
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การพัฒนารายการอาหารหมุนเวียน 

ส าหรับบริการอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล 
กลุ่มงานโภชนศาสตร์ 

 

กลุ่มงานโภชนศาสตร์ให้บริการอาหารผู้ป่วยตามหลักโภชนาการ โภชนบ าบัด และหลักสุขาภิบาลอาหารที่มี
ประสิทธิภาพตามมาตรฐานโดยสอดคล้องตามแผนการรักษาของแพทย์ ซึ่งเดิมในส่วนของรายการอาหารที่จัดบริการ
อาหารผู้ป่วยเป็นรายการอาหารหมุนเวียน 15 วัน (รายการอาหารประจ าวันหมุนเวียนครบ 15 วัน โดยเริ่มจาก
รายการอาหารวันที่ 1 ถึงวันที่ 15 และหมุนเวียนกลับมาวันที่ 1 อีกครั้งเป็นวงจรหมุนเวียน) จากการทบทวนบริบท
การท างานพบว่ารายการอาหารไม่มีความหลากหลาย ใช้วัตถุดิบ กรรมวิธีในการประกอบอาหารซ้ ากัน บางรายการไม่
เหมาะสมกับผู้ป่วยทั่วไปและผู้ป่วยเฉพาะโรค เช่น อาหารแปรรูป อาหารหมักดอง อาหารที่มีปริมาณโซเดียมสูง เป็น
ต้น รวมถึงบางรายการใช้ระยะเวลาในการจัดเตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหารเป็นเวลานาน ส่งผลกระทบต่อการขึ้น
บริการอาหารผู้ป่วยบนหอพักผู้ป่วย นอกจากนี้บางรายการยังไม่เป็นที่นิยมส าหรับผู้ป่วย (สังเกตจากปริมาณอาหาร
เหลือทิ้งหลังจากให้บริการอาหารผู้ป่วย) ส่งผลให้ผู้ป่วยบางรายไม่ยอมรับประทานอาหาร  

การพัฒนารายการอาหารหมุนเวียน 15 วัน เพื่อพัฒนาคุณภาพ ปรับเปลี่ยนรายการอาหารประจ าวันส าหรับ
ผู้ป่วยให้มีความเหมาะสมมากยิ่งขึ้น เพิ่มความหลากหลายของรายการอาหาร ลดปริมาณการใช้อาหารแปรรูปและ
อาหารหมักดองซึ่งเป็นแหล่งอาหารที่มีปริมาณไขมัน น้ าตาล และโซเดียมสูง เพื่อเป็นแบบอย่างในการให้ผู้ป่วยเลือก
รับประทานอาหารที่เหมาะสม ลดโอกาสเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (Non-communicable diseases; NCD) ที่เกิดจาก
พฤติกรรมการรับประทานอาหาร เช่น โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคไตวายเรื้อรัง เป็นต้น 
นอกจากนี้การพัฒนารายการอาหารหมุนเวียนนี้ยังช่วยให้การจัดเตรียมวัตถุดิบและการประกอบอาหารมีประสิทธิภาพ
มากยิ่งขึ้น ลดระยะเวลาในการเตรียมและประกอบอาหาร เนื่องจากเป็นรายการอาหารที่เหมาะส าหรับผู้ป่วยทั่วไปและ
ผู้ป่วยเฉพาะโรค 
  

1. เพื่อให้รายการอาหารมคีวามหลากหลายมากยิ่งขึน้ 
2. ลดระยะเวลาในการจัดเตรียมวัตถุดิบและการประกอบอาหาร 
3. เพื่อให้สามารถวางแผนจัดการการบริการอาหารได้อย่างเหมาะสมและมปีระสทิธิภาพ 



 

  

 

1. จัดประชุมเสนอปัญหา/ข้อควรปรับปรุงแก้ไขของรายการอาหารหมุนเวียนเดิมที่ใช้ประจ า เพื่อหาแนว
ทางการพัฒนาและปรับปรุงรายการอาหารหมุนเวียนให้เหมาะสม  

2. เก็บรวบรวมข้อมูลความพึงพอใจต่อการให้บริการอาหารผู้ป่วยจากผู้ป่วยที่พักรักษาตัวในหอผู้ป่วย
ผ่านทางแบบสอบถามทาง QR code  

3. วิเคราะห์รายการอาหารที่ไม่เหมาะสมในรายการอาหารหมุนเวียน และด าเนินการจัดท ารายการอาหาร
หมุนเวียน 15 วัน โดยยึดหลักโภชนาการ โภชนบ าบัด และหลักสุขาภิบาลอาหาร เพื่อให้สามารถให้บริการทั้งผู้ป่วย
สามัญ ผู้ป่วยพิเศษ และผู้ป่วยเฉพาะโรค 

4. จัดท าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อการให้บริการอาหาร เพื่อให้ผู้ป่วยสามารถประเมินพฤติกรรมการ
ให้บริการอาหารของทางกลุ่มงานเพื่อส ารวจความต้องการของผู้ป่วย 

5. ประสานงานร่วมกับฝา่ยพัสดุและจัดซ้ือของกลุ่มงานเพื่อวางแผนปรับเปลี่ยนการจัดซื้อวัตถุดิบ ภาชนะ 
และเครื่องปรุงส าหรับประกอบอาหาร 

