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บทคััดย่่อ
     วััตถุุประสงค์์ : เพื่่�อถอดบทเรีียนการดำำ�เนิินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภััยจัังหวััดอุุดรธานีี

     รููปแบบการวิิจััย : การวิิจััยเชิิงปฏิิบััติิการ (Action research)

     วััสดุุและวิิธีีการวิิจััย : กลุ่่�มผู้้�ให้้ข้้อมููลสำำ�คััญเป็็นผู้้�มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้องกัับการดำำ�เนิินงานตามนโยบายโรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภััย จำำ�นวน 33 คน เก็็บรวบรวมข้้อมููลโดยใช้้แบบสอบถาม และแนวคำำ�ถามสำำ�หรัับการสััมภาษณ์์ และวิิเคราะห์์ข้้อมููล

โดยใช้้ความถี่่� ร้้อยละ ค่่าเฉลี่่�ยและส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน และการวิิเคราะห์์เชิิงเนื้้�อหา

      ผลการวิจิัยั : ผลการถอดบทเรียีนการดำำ�เนินิงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยัจังัหวัดัอุดุรธานี ีประกอบด้้วย 6 ขั้้�น ได้้แก่่ 

(1) การกำำ�หนดและประกาศนโนบาย “โรงพยาบาลอาหารปลอดภััย” โดยผู้้�บริิหาร และประชาสััมพัันธ์์ทั้้�งใน และ                       

นอกเครืือข่่ายสุุขภาพ (2) แต่่งตั้้�งคณะทำำ�งาน“โรงพยาบาลอาหารปลอดภััย” (3) จััดทำำ�แผนปฏิิบััติิการ (Action plan) และ

นำำ�แผนไปสู่่�การปฏิิบััติิ (4) คััดเลืือก จััดทำำ�มาตรฐาน และดำำ�เนิินการตรวจสอบ 5) พััฒนาศัักยภาพบุุคลากร และเครืือข่่าย

สุุขภาพ และ (6) กำำ�กัับ ตรวจสอบ และประเมิินผลอย่่างต่่อเนื่่�อง 

     สรุุปและข้้อเสนอแนะ : ผลการวิิจััยครั้้�งนี้้�ส่่งผลให้้ได้้แนวทางการดำำ�เนิินงานที่่�เหมาะสมกัับบริิบทของพื้้�นที่่� ดัังนั้้�น

ควรนำำ�แนวทางดัังกล่่าวไปปฏิิบััติิเพื่่�อการดำำ�เนิินงานบรรลุุวััตถุุประสงค์์

คำำ�สำำ�คััญ : การดำำ�เนิินงาน; โรงพยาบาลอาหารปลอดภััย
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Abstract
     Purposes : To lesson learned on operational on hospital food safety Udon Thani Province.

     Study design : Action research

     Materials and Methods : 33 of key informants were involved in implementation of operational on 

hospital food safety policy. We were collected it using a questionnaire and questions for interviews and 

analyzed the data using frequency, percentage, mean and standard deviation and content analysis.

     Main findings : Results of lessons learned a guidelines for operating a food safety hospital 

in Udon Thani province were consisted of 6 steps: (1) setting and announcing policies “Food Safe Hospital”                  

by administrators and public relations both within and outside the health network (2) Appoin                                    

t a “Food Safe Hospital” working group (3) Create an action plan and put the plan into practice                              

( 4) Select, prepare standards, and conduct inspections. 5) Develop personnel potential. And health 

networks and (6) continuously supervise, inspect and evaluate.

     Conclusion and recommendations : The results of this research resulted in operational guidelines 

that were appropriated to  context of area. Therefore, such guidelines should be put into practice in 

order to achieve objectives.

Keywords : Operational; Hospital Food Safety
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บทนำำ�
    อาหารเป็็นสิ่่�งสำำ�คััญสำำ�หรัับมนุุษย์์ มนุุษย์์จำำ�เป็็นต้้อง

บริิโภคอาหารเพื่่�อความเจริิญเติิบโตความอยู่่�รอด และ

สามารถดำำ�รงชีีวิิตอยู่่�ได้้ ดัังนั้้�น อาหารที่่�มนุุษย์์บริิโภค             

ควรเป็็นอาหารที่่�ปลอดภััยไม่่มีสิ่่�งปนเป้ื้�อนที่่�จะทำำ�ให้้เกิิด

อัันตราย ซึ่่�งความปลอดภััยของอาหารนั้้�น ต้้องเริ่่�มตั้้�งแต่่

กระบวนการเพาะปลููก การเก็็บเกี่่�ยวผลผลิิต การคััดเลืือก

วััตถุุดิิบ การขนส่่งวััตถุุดิิบ การประกอบอาหารการ                   

ขนส่่งอาหาร จึึงต้้องมีีการควบคุุมตรวจสอบความปลอดภัยั

ในทุุกกระบวนการ เพื่่�อให้้ได้้อาหารที่่�สะอาดปลอดภััย

สำำ�หรัับผู้้�บริิโภค1 ทั้้�งนี้้�กรอบยุุทธศาสตร์การจััดการ               

ด้้านอาหารของประเทศไทยฉบัับที่่�สอง พ.ศ. 2560-2579 

ได้้เชื่่�อมโยงทุุกมิติิทิี่่�เกี่่�ยวข้อ้งกัับอาหารจากภาคการเกษตร 

การแปรรููป การบริิการ สู่่�โภชนาการ สุุขภาพผู้้�บริิโภค  

ตลอดจนถึึงวัฒันธรรม การท่่องเที่่�ยวการบริกิารและการค้้า 

โดยน้้อมนำำ�หลััก “ปรััชญาของเศรษฐกิิจพอเพีียง”                      

มาเป็็นหลัักคิิดพื้้�นฐานในการวางกลยุุทธ์์เพื่่�อให้้เกิิดการ

พััฒนาในทุุกมิิติิอย่่างสมดุุลเน้้นการนำำ�ความรู้้�และปััญญา 

มาสู่่�การปฏิิบััติิที่่�มีีคุุณธรรมและจริยธรรมรวมทั้้�งคำำ�นึึงถึึง

การปฏิิรููปและพััฒนาด้้านต่่างๆ ทั้้�งระดัับโลกและประเทศ 

ได้้แก่่ เป้้าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืนของสหประชาชาติิ            

(Sustainable Development Goals: SDGs) ยุทุธศาสตร์ชาติิ 

20 ปีี (พ.ศ. 2560-2579) และนโยบายการปรัับโครงสร้้าง

ประเทศไทยไปสู่่�ประเทศไทย 4.02 และมีีการวิิเคราะห์์

ประเด็็นท้้าทายสำำ�คััญครอบคลุุมทั้้�งด้้านเศรษฐกิิจ สัังคม   

สิ่่�งแวดล้้อม วิทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี ีเพื่่�อกำำ�หนดวิสิัยัทัศัน์์

