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บทคัดย่อ

 อาหาร เป็นปัจจัยพื้นฐานหนึ่งในการด�ารงชีวิตที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพ เศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อม สังคม 

และ วัฒนธรรม รวมไปถงึ วทิยาศาสตร์ วจิยั และนวตักรรม การศกึษาอาหารในประเทศไทยให้ความส�าคญักบัพฤตกิรรม

การบรโิภคอาหารทีถ่กูต้องเป็นล�าดบัแรกและการผลติในห่วงโซ่อาหารเป็นล�าดับทีส่อง การศกึษาอาหารไทยในปัจจบุนั

มีการน�าเนื้อหาสาระ ทักษะและการปฏิบัติผ่านการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ และการศึกษาตามอัธยาศัย 

ให้นกัเรยีน นกัศกึษา และประชาชนทัว่ไปได้เลอืกศกึษา การศกึษาอาหารในมุมมองใหม่เกีย่วข้องกบัมติกิารดแูลสุขภาพ 

มิติการผลิตอาหาร มิติการกระจายอาหาร มิติสังคม วัฒนธรรม นันทนาการ และมิติการวิจัย นวัตกรรมอาหาร 

อย่างไรกต็ามผลของการระบาดไวรสัโคโรนากระทบต่อสถานการณ์อาหารและการศกึษาอาหารในประเทศไทยทีต้่องปรบั

ฐานการเรยีนรู้เดมิไปสู่ฐานการเรยีนรู้ใหม่เพือ่ให้รองรบัการเปลีย่นแปลงไปสู่วถิชีวีติใหม่ทีด่�ารงได้ด้วยการศกึษาอาหาร

ในประเทศไทยตลอดชวีติ บทความนี้อธบิายการศกึษาอาหารในประเทศไทยในปัจจุบันที่มเีนื้อหาสาระเน้นตามช่วงวัย 

ของผู้เรยีน การเปลี่ยนแปลงการศกึษาอาหารไปสู่มุมมองอาหารในมติติ่าง ๆ จากผลของโควดิ แล้วน�าเสนอแนวทาง 

การศกึษาอาหารในประเทศไทยภายหลงัปรบัเข้าสูฐ่านวถิชีวีติใหม่เพือ่ให้ผู้อ่านได้เหน็แนวทางในการน�าไปใช้ปรับการศกึษา 

และประกอบอาชพีตามอัธยาศัยมากขี้น

ค�าส�าคัญ: การศกึษาอาหาร, ประเทศไทย, ฐานวถิชีีวติใหม่

1  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สาขาวชิานวัตกรรมการจัดการวสิาหกจิการเกษตรและอาหาร คณะเทคโนโลยกีารเกษตร
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ABSTRACT

 Food is one of the fundamental factors for living in health, economy, environment, society, and culture, 

including science, research, and innovation. Food education in Thailand focuses on correct food consumption 

behaviour first and food chain product as a second. The current food education delivers content, skill and practical 

through diverse modes, formal education, non-formal education, and informal education for students, undergrads, 

and public to choose food studies. The food education from a new perspective relates to healthcare dimension, 

food distribution dimension, social, culture, and recreation dimension, and food research and innovation dimension.  

However, the effects of coronavirus outbreak affect the food situation and food education in Thailand that 

has reshape the food learning on a basis of new normal for change supports. Adapting to a new way of life that 

can be sustained by lifelong food education. This article describes the current food education in Thailand with 

a focus on the age range of learners. A shift in food education to a food perspective in different dimensions 

from the effects of COVID. Then, present guidelines for food education in Thailand after adjusting to new normal 

for readers to transform to more informal education and career. 

KEYWORDS: Food Education, Thailand, New Normal
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บทน�า
 อาหาร เป็นปัจจัยหนึ่งในการด�ารงชีวิต 

ของมนุษย์ ตามนิยามของพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 (พระราชบัญญัติอาหาร, 2522) ระบุว่า  

“อาหาร คือ ของกินหรือเครื่องค�้าจุนชีวิต” การที ่

อาหารมีบทบาทต่อคุณภาพชีวิตอย่างมาก ทั้งใน 

ประเด็นสุขภาพโดยตรง การประกอบอาชีพด้านธุรกิจ 

และอุตสาหกรรมอาหาร เกี่ยวโยงภูมิปัญญา ศาสนา 

สังคม ศิลปะและวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร  

การท่องเที่ยว กีฬา นันทนาการ สิ่งแวดล้อม  

ไปจนถึงวิทยาศาสตร์การวิจัย นวัตกรรมอาหาร  

อาหารจึงเป็นปัจจัยการด�ารงชีพที่ใกล้ตัวของคนไทย 

และเชื่อมโยงสังคมไทยในหลายมิติ ดังนั้น การศึกษา 

ให้เข้าถึงกระบวนการเรียนรู้ด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง 

จึงช่วยให้บุคคลและสังคมมีความงอกงาม เกิดความ

ก้าวหน้าทางวิชาการ และต่อยอดองค์ความรู ้ให ้

สอดรับการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบันได้

 “อาหารศึกษา” เป็นค�าที่ระบุในพระราช

บัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2551 

(พระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ, 2551) 

