
ข้อมูลส ำคญัของหน่วยงำน (Unit  Profile) 
ช่ือหน่วยงำน  
 งานบริการอาหารและโภชนาการ  ฝ่ายโภชนาการ  โรงพยาบาลปากพนงั 
เจตจ ำนง/ควำมมุ่งหมำย (Purpose) 
 ใหบ้ริการอาหารอยา่งถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการ โภชนบ าบดั และหลกัสุขาภิบาลอาหาร  
เพื่อใหผู้รั้บบริการ มีสภาวะโภชนาการท่ีดี และบรรเทาอาการเจ็บป่วยโดยเร็ว 
ขอบเขตบริกำร 

- จดัหาวสัดุ เตรียม ผลิต ประกอบอาหารและจดับริการอาหารแก่ผูป่้วยพิเศษและ 
สามญั  วนัละ  50-80  ราย 

             -     ใหบ้ริการอาหารเฉพาะโรคกบัผูป่้วย   วนัละ  20-30  ราย 
             -     ใหบ้ริการอาหารทางสายให้อาหาร   วนัละ  5-10  ราย 
             -     แนะน าเผยแพร่ความรู้แก่ผูป่้วยนอก ผูป่้วยใน และผูท่ี้สนใจในดา้นโภชนาการ 
                   และโภชนบ าบดั 
ควำมต้องกำรของผู้รับบริกำร 

ผู้รับบริกำร ควำมต้องกำร 
-  ผูป่้วยทัว่ไป -  อาหารสะอาด รสชาติอร่อย 

-  ตอ้งการอาหารในปริมาณท่ีเพียงพอ 
-  ตอ้งการอาหารส่งตรงตามเวลาท่ีเหมาะสม 
-  บริการดี แต่งกายสะอาด 
-  ตอ้งการอุปกรณ์ในการรับประทานอาหาร 
   ท่ีครบถว้น 

-  ผูป่้วยเฉพาะโรค -  ตอ้งการอาหารท่ีมีคุณค่าอาหารครบถว้น 
-  ตอ้งการอาหารท่ีถูกตอ้ง ถูกคน ถูกโรค 

- ญาติผูป่้วย -  ตอ้งการอาหารในปริมาณท่ีเพียงพอ 
-  บริการดี แต่งกายสะอาด 
-  ตอ้งการอาหารท่ีมีความแตกต่างระหวา่งผูป่้วย 
    พิเศษและสามญั 
-  ผูบ้ริการอาหารมีอธัยาศยัดี 

 



ควำมต้องกำรของผู้ร่วมงำนในโรงพยำบำล 

ผู้ร่วมงำน ควำมต้องกำร 
-  ผูบ้ริหาร 
 
 
-  แพทย ์
-  พยาบาลประจ าตึกผูป่้วย 
 
 
 
-  การเงิน 
 
 
-  เจา้หนา้ท่ีงานบริการอาหาร 
 
-  ฝ่ายสุขาภิบาล 
 
 
 
 
 
 
-  พยาบาลผูป่้วยนอก 
 
-  งานธุรการ 
-  งานพสัดุ 
 
-  งานช่างซ่อมบ ารุง 

-  ตอ้งการความถูกตอ้ง 
-  ตอ้งการความประหยดั 
-  ไม่มีขอ้ร้องเรียน 
-  ตอ้งการใหอ้าหารถูกตอ้งตามแผนการรักษา 
-  ตอ้งการความถูกตอ้งของอาหารตรงตามใบเบิก 
-  ตอ้งการอาหารตรงตามเวลาท่ีก าหนด 
-  ความสะอาดของอาหารและภาชนะใส่อาหาร 
-  ตอ้งการอาหารถูกตอ้ง ถูกคน ถูกโรค 
-  ตอ้งการเอกสารในการเบิกจ่ายเงินท่ีถูกตอ้ง  
    ครบถว้น ตรงตามเวลา 
-  ตอ้งการอาหารท่ีสด สะอาด 
-  ตอ้งการความเท่าเทียม 
-  ตอ้งการความสะอาด 
-  ไม่ตอ้งการใหมี้สัตวเ์ล้ียง เช่น แมว สุนขั   
-  ใหค้วามร่วมมือในการตรวจทางสุขาภิบาล 
    เบ้ืองตน้ในการหาเช้ือโคลิฟอร์ม ในอาหารใน 
   ผูส้ัมผสัอาหาร น ้าด่ืม น ้าใช ้
-  ใหค้วามร่วมมือในการเผยแพร่ความรู้ดา้น 
   โภชนาการ โภชนบ าบดัในคลินิกผูป่้วย  
    เบาหวานและคลินิกความดนัโลหิตสูง 
-  มีการเซ็นรับหนงัสือท่ีถูกตอ้ง ครบถว้น เช่นการ 
    ไปอมรม เอกสารต่างๆท่ีส่งถึงหน่วยงาน 
-  มีการส่งใบลาท่ีถูกตอ้ง ตรงตามท่ีก าหนดเวลา 
-  ส่งใบเบิกพสัดุท่ีถูกตอ้ง ตรงตามท่ีก าหนดเวลา 
-  เขียนรายงานการเบิกท่ีชดัเจน 
-  ตอ้งการใบส่งซ่อมท่ีถูกตอ้ง ตรงตามความเป็น 
   จริง 



เป้ำหมำย (goal) 
- มีการบริการอาหารท่ีสะอาด 
- มีการบริการอาหารท่ีปลอดภยั 
- มีการบริการอาหารท่ีถูกตอ้งตามค าสั่งแพทย ์
- มีการบริการอาหารตรงตามเวลาท่ีก าหนด 
- ผูรั้บบริการพึงพอใจ 

เคร่ืองชี้วัด 
เคร่ืองชี้วัด เป้ำหมำย ปี 

2559 
ปี 

2560 
ปี 

2561 
ปี 

2562 
ปี 

2563 
1. อตัราความถูกตอ้งของการจดับริการอาหาร  
    ผูป่้วยถูกคน ถูกโรค 

100 % 97 97 95 95 97 

2. ร้อยละการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร  
    ภาชนะ และมือผูส้ัมผสัอาหารผา่นเกณฑ์ 
    มาตรฐาน 