และกลยุุทธ์์ให้้สอดรัับกัับทิิศทางการพััฒนาในอนาคต          

โดยมีีความมุ่่�งหมายให้้เป็็นแผนชี้้�นำำ�การดำำ�เนิินงานของ          

ทุุกภาคส่่วนในห่่วงโซ่่อาหารให้้เกิิดการรวมพลัง และ               

ประสานบููรณาการการดำำ�เนิินงานไปในทิิศทางเดีียวกััน3  

      เช่่นเดีียวกัับโรงพยาบาลโดยทั่่�วไปจะมีีการบริิการ

อาหารให้้แก่่ผู้้�ป่่วยการดููแลให้้โภชนบำำ�บััดที่่�ถููกต้้อง                      

แก่่ผู้้�ป่่วยไม่่ว่่าโรคใดก็็ตามเป็็นทางหน่ึ่�งที่่�จะช่่วยบรรเทา 

และรักัษาความเจ็บ็ป่่วยนั้้�นได้้รวมทั้้�งป้้องกันักันัการเกิดิภาวะ

ทุุพโภชนาการในขณะที่่�รัับการรักษาและย่่นระยะเวลาใน

การอยู่่�โรงพยาบาลให้้สั้้�นเข้้า อาหารที่่�แผนกอาหาร หรืือ

หน่่วยอาหารของแต่่ละโรงพยาบาลจะต้้องรัับผิิดชอบ

ดำำ�เนิินการเตรียีม ผลิติ และบริิการ คืืออาหารที่่�ให้้ทางระบบ

ทางเดิินอาหาร (Enteral diet) ซึ่่�งแบ่่งได้้เป็็นอาหารที่่�ให้้

ทางปาก (Oral feeding) เป็น็อาหารที่่�จััดเตรียีมให้้แก่่ผู้้�ป่ว่ย

ที่่�สามารถเคี้้�ยว กลืืน และรัับประทานทางปากได้้                        

และอาหารที่่�ให้้ทางสายให้้อาหารหรืืออาหารสายยาง 

(Tube feeding) อาหารที่่�ให้้ทางสายให้้อาหาร หมายความถึึง

อาหารที่่�มีีลัักษณะเป็็นของเหลวที่่�สามารถผ่่านทางสาย             

ให้้อาหาร ส่่วนมากเป็็นสายยาง เข้้าสู่่�ร่่างกายของผู้้�ป่่วย                

โดยไม่่ติิดขััดและมีีคุุณค่่าทางอาหารสูู ง  เพีียงพอ                                               

แก่่ความต้้องการของผู้้�ป่่วยแต่่ละคน4-5 อย่่างไรก็็ตามปััญหา 

ที่่�สำำ�คััญและพบได้้บ่่อยเม่ื่�อผู้้� ป่่วยพ้้นจากระยะวิิกฤติิ               

ขณะผู้้�ป่่วยพัักอยู่่�ในโรงพยาบาล คืือปััญหาเกี่่�ยวกับภาวะ

ทุุพโภชนาการซึ่่�งเป็็นสภาวะของร่่างกายที่่�ได้้รับอาหาร            

ไม่่เพีียงพอกัับความต้้องการของร่่างกายได้้รับสารอาหาร 

ไม่่ครบ ทำำ�ให้้ขาดสารอาหารร่่วมกัับการขาดพลังงาน                

ทำำ�ให้้เกิิดโรค เช่่น โรคขาดโปรตีน โรคขาดวิิตามิินต่่างๆ และ

ภููมิิคุ้้�มกัันในร่่างกายต่ำำ�� เป็็นต้้น6 สาเหตุุของการเกิิดภาวะ 

ทุุพโภชนาการเกิิดจาก 2 สาเหตุุ คืือ 1) การรัับประทาน

อาหารได้้น้้อยกว่่าปกติิ เนื่่�องจากผู้้�ป่่วยหมดสติิ ไม่่รู้้�สึึกตััว 

ผู้้�ป่่วยมีีปััญหาเกี่่�ยวกัับการเคี้้�ยว การกลืืนจากพยาธิิสภาพ

ที่่�เกิิดขึ้้�นของโรค และ 2) ภาวะที่่�ร่่างกายต้้องการสารอาหาร 

และพลัังงานเพิ่่�มขึ้้�น เนื่่�องจากผู้้�ป่่วยอยู่่�ในภาวะเจ็็บป่่วย  

เกิดิภาวะเครียีด ความเครียีดทางกายภาพ และอยู่่�ในภาวะ

วิิกฤตต่่างๆ การเจ็็บป่่วย ทำำ�ให้้ร่่างกายมีีการใช้้พลังงาน       

เพิ่่�มขึ้้�น (Hypermetabolism) และสลายโปรตีีนมากขึ้้�น 

สููญเสีียไนโตรเจน (Nitrogen loss) เพิ่่�มขึ้้�นกว่่าปกติิ              

เกิิดความไม่่สมดุุลระหว่่างความต้้องการใช้้พลังงาน และ

สารอาหารที่่�ได้้รับ7 ผลของภาวะทุุพโภชนาการต่่อผู้้�ป่่วย 

โรคหลอดเลืือดสมอง เช่่น เกิิดความผิิดปกติขิองเซลล์์สมอง

ในส่่วนของโครงสร้้าง หน้้าที่่�  และความสามารถ                            

ในกระบวนการปรัับตััวของเซลล์์ประสาท เพิ่่�มระดัับการ

ตอบสนองต่่อความเครีียด และไวต่่อการกระตุ้้�น 8                       

เพิ่่�มอุุบััติิการณ์์การเกิิดแผลกดทัับ การติิดเชื้้�อในระบบทาง

เดิินหายใจและระบบปััสสาวะ ทำำ�ให้้ต้้องใช้้ระยะเวลาการ

นอนในโรงพยาบาลนานขึ้้�นและมีอีัตัราการเสียีชีวีิติเพิ่่�มขึ้้�น 
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   กระทรวงสาธารณสุุขเห็็นความสำำ�คััญของการบริิโภค

อาหารที่่�สะอาดปลอดภััย จึึงกำำ�หนดนโยบายส่่งเสริิม

สนัับสนุุนให้้โรงพยาบาลทุุกแห่่งเป็็น “โรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภััย” ซึ่่�งเป็็นหนึ่่�งในโครงการสำำ�คััญของกระทรวง           

เพื่่�อสนับัสนุนุการดำำ�เนินิงานตามแผนยุุทธศาสตร์ชาติริะยะ 

20 ปี ีด้้านสาธารณสุขุ พ.ศ. 2560-2579 ภายใต้้ยุทุธศาสตร์์

ด้้านส่่งเสริิมสุุขภาพและป้้องกัันโรคเป็็นเลิิศ (Prevention 

& Promotion Excellence) และถืือเป็็นการพััฒนาระบบ

บริกิารสุขุภาพของโรงพยาบาลตามแผนพััฒนาระบบบริกิาร

สุุขภาพ (Service Plan) โรงพยาบาลเป็็นสถานที่่�ที่่�มีี

ประชาชนใช้้บริิการเป็็นจำำ�นวนมาก มีีความต้้องการใช้้

วัตัถุดุิบิในการประกอบอาหารสำำ�หรับัผู้้�ป่่วยและมีรี้้านอาหาร

สำำ�หรัับเจ้้าหน้้าที่่�และผู้้� รัับบริิการทั่่�วไป จากสถิติิของ                

โรงพยาบาลสัังกััดกระทรวงสาธารณสุข (โรงพยาบาลศููนย์์ 

โรงพยาบาลทั่่�วไปและโรงพยาบาลชุุมชน) รวม 896 แห่่ง  

มีีผู้้�ป่่วยนอก 45.5 ล้้านคน/ 184.1 ล้้านครั้้�งและผู้้�ป่่วยใน 

9.9 ล้้านคน/38.5 ล้้านวันันอนโรงพยาบาล ญาติแิละบุคุคล

ทั่่�วไปประมาณ 2 เท่่าจำำ�นวนครั้้�งผู้้�ป่่วยนอกต่่อปีี และ

บุุคลากรสาธารณสุุขมากกว่่า 5 แสนคน ซึ่่�งผู้้�ป่่วยในเหล่่านี้้�

ต้้องได้้รับอาหารจากโรงพยาบาลผู้้�ป่่วยนอกและผู้้�รัับบริิการ

ต้้องซื้้� ออาหารจากร้้านอาหารภายในโรงพยาบาล                         

โรงพยาบาลจึึงจำำ�เป็็นจะต้้องผลิตอาหารที่่�ปลอดภัยัสำำ�หรับั

ผู้้�ป่ว่ย ญาติผิู้้�ป่ว่ยและผู้้�มารัับบริกิาร เพื่่�อไม่่ให้้ได้้รับสารพิษ

หรืือเชื้้�อโรคที่่�ปนเปื้้�อนซึ่่�งจะก่่อให้้เกิิดโทษต่่อผู้้�ป่่วยหรืืออาจ

จะกระทบต่่ออาการการป่่วยที่่�เพิ่่�มมากขึ้้�นอีีกด้้วย9 

   “การถอดบทเรีียน”เป็็นกระบวนการหนึ่่�งที่่�อยู่่�ภายใต้้ 

“การจััดการความรู้้�” (Knowledge management)10             

ดังันั้้�น ความรู้้�ที่่�ถููกจัดัการอย่่างเป็น็ระบบสามารถนำำ�ไปใช้้ได้้

ก็็หมายถึึงเราก็็ได้้บทเรีียนพร้้อมใช้้ไปด้้วย ความรู้้� และ           

บทเรีียนคืือสิ่่�งเดีียวกััน นัักวิิจััยทราบกัันดีีว่่าความรู้้�มีีสอง

ชนิิด ความรู้้�ภายนอก (Explicit knowledge)ที่่�เป็็นความรู้้�

หาได้้จากตำำ�รา ทฤษฎีี งานเขีียนที่่�เป็็นลายลัักษณ์์อัักษร 

สามารถวิิเคราะห์ ์สังัเคราะห์ ์พร้้อมใช้้ได้้ในทันัที ีการจัดัการ

ความรู้้�ประเภทนี้้� ไม่่ท้้ าทายความสามารถเท่่าไหร่่                         

แต่่ความรู้้�ประเภทหลัังนี้้�ท้้าทายมากสำำ�หรัับนัักถอดบทเรียีน 

นัักจััดการความรู้้� ความรู้้�ที่่�กล่่าวถึึงว่่าท้้าทาย คืือ “ความรู้้�

ฝัังลึึก” (Tacit knowledge) ยากมาก11 สำำ�หรัับการดึึงความรู้้�

เหล่่านี้้�ออกมา เพราะนัักถอดบทเรีียนไม่่ได้้มีีทัักษะแกร่่ง

ศาสตร์แ์ต่่เพียีงอย่่างเดียีว แต่่ต้้องมีศีิลิปะด้้วย อย่่างไรก็ต็าม 

“การแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�” (Knowledge sharing)                        

