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A Study of Operation Effectiveness of the School Lunch Project at 
Ongkharak Demonstration School 
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Abstract 

The objective of this research was to study the effectiveness of Srinakarinwirot 
Ongkharak Demonstration School’s lunch program using system approach evaluation including 
1) Input, 2) Process, and 3) Output. The sample of this research consisted of 8 cooks, 450 
students of Srinakarinwirot Ongkharak Demonstration School, 92 personnel of the Educational 
Research Development and Demonstration Institute, and 250 parents. The research tools used 
were 1) survey, 2) checklist form, 3) interview form, and 4) data record form. This research was 
conducted from September 2015 to April 2016. The data were analyzed by using frequency, 
percentage, mean, and standard deviation.   

The results of the research were as follows; 1) The Input was at excellent level. 2) The 
process evaluation was 78.57%.  and 3) The output evaluation was at very satisfactory level. 
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บทคัดยอ 

การวิจัยเรื ่องนี้ มีวัตถุประสงคเพื ่อศึกษาประสิทธิผลของโครงการอาหารกลางวันโรงเรียนสาธิต
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก โดยใชรูปแบบการประเมินแบบองคประกอบของ
ระบบ ประกอบดวย ดานปจจัยนำเขา ดานกระบวนการ ดานผลผลิต กลุมตัวอยางในการวิจัยประกอบดวย คน
ครัว จำนวน 8 คน นักเรียนโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก จำนวน 
450 คน บุคลากร สถาบันวิจัย พัฒนา และสาธิตการศึกษา จำนวน 92 คน และผูปกครอง จำนวน 250 คน 
เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลมี 4 ชนิด ไดแก แบบสอบถาม แบบตรวจสอบรายการ แบบสัมภาษณ 
และแบบบันทึกขอมูล ระยะเวลาเก็บขอมูลตั้งแตเดือนกันยายน 2559 ถึงเดือน เมษายน 2560 สถิติที่ใชใน 
การวิเคราะหขอมูล คือ คาความถ่ี คารอยละ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ผลการวิจัย พบวา การศึกษาประสิทธิผลของโครงการอาหารกลางวันโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก ไดแก 1) ดานปจจัยนำเขา (Input) อยูในระดับมาก 2) ดาน
กระบวนการ (Process) มีการปฏิบัติ รอยละ 78.57 และ 3) ดานผลผลิต (Output) อยูในระดับพอใจมาก 
 
คำสำคัญ: ประสิทธิผล  โครงการอาหารกลางวนั  ความพงึพอใจ 
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ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 
อาหารเปนปจจัยสำคัญอยางมากสำหรับ

เด็กในวัยเรียนทั้งดานการเจริญเติบโตของรางกาย
และการพัฒนาการดานความสัมพันธของระบบ
การเคลื่อนไหวของรางกายตลอดจนดานจิตใจ และ
พฤติกรรมการแสดงออก ซึ่งการจัดเตรียมอาหาร
สำหรับเด็กวัยนี้นับเปนสิ่งที่พอแม ผูปกครอง และ
ทางโรงเรียนควรใหความสนใจเปนพิเศษ ทั้งนี้ใน
การจัดเตรียมอาหารเพื ่อใหประโยชนแกเด็กได
อยางเต็มท่ีและเหมาะสมนั้น ตองมีความสอดคลอง
โดยยึดหลักการจัดอาหารท่ีมีประโยชน เปนอาหาร
ที ่มีคุณคาและถูกสุขอนามัย กลาวคือ การจัด
อาหารสำหรับเด็กวัยเรียนซ่ึงเปนวัยท่ีรางกายกำลัง
เจริญเติบโต เปนชวงที่สมองพัฒนา อาหารจึงมี
ความสำคัญอยางมากสำหรับวัยนี้ ดังนั้นควรกิน
อาหารใหครบทั้ง 5 หมู แตละหมูใหหลากหลาย
ปริมาณเพียงพอ เพื่อใหรางกายไดรับสารอาหาร
อยางเพียงพอและเหมาะสม ซึ่งอาหารกลางวันใน
โรงเร ียนเปนอีกมื ้อหนึ ่งที ่สำคัญที ่จะสงผลให
นักเรียนมีสุขอนามัยที่สมบูรณ และแข็งแรง ซึ่งถา
เด็กวัยนี้ ขาดสารอาหารที่เปนประโยชนตอสมอง 
จะทำใหการพัฒนาของสมองชะงักงันและอาจเปน
ผลเส ียไปตลอดช ีว ิต ย ิ ่ ง ไปกว านั้นการขาด
สารอาหารเปนครั้งคราว โดยเฉพาะระหวางเรียนก็
มีผลตอการเรียนรู ของเด็ก มีการศึกษาคนควา
พบวา เด็กที ่ทองหิวรับประทานอาหารไมเต็มท่ี 
หรือไมไดรับประทานอาหารเชา หรือกลางวัน จะ
งวงเหงา เซื่องซึม ขาดความสนใจ และความตั้งใจ
ที่จะเรียน [1] อาหารกลางวันจึงมีความสำคัญตอ
นักเรียนเปนอยางมาก  

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข [2] ได
ร ะบุ ว  า ในท ุ กส ั ง คมท ุ กปร ะ เทศ  เ ด ็ ก เป น
ทรัพยากรธรรมชาติที่สำคัญที่สุด ความเปนอยูที่ดี 
ความรู ความสามารถ และพละกำลังของเด็ก เปน
ตัวกำหนดอนาคตของโลกกลาววา ความมีชีวิตชีวา
ของเด ็กท ี ่ม ีส ุขภาพด ีความอยากรู  อยากเห็น 
ตลอดจนความพรอมที่จะรับรูประสบการณใหม ๆ 

ของเด็กนั้นไมมีขอบเขตสิ้นสุด ถาเด็กสุขภาพไมดี 
จะทำใหเด็กไมสามารถรับรูในวิทยาการทักษะตาง ๆ 
ไดดีทำใหไมสามารถเจริญเติบโตเปนประชากรที่มี
สมรรถภาพ และสร า งประโยชน  ให  ส ั งคม
เจริญรุ งเรืองและมั ่งคั ่งได ดังนั ้น เพื ่อใหเด็กมี
พัฒนาการเต็มศักยภาพ เด็กจะตองไดรับความ
คุมครองปองกันดูแลเอาใจใสทั้งทางสุขภาพและ
อารมณ เด็กจึงจะสามารถเลาเรียนไดอยางเต็มท่ี 

