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โครงการประกวดอาหารวางเพิม่พลังงานเพื่อสุขภาพคนไทย 
ชิงถวยประทาน  

พระเจาวรวงศเธอ พระองคเจาโสมสวล ีพระวรราชาทินัดดามาตุ 
 
หลักการและเหตุผล 
            ผูติดเชื้อเอชไอวีทุกคนมีความตองการพลังงานหรือแคลอรีจากอาหารเพิ่มขึ้นมากกวาคนที่ไมติดเชื้อ
ประมาณ 10% ของพลังงานที่ควรไดรับตอวัน  กลาวคือ ตองการพลังงานจากสารอาหารเพิ่มขึ้นประมาณ               
วันละ 150-200 กิโลแคลอรี  เนื่องจากมีการเผาผลาญพลังงานเพิ่มมากขึ้นจากภาวะการติดเชื้อเอชไอวี    
โดยเฉพาะอยางยิ่ง  หากมีการติดเชื้อแทรกซอนรวมดวยความตองการพลังงานจะเพิ่มมากขึ้นถึงวันละ 20-30% 
ของพลังงานที่ควรไดรับตอวัน  กลาวคือ เพิ่มขึ้นวันละ 300-600 กิโลแคลอรี การที่จะใหผูติดเชื้อรับประทาน
อาหารแตละมื้อ   ในปริมาณที่มากขึ้นนั้นมักจะกระทําไดยาก    เนื่องจากอาการเบื่ออาหาร หรือความอิ่มในการ
รับประทานอาหารตามปกติแตละมื้อ   นักโภชนาการหรือนักกําหนดอาหารจึงมักจะแนะนําใหผูติดเชื้อเพิ่ม
อาหารวาง 1 มื้อในแตละวัน   แตในความเปนจริงทําไดคอนขางลําบาก  เพราะความไมสะดวกในการซื้อหา
และอาหารวาง  บางลักษณะอาจไมถูกหลักโภชนาการ  เชน มีสวนประกอบของแปง หรือไขมัน ในปริมาณมาก
เกินไป ซ่ึงอาจกลายเปนโทษได   ดังนั้น  จึงมีความจําเปนที่จะตองคิดคนและพัฒนาอาหารวางที่มีประโยชน  
ถูกปากคนในทองถ่ินตางๆ ทั้งเด็กและผูใหญ   โดยผลิตจากวัตถุดิบธรรมชาติ  หาซื้อไดงาย  เก็บรักษาสะดวก
และราคาไมแพง  ซ่ึงมีอยูในทองถ่ิน  
   
            การที่จะใหไดมาซึ่งอาหารวางเพื่อสุขภาพประจําทองถ่ินนั้น จําเปนตองมีการระดมความรวมมือจาก                 
ทุกภาคสวน  ทั้งนักวิชาการ ภาครัฐและเอกชน  รวมถึงภูมิปญญาทองถ่ิน ในการคิดคนดัดแปลงและพัฒนาสูตร
ตลอดจนกรรมวิธีในการผลิตอาหารวางประจําทองถ่ินดังกลาว  เพื่อจะทําใหสามารถผลิตไดปริมาณมาก                  
ในเชิงพาณิชยคลายผลิตภัณฑ   “หนึ่งผลิตภัณฑ หนึ่งตําบล”   ทีมงานทาจีน  ภายใตศูนยวิจัยโรคเอดส 
สภากาชาดไทย ซ่ึงมีประสบการณทางดานโภชนาการในผูติดเชื้อเอชไอวีมาเปนเวลาหลายป  จึงไดรวมมือกับ
สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล องคการเภสัชกรรม สมาคมนักกําหนดอาหารแหงประเทศไทย 
คณะทํางานสรางเสริมภาวะโภชนาการสําหรับผูติดเชื้อเอชไอวี/เอดสระดับชาติ กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข วิทยาลัยดุสิตธานี กรมสงเสริมการปกครองสวนทองถ่ิน  สภากาชาดอิตาลี  และสถาบันการศึกษา
ทั้งภาครัฐและเอกชน  อีกหลายแหงทั่วประเทศไทย  จัดการประกวดการดัดแปลงและพัฒนาสูตรอาหารวาง
ประจําทองถ่ินสําหรับผูติดเชื้อในระดับภูมิภาคชิงถวยประทานพระเจาวรวงศเธอ พระองคเจาโสมสวลี              
พระวรราชาทินัดดามาตุ  
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วัตถุประสงค 
 1.  เพื่อใหไดมาซึ่งตํารับอาหารวางประจําทองถ่ินสําหรับผูติดเชื้อเอชไอวี/เอดส 
 2.  เพื่อใหไดมาซึ่งผลิตภัณฑอาหารวางประจําทองถ่ินสําหรับผูติดเชื้อเอชไอวี/เอดส ในแตละภูมภิาค  