จึึงเป็็นหััวใจของการจััดการความรู้้� และเป็็นเครื่�องมืือที่่�

เหมาะสมกับัคนที่่�อยู่่�ร่่วมกันัในสังัคมที่่�มีกีารปะทะสัังสรรค์์

กัันตลอดเวลา หน้้าที่่�ของผู้้�นำำ�กระบวนการถอดบทเรีียน 

เพียีงแต่่บริหิารจัดัการบรรยากาศและสร้้างกติกิาเพิ่่�มอีกีนิิด

หน่่อย เพีียงเท่่านี้้� เวทีีแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้� จะเป็็นขุุมทรััพย์์

ของ “บทเรีียน” ที่่�พร่่างพรููเป็็นธรรมชาติิที่่�สุุด12 

    จากการทบทวนเอกสาร และงานวิจิัยัที่่�เกี่่�ยวข้้องดังักล่่าว

ข้า้งต้้น ผู้้�วิจิัยัจึึงได้้พัฒันาการดำำ�เนินิงานโรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภััยจัังหวััดอุุดรธานีี เพื่่�อให้้ผู้้�ป่่วยได้้บริิโภคอาหาร                

ที่่�สะอาดและปลอดภััยภายในโรงพยาบาล จึึงได้้มีการ

ดำำ�เนิินงานนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภััย และ

เป็็นการเฝ้้าระวัังและประกัันคุุณภาพของอาหาร รวมทั้้�ง

เป็็นการพัฒนาและสร้้างความรู้้�แก่่บุคลากรที่่�รัับผิิดชอบ

และที่่�เกี่่�ยวข้้องให้้มีความตระหนัักถึึงความสำำ�คััญของการ

เลืือกซื้้�ออาหาร และวััตถุดิิบที่่�ปลอดภััยอย่่างเหมาะสม             

อัันจะส่่งผลให้้ผู้้�รัับบริิการภายในโรงพยาบาลไต้้บริิโภค

อาหารที่่�สะอาด ปลอดภััย ปราศจากสารพิิษ และสาร              

ปนเปื้้�อนต่่อไป

วััตถุุประสงค์์การวิิจััย
   เพื่่�อถอดบทเรีียนการดำำ�เนิินงานโรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภััยจัังหวััดอุุดรธานีี

วิิธีีดำำ�เนิินการวิิจััย  
   การวิจััยครั้้�งนี้้�เป็็นการวิจััยเชิิงปฏิิบััติิตามกรอบแนวคิด

วงจรคุุณภาพ PDCA ของ William Edwards Deming13 

โดยศึึกษาตามนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภััย

กระทรวงสาธารณสุุข9 โดยดำำ�เนิินการถอดบทเรีียนใน          

เดืือนกุุมภาพัันธ์์-มีีนาคม 2567

    พื้้�นที่่�ศึึกษา การศึึกษาครั้้�งนี้้�ดำำ�เนิินการในโรงพยาบาล

ในจัังหวััดอุุดรธานีี จำำ�นวน 16 แห่่ง ได้้แก่่ โรงพยาบาล 

หนองแสง, โรงพยาบาลหนองวััวซอ, โรงพยาบาลนายููง,         



วารสารวิิจััยและพััฒนานวััตกรรมทางสุุขภาพ ปีีที่่� 5 ฉบัับเพิ่่�มเติิม 1 (มกราคม - เมษายน 2567)
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โรงพยาบาลอุุดรธานีี, โรงพยาบาลศรีีธาตุุ, โรงพยาบาล

สมเด็็จพระยุุพราชบ้้านดุุง, โรงพยาบาลประจัักษ์์ศิิลปาคม, 

โรงพยาบาลน้ำำ��โสม, โรงพยาบาลกุุมภวาปีี, โรงพยาบาล

วัังสามหมอ, โรงพยาบาลโนนสะอาด, โรงพยาบาลทุ่่�งฝน, 

โรงพยาบาลไชยวาน, โรงพยาบาลสร้้างคอม, โรงพยาบาล

หนองหาน และโรงพยาบาลห้้วยเกิ้้�ง จำำ�นวน 1,860 เตีียง 

และบุุคลากรที่่�ดำำ�เนิินงานตามนโยบาย จำำ�นวน 363 คน 

     ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก ผู้้�ให้้ข้้อมููลสำำ�คััญในการศึึกษาครั้้�งนี้้�

เป็็นผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียหรืือเกี่่�ยวข้้องในการดำำ�เนิินงาน

อาหารปลอดภััยซึ่่� งถููก เลืือกโดยวิิธีีการ เลืือกแบบ                     

เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) โดยมีีเกณฑ์์ใน              

การคัดัเลืือก คืือ เป็็นคณะกรรมการดำำ�เนินิงานโรงพยาบาล

อาหารปลอดภััย จำำ�นวน 16 คน  

   เครื่่�องมืือที่่�ใช้ ้ในการเก็็บรวบรวมข้้อมููล ได้้ แก่่  

แบบวิิเคราะห์์เอกสาร  วรรณกรรม  และงานวิิจัยัที่่�เกี่่�ยวข้้อง

แบบประเมิินมาตรฐานอาหารปลอดภััยในโรงพยาบาล  

แบบประเมินิความเหมาะสมและความเป็็นไปได้้ของรููปแบบ

การดำำ�เนิินงาน และแบบบัันทึึกประเด็็นการสนทนากลุ่่�ม 

(Focus Group Discussion)

    ขั้้�นตอนการสร้้างเครื่่�องมืือ ผู้้�วิิจััยสร้้างเครื่่�องมืือวิิจััย

ตามขั้้�นตอน ดัังนี้้� (1) ศึึกษาเอกสารและงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวกัับ

การดำำ�เนิินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภััย (2) ศึึกษาวิิธีี