จากการสำรวจภาวะโภชนาการของเด็ก
วัยเรียนแตละครั้ง พบวา เด็กวัยเรียนในชนบทมี
ภาวะโภชนาการระดับต่ำ ซึ ่งกอใหเกิดปญหาท่ี
สำคัญ คือ ขาดสมรรถภาพในการเรียน สุขภาพไมดี
ขาดเร ียนบอย ขาดความเอาใจใส  ขาดความ
กระตือรือรนในการเรียน อัตราซ้ำชั้นสูง ดวยเหตุ
ดังกลาว จึงเกิดมีการสนับสนุนโครงการอาหาร
กลางว ัน เพ ื ่อแก ป ญหา ซ ึ ่ งนอกจากจะช วย
แกปญหาโครงการในเด็กวัยเรียน ไดอยางดีวิธีหนึ่ง
แลวยังชวยเสริมการเรียนรู และพัฒนาในดานตางๆ 
ของนักเรียนอีกดวย ดังนั้นโครงการอาหารกลางวัน
ในโรงเรียน โดยที่โรงเรียนเปนผูจัดดำเนินการเอง 
จะทำใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่ดี มีคุณคา
ถูกหลักโภชนาการ และมีราคาถูก ซึ่งนอกจากจะ
เปนการช วยยกระดับโภชนาการและสงเสริม
สุขภาพของนักเรียนแลว โรงเรียนยังไดมีสวนชวย
ส งเสร ิมพ ัฒนาในด านต าง ๆ อ ันจะนำมาซ่ึง
มาตรฐานทางส ุขภาพ อันด ีของประชาชนใน
อนาคต ดังนั้นการจัดอาหารสำหรับเด็กเมื่ออยูใน
สถาบันศึกษา ตองประกอบดวย อาหารมื้อหลัก 
และอาหารวาง พรอมเครื่องดื่ม อาจแยกไดดังนี้ 
คือ อาหารหลัก เปนอาหารที่อยูในอาหารหลัก 5 
หมูที่ควรรับประทาน มีความจำเปนกับพัฒนาการ
ของเด็กและถูกหลักโภชนาการ ซ่ึงในการจัดอาหาร
นอกจากจะจัดใหถูกตองตามหลักโภชนาการแลว 
ตองยึดหลักใหถูกใจและถูกปากเด็กดวย และควร
จัดอาหารไมซ้ำกันเกินไป จนเด็กคาดเดาอาหารใน
แตละวันได เมื่อถูกบังคับใหกินเด็กก็จะตอตาน จึง
ทำให  เด ็กม ีพฤต ิกรรมการร ับประทานท ี ่ ไม  ดี   
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อาหารวาง เปนอาหารที่มิใชอาหารคาวหรืออาหาร
หวาน แตเมื ่อเด็กรับประทานแลวอิ ่มใชสำหรับ
เสริมใหแกเด็กกอนรับประทานอาหารกลางวัน เชน 
นมจืด นมถั่วเหลือง และอาหารหวาน เปนอาหาร
ที ่สามารถเสริมคุณคาของอาหารหลักได โดย
คำนึงถึงคุณคาทางโภชนาการดวย อาทิ เชน ขนม
หวานเย็น ที่มีสวนประกอบของธัญพืช (ถั ่วแดง) 
เพื ่อเปลี ่ยนรสชาติของเด็ก โรงเรียนสาธิตมหาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ (สถาบันวิจัย พัฒนา และ
สาธิตการศึกษา) จึงไดจัดทำโครงการอาหารกลางวัน 
นี้ขึ ้น เพื่อใหนักเรียนไดรับการดูแลชวยเหลือใน
เร ื ่องอาหารกลางว ันที ่ถ ูกส ุขล ักษณะ มีค ุณคา 
ทางอาหารที่เพียงพอมีสุขนิสัยในการรับประทาน
อาหารอยางถูกตองและมีสมรรถภาพทางกาย 
ตามเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย 

เพื ่อใหการทำโครงการเกิดประสิทธิภาพ
สูงสุด ผูวิจัยในฐานะผูมีสวนเกี่ยวของกับโครงการ
อาหารกลางว ันโดยตรงจ ึงม ีความสนใจดำเนิน
การศึกษาประสิทธิผลของโครงการอาหารกลางวัน 
โดยมีเปาหมายหลักเพื ่อประเมินผลการดำเนิน
โครงการตามองคประกอบเชิงระบบครอบคลุมท้ัง
ด  านป จจ ัยนำเข  า ( Input) ด านกระบวนการ 
(Process) และด  านผลผล ิ ต (Output) พร  อม
เสนอแนะแนวทางการพัฒนาโครงการอาหารกลางวัน
โรงเร ียนสาธ ิตมหาว ิทยาล ัยศร ีนคร ินทรว ิโรฒ 
องครักษ จังหวัดนครนายก ในปถ ัดไปไดอย าง
เหมาะสมและเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 
 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพ่ือศึกษาประสิทธิผลของโครงการอาหาร
กลางวันโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
องครักษ จังหวัดนครนายก ตามรูปแบบการประเมิน
องคประกอบของระบบ ประกอบดวย 

1. ดานปจจัยนำเขา (Input) 
2. ดานกระบวนการ (Process) 
3. ดานผลผลิต (Output) 

 

สมมติฐานการวิจัย 
ประสิทธิผลของโครงการอาหารกลางวัน

โรงเร ียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
องครักษ จังหวัดนครนายก  

1. ดานปจจัยนำเขา (Input) อยูในระดับมาก 
2. ดานกระบวนการ (Process) มีการปฏิบัติ 

รอยละ 70 
3. ดานผลผลิต (Output) อยูในระดับพอใจ

มาก 
 
ขอบเขตการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยไดใชขอมูลโครงการ 
อาหารกลางว ัน ป งบประมาณ 2559 โดยได
ประยุกตใชรูปแบบการประเมินองคประกอบของ
ระบบ ซึ่งในแตละองคประกอบ ประกอบดวยดาน
ปจจัยนำเขา (Input) ดานกระบวนการ (Process) 
และดานผลผลิต (Output) 

 

ประชากรที่ใชในการวิจัย มีจำนวนทั้งสิ้น 
1,468 คน ประกอบดวย 

1. บุคลากร ไดแก ผู ปฏิบัติงานในสวน 
การประกอบอาหารกลางวัน (คนครัว) โรงเรียน
สาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ 
จังหวัดนครนายก จำนวน 8 คน 
 2. นักเรียน ไดแก นักเรียนโรงเรียนสาธิต
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัด
นครนายก จำนวน 670 คน 

3. บุคลากร ไดแก บุคลากรสถาบันวิจัย 
พัฒนา และสาธิตการศึกษา จำนวน 120 คน 
 4. ผู ปกครอง ไดแก ผู ปกครองนักเรียน
โรงเร ียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
องครกัษ จังหวัดนครนายก จำนวน 670 คน 
 

กลุมตัวอยางที ่ใชในการวิจัย มีจำนวน
ท้ังหมด 800 คน ประกอบดวย 

1. บุคลากรผู ปฏิบ ัต ิงานในสวนการปรุง
ประกอบอาหารกลางวัน (คนครัว) โดยกำหนดเกณฑ
คุณสมบัติของกลุมตัวอยาง คือผูปฏิบัติหนาท่ีการปรุง
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ประกอบอาหารกลางวันโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จำนวน 8 คน  

2. นักเรียนโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก 
ระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 3 ถึงระดับมัธยมศึกษา 
ปท่ี 4 ท้ังเพศชายและเพศหญิง โดยยินดีและเต็มใจ
ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม จำนวน 
450 คน  
 3. บุคลากรสถาบันวิจัย พัฒนา และสาธิต
การศึกษา จำนวน 92 คน  

4. ผ ู ปกครองน ักเร ียนโรงเร ียนสาธิต
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัด
นครนายก จำนวน 250 คน ดวยวิธีการสุมอยางงาย 
โดยใชสูตรการหาจำนวนกลุมตัวอยางประชากร
ของยามาเน [3]   

 
 

ตัวแปรท่ีใชในการวิจัย  
  ตัวแปรตน ไดแก องคประกอบของระบบ
โครงการอาหารกลางวัน 3 ดาน ไดแก ประเมินปจจัย
นำเขา ประเมินกระบวนการ และประเมินผลผลิต 
  ตัวแปรตาม ไดแก ประสิทธิผลในการจัดทำ
โครงการอาหารกลางวัน 
 

 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ประกอบดวย 
1. แบบสอบถาม (Questionnaire)  
2. แบบตรวจสอบรายการ (การสังเกตการณ

ปรุงอาหาร) 
3. การสัมภาษณ  (Interview) 
4. แบบบันทึกขอมูล (การสังเกตพฤติกรรม

การรับประทานอาหารของนักเรียน 
 

 
 
 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 

ผูวิจัยดำเนินการวิจัย มีรายละเอียดดังนี้ 
1. ดำเนินการศึกษาทฤษฎี และเอกสารท่ี

เก่ียวของ 
2. สรางเครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวม

ขอมูล ม ีท ั ้งหมด 4 ฉบับ ประกอบดวย 2.1) 
แบบสอบถาม 2.2) แบบตรวจสอบรายการ 2.3) 
แบบสัมภาษณ และ 2.4) แบบบันทึกขอมูล 

3. ผูวิจัยติดตอโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก เพ่ือ
ขอความอนุเคราะหในการเก็บรวบรวมขอมูลวิจัย 
โดยรายละเอียดของขอมูลที ่ต องการประเมิน
ประกอบด วยประเด ็นการประเม ิน  ต ัวช ี ้วัด 
แหลงขอมูล วิธีการเก็บขอมูล และเครื่องมือที่ใช
แสดงดังตารางท่ี 1

 
  