กล่าวถึง กระบวนการส่งเสริม พัฒนาและวิจัยเพื่อ 

ให้ความรู้ ความตระหนักในพฤติกรรมที่ถูกต้องในการ 

บริโภคอาหาร และห่วงโซ่อาหาร ซึ่งขยายความไปถึง 

การศึกษาตั้งแต ่แหล ่งวัตถุดิบอาหารที่มีการ 

เพาะปลูกพืช การเพาะเลี้ยงสัตว์เป็นแหล่งอาหาร 

การตัดแต่ง การปรุงและประกอบอาหาร การแปรรูป  

การบรรจุ การเก็บรักษา การจัดจ�าหน่าย การกระจาย  

จนถึงมือผู้บริโภค รวมทั้งการน�าเข้าและการส่งออก 

สินค้าอาหาร หากน�าอาหารศึกษาหรือในที่นี้ใช้ค�าว่า  

การศึกษาอาหารมาพิจารณา ก็พบว่าการศึกษา 

ประเด็นนี้ตลอดช่วงชีวิตมนุษย์จะเกี่ยวข้องในด้าน

พฤติกรรมการบริโภคอาหารและห่วงโซ่อาหาร 

โดยให้ความส�าคัญมากในประเด็นการบริโภคและ 

รองลงมาในส่วนห่วงโซ่อาหารตามล�าดับ

 การศึกษาในประเทศไทยมีการจัดการศึกษา

ตามพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 

(พระราชบญัญตักิารศกึษาแห่งชาต,ิ 2542) แบ่งการศกึษา 

ตามระดับการศึกษาออกเป็น การศึกษาในระดับ 

ขั้นพื้นฐานและการศึกษาระดับอุดมศึกษา ประเทศไทย

มีรูปแบบจัดการจัดการศึกษา 3 รูปแบบ คือ การจัด 

การศึกษาในระบบ ที่มีเงื่อนไขการจัดการศึกษาที่เป็น

แบบแผน การจัดการศึกษานอกระบบที่สอดคล้องกับ 

สภาพปัญหาและสนองความต้องการแต่ละบุคคล และ 

การศกึษาตามอัธยาศัยให้ผู้เรยีนได้เรยีนตามความสนใจ  

ศกัยภาพ ความพร้อมและโอกาสจากบคุคล ประสบการณ์ 

สังคมสภาพแวดล้อม สื่อ แหล่งความรู้ต่าง ๆ หากน�า 

ประเดน็ด้านอาหารศกึษาทีเ่กีย่วกบัพฤตกิรรมการบรโิภค

อาหารและห่วงโซ่อาหารมาจัดการศึกษาในบริบทไทย

ก็สามารถจัดได้ทุกระดับชั้นการศึกษาทุกรูปแบบ และ

ตลอดต่อเนื่องตลอดชวีติผู้เรยีนได้ โดยมกีารปรับเปลี่ยน 

รูปแบบการจัดการศึกษาให้ผู้เรียนได้เลือกเรียนได้ 

หลากหลายสอดคล้องกับวถิชีวีติในปัจจุบัน

 ฐานวิถีชีวิตใหม่เป็นค�าที่ใช้เรียกในช่วงที่มี 

การเปลี่ยนจากสถานการณ์แต่เดิมเป็นปกติ แต่เมื่อมี

สิ่งไม่ปกติเช่น ภาวะการถดถอยทางเศรษฐกจิจนไม่อาจ 

กลับมาเติบโตได้เหมือนเดิม มีการระบาดของโรค 

เข้ามาท�าให้วถิชีวีติและเศรษฐกจิเปลีย่นไปจากรปูแบบเดมิ 

ซึ่งเป็นสิ่งที่คนทั่วไปไม่คุ้นเคยและไม่เป็นมาตรฐาน 

ในสังคม แต่เหตุการณ์เหล่านั้นไม่อาจหมดสิ้นไปได้ 

ดังนั้น จึงต้องปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ใหม่ให้เป็น

ปกตแิละมาตรฐานใหม่ (ราชบณัฑติยสภา, 2563) ซึง่ฐาน 

วิถีชีวิตใหม่นี้มีผลต่อรูปแบบการจัดการศึกษาและ 

รายละเอียดลึกลงไปถึงอาหารศึกษาเพราะว่าอาหาร

เกี่ยวข้องกับด�ารงชีวิต ซึ่งในอนาคตอันใกล้นี้ กระแส 

การศึกษาอาหารมีความเชื่อมโยงกับเทคโนโลยีมากขึ้น 

เพือ่ตอบสนองความต้องการด้านสขุภาพ เช่น การลดภาวะ

โลกร้อนด้วยการลดการบรโิภคเนื้อสตัว์ (Reductarianism) 

โดยใช้เทคโนโลยีการสกัดโปรตีนจากพืชและใบพืชมา

ประกอบ การเพิม่การเกษตรทีช่่วยฟ้ืนฟูดนิและสิง่แวดล้อม 

ลดการปลดปล่อยแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ (Regenerative 

Agriculture) ส่วนวตัถดุบิอาหารที่จะได้รบัความนยิม ได้แก่ 

ขมิ้น มะรุม เมล็ดทานตะวัน (ForbesThailand, 2021) 

เพื่อส่งเสริมแนวโน้มการบริโภคอาหารแบบใหม ่

เช่น การใช้วัตถุดิบอาหารท้องถิ่นที่มีประวัติแหล่งที่มา 
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อาหารชุด และฉลากอาหารที่ให้ข้อมูลส่วนผสมชัดเจน 

(Clean Label) โดยการจดัส่งสนิค้าจะเป็นแบบสัง่ล่วงหน้า 

ผ่านทางออนไลน์เพือ่ให้ได้ผลติภณัฑ์พรเีมยีมในเศรษฐกจิ 

ที่การค้าจะผ่านทางระบบอินเทอร์เน็ตเป็นหลัก 

(Food Pack Asia, 2021)

 ในบทความนี้จะได้แสดงเนื้อหา 3 ตอนที่ 

เกีย่วเนือ่งกนั ตอนที ่1 ผู้เขยีนจะอธบิายการศกึษาอาหาร

ในประเทศไทยระดับต่าง ๆ และความหลากหลายของ 

รูปแบบการจัดการศึกษาที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรม 

การบริโภคอาหารและกิจกรรมในห่วงโซ่อาหาร ซึ่งเป็น

ฐานวถิชีวีติที่มมีาก่อน ตอนที ่2 ผู้เขยีนจะวเิคราะห์ให้เหน็ 

ถึงการศึกษาอาหารในประเทศไทยที่มีความเกี่ยวข้อง 

กับชวีติใน 5 มติ ิได้แก่ มติกิารดูแลสุขภาพ มติกิารผลติ

อาหาร มิติการกระจายอาหาร มิติสังคม วัฒนธรรม 

นันทนาการ และมติกิารวจิัย นวัตกรรม และอทิธพิลของ

ภาวะการระบาดของไวรัสโคโรนาต่อมติทิีก่ล่าวมาทีน่�าไปสู่ 

ตอนที่การศึกษาอาหารในฐานวิถีชีวิตใหม่ไทยเพื่อเป็น

แนวทางรูปแบบการศึกษาให้สอดคล้องกับการคงอยู่ที่

อาจยาวนานของสถานการณ์โควดิ โดยกล่าวถงึ แนวทาง

อาหารศกึษาตลอดชวีติทีม่กีารพฒันาสาระ กระบวนการ

เรยีนรู้เพื่อให้ผู้เกี่ยวข้องกับการศกึษาน�าไปใช้ในชวีติได้ 

การศกึษาอาหารในประเทศไทย
 การศึกษาอาหารในประเทศไทยเป็นการศึกษา

ที่มีความต่อเนื่องตั้งแต่ระดับปฐมวัยจนถึงอุดมศึกษา 

และขยายไปจนตลอดชวีติ (ตารางที ่1) มรีปูแบบการเรยีน

ในระบบของสถานศกึษา และนอกสถานศกึษา จนถงึการ

ศึกษาตามที่บุคคลนั้นสนใจเฉพาะ โดยมีความมุ่งหวัง 

ให้อาหารศกึษาเกดิผลต่อตนเองและอาชพี ดังนี้

 ปฐมวัยเป็นการศึกษาอาหารในเบื้องต้น 

กล่าวคือ ผู้เรียนมีสุขนิสัยที่ดีในการบริโภคอาหารและ

การดูแลท�าความสะอาดช่องปาก สุขนสิัยที่ดสี่งผลต่อไป 

ยังชั้นประถมศึกษา องค์ความรู้ที่จ�าเป็นในชั้นนี้ เช่น 

โภชนบัญญัต ิ9 ข้อ ธงโภชนาการ ของส�านักโภชนาการ 

กระทรวงสาธารณสุข สร้างภาวะโภชนาการเด็กไม่ให้

ขาดโปรตีนและบริโภคไขมันไม่มาก เด็กวัยนี้จึงต้อง 

ออกก�าลังกาย ควบคุมน�า้หนักและเร่งการเจริญเติบโต

ด้วยการบริโภคน�้านม ไข่ และวิตามินจากผักและผลไม ้

ลดการบริโภคน�้าตาล เมื่ออายุมากขึ้นจนถึงระดับ 

ประถมศึกษาต้องเริ่มการพัฒนาทักษะในการเตรียม 

และประกอบอาหารเบื้องต้น เช่น การคัดเลือกวัตถุดิบ

อาหาร การล้าง การหั่น การปอกผัก และผลไม้ 

และการจดัโต๊ะอาหาร มารยาทในการรับประทานอาหารได้ 

(ส�านกังานเลขาธกิารสภาการศกึษา, 2562; ส�านกัวชิาการ

และมาตรฐานการศึกษาและส�านักงานคณะกรรมการ 

การศกึษาขัน้พื้นฐาน, 2551)

