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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
การศึกษาเร่ือง ความพึงพอใจของผูปวยหองพิเศษตอการบริการอาหารโรงพยาบาลของรัฐ

แหงหนึ่ง ผูศึกษาไดศึกษารวบรวมเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ เพื่อนํามาเปนแนวทางใน
การศึกษาดังนี้ 

1. อาหารสําหรับผูปวยและการจัดบริการอาหารในโรงพยาบาล  
  2. องคประกอบของการใหบริการอาหาร  
  3. ความพึงพอใจตอการบริการอาหาร 

4. งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
     5. กรอบแนวคิด 
 

อาหารสําหรับผูปวยและการจัดบริการอาหารในโรงพยาบาล 
 อาหารสําหรับผูปวยมีหลายชนิด แตกตางกันไปตามอาการและลักษณะของโรค  ซ่ึงอาจมี
การดัดแปลงอาหารใหเหมาะสมและเปนไปตามความตองการของผูปวย  เพื่อใหผูปวยไดรับความ
พึงพอใจมากท่ีสุด อาหารของผูปวยอาจจําแนกตามขอแนะนําของรุจิรา สัมมะสุต( 2541)ดังนี้  

อาหารทั่วไป  (general diet)   อาหารประเภทนี้เปนอาหารสําหรับผูปวยท่ัวไปทีมี 
อาการไมรุนแรงมากนัก เชน ผูปวยคลอด ผูปวยเกี่ยวกับกระดูก และผูปวยท่ีผาตัดท่ัว ๆไป ซ่ึงไม
จําเปนตองใชอาหารบําบัดโรค  ทางโรงพยาบาลจัดอาหารเหลานี้ไวบริการแกผูปวย ซ่ึงแบงออก
ตามลักษณะและความสามารถในการยอยได 4 ชนิด  ดังนี้ 
  1. อาหารธรรมดาหรืออาหารปกติ (regular or normal diet) ลักษณะท่ัวไปของ
อาหารชนิดนี้จะเหมือนอาหารของคนปกติรับประทาน ท้ังในดานลักษณะ เนื้อสัมผัส  กล่ิน รสและ
คุณคาอาหาร สําหรับรสชาตินั้นอาจเปล่ียนแปลงเล็กนอย โดยปรุงรสออนกวาท่ีคนปกติท่ัวไป
รับประทาน หลีกเล่ียงอาหารที่มีรสจัด เชน เผ็ดจัด เค็มจัด หรืออาหารท่ีจะทําใหมีปญหาตอระบบ
ขับถาย อาหารธรรมดานี้จะตองจัดใหมีคุณคาและสารอาหารครบถวนตามหลักโภชนาการ ตัวอยาง
อาหารธรรมดามีดังนี้ ขาวสวยท่ีหุงนุม แกงชนิดตาง ๆ รวมทั้งตมจืด ตมยํา แกงใสกะทิ ผัดเผ็ด
ตางๆ และ  ผัดผักทุกชนิด เนื้อสัตวตาง ๆ ท่ีทําใหสุกดวยวิธีการทอด ปง อบ นึ่งหรือ ยาง ไขท่ีทําให
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สุกดวยวิธีการทอด ลวก ตม ตุน สวนเคร่ืองจิ้ม ตางๆ มีท้ัง  ผักสุกและผักสด รวมถึงผลไมสด หรือ
ผลไมกระปองและขนมหวานตางๆ ตัวอยางอาหารธรรมดาตามม้ืออาหารดังตารางท่ี  2.1  
 
ตารางท่ี 2.1 ตวัอยางรายการอาหารธรรมดาตามม้ือ 
 

อาหารเชา   อาหารกลางวัน   อาหารเย็น 

ขาวตมปลา   กวยเต๋ียวราดหนา  ขาวสวย 
ไขลวก    ลอดชองน้ํากะทิ   แกงสมผักรวม – กุง 
 ผลไม        หมูทอดกระเทียม –   
                                                                                                             พริกไทย  
โอวัลติน        ผลไม 

ท่ีมา :  รุจิรา  สัมมะสุต. (2543). หลักปฎิบัติดานโภชนบําบัด  หนา 31.   
คุณคาและสารอาหารของอาหารประเภทนี้  ตองเปนไปตามภาวะโภชนาการของ ผูปวย        

ซ่ึง โรงพยาบาลควรจะกําหนดมาตรฐานอาหารท้ังในดานของพลังงาน และคุณคาท่ีจัดใหแกผูปวย 
ท้ังนี้ข้ึนอยูกับงบประมาณท่ีไดรับดวย แต ตองมีการกําหนดเพื่อเปนแนวทางการปฎิบัติ ซ่ึงอาจจะ
กําหนดโดยปริมาณสารอาหารได ซ่ึงเปนมาตรฐานอาหารของผูปวยในโรงพยาบาล ดัง ตารางท่ี 2.2 

ตารางท่ี 2.2 ปริมาณคุณคาอาหารท่ีผูปวยท่ัวไปควรไดรับ 
 
 

โปรตีน (กรัม)  ไขมัน (กรัม)  คารโบไฮเดรต (กรัม) พลังงาน (กิโล
แคลอรี) 

35 – 55   50   206 – 225  1,500 
50 – 75   65   275 – 300  2,000 
60 – 95   85   340 – 375  2,500 
10 - 15%  30%      55 - 60%  ของพลังงาน 

ท่ีมา :  รุจิรา  สัมมะสุต. (2543). หลักปฎิบัติดานโภชนบําบัด  หนา 35. 
     

 2. อาหารธรรมดายอยงาย (light diet) เปนอาหารที่มีลักษณะคลายกับอาหาร
ธรรมดาเพียงแตอาหารทุกอยางตองทําใหสุก นุม ซ่ึงจะทําใหยอยงาย หลีกเล่ียงหรืองดอาหารดิบ 
เชน ผักสด ผลไมท่ีมีใยอาหารสูง ยกเวน มะละกอสุก มะมวงสุก และกลวยสุก งดอาหารท่ีมีพริก
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เปนสวนผสม อาหารหมักดอง หรืออาหารรสจัด รวมท้ังอาหารท่ีใสเคร่ืองเทศมาก เชน อาหาร
ประเภทยํา แกงเผ็ด หรือผัดเผ็ด เปนตน ตัวอยางอาหารในกลุมนี้ ไดแก แกงจืดวุนเสน แกงจืด
แตงกวา ไขตุน  หรือผัดผักกาดขาว  สวนขาว กําหนดใหขาวสุกท่ีนุมหรือคอนขางแฉะ ดังนั้น 
อาหารธรรมดายอยงายจึงเปนอาหารท่ีมีลักษณะกึ่งอาหารธรรมดากับอาหารออน เนื่องจากลักษณะ
ของขาวท่ีรับประทาน สําหรับคนไทยเปนขาวสวยและขาวตม และไมนิยมขาวแฉะ เพราะฉะน้ัน 
บางโรงพยาบาลอาจไมมีอาหารธรรมดายอยงาย จะมีแตอาหารออน ซ่ึงไมมีขอแตกตางกันและ
สามารถใชแทนกันได ในการปฏิบัติจริงอาหารชนิดนี้แพทยจะส่ังอาหารออนมากกวา 

3. อาหารออน (soft diet) แบงเปน 2 ลักษณะ คือ อาหารออนท่ัวไป และอาหาร
ออนสําหรับผูปวยหลังผาตัด แตละชนิดมีลักษณะท่ีแตกตางกันดังนี้  