ปจจัยนำเขา กระบวนการ 

 
- บุคลากร 
- สถานท่ีปรุง
อาหาร 
- คุณภาพวัสดุ/
อุปกรณใน 
การปรุงอาหาร 
- คุณภาพ
วัตถุดิบใน 
การประกอบ
อาหาร 
- การเตรยีม
ดำเนินงาน 

- การดำเนินการ 
1.ข้ันตอนปรุง

ประกอบอาหาร  

2.การตรวจสอบ

คุณภาพอาหาร

กอนรับประทาน  

3.การตกัอาหารให

นักเรยีนมีสดัสวน

และปริมาณท่ี

เพียงพอ 

4.การใชอุปกรณ

และภาชนะท่ีใช

ใสอาหารถูก

หลักสุขาภิบาล 

 

- ความพึง
พอใจของ
ผูบริโภค 
- พฤติกรรม
การ
รับประทาน
อาหาร 
- ความคิดเห็น
ของบุคลากร
และผูปกครอง
ท่ีมีตอโครงการ
อาหารกลางวัน 

ปจจัยปอนกลับเพ่ือการปรับปรุงแกไข 

ผลผลติ 



    

 

 

วารสารวิจัยเพื่อการปฏิรูปการเรียนรู ้

50 

ตารางท่ี 1 กรอบการประเมินการศึกษาประสิทธิผลของโครงการอาหารกลางวัน โรงเรียนสาธิต มหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก 
 

ประเด็นประเมิน ตัวชี้วัด แหลงขอมลู วิธีเก็บขอมลู เคร่ืองมือ 
ดานปจจัยนำเขา (Input) 
   1.บุคลากร 
 

-จำนวนคนมีความเพียงพอตอการทำงาน 
-ความชำนาญ 
-ความรับผดิชอบตองาน ความรวมมือในการ
ทำงาน  
-การรักษาความสะอาด 

ผูปฏิบัติงาน 
(แมครัว) 

การสอบถาม 
 
 

แบบสอบถาม 
 
 

   2.สถานท่ีปรุง
อาหาร 

-ความสะอาด 
-ความเพียงพอตอการใชสอย 
-การถายเทของอากาศ 
-ความเหมาะสมของการใชงาน 

ผูปฏิบัติงาน 
(แมครัว) 

การสอบถาม 
 
 

แบบสอบถาม 
 
 

   3.คุณภาพดาน
วัสดุ/อุปกรณใน 
การประกอบอาหาร 

-คุณภาพของวัสดุท่ีใชในการประกอบอาหาร 
-การจัดเก็บ 
-ความเปนระเบียบ 

ผูปฏิบัติงาน 
(แมครัว) 

การสอบถาม 
 
 

แบบสอบถาม 
 
 

   4.ดานคุณภาพ
วัตถุดิบท่ีใชใน 
การประกอบอาหาร 

-คุณภาพของวัตถุดิบท่ีใช 
-ความเพียงพอ 
-ความสะอาด 
-การจัดเก็บท่ีเหมาะสม 

ผูปฏิบัติงาน 
(แมครัว) 

การสอบถาม 
 
 

แบบสอบถาม 
 
 

   5.การเตรียม 
การดำเนินงาน 

-การบันทึกการปฏิบัติงาน 
-การแบงหนาท่ีรับผดิชอบ 

ผูปฏิบัติงาน 
(แมครัว) 

การสอบถาม 
 
 

แบบสอบถาม 
 
 

ดานกระบวนการ (Process) 
ข้ันตอนการ
ดำเนินงานการจดั
ทำอาหารกลางวัน 

-ข้ันตอนการปรุงประกอบอาหารปลอดภัยและ
ถูกสุขลักษณะ 
-มีการตรวจสอบคณุภาพอาหารกอนท่ีนักเรียน
จะรับประทานทุกครั้ง 
-การตักอาหารใหนักเรียนมีสดัสวนและปรมิาณ
ท่ีเพียงพอ 
-การใชอุปกรณและภาชนะท่ีใสอาหารถูกหลัก
สุขาภิบาล 

ผูปฏิบัติงาน 
(แมครัว) 

 

การสังเกต 
การปรุงอาหาร 

 

แบบตรวจสอบ
รายการ 

 

ดานผลผลิต (Output) 
   1.ความพึงพอใจ
ของผูบริโภค 

-รสชาติของอาหาร /รูปแบบในการตกแตง 
-ปริมาณเพียงพอ 
-ความสะดวกรวดเร็วในการรับบรกิาร 
-มารยาทของผูใหบริการ 
-ความสะอาดและถูกสุขลักษณะ 
-คุณคาอาหารท่ีไดรับ 
 

-นักเรียน 
-บุคลากร 
-ผูปกครอง 

การสอบถาม 
การสมัภาษณ 

แบบสอบถาม 
แบบสัมภาษณ 
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ประเด็นประเมิน ตัวชี้วัด แหลงขอมลู วิธีเก็บขอมลู เคร่ืองมือ 
   2. พฤติกรรม 
การรับประทาน
อาหารภาวะ
โภชนาการ 

-ความชอบของประเภทอาหาร 
-ระยะเวลาในการรับประทานอาหาร 
-พฤติกรรมขณะรับประทานอาหาร เชน ว่ิงเลน 
พูดคุย ขวางปาอาหาร เปนตน 

นักเรียน การสังเกต
พฤติกรรม 

แบบบันทึก
ขอมูล 

4. ดำเน ินการเก ็บรวบรวมขอมูลดวย
ตนเองตามวันเวลาท่ีนัดหมาย รายละเอียดดังนี้ 

4.1 ผู ว ิจ ัยดำเนินการเก็บรวบรวม
ขอมูล โดยการศึกษาประสิทธิผลของโครงการ
อาหารกลางว ันโรงเร ียนสาธ ิต มหาว ิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก โดย
การประเมินองคประกอบของระบบดานปจจัย
นำเขา (Input) การเก็บรวบรวมขอมูลดวยการแจก
แบบสอบถามกับผ ู ตอบแบบสอบถามโดยตรง 
ผูสำรวจทั้งนี้ผู ตอบแบบสอบถามเปนผูอานและ
เลือกคำตอบดวยตัวเอง ผูสำรวจอาจจะมีสวนใน
การอธิบายเพิ่มเติมแกใหผู ตอบ ในกรณีที่ผู ตอบ
คำถามมีความเขาใจคลาดเคลื่อน 

4.2 การศึกษาประสิทธิผลของโครงการ
อาหารกลางว ันโรงเร ียนสาธ ิต มหาว ิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก โดย 
การประเมินองคประกอบของระบบดานกระบวนการ 
(Process) การเก็บรวบรวมขอมูลโดยให ผูสังเกต 
เปนผูเฝาสังเกตการณพฤติกรรมที่เกิดขึ้นระหวาง
การประกอบอาหาร ตามเครื ่องมือวิจ ัยที ่ผ าน 
การตรวจสอบคุณภาพโดยผูเชี่ยวชาญ ซึ่งเปนแบบ
ตรวจสอบรายการ (Checklist) 

4.3 การศ ึ กษาประส ิ ทธ ิ ผ ล ขอ ง
โครงการอาหารกลางวันโรงเรียนสาธิต มหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒ องครักษ จังหวัดนครนายก โดย
การประเมินองคประกอบของระบบดานผลผลิต 
(Output) ดวยการเก็บขอมูลแบงออกเปน 2 ชุด 
ไดแก  
 1) การเก็บรวบรวมขอมูลชุดที่ 1 
เก ี ่ยวก ับความพึงพอใจที ่ม ีต อโครงการอาหาร
กลางวัน ประกอบดวย  

- กล ุ มน ักเร ียน ด วยการแจก
แบบสอบถามกับผูตอบแบบสอบถามโดยตรง ทั้งนี้
ผู ตอบแบบสอบถามเปนผูอานและเลือกคำตอบ
ดวยตัวเอง ผู สำรวจอาจจะมีสวนในการอธิบาย
เพิ ่มเติมใหแกผ ู ตอบ ในกรณีท ี ่ผ ู ตอบคำถาม 
มีความเขาใจคลาดเคลื่อน   

