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ชั้นควำมลับ   ไม่มีชั้นความลับ 
 
การศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกอง
ประจ าการของกองทัพบก มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนาการให้บริการ
อาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการกองทัพบก เพื่อศึกษาล าดับความส าคัญของ
ปัญหาและอุปสรรคในการให้บริการอาหารโรงเล้ียงส าหรับทหารกองประจ าการกองทัพบก
และเพื่อศึกษาแนวทางการสนับสนุนจากกองทัพบก ไปยังหน่วยท่ีมีโรงเลี้ยงได้อย่าง         
มีประสิทธิภาพ โดยผู้วิจัยได้ศึกษาวิเคราะห์ กฎ ระเบียบ ค าส่ัง บทความ และเอกสารวิจัย
ทางด้านการส่งก าลังบ ารุงท่ีมีอยู่ในปัจจุบัน รวมท้ังการใช้ข้อมูลการตรวจเยี่ยมหน่วย
ประกอบเลี้ยงในกองทัพภาคต่างๆ 
 
ผลการศึกษาพบว่า การพัฒนาการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการ
ของกองทัพบก มีแนวทางการพัฒนาหลายประการท่ีมีผลต่อการพัฒนาการให้บริการ
อาหารโรงเลี้ยงให้เกิดผลอย่างมีประสิทธิภาพ อาทิเช่น ความหลากหลายของแต่ละภูมิภาค 
ประสิทธิภาพของหน่วยต้นสังกัดของทหารกองประจ าการ การขาดแคลน บุคลากร ปัญหา
จาก กฎ ระเบียบและข้อบังคับทางการส่งก าลังบ ารุง สรุปผลการวิจัย เสนอหน่วยต่างๆ 
ของกองทัพบกได้ปฏิบัติตาม ระเบียบกองทัพบก คู่มือมาตรฐาน โรงอาหาร โรงประกอบ
เลี้ยง และโรงครัวของกองทัพบก โดยมีความอ่อนตัวในการจัดสามารถเพิ่ม/ลด หรือขอรับ
การสนับสนุนจากหน่วยเหนือ รวมท้ังการสอบถามความพึงพอใจของทหารในแต่ละพื้นท่ี
เป็นส่วนประกอบในการน าแนวทางการพัฒนาการให้บริการอาหาร รวมท้ังมีข้อค้นพบใน



 

การศึกษาวิจัยครั้งนี้ เมื่อวิเคราะห์เพิ่มเติมว่า การปฏิบัติของหน่วยได้ปฏิบัติค่อนข้างดี     
แต่มีบกพร่องในด้านการละเลยหรือหลงลืมในการปฏิบัติเมื่อมีการปฏิบัติเป็นประจ าหรือมี
การเปลี่ยนแปลงก าลังพลท่ีปฏิบัติหน้าท่ี และการฝึกอบรมเจ้าหน้าท่ีให้เข้าใจในงานบริการ
อาหาร รวมท้ังการเอาใจใส่ดูแลของผู้บังคับบัญชา หากสามารถด าเนินการตามท่ีได้ศึกษา
ในข้างต้นแล้วนั้นก็จะท าให้การบริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการของ
กองทัพบกมีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น อีกท้ังยังเป็นการตอบสนองตอบต่อสภาวการณ์ด้าน
ความมั่นคง รวมถึงเป็นการรองรับการพัฒนากองทัพในยุค 4.0 หรือกองทัพบกในศตวรรษ
ท่ี 21 ในอนาคตต่อไป
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Education subject Guidelines for the development of cafeteria food service 
for army regulars in the Royal Thai Army. The objective is to study the 
guidelines on the development of cafeteria food service for the Army 
Consumption Army, to study the importance of the problems and obstacles 
in the service of the cafeteria for the army guards, and to study the guidelines 
for the support from the Army to the units that Can have a banquet hall 
Effective In which the researcher has studied, analyzed, rules and regulations, 
article orders and research documents on logistics that are currently available 
Including the use of information on visits to party units in various military 
regions 
 
The results showed that The development of cafeteria food service for the 
Army's military service has many development guidelines that can effectively 
improve the cafeteria food service, for example the diversity of each region. 
The efficiency of military command units, personnel shortages, problems 
from logistics regulations and regulations Research findings Offer various units 
Of the Army has complied Army regulations Canteen standard manual, 
canteen And the kitchen of the Royal Thai Army By being flexible in 



arrangement, able to increase / decrease Or requesting support from the 
north unit Including the satisfaction of the soldiers in each area as a 
component in the guidance. Food service development Including findings in 
this study When further analyzed that the unit practices were performed 
quite well But there is a lack of negligence or forgetfulness in the 
performance when performing regularly or changing the personnel on duty 
And training staff to understand food service Including supervising the 
supervisor If able to carry out the study as above, it will be remembered to 
make the food service, banquet house for the army's military officers more 
complete. It is also a response to the security situation. Including supporting 
the development of the army in the 4.0 era or the army in the 21st century 
in the future. 
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แนวทางการพัฒนาการให้บริการอาหารโรงเลี้ยง 
ส าหรับทหารกองประจ าการของกองทัพบก 

 

แผนยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี1 ก าหนดวิสัยทัศน์ประเทศ คือ "ประเทศไทยมีความมั่นคง มั่ง
คั่ง ยั่งยืน เป็นประเทศท่ีพัฒนาแล้ว ด้วยการพัฒนาตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง" โดยมีเป้าหมายการพัฒนาประเทศ คือ "ประเทศชาติมั่นคง ประชาชนมีความสุข 
เศรษฐกิจพัฒนาอย่างต่อเนื่อง สังคมเป็นธรรมฐานทรัพยากรธรรมชาติยั่งยืน" โดยยกระดับ
ศักยภาพของประเทศในหลากหลายมิติ พัฒนาคนในทุกมิติและในทุกช่วงวัยให้เป็นคนดี 
เก่ง และมีคุณภาพ สร้างโอกาสและความเสมอภาคทางสังคม สร้างการเติบโตบนคุณภาพ
ชีวิตท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และมีภาครัฐของประชาชนเพื่อประชาชนและประโยชน์
ส่วนรวมโดยก าหนดประเด็นยุทธศาสตร์ในการขับเคลื่อนประเทศ  6 ยุทธศาสตร์ 
ประกอบด้วย 

1. ยุทธศาสตร์ชาติด้านความมั่นคงมีเป้าหมายการพัฒนาท่ีส าคัญ คือ ประเทศชาติมั่นคง 
ประชาชนมีความสุข เน้นการบริหารจัดการสภาวะแวดล้อมของประเทศให้มีความ
มั่นคง ปลอดภัย เอกราช อธิปไตย มุ่งเน้นการพัฒนาคน เคร่ืองมือ เทคโนโลยีและระบบ
ฐานข้อมูลขนาดใหญ่ให้มีความพร้อมสามารถรับมือกับภัยคุกคามและภัยพิบัติได้ทุก
รูปแบบ 