         3.1 อาหารออนท่ัวไป อาหารชนิดนี้มีลักษณะออน เปอย นุม ยอยงาย 
รับประทานงาย อาหารที่แข็งและยอยยาก ตองนํามาดัดแปลงทําใหนุม เชน สับใหละเอียด ตมหรือ
ตุนจนเปอยนุม   ไมระคายเคืองตออวัยวะซ่ึงทําหนาท่ียอยอาหาร ไมทําใหทองอืด จุกแนน งด
อาหาร หมักดอง อาหารท่ีมีรสจัด เชน เผ็ดจัดหรือ เค็มจัด   อาหารชนิดนี้จัดใหแกผูปวยท่ีมีปญหา
ในการเค้ียวอาหาร ผูปวยท่ีอยูระหวางการพักฟน และผูปวยหลังคลอด เปนตน     อาหารออนคน
ท่ัวไปมักเขาใจวาเปนขาวตมเสมอ แตส่ิงท่ีตองระวังคือ กับขาวท่ีรับประทานกับขาวตม ซ่ึงไม
เหมือนกับขาวท่ีรับประทานกับขาวตมของคนปกติไมมีอาหารเหลานี้ เชน ยํากุงแหง ยําเกี้ยมฉาย
หรือ ถ่ัวลิสงทอด  อาหารดังกลาวเปนกับขาวของขาวตม สําหรับคนปกติหรือกับขาวของอาหาร
ธรรมดา แตกับขาวของขาวตมท่ีเปนอาหารออนของผูปวยนั้นจะตองมีเนื้อสัมผัสเปอย นุมและยอย
งาย ในโรงพยาบาลพบวา มีการจัดกับขาวสําหรับขาวตมท่ีเปนอาหารออนเชนเดียว กับขาวตมท่ี
รับประทาน กับขาวตมท่ัวไปเสมอ เพราะเห็นวาขาวเปนขาวตมเหมือนอาหารธรรมดา จึงจัดกับขาว
ของขาวตมสําหรับอาหารธรรมดาใหแกผูปวยท่ีรับประทานอาหารออน อันเปนเหตุใหผูปวย
รับประทานอาหารนั้นไมได หรือรับประทานไดนอย ดังนั้น นักกําหนดอาหารหรือผูเกี่ยวของจึง
ตองใหความสนใจ ตรวจดู ความถูกตองของอาหาร ใหไดอาหารที่มีลักษณะออนนุมหรือ ยอยงาย
กอนนําไปบริการใหกับผูปวยดวย นอกจากขาวตมและกับขาวแลวขาวตมเคร่ืองเชน ขาวตมไก 
ขาวตมหมูหรือ ขาวตมปลา ลวนสามารถนํามาจัดใหผูปวย ท่ีรับประทานอาหารออนไดเพราะ
ลักษณะอาหารดังกลาวออน นุมและ    ยอยงาย หรือดัดแปลงอาหารอ่ืนเปนอาหารออนไดอีกหลาย
ชนิด เชน กวยเต๋ียวน้ํา เกี๊ยวน้ํา บะหม่ีน้ํา หรือเกี้ยมอ๋ีน้ํา โดยวิธีการสับ หรือบดเนื้อสัตวท่ีใชให
ละเอียดกินงาย  ชวยใหยอยงาย สําหรับผักท่ีใชควรเลือกชนิดท่ี มีเสนใยอาหารนอย  เชน 
ผักกาดขาว ผักตําลึงหรือ กะหลํ่าปลี  นํามาตมหรือ ตุนให เปอย นุมกอน 
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                       คุณคาอาหาร อาหารออนควรมีคุณคาอาหารไมแตกตางไปจากอาหารธรรมดาคือ  
ใหพลังงานเทากับหรือใกลเคียงกับอาหารธรรมดา แตเนื่องจากในทางปฏิบัติ เม่ือจัดอาหารออน 
ปริมาณอาหารจะมากกวาอาหารธรรมดาท่ีใหพลังงานเทากัน ดังนั้น จึงมักจะกําหนดมาตรฐาน
อาหารออนไวต่ํากวาอาหารธรรมดาเล็กนอย เชน 1,500-1,800 กิโลแคลอรี/วัน รวมท้ังการกระจาย
ตัวของสารอาหาร โปรตีน ไขมันและคารโบไฮเดรตจะไมแตกตางจากอาหารธรรมดาคือโปรตีน
10-15 % ไขมัน 30% และคารโบไฮเดรต 55-60% แตในกรณีท่ีแพทยตองการใหอาหารนั้นมี
พลังงานและสารอาหารสูงกวาท่ีกําหนดก็สามารถแจงใหฝายโภชนาการทราบ และนักกําหนด
อาหารจะพิจารณาจัดเพิ่มใหตามท่ีตองการ ดวยการเพิ่มปริมาณอาหาร เพิ่มอาหารวาง หรือเพิ่ม
อาหารเสริมตามความเหมาะสม ท้ังนี้ข้ึนอยูกับนโยบายและแนวทางใน     การจัดบริการอาหารของ
แตละโรงพยาบาลนั้นดวย 
                                3.2   อาหารออนสําหรับผูปวยหลังผาตัด  อาหารออนชนิดนี้เปนอาหารท่ีมี
ใย และกากอาหารนอยมาก ใชสําหรับผูปวยหลังการผาตัด และมีอาการดีข้ึน แตยังไมสามารถ
รับประทานอาหารธรรมดาได อาหารที่กําหนดมักจะใหโปรตีนสูง เพ่ือชวยใหบาดแผลหายเร็วข้ึน 
คุณคาอาหารออนสําหรับผูปวยหลังผาตัดไมแตกตางจากอาหารออน คือ พลังงานประมาณ 1,500– 
2,000 กิโลแคลอรี   /วัน โดยมี  โปรตีน15- 20 % ไขมัน 30 % และคารโบไฮเดรต 50-55 % 
                      4. อาหารน้ํา (liquid diet) มีลักษณะเปนของเหลวท่ีกลืนไดโดยไมตอง เค้ียว 

แบงเปน    
2  ชนิด คือ 
       4.1 อาหารน้ําใส (clear liquid diet) มีลักษณะเหลวใส เปนอาหารท่ีจัดใหแก
ผูปวยหลังจากการผาตัดชองทอง  อาหารสวนใหญประกอบดวยน้ําและคารโบไฮเดรต คุณคา
อาหารประมาณ 500-800 กิโลแคลอรี    ตอวันเทานั้น ไมเพียงพอกับความตองการของรางกาย จึง
จัดใหแกผูปวยในระยะเวลาส้ัน ๆ เพียง   1-2 ม้ือ ตัวอยางอาหาร เชน น้ําหวาน น้ําผลไมท่ีกรองกาก
ท้ิง น้ําชา หรือกาแฟไมใสนม หรือน้ําซุปใสที่ไมใสผักหรือเนื้อสัตว เปนตน 

                       4.2 อาหารน้ําขน (full liquid diet)   ลักษณะของอาหารเปนน้ําเชนเดียวกับ
อาหาร น้ําใส แตมีความขนมากกวา เปนอาหารท่ีจัดใหแกผูปวยท่ีตองการอาหารยอยงาย 
รับประทานไดงายไมตองเค้ียว โดยเฉพาะผูปวยหลังการผาตัด ในอาหารมีการบดผัก หรือเนื้อสัตว
ผสมลงไปดวย อาหารจึงมีคุณคาอาหารสูงกวาอาหารน้ําใส คือใหพลังงานประมาณ 600 - 1,000 
กิโลแคลอรีตอวัน  แตยังไมเพียงพอกับความตองการของรางกาย ถาใหอาหารนี้ในระยะเวลานาน
อาจทําใหผูปวยขาดสารอาหารได จึงมักใหเพียง 2-3 ม้ือ จากน้ันเปล่ียนเปนอาหารออนหรืออาหาร
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อ่ืนตามความเหมาะสม ตัวอยางอาหารน้ําขน ไดแก ซุปผักซุปครีม ไอศกรีม น้ํานม หรือเคร่ืองดื่มท่ี
มีน้ํานมเปนสวนประกอบ 

อาหารบําบัดโรค หรืออาหารเฉพาะโรค รุจิรา สัมมะสุตและรัศมี คันธเสวี(2549)  ได
เสนอแนะใหใชในโรงพยาบาลคืออาหารบําบัดโรค หรืออาหารเฉพาะโรค อาหารประเภทน้ีเปน
อาหารที่ไดทํา            การดัดแปลงจากอาหารธรรมดา (general diet) ของโรงพยาบาล เพ่ือใชใน
การบําบัดโรคหรือใชกับคนไขเฉพาะแตละโรคซึ่งเรียกวา อาหารเฉพาะโรค อาหารเฉพาะโรคซึ่ง
เปนอาหารท่ีกําหนดเฉพาะตัวผูปวยเปนรายๆไป ตามชนิดและลักษณะของพยาธิสภาพตลอดจน
ภาวะรางกายของผูปวยซ่ึงการดัดแปลง หมายถึง   การเปล่ียนแปลง สวนประกอบ  ท่ีมีอยูในอาหาร
ธรรมดาใหถูกตองและเหมาะสมกับการรักษาโรค  ซ่ึงจะชวยใหอาการของโรคดีข้ึน โดยมีรายละเอียด
ดังนี้ 
  1. ดัดแปลงรูปลักษณะของตัวอาหารเอง เชน ทําใหอาหารออนนุมดวยการบด 
เค่ียว ใหเปนอาหารที่มีใยอาหารตํ่า (low fiber diet) หรือเพิ่มใหอาหารมีใยอาหารมากข้ึน (high 
fiber diet) 