     ทั่วประเทศไทย 
 3.  เพื่อสงเสริมการใชภูมิปญญาทองถ่ิน  กระตุนใหเกิดรายได  และพฒันาเศรษฐกิจภายในชุมชน 
 4.  เพื่อสรางความตระหนัก และสงเสริมใหผูติดเชื้อเหน็ความสําคัญของการรับประทานอาหารวาง   
                   เพิ่มพลังงาน เพือ่สุขภาพ 
      5.  เพื่อสรางความตระหนักใหชุมชนมีสวนรวมในการดูแลสุขภาพของผูติดเชื้อ 
 6.  เพื่อสงเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑใหไดคุณภาพในระดับมาตรฐานสากล  พรอมทั้งนําไปใช                       
                   ใหเกิดประโยชนกับผูติดเชื้อเอชไอวี/เอดส ในประเทศไทย 
 

การดําเนินงาน :  
ระยะเวลาในการดําเนินงาน   มกราคม – สิงหาคม 2552 
 

แผนการดาํเนนิงาน 
 

แผนงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 
1. ประชุมทีมงานและผูเกีย่วของ เพื่อ 
    เตรียมงานและแนวทางในการจัดกจิกรรม 

        

2. เขียนและเสนอโครงการเพื่อของบประมาณ         
3. ประสานและนัดประชุมคณะทํางานเพื่อ 
    วางแผนการดําเนินการ 

        

4. ประชาสัมพันธกลุมเปาหมาย         
5. รับสมัครและพิจารณาตัดสินรอบคัดเลือก         
6. จัดงานแถลงขาวประชาสมัพันธการจัด 
    ประกวดในรอบชิงชนะเลศิ 

        

7. จัดประกวดรอบชิงชนะเลศิ         
8. สรุปผลและเขียนรายงาน         
 

รายละเอียดการดําเนินงาน 
      1.  การประชาสัมพันธกลุมเปาหมาย : ประชาสัมพันธกลุมเปาหมายเกี่ยวกับการจัดการประกวด กลาวคือ 
กําหนดผูเขาแขงขันเปนกลุมบุคคล โดยตองมีการรวมทีมสหสาขาวิชาชีพในชุมชน ซ่ึงอยางนอยควรมี                  
นักโภชนาการอยูในทีม โดยทีมอาจประกอบดวย ประชาชนทั่วไป นักศึกษา นักโภชนาการ นักกําหนดอาหาร 
บริษัทหางรานตางๆ  ตลอดจนบุคลากรในสาขาวิชาชีพตางๆ  แตละทีมสามารถสงเมนู เขาประกวด                     
ไดเพียง 1 เมนู 
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      2.  การรับสมัครและพิจารณาตัดสินรอบคัดเลือก : การประกวดรอบคัดเลือกในระดับภูมิภาค                     
ประกอบดวย 5 ภูมิภาค  ไดแก  ภาคกลาง   ภาคเหนือ   ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคใต และกรุงเทพมหานคร 
โดยพิจารณาจากสวนประกอบของอาหาร และคุณคาทางโภชนาการเปนหลัก นอกจากนี้จะพิจารณาในสวน
ของรสชาติ คุณภาพในการเก็บรักษา  ราคา  ความเปนเอกลักษณ และความเปนไปไดในการผลิตเพื่อการขาย 
(ระดับอุตสาหกรรมในครัวเรือนขนาดเล็ก) รวมดวย ซ่ึงทางทีมผูเขาประกวดจาก 5 ภูมิภาค จะตองจัดสงใบ
สมัครพรอมสูตรอาหาร คํานวณปริมาณสารอาหารหรือคุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค  กรรมวิธี
การผลิต สรุปคาใชจายตนทุนในการผลิตตอหนึ่งหนวยบริโภค ประมาณการราคาจําหนาย ภาพถายอาหารจริง 
รวมถึงตัวอยางอาหารจริง  จํานวน 10 ตัวอยาง (10 หนวยบริโภค)  พรอมระบุระยะเวลาวิธีในการเก็บรักษา  
หรืออายุของผลิตภัณฑ  เขามายังศูนยวิจัยโรคเอดส  สภากาชาดไทย ในการนี้ คณะกรรมการตัดสินจะคัดเลือก
ใหเหลือเพียง 3  ผลิตภัณฑ (3 ทีม) ตอหนึ่งภูมิภาค เพื่อเขาสูรอบชิงชนะเลิศในแตละภูมิภาค ตอไป            
      3.  การจัดการประกวดรอบชิงชนะเลิศ: การประกวดรอบชิงชนะเลิศจะจัดขึ้นในกรุงเทพมหานคร                
โดยผูผานการคัดเลือกจะตองมานําเสนอสูตรอาหาร และกรรมวิธีในการผลิต โดยการสาธิตการประกอบอาหาร 
ซ่ึงการตัดสินจะพิจารณาจากรสชาติ สวนประกอบ และกระบวนการประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะ  