100 % 100 100 100 100 100 

3. ร้อยละการตรวจสารหา้มใชใ้นอาหาร ผา่น
เกณฑอ์าหารปลอดภยั 

100 % 100 100 100 100 100 

4. สอนและสาธิตการผลิตอาหารทางสายให้
อาหารแก่ญาติผูป่้วย   

ราย 118 117 90 80 135 

5. ร้อยละของผูรั้บบริการพึงพอใจในการบริการ 
    อาหาร 

80 % 84.77 87.19 93.48 83.25 79.44 

6.ร้อยละของผูรั้บบริการไดรั้บอาหารตรงเวลา 100% 100 97.5 93.33 93.33 85.83 
7. จ านวนค าร้องเรียนในเร่ืองพฤติกรรมการ
บริการ 

‹3คร้ัง/
เดือน 

0 1 0 0 0 

8. อุบติัการณ์ผูป่้วยทอ้งเสียจากการรับประทาน 
    อาหารของโรงพยาบาล  

0 ราย 0 0 0 0 0 

 
 
 
 



จุดเน้นในกำรพฒันำ 
- ผูป่้วยไดรั้บอาหารท่ีถูกตอ้งตามค าสั่งแพทย ์ถูกตอ้ง ถูกคน ถูกโรค 
- ผูป้ฏิบติัท่ีเตรียม ผลิตอาหาร และประกอบอาหารมีการปฏิบติัตวัท่ีถูกตอ้งตามหลกั

สุขาภิบาล 
- ผูป่้วยไดรั้บอาหารตรงตามเวลาท่ีก าหนด 
- อาหารมีรสชาติอร่อย 
- ผูป่้วยมีความรู้ ความเขา้ใจท่ีถูกตอ้งในเร่ืองอาหารเฉพาะโรค 
- ปริมาณอาหารเพียงพอตามมาตรฐานท่ีก าหนด 
- มีการแยกภาชนะผูป่้วยท่ีติดเช้ือ และโรคติดต่อ 
- เจา้หนา้ท่ีท่ีปฏิบติังานมีการตรวจสุขภาพประจ าปี อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ังทุกคน 

วัตถุประสงค์ของแผนปฏิบัติงำน 

วัตถุประสงค์ของกำรปฏิบัติงำน ตัวชี้วัด เป้ำหมำย ระดับท่ีปฏิบัติได้ 
1. ผูรั้บบริการไดรั้บอาหารท่ีถูก 
    หลกัโภชนาการ/โภชนบ าบดั    
    ตรงตามใบเบิก 

1.1 ก าหนดปริมาณอาหาร/
สัดส่วน และสารอาหาร 

       ใหผู้ป่้วยตามมาตรฐาน  
       โภชนาการ   

    1.2  ดดัแปลงอาหารให้ตรงกบั 
           โรคและผูป่้วยยอมรับได ้

1.3 ตรวจเช็คอาหารก่อน 
       น าส่ง 
1.4 ติดตามผลการใหบ้ริการ 

และกระบวนการท างาน ต่าง 
ๆ เพื่อป้องกนัความเส่ียง 

 

1.ร้อยละการจดับริการ 
  อาหารถูกตอ้งตรงตาม 
  ใบเบิก 

100% 97% 

 

 

 



วัตถุประสงค์ของกำรปฏิบัติงำน ตัวชี้วัด เป้ำหมำย ระดับท่ีปฏิบัติได้ 
2. ผูรั้บบริการไดรั้บอาหารท่ี 
    สะอาดปลอดภยั 
    2.1  เฝ้าระวงัการปนเป้ือน 
           แบคทีเรียในอาหาร / ภาชนะ   
           มือผูส้ัมผสัอาหาร โดยการสุ่ม 
           ตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรีย   
          ดว้ยน ้ายา SI2 เดือนละ 1  คร้ัง       
    2.2  เฝ้าระวงัสารปนเป้ือน  สาร  
           หา้มใชใ้นอาหารสด  อาหาร   
           แปรรูป  โดยการสุ่มตรวจ 
          หา้มใชต้่าง ๆ ตามเกณฑ ์
          มาตรฐาน สารอาหารปลอดภยั 
          ปีละ 3  คร้ัง    

2.3 ประเมิน / ติดตามการ  
ปฏิบติังานใหเ้ป็นไปตาม 
เกณฑม์าตรฐานสุขาภิบาล
อาหาร  ตามท่ีกรมอนามยั
ก าหนด    

3.  จดัท าแบบประเมินความพึงพอใจ 
 
4.  ตรวจสุขภาพประจ าปีของ 
     เจา้หนา้ท่ีท่ีปฏิบติังานทุกคน 

1.ร้อยละ การตรวจ 
  โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
  ในอาหาร  ภาชนะ   
  มือผูส้ัมผสัอาหาร  
  ผา่นเกณฑม์าตรฐาน  
  อาหารปลอดภยั 
 
2. ร้อยละการตรวจสาร 
    หา้มใชใ้นอาหารสด  
    อาหารแปรรูป  ผา่น 
    เกณฑม์าตรฐาน 
   อาหารปลอดภยั 
 
3.  ผลการประเมิน 

   มาตรฐานงาน 

   สุขาภิบาล  ผา่น 

   เกณฑต์ามท่ีกรม 

   อนามยัก าหนด 

1. ร้อยละความพึง   
    พอใจของผูบ้ริการ 
1. ร้อยละการตรวจ 
    สุขภาพประจ าปีของ 
    เจา้หนา้ท่ีทุกคน 
 
 
 

100% 
 
 
 
 
 
 

100% 
 
 
 
 
 

100% 
 
 
 
 

80% 
 

100% 
 

100% 
 
 
 
 
 
 

100% 
 
 
 
 
 

95% 
 
 
 
 

79.44% 
 

100% 
 

 

 

 

 



วัตถุประสงค์ของกำรปฏิบัติงำน ตัวชี้วัด เป้ำหมำย ระดับท่ีปฏิบัติได้ 
5. ผูรั้บบริการไดรั้บการแนะน าและ   
    รับรู้ข่าวสารดา้น  โภชนาการและ 
    อาหารบ าบดัโรค 
    5.1  ผูป่้วยใน 
           เยีย่มติดตามการใหบ้ริการ 
          อาหารและใหข้อ้มูลข่าวสาร 
          ดา้นอาหาร / โภชนาการ  และ 
          โภชนบ าบดั  แก่ผูป่้วยและ 
          ญาติ  สัปดาห์ละ 2  คร้ัง    
          พร้อมมีแผน่พบัประกอบ 
          แนะน าเร่ืองอาหารเฉพาะโรค 
         ต่างๆ  เช่น  โรคเบาหวาน  
         โรคความดนัหิตสูง   โรคไต 
    5.2 ผูป่้วยนอก 
         จดัท าแผนใหค้วามรู้ให้ 
         ค  าแนะน าผูป่้วยดา้นอาหาร 
         โภชนาการและโภชนบ าบดั ใน 
         คลินิกต่างๆ    
         - คลินิกอายรุกรรม  เบาหวาน  
           ความดนัโลหิตสูง  โรคไต  
           ทุกวนัจนัทร์ วนัพุธ  
           วนัพฤหสับดี  วนัศุกร์ 
           ตั้งแต่ เวลา 09.30น. 
        - คลินิก  COPD ทุกวนัองัคาร 
 