2. ดัดแปลงปริมาณพลังงานในอาหาร เชน ทําใหอาหารมีพลังงานสูงข้ึน (high 
energy  

diet) หรือลดพลังงานในอาหารใหต่ําลง (low energy diet) เม่ือเทียบกับอาหารมาตรฐานธรรมดา
ของโรงพยาบาล 
  3. ดัดแปลงปริมาณสารอาหารอยางใดอยางหน่ึง ใหมีปริมาณของสารอาหารมาก
ข้ึนหรือนอยลง เชน   อาหารเพิ่มโปรตีน (high protein diet)    อาหารลดโปรตีน (low protein diet)     
อาหาร          ลดไขมัน (low fat diet) และอาหารโคเลสเตอรอลต่ํา (low cholesterol diet) เปนตน 
  4. ดัดแปลงแรธาตุในอาหาร โดยการลดหรือเพิ่มแรธาตุในอาหารนั้น ๆ  ตามความเหมาะสม
เพื่อใชในการบําบัดโรค เชน อาหารโซเดียมตํ่า (low sodium diet) อาหารท่ีมีแคลเซียมสูง (high 
calcium diet) และอาหารโปแตสเซียมตํ่า (low potassium diet) เปนตน  
                      หลักเกณฑในการดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค เพื่อใหการดดัแปลงอาหารธรรมดา
ท่ัวไปเปนอาหารบําบัดโรคท่ีดี  เปนท่ียอมรับของผูปวย และทําใหผูปวยรับประทานอาหารไดมาก
ข้ึน เปนผลดีในการรักษาผูปวยอาจชวยใหรางกายกลับสูภาวะปกติหรือบรรเทาอาการเจ็บปวยไดซ่ึง 
การดัดแปลงควรยึดหลักดังนี้ (รุจิรา   สัมมะสุต,  2545 ) 

          1. ลักษณะอาหารท่ีดดัแปลงควรใหมีสวนที่แตกตางจากอาหารธรรมดานอยท่ีสุด
เทาท่ี     จะทําไดท้ังในดานคุณภาพและปริมาณ  เชน  รายการ ควรดดัแปลงอาหารบําบัดโรคจาก
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รายการอาหารธรรมดาในแตละม้ือ แตละวนั ใชวัตถุดบิในการประกอบอาหารอยางเดียวกัน หรือ
อาจจะใชแตกตางกัน แตรายการอาหารเหมือนกันเปนตน 
   2. อาหารท่ีดัดแปลงตองมีสารอาหารที่เพียงพอกับความตองการของผูปวย  ใน
สภาพท่ีรางกายสมารถนําไปใชไดอยางเต็มท่ี  เชน  ถาผูปวยมีอาการบวม อาหารควรจํากัดโซเดียม
และลดปริมาณเกลือ ใหเหมาะสมจึงจะชวยลดอาการบวมได 

3. บริโภคนิสัยของผูปวยอาหารที่กําหนดใหควรเปนไปตามบริโภคนสัิยหรือการ 
ดําเนินชีวิตประจําวันของผูปวย  เชน ผูปวยโรคเบาหวาน  ขณะอยูบานเคยรับประทานอาหารกอน
นอน  ผูจัดอาหารจําเปนตองคํานวณและแบงสวนอาหาร จัดใหบริการตามเวลานั้นดวย หรือผูปวย
ไมรับประทานเน้ือสัตวบางชนิด ผูจัดตองหลีกเล่ียงไมนาํเนื้อสัตวชนดินั้น ๆ มาประกอบอาหารให
ผูปวย  เปนตน นอกจากนี้ควรคํานึงถึงภาวะเศรษฐกจิ ศาสนา  ส่ิงแวดลอมและประเพณี  ตลอดจน
อาหารที่มีหรือไมมี     ในแตละทองถ่ินดวย  มิเชนนัน้การกําหนดอาหารอาจไมไดผลตามตองการ  
เพราะผูปวยไมสามารถรับประทานได 
 4. การยอมรับของผูปวย  การดัดแปลงอาหารใดแมจะทําไดดีและถูกตอง  แตถา
ผูปวยไมเขาใจความสําคัญและวัตถุประสงค  รวมท้ังไมใหความรวมมือ ในการรับประทานอาหาร
นั้นจะทําใหหมดความหมายและการรักษาไมไดผล ผูจัดอาหารจึงควรมีการพูดคุย และอธิบายถึง
วัตถุประสงคของการดัดแปลงอาหารท่ีผูปวยตองรับประทาน  ซ่ึงจะทําใหผูปวยเขาใจและยอมรับ
อาหารที่ดัดแปลงรวมถึงการใหความรวมมือรับประทานอาหารน้ัน  และพยายามหลีกเล่ียงไม
รับประทานอาหารท่ีตองหามสําหรับตนเอง  จึงจะทําใหการดัดแปลงอาหาร เพื่อใชในการบําบัด
โรคไดผล   

                       สุนาฎ  เตชางาม(2550) ไดแบงประเภทของอาหารท่ีบริการแกผูปวยเปน  3  ประเภท
ดังนี้ 
 1. อาหารสําหรับผูปวยสามัญ เปนอาหารผูปวยสามัญท่ัวไปในโรงพยาบาลรัฐโดย 
ผูปวยไมตองเสียเงินคาอาหาร ซ่ึงอาหารแตละม้ือจะมีกบัขาว 1-2 ชนดิ พรอมขนมหรือผลไมท้ังนี้
ข้ึนอยูกับงบประมาณและนโยบายการบริหารของโรงพยาบาลแตละแหงดวย 
 2. อาหารผูปวยหองพิเศษ  อาหารสําหรับผูปวยหองพิเศษเปนอาหารท่ีแตกตาง
จาก 
อาหารผูปวยสามัญเพราะผูปวยหองพิเศษตองเสียคาอาหารตามอัตราท่ีโรงพยาบาลแตละแหง
กําหนดไว 
อาหารแตละม้ือมีหลายชนิดกวาอาหารสามัญเชน อาหารมื้อเชา มีขาวตมเคร่ือง นม หรือเคร่ืองดื่ม
รอน     อาจมี ไขตม หรือผลไม สวนอาหารกลางวันและอาหารเย็นมีกับขาวเพิ่มรวมเปน 2-3 ชนิด
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และมี ขนม หรือผลไมสลับกันตามรายการอาหารท่ีกําหนด รวมท้ังอาหารวาง จัดเพิม่ใหแกผูปวยที่
รับประทานอาหารพิเศษซ่ึงบริการเวลา 14.00-15.00 น. ประกอบดวยเคร่ืองดื่มรอน หรือเย็นพรอม
ขนมหรือผลไม 

3. อาหารเสริม หรืออาหารบํารุงระหวางม้ือ ผูปวยบางรายท่ีแพทยมีความเห็นวา
ไดรับ 

พลังงานและ สารอาหารเพ่ิมซ่ึงผูจัดอาหาร อาจเพิ่มอาหารในแตละม้ือ หรือจัดเปนอาหารวางและ
สง 
ใหบริการพรอมกับอาหารวาง ของผูปวยหองพิเศษรายนั้นๆ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความเหมาะสมของท่ี
จําเปนตองไดอาหารบํารุงระหวางม้ือ เชน ผูปวยเด็กท่ีขาดอาหาร  หญิงต้ังครรภหรือใหนมบุตร 
เปนตน 
ผลกระทบของความเจ็บปวยท่ีมีตอการบริโภคอาหาร เม่ือเกิดความเจ็บปวยรางกายยังคงมีความ
ตองการพลังงานและสารอาหารอยูเชนเดมิ แตพลังงานและสารอาหารท่ีรางกายตองการในขณะ
เจ็บปวยอาจจะมีความแตกตางจากภาวะปกติบาง  เพราะเม่ือมีความเจ็บปวยยอมหมายถึงมีภาวะ
ผิดปกติของรางกาย  และจะมีอาการแตกตางกันไปในแตละคน เชน เบ่ืออาหาร คล่ืนไส อาเจยีน 
หรือรางกายมีการดูดซึมผิดปกติ ซ่ึงการเปล่ียนแปลงเหลานี้มีผลตอภาวะโภชนาการของผูปวยได
ตามรายละเอียดนี้ (ชวลิต      รัตนกุล,2550)  