- รางวัล และการตัดสิน จะพจิารณาตามรายภูมิภาค ทั้งหมด 5 ภูมภิาคๆ ละ 3 รางวัล ดงันี้ 
 1. รางวัลชนะเลิศ: จะไดรับถวยประทานฯ พรอมเกียรติบตัรและเงินรางวัล 30,000 บาท 

                               2. รางวัลรองชนะเลิศ: จะไดรับเกียรติบัตร พรอมเงินรางวัล 20,000 บาท 
                               3. รางวัลชมเชย: จะไดรับเกียรติบัตร พรอมเงินรางวัล 10,000 บาท 
เกณฑการตัดสิน 

1. เปนผลิตภัณฑอาหารแหงที่มคีุณคาทางดานโภชนาการ  
1.1 ผลิตภัณฑควรใหพลังงานประมาณ 200 +  50 กิโลแคลอรี ตอการรับประทานหนึ่งครั้ง 

    (200 + 50 กิโลแคลอรีตอหนึ่งหนวยบริโภค) 
1.2 ผลิตภัณฑควรมีกลุมอาหารตามธงโภชนาการ 3 กลุมขึ้นไป (จาก 6 กลุม ดังนี้ กลุมขาวแปง 

กลุมผัก กลุมผลไม กลุมเนื้อสัตว-ไข-ถ่ัวเมล็ดแหงและผลิตภัณฑ กลุมนม และกลุมไขมัน) 
ตามสัดสวนที่เหมาะสม กลาวคือ สัดสวนการกระจายพลังงานจาก คารโบไฮเดรต: โปรตีน: 
ไขมัน = 55:15:30  โดยเนนการใชไขมันไมอ่ิมตัวเปนหลัก 

1.3 ผลิตภัณฑหนึ่งหนวยบริโภคควรมีแรธาตุ วิตามิน โปรตีน และใยอาหาร ดังตอไปนี้                 
ไมนอยกวา 10% ของปริมาณตามขอแนะนําใหบริโภคตอวันของคนไทย (Thai RDI)ไดแก 
โปรตีนไมนอยกวา 5 กรัม ใยอาหาร ไมนอยกวา 2.5 กรัม วิตามินเอ ไมนอยกวา                     
80 ไมโครกรัม อาร.อี  วิตามินบี1 ไมนอยกวา 0.15 มิลลิกรัม วิตามินบี2 ไมนอยกวา                 
0.17 มิลลิกรัม วิตามินซี ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม แคลเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม และ
เหล็ก ไมนอยกวา 1.5 มิลลิกรัม (กรณีที่มีปริมาณเหล็กและแคลเซียมมากกวาเกณฑทีก่าํหนด
ไวจะไดรับการพิจารณาเปนพิเศษ) 
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1.4 ผลิตภัณฑหนึง่หนวยบริโภคควรมี: 
1.4.1 ปริมาณน้ําตาลไมเกิน 5 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค 
1.4.2 ปริมาณโซเดียมไมเกิน 5% ของปริมาณตามขอแนะนําใหบริโภคตอวันของ

คนไทย กลาวคือ ไมเกิน 120 มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค 
2. มีรสชาติถูกปากคนทั่วไป ทั้งเด็กและผูใหญ 
3. ผลิตจากวัตถุดบิในทองถ่ิน 
4. สามารถรับประทานไดงาย   
5. สามารถเก็บรักษาไดนานประมาณ 3-6 เดอืน 
6. ราคายอมเยา หรือเหมาะสม 

 

กลุมเปาหมาย 
กําหนดผูเขาแขงขันเปนกลุมบุคคล โดยตองมีการรวมทมีสหสาขาวิชาชีพในชุมชน ซ่ึงอยางนอยควรมี

นักโภชนาการอยูในทีม โดยทีมอาจประกอบดวย ประชาชนทั่วไป นกัศึกษา นักโภชนาการ นักกาํหนดอาหาร 
บริษัทหางรานตางๆ ตลอดจนบุคลากรในสาขาวิชาชีพตางๆ 
 