- กลุมบุคลากร การรวบรวมขอมูล
ดวยวิธีสัมภาษณเปนรายบุคคลโดยตรง โดยขอ
คำถามที่ใชตามเครื่องมือวิจัยท่ีไดกำหนดไว และ 
ทำการจดบ ันท ึกข อม ูลหร ือบ ันท ึกเส ียงใน 
การสัมภาษณ  

- กลุมผูปกครองการรวบรวมขอมูลดวยวิธี
สัมภาษณเปนรายบุคคลโดยตรง โดยขอคำถามท่ีใช
ตามเครื่องมือวิจัยท่ีไดกำหนดไว และทำการจดบันทึก
ขอมูลหรือบันทึกเสียงในการสัมภาษณ  

2) การเก็บรวบรวมขอมูลชุดที่ 2 
เปนการสังเกตพฤติกรรมการรับประทานอาหาร
กลางวันของนักเรียน ดวยแบบบันทึกพฤติกรรม  

5. ผู ว ิจัยรวบรวมแบบบันทึกการสำรวจ
ขอมูล และแบบสอบถามมาตรวจสอบความสมบูรณ 
 
การวิเคราะหขอมูล 

ผูวิจัยดำเนินการวิเคราะหขอมูล ดังนี้ 
1. ตรวจสอบความสมบูรณของเครื่องมือ

ทุกฉบับ และลงรหัสในแบบรายการของแบบสอบถาม 
แบบสัมภาษณ 

2. ตรวจและใหคะแนนตามแบบสอบถาม 
สัมภาษณตามเกณฑท่ีกำหนดไวใหสมบูรณ 

3. นำขอมูลมาวิเคราะห ดังนี้ 
3.1 ขอมูลเชิงคุณภาพที่ได จาก

แบบสอบถามปลายเปด และแบบบันทึกการสำรวจ
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ขอมูลเอกสาร ใชเทคนิคการวิเคราะหเนื้อหา โดย
นำเสนอผลการวิเคราะหขอมูลเชิงบรรยาย 

3.2 ขอมูลเชิงปริมาณที ่ไดจาก
แบบสอบถาม แบบมาตราสวนประมาณคา ใช 
การว ิเคราะหข อม ูลเช ิงพรรณนา โดยการหา

คาเฉลี่ย (x�) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 
3.3 ข อม ูลจากแบบสอบถาม

ความคิดเห็นที ่ เก ็บรวบรวมจากนักเร ียน และ
บุคลากร มาตรวจสอบความสมบูรณของเครื่องมือ  
 
สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

คาสถิติพื ้นฐาน วิเคราะหขอมูลโดยสถิติ
เชิงพรรณนา (Descriptive statistic) เพื่ออธิบาย
และสรุปถึงความเปนไปไดของขอมูล ไดแก ความถ่ี 
(Frequency) คารอยละ (Percentage) คาเฉลี่ย 
(Mean) และส  วนความเบ ี ่ ย ง เบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) 
 
ผลการวิจัย 

ไดผลการวิเคราะหขอมูลโครงการวิจัย
เรื ่อง การศึกษาประสิทธิผลของโครงการอาหาร
กลางวันโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
องคร ักษ   จ ังหว ัดนครนายกโดยการประเมิน

องค ประกอบของระบบ  แบ  ง เป นตอนตาม
วัตถุประสงคของการวิจัยได 3 ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1 ผลการประเมินขอมูลดานปจจัย
นำเขา (input)  

ตอนท่ี 2 ผลการประเมินดานกระบวนการ 
(Process)  

ตอนที ่  3 ผลการประเม ินด านผลผลิต 
(Output/Product)   

 
ตอนท่ี 1 ผลการประเมินดานปจจัยนำเขา (Input) 

จากการวิเคราะหขอมูลเกี ่ยวกับขอมูล
ท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามจำแนกตามเพศ อายุ
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานในสถาบันวิจัย พัฒนา 
และสาธิตการศึกษา และระดับการศึกษา พบวา
ผูตอบแบบสอบถามที่เปนกลุมตัวอยางดานปจจัย
นำเขาเปนเพศหญิง จำนวน 8 คน คิดเปนรอยละ 
100.00 สวนใหญมีอายุระหวาง 31–40 ป จำนวน 
4 คน ค ิด เป นร  อยละ 50 .00 ระยะเวลา ใน 
การปฏิบัติงานในสถาบันวิจัย พัฒนา และสาธิต
การศึกษา สวนมากอยูในระหวาง 3–5 ป จำนวน 
5 คน คิดเปนรอยละ 62.50 และระดับการศึกษา
อยู ในระดับอนุปริญญา/ปวส. จำนวน 5 คน คิด
เปนรอยละ 62.50 

 
ตารางท่ี 2 คาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแปลความหมายดานปจจัยนำเขา (Input)  

  (n=8) 

ปจจัยนำเขา (Input) (x�) (S.D.) 
การแปล

ความหมาย 
ดานบุคลากร    

1.เพียงพอตอการปฏิบัติงาน 3.50 0.00 มาก 
2.มีความชำนาญในการประกอบอาหารไดหลากหลาย 3.58 0.07 มาก 
3.มีการรวมมือในการทำงาน 3.63 0.00 มาก 
4.มีความรับผิดชอบตอหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 4.33 0.07 มาก 
5.มีการรักษาความสะอาด 4.50 0.00 มาก 

รวม 3.91 0.03 มาก 
ดานสถานท่ีปรุงอาหาร    

1.  บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหารสะอาด 4.32 0.32 มาก 
2.  บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหารมีความเปนระเบียบเรียบรอย 4.25 0.00 มาก 
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ปจจัยนำเขา (Input) (x�) (S.D.) 
การแปล

ความหมาย 
3.  พ้ืนท่ีเพียงพอตอการเตรียมปรงุอาหาร 3.67 0.07 มาก 
4.  บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหารมีการถายเทระบายอากาศ 3.96 0.07 มาก 
5.  บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหารมีการปองกันแมลง ปดมดิชิด 3.58 0.14 มาก 

รวม 3.96 0.07 มาก 
ดานคุณภาพวัสดุ/อุปกรณการประกอบอาหาร    

1.วัสดุ/อุปกรณ ทำดวยวัสดุท่ีไมเปนอันตรายและเปนมิตรกับ
สิ่งแวดลอม 

4.00 0.00 มาก 

2.มีการจัดเก็บวัสด/ุอุปกรณ เปนสัดสวนและมีภาชนะปด 4.75 0.00 มากท่ีสุด 
3.วัสดุ/อุปกรณท่ีใสเครื่องปรุงรส ไมกอใหเกิดการกัดกรอนงาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
4.อุปกรณท่ีใชในการปรุงอาหารเพียงพอ 3.75 0.00 มาก 
5. อุปกรณท่ีใชในการปรุงอาหารเหมาะสมตอการใชงาน 4.13 0.00 มาก 

รวม 4.33 0.00 มาก 
ดานคุณภาพวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร    

1.อาหารสด และอาหารแหงท่ีใชในการประกอบอาหารมีคณุภาพด ี 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
2.อาหารสด และอาหารแหงท่ีจัดเตรียมเพียงพอตอการประกอบ
อาหารใหแกนักเรยีนในแตละวัน 

5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3.มีการจัดเก็บแยกประเภทอาหารจำพวกเน้ือสตัว ผักสดและผลไม 
เปนสัดสวน 

5.00 0.00 มากท่ีสุด 
 

4.อาหารท่ีปรุงสำเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มภีาชนะปกปด
ปองกันแมลง กอนท่ีจะใหบริการ 

5.00 0.00 มากท่ีสุด 
 

รวม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
ดานการเตรียมการดำเนินงาน    

1.มีการประชุมจัดเตรยีมแบงหนาท่ีกอนการปฏิบัติงาน 3.33 0.07 มาก 

2.มีแบบฟอรมในการบันทึกการเบิกจายของสด ของแหง 4.13 0.00 มาก 

3.มีแบบฟอรมในการบันทึกการเบิกจายวัสด/ุอุปกรณ 4.33 0.07 มาก 

รวม 3.93 0.20 มาก 
ปจจัยนำเขาโดยภาพรวม 4.23 0.02 มาก 

จากตาราง ท่ี  2 พบว า  ป จจ ัยนำเขา 

(Input) โดยรวมมีคาเฉลี่ย (x�) เทากับ 4.23 มีคา
เบี ่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 0.02 อยู ใน
ระดับมาก เมื่อพิจารณาเปนรายดาน ดานบุคลากร 