1. การเบ่ืออาหาร  เปนอาการท่ีพบไดบอยเม่ือมีการเจบ็ปวย  นอกจากนี้   อาจมี
อาการ 

ซึมเศรา  เจ็บปวด  หวาดวิตก  หรืออาการอาจเกิดจากยาท่ีใชในการรักษาซ่ึงมีผลทําใหเกิดอาการ
เบ่ืออาหารได    จึงทําใหผูปวยรับประทานอาหารไดนอยลง 

            2. ความรูสึกในการรับรสอาหาร ผูปวยบางรายมีการเปล่ียนแปลงในดานการรับ
รสอาหารเชน ผูปวยมะเร็งจะรับรสหวานไดดี  แตไมสามารถรับอาหารที่มีรสจัด เชน เผ็ดจัดหรือ
เค็มจัดได   ดังนั้น  การประกอบอาหารใหมีรสหวานจะชวยทําใหผูปวยรับประทานอาหารไดมาก
ข้ึน 
                         3. มีการดูดซึมอาหารเปล่ียนแปลง   โรคบางโรคอาจทําใหรางกายมีการดูดซึม
อาหารลดลงเชน ผูปวยทองเดินจากการการติดเช้ือ  มีการสูญเสียน้ําและเกลือแรบางชนิด  ถาไมได
รับการแกไขอยางถูกตอง ผูปวยอาจเสียชวีิตได  หรือผูปวยท่ีมีพยาธิปากขอ  จะเกิดอาการซีดได  
เพราะพยาธิ เกาะอยูท่ีเยื่อบุลําไสและดูดกนิเลือด  ทําใหผูปวยเสียเลือด  หรือสูญเสียธาตุเหล็กไป
ดวย  หากไมทําการถายพยาธิหรือเสริมธาตุเหล็กท้ังทางยาและอาหาร ใหเพยีงพอ อาจทําใหเกดิ
อาการซีดและเปนโรคโลหิตจางได 
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                      4. การสูญเสียสารอาหาร  การติดเช้ือหรือการอักเสบ  ทําใหรางกายขับสาร
ประเภทไนโตรเจน  ซ่ึงไดจากการเผาผลาญโปรตีนในรางกายออกมาทางปสสาวะมากข้ึน   ถา
อาหารที่บริโภคมีโปรตีนไมมากพอตอความตองการของรางกายจะทําใหเกิดการขาดโปรตีนได  ถา
เปนรุนแรงและระยะเวลาติดตอกันนาน  กลามเนื้อท่ีแขนและขา จะลีบเล็กลงและเปนโรคขาด
โปรตีนและพลังงาน  ทําใหรางกายออนแอยิ่งข้ึน  และเปนสาเหตุใหเกิดโรคแทรกซอนอ่ืนตามมา  
นอกจากนี้อาจมีการสูญเสียวิตามินและ เกลือแรรวมดวย 
 5. ความตองการสารอาหารบางชนิดสูงข้ึน  เม่ือเกิดการเจ็บปวย  เชน  เปนไข  
หรือมีอาการอักเสบ รางกายจะมีการเผาผลาญ คารโบรไฮเดรต ใหเปนพลังงาน  ถาไดรับอาหาร
ประเภทแปงและขาวนอยไมเพียงพออาจทําใหเกิดโรคเหน็บชาได 
 
องคประกอบของการใหบริการอาหาร 

โดยท่ัวไปสภาพจิตใจและสภาวะของผูเจ็บปวยเปนสาเหตุหนึ่งทําใหผูปวยรับประทาน
อาหาร     ไดนอย  แตมีสภาวะแวดลอมอีกหลายประการที่ทําใหผูปวยรับประทานอาหารไดนอยลง
ยิ่งข้ึน  ในดานของการบริการอาหาร  สามารถชวยใหผูปวยรับประทานอาหารไดมากข้ึนดวยการ
ใหบริการ ซ่ึงองคประกอบท่ีจะทําใหเกิดการบริการท่ีดี ( รุจิรา สัมมะสุต ,2541) มีดังนี้ 
    1. สถานที่ หอผูปวยเปนสถานที่ ๆ ผูปวยจะตองรับประทานอาหาร ถาหอผูปวย
อยูในสภาพท่ีสะอาดปราศจากกล่ิน มีอากาศถายเทไดดี ไมมีเสียงอึกทึกครึกโครม จะทําให
บรรยากาศในการรับประทานอาหารดีข้ึน 
  2. บุคลากรที่ใหบริการ บุคลากรคนแรกท่ีผูปวยจะพบในการใหบริการอาหารคือ 
พนักงานซ่ึงทําหนาท่ีใหบริการอาหาร การแตงกายของพนักงาน  เส้ือผาตองสะอาด เรียบรอย 
รวมทั้งกิริยามารยาท   สายตาและคําพูด เปนส่ิงท่ีชักจูงใหเกิดความประทับใจ และผูปวยจะ
รับประทานอาหารไดมาก ดังนั้นจึงควรใหความสําคัญในการควบคุมความประพฤติ และการแตง
กายของบุคลากรท่ีใหบริการอาหารแกผูปวยดวย 

3. อาหาร ผูปวยท่ีเขารับการรักษาในโรงพยาบาลจํานวนไมนอยท่ีมีอาการเบ่ือ
อาหาร  

อันเนื่องมาจากสาเหตุตาง ๆ กัน เชน อาการของโรคท่ีเปนอยู ความเครียด ความหวงกังวล รวมถึง
การเปล่ียนสถานท่ีอยู เปนตน ดังนั้น อาหารที่จัดใหแกผูปวยจึงควรพยายามใหเกิดความนา
รับประทาน มากกวาจัดให เพื่อมีอาหารบริการแตละม้ือเทานั้น ความนารับประทานของอาหาร
อาจจะเกิดจากลักษณะท่ีมองเห็นคร้ังแรก เชน สีสัน นารับประทาน มีการจัดอยางประณีต มีปริมาณ
ไมมากไมนอยเกินไป หรือไมหกเลอะ เปนตน ในดานของกล่ินอาหารนั้น ผูปวยสวนมากจะเกิด
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ความรูสึกผิดปกติไปบางจากการเจ็บปวย อาหารที่เคยรูสึกวาหอม อาจจะรูสึกเหม็น และไม
สามารถรับประทานได           นักกําหนดอาหารจึงควรติดตามเพ่ือศึกษาและหาทางแกไขดวย 
นอกจากลักษณะท่ีมองเห็นดวยตาแลว เม่ือรับประทานอาหารนั้นควรใหไดลักษณะตามท่ีควรจะ
เปน เชน อาหารใดท่ีควรกรอบ  ตองกรอบ อาหารใดท่ีควรเปอยนุม จะตองเปอยนุม ไมใชเหนียว
จนเค้ียวไมได ซ่ึงจะทําใหผูปวยผิดหวัง และเกิดความไมอยากรับประทานอาหารนั้น นอกจากนี้     
รสอาหารของผูปวยควรเปนรสกลาง ๆ ไมจัดมากเกินไป นอกจากอาหารเฉพาะโรคที่ตองจํากัด
สารอาหารบางชนิดท่ีทําใหรสชาติเปล่ียนไป ซ่ึงผูจัดอาหารควรติดตามและอธิบายใหผูปวยเขาใจ
ดวย อุณหภูมิของอาหาร เปนอีกสาเหตุหนึ่งท่ีทําใหอาหารไมนารับประทาน โดยเฉพาะในฤดูหนาว 
ดังนั้นนักกําหนดอาหารควรพิจารณาหาทางแกไขท่ีจะทําใหอาหารไปถึงผูปวยในขณะท่ียังรอนอยู
ดวย 