สถานที่ 
 วิทยาลัยดุสิตธานี และโรงแรมดุสิตปริ๊นเซส  ศรีนครินทร  กรุงเทพมหานคร 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1. มีอาหารวางทีม่ีประโยชนซ่ึงผูติดเชื้อแตละภาค และทั่วประเทศ สามารถเลือกซื้อไดในราคาที่ประหยัด 
2. ผูติดเชื้อมีโภชนาการดีขึ้น มสุีขภาพแข็งแรงขึ้น ปลอดจากโรคเบาหวานหรือเสนเลือดหัวใจ เสนเลือด

สมองตีบ เปนการประหยัดงบประมาณการรักษาพยาบาลของรัฐ 
3. ผลิตภัณฑดังกลาวจะมีประโยชนในผูปวยมะเร็ง หรือผูทีม่ีน้ําหนกันอยกวาปกติดวย 
4. ชุมชนมีรายได สงเสริมเศรษฐกิจในทองถ่ิน 
5. ผูติดเชื้อ และชุมชนมีความตระหนกัถึงความสําคัญของอาหารตอสุขภาพมากขึ้น 

 

ผูรับผดิชอบโครงการ    
หนวยงานหลัก: ศูนยวิจยัโรคเอดส สภากาชาดไทย สถาบันวิจยัโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล และ 
                           องคการเภสชักรรม 
หนวยงานรวม: สมาคมนักกําหนดอาหารแหงประเทศไทย คณะทํางานสรางเสริมภาวะโภชนาการ 
                          สําหรับผูติดเชื้อเอชไอวี/เอดสระดับชาติ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข                  
                          วิทยาลัยดุสิตธานี กรมสงเสริมการปกครองสวนทองถ่ิน  สภากาชาดอิตาลี  และ  
                          สถาบันการศึกษาทั้งภาครัฐและเอกชนอกีหลายแหงทัว่ประเทศไทย 
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คณะกรรมการจัดงาน 
1. ศาสตราจารยกิตติคุณ นพ.ประพันธ ภานุภาค  ศูนยวจิัยโรคเอดส สภากาชาดไทย   (ประธานกรรมการ) 
2. นพ. ณรงคศักดิ์ อังคะสุวพลา                      อธิบดีกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
3. นายมานิต วัฒนเสน                           อธิบดีกรมสงเสริมการปกครองสวนทองถ่ิน  
4. รศ. ดร. วิสิฐ จะวะสิต                                 ผูอํานวยการสถาบันวิจยัโภชนาการ มหาวทิยาลัยมหดิล 
5. นางวีรา  พาสพัฒนพาณชิย  อธิการบดี วิทยาลัยดุสิตธาน ี
6. นางสายสม วงศาสุลักษณ  ประธานคณะกรรมการหารายได  
  ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
7. พญ. แสงโสม  สีนะวัฒน                     กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข   
8. รศ. ดร. ประไพศรี ศิริจักรวาล          สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  
9. ผศ. ดร. อุไรพร จิตตแจง  สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
10. ผศ. ดร. สุนาฏ เตชางาม  สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  
  และนายกสมาคมนักกําหนดอาหาร  
11. ดร. ชนิดา ปโชติการ                         สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
12. อ.รุจิรา สัมมะสุต   อดีตหัวหนาฝายโภชนาการ รพ.รามาธิบดี 

                                                                                  และ อดีตนายกสมาคมนักกําหนดอาหาร 
                                                                                  ปจจุบนัที่ปรึกษาดานโภชนาการ รพ.เปาโลเมโมเรียล 

13. อ. ศัลยา คงสมบูรณเวช                      ที่ปรึกษาดานโภชนบําบัด รพ.เทพธารินทร 
                                                                                  และ Vitallife Wellness Centre รพ. บํารุงราษฎร 

14. อ.กฤษฎี โพธิทัต                   ที่ปรึกษาดานโภชนบําบัด รพ.เทพธารินทรและรพ. เวชธานี   
15. นายพรเทพ  หาญตระการพงษ  ผูจัดการทั่วไป โรงแรมดุสิต ปร๊ินเซส  ศรีนครินทร 
16. นางสาววจิิตรา  ประดับแกว  ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย  
  (กรรมการและเลขานุการ) 
17. นางสาวจินตณา จตุรวิทย                       ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย  
   (กรรมการและผูชวยเลขานกุาร) 

 