2.-ยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขันมีเป้าหมายการพัฒนาท่ี
มุ่งเน้นการยกระดับศักยภาพของประเทศในหลากหลายมิติบนพื้นฐานแนวคิด            
3 ประการ ได้แก่  (1) “ต่อยอดอดีต” โดยมองกลับไปท่ีรากเหง้าน ามาประยุกต์
ผสมผสานกับเทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อให้สอดรับกับบริบทของ เศรษฐกิจและ
สังคมโลกสมัยใหม่ (2) “ปรับปัจจุบัน” เพื่อปูทางสู่อนาคต ผ่านการพัฒนาโครงสร้าง
พื้นฐานของประเทศในมิติต่างๆ และ (3) “สร้างคุณค่าใหม่ในอนาคต” ด้วยการเพิ่ม
ศักยภาพของผู้ประกอบการ พัฒนาคนรุ่นใหม่รวมถึงปรับรูปแบบธุรกิจ เพื่อตอบสนอง
ต่อความต้องการของตลาด ผสมผสานกับยุทธศาสตร์ท่ีรองรับอนาคต 
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3.-ยุทธศาสตร์ชาติด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์มีเป้าหมาย   
การพัฒนาท่ีส าคัญเพื่อพัฒนาคนในทุกมิติและในทุกช่วงวัยให้ เป็นคนดี เก่ง และมี
คุณภาพ มีทักษะท่ีจ าเป็นในศตวรรษท่ี 21 มีทักษะสื่อสารภาษาอังกฤษและภาษาท่ีสาม
และอนุรักษ์ภาษาท้องถิ่น 

4.-ยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างโอกาสและความเสมอภาคทางสังคมมีเป้าหมายการ
พัฒนาท่ีให้ความส าคัญกับการดึงเอาพลังของภาคส่วนต่างๆ ท้ังภาคเอกชน ประชาชน 
สังคม ชุมชนท้องถิ่น มาร่วมขับเคลื่อน และการเตรียมความพร้อมของประชากรไทย      
ท้ังในมิติสุขภาพเศรษฐกิจ สังคม และสภาพแวดล้อมให้เป็นประชากรท่ีมีคุณภาพ
สามารถพึ่งตนเองโดยรัฐให้หลักประกันการเข้าถึงบริการและสวัสดิการท่ีมีคุณภาพอย่าง
เป็นธรรมและท่ัวถึง 

5.-ยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างการเติบโตบนคุณภาพชีวิตท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม       
ใช้พื้นท่ีเป็นตัวตั้งในการก าหนดกลยุทธ์และแผนงานและการให้ทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้องได้เข้า
มามีส่วนร่วมในแบบทางตรงให้ มากท่ีสุดเท่าท่ีจะเป็นไปได้โดยเป็นการด าเนินการบน
พื้นฐานการเติบโตร่วมกันไม่ว่าจะเป็นทางเศรษฐกิจสิ่งแวดล้อมและคุณภาพชีวิตโดยให้
ความส าคัญกับการสร้างสมดุลท้ัง-3-ด้าน-อันจะน าไปสู่ความยั่งยืนเพื่อคนรุ่นต่อไป     
อย่างแท้จริง 

6.-ยุทธศาสตร์ชาติด้านการปรับสมดุลและพัฒนาระบบการบริหารจัดการภาครัฐ             
มีเป้าหมายการพัฒนาท่ีส าคัญเพื่อปรับเปลี่ยนภาครัฐท่ียึดหลัก-“ภาครัฐของประชาชน 
เพื่อประชาชนและประโยชน์ส่วนรวม”-โดยภาครัฐต้องมีขนาดท่ีเหมาะสมกับบทบาท
ภารกิจ และพร้อมท่ีจะปรับตัวให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลกอยู่ตลอดเวลา 

งานด้านการส่งก าลังบ ารุง2 คือ งานสาขาหนึ่งของการช่วยรบซึ่งเกี่ยวข้องกับเรื่องดังนี้     
(ก) การออกแบบและพัฒนา การจัดหา การเก็บรักษา การเคลื่อนย้าย การแจกจ่าย     
การซ่อมบ ารุง การส่งกลับ และการจ าหน่ายยุทโธปกรณ์ (ข) การเคลื่อนย้าย การส่งกลับ 
การรักษาพยาบาลเกี่ยวกับก าลังพล (ค) การจัดหาหรือท าการก่อสร้าง การซ่อมแซม         
การด าเนินงานและ การจัดตั้งสิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ (ง) การจัดหาหรือจัดให้มี
บริการต่างๆ งานด้านการส่งก าลังบ ารุงก็เป็นส่วนหนึ่ง ท่ีท าให้ภารกิจสู้รบประสบ
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ความส าเร็จในการสงครามและเป็นสิ่งส าคัญท่ีบ่งชี้ถึงชัยชนะหรือพ่ายแพ้ของสมรภูมิ 
จนถึงสงครามในภาพรวม 
 
จากยุทธศาสตร์ด้านความมั่นคงก าลังพลทหารกองประจ าการเป็นก าลังหลักท่ีส าคัญ     
ของกองทัพบกท่ีจะด าเนินการต่างๆ ให้ส าเร็จตามภารกิจของกองทัพบก ดังนั้น การดูแล
และให้การใส่ใจในด้านต่างๆ ท่ีจะท าให้ก าลังพลมีประสิทธิภาพก็ต้องเริ่มจากสุขภาพ
ร่างกายท่ีดี การบริโภคอาหารก็เป็นหนึ่งในปัจจัย 4 ท่ีจะให้ก าลังพลทหารกองประจ าการ
เหล่านั้นมีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง-การบริโภคเป็นปัจจัยส าคัญในการด ารงชีวิตและ    
เป็นความต้องการพื้นฐานท่ีส าคัญของมนุษย์ -อีกท้ังการบริโภคยังมีอิทธิพลต่อการ
เจริญเติบโตและพัฒนาการของเด็กจนถึงวัยผู้ใหญ่มีข้อมูลจากกระทรวงสาธารณสุขที่แสดง
ให้เห็นว่าอาหารท่ีผลิตโดยคนไม่กี่คนแต่เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคระบาดด้านอาหารได้     
ในหลายๆคน และการบริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภัยหรือปนเปื้อนสารอันตรายเป็นสาเหตุ
ของการเกิดโรคตั้งแต่โรคระบบทางเดินอาหารจนถึงโรคมะเร็ง การผลิต การเตรียม และ
การบริการอาหารจึงเป็นปัจจัยและเป็นสิ่งท้าทาย ท่ีจะท าให้เกิดอาหารปลอดภัยซึ่งใน
หน่วยทหารก็จะมีโรงเลี้ยงท่ีเป็นสถานท่ีให้บริการอาหารส าหรับทหารกองประจ าการ 
ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ การปรุงอาหารจนถึงการบริการอาหารโดยมีสถานท่ีปรุงอาหาร 
สถานท่ีรับประทานอาหาร สถานท่ีเก็บรักษาอาหาร แห้ง อาหารสด ระบบการรักษาความ
สะอาดในเขตสุขาภิบาลต่างๆ นอกจากนี้การบริโภคอาหารให้เหมาะสมกับความต้องการ
สารอาหารของทหารกองประจ าการ ท่ีอยู่ในวัยหนุ่มและการใช้พลังงานในการฝึกในการ
ท างาน ดังนั้น การบริโภคอาหารท่ีให้พลังงานและสารอาหารที่พอเพียงต่อความต้องการจึง
ต้องเป็นส่วนหนึ่งท่ีจะต้องเป็นสิ่งส าคัญในสิ่งท่ีจะศึกษา 
 