สร้้างแบบสัมัภาษณ์แ์บบมีโีครงสร้้าง (3) กำำ�หนดโครงสร้้าง

เครื่่�องมืือวิิจััย ทั้้�ง 3 ฉบัับ ให้้ครอบคลุมการดำำ�เนิินงาน            

โรงพยาบาลอาหารปลอดภััยในจัังหวััดอุุดรธานีี (4) ผู้้�วิิจััย

ได้้นำำ�แบบสััมภาษณ์ ์แบบมีีโครงสร้้างให้้ที่่�ปรึึกษาตรวจสอบ

และปรัับแก้้ไขตามข้้อเสนอแนะ (5) นำำ�แบบสััมภาษณ์์               

ที่่�แก้้ไขแล้้ว เสนอให้้ผู้้�เชี่่�ยวชาญ 3 ท่่าน ตรวจสอบความตรง

ตามเนื้้�อหาของแบบสััมภาษณ์์ (6) แก้้ไขข้้อบกพร่่องของ

เครื่�องมืือวิิจัยัตามที่่�ผู้้�เชี่่�ยวชาญแนะนำำ� และ (7) ดำำ�เนินิการ

ปรัับปรุุงแก้้ไขตามข้้อเสนอแนะ แล้้วจััดทำำ�แบบสััมภาษณ์์

เพื่่�อนำำ�ไปใช้้เก็็บรวบรวมข้้อมููลกัับกลุ่่�มเป้้าหมาย

     ขั้้�นตอนการถอดบทเรีียน ขั้้�นวางแผน (Plan) โดย 

(1) ขั้้�นเตรีียมการ ทีีมถอดบทเรีียน (คุุณอำำ�นวย คุุณเอื้้�อ  

คุุณลิิขิิต) สถานที่่� อุุปกรณ์์ต่่างๆ ที่่�ใช้้ในการประชุุม 

เลขานุุการการประชุุมเพื่่�อถอดบทเรีียน ผู้้�เข้้าร่่วมประชุุม  

ผู้้�วิิจััยได้้จััดทำำ�บัันทึึกข้้อความถึึงผู้้�อำำ�นวยการโรงพยาบาล

ทั้้�ง 16 แห่่ง เพื่่�อขอความอนุุเคราะห์์ในการเก็็บข้้อมููล                 

(2) ระบุบุทเรียีนที่่�จะถอดเรียีน โดยกำำ�หนดให้้มีกีารนำำ�เสนอ

ผลการดำำ�เนิินงานประมาณหน่ึ่�งชั่่�วโมงให้้ภาคีีต่่าง ๆ            

กล่่าวถึึงผลที่่�ได้้รัับ ความคุ้้�มทุุน ปััญหาและอุุปสรรค           

ตลอดจนปััจจััยเอื้้�อและปััจจััยเสริิมที่่�เกิิดขึ้้�นแนวทางใน           

การพััฒนาต่่อยอดหรืือที่่�จะดำำ�เนิินการต่่อไป (3) ประสาน

เจ้้าของบทเรียีน และ (4) รวบรวมและศึึกษาข้้อมููลเกี่่�ยวกับั

บทเรีียนที่่�จะถอด ขั้้�นดำำ�เนิินการ (Do) โดยใช้้เทคนิิคการ

ถอดบทเรีียน (Lessons learned technique) ขั้้�นที่่� 1 

ฟััง-ถาม-ทบทวน-เทคนิคการค้้นหาคำำ�ตอบที่่�อยากรู้้�โดย           

(1) ใช้้วิิธีีการแบบมองย้้อนอดีีต (2) เน้้นการพรรณนา

บรรยาย เหตุุการณ์์ดำำ�เนิินการที่่�ผ่่านมา ตั้้�งแต่่เริ่่�มต้้น                 

จนสิ้้� นสุุ ด โคร งการทุุ กคนมีี ส่่ว นต่่ อ เติิ ม เ ล่่ า เ สริ ิ ม                                 

(3) บันัทึึกครึ่่�งหน้้ากระดาษ (แบ่่งกระดาบพับัครึ่�งซ้้าย - ขวา 

บันัทึึกข้อ้มููลครึ่่�งซ้้าย) ขั้้�นที่่� 2 ขั้้�นวิิเคราะห์ข์้อ้มููล (ถอดรหัสั

ความรู้้�) (1) แกนทำำ�งาน (ฝ่า่ยถอดบทเรียีน) วิเิคราะห์เ์นื้้�อหา 

สกััดความคิิดรวบยอด (Concepts) และคำำ�อธิิบาย                   

(2) แยกแยะองค์์ประกอบต่่างๆ ที่่�เกี่่�ยวข้้อง หาความจริง

และคุุณสมบััติิของความจริิง ขั้้�นที่่� 3 ขั้้�นสัังเคราะห์์ความรู้้� 

โดย (1) เชื่่�อมโยงความคิิดรวบยอด บัันทึึกเป็็นเรื่่�องราว 

“แห่่งความรู้้�” (2) ค้้นหาสิ่่�งดีี ๆ (Best practice)                     

ในกระบวนการที่่�ผ่่านมา (3) ค้้นหาข้้อเสนอแนะที่่�ทำำ�ให้้ดีี

ขึ้้�นกว่่าเดิิม เมื่่�อมีีโอกาสได้้ทำำ�อีีกครั้้�ง และ (4) เสนอผลการ

วิเิคราะห์์และสังัเคราะห์์ต่่อที่่�ประชุมุพร้้อมรับัความเห็น็เพิ่่�มเติมิ 

ขั้้�นตรวจสอบ (Check) จััดเวทีีคืืนข้้อมููลให้้กับผู้้�ให้้ข้้อมููล 

สังัเคราะห์ข์้อ้เสนอเชิงินโยบาย และนำำ�ข้อ้เสนอเชิงินโยบาย

แก่่ผู้้�บริิหารระดัับโรงพยาบาล และการปรัับปรุุง (Action) 

ผู้้�วิจิัยัได้้ประชุุมคณะทำำ�งานและผู้้�เกี่่�ยวข้้อง เพื่่�อประเมิินผล

การดำำ�เนิินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภััย สรุุปประเด็็น

ปััญหา อุุปสรรค ที่่� รวบรวมได้้จากการปฏิิบััติิ งาน                       

เพื่่�อนำำ�ข้้อมููลที่่�ได้้ไปปรัับปรุุง/พััฒนาแล้้วนำำ�ไปดำำ�เนิินการ

ใหม่่เป็็นวงรอบการพััฒนาแล้้วจึึงสรุป/รายงานผลการ

ดำำ�เนิินงานต่่อไป 

      การวิเิคราะห์ข์้อ้มูลูและสถิติิทิี่่�ใช้ ้(1) ข้้อมููลเชิิงปริิมาณ 

วิิเคราะห์์โดยใช้้สถิิติิเชิิงพรรณนา โดยใช้้ความถี่่� ร้้อยละ           
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ค่่าเฉลี่่�ย และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (2) ข้อ้มููลเชิงิคุณุภาพ 

โดยเสนอการวิเคราะห์์เนื้้�อหา (Content analysis)                 

ด้้วยหลัักการวิิเคราะห์์เนื้้�อหา จำำ�แนกคำำ�/หลัักสำำ�คััญ และ

ตีีความ (Construct and interpretation) โดยนำำ�ผลการ

วิเิคราะห์ผ์ลการดำำ�เนินิงาน มาวิเิคราะห์ ์และสังัเคราะห์ข้์้อ

เสนอเชิิงนโยบาย ดัังนี้้�14 โดย (1) จำำ�แนกคำำ� /หลัักการ 

สำำ�คััญ จากข้้อมููลสนามและจากแนวคิิดการดำำ�เนิินงาน            

โรงพยาบาลอาหารปลอดภััย (2) วิิเคราะห์์และตีีความ 

(Analytic/interpretive knowledge) ทั้้�งแนวคิิด          

หลัักการ และ การปฏิิบััติิ (Technical knowledge) และ 

(3) พิจิารณาความสััมพันัธ์ร์ะหว่่างองค์์ประกอบความรู้้�ที่่�ใช้้

นั้้�นว่่าให้้ความรู้้�อะไรบ้้างและสัังเคราะห์์องค์์ความรู้้�                

โดยอาจรวมกัันเป็็นหนึ่่�งเพื่่�อพััฒนาให้้เกิิดสิ่่�งใหม่่เป็็น           

ความรู้้�ใหม่่ นำำ�ไปสู่่�การได้้ข้้อเสนอเชิิงนโยบาย

	

การพิิทัักษ์์สิิทธิ์์�และจริิยธรรมการวิิจััย 

      การวิจิัยัครั้้�งนี้้�ผ่่านการพิจิารณาคณะกรรมการจริยิธรรม

การวิจัยัในมนุุษย์์ของสำำ�นักังานสาธารณสุขจัังหวัดัอุุดรธานีี 

เลขที่่� UDREC6467 ลงวันัที่่� 21 เดืือนกุมุภาพันัธ์ ์พ.ศ. 2567 

เมื่่�อได้้รับการอนุุมััติิ  ได้้นำำ�เครื่�องมืือวิิจััยไปทดสอบ                   

ความเชื่่�อมั่่�น แล้้วนำำ�มาปรัับปรุุงแก้้ ไข ก่่อนนำำ�ไป                          

เก็บ็รวบรวมข้้อมููลจากผู้้�ให้้ข้้อมููลสำำ�คัญัซึ่่�งจะได้้รับการชี้้�แจง

รายละเอีียดการวิิจััยประโยชน์์สิ่่�งที่่�อาจจะเกิิดขึ้้�นระหว่่าง

การศึึกษา ผู้้�ให้้ข้้อมููลสำำ�คััญทุุกคนที่่�เข้้าร่่วม การวิจััย             

ต้้องเซ็น็ใบยิินยอม (Consent Form) และผู้้�ให้้ข้้อมููลสำำ�คััญ

มีีสิิทธิ์์�เพิิกถอน บอกเลิิกการเข้้าร่่วมการวิิจััย ได้้ตลอดเวลา 

ไม่่ว่่าจะด้้วยเหตุุผลใด โดยไม่่มีผลกระทบทางลบแก่่                     

ผู้้�เข้้าร่่วมการวิจััย ข้้อมููลจากการสัมภาษณ์์ สนทนากลุ่่�ม 

และข้้อมููลการสังเกตจะเก็็บเป็็นความลัับ การนำำ�เสนอผล

การวิิจััยจะนำำ�เสนอในภาพรวมเท่่านั้้�น ข้้อมููลส่่วนบุุคคล           

ชื่่�อสกุุลกลุ่่�มตััวอย่่างจะไม่่ถููกนำำ�ไปเผยแพร่่

ผลการวิิจััย
      ผู้้�วิิจััยได้้วิิเคราะห์์ข้้อมููลตามวััตถุุประสงค์์ของการ

วิิจััยดัังนี้้� 

    1. กลุ่่�มผู้้�ให้้ข้้อมููลสำำ�คััญทั้้�งหมด 33 คน ส่่วนใหญ่่

เป็็นหญิิง (66.67%) อายุุเฉลี่่�ย 35 ปีี  (σ=8.67)                             