มีคาเฉลี่ย (x�) เทากับ 3.91 มีคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(S.D.) เทากับ 0.03 อยูในระดับมาก ดานสถานท่ี

ปร ุงอาหาร ม ีค าเฉล ี ่ย (x�) เท าก ับ 3.96 ม ีคา
เบี ่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 0.07 อยู ใน

ระดับมาก ดานคุณภาพวัสดุ/อุปกรณการประกอบ

อาหาร มีคาเฉลี่ย (x�) เทากับ 4.33 มีคาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (S.D.) เทากับ 0.00 อยู ในระดับมาก 
ดานคุณภาพวัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมี

คาเฉลี่ย (x�) เทากับ 5.00 มีคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(S.D.) เทากับ 0.00 อยูในระดับมากที่สุด และดาน

การเตรียมการดำเนินงานมีคาเฉลี่ย (x�) เทากับ 3.93 
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มีสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 0.02 อยู
ในระดับมาก 
 

ตอนที่ 2 ผลการประเมินดานกระบวนการ 
(Process) 
 การประเม ินโครงการอาหารกลางวัน
โรงเร ียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

องครักษ จังหวัดนครนายก มีวัตถุประสงคเพ่ือ
ประเมินความสอดคลองระหวางการปฏิบัติงานจริง
ก ั บแผนการดำ เน ิ น ง านท ี ่ ก ำหนด ไว   โ ดย
เปรียบเทียบการแบบตรวจสอบรายการ ซึ่งไดนำ
ผลท่ีไดมาประมวลเขาดวยกันเพ่ือนำเสนอขอมูลใน
ภาพรวมสามารถสรุปไดในแตละประเด็น แสดงดัง
ตารางท่ี 3 

 
ตารางท่ี 3  ผลแสดงแบบสังเกตพฤติกรรมการประกอบอาหารกลางวัน 

(n=8) 

รายการ 
รอยละ (จำนวน) 

ปฏิบัติ ไมปฏิบัติ 
1. ผูประกอบอาหารมีการสวมผากันเปอน หมวกคลุมผม และสวมถุง
มือเปนประจำ 

100 (8) 0.00 (0) 

2. รักษาสุขลักษณะสวนตัวท่ีถูกหลักอนามัย 87.50 (7) 12.50 (1) 
3. ตรวจรับวัตถุดิบกอนนำไปประกอบอาหารเปนประจำ 75.00 (6) 25.00 (2) 
4. ตรวจเช็คคุณภาพวัตถุดบิเปนไปตามท่ีกำหนดเปนประจำ 75.00 (6) 25.00 (2) 
5. ปรุงอาหารตามสูตรท่ีจัดไวให 62.50 (5) 37.50 (3) 
6. ทำความสะอาดผัก ผลไม ท่ีถูกหลักอนามัยเปนประจำ 100 (8) 0.00 (0) 
7. เก็บวัตถุดิบประเภทเน้ือสัตวใสตูแชทันทีหลังจากตรวจรับวัตถุดิบ 75.00 (6) 25.00 (2) 
8. ทำความสะอาดวัสดุอุปกรณกอนและหลังใชงาน และเก็บเขาท่ีให
เรียบรอยเปนประจำ 

100 (8) 0.00 (0) 

9. ทำความสะอาดอุปกรณตูแชวัตถุดิบเปนประจำ 100 (8) 0.00 (0) 
10. ทำความสะอาดบอดักไขมันเปนประจำ 37.50 (3) 62.50 (5) 
11. ทำความสะอาดพ้ืนบริเวณในโรงครัวและบริเวณรอบโรงครัวเปน
ประจำ 

87.50 (7) 12.50 (1) 

12. เช็ควัตถุดิบคงเหลือเพ่ือแจงนักโภชนากรในการสั่งซื้อเปนประจำ 75.00 (6) 25.00 (2) 
13. หาความรู เทคนิคตางๆ ในการประกอบอาหารเปนประจำ 62.50 (5) 37.50 (3) 
14. ยอมรับฟงความคิดเห็นจากเพ่ือนรวมงาน 62.50 (5) 37.50 (3) 

รวม 78.57 21.43 

จากตารางท่ี 3 พบวา การประเมินดาน
กระบวนการ  (Process)  ท ี ่ ประเม ิ นผลจาก 
การสังเกตพฤติกรรมการประกอบอาหารกลางวัน
ดวยแบบตรวจสอบรายการ โดยรวมมีการปฏิบัติ 
คิดเปนรอยละ 78.57 ไมปฏิบัติ คิดเปนรอยละ 
21.43 เมื่อพิจารณาวามีการปฏิบัติ คิดเปนรอยละ 
10.00 ได แก   ผ ู ประกอบอาหารม ีการสวมผา 
กันเปอน หมวกคลุมผม และสวมถุงมือเปนประจำ 

การทำความสะอาดผัก ผลไม ท่ีถูกหลักอนามัยเปน
ประจำ ทำความสะอาดอุปกรณตู แชวัตถุดิบเปน
ประจำ การปฏิบัติ คิดเปน รอยละ 87.50 ไดแก 
การรักษาสุขลักษณะสวนตัวที่ถูกหลักอนามัย และ
การทำความสะอาดพื ้นบริเวณในโรงครัวและ
บริเวณรอบโรงครัวเปนประจำ การปฏิบัติ คิดเปน
รอยละ 75.00 ไดแก การตรวจรับวัตถุดิบกอน
นำไปประกอบอาหารเปนประจำ การตรวจเช็ค
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คุณภาพวัตถุดิบเปนไปตามที ่กำหนดเปนประจำ 
การเก็บวัตถุดิบประเภทเนื ้อสัตวใส ต ู แชท ันที
หลังจากตรวจรับวัตถุดิบ และการเช็ควัตถุดิบคงเหลือ
เพื ่อแจงนักโภชนากรในการสั ่งซ ื ้อเปนประจำ  
การปฏิบัติ คิดเปนรอยละ 62.50 ไดแก การปรุง
อาหารตามสูตรที ่จัดไวใหการหาความรู  เทคนิค
ตางๆ ในการประกอบอาหารเปนประจำ และ 
การยอมรับฟงความคิดเห็นจากเพื ่อนรวมงาน  
การปฏิบัติ คิดเปนรอยละ 37.50 ไดแก การทำ
ความสะอาดบอดักไขมัน 
 

ตอนที่ 3 ผลการประเมินดานผลผลิต 
(Output)   
 3.1 ดานความพอใจของนักเรียนที่มีตอ
โครงการอาหารกลางวัน 
  ขอมูลเบื้องตนของผูตอบแบบสอบถาม
ดานผลผลิต (Output) สถานภาพนักเรียนจำนวน 
450 คน คิดเป นร อยละ 100.00 เป นเพศหญิง 
จำนวน 239 คน คิดเปนรอยละ 53.11 เพศชาย 
จำนวน 211 คน คิดเปนรอยละ 46.89 สวนใหญ
อยู ในระดับชั ้นประถมศึกษา (ป.4–ป.6) จำนวน 
239 คน คิดเปนร อยละ 53.11 รองลงไปเปน
ระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนตน  (ม.1-ม.2) จำนวน 

101 คน คิดเปนรอยละ 22.44 ระดับชั้นประถมศึกษา 
(ป.1–ป.3) จำนวน 91 คน คิดเปนรอยละ 20.22 และ
ระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.4) จำนวน 19 คน 
คิดเปนรอยละ 4.22 ตามลำดับ 