 
 
 
 
ร้อยละการให้
ค  าปรึกษาตามแผนงาน
ท่ีก าหนด         
(สัปดาห์ละ  2  คร้ัง) 
 
 
 
 
 
ร้อยละการให้
ค  าปรึกษาแก่ผูป่้วย
นอกในคลินิกต่าง ๆ 
ตามแผนงานท่ีก าหนด                  
(8 คร้ัง / เดือน) 
 

100% 
 
 
 

80% 
 
 
 
 
 
 
 
 

80% 
 
 

100% 
 
 
 

            75%  
 
 
 
 
 
 
 
 

75% 
 
 

 

 

 

 

 

 



กระบวนกำรท ำงำนและโอกำสพฒันำ 
 

                               กระบวนกำรให้บริกำร  ผูรั้บผิดชอบ 
 
 
                                                                                                                                นกัโภชนาการ                                                                                                                                                                  
                                                                                                            
                                                                                                                            นกัโภชนาการ  
                                                                                                                           
 
                                                                                                                                    นกัโภชนาการ  
 
 
                                                                                               
                                                                                                                              คนครัว 
 
 
                                                                                                                            คนครัว  นกัโภชนาการ  
 
 
                                                                                                                         
                                                                                                                 คน  ครัว  นกัโภชนาการ  
 
 
                                                                                                                                                        
                                                                                                              นกัโภชนาการ  
 
 
 
                                                                                                                            คนครัว / เจา้หนา้ท่ีหอผูป่้วย 
 
 
                                                                                                                                                  
                                                                                                                                            คนครัว นกัโภชนาการ  
 
 
 

 

 

ปรุงอาหาร 

จดัอาหาร/ภาชนะ 

การตรวจเช็ค 

ส่งมอบ / รับมอบ 

 

รับใบเบิก 

จดัแยกประเภท 

ก าหนดปริมาณการใชอ้าหารสด 

เตรียมอาหาร / ภาชนะ 

การลา้ง / ฆ่าเช้ือภาชนะ / จดัเก็บภาชนะ 



วิเครำะห์โอกำสพฒันำ 
กระบวนกำร เป้ำหมำย / คุณค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 

1. รับใบสั่งอาหารจาก 
    ตึกผูป่้วย 

1. ผูป่้วยไดรั้บอาหารครบตามจ านวน 
    และเพียงพอ 

ควำมเส่ียง 
1. จ่ายอาหารใหผู้ป่้วยผิดพลาด 
2. อาหารผูป่้วยไม่พอกินและไม่ได้

รับอาหาร 
3. อาหารเหลือทิ้งมาก 

ปัญหำ 
1. ใบยอดอาหารไม่ตรงกบัจ านวน

ผูป่้วย 
- เขียนยอดมาไม่ครบ 
- ชนิดอาหารเปล่ียนแปลง

กะทนัหนั 
- มีผูป่้วยรับใหม่ขณะก าลงัจ่าย

อาหาร 
2. เจา้หนา้ท่ีใหบ้ริการเช็คยอด 

ไม่ตรงตามค าสั่งแพทย ์
- คนรับใบยอดกบัคน เตรียม

และคนจดัไม่ใช่คนเดียวกนั 
- อ่านชนิดอาหารผิดพลาด 

โอกำสพฒันำ / แนวทำง 
1. ก่อนรับใบยอดลงมาใหต้รวจเช็ค

กบัทางตึกผูป่้วยก่อน 
2. ท าอาหารเผ่ือขึ้นไป อาหาร

ธรรมดา 3 ท่ี อาหารอ่อน 3 ท่ี  
 

 
 
 



กระบวนกำร เป้ำหมำย / คุณค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.  การจดัซ้ือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. มีวสัดุในการประกอบอาหารท่ีมี
คุณภาพ   
    ท่ีดี และครบตามจ านวนท่ีตอ้งการ 

             และใหข้า้วตม้ส าหรับผูป่้วยท่ี  
             ไม่มีในใบสั่งยอด  

3. ปรับระบบงานใหค้นเก็บยอดเป็น
ผูจ้ดัเตรียมอาหาร 

4. โทรเช็คยอดกบัทางตึกก่อนน า
อาหารขึ้นมาบริการ 

5. จดัประชุมหารือร่วมกบัเจา้หนา้ท่ี
ในตึกเพื่อหาแนวทางแกไ้ขและ
ทั้งแบบฟอร์มการสั่งอาหารให้
ชดัเจน 

ควำมเส่ียง 
1. อาหารไม่สะอาดมีส่ิงปนปลอม

หรือพบส่ิงแปลกปลอมจากแหล่ง
ผลิต เช่น สารเคมี สารปรุงแต่ง
ต่างๆ 

2. วสัดุดิบอาหารมีไม่พอ 
3. มีวตัถุดิบอาหารเหลือมาก 

ปัญหำ 
1. สั่งโดยผูรั้บเหมาประมาณการ

อาหารสดมาส่ง 1 คร้ัง / วนั 
2. การสั่งอาหารไวล้่วงหนา้เม่ือมี

ยอดเปลี่ยนแปลงกะทนัหนัทั้ง
เพิ่มและลดท าใหอ้าหารกบั
จ านวนผูป่้วยคลาดเคล่ือนไม่
ตรงกนั 

 
 
 



กระบวนกำร เป้ำหมำย / คุณค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.  การเตรียมและ     
     การผลิต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. ผูรั้บบริการไดรั้บอาหารท่ีสะอาด 
    ถูกหลกัโภชนาการ สุขาภิบาล 
    อาหารและถูกกบัโรคของผูป่้วย 
    และไดรั้บอาหารครบตามจ านวน 
    ในใบค าสั่งอาหาร 