6. จัดประชุมภายในกลุ่มงานร่วมกับเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้อง เพื่อแจ้งรายละเอียดการปรับปรุงรายการอาหาร
หมุนเวียน และสอบถามความคิดเห็นเพื่อให้รายการอาหารหมุนเวียนมีความเหมาะสมทั้งด้านการให้บริการ การ
จัดบริการ และการประกอบอาหาร 

7. ทดลองใช้รายการอาหารหมุนเวียน 15 วัน ที่พัฒนาขึ้นโดยมีการประสานงานกับพนักงานจัดเตรียม
วัตถุดิบ (จัดเตรียมผัก เนื้อสัตว์ และหุงข้าว) และพนักงานประกอบอาหาร รวมทั้งประเมินความพึงพอใจของ
ผู้ป่วยที่ได้รับประทานอาหารที่มีการปรับปรุงรายการอาหารประจ าวันผ่านทางแบบสอบถาม 

8. ติดตามผลการด าเนินงาน เก็บสถิติจากแบบประเมินความพึงพอใจและปริมาณอาหารเหลือทิ้งหลังจาก
การให้บริการอาหารผู้ป่วย (รวบรวมผลทุกสัปดาห์และน ามาสรุปผลรวมทุก 2 เดือน) เพื่อน ามาวิเคราะห์และหา
แนวทางพัฒนาแก้ไข 

9. ประชุมร่วมกันเพื่อประเมินผลการด าเนินงาน 
 

1. แก้ไขรายการอาหารหมุนเวียนให้เหมาะสมสอดคล้องกับปริมาณการใช้วัตถุดิบ เครื่องปรุงอาหาร และ
อุปกรณ์ต่างๆ รวมทั้งลดระยะเวลาในการจัดเตรียมและประกอบอาหาร 

2. ผู้ป่วยมีความพึงพอใจต่อการให้บริการอาหาร รสชาติอาหารและความเหมาะสมของอาหารแต่ละมื้อ ใน
แต่ละวัน มากกว่าร้อยละ 80  

3. ปริมาณอาหารเหลือทิ้งหลังจากการให้บริการอาหารผู้ป่วยลดลง 
4. จัดประชุมร่วมกันภายในกลุ่มงานทั้งในส่วนของเจ้าหน้าที่และพนักงาน เก็บรวมรวบข้อมูลที่เกี่ยวข้อง

เพื่อการพัฒนารายการอาหารหมุนเวียนต่อไป 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 1. มีการจัดประชุมภายในหน่วยงานทุก 1 เดือน เพื่อให้เกิดความเข้าใจในการปฏิบัติงานร่วมกัน ชี้แจง
รายละเอียดที่เกี่ยวข้องด้านการพัฒนารายการอาหารหมุนเวียน 

 2. แก้ไขรายการอาหารหมุนเวียนส าหรับบริการอาหารผู้ป่วย 15-17 วัน พร้อมค านวณวัตถุดิบและค่าใช้จ่าย
ให้สอดคล้องกับการประกอบอาหารในแต่ละมื้อ 

2.1 รายการอาหารหมุนเวียน 15 วัน ส าหรับผู้ป่วยพิเศษและสามัญ (ผู้ป่วยทั่วไปและผู้ป่วยเฉพาะโรค) 

ประชุมนักโภชนาการเพ่ือแก้ไขรายการอาหารหมุนเวียนและค านวณวัตถุดิบ
ส าหรับการจัดซื้อจัดจ้าง 

ประชุมภายในหน่วยงานเพ่ือชี้แจงรายละเอียดรายการอาหารหมุนเวียนที่ถูก
แก้ไขและประเด็นต่างๆ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. เพิ่มประสิทธิภาพด้านการส่ือสาร รับฟังและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นซึ่งกันและกันทั้งภายในหน่วยงานและ
นอกหน่วยงาน ส่งผลให้การปฏิบัติงานด าเนินการไปได้ด้วยดี เจ้าหน้าที่ทุกคนมีส่วนร่วมในการพัฒนางานอย่างมีคุณภาพ 

2. ปรับปรุงแก้ไขรายการอาหารหมนุเวียนใหส้อดคล้องกับงบประมาณของหน่วยงาน ให้บริการอาหารส าหรับ
ผู้ป่วยได้อย่างเหมาะสม ส่งผลให้การบริหารงบประมาณภายในหน่วยงานมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น  

3.หน่วยงานได้เรียนรู้และให้บริการอาหารผู้ป่วยตามหลักสุขาภิบาลอาหารที่เหมาะสม ลดการใช้อาหาร 
แปรรูปซึ่งมีราคาแพง และส่งผลกระทบต่อสุขภาพผู้ป่วยมากกว่าอาหารสด สร้างภาพลักษณ์ให้กับ 
โรงพยาบาลในด้านการให้บริการอาหารที่ดีต่อสุขภาพ 

ตัวอย่างใบค านวณการสั่งซื้อเครื่อง
บริโภคจุดบริการอาหารเฉพาะโรค 

ตัวอย่างใบสั่งซื้ออาหารสดและอาหารแห้ง
กับผู้ค้าส าหรับใช้ทุกจุดในแต่ละวันแก้ไข
และประเด็นต่างๆ 