ตารางที่ 1 รูปแบบและเนื้อหาสาระของการศกึษาอาหารในประเทศไทย 

ระดับ เนื้อหา สถานที่

ปฐมวัย

พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารใหค้รบถ้วนและเพยีงพอ ภาวะโภชนาการ 

น�้าหนัก ส่วนสูงของเด็กรายบุคคล สุขนิสัยรับประทานอาหาร 

การท�าความสะอาดช่องปาก

สถานพัฒนาเดก็ปฐมวัย

(ทารกแรกเกดิถงึ 6 ปี)

ประถมศกึษา

อาหารหลัก 5 หมู่ ธงโภชนาการ สารอาหาร การรับประทานอาหาร

ให้เหมาะสมกับเพศ วัย และความปลอดภัย ระบบการย่อยอาหาร

และการดูแล ฉลากอาหาร การช่วยครอบครัวเตรียม ประกอบและ 

จดัอาหาร มารยาทการรบัประทานอาหาร อาหารไทย ภาษาต่างประเทศ 

ในบริบทอาหาร ค�าศัพท์ การสนทนา การรับประทานอาหารหวาน

และภาวะน�า้หนักตัวเกนิ

โรงเรยีนรัฐบาลและ

โรงเรยีนเอกชน
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ตารางที่ 1 (ต่อ)

ระดับ เนื้อหา สถานที่

มัธยมศกึษา

โภชนาการกับสุขภาพ การควบคุมน�้าหนัก โภชนาการวัยต่าง ๆ 

การเลอืกบรโิภคอาหารอย่างฉลาด การเว้นดืม่แอลกอฮอล์ การเตรยีม 

ประกอบ จัด ตกแต่งและบรกิารอาหาร เครื่องดื่ม การแปรรูปผลผลติ

ทางการเกษตร การปลูกพชื การเลี้ยงสัตว์ การด�าเนนิธุรกจิ อาหาร 

กบัศาสนา เช่น การท�าบญุตักบาตร การถวายภตัตาหาร การถอืศลีอด 

การรับประทานมังสวิรัติ อาหารเจ วรรณกรรมอาหารไทย 

เช่น กาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวาน ภาษาต่างประเทศในบริบทอาหาร 

การท�าอาหาร เครือ่งดืม่ อาหารในเทศกาลวนัส�าคัญ ภาวะน�า้หนกัตวัเกนิ 

และการใช้ผลติภัณฑ์เสรมิอาหารควบคุมน�้าหนัก

โรงเรยีนรัฐและ

โรงเรยีนเอกชน

อาชวีศกึษา

คหกรรมศาสตร์ (การประกอบอาหาร อาหารไทย อาหารนานาชาติ 

ขนมไทย ขนมอบ อาหารว่าง เครื่องดื่ม ไอศกรีม อาหารท้องถิ่น) 

การถนอมอาหาร การบรกิารอาหาร ศลิปะการจัดและตกแต่งอาหาร 

สุขาภิบาลอาหาร บริการอาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร การควบคุม 

คณุภาพอาหาร การพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร ธรุกจิอาหาร การจดัเลี้ยง 

การจัดแสดงอาหาร การผสมผสานวัฒนธรรมอาหารไทยกับ 

อาหารนานาชาต ิ(Transcultural Food) 

วทิยาลัย/

สถานประกอบการ/

โรงเรยีนสอนท�าอาหาร

อุดมศกึษา

เกษตรศาสตร์ (การผลติพชื การเลี้ยงสัตว์ การประมง) อุตสาหกรรม

เกษตร คหกรรมศาสตร์ อาหารและโภชนาการ  การบริการอาหาร 

นวัตกรรมอาหาร 

มหาวทิยาลยั/วทิยาลยั/

สถาบันการศกึษา/

สถานประกอบการ

การศกึษานอก

โรงเรยีน

อาหารและโภชนาการ อาชีพผลิตและจ�าหน่ายอาหารส�าเร็จรูปตาม

หลักสุขาภบิาล การบรกิารอาหาร

โรงเรยีน/บ้าน/ชุมชน

การศกึษาตาม

อัธยาศัย

โภชนบัญญัติ ฉลากอาหาร ฉลากโภชนาการ อาหารวัยต่าง ๆ 

ความปลอดภัยอาหาร ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อาหารกับโรคต่าง ๆ 

ภูมิปัญญาอาหาร และผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน (OTOP) ศิลปะ 

การประกอบและตกแต่งอาหาร ความเชือ่และพธิกีรรมเกีย่วกับอาหาร 

ธุรกิจและบริการอาหาร  อาหารเฉพาะกลุ่ม เช่น เด็ก ผู้สูงอายุ 

หญงิมคีรรภ์ หญงิให้นมบุตร ผู้ป่วย ผู้พกิาร ผู้ควบคุมน�า้หนัก นักกฬีา 

พระสงฆ์ นักบวช ทหาร มุสลมิ

บ้าน/ชุมชน/ศาสนสถาน 

สถานประกอบการ/

วสิาหกจิชุมชน/

หน่วยงานราชการ

และเอกชนด้านอาหาร/ 

เรยีนทางไกล/ออนไลน์

ทีม่า : ส�านกังานเลขาธกิารสภาการศกึษา, 2562; ส�านกัวชิาการและมาตรฐานการศกึษาและส�านกังานคณะกรรมการ

การศกึษาขัน้พื้นฐาน, 2551; ส�านักงานคณะกรรมการการอาชวีศกึษา, 2562; ส�านักงานส่งเสรมิการศกึษานอกระบบ

และการศกึษา, 2551
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 มัธยมศึกษาจัดเนื้อหาเกษตรและอาหารไว ้