3. ตลาดอยูไ่กลจะเพิ่มหรือลดโดย
เร่งด่วนล าบาก 

โอกำสพฒันำ / แนวทำง 
1. จดัท ามาตรฐานของวตัถุดิบ

อาหาร 
2. การสั่งซ้ือจะระบุลกัษณะของ

วตัถุดิบอยา่งควรจะเป็นตาม
มาตรฐานของวตัถุดิบ 

3. มีการตรวจรับและตรวจเช็ค
วตัถุดิบก่อนน ามาผลิต 

4. เช็คยอดผูป่้วยก่อนสั่งอาหาร
เพื่อใหจ้ านวนผูป่้วยกบัอาหาร 
คลาดเคล่ือนกนันอ้ยท่ีสุด 

5. เม่ือวตัถุดิบอาหารไม่พอจะซ้ือ
เพิ่มท่ีร้านคา้ย่อยใกลท่ี้สุด (แต่
ราคาจะสูงกวา่) 

6. ถา้มีวตัถุดิบเหลือจะดดัแปลงไว้
ในม้ือต่อไป 

7. สั่งวสัดุอาหารแหง้ท่ีเก็บไวไ้ด้
นานมาส ารองไว ้

ควำมเส่ียง 
1. อาหารไม่ตรงและไม่ครบตาม

จ านวน 
2. อาหารรสชาติไม่ดีไม่น่า

รับประทาน 
3. อาหารไม่สะอาดมีส่ิงปลอมปน

ในอาหาร 
 



กระบวนกำร เป้ำหมำย / คุณค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 
  4. เจา้หนา้ท่ีไดรั้บบาดเจ็บจากการ

ปฏิบติังาน เช่น ถูกของมีคมบาด  
ล่ืนหกลม้  ถูกความร้อนลวก  
ปวดหลงัเคลด็ขดัยอก 

 ปัญหำ 
1. เจา้หนา้ท่ีผลิตอาหารไม่ดูยอด

ผูป่้วยบางคร้ังจะลืมผลิตชนิด
อาหารบางอยา่งไป โดยเฉพาะ
อาหารเฉพาะโรค 

2. ปรุงไม่ถูกวิธี และไม่ถูกขั้นตอน
ไม่ไดชิ้ม 

3. ขั้นตอนในการประกอบอาหารไม่
รอบคอบท าความสะอาดไม่ดีพอ
และมกัง่ายรีบเร่งผลิตอาหารโดย
ไม่ค  านึงถึงความสะอาด 

4. เจา้หนา้ท่ีเตรียมและปรุงอาหาร
แต่งกายไม่เหมาะสมกบัหนา้ท่ี 
เช่น ไม่สวมหมวก ผา้กนัเป้ือน 
และท าความสะอาดร่างกายไม่ดี
พอ 

5. เกิดจากความประมาทของ
เจา้หนา้ท่ี การท างานผิดขั้นตอน
และรีบเร่งเกินไป 

 
 
 
 
 



กระบวนกำร เป้ำหมำย / คุณค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.  การบริการ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. ผูป่้วยไดรั้บความสะดวกในการ 
    รับประทานอาหาร 

- ผูรั้บบริการพึงพอใจกบั
ปริมาณและคุณค่าของ
อาหาร 

- ผูรั้บบริการพึงพอใจกบั
การใหบ้ริการของ
เจา้หนา้ท่ี 

โอกำสพฒันำ / แนวทำง 
       1.   ใหอ่้านยอดผูป่้วยบนบอร์ดก่อน 
             ลงมือท าอาหารและหลงัท าอาหาร 
             ใหต้รวจสอบก่อนเพื่อความแน่ใจ 
             วา่ไม่ลืม 

2. จดัหามาตรฐานและขั้นตอนการ
ประกอบอาหารและช่วยกนัชิม 

3. จดัท าคู่มือการปฏิบติังานและให้
ความรู้ขั้นตอนการผลิตอาหาร 

4. ตั้งกฎระเบียบไวเ้ป็นแนวทาง
ปฏิบติังาน เช่น  
- แม่ครัวตอ้งสวมหมวกและผา้

กนัเป้ือนขณะปฏิบติังาน 
- การลา้งมือก่อนและหลงั

ท าอาหาร 
5. ใหใ้ชส้มาธิในการท างานและ 

จดัหาคู่มือการปฏิบติังานมาให ้
       อ่านศึกษาพร้อมปฏิบติัตาม 
       ขั้นตอนและติดป้ายบอกเตือน 

ควำมเส่ียง 
1. ผูป่้วยไดรั้บอาหารไม่ครบ 
2. ผูป่้วยไดรั้บอาหารผิด 
3. ผูป่้วยอาจติดเช้ือจากการ

ใหบ้ริการเช่นทอ้งเสีย 
4. เจา้หนา้ท่ีอาจติดเช้ือจากผูป่้วย 
5. ผูป่้วยไม่พึงพอใจในพฤติกรรม

บริการของเจา้หนา้ท่ี 
 



กระบวนกำร เป้ำหมำย / คุณค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ปัญหำ 
1. เขียนใบสั่งอาหารไม่ครบไม่ตรง

และไม่ถูกตอ้ง 
- ไม่เขียนแยกประเภทอาหาร

ใหช้ดัเจน 
- ผูป่้วยรับใหม่ไม่ไดแ้จง้ยอด

ให ้ทราบ 
- ชนิดอาหารผูป่้วย

เปลี่ยนแปลงไม่ไดแ้จง้ให้
ทราบ 

2. เจา้หนา้ท่ีส่งอาหารสับสนใน
ใบสั่งอาหารเอง 

3. ไม่ไดติ้ดป้ายอาหารใหช้ดัเจนผูส่้ง
อาหารจะส่งไม่ถูก 

4. เจา้หนา้ท่ีบริการแต่งกายไม่
สะอาดและไม่ครบ เช่น หมวก ผา้
กนัเป้ือน และรองเทา้ 

5. เจา้หนา้ท่ีไม่ทราบวา่ผูป่้วยมี
โรคติดต่อ 

6. เจา้หนา้ท่ีเหน่ือยจากการรีบเร่ง
ปฏิบติังานใหเ้สร็จทนัเวลาท าให้
ในเวลาบริการจะดูเหน่ือยลา้
เหมือนไม่ตั้งใจท างาน 

 
 

 
 

 



กระบวนกำร เป้ำหมำย / คุณค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 
  โอกำสพฒันำ / แนวทำง 

