโรนีไส้กรอก, ก๋วยเต๋ียวเส้นหมี่ลูกช้ินปลา, 
เส้นหมี่ผัดซีอ๊ิว, ทอดมันหมู, แกงจืดกะหล่ําปลี, ก๋วยเต๋ียวเส้นหมี่ลูกช้ินหมู, ข้าวไก่นํ้ามันหอย, ไข่
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พะโล้, ข้าวผัดไส้กรอก, ก๋วยเต๋ียวคั่วไก่, ก๋วยจ๊ับ, ข้าวผัดฮาวาย, แกงจืดฟัก, บะหมี่นํ้าหมูแดง, และ
เส้นใหญ่ไก่ตุ๋น ตามลําดับ แสดงให้เห็นว่าเด็กส่วนใหญ่มีความชอบในอาหารจานเดียว 
 

2. การจัดการครัว 
 
ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก มีการดําเนินการจัดบริการอาหารกลางวัน ดังน้ี 
แบบที่ 1 ผู้ดูแลเด็ก และแม่ครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก เป็นผู้ทําอาหาร ศูนย์จะต้องมี

ห้องครัว และมีอุปกรณ์ในการเตรียมและปรุงอาหาร  
แบบที่ 2 จ้างแม่ครัวมาจัดทําอาหารที่ศูนย์ โดยจะมีการซื้อวัตถุดิบอาหาร เครื่องปรุง 

เพ่ือมาปรุงอาหารที่ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 
แบบที่ 3 จ้างบุคคลภายนอกทําอาหาร โดยผู้รับเหมาจะทําอาหารให้เสร็จจากที่บ้าน 

และมีการยกอาหารที่จัดทําเสร็จแล้วมาจัดเสิร์ฟที่ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก  
การดําเนินการในแบบท่ี 1 และ 2 ต้องมีการใช้ครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กในการจัดเตรียม