ในอดีตแม่ ทัพผู้ ยิ่ ง ใหญ่  “นโปเลียน” ได้กล่ าวไว้ ว่ า  “An Army marches on its 
stomach” หรือท่ีเราคุ้นเคยกับค าว่า “กองทัพเดินด้วยท้อง”3 ซึ่งเป็นวลีแห่งความเป็น
อมตะของการทหารจนถึงปัจจุบันและสมัยสงครามโลกครั้งท่ี 2 จอมพล เออร์วิน รอมเมล     
จอมทัพของเยอรมันได้ตอกย้ าอีกครั้งว่า “แม่ทัพท่ีดีจะต้องรอบรู้เรื่องยุทธวิธีแต่แม่ทัพท่ี
ยิ่งใหญ่จะต้องรอบรู้เร่ืองการส่งก าลังบ ารุง” 
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งานส าคัญของการส่งก าลังบ ารุงซึ่งก็มีงานการบริการด้านอาหารเป็นสิ่งหนึ่งของงาน    
การส่งก าลังบ ารุง ดังนั้น การพัฒนาการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกอง
ประจ าการของกองทัพบก เพื่อท าให้ทหารกองประจ าการซึ่งเป็นก าลังหลักของกองทัพบก 
สามารถปฏิบัติภารกิจในการป้องกันประเทศการรักษาความสงบเรียบร้อยตลอดจนภารกิจ
พิเศษอื่นๆ ตามท่ีผู้บังคับบัญชาได้มอบหมายให้รับผิดชอบได้อย่างมีประสิทธิภาพต่อไป 
 
การบริโภคเป็นปัจจัยส าคัญในการด ารงชีวิตและเป็นความต้องการพื้นฐานท่ีส าคัญของ
มนุษย์อีกท้ังการบริโภคยังมีอิทธิพลต่อการเจริญเติบโตพัฒนาการของเด็กจนถึงวัยผู้ใหญ่ 4 
พบว่าเรื่องการบริโภคเป็นเรื่องส าคัญแต่ด้วยสภาพสังคมท่ีเปลี่ยนไป จึงท าให้ประชาชนมี
ความต้องการอาหารมากกว่าแต่ก่อนและไม่เป็นไปตามฤดูกาลเกิดพฤติกรรมการบริโภคที่
เปลี่ยนดังนั้นการผลิตการเตรียม และการจัดจ าหน่ายจึงเป็นปัจจัยและเป็นสิ่งท่ีท้าทายท่ี
จะท าให้เกิดอาหารปลอดภัยส าหรับเด็กท่ีอยู่ในสถานศึกษาหรือสถานท่ีดูแลเด็กเป็น
จ านวนมาก รวมถึงผู้สูงอายุในสถานท่ีต่างๆ มีข้อมูลท่ีแสดงให้เห็นว่าอาหารท่ีผลิตโดยคน
ไม่กี่คนแต่เป็นสาเหตุส าคัญท าให้เกิดโรคระบาดด้านอาหารได้ในคนหลายๆคน และการ
บริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภัยหรือปนเปื้อนสารอันตรายเป็นสาเหตุของการเกิดโรค ตั้งแต่
โรคระบบทางเดินอาหารจนถึงการเกิดโรคมะเร็ง5 โรงอาหารถือเป็นสถานท่ีส าคัญใน
หน่วยงานเนื่องจากเป็นสถานท่ีท่ีมีคนหมู่มากมาใช้บริการรับประทานอาหาร ถ้ามีการ
ด าเนินการท่ีไม่ถูกสุขลักษณะให้บริการอาหารท่ีไม่ปลอดภัย จะส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้
มาใช้บริการและเป็นสาเหตุของการเกิดโรคท้ังท่ีเกิดจากเชื้อโรค และสารเคมีท่ีมีอาหาร
เป็นสื่อน าการให้บริการอาหารท่ีปลอดภัยจึงเป็นเรื่องส าคัญ และเกี่ยวข้องกับปัจจัยหลาย
ประการ เริ่มตั้งแต่วัตถุดิบ การจัดเตรียม การปรุง การเก็บรักษาวัตถุดิบ อาหารสด และ
อาหารปรุงส าเร็จสถานท่ีปรุงประกอบอาหารและรับประทาน ภาชนะบรรจุและสัมผัส
อาหาร ผู้สัมผัสอาหารรวมถึงสภาพแวดล้อม และการรักษาความสะอาดในส่วนต่างๆ เช่น 
การระบายอากาศ แสงสว่าง ท่อระบายน้ าเป็นต้นนอกจากนี้การบริโภคอาหารปรุงส าเร็จ
ควรเลือกบริโภคให้เหมาะสมกับความต้องการของร่างกายท้ังในด้านพลังงาน  และ
สารอาหารของแต่ละบุคคลการแสดงข้อมูลโภชนาการของโรงเลี้ยงอาหารจะช่ วยให้
ผู้บริโภครับประทานได้เหมาะสมตามความต้องการของร่างกายและเป็นการส่งเสริม
สุขภาพ 6แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 11 พ.ศ. 2555-2559 เป็นแผน
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ยุทธศาสตร์ท่ีชี้น าทิศทางการพัฒนาประเทศระยะกลางเพื่อมุ่งสู่วิสัยทัศน์ระยะยาว         
ท่ีทุกภาคส่วนในสังคมไทยได้เห็นพ้องร่วมกันก าหนดเป็นวิสัยทัศน์ปี พ.ศ. 2570 ซึ่งก าหนด
ไว้ว่า “คนไทยภาคภูมิใจในความเป็นไทย มีมิตรไมตรีบนวิถีชีวิตแห่งความพอเพียง ยึดมั่น
ในวัฒนธรรมประชาธิปไตยและหลักธรรมาภิบาล การบริการสาธารณะขั้นพื้นฐานท่ีท่ัวถึงมี
คุณภาพสังคมมีความปลอดภัยและมั่นคงอยู่ในสภาวะแวดล้อมท่ีดีเกื้อกูลและเอื้ออาทรซึ่ง
กันและกัน ระบบการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมีความมั่นคง ด้านอาหาร และพลังงาน
อยู่บนฐานทางเศรษฐกิจท่ีพึ่งตนเองและแข่งขันได้ในเวทีโลก สามารถอยู่ในประชาคม
ภูมิภาค และโลกได้อย่างมีศักดิ์ศรี” แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 11 
กล่าวถึงการสร้างความมั่นคงด้านอาหาร และพัฒนาพลังงานชีวภาพในระดับครัวเรือนและ
ชุมชน สนับสนุนให้มีการจัดการและเผยแพร่องค์ความรู้ และการพัฒนาด้านอาหารศึกษา
ทุกรูปแบบอย่างต่อเนื่อง และท่ัวถึงรวมท้ังส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสมของ
บุคคลและชุมชน7 ตามพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ พ.ศ.2551 ความ
มั่นคงด้านอาหารหมายความว่าการเข้าถึงอาหารท่ีมีอย่างเพียงพอส าหรับการบริโภคของ
ประชาชนในประเทศ อาหารมีความปลอดภัย และมีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสมตาม
ความต้องการตามวัย เพื่อการมีสุขภาวะท่ีดีรวมท้ังการมีระบบการผลิตท่ีเกื้อหนุนรักษา
ความสมดุลของระบบนิเวศวิทยา และความคงอยู่ของฐานทรัพยากรอาหารทางธรรมชาติ
ของประเทศท้ังในภาวะปกติ  หรือเกิดภัยพิบัติสาธารณภัยหรือการก่อการร้ายและ          
ได้กล่าวถึงคุณภาพและความปลอดภัยอาหารตามยุทธศาสตร์ท่ี-2-หลักการคือดูแล
คุณภาพและความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อาหาร เพื่อการคุ้มครองผู้บริโภคและการค้า
ท้ังในและต่างประเทศ สถานการณ์ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 8 รวมท้ัง
สถานการณ์การเจ็บป่วยอันเนื่องมาจากอาหาร (Food borne diseases)  องค์การอนามัยโลก 
(WHO) และองค์การเกษตรและอาหารแห่งสหประชาชาติ (FAO) (1983) สรุปสาเหตุส่วน
ใหญ่ของการเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารว่าเกิดจากอาหารท่ีปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์และ
สารเคมี เช่น สารเคมีท่ีใช้ในการก าจัดศัตรูพืชยาปฏิชีวนะและยาท่ีใช้ในการเลี้ยงสัตว์วัตถุ
เจือปนอาหาร รวมไปถึงสารพิษจากจุลินทรีย์และสารเคมีปนเป้ือนจากโรงงานอุตสาหกรรม 
เป็นต้น ซึ่งนอกจากจะส่งผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพของผู้บริโภคแล้วยังส่งผลต่อ
งบประมาณและเศรษฐกิจของประเทศ สถานการณ์โรคติดต่อทางอาหารและน้ าจากการ
เฝ้าระวังโรคของส านักระบาดวิทยา กรมควบคุโรค พบว่า โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันและ
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โรคอาหารเป็นพิษย้อนหลังในห้วงปี พ.ศ.2555 - 2559 พบว่าอัตราป่วยด้วยโรคอาหาร
เป็นพิษต่อประชากรแสนราย เท่ากับ 185.78, 205.51, 209.61, 199.06 และ 211.83 
ตามล าดับ9 ปี 2562 ส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค รายงานจ านวนผู้ป่วยโรคอุจจาระ
ร่วงเฉียบพลัน 1,031,998 ราย ในจ านวนนี้เสียชีวิต 8 ราย ซึ่งเมื่อพิจารณาย้อนหลัง 10 ปี 
มีเพิ่มขึ้นนอกจากนี้การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์บางชนิดก็อาจก่ออันตรายขั้นเสียชีวิต
หรือพิการได้  เช่น  กรณีการเสียชีวิตและเจ็บป่วยจากพิษ Botulinum จากเชื้ อ 
Clostidiumbotulinum ในหน่อไม้ปี๊บท่ีมีมาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2540 และเกิดรุนแรง
ท่ีสุดท่ีจังหวัดน่าน ในปี 2549 ซึ่งส่งผลให้มีผู้เจ็บป่วยถึง 163 ราย และรัฐบาลต้องเสีย
งบประมาณในการรักษาพยาบาลและแก้ไขปัญหาสูงถึง 50 ล้านบาท อีกท้ังยังกระทบต่อ
ความเชื่อมั่นของผู้บริโภคทั้งประเทศ 
 
