
 
บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการศึกษา 
 

5.1 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาขอมูลทั่วไป พบวา โรงพยาบาลพุทธชินราช 
พิษณุโลก มีการจัดบริการอาหารแกผูปวยครบทั้ง 3 มื้อ ซ่ึงมีเจาหนาที่ปฏิบัติงานภายในโรงครัว
จํานวน 37 คน ไดแก นักโภชนาการ/โภชนากรและผูสัมผัสอาหาร มีการจัดแบงหนาที่ตาง ๆ และ
หมุนเวียนกันตามขั้นตอนการผลิตอาหารในแตละเดือน ระดับความรูของผูปฏิบัติงานมีลักษณะ
กระจาย อายุการทํางานเฉลี่ย 20 ปขึ้นไป ผูปฏิบัติงานทุกคนไดรับการอบรมดานความสะอาด
ปลอดภัยในอาหารและไดรับการตรวจสุขภาพประจําป 1 คร้ัง/ป การจัดระบบการไหลเวียนของ
อาหารเปนแบบทางเดียวไมมีการยอนกลับ โดยเริ่มตั้งแตขั้นตอนการตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบ
บริเวณประตูทางเขาออกหลังอาหาร จัดเก็บวัตถุดิบในคลังพัสดุ (ส้ินเปลือง) เตรียมอาหาร ปรุง
ประกอบอาหาร ตักแบงอาหารใสภาชนะ ขนสง/ลําเลียงอาหารจากโรงครัวทางประตูเขาออก
ดานหนาอาคารสูตึกผูปวย  จัดเก็บและลางทําความสะอาดภาชนะโดยเขาทางประตูเขาออกดานหลัง
อาคาร  
 

5.2 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาปญหาและขอจํากัดทางกายภาพของโรงครัว
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก พบวา  ผูรวมสนทนาแตละกลุมไดแสดงความคิดเห็นปญหา
และขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวไมแตกตางกัน คือ สถานที่ตั้งของโรงครัวอยูใกลกับ   
โรงบําบัดน้ําเสีย สวนซอมบํารุง หนวยจายกลาง อีกทั้งโดยรอบอาคารเปนถนนคอนกรีตซึ่งมี
ยานพาหนะขับขี่และจอดไวอยูโดยรอบ จึงมีโอกาสที่จะปนเปอนเขาไปในอาคารผลิตอาหารได   
อีกประเด็นหนึ่ง คือ ภายในหองปรุง ประกอบอาหารมีความรอนอบอาวอยางมาก จากที่มีการปรุง
ประกอบอาหารครบ 3 มื้อ การผลิตอาหารในปริมาณมาก จึงกอใหเกิดความรอน กล่ิน ควัน สะสม
ภายในหองปรุงประกอบอาหาร สงผลกระทบตอสุขภาพขณะทํางานของผูปฏิบัติงานและมีโอกาส
ที่อาหารที่ไดรับการปรุงสําเร็จแลวจะไดรับการปนเปอนอีกได 
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5.3 ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน พบวา ภาชนะอุปกรณสวนใหญมี
ความสะอาดอยูในเกณฑมาตรฐาน คือ ไมเกิน 1 x 103 จุลินทรีย รวม/ช้ินภาชนะ จํานวน 33 ตัวอยาง 
คิดเปนรอยละ 82.50 ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด 
 

5.4 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก  
 

5.4.1 สถานที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง พบวา อาคารผลิต/โรงครัว 
ตั้งอยูในที่โปรง โดยรอบเปนถนนคอนกรีต ผิวเรียบ มีความสะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีกองวัสดุที่ไมใช
แลว โดยดานขวาของอาคารอยูใกลกับโรงบําบัดน้ําเสียของโรงพยาบาล   
  แนวทางการปรับปรุง คือ ควรปรับปรุงผนังหองปรุง ประกอบอาหารดาน
ใกลกับโรงบําบัดน้ําเสียเปนผนังปดทึบ เพื่อปองกันสิ่งที่อาจเขามาปนเปอนการผลิตอาหารจาก
กระบวนการบําบัดน้ําเสียได 