และปรุงประกอบอาหาร จากรายงานวิจัยเรื่อง การจัดรูปแบบครัวมาตรฐานเพ่ือสุขอนามัยและพัฒนา
ที่ดีของเด็กปฐมวัย พบว่า ครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กทั้งหมด 377 ศูนย์ เมื่อประเมินสภาพด้าน
องค์ประกอบสถานที่มีระดับคะแนนตามคุณภาพอยู่ในระดับดี เมื่อพิจารณาในภาพรวมของ
องค์ประกอบด้านสถานที่พบว่ามีค่าคะแนนเฉลี่ย (Xഥ) เท่ากับ 1.72 แสดงให้เห็นถึงภาพรวมของ
สถานที่มีระดับคะแนนอยู่ในเกณฑ์ดี สอดคล้องกับผลจากรายงานการวิจัย พบว่า ครัวของศูนย์พัฒนา
เด็กเล็กส่วนใหญ่อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ดี สภาพทั่วไปดี จํานวน 162 ศูนย์ (ร้อยละ 42.97) และมีครัว
ที่ต้องการปรับปรุง จํานวน 43 ศูนย์ (ร้อยละ 11.41) ดังน้ันหากครัวที่มีสภาพปรับปรุงเป็นครัวที่มีการ
จัดเตรียมและปรุงอาหารในศูนย์ปกติ จะพบปัญหาในหลายๆ ด้านโดยเฉพาะในด้านสุขาภิบาลและ
ความปลอดภัยอาหาร รวมท้ังขาดความสะดวกในการจัดเตรียมอาหารได้  และผลจากการดําเนินการ
จัดเตรียมอาหารแบบท่ี 3 คือ จ้างบุคคลภายนอกมาดําเนินการ และทําครัวภายนอกศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็ก เป็นผลทําให้ไม่มีการใช้งานห้องครัว จํานวน 158 ศูนย์ ทําให้ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบางแห่งมีการ
เปลี่ยนแปลงห้องครัวใช้เป็นห้องเก็บของ หรือเป็นเพียงสถานที่ล้างจาน  
 องค์ประกอบที่ 2. เคร่ืองใช้ เครื่องครัว และภาชนะอุปกรณ์ มีระดับคะแนนตามคุณภาพอยู่
ในระดับดี เมื่อพิจารณาในภาพรวมขององค์ประกอบเคร่ืองใช้ เคร่ืองครัว และภาชนะอุปกรณ์ พบว่ามี
ค่าเฉลี่ย (Xഥ) เท่ากับ 1.80 มีระดับคะแนนอยู่ในเกณฑ์ดี สอดคล้องกับผลงานวิจัยที่ได้ พบว่า ศูนย์
พัฒนาเด็กเล็กส่วนใหญ่ห้องครัวมีอุปกรณ์ในการเตรียมและปรุงประกอบอาหารครบถ้วน สําหรับศูนย์
พัฒนาเด็กเล็กที่มีอุปกรณ์ในการเตรียมและปรุงอาหารไม่ครบถ้วน อุปกรณ์ที่ทางศูนย์ต้องการมาก
ที่สุดคือ อุปกรณ์ในการเตรียม-ปรุงอาหาร (เขียง มีด หม้อ กระทะ เป็นต้น) รองลงมาคือ อุปกรณ์ใน
การเก็บอาหาร เครื่องมือและอุปกรณ์ในการล้าง โต๊ะเตรียมอาหาร เตาแก๊ส และอุปกรณ์ในการจัด
เสิร์ฟอาหาร ตามลําดับ  เน่ืองจากอุปกรณ์เหล่าน้ีเป็นอุปกรณ์ที่มีอายุการใช้งาน มีการชํารุด แตก หัก 
พัง  ดังนั้นจึงควรมีการจัดทําบัญชีวัสดุงานครัว พร้อมระบุอายุการงาน เพ่ือจะได้เป็นการเตรียมการใน
การวางแผนจัดทําโครงการสั่งซื้อเคร่ืองครัวต่างๆ มาใช้ในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก สําหรับกรณีที่มี
ผู้รับเหมามาจัดบริการอาหารให้กับศูนย์ พบว่าศูนย์พัฒนาเด็กเล็กส่วนใหญ่จะมีการเข้าไปเย่ียมชม
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ห้องครัวของผู้รับเหมา ทั้งน้ีพบว่าส่วนใหญ่ครัวของผู้รับเหมาอยู่ในสภาพใช้งานได้ดี สภาพทั่วไปดี 
และมีครัวของผู้รับเหมา 21 แห่ง ที่มีสภาพของครัวต้องปรับปรุง ซึ่งในข้อเท็จจริงของการจ้างเหมา
การจัดทําอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ครัวของผู้รับเหมาต้องอยู่ในสภาพที่ดี สะอาด  
  องค์ประกอบที่ 3. การทําอาหารและการควบคุม มีระดับคะแนนตามคุณภาพอยู่ในระดับดี
มาก เมื่อพิจารณาในภาพรวมขององค์ประกอบการทําอาหารและการควบคุมพบว่ามีค่าเฉล่ีย (Xഥ) 
เท่ากับ 2.16 มีระดับคะแนนอยู่ในเกณฑ์ดี 
 การจัดอาหารสําหรับเด็กในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ต้องมีคุณภาพและเพียงพอแก่ความต้องการ
ของเด็ก ทั้งน้ีเพ่ือป้องกันการเกิดปัญหาภาวะทุพโภชนาการ ถึงแม้ว่าปริมาณสารอาหารและพลังงาน
ที่เด็กได้รับจากมื้อกลางวัน จะเป็นเพียง 1 ใน 3 ของปริมาณสารอาหารท่ีควรได้รับประจําวัน แต่ก็
จะต้องให้เด็กได้รับอย่างถูกต้อง การที่เด็กจะได้รับอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการมาจาก 

- การเตรียมอาหารที่มีคุณภาพ สดใหม่ 
- การตักปริมาณอาหารที่ถูกต้อง ถูกสัดส่วน และมีปริมาณที่เพียงพอแก่