โรงเลี้ยงและโรงประกอบเลี้ยงของหน่วยทหารต่างๆ เป็นสถานท่ีท่ีให้บริการด้านอาหาร
ส าหรับทหารกองประจ าการ ท่ีมาประจ าการ จากรายงานการตรวจประเมินอาหารและ      
ผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้แบบส ารวจโรงอาหารตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรม
อนามัยกระทรวงสาธารณสุข10 ในปี 2550 ถึง 2558 พบว่าผู้ประกอบอาหารขาด        
ความตระหนักในเรื่องของการรักษาความสะอาด และละเลยการปฏิบัติตามค าแนะน าด้าน             
ความปลอดภัยของอาหาร  
 
ด้วยเหตุดังกล่าวผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจในการใช้บริการอาหาร
โรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการ เพื่อน าผลวิจัยไปพัฒนาและปรับปรุงให้เป็นโรงเลี้ยง
ท่ีมีคุณภาพต่อไป 

 

 

 

 

 



7 
 

 

สภาพการด าเนินงานทางด้านการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกอง
ประจ าการกองทัพบก 

ความมุ่งหมายของการจัดการเลี้ยงดูทหารกองประจ าการ12 ก็เพื่อให้หน่วยทหารมีระบบ  
การเลี้ยงดูเป็นแนวทางเดียวกัน ทหารกองประจ าการได้รับประทานอาหารท่ีมีคุณค่าและ
ถูกต้องตามหลักโภชนาการ ในปริมาณท่ีเพียงพอและสามารถปฏิบัติภารกิจท่ีได้ รับ
มอบหมายได้อย่างมีประสิทธิภาพ  ตามนโยบายท่ีกองทัพบกก าหนด  ซึ่ งทหาร              
กองประจ าการจะมีการหักเบี้ยเลี้ยง เพื่อใช้ในการประกอบอาหารเลี้ยง ท้ังสามมื้อ            
ซึ่งผู้บังคับหน่วยทุกระดับชั้นต้องรับผิดชอบในกิจการเลี้ยงดูทหารภายในหน่วยของตนโดย
มีหน้าท่ีต่างๆ ดังนี้ 

1) ผู้บังคับบัญชาผู้บังคับบัญชาของหน่วย ไม่ว่าจะเป็นขนาดใหญ่หรือขนาดเล็ก ต้องมี
หน้าท่ีรับผิดชอบในการเลี้ยงทหารในบังคับบัญชาให้เหมาะสม ในโรงเลี้ยงต้องมีการ
ปฏิบัติงานอย่างเหมาะสม ต้องตรวจการปฏิบัติงานในโรงเล้ียงอย่างสม่ าเสมอ ดูแลอย่าง
ใกล้ชิดเพื่อ  เป็นหลักประกันได้ว่าการบริการอาหารมีมาตรฐานท่ีดี มีการสุขาภิบาลท่ีดี 
มีการจัดเจ้าหน้าท่ีอย่างเหมาะสม นายทหารชั้นผู้บังคับบัญชาหรือผู้แทนจะต้อง
รับประทานอาหารในโรงเลี้ยงอย่างน้อย 1 มื้อทุกวัน เพื่อท่ีจะได้สรุปในเรื่องปริมาณ 
และคุณภาพของอาหารได้ถูกต้อง 