4. ภาชนะและอุปกรณ  ภาชนะและอุปกรณในการบริการอาหารและรับประทาน
อาหารของผูปวย ควรไดรับการเอาใจใสดูแลใหอยูในสภาพท่ีดี สะอาด และนาใช หลีกเล่ียงการนํา
ภาชนะท่ีสกปรก บุบ ราว หรือบ่ิน ไปใชในการบริการใหแกผูปวย ผูปวยจํานวนไมนอยท่ีเกิดอาการเบ่ือ
อาหาร แตพยายามจะรับประทานอาหาร โดยการรับประทานชาๆ   ขณะท่ีรับประทานอาจจะพินิจ
พิจารณาดูอาหาร ภาชนะอุปกรณท่ีใชในการรับประทานอาหาร หากพบส่ิงบกพรองเกี่ยวกับ
อุปกรณในการรับประทานอาหาร อาจทําใหความอยากรับประทานอาหารนอยลง และเกิด
ภาพพจนท่ีไมดีตอการบริการอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งความสะอาด เพราะอาจทําใหผูปวยไดรับ
เช้ือโรคเพ่ิมจากท่ีเปนอยูแลว ถามีการลางทําความสะอาดไมดีพอ  ผูรับผิดชอบควรใหความสนใจ
ในการลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ และใชน้ํายาฆาเช้ือใหถูกตองตามความเหมาะสม
ตลอดเวลา 

5. เวลาในการใหบริการ ตองบริการอาหารใหตรงตามเวลาท่ีกําหนดไวทุกม้ือ 
เพราะผูปวยอาจจะตองมีการตรวจ หรือตองใหยากอนและหลังอาหาร ตามแผนกการรักษาท่ีแพทย
กําหนด เพราะฉะนั้นควรสงอาหารใหตรงเวลาเพ่ือใหสอดคลองกับการรักษาดานอ่ืน ๆ ดวย เวลา
ในการใหบริการอาหารผูปวย     ดังตัวอยาง 
   ม้ืออาหาร           เวลา 
   อาหารเชา     7.00 –   8.00 น. 
   อาหารกลางวัน   11.00 – 12.30  น. 
   อาหาร/วางบาย   14. 30 –15.00  น. 

อาหารเย็น   16.30 – 17.30  น. 
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 เม่ือมีการกําหนดเวลาในการใหบริการอาหารไวแลว    ผูใหบริการจะตองรักษาเวลาและ
ใหบริการตรงตามเวลาท่ีกําหนดทกุม้ือ หากมีเหตุท่ีทําใหบริการไมตรงตามกําหนดเวลา ควรแจงให
พยาบาลหรือเจาหนาท่ีหอผูปวยทราบดวยซ่ึงรุจิรา สัมมะสุต(2545)ไดเสนอถึงหลักการจัดบริการ
อาหารผูปวยท่ีเขารักษาตัวอยูในโรงพยาบาล(ผูปวยใน)วาควรรับประทานอาหารท่ีฝายโภชนาการ
ของโรงพยาบาลจัดใหโดยเฉพาะผูปวยท่ีแพทยส่ังใหจดัอาหารเพ่ือการบําบัดโรค เชนผูปวย
โรคเบาหวานหรือโรคไต ซ่ึงมีขอจํากัดในการจัดอาหารหลายประการซ่ึงตองอาศัยความรูในเร่ือง
อาหารบําบัดโรคอุปสรรคในการจัดอาหารผูปวยในโรงพยาบาลเพ่ือการบําบัดโรคมักอยูท่ีผูปวยไม
ชอบอาหารท่ี  ทางโรงพยาบาลจัด จึงไมยอมรับประทานอาหาร อาจทําใหผูปวยรับประทานอาหาร
ไดนอยลงอาจกอใหเกิดความไมพึงพอใจ ฉะนั้น   ผูจดัอาหารของโรงพยาบาลควรยดึหลัก ดังนี ้

1. ความถูกตอง (accuracy) อาหารที่จัดมีสารอาหารตรงหรือใกลเคียงกับท่ีแพทย
กําหนดมากท่ีสุด เชน ปริมาณโปรตีน หรือโซเดียม ฯลฯ  
  2. มีสารอาหารเพียงพอกับความตองการ (nutritional adequacy)  อาหารของผูปวย 
ควรมีสารอาหารเพียงพอเพื่อรักษาภาวะโภชนาการท่ีดีของผูปวย 

3. การยอมรับ (acceptability) อาหารตองเปนท่ียอมรับของผูปวยท้ังในดานรสชาติ 
ลัทธิศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณี บริโภคนิสัย ความชอบและไมชอบของผูปวยแตละคน 
  4. การประหยัด (economy) การจัดอาหารท่ีมีคุณคาและราคาถูกจะชวยใหไมเปน
ภาระทางการเงินของโรงพยาบาล 
 
ความพึงพอใจตอการบริการอาหาร 

ความพึงพอใจ หมายถึง ความรูสึกของบุคคลท่ีเกิดข้ึนจากการท่ีบุคคลนั้น ไดเขาไป
เกี่ยวของกับการกระทําส่ิงใดส่ิงหนึ่งในเชิงประเมินคาและไดรับการตอบสนองตอความตองการ
เปนความรูสึกในทางบวก แลวทําใหเกิดความเปนสุข พอใจและสามารถเพ่ิมข้ึนหรือลดลงไปตาม
สภาพการณดังท่ี  เครือวัลย     เกาเอ้ียน และกนกนาค  หงสกุล(2548)ไดใหความหมายของความพึง
พอใจ(Satisfaction)     วาเปนสภาวะของความรูสึกท่ีเกิดรวมกับการไดบรรลุผลสําเร็จตามจุดมุง
หมายใดๆก็ได    หรือภาพสุดทายของความรูสึกท่ีเกิดรวมกับการไดบรรลุแรงกระตุนของ
วัตถุประสงคของความรูสึกนั้น  สวน Donabedian( อางใน อุไรรัตน ทองคําช่ืนวิวัฒน, 2542) 
สรุปวา ความพึงพอใจของผูปวย หมายถึง ผูใหบริการประสบความสําเร็จในการสมดุลระหวางส่ิงท่ี
ผูปวยใหคากับความคาดหวัง      ของผูปวย ซ่ึงเปนเร่ืองท่ีผูปวยมีอํานาจหนาท่ีในการตัดสินใจ 

บุษรา เขินอํานวย( 2546)ให ขอสรุปถึงความพึงพอใจ ท่ีมีตออาหารในการยอมรับหรือ 
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คานิยมจะมีมากนอย ข้ึนอยูกับการสนองตอบทางจิตวิทยาและความรูสึกของผูบริโภค ซ่ึงเปน
ความรูสึกท่ีสัมผัสไดของแตละบุคคลรวมท้ังการตอบสนองความตองการของรางกาย ความพึง
พอใจตออาหารซ่ึงมีปจจัยหลายประการดังนี้ รสชาติของอาหาร สีของอาหาร อุณหภูมิของอาหาร 
ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร ขนาดและรูปรางของอาหาร ฤดูกาล    ความเขากันไดของอาหารและ
ความหลากหลายของอาหาร 
 นอกจากนี้ เครือวัลย  เกาเอ้ียน และกนกนาค  หงสกุล(2548) ไดเสนอปจจัยท่ีมีผลตอ               
ความพึงพอใจดังนี้ 
  1. เพศกับความพึงพอใจ เพศหญิงมีการไปปรึกษาแพทยใน เร่ืองสุขภาพของ
ตนเองมากกวาเพศชาย เนื่องจากผูหญิงมีเวลาเสาะแสวงหาการรักษาพยาบาลไดมากกวาและ
สะดวกกวาเพศชาย   มีความคุนเคยกับกฎระเบียบข้ันตอนตาง ๆ ของโรงพยาบาล อาจทําใหผูปวย
เพศหญิงมีความ    พึงพอใจตอการบริการทางการแพทยมากกวาเพศชาย  