ในสาระการเรียนรู้ การงานอาชีพ กิจกรรมเพิ่มงาน 

ด้านคหกรรมศาสตรม์ุง่เนน้การบรโิภคอาหารเพือ่สขุภาพ 

เลือกบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ หลักการใช้อุปกรณ์

ท�าครัวและวิธีการประกอบอาหาร การประกอบอาหาร

เบื้องต้น เช่น อาหารจานเดยีว อาหารส�ารบั เครือ่งดืม่ และ 

การตกแต่งอาหาร การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 

เช่น กล้าวยตาก ไข่เค็ม ส่วนงานด้านการเกษตร ให้เรยีน

และปฏบิัตกิารปลูกพชื ผัก ผลไม้ สมุนไพร การเลี้ยงสัตว์ 

เช่น ไก่ไข่ ปลา กบ สถานศึกษาหลายแห่งมีพื้นที่กว้าง 

จึงให้นักเรียนได้ฝึกปฏิบัติในสวนเกษตรแล้วน�าผลผลิต

ที่ได้มาประกอบอาหารกลางวัน หรือถนอมอาหาร 

สร้างรายได ้และเป็นการบรูณาการงานเกษตรและอาหาร 

โดยขยายผลไปสู่เศรษฐกจิพอเพยีงและเกษตรทฤษฎใีหม่

ในสถานศกึษา

 อาชีวศึกษา วางแนวทางในการประกอบอาชีพ 

ให้ผู้เรียนมีทักษะเฉพาะด้านอาหาร เช่น อาหารไทย 

อาหารนานาชาต ิอาหารท้องถิ่น ขนม เครือ่งดืม่ โดยเรยีน

และฝึกปฏบิตัไิปพร้อมกนัการท�างานหารายได้ ให้ความส�าคญั 

กบัการพัฒนาผูเ้รยีนให้รูจ้กัวางแผนการท�างาน การตดิตาม

การท�างานและ ประเมินผลงาน เพิ่มสมรรถนะวิชาชีพ 

ผูเ้รยีนด้านอาหารมแีนวทางการบรหิารและธรุกจิสามารถ

น�าไปประกอบอาชีพด้านธุรกิจอาหารตามความถนัด 

เช่น ครัวในโรงแรม สายการบนิ ร้านอาหาร ภัตตาคาร 

หรือธุรกิจของตนเอง เช่น การจัดเลี้ยงอาหารในและ 

นอกสถานที่ (ส�านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา, 

2562) เนื้อหาที่ต้องเสริมในระดับนี้คือการสุขาภิบาล 

อาหาร ซึ่งกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขได้ก�าหนด 

หลักการไว้ส�าหรบัผูป้ระกอบการและผูส้มัผสัอาหาร ผูเ้รยีน

ที่ส�าเร็จการศึกษาในสายนี้จะได้คุณวุฒิประกาศนียบัตร

วชิาชพีเทยีบเท่าชัน้มธัยมศกึษาปีที่ 6 และประกาศนยีบตัร

วชิาชพีขัน้สงูทีส่ามารถน�าไปเรยีนต่อในระดบัปรญิญาตรี

ให้ส�าเร็จการศกึษาได้ภายในเวลา 2-3 ปี

 อุดมศึกษาให้ความส�าคัญกับการศึกษาอาหาร 

โดยถือว่าเป็นการเชื่อมต่อวิชาการกับอาชีพขั้นสูงที่มี 

การบูรณาการศาสตร์หลายแขนง ต่อยอดจากชั้น 

มัธยมศึกษาตอนปลายและอาชีวศึกษาขึ้นมาถึงปริญญา  

ระดบัปรญิญาตรมีกีารจัดรายวชิาศกึษาทัว่ไป เช่น อาหาร

เพื่อสุขภาพให้นักศึกษาได้เรียนทบทวนและเพิ่มเติม 

จากชัน้มธัยมศกึษา ผู้เรยีนได้วเิคราะห์ปัญหาการบรโิภค 

เพื่อระบุปัญหา ประเมินผลกระทบต่อสุขภาพ แนวทาง

การปรับพฤติกรรมการบริโภคของตนเองเป็นพื้นฐาน  

ก่อนน�าไปสู่รายวิชาในสาขาเฉพาะที่เกี่ยวข้องกับ 

ห่วงโซ่อาหาร ทางด้านวทิยาศาสตรบัณฑติ (ตารางที่ 2)  

ได้แก่ เกษตรศาสตร์เกี่ยวข้องกับปัจจัยการผลิตจากพืช 

และสัตว์ในระบบการเกษตรที่ปลอดภัย การจัดการ 

วัตถุดิบหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อน�าไปแปรรูป การลดการ 

สญูเสยีวตัถดุบิโดยใช้เทคโนโลย ีหลกัสตูรด้านอุตสาหกรรม

เกษตร เกีย่วข้องกบัการแปรรูปเพื่อยดือายุการเกบ็รักษา 

ให้ได้ผลติภณัฑ์อาหารใหม่การวางระบบการผลติอาหาร 

ในระดับครวัเรอืนไปจนถงึอุตสาหกรรมใหญ่เพือ่การส่งออก  

การตรวจสอบและประกันคุณภาพอาหารให้ปลอดภัย

และเป็นที่ยอมรับ การจัดระบบการขนส่งผลิตภัณฑ์

อาหารให้เกดิประสทิธภิาพ ลดต้นทุน ลดเวลา ลดมลพษิ  

อาหารศึกษาในแบบของอุตสาหกรรมเกษตรจึงเป็น 

การผลิตระดับมหภาค (มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่,  

คณะเทคโนโลยีการเกษตร, สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร, 2562) ในขณะที่คหกรรมศาสตร์ 