1. จดัประชุมหารือร่วมกบัเจา้หนา้ท่ี
ในตึกเพื่อหาแนวทางแกไ้ขและท า
แบบฟอร์มการสั่งอาหารให้
ชดัเจน  เช่น 
- เขียนจ านวนผูป่้วยใหค้รบ 
- เขียนแยกประเภทอาหารให้

ชดัเจน 
- โทรเช็คยอดผูป่้วยก่อนน า

อาหารขึ้นมาบริการเผ่ือมียอด
ผูป่้วยเปล่ียนแปลง 

2. ติดป้ายอาหารใหช้ดัเจน 
3. ตรวจเช็คอาหารใหถู้กตอ้งตาม

ใบสั่งก่อนส่งบริการผูป่้วย 
4. ใหค้วามรู้เร่ืองสุขวิทยาส่วนบุคคล

และตั้งเป็นกฎระเบียบ เช่น 
- แต่งกายใหส้ะอาด ใส่หมวก 

ผา้กนัเป้ือน รองเทา้หุม้ส้น 
- ลา้งมือก่อนและหลงั

ใหบ้ริการ 
- เจา้หนา้ท่ีตรวจสุขภาพ

ประจ าปี ปีละ 1 คร้ัง 
5. ใหใ้ส่ Mask ขณะบริการผูป่้วย

ในช่วงมีโรคติดต่อใชภ้าชนะแยก
ส าหรับผูป่้วยท่ีมีโรคติดต่อเพื่อ
แยกท าความสะอาดและควร
สอบถามจากหนา้ท่ีในตึกก่อน
ดว้ย 



 
กระบวนกำร เป้ำหมำย / คุณค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
5.เก็บลา้งท าความ 
   สะอาด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
5.มีภาชนะและอุปกรณ์ท่ีสะอาด  
   พร้อมใชง้านอยูเ่สมอ 
 

6. อบรมติกรรมบริการใหก้บั
เจา้หนา้ท่ี 
- เขา้ร่วมอบรมกบัของ

โรงพยาบาล 
- อบรมในช่วงประชุม

ประจ าเดือน 
- จดับุคคลกรใหเ้หมาะสมกบั

งาน 
ควำมเส่ียง 

1. ถาดอาหารตกคา้งมีมดแมลงขึ้น 
2. ภาชนะสูญหาย 
3. ภาชนะไม่สะอาด 

ปัญหำ 
1. ผูป่้วยไม่ยอมรับประทานอาหาร

ในเวลาท่ีก าหนดให้เก็บถาดไว้
น ามาคืนนอกเวลาท าการ 

2. เจา้หนา้ท่ีไม่ไดเ้ช็คภาชนะก่อน
และหลงัใชบ้ริการและไม่ใส่ใจท่ี
จะนบัหรือติดตาม 

3. รีบเร่งท าความสะอาดจนไม่
เป็นไปตามขั้นตอน 

โอกำสพฒันำ / แนวทำง 
1. ถา้ผูป่้วยยงัไม่คืนถาดอาหารตาม

เวลาท่ีก าหนดใหแ้จง้เจา้หนา้ท่ีใน
ตึกทราบ ใหเ้จา้หนา้ท่ีในตึกช่วย
เก็บถาดไวแ้ละมาเก็บในเวลา
บริการคร้ังต่อไป 



 
กระบวนกำร เป้ำหมำย / คณุค่ำ ควำมเส่ียง / ปัญหำ / โอกำสพฒันำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. เผยแพร่ความรู้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. ผูรั้บบริการไดรั้บความรู้เร่ืองอาหาร
แลว้น าไปเป็นแนวทาง ปฏิบติั 

2. เจา้หนา้ท่ีบริการส่งอาหารให้เช็ค
ภาชนะก่อนและหลงับริการและ
จดัท าสมุดลงบนัทึกทุกคร้ังพร้อม
ทั้งติดตาม 

3. ใหค้วามรู้วิธีการท าความสะอาด
ภาชนะ 
- แยกท าความสะอาดภาชนะ 
- ท าตามขั้นตอน วิธีการท า

ความสะอาด 
- ใชน้ ้ายาฆ่าเช้ือตามความ

เหมาะสม 
ควำมเส่ียง 

- ท าไดไ้ม่ครอบคลุมทุกราย 
- เม่ือกลบัจากโรงพยาบาลแลว้

ก็จะลืมดว้ยนิสัยการบริโภค
เหมือนเดิม       

โอกำสพฒันำ / แนวทำง 
               -   จดัท าเอกสารแจกประกอบ 
                   ค  าแนะน า 
 

 
 
 
 
 
 
 



แนวทำงกำรป้องกนัควำมเส่ียงท่ีส ำคัญ 

ควำมเส่ียง แนวทำงป้องกนั/หลกีเลีย่ง 

1.  ด้ำนคลนิิกบริกำร 
- แจกอาหารผิดคนโดยเฉพาะผูป่้วยท่ีรับประทาน 
   อาหารเฉพาะโรค 
 
 
 
 
 
-  ผูป่้วยไดรั้บอาหารไม่ตรงตามค าสั่งแพทย ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  ชนิดอาหาร รสชาดไม่ถูกใจผูป่้วย  
 
 
 
 

 
- พยาบาลประจ าตึกตอ้งเขียนใบเบิกอาหารตาม    
  แพทยส์ั่งอยา่งละเอียด และช่วยในการตรวจสอบ 
  ความถูกตอ้งในการบริการอาหาร 
- ก่อนเตรียมอาหารตอ้งตรวจสอบใบเบิกอาหาร 
  จากตึกผูป่้วยในและตึกคลอด  
- ถา้มีชนิดอาหารเปล่ียนแปลงใหพ้ยาบาลประจ า  
  ตึกช่วยโทรแจง้ใหท้ราบ 
- จดัท าบตัรติดถาดอาหารเฉพาะโรคทุกถาด  
- ก าหนดใหบ้ตัรอาหารมีรายละเอียดดงัน้ี 
 * ช่ือ-สกุล 
 * ตึกผูป่้วย 
 * เตียง 
 * ชนิดอาหาร 
- ก่อนส่งมอบอาหารใหผู้ป่้วยเฉพาะโรคตอ้ง   
  ยนืยนัตวัผูป่้วยโดยสอบถามช่ือ-สกุล ถูกตอ้ง   
  ก่อนส่งอาหารใหผู้ป่้วย 
-กรณีท่ีอ่านไม่ชดัก็จะโทรถามตึกผูป่้วย 
- ผูส่้งอาหารโทรเช็คยอดกบัทางตึกผูป่้วยก่อนน า 
  อาหารขึ้นมาบริการ 
- มีการตรวจเช็คถาดอาหารใหต้รงกบัใบเบิกก่อน  
  รับ – ส่ง ทุกคร้ัง 
-  เตรียมวตัถุในการประกอบอาหารแต่ละอยา่งให้ 
   พร้อม และนกัโภชนาการจะตอ้งตรวจสอบ  
   อาหารทุกคร้ังก่อนบริการ 
-  ผูป้รุงอาหารจะตอ้งมีความรู้ และประการณ์ 
    พอสมควร  