2) นายสิบสูทกรรม เป็นบุคคลส าคัญในการด าเนินการประกอบเลี้ยงของหน่วยทหาร      
โดยจะต้องมีการตรวจงานด้านบริการ เพื่อพิจารณาปริมาณ และคุณภาพอาหาร            
ดูว่าทหารชอบรับประทานอาหารประเภทไหนและรับข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการ
เปลี่ยนแปลงรายการอาหาร ตรวจดูขั้นตอนการปฏิบัติของเจ้าหน้าท่ีประกอบอาหาร
และเร่ืองความสะอาด ตรวจดูอาคารโรงเล้ียง เคร่ืองมือเครื่องใช้ต่างๆ และเป็นผู้รักษา
ค าส่ังและระเบียบของโรงเลี้ยง 

3) เจ้าหน้าท่ีประกอบอาหาร มีหน้าท่ีเตรียมอาหาร ประกอบอาหารตลอดถึงการบริการ
ตลอดจนตรวจดูว่าอาหารท่ีท าขึ้นนั้นมีคุณค่าทางอาหารสูงเพียงใด รสชาติอร่อยหรือ
เปล่ากองทัพบกได้ออกระเบียบกองทัพบก เพื่อให้การประกอบเลี้ยงให้แก่ก าลังพลของ
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กองทัพบกโดยใช้เงินเบี้ยเลี้ยงเป็นไปด้วยความเรียบร้อยมีความรัดกุม โปร่งใส และ
ตรวจสอบได้  

 
ท้ังนี้เพื่อให้เจ้าของเงินเบี้ยเลี้ยงได้รับประโยชน์สูงสุดจากการประกอบเลี้ยงรวมท้ังได้รับ
ประทานอาหารที่มีคุณค่าตามหลักโภชนาการและถูกสุขอนามัยจึงวางระเบียบไว้มีตัวอย่าง
บางข้อดังนี้13 
ข้อ 1 ระเบียบนี้เรียกว่า ระเบียบกองทัพบกว่าด้วยการเลี้ยงดูทหาร พ.ศ.2549 
ข้อ 5 ระเบียบนี้ก าหนดไว้เพื่อให้การน าเงินเบี้ยเลี้ยงส่วนบุคคลของทหารไปด าเนินการ

ประกอบเลี้ยงเป็นส่วนรวมอย่างมีประสิทธิภาพและเป็นประโยชน์แก่เจ้าของเงิน
มากท่ีสุด 

ข้อ 8 การเลี้ยงดูทหารโดยใช้เงินจากเบี้ยเลี้ยงหมายถึงการเลี้ยงดูทหารในความรับผิดชอบ
ของหน่วยประกอบเลี้ยง โดยใช้เงินจากเบี้ยเลี้ยงทหารท่ีรับการเลี้ยงดูเพื่อให้ทหาร         
ได้รับประทานอาหารในปริมาณและคุณค่าทางหลักโภชนาการท่ีเพียงพอต่อการ
ปฏิบัติภารกิจ 

ข้อ 17 ผู้บังคับบัญชาทุกระดับชั้นต้องรับผิดชอบในกิจการเลี้ยงดูทหารในหน่วยของตน   
ให้เป็นไปตามระเบียบมีความรัดกุมโดยค านึงถึงประสิทธิภาพ ประสิทธิผล เป็นผลดี
แก่ทหารมากที่สุดและรับทราบผลการด าเนินการอยู่เสมอ 

ปัญหาและอุปสรรคในการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกอง
ประจ าการกองทัพบก 

จากการตรวจเยี่ยมหน่วยประกอบเลี้ยงในพื้นท่ีกองทัพภาคต่างๆ ของกรมพลาธิการ
ทหารบก14-15 ตามแผนงานเสริมสร้างระบบป้องกันประเทศผลผลิตการเตรียมก าลังการใช้
ก าลังในการป้องกันประเทศ และการรักษาความมั่นคงภายใน โดยก าลังกองทัพบก      
กลุ่มงบงานส่งก าลังและซ่อมบ ารุงยุทธ์โธปกรณ์ มีผลการประเมินอาคาร สถานท่ี สิ่ง
อุปกรณ์ประจ าโรงเลี้ยงและโรงประกอบเลี้ยง รวมท้ังทางด้านสุขภิบาลอาหารและบุคคลมี
สรุปผลการประเมินดังนี้ 

1. อาคารและบริเวณโดยรอบของโรงเลี้ยงและโรงประกอบเลี้ยง โดยรวมมีความสะอาด
เรียบร้อยดี มีอ่างล้างมือท่ีเพียงพอ มีมุ้งลวดเพื่อป้องกันการรบกวนและป้องกันแมลง   
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ตัวน าเชื้อโรค มีเพียงไม่กี่หน่วยท่ีไม่มีมุ้งลวดมีพัดลมระบายอากาศเพื่อถ่ายเทอากาศ           
ภายในโรงเล้ียงมีโรงตากภาชนะเกือบทุกหน่วย 

2. สถานท่ีประกอบอาหารภาพรวมมีความเรียบร้อยดี มีความสะอาด การเก็บอุปกรณ์    
ในการประกอบเลี้ยงเป็นระเบียบ เครื่องปรุงรสมีตู้เก็บมิดชิด มีคลังเก็บข้าวสารอย่าง
เป็นสัดส่วนมีเพียงบางหน่วยท่ีห้องเตรียมอาหารไม่มิดชิดเพื่อป้องกันแมลงและสัตว์พาหะ
น าโรค 

3. อุปกรณ์การเก็บอาหารสด (ตู้แช่และตู้เย็น) ในโรงประกอบเลี้ยงมีครบเกือบทุกหน่วย   
มีการแยกการแช่ผักและแช่เนื้อสัตว์ออกจากกันตามอุณหภูมิ ท่ีก าหนดมีป้ายติด          
แบ่งประเภทชัดเจน มีเพียงบางหน่วยท่ีไม่ติดตั้งสายดิน เพ่ือป้องกันไฟรั่ว 

4. เครื่องมือและอุปกรณ์ประจ าโรงเลี้ยงและโรงประกอบเลี้ยง มีการจัดเก็บเป็นระเบียบ
เรียบร้อย มีการแยกประเภทตามลักษณะใช้งาน มีการปรนนิบัติบ ารุงตามวงรอบ            
มีบางหน่วย สป.ช ารุด เช่น เตาหุงต้ม และ หม้อหุงข้าวชนิดแก๊สเป็นเชื้อเพลิงก็ได้
แนะน า  ส่งซ่อมตามสายการส่งก าลังต่อไป 

5. การแต่งกายของพลสูทกรรม แต่งกายถูกต้อง ถูกสุขลักษณะ มีผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผม 
สวมรองเท้า มีการท าความสะอาดร่างกาย ตัดเล็บ ตัดผม และมีการตรวจสุขภาพ
ร่างกายตามค าส่ังกองทัพบก 