จบการศึึกษาระดัับปริิญญาตรีี (84.85%) ปฏิิบััติิงาน            

ในตำำ�แหน่่งนัักโภชนาการ (54.54%) และประสบการณ์์

ทำำ�งานเฉลี่่�ย 4 ปีี (σ=1.84) ดัังแสดงในตารางที่่� 1

ลักษณะทางประชากร จำ�นวน(%)

เพศ ชาย 11(33.33) 

หญิง 22(66.67)

อายุ (ปี) μ(σ) 35.00(8.67)

Min(Max.) 24(57.00)

ระดับการศึกษา อนุปริญญา 4(12.12)

ปริญญาตรี 28(84.85)

ปริญญาโท 1(3.03)

ตารางที่่� 1 จำำ�นวน ร้้อยละ ค่่าเฉลี่่�ยและส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน ของกลุ่่�มเป้้าหมาย (N=33)
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ลักษณะทางประชากร จำ�นวน(%)

ตารางที่่� 1 (ต่่อ)

ตำ�แหน่ง นักโภชนาการ 18(54.54)

นักวิชาการสาธารณสุข 8(24.24)

จพ.การเงินและบัญชชีำ�นาญงาน 3(9.09)

พนักงานพัสดุ 2(6.06)

จพ.ธุรการอาวุโส 1(3.03)

นักจัดการงานทั่วไป 1(3.03)

ประสบการณ์ทำ�งาน μ(σ) 3.93(1.84)

Min(Max) 1(6.00)

	

    2. ผลการประเมิินการดำำ�เนิินงานโรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภััยในจัังหวััดอุุดรธานีีจำำ�แนกเป็็นราย ด้้านอาหาร            

ผู้้�ป่่วยมีี 2 องค์์ประกอบย่่อย คืือ การบริิหารจััดการการ

ดำำ�เนิินงาน คิิดเป็็น 94.56% และการดำำ�เนิินงาน                         

คิิดเป็็น 75.00% ด้้านสุุขาภิิบาลอาหารในโรงครัวของ              

โรงพยาบาล มีี 6 องค์์ประกอบย่่อย คืือ บริิเวณ ที่่�เตรีียม-

ปรุงุอาหาร คิดิเป็น็ 97.5% ตัวัอาหาร น้ำำ��ดื่่�ม และเครื่่�องดื่่�ม 

คิิดเป็็น 100.0% ภาชนะอุุปกรณ์์ คิิดเป็็น 91.06%                  

การรวบรวมขยะและน้ำำ��โสโครก คิิดเป็็น 91.06% ห้้องน้ำำ�� 

ห้้องส้้วม คิิดเป็็น 78.13% ผู้้�ปรุุง ผู้้�เสิิร์์ฟ คิิดเป็็น 100.0% 

และการเฝ้้าระวัังความสะอาดของอาหารและภาชนะ              

คิิดเป็็น 100.0% ตามลำำ�ดัับ แต่่เป็็นที่่�น่่าสัังเกตว่่า                   

องค์์ประกอบ ด้้านการดำำ�เนิินงานการส่่งเสริมให้้มีแหล่่ง 

ผลิตอาหารปลอดภัยัในพื้้�นที่่� อย่่างยั่่�งยืืน และน้ำำ��มันัทอดซ้ำำ��

ระยะเวลาการตรวจ อย่่างน้้อย เดืือนละ 1 ครั้้�ง มีกีารดำำ�เนินิงาน

น้้อยที่่�สุุด 

     นอกจากนั้้�นยัังพบว่่าด้้านสุุขาภิิบาลอาหารในโรงครัว

ของโรงพยาบาล ประเด็็นการใช้้เครื่่�องล้้างภาชนะอุุปกรณ์์

ที่่�มีีประสิิทธิิภาพเหมาะสมในการทำำ�ความสะอาด และ         

ฆ่่าเชื้้�อโรคหรืือมีีตู้้�อบภาชนะ ห้้องน้ำำ�� ห้้องส้้วมต้้องสะอาด 

ประตููไม่่เปิิดสู่่�บริิเวณที่่�เตรีียม-ปรุุง ที่่�ล้้างและเก็็บ ภาชนะ

อุุปกรณ์์ ที่่�เก็็บอาหาร และต้้องมีีอ่่างล้้างมืือที่่�ใช้้การได้้ดีีใน

บริิเวณห้้องส้้วมและมีีห้้องส้้วม และอ่่างล้้างมืือสำำ�หรัับ            

ผู้้�ปรุุง – ผู้้�เสิร์ิ์ฟโดยเฉพาะมีกีารดำำ�เนินิงานน้้อยกว่่าด้้านอ่ื่�นๆ 

ดัังแสดงในตารางที่่� 2 

แนวทางการประเมิน จำ�นวน(%)

ด้านอาหารผู้ป่วย

องค์ประกอบที่ 1 : การบริหารจัดการ

1. มีนักโภชนาการ/นักกำ�หนดอาหาร/โภชนากร เพื่อ กำ�หนดแผนงานการพัฒนา 15(93.75)

2. มีนโยบาย/มาตรการสู่การปฏิบัต ิและมีแผนปฏิบัติงาน 15(93.75)

ตารางที่่� 2 จำำ�นวนและร้้อยละการดำำ�เนิินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภััยจัังหวััดอุุดรธานีี  (N=16)



วารสารวิิจััยและพััฒนานวััตกรรมทางสุุขภาพ ปีีที่่� 5 ฉบัับเพิ่่�มเติิม 1 (มกราคม - เมษายน 2567)
Journal of Research and Health Innovative Development Vol.5 (Supplement 1) (January - April 2024)380

3. มีการรณรงค ์ส่งเสริมสุขภาพด้านอาหารและโภชนาการ หรือ อาหารเฉพาะโรค 15(93.75)

   ให้ผู้ป่วย และประชาชนผู้มารับบริการ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

4. นำ�นโยบาย/มาตรการสู่การปฏิบัต ิและมีแผนปฏิบัติงานรองรับ 15(93.75) 

5. มีมาตรฐานอาหารทั่วไป (General diet) 16(100.00)

6. มีมาตรฐานอาหารเฉพาะโรค (Therapeutic diet) 15(93.75)

7. มีมาตรฐานอาหารทางสายให้อาหาร (Tube feeding) 15(93.75)

8. จัดหาวัตถุดิบ อาหารปลอดภัย ตามนโยบายอาหาร ปลอดภัยของกระทรวง สธ. 15(93.75)

เฉลี่ยโดยรวม 15.13(94.56)

องค์ประกอบที่ 2 : การดำ�เนินงาน

1. มีคณะทำ�งานโครงการอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล 15(93.75)

2. จััดซื้้�อวััตถุุดิิบจากแหล่่งผลิิต จำหน่่ายที่่�ผ่่านการรัับรอง อาหารปลอดภััยเชื่่�อถืือได้้ 15(93.75)

3. ส่่งเสริิมให้้มีีแหล่่งผลิิตอาหารปลอดภััยในพื้้�นที่่� อย่่างยั่่�งยืืน 12(75.00)

4. สุ่่�มตรวจสารปนเปื้้�อน 6 ชนิิดในวััตถุุดิิบที่่�นำมา ปรุุงอาหารได้้แก่่ สารฟอกขาว 14(87.50)