คณะทํางาน 
1. ศาสตราจารยกิตติคุณ นพ.ประพันธ ภานุภาค ศูนยวจิัยโรคเอดส สภากาชาดไทย (ประธานคณะทํางาน) 
2. พญ. นิตยา ภานุภาค พึ่งพาพงศ   ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย         
3. นางสมทรง ธีรตกุลพิศาล   ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
4. อ. อรพินท บรรจง                           สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
5. นางสาวอชิรญา คําจันทรศุภสิน               สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
6. นางนุจรินทร แกวกอง       โรงพยาบาลสันปาตอง จ.เชียงใหม 
7. นางจันทนา  แสงเพชร       โรงพยาบาลขอนแกน จ. ขอนแกน 
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8. นางสาววนีัส  วัยวัฒนะ       โรงพยาบาลสุราษฎรธานี จ. สุราษฎรธานี 
9. นางออม  กิตตพิร               โรงพยาบาลสมเด็จพระบรมราชเทวี ณ ศรีราชา จ.ชลบุรี  
10. นายสมชาติ ทาแกง                                    ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
11. นางสาวสุมิตรา  เตชะพะโลกุล                   ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
12. นางสาวสุภาพร เพ็งโนนยาง   ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
13. นางสาวชยาภรณ ตาใส       ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
14. นางอังสนา นอยโสภา       ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
15. นายจิราวุฒิ ไสยกิจ                                      ศูนยวจิัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
16. นางจุรียพร จนัทรภักด ี       ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
17. นางสาวจินตณา จตุรวิทย         ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย  

(คณะทาํงานและเลขานุการ) 
18. นางสาวนภัสวรรณ รุงเรือง  ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย  

(คณะทาํงานและผูชวยเลขานุการ) 
 

 

คณะกรรมการตัดสินชุดท่ี 1: รอบคัดเลือก (เนนพิจารณาคุณคาทางโภชนาการของผลติภัณฑ)  
       1. รศ. ดร. ประไพศรี ศิริจักรวาล สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

2. ผศ. ดร. อุไรพร จิตตแจง สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
3. ผศ. ดร. สุนาฏ เตชางาม   สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  
4. ดร. ชนิดา ปโชติการ                                      สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหดิล 
5. อ. อรพินท บรรจง    สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล       
6. นางสาวสุภาพร เพ็งโนนยาง   ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
7. นางจุรียพร จันทรภักด ี   ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
8. นางสาวจินตณา จตุรวิทย   ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย 
 

 

คณะกรรมการตัดสินชุดท่ี 2: รอบชิงชนะเลิศ (เนนพิจารณารสชาติของผลิตภณัฑ)  
1. รศ. ธรา วิริยะพานิช สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

 2. รศ. ดร. ประไพศรี ศิริจักรวาล สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
3. ผศ. ดร. อุไรพร จิตตแจง สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
4. อ.รุจิรา สัมมะสุต       อดีตหัวหนาฝายโภชนาการ รพ.รามาธิบด ี

และ นายกสภาคมนักกําหนดอาหาร 
ปจจุบันที่ปรึกษาดานโภชนาการ รพ.เปาโลเมโมเรียล 

5. ผศ. ดร. สุนาฏ เตชางาม สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  
6. ดร. ชนิดา ปโชติการ                                      สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
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7. อ. ศัลยา คงสมบูรณเวช                                  ที่ปรึกษาดานโภชนบาํบัด รพ.เทพธารินทร 
                                                                                  และ Vitallife Wellness Centre รพ. บํารุงราษฎร 

8. อ. กฤษฎี โพธิทัต    ที่ปรึกษาดานโภชนบําบัด รพ.เทพธารินทรและรพ. เวชธานี                      
9. ดร. ยิ่งศักดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ  ผูเชี่ยวชาญดานอาหาร  
10. นายนิธิรุจน ธีระดิฐศักดิ ์ Chef และพิธีกรรายการ Good life Good Taste, The Nation  

Channel 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
สอบถามเพิ่มเติมไดที ่ คุณนภัสวรรณ รุงเรอืง หรือ คุณจนิตณา จตุรวิทย 
ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย เลขที่ 104  ถนนราชดําริ  ปทุมวัน กทม. 103330 
โทรศัพท 02-2530996 โทรสาร 02-2530998 

 



โครงการประกวดอาหารวางเพิ่มพลังงานเพื่อสุขภาพคนไทย                                                  
ชิงถวยประทาน 

พระเจาวรวงศเธอ พระองคเจาโสมสวลี พระวรราชาทินัดดามาตุ 
 

เกณฑการตัดสินรอบคัดเลือก 
 

1. คุณคาทางโภชนาการ                                                                                                           50 คะแนน 
 - พลังงานตอหนึ่งหนวยบริโภค                                                                                 15 คะแนน 
                (200 + 50 กิโลแคลอรี และมกีารกระจายพลังงานเหมาะสม)  
              - ผลิตภัณฑมีกลุมอาหารตามธงโภชนาการ 3 กลุมขึ้นไป                                           5 คะแนน 
              -  ผลิตภัณฑหนึ่งหนวยบริโภคควรมีแรธาตุ วิตามิน โปรตีน และใยอาหาร              15 คะแนน                                  
                ไมนอยกวา 10% ของปริมาณตามขอแนะนําใหบริโภคตอวนัของคนไทย                                                
                (Thai RDI):กรณทีี่มีปริมาณเหล็กและแคลเซยีมมากกวาเกณฑที่กําหนดไว                                          
                จะไดรับการพิจารณาเปนพเิศษ 