รบันกัศกึษาจากสายอาชวีศกึษามาเพิม่คณุวฒุ ิเปิดโอกาส 

ในการประกอบอาหารเฉพาะกลุ่มเช่น อาหารผู้สูงอายุ  

อาหารชะลอวยั อาหารเพิม่สมรรถนะทางรา่งกาย เป็นต้น 

ท�าให้บัณฑติประกอบอาชพีได้ในงานบรกิารและงานสขุภาพ 

นอกจากนี้การเรยีนคหกรรมศาสตร์สามารถผลติบณัฑติ

สายวิทยาศาสตรบัณฑิต หรือครุศาสตรบัณฑิต ศึกษา

ศาสตบณัฑติทีส่�าเร็จการศกึษาไปเป็นครูในโรงเรยีนหรอื

วทิยาลัยได้

 การศึกษาอาหารมีความเชื่อมโยงในส่วนของ

ภาคธุรกิจและภาคสื่อสาร มีเนื้อหาด้านธุรกิจเกษตร 

ธุรกิจอาหารและการบริการ ธุรกิจสุขภาพ ความเป็น

ผู้ประกอบการ และนิเทศศาสตร์ การประชาสัมพันธ์

ผลติภณัฑ์ หลกัสตูรการฝึกอบรมต่าง ๆ  ผ่านสือ่สาธารณะ 

หลักสูตรอุดมศึกษาในปัจจุบันมีการเปิดรายวิชาด้าน

ธุรกจิเสรมิในหลักสูตรเกษตร อุตสาหกรรหกรรมเกษตร 

และคหกรรมศาสตร์มากขึ้น รวมทั้งการจัดท�าหลักสูตร 



21
Ganesha Journal Vol. 17 No. 2 July - December 2021

บูรณาการสองปรญิญา หลักสูตรอนุปรญิญา หลักสูตร

นานาชาต ิให้ได้เลอืกศกึษาตามความต้องการของผู้เรยีน

 บัณฑิตศึกษาทางด้านอาหารเป็นการศึกษา 

เชงิลกึตามประเด็นที่ผู้เรยีนสนใจผ่านกระบวนการศกึษา 

วิเคราะห์ สังเคราะห์ ประกอบการใช้สถิติและวิจัย 

อย่างเป็นระบบ เพื่อน�าองค์ความรู้ที่ได้ไปใช้เป็นพื้นฐาน 

อธิบายปรากฎการณ์และประยุกต์ในการพัฒนา 

อตุสาหกรรมอาหาร การจดัรปูแบบการสอนควบคูก่บัวจัิย  

มกีารสัมมนา การฝึกปฏบิัตกิาร การน�าเสนอผลงานวจิัย

ในทีป่ระชมุวชิาการหรอิวารสารวจิยั อาหารศกึษาในระดบั

บัณฑตินี้จงึมุ่งผลตินักวชิาการ นักวจิัย ครู อาจารย์ 

 การศึกษาอาหารเปิดโอกาสให้ประชาชนทั่วไป 

ได้ศกึษาเพิม่เตมิพร้อมกบัการท�างานด้วย เช่น การศกึษา

นอกระบบที่ให้ผู้เรียนใช้เวลาว่างในการศึกษาเนื้อหา 

เช่นเดียวกับระดับชั้นมัธยมศึกษาเพื่อน�าไปใช้ในการ

ศกึษาต่อทางอาชวีศกึษาหรอืปรญิญาตร ีส่วนการศกึษา 

ตามอัธยาศัยเป็นการศึกษาทีมีความยืดหยุ่นมาก 

ผู้เรียนเรียนอาหารจากครอบครัว ผู้รู้ในชุมชน สถาน 

ประกอบการทีเ่ข้าไปท�างาน การอบรมผ่านหน่วยงานราชการ

และเอกชนทั้งแบบการอบรมโดยไม่เสียค่าใช้จ่าย หรือ 

เสยีค่าใช่จ่ายเพือ่การรับรองแล้วน�าผลไปสมคัรงาน หรอื

ประกอบอาชพี เช่น การเรยีนกับผู้เชยีวชาญด้านอาหาร 

ในโรงเรียนสอนการท�าอาหารผ่านการปฏิบัติ การสอน 

ผ่านสื่อออนไลน์การท�าตามคู่มือการท�าอาหาร เป็นต้น  

ส่วนการเรียนอาหารในรูปแบบการลงทะเบียนเรียน 

เป็นรายวิชา การศึกษาด้วยตนเองผ่านเอกสารประกอบ

การสอน การท�างานส่งเพื่อรับคะแนน การเรยีนทางไกล 

แล้วสอบให้ผ่านเก็บหน่วยกิตสะสมไว้มากพอจึงลงเรียน

ในระดบัปรญิญาตรแีล้วเทยีบหนว่ยกติไดท้�าให้ลดเวลาใน

การส�าเรจ็การศกึษากเ็ป็นอกีทางเลอืก (ส�านักงานส่งเสรมิ 

การศกึษานอกระบบและการศกึษา, 2551) 

ตารางที่ 2 เนื้อหา สาระของการศกึษาอาหารในหลักสูตรระดับอุดมศกึษาของประเทศไทย 

ระดับ สาขาวชิา การประกอบอาชพี

ปรญิญาตรี

เกษตรศาสตร์ เน้นการผลติพชืไร่ พชืสวน สัตว์เศรษฐกจิ สัตว์น�้า  

ระบบการผลติทางการเกษตร วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว  เกษตร

อนิทรยี์ 

นกัวชิาการเกษตร ครเูกษตร

ผู้ประกอบการ

อุตสาหกรรมเกษตร ได้แก่ สาขาวิชาที่เน้นการแปรรูปอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร เทคโนโลยชีวีภาพทางอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร การพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร การบรรจภุณัฑ์อาหาร 

เกี่ยวข้องกับการแปรรูป การใช้เทคโนโลยีในการผลิตอาหาร 

การออกแบบเครื่องจักรในอุตสาหกรรมอาหาร การบรรจุ

ผลติภัณฑ์อาหาร และการพัฒนาผลติภัณฑ์และนวัตกรรมอาหาร 

ความปลอดภัยด้านอาหาร การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

การจัดการลอจสิตกิส์อาหาร อาหารอนิทรยี์

นักวทิย์อาหาร

ฝ่ายผลติและควบคุม

คุณภาพอาหาร

ฝ่ายพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร

วศิวกรอาหาร

ผู้ประกอบการ วิสาหกิจ

ชุมชน วิสาหกิจขนาดกลาง

และขนาดย่อม
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ตารางที่ 2 (ต่อ)

ระดับ สาขาวชิา การประกอบอาชพี

ปรญิญาตรี

คหกรรมศาสตร์ ได้แก่ อาหารและโภชนาการ เน้นการปรุง 

และประกอบอาหาร การจัดและตกแต่งอาหาร การจัดอาหาร

ส�าหรับบุคคลในภาวะพิเศษ การบริการอาหารในสถานที่ก�าหนด

และประกอบอาหาร การเสริมสร้างสมรรถภาพและการชะลอวัย 

รูปแบบการจัดมื้ออาหาร อาหารเพื่อสุขภาพ เช่น เจ มังสวริัติ

โภชนากร ฝ่ายบรกิารอาหาร

ในโรงแรม โรงพยาบาล 

ร้านอาหาร นักออกแบบ

อาหาร ครูสอนท�าอาหาร

บรกิาร  การประกอบอาหารและการจัดบรกิารอาหาร  ธรุกจิอาหาร 

การสร้างรายได้จากการจ�าหน่าย ท่องเที่ยวอาหาร การคุ้มครอง 

ผู้บรโิภค การขายออนไลน์

ฝ่ายจัดเลี้ยงอาหาร 

นักธุรกจิอาหาร

สื่อและประชาสัมพันธ์  การท�าสื่อออนไลน์ เอกสารวิชาการ 

ข้อมูลประชาสัมพันธ์ คลปิ และบทเรยีนออนไลน์ 

นักวารสารด้านอาหาร

นักออกแบบสื่ออาหาร 

บัณฑติศกึษา

การวิจัยและสร้างนวัตกรรมทางเกษตรศาสตร์ วิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยกีารอาหาร โภชนศาสตร์ การจดัการความปลอดภยั

ด้านอาหาร การจัดการระบบอาหารเพื่อโภชนาการ ความมั่นคง

อาหาร อาหารอนาคต 

นักวจิัย นักวชิาการ

ครูโรงเรยีนและอาจารย์

ในระดับอุดมศกึษา

ที่มา: ส�านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศกึษา วทิยาศาสตร์ วจิัย และนวัตกรรม, 2564

การศึกษาอาหารของประเทศไทยในองค์รวม

มติต่ิาง ๆ  และการเปลีย่นแปลงในสถานการณ์

โควดิ
 การศึกษาอาหารของประเทศไทยมีระบบการ

จัดการศึกษาที่ตอบสนองความต้องการผู้เรียนที่มีการ

สอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวข้องสุขภาพในระดับปฐมวัยและ 