ความต้องการเด็ก หรือเป็นไปตามมาตรฐานที่กําหนดไว้ 
จากงานวิจัย พบว่าศูนย์พัฒนาเด็กเล็กส่วนใหญ่ไม่มีปัญหาเรื่องคุณภาพอาหาร แต่ศูนย์ที่พบ

ปัญหามาจากผู้รับเหมา โดยพบว่ามีศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบางแห่งพบปัญหาเรื่องปริมาณอาหารและ
คุณภาพทุกครั้ง คือ ปริมาณอาหารที่นํามาไม่เพียงพอ มีคุณภาพไม่เหมาะสม อาหารในกลุ่มประเภท
เน้ือสัตว์ มีจํานวนน้อย ดังน้ันจึงควรเรียกผู้รับเหมาจัดทําอาหารมาคุยเรื่องคุณภาพอาหาร และ
ปริมาณอาหารที่ควรจัดเสิร์ฟให้กับเด็กให้มีความเพียงพอต่อจํานวนของเด็ก หากไม่สามารถ
ดําเนินการได้อย่างถูกต้องอาจมีความจําเป็นต้องเปลี่ยนแปลงผู้รับเหมาจัดทําอาหารเป็นรายอ่ืนแทน 
 องค์ประกอบที่ 4. บุคลากรที่เก่ียวข้องกับการทําอาหาร มีระดับคะแนนตามคุณภาพอยู่ใน
ระดับดี เมื่อพิจารณาในภาพรวมขององค์ประกอบบุคลากรที่เก่ียวข้องกับการทําอาหารพบว่ามี
ค่าเฉลี่ย (Xഥ) เท่ากับ 1.70 มีระดับคะแนนอยู่ในเกณฑ์ดี ปัญหาที่สําคัญของบุคลากรในศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็ก คือ การไม่ได้เข้ารับการอบรมด้านอาหารและโภชนาการ โดยเฉพาะเร่ืองโภชนาการสําหรับเด็ก
ปฐมวัย การจัดอาหารสําหรับเด็กปฐมวัย จึงทําให้ขาดความเข้าใจในเรื่องการจัดอาหารที่ถูกต้อง
สําหรับเด็ก นอกจากน้ันพบปัญหาในเร่ืองของการแต่งกายที่ถูกต้องสําหรับผู้ปรุงประกอบอาหาร 
พบว่าส่วนใหญ่ให้ความสําคัญกับการใส่ผ้ากันเป้ือน แต่ไม่ใส่หมวกคลุมผม และยังคงใส่เครื่องประดับ
อยู่เป็นจํานวนมาก ไม่นิยมใส่รองเท้าในขณะปฏิบัติงาน แสดงให้เห็นว่าไม่มีความเข้าใจเร่ืองสุขอนามัย
ส่วนบุคคล ดังน้ันจึงมีความจําเป็นอย่างย่ิงที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นต้องกําหนดนโยบายเร่ืองการ
พัฒนาศักยภาพบุคลากรของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กให้มีความรู้และความเข้าใจในเรื่องต่างๆ ดังน้ี  

- การจัดอาหารสําหรับเด็กปฐมวัย 
- สุขอนามันส่วนบุคคลสําหรับผู้ปรุง ผู้จัดเสิร์ฟ และผู้ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
- อาหารปลอดภัย 