- ผลิตภัณฑหนึง่หนวยบริโภคควรมีน้ําตาลไมเกิน 5 กรัมและโซเดียม         10 คะแนน 
     ไมเกิน  5% ของ Thai RDI                
              - ไมใชสารสังเคราะห                                                                                                  5 คะแนน 
2. รสชาติ (และสามารถรับประทานไดงาย)                                                                            20 คะแนน 
3. วิธีการเก็บรักษา และอายุผลิตภัณฑ                                                                                      5 คะแนน 
4. ศักยภาพในการผลิต                                                                                                            10 คะแนน 
             - ตนทุน และประมาณการราคาจําหนายผลิตภณัฑตอหนึ่งหนวยบริโภค                     5 คะแนน 
             - ขั้นตอนการผลิตงาย (ทําไมยาก ใชเวลาไมนาน อุปกรณที่ใชไมยุงยากซับซอน)       5 คะแนน 
5. เอกลักษณและการใชวัสดทุองถิ่น                                                   10 คะแนน 
6. ความคิดสรางสรรค                                               5 คะแนน 
                                                                                                                        คะแนนรวม   100 คะแนน 
 

เกณฑการตัดสินรอบชิงชนะเลิศ 
 

1. คุณคาทางโภชนาการ (ใชคะแนนจากรอบคัดเลือก)                                                             50 คะแนน 
2. รสชาติ                                                                                                                                   20 คะแนน 
3. ศักยภาพในการผลิต                                                                                                              10 คะแนน 
4. แนวคดิและเอกลักษณประจําทองถ่ิน                10 คะแนน 
5. ความสะอาด                                                                                                                           5 คะแนน 
6. ความพรอมในภาพรวมของการประกอบอาหาร                5 คะแนน                                                                                                                           

         คะแนนรวม   100 คะแนน 
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แบบฟอรมใบสมัคร 
โครงการประกวดอาหารวางเพิ่มพลังงานเพื่อสุขภาพคนไทย 

ชิงถวยประทาน 
พระเจาวรวงศเธอ พระองคเจาโสมสวลี พระวรราชาทินัดดามาตุ 

รับสมัครระหวาง วันท่ี 27 เมษายน -19 มิถุนายน 2552 
 

คําชี้แจงในการกรอกแบบฟอรมใบสมัครและรายละเอียดวิธีการทําอาหารวาง 
1. ระบุช่ือทีม ช่ือ-ที่อยู-เบอรโทรศัพทของสมาชิกทุกทานในทีม (พรอมรูปถายหนาตรงขนาด 1 นิ้ว  
       จํานวนทานละ 1 ใบ กรุณาเขียนชื่อหลังรูปถาย) 
2. ระบุช่ือผลิตภัณฑ (สูตรอาหาร) และรายละเอียดสวนประกอบปริมาณอาหารเปนหนวยน้าํหนกั     
       (กรัม หรือ กิโลกรัม) พรอมทั้งระบุประเภทของวัตถุดิบ หรือลักษณะของอาหาร เพื่อใหเขาใจไดชัดเจน 
   วาเปนปริมาณอาหารสุก ดิบ หรือสด เชน ตม นึ่ง คั่ว แหง อบ แชน้ํา ผง เปนตน 
3. ระบุจํานวนหนวยบริโภคของอาหารวางพรอมน้ําหนกัตอหนึ่งหนวยบริโภคเมื่อปรุงเสร็จ 
4. ระบุระยะเวลาในการประกอบอาหารสูตรนี้ตอหนึ่งครั้ง (สําหรับ 15 หนวยบริโภค) 
5. ระบุช่ือวัตถุดบิของสวนประกอบที่ใชปรุงทุกรายการ (ไมเวนแมแตน้าํเปลา) หากระบุยี่หอของวัตถุดิบได 
 ขอใหระบุดวย  
6. ระบุอุปกรณทีจ่ําเปนตองใช 
7. กรอกรายละเอยีดและกรรมวธีิในการผลิต (วิธีการประกอบอาหาร)โดยละเอียดทกุขั้นตอนตามจริง โดย           