ประถมศกึษาที่เป็นภาคบังคับ แล้วเพิ่มทักษะการเกษตร  

การประกอบอาหาร และแปรรปูอาหารในระดบัมธัยมศกึษา  

มุ่งสู่สายอาชีพในระดับอาชีวศึกษา อุดมศึกษาและ 

การศึกษานอกระบบซึ่งผู้เรียนสามารถเรียนเสริมได้จาก 

การศึกษาตามอัธยาศัยทั้งการเรียนในสถานศึกษา

ปกติและการเรียนทางไกลผ่านโทรทัศน์ อินเทอร์เน็ต 

ซึ่งเป็นการจัดการศกึษาที่มมีาก่อนหน้านี้

 การอบุตัขิึ้นของโควดิ ส่งผลกระทบต่อการใช้ชวีติ 

ตามปกติของคนไทยมากขึ้น ก่อให้เกิดการน�าค�าว่า 

ฐานวิถีชีวิตใหม่ ความปกติใหม่ หรือ นิวนอร์มอล 

(New Normal) มาใช้มากขึ้น โดยราชบัณฑิตยสภา 

ได้นยิามไว้ว่า รปูแบบการด�าเนนิชวีติอย่างใหม่ที่แตกต่าง

จากอดีตอันเนื่องจากมีบางสิ่งมากระทบ จนแบบแผน 

และแนวทางปฏิบัติที่คนในสังคมคุ้นเคยอย่างเป็นปกต ิ

และเคยคาดหมายล่วงหน้าได้ต้องเปลีย่นแปลงไปสูว่ถิใีหม่

ภายใต้หลักมาตรฐานใหม่ที่ไม่คุ้นเคย ด้านอาหารศึกษา 

ก็เริ่มให้ความส�าคัญเนื้อหาและแนวทางในการปฏิบัติ 

ด้านมิติทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ (1) สุขภาพ (2) การผลิต 

(3) การกระจายอาหาร (4) สงัคม วัฒนธรรม นนัทนาการ 

และ (5) วจิัยและนวัตกรรม (ภาพที่ 1) ดังนี้ 
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ภาพที่ 1  การศกึษาอาหารในองค์รวมมติติ่าง ๆ ของประเทศไทย

ที่มา: นักสทิธิ์ ปัญโญใหญ่, 2564

มติสิุขภาพ

อาหารหลัก 5 หมู่ ธงโภชนาการ

โภชนบัญญัต ิความปลอดภัยด้านอาหาร

ฉลากอาหาร ฉลากโภชนาการ สุขาภบิาล

ผลติภัณฑ์เสรมิอาหาร อาหารกับโรค การ

เสรมิสร้างสมรรถภาพและชะลอวัย

มติกิารกระจายอาหาร

การจัดบรกิารอาหาร ธุรกจิอาหาร 

การสร้างรายได้จากการจ�าหน่ายอาหาร 

การจัดการลอจสิตกิส์อาหาร 

การประชาสัมพันธ์ 

ความั่นคงทางอาหาร เศรษฐกจิหมุนเวยีน

มติกิารผลติ

การเกษตร วทิยาการหลังการเก็บเกี่ยว 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร คหกรรมศาสตร์

การคุ้มครองผู้บรโิภค

มติสิังคม วัฒนธรรม นันทนาการ

อาหารไทย ภูมปิัญญอาหารพื้นบ้าน

มารยาท ภาษาต่างประเทศและภาษาไทย

ในบรบิทอาหาร การท่องเที่ยวเชงิอาหาร

อาหารกับศาสนา เครื่องกระยาบวช

ศลิปะการประกอบและตกแต่งอาหาร

มติวิจิัยและนวัตกรรม

วจิัยด้านพฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร

การเกษตรและการผลติอาหาร

โภชนาการ คหกรรมศาสตร์

บรรจุภัณฑ์อาหาร ธุรกจิอาหาร 

นวัตกรรมผลติภัณฑ์และการผลติอาหาร

 มติสิุขภาพ การศกึษาด้านอาหารไทยเน้นการ

เลือกบริโภคอาหารให้เหมาะกับวัย การบริโภคอาหาร 

ที่มีความปลอดภัย และการฝึกนิสัยให้รักษาสุขภาพ 

เพือ่หลกีเลี่ยงโรคไม่ตดิต่อ (Non-communicable Diseases, 

NCDs) เช่น เบาหวาน หัวใจ ความดันโลหติสูง อ้วนลงพุง 

ฟันผุและท้องผูก ปัญหาเด็กติดหวานแต่ไม่บริโภคผัก 

โรคกระดกูพรนุในผูส้งูอาย ุพฤตกิรรมคนไทยก่อนการระบาด 

โควดิ เลอืกซื้ออาหารจากความชอบ รสชาต ิและความอยาก 

รับประทานอาหารบ่อย รับประทานอาหารรสหวาน เค็ม 

แต่ไม่รับประทานผักและผลไม้ ไม่รับประทานอาหารเช้า 

การรับประทานอาหารนอกบ้าน เน้นอาหารพร้อมรบัประทาน 

ที่ซื้อจากร้านสะดวกซื้อ ร้านอาหารบาทวิถี แผงลอย 

ร้านเครื่องดื่มชา กาแฟ อาหารที่นยิมบรโิภคเช่น บุฟเฟต์ 

อาหารตามสั่ง อาหารจานด่วน 

 การอบุตัขิองโควดิเปลี่ยนพฤตกิรรมการบรโิภค

และชนดิอาหารทีค่นไทยรบัประทานจากการรบัประทาน

อาหารนอกบ้านมาเป็นการประกอบอาหารเองที่บ้าน 

การแบ่งอุปกรณ์รบัประทานอาหารของสมาชกิแยกจากกนั 

และเน้นความสะอาดของวัตถุดิบ การปรุงอาหารให้สุก 

เน้นอาหารที่มปีระโยชน์  ล้างมอืก่อนรับประทานอาหาร 

ลดการสงัสรรค์ โดยบคุคลในครอบครวัช่วยกนัให้ความรู้

กับสมาชกิเกี่ยวกับการดูสุขภาพในช่วงโควดิ

 มติกิารผลติ การประกอบอาหารรบัประทานทีบ้่าน 

เป็นที่นิยมในช่วงโควิดเพราะการใช้ชีวิตส่วนใหญ่ได้รับ 
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ข้อมลูผ่านสือ่ออนไลน์ ท�าให้การเรยีนท�าอาหารผ่านคลปิ 

YouTube และ Facebook นยิมมากขึ้น เน้นรายการอาหารทีด่ ี

ต่อสุขภาพมีส่วนผสมสมุนไพร เช่น ผัดกะเพรา ต้มย�า 

ผัดผัก ผัดขิง เสริมภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย ในส่วนของ