  2. อายุกับความพึงพอใจ อายุเปนส่ิงท่ีกําหนดวัยของมนุษย ซ่ึงมีผลกระทบตอ
สภาพจิตใจอารมณซ่ึงจะทําใหบุคคลแตละวัย มีความคาดหวังจากการขอรับบริการจากโรงพยาบาล
แตกตางกันดวย  
 3. ถ่ินท่ีอยูอาศัยกับความพึงพอใจ  ความตองการในการบริการสุขภาพ บางคร้ัง
ข้ึนอยูกับ ถ่ินที่อยูอาศัย ผูปวยที่มารับบริการในโรงพยาบาล จึงมาจากท่ีอยูอาศัยหลายแหลง ท้ังใน
เขตรับผิดชอบและ นอกเขตรับผิดชอบของโรงพยาบาล ประชาชนท่ีอาศัยอยูในเขตชนบทและเขต
เมือง อยูในสภาพส่ิงแวดลอมท่ีแตกตางกนัท้ังทางธรรมชาติและสังคม ซ่ึงส่ิงเหลานี ้ สามารถเปน
ตัวกําหนดพฤติกรรมและบุคลิกภาพของบุคคลใหแตกตางกัน ชีวิตในชนบทจะเคยชินกับความ
เปนอยูอยางงาย ๆ ไมสับสนวุนวายเหมือนกับชีวิตในเมือง การเขารวมสังคมของคนในเมืองจะ
ปฏิบัติตอกันอยางผิวเผิน ทําไปตามโอกาสมากกวาโดยต้ังใจและมีความสนิทสนมกนันอยกวาคน
ในชนบท พฤติกรรมหรือการแสดงออกตางๆ ของบุคคลจะเปนอยางไรนั้นข้ึนอยูกับอิทธิพลของ
ส่ิงแวดลอม คานิยมท่ีเขามีอยู ดังนั้น เม่ือมาใชบริการของโรงพยาบาล แมวาจะไดรับบริการท่ี
เหมือนกนั แตชาวชนบทท่ีเคยชินกับการใชชีวิตแบบงายๆ เม่ือมาพบกฎเกณฑ ระเบียบตาง ๆท่ี
ตนเองไมเคยชิน จึงทําใหนาจะไมพึงพอใจ ผูปวยในเขตเมืองจะมีความพึงพอใจตอบริการของ
โรงพยาบาลมากกวาผูปวยท่ีอาศัยอยูในชนบทหรือนอกเขตเมือง 

  4. ระดับของการศึกษากับความพึงพอใจ ผูท่ีมีการศึกษาสูงจะมีความพึงพอใจตอ
ความสามารถของแพทยและทาทีของมนุษย ท่ีปฏิบัติตอผูปวยมากกวาผูท่ีมีการศึกษาต่ํา อาจเปน
เพราะทาทีของแพทยท่ีปฏิบัติตอผูปวยนั้น ข้ึนอยูกับการศึกษาของผูปวย อยางไรก็ตาม จาก
การศึกษาในประเทศไทย ซ่ึงมีสังคมและวัฒนธรรมท่ีแตกตางกันออกไปจากของตะวันตกนั้น 
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พบวา มีลักษณะตรงกันขาม คือ ผูปวยท่ีมีการศึกษาต่ําสวนมากมีความพึงพอใจตอการบริการของ
โรงพยาบาลสูงกวาผูท่ีมีการศึกษาสูง 
               จากความหมายของความพึงพอใจท่ีสรุปมาขางตน จะเห็นไดวาสวนใหญจะมีความ
คลายคลึงกัน ซ่ึงพอสรุปไดวา ความพึงพอใจเปนความรูสึกหรือทัศนคติของบุคคลท่ีมีตอส่ิงใดส่ิง
หนึ่ง ความรูสึกจะเกิดข้ึนได เม่ือบุคคลไดรับผลสําเร็จตามจุดมุงหมายท่ีตองการ ซ่ึงความตองการ
ดังกลาวจะลดลงหรือไมนั้น เกิดข้ึนจากความตองการ หรือจุดมุงหมายนั้นไดรับการตอบสนอง
หรือไม ความพึงพอใจท่ีมีตออาหารเพ่ือชวยใหผูปวย เกิดความอยากรับประทานอาหารจะมีมาก
นอยข้ีนอยูกับการตอบสนองทางจิตวิทยาและความรูสึกของผูปวย ซ่ึงในสวนของการจัดบริการ 
ภาชนะอุปกรณ ปริมาณอาหาร อุณหภูมิ เวลาอาหารรวมท้ังผูใหบริการ มีผลทําใหเกิดความพึง
พอใจไดเชนกัน ดังรายละเอียด  

  1. ถาดและภาชนะใสอาหาร  ควรมีขนาดพอเหมาะ ไมใหญหรือเล็กจนเกินไป 
ภาชนะควรสะอาด ไมบุบ ไมแตกราว  กระเทาะหรือมีคราบอาหารติดคาง 

  2. ผาหรือกระดาษปูถาด  ตองสะอาด  ไมยับยูยี่ และมีคุณภาพดีพอสมควร ตองมี
การเปล่ียนและทําความสะอาดทุกคร้ังกอนใชงาน 

  3. แกวน้ํา ควรสะอาด ใส ไมมีรอยราว  แตก ไมมีคราบสบู รอยนิ้วมือ คราบ
อาหารหรือกล่ินคาวติด  ถาใชภาชนะท่ีเปนพลาสติกตองไมมีคราบติดอยูในเน้ือพลาสติกใหเห็น 
ควรใชสีออนและ มีผิวเรียบ  

  4. ชอนสอม ตองลางใหสะอาด ไมมีคราบอาหาร คราบสบู หรือรอยนิ้วมือติดอยู 
  5. การจัดวาง  ภาชนะอุปกรณท่ีใชในการรับประทานอาหาร  ควรจัดวางในถาด

อยางเปนระเบียบอยางท่ีควรจะเปน และสามารถหยิบใชงาย 
 6. ปริมาณอาหาร อาหารที่ตักใสภาชนะท่ีใหบริการแกผูปวย ควรตักใหพอเหมาะ
ไมมากจนลนหรือนอยจนเกินไป อาหารท่ีมากหรือนอยจนเกินไปมีสวนทําใหความอยาก
รับประทานอาหารของผูปวยเปล่ียนแปลงไปได 

  7. อุณหภูมิของอาหาร อาหารแตละชนิดมีลักษณะเฉพาะตัว อาหาร บางอยาง
รับประทานรอน  บางอยางรับประทานเย็น  ควรรักษาอุณหภูมิของอาหารใหเปนไปตามลักษณะ
ของอาหารนั้น ๆ 

   8. เวลาอาหาร  ควรเสิรฟอาหารใหตรงเวลาทุกม้ือ การเสิรฟอาหารกอนเวลา  
ผูปวยอาจจะยังไมรูสึกหิว ในขณะท่ีเสิรฟชากวาเวลาเกินไป  ผูปวยอาจจะหิวมากและรับประทาน
อาหารอื่นรองทอง    ทําใหการรับประทานอาหารมื้อนั้นนอยลงได 
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   9 .  ผู ใหบ ริการ  พนักงานท่ี ทําหน า ท่ีบ ริการอาหาร  ควรใหบ ริการดวย  
กิริยามารยาทดี    
มีใบหนายิ้มแยมแจมใส  มีสุขภาพที่ดี  เนื้อตัวและเคร่ืองแตงกาย  สะอาดอยูเสมอ ซ่ึงสอดคลอง กับ   
อรสา  เลิศสุโภชวณิชย และสุวรรณา  ธรรมรมดี (2541) โดยยึดตามหลักสุขาภิบาลของผูปรุงผู
เสิรฟ  ดังนี้ 

  1. การแตงกาย   ผูปฏิบัติงานทุกคนตองแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือมีชุด
เปน เคร่ืองแบบเฉพาะซ่ึงตองเปนเส้ือมีแขน และสะอาด 

  2. ผูปรุง ผูเสิรฟทุกคน  ตองผูกผากันเปอนสีขาวสะอาด และสวมหมวกสีขาว
ตลอดเวลาท่ีปฏิบัติงาน 