ใหใชภาษาหรอืคําอธิบายที่ผูซ่ึงไมมีทักษะดานการประกอบอาหารสามารถเขาใจ และนําไปปฏิบัติตามได 
8. ระบุวิธีการเกบ็รักษา และอายุของผลิตภัณฑ 
9. คํานวณตนทุนในการผลิต พรอมประมาณราคาจําหนายตอหนึ่งหนวยบริโภค 
10. คํานวณและระบุปริมาณพลงังานและสารอาหารของผลิตภัณฑตอหนึง่หนวยบริโภค 
11. สรุปแนวความคิดในการทําอาหารชนิดนี้ พรอมบงบอกความเปนเอกลักษณประจําทองถ่ินหรือภมูิภาคของทาน 
12. สงรูปผลิตภัณฑอาหารจํานวน 1 รูป (ติดไวในใบสมัคร) และสงผลิตภัณฑอาหารจรงิ จํานวน 15 หนวยบริโภค 
13. ขอความรวมมอืสงขอมูลเอกสารใบสมัครและรายละเอียดตางๆ พรอมรูปผลิตภัณฑอาหารจํานวน 1 รูป  
 (พรอมไฟลรูปดังกลาวในแผน diskette หรือ CD 1 แผน) และผลิตภัณฑอาหารจริงจํานวน 15 หนวยบริโภค  
 ผานทางไปรษณีย: สง  คุณนภัสวรรณ รุงเรอืง (ทีมกิจกรรมพิเศษ)  
 ศูนยวิจัยโรคเอดส สภากาชาดไทย   เลขที่ 104  ถ.ราชดําริ ปทุมวัน กทม. 10330    
14. หากมีขอสงสัย สามารถสอบถามไดที่ คุณจินตณา จตุรวิทย 02-2530996 มือถือ 086-5592266 หรือ                                    

คุณจุรียพร จันทรภักดี มือถือ 083-7064945  
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       วันที่บันทกึ.................................... 

1. ชื่อทีม.............................................................................................................................................................. 
    สมาชิก (1) นาย/นาง/นางสาว..................................นามสกุล....................................อาชีพ........................... 

 ที่อยู...................................................................................................................................................                    
 เบอรโทรศัพท........................................e-mail................................................................................. 

    (2) นาย/นาง/นางสาว.................................นามสกุล.....................................อาชีพ.......................... 
                  ที่อยู................................................................................................................................................... 
                  เบอรโทรศัพท........................................e-mail................................................................................. 

   (3) นาย/นาง/นางสาว..................................นามสกุล......................................อาชีพ.......................... 
                  ที่อยู.................................................................................................................................................. 

     เบอรโทรศัพท........................................e-mail................................................................................. 
   (4) นาย/นาง/นางสาว..................................นามสกุล......................................อาชีพ.......................... 

                  ที่อยู................................................................................................................................................... 
                  เบอรโทรศัพท........................................e-mail................................................................................. 

   (5) นาย/นาง/นางสาว..................................นามสกุล.....................................อาชีพ.......................... 
                  ที่อยู................................................................................................................................................... 
                  เบอรโทรศัพท........................................e-mail................................................................................. 
 

2.  ชื่อผลิตภัณฑ (สูตรอาหาร) ...........................................................................................................................ระบุ
สวนประกอบของอาหารสตูรนี้   (คะแนนเต็ม 20 คะแนน) 

 
ลําดับ 

 
สวนประกอบ 

 

 

ยี่หอ 
(ถามี โปรดระบุ) 

ลักษณะ                 
(เชน ดิบ สุก ตม นึ่ง อบ 
คั่ว ผง แหง แชน้ํา) 

 

น้ําหนัก  
(กรัม) 

     
     
     
     
     
     
     
 

  กรุณากรอกขอความใหครบถวนสมบูรณโดยรายละเอียดตางๆ ท่ีไดจะเปนสวนหนึง่ในการพิจารณา 
  ใหคะแนนตามเกณฑในแตละขอ (คะแนนเต็ม 100 คะแนน) 
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ลําดับ 

 
สวนประกอบ 

 

 

ยี่หอ 
(ถามี โปรดระบุ) 

ลักษณะ                 
(เชน ดิบ สุก ตม นึ่ง อบ 
คั่ว ผง แหง แชน้ํา) 

 

น้ําหนัก  
(กรัม) 