ผลติภณัฑ์อาหารไทยแปรรปูมกีารส่งออกเพิม่ขึ้นในช่วงโควดิ  

อาหารพร้อมรับประทาน อาหารกระป๋อง เครื่องปรุงรส

ไก่สดแปรรูป ผลไม้สด นอกจากนี้การผลิตอาหารที่ใช ้

วัตถุดิบอินทรีย์แม้มีราคาแพงแต่เป็นที่ต้องการสูง 

ความต้องการศกึษาต่อทัง้ในด้านคหกรรมศาสตร์มากขึ้น 

รวมทัง้การต่อยอดการแปรรปูอาหาร ซึง่เป็นอตุสาหกรรม

เป้าหมายหนึ่ง (First S-Curve) ท�าให้ความต้องการ 

นกัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารและนักโภชนาการ

มแีนวโน้มเพิ่มมากขึ้น 

 มิติการกระจายอาหาร การกระจายอาหาร 

ก่อนโควิดมีการใช้เทคโนโลยีการสื่อสารเพื่อเพิ่ม 

ความสะดวกในการซื้อขายผลติภัณฑ์ โดยผู้ซื้อไม่จ�าเป็น

ต้องไปที่หน้าร้านแต่ก็ได้สินค้าที่ต้องการผ่านพาณิชย์

อิเล็กทรอนิกส์ได้เช่น ระบบการสั่งอาหารออนไลน์  

(E-food System) ทั้งนี้ผู้ผลิตสินค้าสามารถน�าเสนอ 

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ผ่านการอธิบายใน Facebook  

หรอื Line เป็นต้น และยงัมกีารเปิดสอนหลักสตูรระยะสัน้ 

เกีย่วกับการตลาดออนไลน์ส�าหรบัผูข้ายรุ่นใหม่ ซึง่การขายของ 

ออนไลน์ก�าลังเป็นที่นิยมมากในช่วงโควิดที่การเปิดหน้า

ร้าน การจ�าหน่ายในตลาด การจ�าหน่ายในห้างสรรพสนิค้า 

ถูกจ�ากัด ผู้ซื้อทุกช่วงวัยศกึษาวธิกีารสั่งซื้อออนไลน์จาก

โทรศัพท์และการสัง่อาหารทีม่รีะบบรองรบัผ่านแอพพลเิคชัน

ช่วยลดความเสีย่งในการไปนัง่รบัประทานอาหารนอกบ้าน 

โดยเฉพาะในช่วงมื้อกลางวนัและมื้อเยน็ วนัศุกร์และวนัหยดุ 

โดยการรกัษาระยะห่างและบรกิารส่งอาหาร ความสะอาด

ของสนิค้าเป็นเรื่องที่ต้องปฏบิัตติามอย่างเคร่งครัด 

 มติสิังคม วัฒนธรรม นันทนาการ วัฒนธรรม

ของอาหารไทยเป็นเอกลกัษณ์และภมูปัิญญาทีท่รงคณุค่า 

มาแต่อดตี แม้ในช่วงโควดิระบาดอาหารไทยก็เป็นที่นยิม 

เพราะอาหารไทยเป็นยา เช่น เมี่ยงค�า แกงส้มมะรุม 

แกงส้มผกัรวม ต้มโคล้ง น�้าพรกิผักต้ม ผกัสด เป็นอาหาร

ที่สร้างภูมิต้านทานร่างกาย และอาหารไทยบางชนิด 

เป็นที่นยิมของต่างชาต ิเช่น มัสมั่น ต้มย�ากุ้ง ส่วนรูปแบบ 

การบริโภคอาหารเป็นกลุ่ม เช่น ขันโตกแบบล้านนา 

แม้ว่าจะเป็นวัฒนรรมดั้นเดิมก็ต้องปรับเปลี่ยนเพื่อการ 

เว้นระยะห่าง นอกจากนี้ การท่องเที่ยวและนันทนาการ 

ในรปูแบบการท่องเทีย่วเชงิอาหาร (Gastronomy Tourism) 

ต้องปรับเปลีย่นมาเป็นแบบน�าเสนอแบบเสมอืนจรงิ (Virtual 

Tour) เนื่องจากนักท่องเที่ยวต่างชาติจ�านวนลดลงท�าให้ 

การจัดกจิกรรมท่องเทีย่วเรยีนรู้วถิชีวีติ วฒันธรรมชุมชน

และลิ้มลองอาหารพื้นถิน่ได้ชะลอตัว แต่เมือ่มาตรการโควดิ

ผ่อนคลาย การท่องเทีย่วในรปูแบบไปสมัผสัประสบการณ์

ตรงกบัขมุชนนี้จะได้รบัการฟ้ืนฟใูห้กลับมาเป็นทีน่ยิมอกีครัง้

 มติกิารวจิยัและนวตักรรม ผลติภณัฑ์อาหารใหม่ ๆ  

ได้น�าเสนอผ่านประกวดนวัตกรรมอาหารของนักศึกษา 

ในระดับอุดมศึกษา งานวิจัยบัณฑิตศึกษา การแสดง

สินค้าอาหารต่าง ๆ และการร่วมมือพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

กับสถานประกอบการ โดยนวัตกรรมอาหารในยุคนี้ 

คืออาหารแห่งอนาคต (Future Food) เช่น อาหารจาก

การเกษตรอนิทรย์ี อาหารและเครือ่งดืม่สขุภาพ (Functional 

Food) (ข้าวที่มีดัชนีน�้าตาลต�่า ผักผงปรุงรสโรยข้าว 

น�า้นมงา) อาหารทางการแพทย์ (Medical Food) อาหาร 

ผู้สงูอายุ โปรตนีจากพชืน�ามาขึ้นรปูคล้ายเนื้อสตัว์ โปรตนี

จากแมลงที่จัดเป็นอาหารใหม่ (Novel Food) รวมไปถึง

การวิจัยวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมจาก 

ไผ่ ใบตองตึง ขึ้นรูปเป็นภาชนะ การใช้เทคโนโลยี 3D 

(3D Food Printing) ในการขึ้นรูปช็อกโกแลต ศิลปะ 

การแต่งหน้ากาแฟ และการวิจัยเพื่อยกระดับสถานที่

ผลิตอาหารในชุมชนให้ปลอดภัย การยกระดับการผลิต 

ในอุตสาหกรรมอาหารโดยใช้หุ่นยนต์ การใช้ปัญญา

ประดิษฐ์ (Artificial Intelligence: AI) ในการจัดการ

วตัถดุบิอาหาร การจดัการห่วงโซ่อาหาร เป็นต้น การวจิยั 

และสร้างนวตักรรมอาหารใช้ความรู้ขัน้สูงและบรูณาการ 

หลากหลายเพือ่ให้ตรงกบัการน�าไปใช้งานจรงิ การขบัเคลือ่น 

ด้านนวัตกรรมอาหารนี้มีหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ 

สถาบันอาหาร สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหาร สภาบันวจิัยโภชนาการ ศูนย์วทิยาศาสตร์ฮาลาล 

เมอืงนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) เป็นต้น
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แนวทางการศึกษาอาหารในฐานวิถีชีวิตใหม่

