
กลุมงานโภชนศาสตร 

ชื่อเรื่อง การพฒันาระบบบรกิารและสถานทีก่ลุมงานโภชนศาสตร 

หนาที่และเปาหมาย 

ใหบริการอาหารที่สะอาด  ปลอดภัย  ถูกหลักอนามัย ถูกใจผูมารับบริการ 

เปาหมาย 

ใหบริการอาหารสด สะอาด ถูกหลักอนามยั ถูกใจผูมารับบริการ ถูกตองกับโรคผูปวย 

ตัวชี้วัดที่สําคญั 

1.อัตราความพึงพอใจของผูรับบริการ 

2.อัตราความถูกตองของผูปวยที่ไดรับ 

3.อัตราการเกิดอุจจาระรวงจากการปนเปอนของอาหาร 

4.หนวยงานผานเกณฑมาตรฐานกรมอนามัย 

สรุปผลการดําเนนิงาน 

เครื่องชี้วัด เปาหมาย 2562 2563 2564 2565 2566 
1.อัตราความพึงพอใจของผูรับบริการ (4เดือน/ครั้ง) ( % ) >100% 86.33 92.33 89.00 85.33 87.34 

2.อัตราความถูกตองของอาหารที่ผูปวยไดรับ (%) 100% 99.80 99.55 99.79 99.86 99.92 

3.อัตราผูรับบริการเกิดอุจาระรวงจากการปนเปอนของ
อาหาร(%) 

0 0 0 0 0 0 

4. ผลการตรวจสอบโภชนศาสตรไมผานเกณฑมาตรฐาน
กรมอนามัย  

ผาน ผาน ผาน ผาน ผาน ผาน 

 

เรื่องที่  1  กลุมงานโภชนศาสตรไดมีการปรับปรุงสถานที่ทํางานโดยการแบงพ้ืนที่การทํางานอยางชัดเจน 

ประกอบดวยพ้ืนที่ทํางานดานเอกสาร (ที่มกีารปรับปรุงสรางเปนหองกระจก)  สวนพ้ืนที่สอนทําอาหารสายยาง

หรืออาหารBD   และพ้ืนที่ประกอบอาหารผูปวยอาหารสด อาหารแหงใหถูกตองตามมาตรฐานดานสุขาภิบาล

อาหารของสถานที่ประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาล 



 

    

เรื่องที่  2  การพัฒนาระบบบริการผูปวย โดยการจัดทําสติกเกอรสําหรับใหขอมูลกับผูปวยในตึก เพ่ือระบุ

ประเภทอาหารของแตละ AN เพ่ือความถูกตองในการประกอบอาหารของผูปวยแตละคน ซึ่งขอมูลเหลาน้ีจะ

ถูกคํานวณโดยมีขอมูลจากการบันทึกขอมูลพ้ืนฐานและโรคประจําตัวของผูปวย ทําใหขอมูลที่ไดเหมาะสมและ

ถูกตอง (ช่ือ-เตียง-HN-AN-ประเภทอาหาร) 



   