     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
 
3. กรุณากรอกรายละเอียดกรรมวิธีการผลิต (วิธีการประกอบอาหาร) โดยละเอียดทุกขัน้ตอน ตามจรงิ        
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................................................................  
สูตรท่ีระบุขางตน (15 ท่ีเสิรฟ) ไดน้ําหนักสุกทั้งหมด                       กรัม      
ไดทั้งหมด                      ช้ิน     
1 ช้ินมีน้ําหนกั                      กรัม      
1 ที่เสิรฟมี                      ช้ิน และมนี้ําหนัก                     กรัม                                       (คะแนนเต็ม 3 คะแนน) 
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4. ระยะเวลาในการประกอบอาหารสูตรนี้ตอหนึ่งครั้ง (สําหรับ 15 หนวยบริโภค) 
    ..................ช่ัวโมง ................ นาที                                                                          (คะแนนเต็ม 1 คะแนน) 
 

5. กรุณาระบุอุปกรณที่จําเปนตองใช    
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................... (คะแนนเต็ม 1 คะแนน) 
 

6. กรุณาระบวุธีิการเก็บรักษา และอายุของผลิตภัณฑ 
    วิธีเก็บรักษา คือ ................................................................................................................................................................. 
     ........................................................................................................................................................................................... 
     อายุของผลิตภัณฑ เก็บไดนาน.................. เดือน                                                    (คะแนนเต็ม5 คะแนน) 
 

7.  ตนทุนในการผลิตที่คํานวณได .................. บาทตอหนึ่งหนวยบริโภค 
    ประมาณราคาจําหนาย................. บาทตอหนึ่งหนวยบริโภค                                 (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) 
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8. กรุณาคํานวณและระบุปริมาณพลังงานและสารอาหารของผลิตภัณฑตอหนึ่งหนวยบริโภค 
    (คะแนนเตม็ 40 คะแนน) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 หมายเหตุ: * คํานวณความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
 

9. ผลิตภัณฑอาหารมีกลุมอาหารจํานวน......... กลุมตามธงโภชนาการ ไดแก.................................................. 
................................................................................................................................... (คะแนนเตม็5 คะแนน) 
10. การใชสารสังเคราะหในผลิตภัณฑอาหาร  ไมใช ใช คือ................................................................ 
                                                                                                                                   (คะแนนเตม็5 คะแนน) 
 

10. กรุณาสรุปแนวความคิดในการทําอาหารชนิดนี้ พรอมบงบอกความเปนเอกลักษณประจําทองถ่ินหรือ 
      ภูมิภาคของทาน (คะแนนเต็ม 15 คะแนน) 
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................................. 
 

ลําดับที่ สารอาหาร ปริมาณตอหนึง่หนวยบริโภค พลังงาน (กิโลแคลอรี) % Thai RDI* 
1 คารโบไฮเดรต ............... กรัม 

% กระจายพลงังาน = .......  
  

2 โปรตีน ............... กรัม 
% กระจายพลงังาน = ....... 

  

3 ไขมัน ............... กรัม 
% กระจายพลงังาน = ....... 

  

4 พลังงานทั้งหมด    
5 เหล็ก ............ มิลลิกรัม   
6 แคลเซียม ............. มิลลิกรัม   
7 วิตามินเอ ......... ไมโครกรัม อาร.อี.   
8 วิตามินบี 1 ............ มิลลิกรัม   
9 วิตามินบี 2 ............ มิลลิกรัม   
10 วิตามินซ ี ............ มิลลิกรัม   
11 ใยอาหาร ............ กรัม   
12 น้ําตาล ............ กรัม   
13 โซเดียม ............ มิลลิกรัม   
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11. กรุณาติดรูปถายผลิตภัณฑอาหารวางของทีมทาน 1 รูป (รูปสี ขนาด 4x6 นิ้ว) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      หมายเหตุ 
           
 ผูเขาแขงขันยนิยอมยกหลักสูตร ตลอดจนประกอบการผลิตภัณฑ และสูตรอาหารวางชนิดนี้ ถือเปนกรรมสิทธิ์
ใหศูนยวจิัยโรคเอดส สภากาชาดไทย สถาบันวิจยัโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล และองคการเภสชักรรม เพื่อทําการ
เผยแพรสูตรอาหารผลิตภัณฑอาหารของทาน (รวบรวมเปนตํารับอาหาร) เพื่อเปนวิทยาทานใหกบัผูติดเชื้อเอชไอวี/เอดส 
ผูปวยโรคอื่นๆ และ/หรือประชาชนทั่วไป ไมวาจะเปนในรูปของสิ่งพิมพ ซีดี ฯลฯ  
 
                                                                                 ลงชื่อสมาชิกในทีม 1.................................................... 
                                                                                                                (......................................................) 
                                                                           2.................................................... 
                                                                                                                (......................................................) 
                                                                             3.................................................... 
                                                                                                                (......................................................) 
                                                                                                                 4.................................................... 
                                                                                                                (......................................................)                                   
                                                                                                                 5.................................................... 
                                                                                                                (......................................................)                                   