   ฟอร์์มาลีีน สารกัันรา บอแรกซ์์

5. น้้ำมัันทอดซ้้ำระยะเวลาการตรวจ อย่่างน้้อย เดืือนละ 1 ครั้้�ง 3(18.75)

6. มีีการตรวจสอบสารกำจััดศััตรููพืืชที่่�สำคััญ 4 ชนิิด ได้้แก่่ 15(93.75)

   Organophosphate Cabarmate Organochlorine pyrithroid

เฉลี่่�ยโดยรวม 12.3(75.00)

ด้้านสุุขาภิิบาลอาหารในโรงครััวของโรงพยาบาล

บริิเวณ ที่่�เตรีียม-ปรุุงอาหาร

1. สะอาด เป็็นระเบีียบ มีีแสงสว่่างเพีียงพอ ไม่่อยู่่�ใกล้้กัับที่่�พัักขยะ 16(100.0)

   หรืือบริิเวณบำบััดน้้ำเสีีย

2. พื้้�น ผนััง ทำด้้วยวััสดุุถาวร แข็็ง เรีียบ มีีสภาพดี ีและสะอาด 16(100.0)

3. โต๊๊ะเตรีียมปรุุงอาหาร และผนัังบริิเวณเตาไฟ ต้้องทำด้้วยวััสดุุทำความสะอาดง่่าย 16(100.0)

   (เช่่น แสตนเลส กระเบื้้�อง) มีีสภาพดี ีและพื้้�นโต๊๊ะต้้องสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 ซม.

แนวทางการประเมิน จำ�นวน(%)

ตารางที่่� 2 (ต่่อ)
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แนวทางการประเมิน จำ�นวน(%)

ตารางที่่� 2 (ต่่อ)

4. มีีการป้้องกัันแมลงวััน เช่่น กรุุด้้วยมุ้้�งลวด หรืือเป็็นห้้องปรัับอากาศ 15(93.15)

5. มีีการระบายอากาศรวมทั้้�งกลิ่่�น และควัันจากการทำอาหารได้้ดีี เช่่น มีีปล่่องระบาย 15(93.75)

   ควัันหรืือพััดลมดููดอากาศที่่�ใช้้การได้้ดีี

เฉลี่่�ยโดยรวม 15.60(97.5)

ตััวอาหาร น้้ำดื่่�ม และเครื่่�องดื่่�ม

6. อาหารและเครื่่�องดื่่�มในภาชนะบรรจุุที่่�ปิิดสนิิท ต้้องมีีเลขทะเบีียนตำรัับอาหาร 16(100.0)

7. อาหารสด เช่่น เนื้้�อสััตว์์ ผัักสด ผลไม้ ้และอาหารแห้้ง มีีคุุณภาพดีี แยกเก็็บเป็็น 16(100.0)

    สััดส่่วน ไม่่ปนกััน วางสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 ซม. หรืือเก็็บในตู้้�เย็็น อาหารสดต้้อง

    ล้้างให้้สะอาดก่่อนนำมาปรุุง

8. อาหารและเครื่่�องดื่่�มในภาชนะบรรจุุที่่�ปิิดสนิิท มีีคุุณภาพดีี เก็็บเป็็นระเบีียบสููง 16(100.0)

   จากพื้้�นอย่่างน้้อย 30 ซม.

9. มีีห้้องเก็็บอาหารแห้้งโดยเฉพาะ ที่่�โปร่่งสะอาด จััดเป็็นระเบีียบและชั้้�นเก็็บ 16(100.0)

    ของชั้้�น ล่่างสุุด ต้้องสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 30 ซม.

10. มีีห้้องเย็็นหรืือตู้้�เย็็นเก็็บอาหาร ขนาดที่่�เพีียงพอ จััดเป็็นระเบีียบ และสะอาด 16(100.0)

     ถ้้าเป็็นห้้องเย็็นต้้องมีีชั้้�นวางของ ซึ่่�งชั้้�นล่่างสุุดต้้องสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 30 ซม.

11. อาหารที่่�ปรุุงสำเร็็จแล้้ว เก็็บในภาชนะที่่�สะอาด มีีการปกปิิดวางสููงจากพื้้�น 16(100.0)

     อย่่างน้้อย 60 ซม.

12. การลำเลีียงอาหารที่่�ปรุุงสำเร็็จแล้้วไปยัังที่่�ต่่างๆ ต้้องมีีการปกปิิดให้้มิิดชิิด 16(100.0)

13. น้้ำดื่่�ม เครื่่�องดื่่�ม น้้ำผลไม้้ต้้องสะอาด ใส่่ภาชนะที่่�สะอาด มีีฝาปิิด และมีีก๊๊อก 16(100.0)

     หรืือทางเทริินน้้ำ หรืือมีีอุุปกรณ์์กรณีีสำหรัับตัักโดยเฉพาะ และวางสููงจากพื้้�น 

     อย่่างน้้อย 60 ซม.

เฉลี่่�ยโดยรวม 16(100.0)

ภาชนะอุุปกรณ์์

14. ภาชนะอุุปกรณ์์ เช่่น จาน ชาม ช้้อน และส้้อม ต้้องทำด้้วยวััสดุุที่่�ไม่่เป็็นอัันตราย 16(100.0)

     เช่่น สแตนเลส กระเบื้้�องเคลืือบขาว แก้้ว อลููมิิเนีียม เมลามีีนสีีขาว หรืือสีีอ่่อน



วารสารวิิจััยและพััฒนานวััตกรรมทางสุุขภาพ ปีีที่่� 5 ฉบัับเพิ่่�มเติิม 1 (มกราคม - เมษายน 2567)
Journal of Research and Health Innovative Development Vol.5 (Supplement 1) (January - April 2024)382

15. การล้้างภาชนะต้้องแยกภาชนะสำำ�หรัับผู้้�ป่่วยติิดเชื้้�อ และไม่่ติิดเชื้้�อออกจากกััน 16(100.0)

16. ล้้างภาชนะอุุปกรณ์์ด้้วยวิิธีีการ 3 ขั้้�นตอน และขั้้�นตอนสุุดท้้ายต้้องมีีการฆ่่าเชื้้�อโรค 15(93.75)

     อ่่างล้้างภาชนะต้้องสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 ซม. และต้้องมีีท่่อระบายน้ำำ��ทิ้้�งที่่�ใช้้

     การได้้ดีี

17. ใช้้เครื่่�องล้้างภาชนะอุุปกรณ์์ที่่�มีีประสิิทธิิภาพเหมาะสมในการทำำ�ความสะอาด 7(43.75)

     และฆ่่าเชื้้�อโรคหรืือมีีตู้้�อบภาชนะ

18. ช้้อน ส้้อม วางตั้้�งเอาด้้ามขึ้้�นในภาชนะโปร่่งสะอาด หรืือเก็บ็เป็็นระเบีียบในภาชนะที่่� 16(100.0)

     สะอาดและปิิดมิิดชิิด และขณะที่่�ลำำ�เลีียงไปให้้ผู้้�ป่่วยต้้องมีีการปกปิิด

19. จาน ชามถ้้วย แก้้วน้ำำ��และภาชนะใส่่อาหารให้้กัับผู้้�ป่่วย เก็็บคว่ำำ��ในภาชนะโปร่่ง 16(100.0)

     สะอาดในที่่�มิิดชิิด และขณะที่่�ลำำ�เลีียงไปให้้ผู้้�ป่่วยต้้องมีีการปกปิิด

20. เขีียงต้้องมีีสภาพไม่่แตกร้้าวหรืือเป็็นร่่อง มีีเขีียงใช้้เฉพาะอาหารสุุกและอาหารดิิบ 16(100.0)

     แยกจากกัันมีีฝาชีีครอบ (ยกเว้้นครััวที่่�มีีการป้้องกัันแมลงวัันแล้้ว)

เฉลี่่�ยโดยรวม 14.57(91.06)

การรวบรวมขยะและน้ำำ��โสโครก

21. ใช้้ถัังขยะสภาพดีี ไม่่รั่่�วซึึม ใช้้ถุุงพลาสติิกสวมไว้้ด้้านในและมีีฝาปิิด 16(100.0)

22. มีีท่่อหรืือรางระบายน้ำำ��ที่่�มีีสภาพดีี ไม่่แตกร้้าว ระบายน้ำำ��จากห้้องครััวและที่่�ล้้าง 16(100.0)