ควำมเส่ียง แนวทำงป้องกนั/หลกีเลีย่ง 

2.  ด้ำนสิทธิผู้ป่วยและจริยธรรม 
-   ผูป่้วยไม่ไดรั้บอาหารครบทุกวนั 

 
 -  จดัท าแนวทางท่ีชดัเจนในการสั่งอาหารร่วมกบั 
     งานผูป่้วย 
• ผูป่้วยท่ีตอ้งทานอาหารม้ือเชา้ตอ้งแจง้ 
       ล่วงหนา้ก่อนเวลา 06.30 น. 
• ผูป่้วยท่ีตอ้งทานอาหารม้ือเท่ียงตอ้งแจง้

ล่วงหนา้ก่อนเวลา 10.30 น. 
•  ผูป่้วยท่ีตอ้งทานอาหารม้ือเยน็ตอ้งแจง้ 
       ล่วงหนา้ก่อน เวลา 14.30 น. 

-   มีการก าหนดเวลาบริการอาหาร โดยใหร้ถส่ง 
    อาหารออกจากฝ่ายโภชนาการ ดงัน้ี  
• อาหารม้ือเชา้      เวลาส่ง  07.00 – 08.00 น. 
• อาหารม้ือเท่ียง   เวลาส่ง  11.15 – 12.00 น. 
• อาหารม้ือเยน็     เวลาส่ง  15.45 – 16.00 น. 

-   ผูบ้ริการอาหารเพิ่มความละเอียดรอบคอบเวลา 
     แจกอาหารโทรศพัทเ์ช็คยอดผูป่้วยซ ้าก่อนน า 
     อาหารไปบริการผูป่้วย 
-    เพิ่มการประสานงานกบัตึกผูป่้วยมากขึ้นใน 
     กรณีท่ีมีผูป่้วยมีการเพิ่มหรือลด  

3.  ด้ำนวัตถุดิบท่ีน ำมำประกอบอำหำรผู้ป่วย 
         ปนเป้ือนสำรห้ำมใช้  ดังนี้ 

ฟอร์มาลีน 
ยา่ฆ่าแมลง 
สารกนัรา 
สารฟอกขาว 

      สารเร่งเน้ือแดง 
สารบอแรกซ์ 

 

-   จดัท าคู่มือการปฏิบติังานในการเตรียมอาหาร 
    เช่น การลา้งผกั ท าอยา่งไรใหป้ลอดภยัจาก 
    ยาฆ่าแมลง 
-   มีการตรวจเฝ้าระวงัโดยการสุ่มเก็บตวัอยา่ง 
    อาหารตรวจสารหา้มใชปี้ละ 3 คร้ัง 
-   กรณีพบสารหา้มใชแ้จง้ผลการตรวจให้ 
เจา้หนา้ท่ีและผูจ้  าหน่ายวตัถุดิบรับทราบ เพื่อ 

   ปรับเปล่ียนแหล่งจดัซ้ือและปฏิบติัตาม 
   ขั้นตอนการลา้งเพื่อลดสารปนเป้ือนอยา่ง 



ควำมเส่ียง แนวทำงป้องกนั/หลกีเลีย่ง 
      เคร่งครัด   

-   หลีกเล่ียงวตัถุดิบท่ีมีความเส่ียงสูง  เลือกใช ้
     ผกัพื้นบา้นแทน    

4. ด้ำนกำรติดเช้ือ 
-  ผูป่้วยเกิดอาการทอ้งเสียจาการรับประทาน 
   อาหารของโรงพยาบาล 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  ส่ิงปนเป้ือนในอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
-   เจา้หนา้ท่ีแพร่เช้ือให้ผูป่้วย 
 
 
 
 

 
-  ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารทุกคนควรตระหนกัถึง 
    ความสะอาด ปลอดภยั ของอาหารทุกขั้นตอน 
    ในการเตรียมประกอบอาหาร และบริการ 
    อาหาร 
-   ตอ้งตรวจสอบวตัถุดิบ  วตัถุดิบท่ีน ามา 
    ประกอบอาหารตอ้งมีคุณภาพ 
-   ขั้นตอนการเตรียม การลา้ง และการประกอบ 
    อาหาร  จะตอ้งถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล 
-   เจา้หนา้ท่ีบริการอาหารแต่งกายใหถู้กตอ้งตาม      
หลกัสุขวิทยาส่วนบุคคล 
-   จดัท าคู่มือปฏิบติัในเร่ืองการเตรียม  การลา้ง 
    และการประกอบอาหารท่ีถูกวิธี 
-  อาหารท่ีผา่นกระบวนการ การเตรียม ลา้ง และ 
   ปรุงสุกแลว้จะตอ้งอยูใ่นห้องปรุงอาหารซ่ึง 
   สามารถป้องกนัแมลงวนัได ้
-  กรณีเจา้หนา้ท่ีท่ีมีปัญหาดา้นสุขภาพ เช่น เป็น 
   โรคติดต่อท่ีสามารถติดต่อทางเดินหายใจ และ 
    ทางเดินอาหารจะตอ้งหยดุปฏิบติังานชัว่คราว 
    (โดยอยูใ่นการวินิจฉยัของแพทย)์ 
-   เจา้หนา้ท่ีไดรั้บการตรวจสุขภาพประจ าปีทุกคน 
-   เจา้หนา้ท่ีมีความเขา้ใจ และปฏิบติัตามวิธีและ 
    นโยบายการปฏิบติัเร่ืองการท าความสะอาด 
    ภาชนะอุปกรณ์ และแนวทางการปฏิบติัเก่ียวกบั 
    การแยกถาดอาหารผูป่้วยโรคติดต่อ 