ผลการประเมินเกี่ยวกับพฤติกรรมการใช
บริการอาหารกลางวัน พบวาพฤติกรรมการใช
บริการอาหารกลางวันของนักเรียน จำนวน 450 
คน ในการรับประทานอาหารกลางวันตามปกติ 
นักเรียนมีการปฏิบัติคอยๆ รับประทานอาหาร
กลางวันอยางชาๆ มีจำนวน 245 คน คิดเปนรอย
ละ 56.44 รีบรับประทานอาหารกลางวันใหเสร็จ
เพื่อไปซื้อขนมรานคาสวัสดิการเพิ่มเติม มีจำนวน 
167 คน คิดเปนร อยละ 37.11 และเลือกเขา
รานคาสวัสดิการโรงเรียนกอนรับประทานอาหาร
กลางวัน มีจำนวน 29 คน คิดเปนรอยละ 6.44 
ตามลำดับ สวนประเภทอาหารกลางวันท่ีนักเรียน
ชอบมากท่ีสุด ไดแก อาหารจานเดียว (เชน ขาวมัน
ไก ขาวหมูแดง ขาวขาหมู เปนตน) มีจำนวน 176 
คน คิดเปนรอยละ 39.11 รองลงไปเปนพวกขาว+
กับขาว มีจำนวน 141 คน คิดเปนรอยละ 31.33 
และอาหารประเภทเสน (เชน กวยเตี๋ยว สปาเกตตี 
กวยจั๊บ เปนตน) มีจำนวน 133 คน คิดเปน รอยละ 
29.56 ตามลำดับ  

 
ตารางท่ี 4 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักเรียนท่ีมีตอโครงการอาหารกลางวัน   

(n=450) 

ความพึงพอใจตอโครงการอาหารกลางวัน (x�) S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

1. ดานสถานท่ีรับประทานอาหารกลางวัน    
    1.1 เพียงพอตอการรับบริการ 4.00 0.13 พอใจมาก 
    1.2 มีความสะอาด  3.65 0.13 พอใจมาก 
    1.3 เปนระเบียบเรียบรอย 3.65 0.13 พอใจมาก 
    1.4 ท่ีจัดเก็บภาชนะเหมาะสม 3.78 0.09 พอใจมาก 

รวม 3.77 0.12 พอใจมาก 
2. ดานวัสดุ/อุปกรณ    
   2.1 ชอน สอม ถาดอาหาร ท่ีใชรับประทานอาหารกลางวันมีความสะอาด 3.82 0.13 พอใจมาก 
   2.2 ชอน สอม ถาดอาหารเพียงพอตอความตองการ 3.91 0.11 พอใจมาก 
   2.3 ชอน สอม ถาดอาหารมสีภาพท่ีดี แข็งแรง 3.70 0.26 พอใจมาก 
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ความพึงพอใจตอโครงการอาหารกลางวัน (x�) S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

   2.4 ชอน สอม ถาดอาหารจัดระเบียบเรียบรอย 3.84 0.12 พอใจมาก 
รวม 3.82 0.15 พอใจมาก 

3. ดานคุณภาพอาหาร    
   3.1 ความหลากหลายของรายการอาหารกลางวัน 3.72 0.23 พอใจมาก 
   3.2 รสชาติของอาหารกลางวัน 3.43 0.44 พอใจมาก 
   3.3 รูปแบบการจัดตกแตงอาหารกลางวันนารับประทาน 3.42 0.39 พอใจมาก 
   3.4 อาหารกลางวันท่ีใหบริการมีคุณคาและถูกหลักโภชนาการ  3.90 0.18 พอใจมาก 
   3.5 อาหารกลางวันมีความสะอาด 3.71 0.17 พอใจมาก 
   3.6 ปริมาณอาหารกลางวันท่ีใหบริการเพียงพอ 3.92 0.16 พอใจมาก 

รวม 3.68 0.26 พอใจมาก 
4. ดานการใหบริการ    
    4.1 การแตงกายของพนักงานตักอาหารมคีวามเหมาะสม  3.94 0.15 พอใจมาก 
    4.2 มารยาทของพนักงานตักอาหารท่ีใหบริการสภุาพเรยีบรอย 3.61 0.17 พอใจมาก 
    4.3 พนักงานตักอาหารมีการเอาใจใสตอผูรบับริการอาหารกลางวัน 3.59 0.20 พอใจมาก 
    4.4 ความสะดวก รวดเร็วในการใหบริการ 3.72 0.13 พอใจมาก 

รวม 3.72 0.16 พอใจมาก 
ความชอบโดยรวม 3.75 0.17 พอใจมาก 

 
 จากตารางที่ 4 พบวา ความพึงพอใจของ
นักเรียนที่มีตอโครงการอาหารกลางวัน โดยรวมมี

คาเฉล ี ่ย (x�) เท าก ับ 3.75 และคาเบ ี ่ยงเบน
มาตรฐาน (S.D.) เทากับ 0.17 อยูในระดับพอใจ

มาก เม่ือพิจารณาเปนรายดานดานท่ีมีคาเฉลี่ย (x�)
และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ไดแก ดานวัสดุ/

อ ุปกรณ  มีค  า เฉล ี ่ ย  (x�) เท  าก ับ  3.82 และ 
คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 0.15 อยูใน
ระด ับพอใจมาก รองลงไป เป นด านสถานท่ี
รับประทานอาหารกลางวัน มีคาเฉลี่ย 3.77 และ
คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.12 อยูในระดับพอใจมาก 
ดานการใหบริการ มีคาเฉลี่ย 3.72 และคาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 0.16 อยู ในระด ับพอใจมาก และ 
ดานคุณภาพอาหาร นักเรียนมีความพึงพอใจตอ
โครงการอาหารกลางวันในระดับพอใจมาก มีคา
คะแนนเฉลี ่ย 3.68 และคาเบี ่ยงเบนมาตรฐาน 
0.26 อยูในระดับพอใจมาก 

 3.2 ความคิดเห็นของบุคลากรที ่ม ีตอ
โครงการอาหารกลางวัน 
 จากการส ัมภาษณความค ิด เห ็นของ
บุคลากรที่มีตอโครงการอาหารกลางวัน โรงเรียน
สาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวโิรฒ องครักษ จังหวัด
นครนายก จำนวน 92 คน ความคิดเห็นโดยรวมวา
ควรมีโครงการอาหารกลางวัน คิดเปนร อยละ  
66.22  ไมควรมีโครงการอาหารกลางวัน คิดเปน
รอยละ 33.78 โดยพึงพอใจดานสถานที ่ในการ
รับประทานอาหารกลางวัน คิดเปนรอยละ 43.48 
การวางจุดตำแหนงในการบริการอาหาร ภาชนะ 
น้ำดื่ม เครื่องปรุง เหมาะสม คิดเปนรอยละ 68.48 
รายการเมนูอาหารกลางวันมีความเหมาะสม คิด
เปนรอยละ 65.22 ดานรสชาติอาหารกลางวัน คิด
เปนรอยละ 59.78 ดานรูปแบบการจัดตกแตง
อาหารกลางวันเหมาะสม คิดเปนรอยละ 54.35  
อาหารกลางวันที่ใหบริการมีคุณคาทางโภชนาการ 
คิดเป นร อยละ 89.13 อาหารกลางวันมีความ
เพ ียงพอ  ค ิด เป นร อยละ 95.65 พน ักงาน ท่ี
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ใหบริการอาหารกลางวันแตงกายเหมาะสม คิดเปน
รอยละ 72.83 มารยาทพนักงานท่ีใหบริการอาหาร
กลางวัน คิดเปนรอยละ 68.48 พนักงานที่ใหบริการ
อาหารกลางวันมีความใสใจ คิดเปนรอยละ 68.48 
และการใหบริการอาหารควรปรับปรุง คิดเปนรอยละ 
21.74 สรุปในภาพรวมเกี่ยวกับความคิดเห็นของ
บุคลากรที่มีตอโครงการอาหารกลางวัน ภาพรวมมี
ความพึงพอใจอยูในระดับดี คิดเปนรอยละ 66.22 
 