6. การประกอบอาหารก าลังพลสูทกรรม มีการใส่หมวกเพื่อป้องกันผมร่วงลงภาชนะ     
แต่บางหน่วยไม่สวมเสื้อแขนยาวและไม่สวมถุงมือป้องกันสิ่งปนเปื้อนตามหลัก
โภชนาการของกรมอนามัยก าหนด 

7. เมนูอาหารประจ าวันและพลังงานแคลอรีท่ีได้ ผลการตรวจปรากฏว่าก าลังพลของหน่วย   
ยังขาดความรู้ ความเข้าใจในการปรับเปลี่ยนเมนูอาหาร ให้ตรงกับหลักโภชนาการชุด
ตรวจได้ให้ค าแนะน าหน่วยประกอบเลี้ยงโดยเฉพาะเจ้าหน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้องในวิธีคิด
ค านวณหาค่าพลังงานจากสารอาหาร (โปรตีนจากเนื้อสัตว์ทุกชนิด, คาร์โบไฮเดรตจาก
ข้าวและแป้ง, ไขมันจากน้ ามันพืชน้ ามันสัตว์) ออกมาให้เห็นชัดเจนเพื่อได้รู้ว่าจ านวน
พลังงานท่ีเป็น  แคลอรี่/คน/วัน ครบถูกต้องตามหลักโภชนาการของกรมอนามัย16และ
ตามระเบียบ ทบ.ว่าด้วยการเล้ียงดู พ.ศ.2549 
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จากสรุปผลการประเมินในด้านต่างๆ ชุดตรวจได้ให้ค าแนะน าพร้อมวิธีการแก้ไข ปรับปรุง
ให้ถูกต้องตามระเบียบ ทบ. ว่าด้วยการเลี้ยงดู พ.ศ.2549 และถูกสุขลักษณะตามหลักการ
อนามัยหลักโภชนาการของกรมอนามัยกระทรวงสาธารณะสุข17 ก าหนดรวมท้ังตาม
เอกสาร คู่มือมาตรฐานโรงอาหาร, โรงประกอบเลี้ยงและโรงครัวของกองทัพบก18 

 
ท้ังนี้ในการวิจัยได้มีการท าแบบสอบถามกับทหารกองประจ าการในแต่ละกองทัพภาค       
เพ่ือประเมินความพึงพอใจและเป็นแนวทางในการปรับปรุงการให้บริการอาหารของหน่วย
ซึ่ งได้ท าแบบสอบถามและน าค าตอบแสดงถึงการให้บริการอาหารในด้านต่างๆ        
จ านวน 400 แบบสอบถามซึ่งในแบบสอบถามมีค าถาม แบ่งเป็น 4 ด้าน ดังนี้  
1. ด้านความสะอาด 

1.1 สภาพแวดล้อมบริเวณรอบโรงเลี้ยงมีความสะอาดเหมาะสมกับการเป็นโรงเล้ียง 
1.2 สภาพแวดล้อมบริเวณรอบโรงประกอบเลี้ยงมีความสะอาดเหมาะสมกับการเป็นโรง

ประกอบเลี้ยง 
1.3 สภาพภายในโรงเล้ียงมีความสะอาด 
1.4 มีสถานท่ีลวกช้อนอย่างเพียงพอ 
1.5 มีการจัดสถานท่ีให้ล้างภาชนะหลังรับประทานอาหาร 
1.6 มีสถานท่ีเก็บและตากภาชนะอย่างเหมาะสม 
1.7 การแต่งกายของเจ้าหน้าท่ีโรงเล้ียงมีความสะอาด 
1.8 อุปกรณ์ในการประกอบอาหารมีความสะอาด 
1.9 อุปกรณ์การรับประทานอาหารมีความสะอาด 
1.10 โรงเลี้ยงและโรงประกอบเลี้ยงไม่มีสัตว์รบกวน เช่น แมลงวัน แมลงต่างๆ หนู ฯลฯ 

2. ด้านรสชาติ 
2.1. รสชาติมีความอร่อยถูกใจแต่มีความต้องการในด้านอาหารท้องถิ่นในเมนูแต่ละวัน 
2.2 มีการสอบถามถึงรสชาติอาหารจากเจ้าหน้าท่ีโรงเลี้ยง 
2.3 กับข้าวมีรสชาติพอดี ไม่เผ็ดไป ไม่เค็มไป 
2.4 ขนมมีรสชาติ พอดีไม่หวานไป 
2.5 มีบริการพริกน้ าปลาเพ่ิมเติมในโรงเลี้ยง 
2.6 อาหารพิเศษที่จัดเพิ่มเติมมีรสชาติอร่อยถูกใจ 
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2.7 ความแตกต่างระหว่างรสชาติอาหารโรงเลี้ยงกับร้านค้าหลังกองร้อยก็ยังมีทหาร
กองประจ าการบางส่วนท่ียังถูกใจอาหารจากร้านค้า มีประมาณ 50-60% ท่ียังคง
ไปซื้ออาหารจากร้านค้า 

2.8 รสชาติเคร่ืองดื่มเสริม ( โอวัลติน, น้ าเต้าหู้ ) 
2.9 หลังจากมื้ออาหารท่านจะไปซื้ออาหารจากร้านค้าหลังกองร้อย 
2.10 ท่านสามารถแนะน าเจ้าหน้าท่ีโรงเล้ียงในเร่ืองรสชาติอาหาร 

3. ด้านปริมาณ 
3.1 ปริมาณโต๊ะเก้าอี้ท่ีใช้ในการนั่งรับประทานอาหารในโรงเล้ียงมีความเพียงพอ 
3.2 ปริมาณภาชนะ จาน, ชาม, แก้วน้ าในโรงเลี้ยงมีความเพียงพอ 
3.3 ปริมาณข้าวสวยท่ีได้รับประทานในโรงเล้ียงมีความเพียงพอ 
3.4 ปริมาณกับข้าวท่ีได้รับประทานในโรงเล้ียงมีความเพียงพอ 
3.5 ปริมาณขนมหวานท่ีได้รับประทานในโรงเล้ียงมีความเพียงพอ 
3.6 ปริมาณอาหารพิเศษที่ได้รับประทานในโรงเล้ียงมีความเพียงพอ 
3.7 ปริมาณเครื่องดื่มเสริม (โอวัลติน,น้ าเต้าหู้) ท่ีได้รับประทานในโรงเลี้ยงมีความ

เพียงพอ 
3.8 การจัดการคนนั่งทานอาหารเป็นวง วงละ 4 คน มีความเหมาะสม 
3.9 มีอะไหล่ (อาหารท่ีเพ่ิมเติม) อย่างเพียงพอ 
3.10 ในมื้อท่ีมีน้ าพริกมีปริมาณผักเยอะอย่างเพียงพอแต่ก็อยากให้มีผักมากกว่านี้ เช่น 