  3. ผูปรุง ผูเสิรฟ  ตองเปนผูมีสุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอ หรือเปนพาหะของโรค 
และ    โรคผิวหนัง  โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบไดวา เปนผูไมเปน
โรคติดตอ หรือพาหะของโรคติดตอใดๆ  ไดแก วัณโรค  บิด  ไทฟอยด  หรือโรคผิวหนัง 
               4. ผูปรุงผูเสิรฟ ตองเปนผูท่ีมีสุขนิสัยท่ีดีโดยเฉพาะตองตัดเล็บใหส้ัน ไมทาเล็บไม
ใชมือสัมผัสอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว  โดยใชอุปกรณหยิบ  ตัก เชน ท่ีคีบ หรือทัพพี และตองไมสูบ
บุหร่ี  ตลอดเวลา ท่ีปฏิบัติงาน 
 
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
  เครือวัลย เกาเอ้ียน และกนกนาค หงสกุล (2548)  ศึกษาเร่ือง  ความพึงพอใจตอคุณภาพ
และบริการอาหารสําหรับผูปวยโดยเอกชนเปนผูดําเนินการแบบจางเหมา  วัตถุประสงค เพื่อ
ประเมินความพึงพอใจของ  ผูปวย เจาหนาท่ีและผูญาติผูปวย ตอคุณภาพอาหารและบริการอาหาร
ผูปวย  กลุมตัวอยางคือโรงพยาบาลสังกัดสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข ท่ีไดถายโอนงาน
บริการอาหารสําหรับผูปวยใหเอกชนดําเนินการแลว จํานวน 28โรงพยาบาล   เก็บขอมูลโดยใช
สอบถาม จากบุคลากร                  ในโรงพยาบาล จํานวน 293 คน ผูปวยและญาติผูปวย จํานวน 
266 คน เก็บขอมูล ระหวางเดือนเมษายน 2547 -  พฤษภาคม 2547 สถิติท่ีใชวิเคราะหขอมูล คือ
ความถ่ี รอยละ คาเฉล่ียและ สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ผลการศึกษาพบวา  ผูปวยและญาติผูปวยพึง
พอใจตอคุณภาพอาหารและบริการอาหารผูปวย หลังใหเอกชนดําเนินการแบบจางเหมาแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

นวลพรรณ  บางทิพย (2551) ศึกษาเร่ือง  คุณคาทางโภชนาการและความพึงพอใจอาหาร
และบริการของผูปวยสามัญ   โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม   เก็บขอมูลโดยการใช
แบบสอบถามจากกลุมตัวอยางท้ังหมดจํานวน  400 คน จําแนกเปน หอผูปวยศัลยกรรมชาย 104 คน 
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หอผูปวยศัลยกรรมหญิง 112  คน      หอผูปวยออรโธปดิกส ชาย 95  คน และ หอผูปวยออรโธปดิกส
หญิง 89 คน เปนการศึกษาเชิงพรรณนา    ผลการศึกษา พบวา  กลุมตัวอยางท้ังหมดมีความพึงพอใจ
อาหารและบริการมากท่ีสุด ไดแก การจัดอาหารไดครบ  5 หมู     ความสะอาดของภาชนะอุปกรณ   
และความสะอาดของเคร่ืองแตงกายเจาหนาท่ี  ผลการศึกษา คร้ังนี้ชวยใหไดแนวทางในการพัฒนา
คุณภาพอาหารธรรมดาสําหรับผูปวยท่ีมารับการรักษาท่ีโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหมตอไป 

วชิตาลักษณ   สวัสดิ์ปกรณ(2551) ศึกษาเร่ือง  ความพึงพอใจของผูปวยใน ตอการบริการ
อาหารของโรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่ง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา ความพึงพอใจของผูปวยใน ตอ
การบริการอาหารในดานอาหารดานการบริโภค ดานภาชนะและอุปกรณท่ีใชสําหรับรับประทาน
อาหารและดานเจาหนาท่ีผูใหบริการของโรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่ง กลุมตัวอยางคือ ผูปวยท่ีเขา
รับการรักษาเปนผูปวยใน ณ โรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัดเชียงราย จํานวน 260 คน 
เคร่ืองมือท่ีใชเปนแบบสอบถาม  วิเคราะหขอมูลโดยการหา  คาความถ่ี  คารอยละ  คาเฉล่ีย  และ
สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวา           กลุมตัวอยางมีความพึงพอใจมากตอการบริการ
ดานอาหาร ดานภาชนะและอุปกรณท่ีใชในการรับประทานอาหาร และดานการบริการของ
เจาหนาท่ี 

จันทนา    แสงเพชรและ  สงกรานต กล่ันดวง (2550) ศึกษาเร่ือง ประสิทธิผลของการเสริม
ทักษะการเลือกบริโภคอาหารของผูปวยเบาหวาน คลินิกเบาหวานโรงพยาบาลขอนแกน มี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการรับรูเกี่ยวกับโรคเบาหวาน การปฏิบัติตัว และทักษะการเลือกการเลือก
บริโภคอาหารของผูปวยเบาหวานท่ีมารับบริการ ท่ีคลินิกเบาหวานโรงพยาบาลขอนแกน ซ่ึงเปน
การวิจัยเชิงทดลองโดยการวัดผลกอนและหลังเขารวมกิจกรรม โดยการสุมเลือกผูปวยเบาหวานเขา
รวมการทดลอง จํานวน 33 คน ผลการทดลองพบวา หลังการทดลองผูปวยเบาหวานมีคะแนนการ
รับรูเกี่ยวกับโรคเบาหวาน และการปฏิบัติตัวในการดูแลตนเอง เพิ่มมากกวากอนการทดลองมี
ทักษะการดานการเลือกอาหารไดอยางถูกตอง รอยละ 87.61 และหลังการทดลองมีระดับน้ําตาลใน
เลือดลดลง  การเลือกบริโภคอาหารท่ีเหมาะสมกับโรคเบาหวานเปนรูปแบบการเรียนรูดวยตนเอง 
ไดรับรูประสบการณจริง ทําใหผูปวยเขาใจเกิดความเช่ือม่ันในการบริโภคอาหารท่ีเหมาะสมกับ
โรคของตนเอง และมีทักษะการเลือกอาหารไดอยางถูกตอง รวมท้ังสามารถนํากลับไปปฏิบัติท่ีบาน
ได 
             Lee SL and Chang YK (2003) ไดศึกษาเร่ือง กรณีศึกษาการปรับปรุงคุณภาพดานการ
บริการอาหารใหผูปวย   มีวัตถุประสงค  เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูปวยท่ีมีตอรายการอาหาร
และการบริการท่ีแตกตาง เก็บขอมูลดวยแบบสอบถาม ใชวิธีการประกอบอาหารท่ีไดมาตรฐานเพ่ือ
รักษารสชาติ ชวงเดือนกรกฎาคม 2003 ชวงเชา เวลา 07.30-08.30 น. และชวงเย็น เวลา 17.30-18.00 
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น.   ผลการศึกษาพบวา  มีการเพิ่มระดับความพึงพอใจท่ีมีตอการส่ังรายการอาหารกอนปรับปรุง
จาก  3.49  เปน 3.55   การบริการมีความสัมพันธในตึกผูปวยระดับ VIP  พบวา  ระดับความพึง
พอใจตอรายการอาหารภายหลังท่ีมีการปรับปรุงคุณภาพแลว คือ 3.56  และพบวาผูปวยตึก VIP  ใน 
1 วัน มีการสั่งอาหารเพ่ิมข้ึน 7 จาน นอกจากนี้  การมีอาหารหลากหลายชวยเพิ่มสีสันมาก  ความพึง
พอใจดานการบริการอาหาร ท่ีโรงพยาบาลจัดใหมีความแปรผันคอนขางสูง ผลจากการศึกษาคร้ังนี้
สามารถนําขอมูลท่ีไดไปใชเปนบรรทัดฐาน ตอการเปรียบเทียบขอมูล ในอนาคต  การนําระบบ
ประกันคุณภาพมาใชอยางตอเนื่องนั้นจะชวยใหนักโภชนาการมีแนวทางในการจัดอาหารและการ
บริการอาหารและใชตรวจวัดพื้นท่ีท่ีตองการปรับปรุงคุณภาพ 