     ภาชนะอุุปกรณ์์ลงสู่่�ท่่อระบายหรืือแหล่่งบำำ�บััดได้้ดี ีและต้้องไม่่ระบายน้ำำ��เสีียลง

     สู่่�แหล่่งน้ำำ��สาธารณะโดยตรง

23. มีีบ่่อดัักเศษอาหาร และดัักไขมัันที่่�ใช้้การได้้ดี ีก่่อนปล่่อยลงสู่่�ระบบบำำ�บััดน้ำำ��เสีีย 15(93.75)

เฉลี่่�ยโดยรวม 15.67(97.94)

ห้้องน้ำำ�� ห้้องส้้วม

24. ห้้องน้ำำ�� ห้้องส้้วมต้้องสะอาด ประตููไม่่เปิิดสู่่�บริิเวณที่่�เตรีียม-ปรุุง ที่่�ล้้างและเก็็บ 13(81.25)

     ภาชนะอุุปกรณ์์ ที่่�เก็็บอาหาร และต้้องมีีอ่่างล้้างมืือที่่�ใช้้การได้้ดีีในบริิเวณห้้องส้้วม

25. มีีห้้องส้้วม และอ่่างล้้างมืือสำำ�หรัับผู้้�ปรุุง - ผู้้�เสิิร์์ฟโดยเฉพาะ 12(75.00)

เฉลี่่�ยโดยรวม 12.5(78.13)

แนวทางการประเมิน จำ�นวน(%)

ตารางที่่� 2 (ต่่อ)
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ผู้้�ปรุุง ผู้้�เสิิร์์ฟ

26. แต่่งกายสะอาด สวมเสื้้�อมีีแขน หรืือมีีเครื่่�องแบบ 16(100.0)

27. ผู้้�ปรุุงอาหารต้้องผููกผ้้ากัันเปื้้�อนสีีขาว และสวมหมวกสีีขาว 16(100.0)

28. ต้้องเป็็นผู้้�มีีสุุขภาพดีี ไม่่เป็็นโรคติิดต่่อ หรืือพาหะของโรค และโรคผิิวหนััง โดยมีี 16(100.0)

     หลัักฐานการตรวจสุุขภาพในปีีนั้้�นให้้ตรวจสอบ

29. มีีสุุขนิิสััยที่่�ดีี เช่่น ตััดเล็็บสั้้�น ใช้้อุุปกรณ์์สำำ�หรัับหยิิบจัับอาหาร ไม่่สููบบุุหรี่่� 16(100.0)

     ขณะปฏิิบััติิงาน

เฉลี่่�ยโดยรวม 16(100.0)

การเฝ้้าระวัังความสะอาดของอาหารและภาชนะ

30. อาหารและภาชนะต้้องสะอาด โดยมีีการตรวจตััวอย่่างอาหารปรุุงสำำ�เร็็จ (อย่่างน้้อย 16(100.0)

     2 ตััวอย่่าง) และภาชนะ (อย่่างน้้อย 2 ตััวอย่่าง) ทางด้้านแบคทีีเรีียและต้้องได้้

     มาตรฐานคืือ ตััวอย่่างอาหารไม่่เกิิน 10” โคโลนีี / กรััมของอาหาร ตััวอย่่างภาชนะ

     ไม่่เกิิน 10” โคโลนีี /ภาชนะ 1 ชิ้้�น / 4 ตารางนิ้้�ว

     (โดยมีีผลการตรวจทางห้้องปฏิิบััติิการก่่อนการตััดสิินไม่่เกิิน 2 เดืือน)

เฉลี่่�ยโดยรวม 16(100.0)

	

      3. ผลการถอดบทเรีียนการดำำ�เนิินงานตามนโยบาย 

“โรงพยาบาลอาหารปลอดภััย” จัังหวััดอุุดรธานีี ประกอบ

ด้้วยขั้้�นตอนการดำำ�เนิินงาน 6 ขั้้�นตอน ได้้แก่่ (1) การกำำ�หนด

และประกาศนโนบาย “โรงพยาบาลอาหารปลอดภััย”             

โดยผู้้�บริิหาร และประชาสััมพัันธ์์ทั้้�งในและนอกเครืือข่่าย

สุุขภาพ (2) แต่่งตั้้�งคณะทำำ�งาน“โรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภััย” (3) จััดทำำ�แผนปฏิิบััติิการ (Action plan) และ

นำำ�แผนไปสู่่�งการปฏิิบััติิ (4) คััดเลืือก จััดทำำ�มาตรฐาน              

และดำำ�เนินิการตรวจสอบ 5) พัฒันาศักัยภาพบุคุลากร และ

เครืือข่่ายสุขุภาพ  และ (6) กำำ�กับั ตรวจสอบ และประเมิินผล   

อย่่างต่่อเนื่่�อง 

แนวทางการประเมิน จำ�นวน(%)

ตารางที่่� 2 (ต่่อ)

วิิจารณ์์
   ผลการวิิจััยครั้้� งนี้้�พบว่่ าแนวทางการดำ ำ�เนิินงาน

ตามนโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภััยครั้้�งนี้้�พบผล             

เช่่นเดีียวกัับงานวิิจััยของโรงพยาบาลแพร่่ที่่�ดำำ�เนิินงาน

นโยบายโรงพยาบาลอาหารปลอดภััยตามแนวทาง                       

3 กลยุุทธ์์ 10 มาตรการ ได้้ครบถ้้วน ผลการประเมิิน

มาตรฐานอาหารปลอดภััยในโรงพยาบาล และมาตรฐาน            

3 ด้้าน ได้้แก่่ มาตรฐานด้้านอาหารผู้้�ป่่วย (การบริิหาร

จัดัการและการดำำ�เนิินงาน) มาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหาร

ของสถานที่่�ประกอบอาหารผู้้�ป่่วยในโรงพยาบาล และ

มาตรฐาน ด้้านสุุขาภิิบาลอาหารของร้้านอาหารใน                
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โรงพยาบาลผ่่านเกณฑ์์มาตรฐานระดัับดีีมาก15 และ

สอดคล้้องกัับการบริิหารจััดการโรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภััย จัังหวััดสงขลา พบว่่า รููปแบบการบริิหารจััดการ 