ทหารในภาคใต้และภาคอีสานท่ีชอบรับประทานผักมาก 
4. ด้านคุณภาพ 

4.1 มีการจัดก าลังพลทหารกองประจ าการเป็นผู้ตรวจรับอาหาร 
4.2 มีการจัดให้ก าลังพลทหารกองประจ าการเสนอรายการอาหาร 
4.3 มีการจัดก าลังพลทหารกองประจ าการเสนอรายการอาหารพิเศษ 
4.4 ข้าวสารท่ีน ามาหุงมีคุณภาพดีบางหน่วยมีค าตอบว่าข้าวค่อนข้างแข็ง 
4.5 เนื้อสัตว์ (ไก่,ปลา) ท่ีน ามาประกอบอาหารมีความสดสะอาด 
4.6 ผักสดที่น ามาประกอบอาหารมีความสดสะอาด 
4.7 มีน้ าดื่ม, น้ าเย็นบริการในทุกมื้อ 
4.8 ผู้บังคับบัญชาได้มาตรวจคุณภาพอาหารสม่ าเสมอ 
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4.9  คุณภาพอาหารมีความเหมาะสมกับเงินค่าอาหารท่ีหักไป 
4.10 ทหารกองประจ าการส่วนใหญ่คิดว่าคุณภาพอาหารท่ีได้รับมีคุณภาพดีมีเพียงไม่ถึง 

10% ท่ีคิดว่าอาหารน่าจะมีคุณภาพดีกว่านี้ 
 

แนวทางในการพัฒนาการให้บริการอาหารโรงเลี้ยง ส าหรับทหารกอง
ประจ าการกองทัพบก เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาค้นคว้าจากสิ่งพิมพ์ เอกสาร จากหน่วยงานต่างๆ รวมท้ังค าสั่ง
กองทัพบกท่ีเกีย่วข้องในเร่ืองการส่งก าลังบ ารุงในด้านการบริการอาหาร การประกอบเลี้ยง 
อีกท้ังจากแบบสอบถามท่ีชุดตรวจเยี่ยมหน่วยประกอบเลี้ยงในแต่ละกองทัพภาคของ    
กรมพลาธิการทหารบก ซึ่งแบบสอบถามก็จะมีค าถามปลายเปิดท่ีให้ทหารกองประจ าการ
ได้ตอบตามความคิดของตนเองในการพัฒนาโรงเลี้ยงและโรงประกอบเลี้ยงซึ่งทางผู้วิจัย    
ก็ได้น าเอาแนวคิดมาใช้ในการออกเมนูอาหารประจ าภาคให้ได้ปริมาณแคลอรี่ท่ีร่างกาย
ต้องการในแต่ละวันตามแต่ละภาค ยกตัวอย่าง ดังนี้19 
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ตารางท่ี 1 : ตัวอย่างรายการอาหารของแต่ละพื้นท่ีกองทัพภาค 

 ทภ.1 ทภ.2 ทภ.3 ทภ.4 

เช้า ข้าวสวย   194 Kcal 
แกงเลียง  100 Kcal 
ปีกไก่ทอด 298 Kcal 
เครื่องในไก่ผัดขิง 200 
Kcal 

ข้าวสวย 194Kcal แกง
อ่อมหมู 89Kcal 
เห็ดทอด 412Kcal 
ปลาท ู 77Kcal 

น้ าพริกหนุ่ม 18 Kcal 
แคบหมู 130 Kcal 
ไส้อั่ว 420 Kcal 
ข้าวเหนียว 97 Kcal 

แกงเหลืองหน่อไม้
ปลา 149 Kcal 
หมูสามชั้นคั่วเกลือ
139 Kcal 
ผัดสด 15 Kcal 
ข้าวสวย 194 Kcal  

กลางวัน ผัดซีอิ้วหม ู350 Kcal 
ขนมปังปิ้งทาเนยและ
น้ าตาล 412 Kcal 

ข้าวเหนียว100 Kcal
ส้มต า 55 Kcal 
ลาบหม ู234 Kcal 
ไก่ย่าง 167 Kcal 
ไอศกรีมช็อกโกแลต  300 
Kcal 

ข้าวซอยไก ่506 Kcal 
กล้วยบวชชี 255 Kcal 

ขนมจีน 162 Kcal
น้ ายากะทิ 329Kcal 
ไข่ต้ม 75 Kcal 
บัวลอยน้ ากะทิ 225 Kcal 

เย็น ข้าวสวย 194 Kcal 
แกงกะทิหน่อไม้หมู 
245Kcal 
ปลาทอด 156 Kcal 
ผัดผักรวมหมูกรอบ 360 
Kcal 

ข้าวสวย 194 Kcalลาบ
ปลาดุก 253 Kcalหมก
หน่อไม้ปลา 508 Kcal 

ข้าวสวย 194 Kcal 
แกงฮังเล 477 Kcal
ลาบหม ู234 Kcal 

ข้าวสวย 194 Kcal
น้ าพริกกะปิ +     
ผักสด 28 Kcal 
ผักชุบไข่ทอด 456 Kcal 
ปลาทอดขมิ้น 156 Kcal 

รวม 2,218 Kcal 2,395 Kcal 2,331 Kcal 2,122 Kcal 
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ในด้านการพัฒนาการจัดการประกอบอาหาร ซึ่งแต่ละหน่วยได้ปฏิบัติตามคู่มือมาตรฐาน 
โรงอาหาร โรงประกอบเลี้ยง และโรงครัวของกองทัพบก และตามมาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารของกรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งผู้วิจัยพบว่า หน่วยต่างๆ สามารถมีความ
อ่อนตัวในการจัดการได้แต่คงต้องมีสุขลักษณะท่ีดี บางหน่วยสามารถจัดเพิ่มเติมในด้าน
เครื่องมือเครื่องใช้ได้ตามศักยภาพของหน่วยรวมท้ังสิ่งอุปกรณ์สายพลาธิการท่ีเกี่ยวข้อง  
กับการประกอบเลี้ยงก็ได้ ท้ังนี้  ชุดตรวจของกรมพลาธิการทหารบกได้ให้หน่วยเสนอ    
ความต้องการในส่วนท่ีหน่วยขาดแคลนสิ่งอุปกรณ์การประกอบเลี้ยง หรือประสานการส่ง
ซ่อมสิ่งอุปกรณ์ตามสายการส่งก าลัง เมื่อสิ่งอุปกรณ์นั้นๆ เกิดการช ารุดแต่อย่างไรก็ตาม 
จากการลงพื้นท่ีพบว่า หน่วยต่างๆของกองทัพบกได้มีการพัฒนาการให้บริการอาหาร    
โรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการในด้านการจัดการประกอบอาหาร ได้เป็นท่ีน่าพอใจ 
โดยท่ีบางหน่วยใช้ศักยภาพของหน่วยเอง บางหน่วยใช้การประสานขอรับการสนับสนุน  
ตามสายการส่งก าลัง ในส่วนของการเตรียมบุคคลากรในด้านการให้บริการอาหารโรงเลี้ยง
ส าหรับทหารกองประจ าการนั้น ก็ได้มีการเสนอขอเปิดหลักสูตรนายสิบสูทกรรม เพื่อเพิ่ม
จ านวนบุคคลากรในการท่ีจะมีความรู้ ความสามารถในขั้นตอนต่างๆ ของการจัดการ
ประกอบเลี้ยงท้ังทางด้านเอกสารและการปฏิบัติ  รวมท้ังการท่ีหน่วยได้มีการด าเนินการ  
ตามหัวข้อต่างๆ ตามการตรวจของชุดตรวจต่างๆของกองทัพบก20 ท่ีมีความสืบเนื่องกับ     
การประกอบเลี้ยงท าให้หน่วยต่างๆ มีความกระตือรือร้นในการ ท่ีจะปรับปรุงและ
พัฒนาการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการให้มีคุณภาพและ
ประสิทธิภาพท่ีสูงขึ้น มีการจัดการฝึกอบรมหรือ unit school ให้กับเจ้าหน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้อง
กับงานประกอบเลี้ยง ท้ังจากหน่วยเองและจากหน่วยงานของทางราชการ เช่น โครงการ
อบรมเพ่ือพัฒนา clean food good taste ของทางจังหวัดต่างๆ ก็ได้ท าให้เจ้าหน้าท่ี    ท่ี
เกี่ยวข้องมีความเข้าใจ และมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานได้สูงขึ้น ท้ังนี้  การเอาใจใส่
ดูแลก าลังพลต่างๆ ของผู้บังคับบัญชาทุกระดับชั้นก็เป็นสิ่งส าคัญท่ีจะท าให้การพัฒนา   
การให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการ เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ 
ตอบสนองต่อความต้องการท่ีจะท าให้ทหารกองประจ าการมีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีสุขภาพ
ร่างกายท่ีดี จนสามารถเป็นก าลังหลักท่ีเป็นส่วนหนึ่งของพลังอ านาจท่ีจะขับเคลื่ อน
ยุทธศาสตร์ด้านความมั่นคงต่อไป 
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แนวทางในการแก้ปัญหาที่สรุปมาจากการวิเคราะห์ปัญหาที่ได้พบ 