Hartwell HJ and others (2007) ไดศึกษา เปรียบเทียบความพึงพอใจของผูปวยจากการ
บริการอาหารระหวางถาดและรถเข็น    มีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูปวยใน 
การบริการอาหารระหวางถาดและรถเข็น ปจจัยของความพึงพอใจโดยวิธีการใชบัตรแสดงความ
คิดเห็นของลูกคา (n=180) เนนความสนใจท่ีอาหารหลักในการประเมินความพึงพอใจและ
เปรียบเทียบระบบในการจายอาหาร 2 แบบ คือ ถาดและรถเข็น ใชการวิเคราะหแบบ Binary 
logistic regression ในการสรางแบบที่ใชในการคาดการณรูปแบบการบริการอาหาร ตรวจสอบ
เพ่ิมเติมโดย Multinomial logistic regression เพ่ือคาดการณการประเมินคาสําหรับรูปแบบอาหาร
แตละอยาง ผลการศึกษาพบวา  การจายอาหารโดยใชรถเข็นทําใหอาหารทั้งหมดเปนท่ียอมรับได
มากกวาการจายอาหารดวยระบบถาด ในเร่ืองอุณหภูมิ (มันฝร่ัง P=0.007, ปลาตม P=0.001, และ
เนื้อบด P< หรือ = 0.0005) กล่ิน (บร็อคคอลล่ี P< หรือ = 0.0005, แครอท P< หรือ = 0.0005, และ
ปลาตม P< หรือ = 0.0005) ซ่ึงการบริการดวยถาดกอใหเกิดความไมพึงพอใจเนื่องจากกล่ิน ดังนั้น 
รูปแบบของการบริการอาหาร 2 ระบบดังกลาว สรุปวาผูปวยมีความพึงพอใจในการบริโภคอาหาร
มากข้ึน จากการบริการดวยรถเข็นสวน อุณหภูมิและเนื้อสัมผัส สีสัน และขนาดอาหารเปนส่ิง
สําคัญท่ีชวยใหผูปวยมีความพึงพอใจตอการบริการอาหารมากข้ึน ดังนั้นจึงเปนขอกําหนดสําหรับ
ผูจัดการในดานการบริการอาหารของโรงพยาบาล  เพื่อปรับปรุงคุณภาพของอาหารและเพิ่มความ
พึงพอใจของผูปวย 

Carpa Sandra and others (2005) ไดทําการศึกษาเร่ือง  ประเมินศึกษาความพึงพอใจใน
คุณภาพการใหบริการดานอาหารในผูปวยพิเศษ เพื่อพัฒนาการใหบริการ มีวตัถุประสงคเพื่อ
ติดตามและประเมินคุณภาพการ   ใหบริการดานอาหารในโรงพยาบาลเอกชน ขนาด 440 เตียงใน
ระหวางป 2003-2005 เก็บขอมูลโดยการใชแบบสอบถาม มีระดับอัตราความพึงพอใจในป 
2003=48 ,ป 2004=42  และ ป 2005=60  ใช Chi-squared analysis ในการหาคาความสัมพันธของ
ความพึงพอใจ ดานคุณภาพอาหาร คุณภาพ  การบริการ คุณภาพของพนักงานบริการ และ คุณภาพ
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ส่ิงแวดลอมทางกายภาพตออายุ เพศ ประเภทอาหาร ความอยากรับประทานอาหาร และวนันอน
โรงพยาบาลของผูปวย โดยมีตัวแปรตอความพึงพอใจ  ตอคุณภาพการใหบริการอาหาร คืออุณหภูมิ
ของอาหารและขนาดของอาหาร ผลการศึกษาพบวา ปจจัยท้ังหมดขางตนมีผลตอความพึงพอใจใน
คุณภาพการใหบริการของผูปวยจริงโดยมีคะแนนนอยแบบประเมินสามารถนําไปใชพัฒนาการ
ใหบริการดานอาหารไดตรงประเด็นและเพื่อเปนการพฒันาคุณภาพบริการใหเกิดความพึงพอใจ
ของผูปวยมากยิ่งข้ึน 

Olivia R.L. Wright and others (2006) ศึกษาเร่ือง การพัฒนาแบบประเมินความพงึพอใจ             
ในคุณภาพการใหบริการดานอาหารในหอผูปวย       มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาเคร่ืองมือใชเปนแบบ
ประเมินคุณภาพการใหบริการดานอาหารโดยการวัดความตรงและความเท่ียงของแบบสอบถาม 
ของการประเมิน   ในหอผูปวย มีคําถาม 16 ขอ กลุมตัวอยางในหอผูปวย 2,347 คน  ผูปวยที่จะกลับ
บานจาก  2 โรงพยาบาลของรัฐ ขนาด 1,050  เตียงและโรงพยาบาลเอกชนขนาด 360 เตียงใน          
คลีนแลนล ประเทศออสเตรีย ผลการศึกษาพบวา 4 ปจจัยท่ีมีผลกระทบคือ คุณภาพอาหารได=0.89 
คุณภาพบรกิาร = 0.72  การบริการของเจาหนาท่ี=0.65 และส่ิงแวดลอมทางกายภาพ= 0.61 ซ่ึง          
แบบประเมินสามารถนําไปใชวัดคุณภาพการใหบริการไดตลอดเวลาและทุกสถานการณ เพื่อเปน
แนวทางเพิ่มการบริการอาหารและปรับปรุงแกไขเพื่อใหผูปวยพึงพอใจตอการบริการอาหาร              
ในโรงพยาบาลยิ่งข้ึน 

 Bayram ,Sahin and others (2006) ศึกษาเร่ือง ปจจัยท่ีสงผลตอระดับความพึงพอใจตอการ
บริการอาหารในโรงพยาบาลทหารในตุรกี มีวัตถุประสงคเพื่อกําหนดปจจัยท่ีสงผลกระทบถึงความ    
พึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร กลุมตัวอยางจํานวน  374 คน ณ.หนวยบริการสุขภาพ
ระดับ 3 ขนาด 1,000 เตียง เก็บขอมูลดวยแบบสอบถาม ผลการศึกษาพบวา  รอยละ 51.3  เห็นวา
การบริการอาหารมีคุณภาพเพียงพอ รอยละ 32.4 เห็นวา การบริการอาหารไมมีคุณภาพเพียงพอ 
และรอยละ 16.3  ยังไมแนใจ ผลการศึกษาช้ีใหเห็นวา ลักษณะพิเศษของผูปวยไมมีความสําคัญใน
การอธิบายระดับความพึงพอใจตอการบริการอาหาร แตความหลากหลายของรสชาติและหนาตา
ของอาหารมีผลสําคัญตอการตัดสินใจของผูปวยตอการบริการอาหารในโรงพยาบาล ผลจาก
การศึกษานี้มีสวนชวยในการตัดสินใจ เพิม่ระดับความ พึงพอใจของผูปวย  ตอการบริการอาหารใน
หนวยจดัการและหนวยโภชนาการ ของโรงพยาบาล อีกท้ังยังใชเปนบรรทัดฐานของการบริการ
อาหาร ของโรงพยาบาลและใชตรวจวัดคุณภาพ ในการปรับปรุง แกไขคุณภาพของการบริการ
อาหารอีกดวย 
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กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 

 อาหารมีความสําคัญและมีบทบาทในการรักษาทําใหผูปวยหายจากโรคไดเร็วข้ึน สามารถ
ปองกันแกไขภาวะทุพโภชนาการ และชวยใหผูปวยสามารถตานทานการติดเช้ือในระยะฟกฟนได
เร็วข้ึน  ความพึงพอใจตอการบริการอาหารของผูปวยในโรงพยาบาล  ดานชนิด ของอาหาร 
ลักษณะอาหาร อุณหภูมิของอาหาร ปริมาณอาหาร รสชาติ สีสันและ กล่ินอาหาร รวมทั้งดานภาชนะ
และอุปกรณท่ีใชสําหรับรับประทานอาหาร    ดานการบริการของเจาหนาท่ี ความตรงตอเวลา  รวดเร็ว 
ความสะอาด ลวนมีผลตอความพึงพอใจตอการบริการอาหารในโรงพยาบาลสงผลถึงอาการเจ็บปวย
และระยะเวลาในการรักษาดวยท้ังส้ิน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