ควำมเส่ียง แนวทำงป้องกนั/หลกีเลีย่ง 
5.  ด้ำนควำมปลอดภัยในชีวิตและทรัพย์สินของผู้ 
     รับบริกำรและเจ้ำหน้ำท่ี 
-  เจา้หนา้ท่ีโดนลกัขโมยทรัพยสิ์น  
   (เงินทอง รถจกัรยานยนต)์ 

 
 
-  มีเจา้หนา้ท่ีดูแลรักษาความปลอดภยัของ 
   โรงพยาบาลคอยดูแลสอดส่องเป็นระยะๆ 
-   ปิดและลอ็กประตูใหมิ้ดชิดเม่ือไม่มีเจา้หนา้ท่ี 
     อยูใ่นหอ้งปฏิบติังาน 

6. ด้ำนอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัยของ   
    เจ้ำหน้ำที่  
-  เจา้หนา้ท่ีไดรั้บอนัตรายจากท่าทางในการ 
   ท างาน 
 
-  น าร้อนลวก (เจา้หนา้ท่ี) 
 
 
 
-  มีดบาดมือ 

 
 
- ใหค้วามรู้ในเร่ืองท่าทางในการท างานท่ีถูกตอ้ง 
-  ปรับเปล่ียนเวรปฏิบติังานแต่ละเวรไม่ใหป้ฏิบติั 
   ซ ้ากนัเกิน 3 วนั 
-  อุปกรณ์ท่ีน ามาปรุงอาหารจะตอ้งอยูใ่นสภาพดี 
-  สวมใส่ชุดประกอบอาหารใหถู้กตอ้งตามหลกั 
    สุขาภิบาลอาหาร 
-  ปฏิบติังานดว้ยความระมดัระวงั 
-  ใชมี้ดใหถู้กประเภท 
-  ไม่เก็บมีดรวมกบัอุปกรณ์อยา่งอ่ืน 
-  ใชมี้ดดว้ยความระมดัระวงั 

7.  ด้ำนโครงสร้ำงทำงกำยภำพและส่ิงแวดล้อม- 
     ล้อรถเข็นอำหำรช ำรุด 
-   ล่ืนลม้ขณะปฏิบติังานเน่ืองจากพื้นล่ืน 

 
 
-  มีคนดูแลท าความสะอาดทุกวนั 
-  มีวสัดุอุปกรณ์ในการท าความสะอาดท่ีมี 
   ประสิทธิภาพ 
-  มีรองเทา้ยางส าหรับใส่บริเวณพื้นท่ีล่ืน 
-  มีป้ายบอกตรงบริเวณท่ีล่ืน 
-  ดูแลพื้นใหมี้ความสะอาดปลอดภยัอยูเ่สมอ 
 

 



 
ควำมเส่ียง แนวทำงป้องกนั/หลกีเลีย่ง 

-  เพลิงไหมจ้ากการใชแ้ก๊สหุงตม้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-   เจา้หนา้ท่ีไดรั้บการอบรมและเรียนรู้วิธีการใช ้
    เคร่ืองดบัเพลิง 
-   เจา้หนา้ท่ี ท่ีจะใชทุ้กคนควรมีการตรวจสอบ 
    ก่อนการใชง้านและหลงัจากการใชง้านทุกคร้ัง 
    ถา้เกิดมีส่ิงผิดปกติเกิดขึ้น เช่น ถงัอยูใ่นสภาพ 
    ท่ีช ารุดหรือมีรอยร่ัว มีกล่ิน หรือสายแก๊สร่ัว  
    ใหห้ยดุใชท้นัทีและแกไ้ขใหเ้รียบร้อยจนแน่ใจ 
    วา่ปลอดภยั 
-   มีบริเวณจดัเก็บถงัแก๊สเฉพาะนอกตวัอาคาร  
    ตา ข่ายเหลก็กั้นลอ็กกุญแจ มีป้ายเตือนก๊าช 
    ไวไฟหา้มสูบบุหร่ีหรือท าใหเ้กิดประกายไฟ 
     และมีป้ายช้ีบ่งบอกท่ีถงับอกรายละเอียดดงัน้ี 
• ถงัแก๊สเตม็ 
• ถงัแก๊สก าลงัใชง้าน 
• ถงัแก๊สหมด   

-   ตรวจเช็คหวัเตาและวาลว์แก๊สทุกวนัก่อน 
    เลิกงาน 

8.  ด้ำนเคร่ืองมือ และอุปกรณ์ 
-  หมอ้หุงขา้ว  (แก๊ส) ช ารุด (ท าใหอ้าหารไม่สุก) 
 
 
-  เคร่ืองป่ันอาหารช ารุด 
 
 
 
- ลอ้รถเข็นอาหารช ารุด 

-  หุงใหพ้อดีกบัปริมาณท่ีก าหนดให้ 
-  ไม่ควรให้ฐานหมอ้หุงขา้วโดนน ้า 
-  ปฏิบติัตามคู่มือการใชห้มอ้หุงขา้วอยา่งเคร่งครัด 
-  ปฏิบติัตามคู่มือการใชเ้คร่ืองป่ันอาหารอยา่ง 
    เคร่งครัด 
-  หลงัใชง้านควรท าความสะอาดใหเ้รียบร้อยแลว้ 
    คว  ่าใหแ้หง้ก่อนเก็บ 
-   มีลอ้ส ารองอยา่งนอ้ย  2 ชุด 
-   เม่ือลอ้ช ารุดให้เปล่ียนทนัที 
-   ไม่บรรทุกของหนกัจนเกินไป 



กำรบรรลุเป้ำหมำยและกำรพัฒนำต่อเน่ือง 
ผลงำนเด่น และควำมภำคภูมใิจของหน่วย 

- เจา้หนา้ท่ีทุกคนแต่งกายถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาล 
- บริการอาหารตรงตามเวลาท่ีก าหนด 
- อาหารท่ีใหบ้ริการไม่ก่อใหเ้กิดโทษหรือโรค เช่น ทอ้งเสีย 
- การใหค้  าแนะน าในเร่ืองอาหารโภชนบ าบดัแก่ผูป่้วยท่ีรับประทานอาหารเฉพาะโรคในตึก

ผูป่้วยในและผูป่้วยนอก ส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวาน และ ผูป่้วยโรคความดนัโลหิตสูง 
กำรพฒันำระบบงำนและกจิกรรมพฒันำคุณภำพซ่ึงก ำลงัด ำเนินกำรหรือมีแผนจะด ำเนินกำรต่อไป 

