
 
บทที่ 3 

ระเบียบวิธีการศึกษา 
 
3.1 วิธีการศึกษา 

พื้นที่ดําเนินการศึกษาใชโรงครัวของโรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก  เปนกรณีศึกษา 
3.1.1 สังเกตการณดวยตนเอง (Direct observation) เพื่อทราบขอมูลทางดานกายภาพของ

โรงครัวโรงพยาบาล ขั้นตอนการปฏิบัติงานและศึกษาเอกสารรายงานที่เกี่ยวของ 
3.1.2 สัมภาษณเชิงลึก (Indepth interview) เพื่อทราบขอมูลเกี่ยวกับการจัดบริการอาหาร 

ปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาล ดวยกระบวนการ
สนทนากลุม 

3.1.3 เฝาระวังความสะอาดภาชนะอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกของโรงครัว
โรงพยาบาลโดยใชชุดทดสอบความสะอาดเบื้องตน (3M Petrifilm®) 

 
3.2 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

การสนทนากลุมเพื่อศึกษาดานการจัดบริการอาหาร ปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพ
ของโรงครัวโรงพยาบาล โดยบุคลากรที่ปฏิบัติงานในโรงครัวทั้งหมด 37 คน จัดแบงออกเปนกลุม 
จํานวน 3 กลุม กลุมละไมเกิน 10-12 คน โดยแตละกลุมประกอบดวย 

3.2.1 นักโภชนาการ/โภชนากร 
3.2.2 กลุมผูสัมผัสอาหารซึ่งปฏิบัติงานในโรงครัวโรงพยาบาล ไดแก  

- หนวยอาหารผสม-เฉพาะโรค 
- หนวยอาหารพิเศษ-สามัญ 
- หนวยเตรียมวัตถุดิบ 
- หนวยขับรถ-หุงขาว 
- หนวยสงอาหาร-ลางภาชนะ รายละเอียดดังรูปที่ 3.1 
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รูปท่ี 3.1  การจัดแบงกลุมผูปฏิบัติงานภายในโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณโุลก 
 

3.3 เฝาระวังและติดตามระบบทําความสะอาด 
ทําสุมตรวจความสะอาดของพื้นผิวบริเวณเตรียมและประกอบอาหารรวมทั้งอุปกรณที่ใช

ในการผลิตหลังไดรับการทําความสะอาดแลวภายในทุกหนวยปฏิบัติงานของโรงครัวโรงพยาบาล 
โดยใชชุดทดสอบความสะอาดเบื้องตน แผนอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูป 3M Petrifilm® เพื่อหา
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่สามารถเจริญเติบโตได (Total plate count) มีขั้นตอนดังนี้ 

3.3.1 ใช 3M Quick swab เก็บตัวอยาง (แบบเปยก) บนพื้นผิวภาชนะอุปกรณที่ผานการ
ทําความสะอาดแลว 

3.3.2 ลําเลียง 3M Quick swab มาที่หองปฏิบัติการ โดยรักษาอุณหภูมิไวที่ 0-4.4 องศา
เซลเซียส   

3.3.3 ถายตัวอยางสูอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยเทบัฟเฟอรในกระเปาะทั้งหมดลงบนแผน 3M 
Petrifilm®  

3.3.4 ใชแผน Spreader กดลงตรงกลางแผน ยกขึ้น หลังจากนั้นรอ 2-3 นาที เพื่อใหเนื้อ 
เจลแข็งตัว 

3.3.5 นําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง (AOAC official 
Method 990.12) 
 

ตําแหนง 
 

นักโภชนาการ 
โภชนากร 

ลูกจางประจํา 
ลูกจางชั่วคราว 
พนักงานบรษิทั 

หนาท่ี 
 

นักโภชนาการ/โภชนากร 
อาหารผสม-เฉพาะโรค 
อาหารพิเศษ-สามัญ 
เตรียมวัตถุดิบ 
ขับรถ-หุงขาว 

สงอาหาร-ลางภาชนะอุปกรณ 

กลุมท่ี 1 
นักโภชนาการ/โภชนากร 1 คน 
กลุมผูสัมผัสอาหาร 10-12 คน 

กลุมท่ี 2 
นักโภชนาการ/โภชนากร 1 คน 
กลุมผูสัมผัสอาหาร 10-12 คน 

กลุมท่ี 3 
นักโภชนาการ/โภชนากร 1 คน 
กลุมผูสัมผัสอาหาร 10-12 คน 
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3.3.6 แปลผลการตรวจวิ เคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน  โดยเทียบกับประกาศ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย เร่ือง เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2536  ซ่ึงกําหนดไววา  “ภาชนะสัมผัสอาหาร หมายถึง 
อุปกรณในการบริโภคอาหาร ไดแก จาน ชาม ชอน แกวน้ํา เปนตน คาที่กําหนด
นอยกวา 1 x 103 จุลินทรียรวม/ช้ินภาชนะ” 

 
3.4 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูลและวิเคราะหขอมูล 

เก็บรวบรวมขอมูลพื้นที่ดําเนินการศึกษา ในระหวางเดือนตุลาคม พ.ศ. 2549 ถึง        
เดือนเมษายน พ.ศ. 2550 

3.4.1 รวบรวมขอมูลทางดานกายภาพ การจัดบริการอาหาร ปญหาและขอจํากัดทางดาน
กายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลและวิ เคราะหขอมูลโดยการประยุกตใช
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารและเกณฑมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร
สําหรับโรงครัวโรงพยาบาล โดยกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

3.4.2 รวบรวมขอมูลความสะอาดของพื้นผิวสัมผัสพื้นผิวบริเวณเตรียมและปรุง
ประกอบอาหารรวมทั้งอุปกรณที่ใชในการผลิต วิเคราะหขอมูลและนําเสนอใน
ลักษณะรอยละของตัวอยางที่ผานเกณฑมาตรฐานและไมผานเกณฑมาตรฐาน 

 
 
 
 
 
 
 