 องค์ประกอบที่ 5. การสุขาภิบาล มีระดับคะแนนตามคุณภาพอยู่ในระดับดีมาก เมื่อพิจารณา
ในภาพรวมขององค์ประกอบด้านการสุขาภิบาลพบว่ามีค่าเฉล่ีย (Xഥ) เท่ากับ 1.92 มีระดับคะแนนอยู่
ในเกณฑ์ดี แต่ปัญหาทีพบ ได้แก่ การมีสัตว์เลี้ยงในศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ซึ่งอาจจะเป็นอันตรายให้แก่
เด็กได้  การไม่มีระบบการระบายนํ้าที่ดี ทําให้เกิดการท่วมขังของนํ้าและเป็นแหล่งเช้ือโรค องค์การ
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บริหารส่วนท้องถิ่นอาจจะเข้ามาช่วยเหลือ เช่น การจับสัตว์ไปยังสถานเลี้ยงสัตว์ หรือการก่อสร้าง
กําแพงเพ่ือไม่ให้สัตว์เลี้ยงเข้ามาในศูนย์พัฒนาเด็กเล็กได้ การใช้ตระแกรงดักเศษอาหารก่อนที่จะนําไป
เทในทางระบายนํ้า เป็นต้น ช่วยให้งานด้านสุขาภิบาลของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 
 จากผลการจัดทํา “แบบประเมินครัวมาตรฐาน” ดังกล่าว พบว่า สอดคล้องกับนโยบายของ
กรมอนามัย (2549) มีหน้าที่และความรับผิดชอบในด้านการส่งเสริมสุขภาพของเด็กเล็กกล่าวถึง
คุณลักษณะที่ดีของศูนย์เด็กเล็กน่าอยู่ไว้ 5 ด้าน คือ สังคม เศรษฐกิจ กายภาพ สิ่งแวดล้อม และการ
บริหารจัดการโดยมีการกําหนดตัวช้ีวัดไว้ซึ่งนโยบายเก่ียวกับการจัดการด้านสถานที่เตรียมอาหาร การ
ปรุงอาหาร ความสะอาด สุขลักษณะที่ดี พ้ืนที่ใช้สอยจัดเป็นสัดส่วน และเพียงพอ ตัวอาคารต้องมั่นคง 
แข็งแรง และปลอดภัย มีแสงสว่างและการระบายอากาศท่ีเพียงพอ และมาตรการด้านความปลอดภัย
เป็นเร่ืองสําคัญหน่ึงในการประเมิน นอกจากน้ียังได้กําหนดเรื่องของสุขาภิบาลภายในศูนย์พัฒนาเด็ก
เล็กไว้อีกด้วย เช่น ห้องนํ้า ห้องส้วม ต้องมีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ ส่วนในด้านการจัดอาหาร
กําหนดให้จัดอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการครบ 5 หมู่ ผักสด ผลไม้ ต้องล้างสะอาด เน้ือสัตว์ปรุงให้
สุกและมีการปกปิดอาหารที่พร้อมบริโภคแล้ว นํ้าด่ืมน้ําใช้ต้องสะอาดเพียงพอ และสิ่งสําคัญของผู้
ประกอบอาหารต้องมีสุขภาพดี แต่งกายสะอาด มีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี ซึ่งจะช่วยให้เด็กในศูนย์
พัฒนาเด็กเล็กมีสุขภาพสมบูรณ์ทั้งด้านร่างกายและจิตใจ  
 

3. ระบบสารสนเทศ 
 

 ผลการประเมินความพึงพอใจของระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการบริการอาหารและ
โภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก โดยผู้ใช้งานระบบสารสนเทศผู้ใช้งาน พบว่า 

1. การประเมินผลการใช้ระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดการบริการอาหารและโภชนาการ 
ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ผู้ใช้งานระบบสารสนเทศมีความพึงพอใจต่อระบบสารสนเทศที่นําเสนอ
งานวิจัยเร่ือง ระบบสารสนเทศเพ่ือการจัดการบริการอาหารและโภชนาการของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก 
ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ รายงานการวิจัยเรื่องการพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานสําหรับเด็ก
ปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก งานวิจัยเร่ืองการจัดรูปแบบครัวมาตรฐานเพ่ือสุขอนามัยและ
พัฒนาการที่ดีสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์เด็กเล็ก และรายงานวิจัยเรื่องปัจจัยที่มีผลต่อการบริการ
อาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ตามลําดับ  
 สําหรับภาพรวมของระบบสารสนเทศการจัดการบริการอาหารและโภชนาการของศูนย์
พัฒนาเด็กเล็ก พบว่าผู้ใช้งานระบบสารสนเทศมีความพึงพอใจในระบบสารสนเทศด้านความสะดวก
รวดเร็วของระบบมาก รองลงมาคือการออกแบบระบบ และความสมบูรณ์ของข้อมูลที่แสดง 
ตามลําดับ 
 2 การประเมินประสิทธิภาพของ Suan Dusit School Lunch Program ผู้ใช้งาน
ระบบสารสนเทศผู้ใช้โปรแกรมมีความพึงพอใจในภาพรวมของการใช้งานโปรแกรมในระดับมาก 
รองลงมาคือ ด้านความสะดวกของโปรแกรม และความถูกต้องในการคํานวณของโปรแกรม Suan 
Dusit School Lunch Program ตามลําดับ  
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ข้อเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช้ 
 