- การปรับเปล่ียนอาหารพิเศษและอาหารเฉพาะโรค 
- การจดัระเบียบ และวางระบบการบริการอาหารตั้งแต่ขั้นตอนการเตรียม ปรุง ขนส่ง 

บริการ การเก็บภาชนะหลงัจากท่ีผูป่้วยรับประทานเสร็จแลว้ และลา้ง 
- ปรับเปล่ียนพฤติกรรมบริการเพื่อใหก้ารบริการอาหารเกิดความประทบัใจ 
- บริการอาหารท่ีดีมีประโยชน์และส่งเสริมสุขภาพ 
- ส่งเสริมเคร่ืองด่ืมสมุนไพรเพื่อสุขภาพส าหรับผูป่้วยพิเศษ 
- กำรผลติแผ่นพบัอำหำรโรคต่ำง โดยกำรสแกน   
- กำรผลติส่ือแผ่นรองถำดอำหำรโรคต่ำง โดยกำรสแกน 
- จัดท ำเอกสำรให้ควำมรู้ส ำหรับผู้ป่วยโรคปอดอุดกั้นเร้ือรังและประชำชนท่ัวไปโดยสแกน  
- จัดท ำเอกสำรให้ควำมรู้ส ำหรับผู้ป่วยโรคไตและประชำชนท่ัวไปโดยสแกน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สรุปกจิกรรมกำรพฒันำคุณภำพท่ีได้ท ำไปแล้ว กำรปรับเปลีย่นผลลพัธ์ท่ีเกดิขึน้ 
 

กจิกรรมกำรพฒันำคุณภำพท่ีได้ท ำไปแล้ว กำรปรับเปลีย่นผลลพัธ์ท่ีเกดิขึน้ 
1.การจดัเวลาปรุงอาหารให้ผูป่้วยเพื่อให ้ 
   ใกลเ้คียงกบัเวลารับประทานอาหารมาก  
    ท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เดิม แม่ครัวจะปรุงอาหารโดยไม่ไดก้ าหนดเวลาอาหารลง
ไปจะนึกถึงแต่ใหเ้สร็จทนัเวลาแต่ลกัษณะสัมผสัและ
อุณหภูมิของอาหารจะเยน็ชืดท าใหผู้ป่้วยรับประทาน
อาหารไดน้อ้ยลง 
การปรับเปล่ียน  โดยจดัระบบเวลาการปรุงอาหารให้
ใกลเ้คียงกบัเวลารับประทานอาหารของผูป่้วยมากขึ้น 
ม้ือเชา้      ก าหนดเวลาใหเ้ร่ิมปรุงอาหาร 06.15 น. 
                จดัอาหาร 06.40 น. ถึงผูป่้วย 07.00 น. 
ม้ือเท่ียง   ก าหนดเวลาใหเ้ร่ิมปรุงอาหาร 09.30 น. 
                จดัอาหาร 10.30 น. ถึงผูป่้วย 11.15 น. 
ม้ือเยน็     ก าหนดเวลาให้เร่ิมปรุงอาหาร 14.00 น. 
                จดัอาหาร 15.00 น. ถึงผูป่้วย 15.45 น. 
ผลลพัธ์ท่ีเกิดขึ้น 

- อาหารถึงผูป่้วยขณะท่ีมีอุณหภูมิท่ีร้อนมาก
ขึ้น ลกัษณะสัมผสัก็จะดีขึ้น จากการ
สอบถาม สังเกตสีหนา้ผูป่้วยจะท าใหผู้ป่้วย
พอใจมากขึ้น จากการเหลือกลบัของอาหาร 

- การปฏิบติังานของเจา้หนา้ท่ีในหน่วยงาน
เป็นระบบมากขึ้น 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กจิกรรมกำรพฒันำคุณภำพท่ีได้
ท ำไปแล้ว 

กำรปรับเปลีย่นผลลพัธ์ท่ีเกดิขึน้ 

2. จดัท าบตัรและเขียนบตัรติดถาด
อาหารเฉพาะโรคทุกถาด 

-เพื่อป้องกนัการแจกอาหารไม่ตรงกบัผูป่้วยโดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

 
 
 
 
 
 

บัตรอำหำรผู้ป่วย  ฝ่ำยโภชนำกำร  โรงพยำบำลปำกพนัง 
ช่ือ……………………………………….……………………. 

หอผูป่้วย.........................ห้องพิเศษ……………เตียง ……….. 
                        อาหารพิเศษ          อาหารสามญั 
ชนิดอาหาร      ธรรมดา                อ่อน 
                         เหลว                     NPO (ให้ญำติ) 

งดหวาน 
หมายเหตุ..................................................................................... 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบฟอร์มกำรกรองรำยละเอยีดบัตรอำหำรผู้ป่วย 
 

1. กระดาษสีขาว     หมายถึง    อาหารอ่อน และอาหารธรรมดา 
2. กระดาษสีฟ้า        หมายถึง    อาหารงดมนั และอาหารงดมนั+งดเคม็ 
3. กระดาษสีชมพู    หมายถึง    อาหารงดหวาน,อาหารงดหวาน+งดเคม็, 

                                                   อาหารงดหวาน+งดมนั,อาหารงดหวาน+งดเคม็+งดมนั 
4. กระดาษสีเขียว      หมายถึง    อาหารอิสลาม 
5. กระดาษสีเหลือง   หมายถึง    อาหารงดเคม็,อาหารงดเคม็+งดมนั 
6. กระดาษสีส้มอ่อน   หมายถึง    อาหารโปรตีนสูง 
7. กระดาษสีเหลืองอ่อน หมายถึง   อาหารโปรตีนต ่า 
8. กระดาษสีเหลือง   หมายถึง    อาหารทางสายยาง 

  
  
          

 
บัตรอำหำรผู้ป่วย  ฝ่ำยโภชนำกำร  โรงพยำบำลปำกพนัง 

ช่ือ……………………………………….……………………. 

หอผูป่้วย.........................ห้องพิเศษ……………เตียง ………… 
                        อาหารพิเศษ          อาหารสามญั 
ชนิดอาหาร      ธรรมดา                อ่อน 

          เหลว                     NPO (ให้ญำติ) 
งดหวาน 

หมายเหตุ..................................................................................... 



Service  Profile 
งำนโภชนำกำร 

 
 
 
 

โรงพยำบำลปำกพนัง  จังหวดันครศรีธรรมรำช 

 
 



 
 
 

 
 

 
 

 
 
 