ไทย
  ฐานวิถีชีวิตใหม่ที่อาจจะเกิดขึ้นต่อจากผลของ 

โควดิที่มตี่อการเปลี่ยนแปลงการศกึษาอาหารที่กล่าวมา 

แล้วเป็นเรื่องที่ผู้เขยีนได้รวบรวมแนวทางในฐานชวีติใหม ่

ที่จะช่วยเสริมการศึกษาด้านอาหารในประเทศไทย 

ให้พัฒนาต่อไปได้ ดังนี้ 

 1. การเรียนรู้นอกห้องเรียน เกิดการเรียนรู้ 

ด้วยตนเองอยู่ตลอดเวลาผ่านออนไลน์ผสมผสาน 

การเรียนในห้องที่มีการเว้นระยะห่างทางสังคม (Social 

Distancing) เปิดโอกาสผูเ้รยีนออกแบบการเรยีนด้วยตนเอง

(Tria, 2020) รูค้วามต้องการและเป้าหมายการเรยีนชดัเจน 

สามารถท�างานพร้อมกับเรียน และการเรียนในรูปแบบ 

ทีต้่องการน�าไปใช้ในการประกอบอาชพีเฉพาะของตนเองได้  

นอกจากนี้ การเรียนมีความยืดหยุ่นกับทุกช่วงวัย  

ผู้เรียนเด็ก ผู้ใหญ่ และผู้สูงอายุสามารถเรียนร่วมกันได ้

อย่างเสมอภาคUnited Nations (2020) และการประเมนิ

ผู้เรียนขึ้นกับศักยภาพของเป็นรายบุคคล ส่วนผู้สอนที่

มีศักยภาพมีประสบการณ์เฉพาะก็เป็นที่ต้องการของ 

ผู้เรยีนมากขึ้น การเรยีนลกัษณะนี้อาจจะตรงกับลกัษณะ

การเรยีนแบบที่ไม่ต้องการปรญิญา (Non-degree) ใช้เวลา

เรยีนสัน้ ๆ แต่เน้นเรยีนรู้ตลอดชวีติ 

 2. มหาวิทยาลัยไทยต้องปรับตัวให้เป็นแหล่ง 

ฝึกประสบการณ์และฝึกปฏิบัติการ เพราะมหาวิทยาลัย 

มตี้นทุนทรพัยากรด้านห้องปฏบิตักิาร เครื่องมอืวเิคราะห์

พื้นฐานและขัน้สูงหลากหลาย ห้องสมุด ห้องคอมพวิเตอร์ 

ดังนั้น การเปิดสอนในรายวิชาที่เน้นปฏิบัติการให้กับ

บคุคลภายนอกทีต่้องการใช้ทรัพยากรเหล่านี้ควบคู่ไปกบั

การฝึกปฏิบัติจะตอบสนองกับความต้องการของผู้เรียน 

และผู้ประกอบการที่ต้องการเพิ่มศัยภาพในสาขาอาชีพ

จากเดิม หรือผู้ที่ไม่มีงานท�าจากผลกระทบโควิดท�าให้ 

ต้องเปลีย่นอาชพี United Nations (2020) ลักษณะการเรยีน

ควบคู่กับการบริการวิชาการ และการวิจัยจึงบูรณาการ 

เช่น การเปิดหลักสูตรในการสร้างนวัตกรรมอาหาร 

ให้กับบุคลากรของสถานประกอบการช่วยลดภาระ 

ในการประชาสัมพันธ์ผู้เรียน ลดเวลาในการเรียน แต่

เพิ่มความเชี่ยวชาญในการท�างานของอาจารย์ร่วมกับ 

สถานประกอบการให้มากขึ้น หรือการประยุกต์ใช้แบบ

จ�าลองจากสือ่ออนไลน์ด้านอาหารที่สบืค้นจากเครอืข่าย

อาหารศกึษาต่างประเทศจะช่วยเสรมิการเรยีนรูด้้านเนื้อหา

และภาษา เช่น วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

สากล (International Food Science and Technology: IFT) 

(Hingston, Garcia-Torres, and Mannan, 2021)

 3. อาหารศึกษาไทยในเชิงบูรณาการที่เอื้อ 

ผูเ้รยีนทกุช่วงวยัสามารถศกึษาอาหารในลกัษณะองค์รวม

ในมติติ่าง ๆ ดังภาพที่ 1 ซึ่งยดึที่สาระมากกว่าการเรยีนรู้ 

ตามชัน้ปีในตารางที ่1 ค�านงึถงึความสนใจและความพร้อม

ของผูเ้รยีนเป็นหลกั ท�าให้เรยีนเนื้อหาต่าง ๆ  ไดค้รอบคลุม

และเชือ่มโยงกนัได้ เช่น การเรยีนวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารสามารถจัดให้ผู้เรียนในระดับมัธยมศึกษา 

ตอนปลายเรยีนได้ และการท�าวจิัยหรอืนวัตกรรมอาหาร 

ผู้เรียนน�าปัญหาหรือแนวทางการพัฒนาในงานที่ท�าอยู่ 

มาเป็นหวัข้อวจิยัได้ ซึง่จะช่วยผูเ้รยีนสามารถน�าองค์ความรู้ 

ไปต่อยอดกบัอาชพีได้ทนัท ีPacheco (2020) กล่าวเพิม่เตมิ

ว่าการศกึษาในฐานวถิชึวีติใหม่ให้ผูเ้รยีนเกดิการพฒันาการ

ปฏิสัมพันธ์ผ่านสื่อเทคโนโลยีกับผู้สอนให้มากขึ้น และ 

ยังต้องคงรักษาเรือ่งคณุธรรม จรยิธรรม ความเป็นมนุษย์ 

อีกทั้งการสอดแทรกปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเข้าไปใน

การศกึษาด้านอาหารด้วยดงัแนวทางทีไ่ด้แสดงในหลกัสตูร

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นตัวอย่างไป 

ก่อนหน้านี้ (นักสทิธิ์ ปัญโญใหญ่ และคนอื่น ๆ, 2563)  

กจ็ะเพิม่หลกัการด�ารงชวีติอย่างมปัีญญาในสถานการณ์

โควดิและหลังจากนี้ไป
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บทสรุป  

 อาหารศึกษาในประเทศไทยเป็นการศึกษา 

ทีส่ามารถจดัการศกึษาได้ตลอดชวีติ มจีดุมุง่หมายในการ 

สร้างพฤติกรรมที่ดีในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 

ของตนเองและบุคคลอื่น ๆ การสร้างอาชีพเกี่ยวกับ 

การผลิตตลอดห่วงโซ่อาหาร นอกจากนี้ประเทศไทย 

มีความโดดเด่นในด้านภูมิปัญญาอาหารเชื่อมโยงกับ 

สังคมไทย วัฒนธรรม ศิลปะจึงส่งผลให้ประเทศไทย 

ตั้งเป้าหมายเป็นครัวของโลกได้ การศึกษาอาหาร 

ในประเทศไทยจึงมีความเป็นองค์รวมในหลากหลายมิต ิ

อย่างไรก็ตามในสถานการณ์ระบาทไวรัสโควิดที่กระทบ

ต่อมิติด้านสุขภาพ การผลิต และการกระจายอาหาร 

เป็นส�าคัญ นอกจากนี้กระแสด้านอาหารในปัจจบุนัมุ่งเน้น

การศกึษาอาหารเพือ่สขุภาพ อาหารบ�าบดัจติใจ โภชนาการ

เพื่อต้านโรคที่มขี้อมูลการวจิัยมารองรับและน�าไปปฏบิัติ

ได้ในชวีติและอาชพี

 การศกึษาอาหารในประเทศไทยควรปรบัรปูแบบ

ให้เข้าสู่ฐานวถิชีวีติใหม่โดยใช้การวจัิยและนวตักรรมอาหาร

ในการปรบัเปลีย่นฐานคดิและการปฏบิตั ิน�าองค์ความรูใ้หม่ 

ผ่านรปูแบบการศกึษาทัง้ในระบบ นอกระบบ และตามอธัยาศยั 

อาศัยเทคโนโลยีการสื่อสาร ให้การเรียนรู้เกิดได้อย่าง 

ต่อเนือ่ง ทุกที ่ทุกเวลาตรงตามความต้องการ หลากหลายวัย 

และมุง่รองรบัสู่อาชพี ด้วยการน้อมน�าหลักปรชัญาเศรษฐกจิ

พอเพียงมาใช้อย่างเหมาะสมเป็นแนวทางหนึ่งท�าให ้

คนไทยด�ารงชีวิตในยุคโควิดและเข้าสู ่ฐานวิถีชีวิต 

ต่อไปได้ 
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