3.3 ความคิดเห็นของผูปกครองที ่มีตอ
โครงการอาหารกลางวัน 

จากการส ัมภาษณความค ิด เห ็นของ
ผูปกครองนักเรียนที่มีตอโครงการอาหารกลางวัน
โรงเร ียนสาธ ิตมหาว ิทยาล ัยศร ีนคร ินทรว ิโรฒ 
องครักษ จังหวัดนครนายก จำนวน 250 คน ไดมี
การพูดคุยกับบุตรหลานเกี่ยวกับอาหารกลางวัน
ของโรงเร ียน จำนวน 220 คน คิดเปนร อยละ 
88.00 เพื่อเปนการสำรวจวาอาหารที่บุตรหลาน
ของตนรับประทานไดมากนอยเพียงใด พอสรุป
ประเด ็นได ว า นักเร ียนส วนมากชอบอาหาร
ประเภทอาหารจานเดียว เชน ขาวมันไก ขาวไก
ทอด ไกทอด และไขเจียว เปนตน สวนเมนูที่เปน
ประเภทเส น จะชอบพวกบะหมี ่น ้ำมากกว า
มักกะโรนีผัดซอส ซึ่งหากเมนูที่ถูกใจจะสามารถ
ร ับประทานได มาก แตหากเมนูท ี ่ ไม ถ ูกใจจะ
ร ับประทานอาหารได ในปร ิมาณนอย แตโดย
ภาพรวมเก่ียวกับความคิดเห็นของผูปกครองท่ีมีตอ
โครงการอาหารกลางวันเหมาะสม จำนวน 232  
คน คิดเปนรอยละ 92.80 เปนท่ีนาพึงพอใจ 
 

3.4 ผลประเมินการสังเกตพฤติกรรมการ
รับประทานอาหารกลางวันของนักเรียน พบวา 
ผลจากการสังเกตพฤติกรรมการรับประทานอาหาร
กลางวันของนักเรียนชวงเวลาพักกลางวัน นักเรียน
สวนมากที่มารับบริการอาหารของโครงการอาหาร
กลางวัน จะมีการตอแถวเพื่อรับบริการอยางเปน
ระเบียบเรียบรอย อาจจะมีนักเรียนบางสวนที่ชอบ

วิ่งเลน ขวางปาขาวของระหวางรับประทานอาหาร 
หรือทิ้งเศษอาหารเศษขยะบนโตะอาหารและพ้ืน
บางเล็กนอย สวนดานการรับประทานอาหารพบวา
น ักเร ียนส วนมากทั ้งระด ับประถมศึกษาและ
มัธยมศึกษาจะชอบเมนูประเภทที่เปนของทอด 
อาทิเชน ไกทอด ไขเจียว เปนตน มากกวาเมนูที่มี
ผักเปนสวนประกอบ หากเมนูอาหารนั่นมีผักเปน
สวนประกอบ นักเรยีนจะมีพฤติกรรมในการเข่ียผัก
หรือสิ่งตนไมชอบไวขางถาดอาหารซึ่งพบมากใน
นักเรียนระดับประถมศึกษาตอนตน สวนนักเรียน
ระดับมัธยมศึกษาสวนมากชอบเมนูอาหารที ่ มี
รสชาติจัดจานมากวาอาหารประเภทจืด ปริมาณใน
การเติมอาหารแตละวันสวนมากเด็กมัธยมศึกษามี
การเติมอาหารมากกวานักเรียนระดับประถมศึกษา
เนื่องจากเปนวัยกำลังเจริญเติบโต 
 
อภิปรายผลการวิจัย 
 จากการศึกษาประสิทธ ิผลของโครงการ
อาหารกลางว ันโรงเร ียนสาธ ิต มหาว ิทยาลัย 
ศร ีนคร ินทรว ิโรฒ องคร ักษ จ ังหว ัดนครนายก 
ประจำปงบประมาณ 2559 สามารถอภิปรายผลได
ดังนี้  

1. ประสิทธิผลของโครงการอาหารกลางวัน
โรงเร ียนสาธ ิตมหาว ิทยาล ัยศร ีนคร ินทรว ิโรฒ 
องครักษ จังหวัดนครนายก ดานปจจัยนำเขา (In 
put) โดยรวมอยูในระดับมาก เปนไปตามสมมติฐาน
ท่ีตั้งไว ซ่ึงเปนเชนนี้เพราะปจจัยนำเขา (Input) ท้ัง 5 
ดาน ไดแก ด านบุคลากร เปนเพศหญิงทั ้งหมด 
สวนใหญมีอายุระหวาง 31-40 ป และมีประสบการณ 
มีความชำนาญในการประกอบอาหารไดหลากหลาย 
และมีจำนวนเพียงพอตอการปฏิบัต ิงาน ทุกคน
สามารถรับผิดชอบตอหนาที่ที ่ไดรับมอบหมาย ให
ความรวมมือกันในการปฏิบัติงานและคำนึงถึงความ
สะอาดเปนสำคัญ ทำใหคะแนนโดยรวมดานบุคลากร
อยูในระดับดีมาก สวนดานสถานที่ปรุงอาหารของ
โรงเรียนไดมีการจัดพื้นที่ในการจัดเตรียมอาหารได
เหมาะสม มีการถายเทของอากาศ มีความเปน
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ระเบียบเรียบรอย บุคลากรดูแลความสะอาดของ
สถานที่ประกอบอาหารอาหารเปนประจำจึงสงผลให
ไมมีแมลงมารบกวน ทำใหดานสถานท่ีปรุงอาหารโดย
รวมอยู ในระดับมาก ดานคุณภาพวัสดุ/อุปกรณ 

การประกอบอาหาร โดยรวมมีคาเฉลี่ย (x�) เทากับ 
4.33 คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทากับ 0.00 ทั้งนี้
เปนเพราะมีการจัดเก็บวัสดุ/อุปกรณเปนสัดสวนมี
ภาชนะปดมิดชิด อุปกรณที่ใชในการประกอบอาหาร
มีจำนวนเพียงพอและเหมาะสมตอการใชงาน และ
วัสดุอุปกรณที่ใชไมกอใหเกิดอันตรายเปนมิตรตอ
สิ่งแวดลอม ดานคุณภาพวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบ
อาหารอย ู  ในระด ับมากท่ีส ุด อาจเป นเพราะมี  
การเล ื อกสรรว ั ตถ ุ ด ิ บท ี ่ ได  มาตรฐานมาทำ 
การประกอบอาหารทั้งอาหารสดและอาหารแหงมี
คุณภาพที ่ด ี มีการจัดเก็บแยกประเภทชนิดของ
อาหารอยางเปนระบบ และมีการจัดเตรียมวัตถุดิบ
เพียงพอตอความตองการ อาหารท่ีปรุงเสร็จเรียบรอย
มีการบรรจุในภาชนะที ่สะอาด และมีภาชนะปด
มิดชิดปองกันแมลงกอนที่จะใหบริการแกนักเรียน 
และดานการเตรียมการดำเนินงาน โดยรวมอยู ใน
ระดับมาก ทั้งนี้เปนเพราะมีการประชุมวางแผนแบง
หนาที ่การปฏิบัติงาน มีแบบฟอรมในการบันทึก 
การเบ ิกจ ายของสด ของแหง และมีการบันทึก 
การเบิกจายวัสดุ/อุปกรณ อยางเปนระบบ เพื่อเปน
การตรวจสอบสตอกว ัตถ ุด ิบ ว ัสด ุ/อ ุปกรณ ใน 
การจัดซื้อครั้งตอไป จากเหตุผลที่กลาวมาขางตน 
ทำใหดานปจจัยนำเขา (Input) มีผลการประเมินอยู
ในระดับมาก 

2. ประสิทธิผลของโครงการอาหารกลางวัน
โรงเร ียนสาธ ิตมหาว ิทยาล ัยศร ีนคร ินทรว ิโรฒ 
องคร ักษ จ ังหว ัดนครนายก ด านกระบวนการ 
(Process) โดยรวมผูปฏิบัติงานมีการปฏิบัติ คิดเปน
รอยละ 78.57 ซึ่งสูงกวาสมมติฐานที่ตั้งไว  ทั้งนี้เปน
เพราะผู ประกอบอาหารมีการรักษาสุขลักษณะ
สวนตัวที่ถูกหลักอนามัย เชน การสวมหมวกคลุมผม 
ผากันเปอน สวมถุงมือระหวางการประกอบอาหาร
เปนประจำ ในระหวางกระบวนการปรุงประกอบ