1. อาคารและบริเวณโดยรอบของโรงเลี้ยงและโรงประกอบเลี้ยง ให้ปฏิบัติตามคู่มือ
มาตรฐานโรงอาหาร โรงประกอบเลี้ยงและโรงครัวของกองทัพบก และหากมีการให้
ค าแนะน าเพิ่มเติมจากเจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขของทางจังหวัดหรืออ าเภอก็จะเป็นส่วน
หนึ่งท่ีใช้ในการแก้ปัญหาได้ 

2. อุปกรณ์การเก็บอาหารสด (ตู้แข่และตู้เย็น)ควรจัดหาให้เพียงพอแยกการเก็บอย่าง
ชัดเจนท้ังการแช่ผักและเนื้อสัตว์ เนื่องจากการเก็บรักษาให้คงคุณภาพท่ีดีรวมท้ังการ
ติดตั้งต้องค านึงถึงความปลอดภัยของผู้ใช้งาน 

3. การเก็บรักษาและปรนนิบัติบ ารุง เคร่ืองมือและสิ่งอุปกรณ์ประจ าโรงเลี้ยงต้องได้รับการ
ดูแลจากผู้บังคับบัญชาทุกระดับ เพราะการช ารุดเสียหายต้องมีการเบิกหรือซ่อมตาม
สายการส่งก าลังหรือจัดหาเพิ่มเติมให้มีสิ่งอุปกรณ์ให้เพียงพอต่อการใช้งาน 

4. ในส่วนของ พลสูทกรรม ควรมีการก ากับดูแลในด้านการแต่งกายให้ถูกสุขลักษณะท้ัง
ภายนอก (การแต่งกาย) และภายใน (การตรวจสุขภาพเป็นประจ า) 

5. รายการอาหารประจ าวัน ควรจะต้องมีการได้รับข้อเสนอรายการอาหารจากก าลังพล ซึ่ง
จะแสดงถึงความพอใจในรายการอาหาร ซึ่งในแต่ละกองทัพภาคก็มีความต้องการ
รายการอาหารตามท้องถิ่น และก าลังพลท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องในการประกอบเลี้ยงก็ควรท่ี
จะมีการอบรมเพิ่มพูนความรู้ ท้ังการประกอบเลี้ยงท่ีถูกสุขลักษณะ ท้ังการจัดรายการ
อาหารท่ีมีพลังงานจากสารอาหารครบตามท่ีร่างกายของทหารกองประจ าการต้องการ
ได้รับในแต่ละวัน 

สรุป 

จากการศึกษาเรื่องการพัฒนาการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการ
ของกองทัพบกนั้น ท าให้ทราบปัญหาและข้อขัดข้องท่ีมีผลต่อการให้บริการอาหารโรงเลี้ยง
ส าหรับทหารกองประจ าการ ผู้วิจัยได้วิเคราะห์ ศึกษาเอกสาร บทความทางด้านการส่ง
ก าลังบ ารุง และการประกอบเลี้ยง รวมท้ังการได้ลงพื้นท่ีเพื่อพบปะก าลังพลทหารกอง
ประจ าการ จึงสรุปผลการศึกษาวิจัยในเรื่องนี้ ผู้วิจัยได้เสนอถึงความพึงพอใจต่อการ
ให้บริการอาหารโรงเลี้ยง โดยตัวทหารกองประจ าการเอง มีการพัฒนาในเรื่องเมนูอาหาร
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ให้ได้รับความพึงพอใจ และได้พลังงานจากสารอาหารท่ีครบถ้วนตามความต้องการของวัย
ของทหารกองประจ าการเอง วิเคราะห์ถึงบทบาทและหน้าท่ี รวมถึงความเข้าใจในการ
ปฏิบัติงานในด้านการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการ ของเจ้าหน้าท่ี
และผู้บังคับบัญชาทุกระดับชั้น โดยมีความอ่อนตัวในการจัด สามารถเพิ่ม/ลด หรือขอรับ
การสนับสนุนตามสายการส่งก าลัง หรือส่วนราชการอื่นๆได้ รวมถึงการเพิ่มจ านวนและ
เพิ่มประสิทธิภาพของบุคคลากรท่ีเกี่ยวข้องกับการให้บริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหาร
กองประจ าการ ซึ่งหากได้น าไปปฏิบัติแล้ว จะเกิดผลประโยชน์ท้ังต่อตัวทหารกอง
ประจ าการ บุคคลากรและกองทัพบกในภาพรวม หากสามารถ ด าเนินการตามท่ีได้ศึกษา
ในข้างต้นแล้วนั้นก็ จะท าให้การบริการอาหารโรงเลี้ยงส าหรับทหารกองประจ าการของ
กองทัพบกมีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น และจะท าให้ทหารกองประจ าการมีคุณภาพชีวิตท่ีดี 
มีสุขภาพร่างกายท่ีดี สามารถเป็นก าลังหลักของกองทัพบก  อีกท้ังยังเป็นการตอบ
สนองตอบต่อสภาวการณ์ด้านความมั่นคง รวมถึงเป็นการรองรับ การพัฒนากองทัพ       
ในยุค 4.0 หรือกองทัพบกในศตวรรษที่ 21 ในอนาคตต่อไป 
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