1. นําตํารับมาตรฐานอาหารกลางวัน ที่ได้จากรายงานการวิจัยเร่ืองการพัฒนาตํารับอาหาร
มาตรฐานสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ไปใช้ในการจัดรายการอาหารกลางวันของศูนย์
พัฒนาเด็กเล็ก 

2. นําแบบประเมินครัวมาตรฐาน ที่ได้จากรายงานการวิจัยเร่ืองการจัดรูปแบบครัว
มาตรฐานเพ่ือสุขอนามัยที่ดีสําหรับเด็กปฐมวัยของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก ใช้ในการประเมินสภาพครัว
ของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก เพ่ือนําไปสู่การขอรับมาตรฐานศูนย์พัฒนาเด็กเล็กน่าอยู่ และเป็นข้อมูลเพ่ือ
นําไปใช้ในการพิจารณาการของบประมาณในการปรับปรุงพัฒนาครัวของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กให้มี
มาตรฐาน  

3. โปรแกรม Suan Dusit School Lunch Program สามารถนําไปใช้ในการจัดรายการ
อาหารกลางวันในศูนย์พัฒนาเด็กเล็กได้ พร้อมทั้งสามารถคํานวณคุณค่าทางโภชนาการที่ได้จาก
อาหาร โดยตํารับอาหารที่นํามาแสดงเป็นตํารับอาหารยอดนิยมที่ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กนิยมจัดบริการใน
ศูนย์ฯ และมีอาหารท้องถิ่นในแต่ละภาคท่ีได้ดัดแปลงลักษณะอาหาร และรสชาติให้เด็กสามารถ
รับประทานได้ จึงอาจเป็นอีกทางเลือกหน่ึงของผู้ใช้งานที่จะนําโปรแกรม Suan Dusit School 
Lunch Program ไปใช้งานร่วมกับโปรแกรมอาหารกลางวันอ่ืนๆ ที่มีผู้ดําเนินการจัดทําไว้แล้ว 

4. ปัจจัยที่มีผลต่อการบริการอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก นําข้อมูลมาใช้เพ่ือการวางแผน
ในทั้งในด้านนโยบาย การกําหนดกลยุทธ์เพ่ือให้การบริการอาหารของศูนย์พัฒนาเด็กเล็กเป็นไปอย่าง
มีประสิทธิภาพ โดยคํานึงถึงการมีส่วนร่วมของชุมชน  

 
ข้อเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งต่อไป 
 

1. จําทําตํารับอาหารมาตรฐานให้มีจํานวนเพ่ิมมากขึ้น เพ่ือให้เป็นทางเลือกแก่ศูนย์พัฒนา
เด็กเล็ก ในการนําตํารับอาหารนั้นมาใช้ให้สอดคล้องกับวัตถุดิบที่มี งบประมาณ ความสามารถของผู้
ทําอาหาร และคํานึงถึงความชอบของเด็ก 

2. จัดทําโปรแกรมการจัดอาหารลงในโทรศัพท์มือถือ สมาร์ทโฟน (Smart Phone)  
เพ่ือให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีสารสนเทศ เพราะสะดวก และเข้าถึงในการใช้งานได้
ดีกว่าการใช้โปรแกรมที่ลงในเคร่ืองคอมพิวเตอร์ 