โรงพยาบาลอาหารปลอดภัยั ประกอบด้้วย 5 องค์์ประกอบหลักั 

ได้้แก่่  1) การคััดเลืือกวััตถุุดิิบและอาหารแปรรููป                               

มี ี6 องค์ป์ระกอบย่่อย คืือ กลไกความร่่วมมืือวิสิาหกิจิชุมุชน 

สร้้างความเข้ม้แข็ง็วิสิาหกิจิชุมุชน รับัรองมาตรฐานผลผลิติ 

สถานที่่�ผลิิตพััฒนาเครืือข่่ายเกษตรกรและจัับคู่่�ธุุรกิิจ

ระหว่่างผู้้�ซื้้�อผู้้�ขาย 2) การตรวจสอบสารปนเปื้้�อน                     

สารตกค้้างในวััตถุุดิิบ มีี 2 องค์์ประกอบย่่อย คืือ จััดระบบ

การแบ่่งพื้้�นที่่� และพััฒนาทัักษะการตรวจสารปนเป้ื้�อนของ

เจ้้าหน้้าที่่� 3) การจัดัทำำ�เมนููล่่วงหน้้า มี ี4 องค์์ประกอบย่่อย 

คืือ ปรัับเมนููอาหารตามฤดููกาล จััดตั้้�งกลุ่่�มไลน์์ นำำ�วััตถุุดิิบ

คงเหลืือทำำ�อาหารสำำ�หรัับการประชุุม และแปลงเมนููล่่วง

หน้้าเป็น็รายการวัตัถุดุิบิ 1) การจัดัซื้้�อจัดัจ้้างโดยวิธิีคีัดัเลืือก

และวิิธีีเฉพาะเจาะจง มีี 3 องค์์ประกอบย่่อย คืือ จััดซื้้�อ          

จััดจ้้างผ่่านวิิสาหกิิจชุุมชน ให้้สำำ�นัักงานสาธารณสุุข                

จังัหวัดัเป็็นคนกลาง และมีีระบบกองทุุนสำำ�รองของวิิสาหกิิจ

ชุุมชน และ 5) การจััดตลาดสีีเขีียวของโรงพยาบาล                      

มีี 4 องค์์ประกอบย่่อย คืือ จััดตลาดสีีเขีียว 1 วััน/สััปดาห์์ 

เปิิดพื้้�นที่่� จำำ�หน่่ายสิินค้้าให้้ เกษตรกร ตั้้� งชื่่� อตลาด                        

เป็็นเอกลัักษณ์์ และส่่งเสริิมกิิจกรรมสอดแทรกความรู้้�16 

     เม่ื่�อนำำ�แนวทางการดำำ�เนิินงานไปสู่่ �การปฏิิบััติิแล้้ว 

พบว่่า ส่่งผลให้้มาตรฐานด้้านอาหารผู้้�ป่่วย มาตรฐาน               

ด้้านสุุขาภิิบาลอาหารของสถานที่่�ประกอบอาหารผู้้�ป่่วย          

ในโรงพยาบาล และมาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหารของ 

ร้้านอาหารในโรงพยาบาลผ่่านเกณฑ์์ประเมินิอยู่่�ในระดับัดีมีาก 

พบผลเช่่นเดีียวกับัการจัดับริกิารงานด้้านโภชนาการสำำ�หรับั

ผู้้�ป่่วยในโรงพยาบาลร้้อยเอ็็ด พบว่่า ผู้้�ปฏิิบััติิงานโภชนา             

มีีความพึึงพอใจต่่อการจััดบริิการงานด้้านโภชนาการ           

ภาย ในโรงพยาบาลก่่อนการพัฒนาอยู่่�ในระดัับปานกลาง 

(Mean= 2.959, SD.= 0.54) แต่่หลัังการพัฒันาอยู่่�ในระดับั

มาก (Mean = 4.02, SD.=0.48) และเพิ่่�มผลลััพธ์์คุุณภาพ

บริกิาร จากผลการวิจิัยัควรนำำ�ใช้้แนวทางการพัฒันาในการ

ปฏิิบััติิงานอย่่างต่่อเน่ื่�อง ทดสอบผลลััพธ์ และปรัับปรุุง

คุุณภาพแนวทางต่่อไป17; พบว่่า การพััฒนาการดำำ�เนิินงาน

อาหารปลอดภััยในตลาดสดในครั้้�งนี้้�ได้้โครงการจากการ

ประชุุม AIC จำำ�นวน 3 โครงการ ได้้แก่่ โครงการ                         

Big cleaning day โครงการเฝ้้าระวัังอาหารปลอดภััย          

ในตลาดสดตำำ�บลเปลืือยน้้อย และโครงการพััฒนา                 

ผู้้�จำำ�หน่่ายอาหารในตลาดสดตำำ�บลเปลืือยน้้อย และหลังัการ

พััฒนาการดำำ�เนิินงานจากการสุ่่�มตรวจสารปนเป้ื้�อน             

ในอาหาร จำำ�นวน 64 ตััวอย่่าง ไม่่มีีตััวอย่่างอาหารที่่�ตรวจ

พบสารปนเปื้้�อน รวมทั้้�งผู้้�ร่่วมวิิจััยมีีคะแนนเฉลี่่�ยความรู้้� 

และระดัับการปฏิิบััติิค้้านอาหารปลอดภััยหลัังการพััฒนา

มากกว่่าก่่อนการพััฒนา18

 

ข้้อเสนอแนะ
     ข้้อเสนอแนะจากการวิิจััยครั้้�งนี้้�

        1) จากผลการวิิเคราะห์์ข้้อมููลพบว่่า มีีประเด็็นที่่�

โรงพยาบาลต้้องดำำ�เนินิการแก้้ไขเร่่งด่่วน เช่่น องค์์ประกอบ         

ด้้านการดำำ�เนิินงานการส่่งเสริิมให้้มีีแหล่่งผลิิตอาหาร

ปลอดภััยในพื้้�นที่่�อย่่างยั่่�งยืืน และน้ำำ��มัันทอดซ้ำำ��ระยะเวลา

การตรวจ อย่่างน้้อย เดืือนละ 1 ครั้้�ง มีีการดำำ�เนิินงาน            

น้้อยที่่�สุุด ประเด็็นการใช้้เครื่�องล้้างภาชนะอุุปกรณ์์ที่่�มีี

ประสิิทธิิภาพเหมาะสมในการทำำ�ความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อ

โรคหรืือมีีตู้้�อบภาชนะ ห้้องน้ำำ�� ห้้องส้้วมต้้องสะอาด                

ประตููไม่่เปิิดสู่่�บริิเวณที่่�เตรีียม-ปรุุง ที่่�ล้้างและเก็็บภาชนะ

อุุปกรณ์์ ที่่�เก็็บอาหาร และต้้องมีีอ่่างล้้างมืือที่่�ใช้้การได้้ดีีใน

บริิเวณห้้องส้้วมและมีีห้้องส้้วม และอ่่างล้้างมืือสำำ�หรัับ            

ผู้้�ปรุุง – ผู้้�เสิิร์์ฟโดยเฉพาะมีีการดำำ�เนิินงานน้้อยกว่่า            

ด้้านอื่่�นๆ

       2) จากผลการพัฒนาการดำำ�เนิินงานโรงพยาบาล

อาหารปลอดภััยครั้้�งนี้้�ชี้้�ให้้เห็็นว่่าการใช้้กระบวนการ

วางแผนแบบมีีส่่วนร่่วมได้้กระบวนการที่่�ชััดเจนโดยได้้รัับ

ความร่่วมมืือจากผู้้�ร่่วมวิิจัยั ซึ่่�งเหมาะที่่�จะนำำ�ไปประยุุกต์ใ์ช้้

กัับพื้้�นที่่�อื่่�นๆ ในบริิบทเดีียวกััน รวมถึึงประยุุกต์์ใช้้กัับงาน

สาธารณสุขด้้านอื่่�น ที่่�ต้้องการความร่่วมมืือของชุุมชนในการ

ดำำ�เนิินงาน เช่่น งานควบคุุมโรคติิดต่่อ งานป้้องกัันและ            

ลดอุุบััติิเหตุุทางถนน งานสาธารณสุุขมููลฐาน เป็็นต้้น

           3) การพััฒนาการดำำ�เนิินงานโรงพยาบาลอาหาร

ปลอดภััยนั้้�น จะต้้องสร้้างการมีีส่่วนร่่วมทุุกขั้้�นตอน และ
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สร้้างความตระหนัักในการเป็็นเจ้้าของ ทำำ�เพื่่�อตนเอง                

พึ่่� งตนเอง ซ่ึ่�งเป็็นส่่วนสำำ�คััญในการพััฒนาตลาดสด                  

อย่่างต่่อเนื่่�องและยั่่�งยืืน  

        4) ควรส่่งเสริิมให้้แต่่ละโรงพยาบาลมีีเมนููเฉพาะโรค 

และเมนููชููสุขุภาพ  นำำ�เมนููเข้า้โปรแกรมรับัรองเมนููชููสุขุภาพ

ออนไลน์์ของกองโภชนาการ กรมอนามััย ถ้้าผ่่านก็็จะได้้

ใบรัับรองออนไลน์์พิิมพ์์ออกมาไว้้เป็็นหลัักฐานต่่อไป

    ข้้อเสนอแนะสำำ�หรัับการศึึกษาครั้้�งต่่อไป

        1) ควรมีกีารวิจิัยัการพัฒันาการดำำ�เนินิงานโรงพยาบาล

อาหารปลอดภััย โดยพััฒนากิิจกรรมอื่่�นที่่� เหมาะสม            

กัับบริิบทของพื้้�นที่่� เช่่น ขนบธรรมเนีียมประเพณีีบุุญต่่างๆ 

หรืือกิิจกรรมตลาดสีีเขีียวในโรงพยาบาล และชุุมชน

     2) ควรมีีการประชาสััมพัันธ์์โรงพยาบาลที่่�มีีการเปิิด

ดำำ�เนิินการตลาดนััดสีีเขีียวอย่่างต่่อเนื่่�อง แม้้จะมีีผู้้�เข้้ามา

จำำ�หน่่ายไม่่มาก และบางวัันจะขายไม่่ดี แต่่เกษตรกรก็็ยััง

พอมีีรายได้้ เช่่น รพร.บ้้านดุุง รพ.กู่่�แก้้ว รพ.พิิบููลย์์รัักษ์์ 

รพ.ประจัักษ์์ศิิลปาคม รพ.ทุ่่�งฝน รพ.ไชยวาน และ   
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