5.4.2 อาคารผลิต พบวา เปนอาคารชั้นเดียว ภายในอาคารมีการจัดแบงพื้นที่ตาม
การไหลเวียนของแตละขั้นตอนการผลิต ไดแก บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ คลังพัสดุ (ส้ินเปลือง)    
หองเตรียมเนื้อสัตว หองเตรียมผัก ผลไม หองปรุง ประกอบอาหาร หองลางภาชนะและหองจัดเก็บ
พัสดุงานครัว  ภายในอาคารผลิตมี ลักษณะดังนี้  ผนังอาคารเปนคอนกรีตผิวเรียบ  สีออน                
พื้นกระเบื้อง เพดานฝาแบบทีบาร ยกเวนหองปรุง ประกอบอาหารเปนหลังคากระเบื้อง ประตูและ
หนาตางทําดวยวัสดุอะลูมิเนียม ผิวเรียบ ทําความสะอาดไดงาย ขอบทํามุมฉาก รางระบายน้ําเปน
คอนกรีต มีตะแกรงเหล็กปกปด ภายในทอทํามุมฉาก ไมโคงมน แตละหองมีอุปกรณสําหรับผลิต
อาหารและลําเลียงไปสูขั้นตอนตอไป ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ประตูเขาออก
ดานหลังอาคาร (ฝงขวา) เปดโลงตลอดเวลา หองเตรียมผัก ผลไมมีลักษณะเปดโลง ไมแบงกั้นพื้นที่
ภายในหองปรุง ประกอบอาหารอยางเปนสัดสวน ไมมีพื้นที่เฉพาะสําหรับตักแบงอาหารใสภาชนะ      
ฝาครอบหลอดไฟไมครบถวน สวนปรุง ประกอบอาหารมีความรอนอบอาวอยางมาก พบพัดลม
แขวนเพดานแบบเปลาลมตรงลงพื้นและบริเวณติดตั้งพัดลมระบายอากาศไมมีตะแกรงมุงลวด
ปกปด  
 แนวทางการปรับปรุง คือ ควรปรับปรุงประตูทางเขาออกดานหลังอาคาร
ผลิตเปนประตูแบบ 2 ช้ัน หรือใชมานพลาสติก เพื่อปองกันนกและแมลงนําโรคบินเขามาในอาคาร
ผลิต  จัดทําผนังปดทึบภายในหองเตรียมผัก ผลไม ควรแบงกั้นพื้นที่ภายในหองปรุง ประกอบ
อาหาร ซ่ึงประกอบดวย สวนปรุงอาหาร สวนหุงขาว สวนตักแบงอาหารใสภาชนะ อยางเปน
สัดสวน เพื่อลดการปนเปอนลงในอาหารที่พรอมบริโภค ควรปรับปรุงขอบหนาตางใหมีความลาด
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เอียง ทอระบายน้ําใหมีความโคงมน เพื่อลดการสะสมของฝุนละอองและสิ่งสกปรก ชวยใหทํา
ความสะอาดไดงายขึ้น ควรใชพัดลมชนิดเปาสายไปรอบ ๆ ติดตะแกรง หรือมุงลวดปกปดภายใน
พัดลมระบายอากาศบนหลังคา ปรับปรุงหลอดไฟใหมีฝาครอบ หรืออาจใชแผนฟลมพันรอบให
ครบถวน เพื่อปองกันการกระจายของเศษแกวหากหลอดไฟระเบิด หรือแตก  เพิ่มประสิทธิภาพการ
ระบายอากาศภายในสวนปรุง ประกอบอาหาร เชน ปรับความสูงของขอบกระโจมจากเตาใหมีความ
เหมาะสม จัดทําผนังกั้นลมจากขอบกระโจมครอบเตา เปนตน เพื่อปองกันกระแสลมพัดกลิ่น ควัน
ผานบริเวณเตาขณะปรุง ประกอบอาหารออกนอกกระโจม 
 

5.4.3 ส่ิงอํานวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต พบวา 
ภายในอาคารผลิตมีการจัดแบงพื้นที่หองสํานักงานและหองอํานวยความสะดวกของเจาหนาที่ได
อยางเหมาะสม เพียงพอ ไดแก หองรับประทานอาหาร หองพักเจาหนาที่ หองอาบน้ํา หองสวม  
ดานเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต พบวา สวนใหญทําดวยวัสดุประเภทสแตนเลส      
ซ่ึงมีความแข็งแรง ทนทาน พื้นผิวเรียบทําความสะอาดไดงายและวัสดุอ่ืน ๆ ไดแก เขียงไม ตะกรา
พลาสติก เปนตน ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ พบภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวย
ทําดวยอะลูมิเนียม อางลางมือมีจํานวนไมเพียงพอตอการปฏิบัติงาน ไมมีถังรองรับมูลฝอยในหอง
อาบน้ํา หองสวม ไมมีการแยกเขียง ตะกรา หมอ กะละมัง อ่ืน ๆ สําหรับบรรจุลําเลียงอยางชัดเจน
ซ่ึงอาจทําใหเกิดการปนเปอนลงในอาหารปรุงสําเร็จแลวได  
  แนวทางการปรับปรุง คือ ติดตั้งอางลางมือเพิ่มเติมใหทางเขาบริเวณผลิต
อาหารทุกทาง มีอางลางมือพรอมอุปกรณสําหรับลางมือใหอยางครบถวน มีปริมาณเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงานทุกคน จัดใหมีถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปด ไมร่ัวซึมภายในหองอาบน้ํา หองสวม 
ควรปรับปรุงอุปกรณการผลิตใหถูกสุขลักษณะ ไดแก ไมควรนําภาชนะที่ทําดวยวัสดุอะลูมิเนียมไป
ใสอาหารที่มีรสเปรี้ยว ปรับปรุงโตะสําหรับเตรียม ปรุง ประกอบอาหารใหมีระดับความสูงจากพื้น
อยางนอย 60 เซนติเมตร แยกใชอุปกรณในแตละกระบวนการผลิตอยางชัดเจน เชน แยกตามสี 
รูปทรง โดยแยกสําหรับ เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผัก ผลไมและอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เพื่อปองกัน
การปนเปอนขาม 
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ขอเสนอแนะ 
การนําผลการศึกษาไปใช 

การนําขอกําหนดหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตไปใชในกระบวนการผลิต
อาหารในโรงครัวโรงพยาบาลนั้น มีความจําเปนอยางยิ่งที่ผูบริหารเห็นความสําคัญ ตลอดจนการมี
สวนรวมและความรวมมือจากเจาหนาที่ปฏิบัติงานภายในโรงครัว ควรมีการจัดตั้งคณะกรรมการ
เพื่อรวมดําเนินการ ซ่ึงจะมีสวนสําคัญในการรวมวางแผน จัดตั้งระบบระเบียบและทําใหระบบที่มี
การจัดตั้งขึ้นดําเนินตอไปได 
 

การศึกษาครั้งตอไป 
1. ควรมีการศึกษาเมื่อไดรับการปรับปรุงดานสภาพแวดลอมเบื้องตนของโรงครัวแลว 
2. ควรมีการสุมตรวจสอบดานจุลชีววิทยาในอาหารและผูสัมผัสอาหาร 
3. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในหมวดอื่น ๆ ตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต

อาหารตอไป 