อาหาร เริ่มตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบ การตรวจเช็ค
คุณภาพของวัตถุดิบ การทำความสะอาดวัตถุดิบ  
การเก็บวัตถุดิบโดยแยกประเภทอยางเปนสัดสวน
กอนนำไปประกอบอาหารโดยการปรุงมีการชั่งตวง
วัตถุดิบตามสูตรอาหารท่ีจัดไวเปนประจำ ซ่ึงหลังจาก
ประกอบอาหารเจเรียบรอย ผูปฏิบัติงานมีการเก็บ 
ทำความสะอาดวัสดุอุปกรณท่ีใชประกอบอาหารกอน
เก็บเขาที่ใหเปนระบบเรียบรอย ในดานพื้นที่บริเวณ
โรงคร ัว และบอด ักไขมันมีการทำความสะอาด 
เปนประจำเพ่ือปองกันสิ่งปนเปอนท่ีจะนำมาสูอาหาร 
ซึ่งในกระบวนการประกอบอาหารเริ่มตั้งแตขั้นตอน
แรกจนส ู  ข ั ้ นตอนส ุ ดท  ายผ ู  ปฏ ิ บ ั ต ิ ง าน มี  
การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นจากเพื่อนรวมงานและ
หัวหนางานเปนประจำ โดยมีการหาขอมูลเทคนิค 
ความรูตางๆ เพ่ือนำมาพัฒนาการปฏิบัติงานในหนาท่ี
ของตนเองใหดียิ่งข้ึน  
 3. ประสิทธิผลของโครงการอาหารกลางวัน
โรงเร ียนสาธ ิตมหาว ิทยาล ัยศร ีนคร ินทรว ิโรฒ 
องครักษ จังหวัดนครนายก ดานผลผลิต (Output) 
โดยรวมพอใจมาก เปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว ซ่ึง
นักเรียนสวนมากที่ตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิง
มากกวาเพศชาย และอยูในระดับชั้นประถมศึกษา
มากกวาระดับมัธยมศึกษา ทั้งนี้เพราะโรงเรียนยังมี
การขยายตัวไมครบชวงชั้นระดับมัธยมศึกษาจึงทำให
ผ ู  ตอบแบบสอบถามส วนมากอย ู  ในระด ับชั้น
ประถมศึกษา จากประเมินขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม
การใชบริการอาหารกลางวัน พบวา นักเรียนสวนมาก
จะคอยๆ ร ับประทานอาหารกลางวันอยางช าๆ 
เรียบรอยแลวจึงไปใชบริการรานคาสวัสดิการของ
โรงเรียนเพิ ่มเติม จากการสำรวจเกี่ยวกับประเภท
อาหารที่นักเรียนสวนมากชอบจะเปนประเภทอาหาร
จานเดียว รองลงมาคือประเภทขาว+กับขาว และ
อาหารประเภทเสนเปนลำดับทายสุด ซึ ่งนำมาสู 
การประเมินผลความพึงพอใจของนักเรียนที ่มีตอ
โครงการอาหารกลางวัน ทั้ง 4 ดานอยูในระดับมาก 
เนื่องจาก ดานสถานท่ีรับประทานอาหารกลางวันมี
ความสะอาด จัดเปนระเบียบเรียบรอย มีที ่จัดเก็บ
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ภาชนะหลังรับประทานอาหารมีความเหมาะสม วัสดุ
อุปกรณที่ใชในการรับประทานอาหารมีความเพียงพอ 
มีความสะอาด สภาพแข็งแรงพรอมใชการเปนอยางดี 
มีการจัดเก็บเปนระเบียบเรียบรอย เมนูอาหารในแต
ละเดือนมีความหลากหลาย รสชาติอาหารดี สะอาด 
การตกแตงอาหารใหนารับประทาน ปริมาณอาหารท่ี
ไดรับเพียงพอตอความตองการ และไดคุณคาอาหาร
และถูกหลักโภชนาการที่เหมาะสม อีกทั้งพนักงานท่ี
ใหบริการอาหารมีการรักษาสุขลักษณะสวนตัวท่ี 
ถูกหลักอนามัย เชน การสวมหมวกคลุมผม ผากันเปอน 
สวมถุงมือระหวางการบริการอาหารกลางวันเปน
ประจำ พนักงานท่ีใหบริการตักอาหารมีมารยาท และ
ใสใจตอผูมารับบริการเปนอยางดี การจัดระเบียบ 
การใหบริการอาหารเปนไปอยางสะดวก รวดเร็ว 
เหมาะสมตอการใหบริการ จากเหตุผลที ่กลาวมา
ขางตนทำใหดานผลผลิต (Output) มีผลการประเมิน
อยูในระดับพอใจมาก  
 สวนความพึงพอใจของบุคลากรที ่ม ีตอ
โครงการอาหารกลางวัน พบวามีความพึงพอใจตอ
โครงการอาหารกลางวัน คิดเปนรอยละ 66.22 ทั้งนี้
เปนเพราะโครงการอาหารกลางวัน มีการใสใจตั้งแต
กระบวนการคัดสรรเมนูอาหารที่หลากหลาย มีคุณคา
ทางโภชนาการ สะอาดถูกหลักอนามัย อาหารท่ี
ใหบริการมีการอุนใหความรอนตลอดเวลาเพื่อเพ่ิม
อรรถรสใหอาหารที่ดียิ่งขึ้น และปริมาณเพียงพอตอ
ความตองการ มีการจัดวางตำแหนงในการรับบริการ
เหมาะสมกับการรับบริการ พนักงานที ่ใหบริการมี
สุขลักษณะสวนตัวท่ีดี มีการใสผากันเปอน ถุงมือ เพ่ือ
ปองกันสิ่งปนเปอนไปสูอาหาร จากขางตอนท่ีกลาวมา
บุคลากรสวนมากใหความคิดเห็นวาโครงการอาหาร
กลางวันโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
องครักษ จังหวัดนครนายก เปนที ่น าพอใจ และ
บางสวนเสนอแนะเกี่ยวกับสถานที่ในการรับประทาน
อาหารไมเพียงพอหากมีการรับประทานอาหารพรอม
ก ัน จ ึงเสนอว าควรม ีการขยายสถานท ี ่ ในการ
รับประทานอาหาร ในความคิดเห็นของผู ปกครอง
สวนมากใหพึงพอใจตอโครงการอาหารกลางวันโดย

เห็นวาอาหารที่จัดใหแกนักเรียนมีความหลากหลาย 
เหมาะสมกับวัย และปริมาณเพียงพอตอความตองการ  
พนักงานมีมารยาท และมีความใสใจตองานบริการ 
ซึ่งโดยภาพรวมผูปกครองคิดเห็นวาโครงการอาหาร
กลางวันเปนท่ีนาพึงพอใจ 
 
ขอเสนอแนะ 
 ผลการวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดคนพบประเด็นท่ี
ควรนำไปใช ประโยชน และปร ับปร ุงแก ไขให  มี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลท่ีดียิ่งข้ึน คือ  

1. ดานรสชาติอาหาร เมนูบางรายการควร
ปรับปรุงรสชาติอาหารใหดียิ ่งขึ ้น เชน สปาเกตตี 
ผัดซอส กระเพาะปลา เปนตน รสชาติยังไมกลมกลอม 

2. ด  านปร ิ มาณอาหาร  น ั ก เร ี ยน มี
ขอเสนอแนะวาปริมาณที่พนักงานที่ตักใหมีปริมาณ
มากเกินความตองการ จนทำใหบางครั้งรับประทาน
ไมหมด จึงมีขอเสนอวาอยากใหมีการตักอาหารดวย
ตนเอง เพ่ือปองกันการท้ิงเศษอาหาร  

ซึ ่งขอเสนอแนะดานตางๆ ของโครงการ
อาหารกลางวันที่นักเรียนในกลุ มตัวอยางไดเขียน
เสนอแนะนับวาเปนที่มีประโยชนอยางยิ่งที่จะนำไป
แกไขปรับปรุงใหดียิ ่งขึ ้น เพื ่อใหโครงการอาหาร
กลางวันโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
องครักษ จังหวัดนครนายก มีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลตอไปในอนาคต 
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