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ภาคผนวก ก 
 

แบบสอบถามการคนควาแบบอิสระ 
 

เรื่อง เรื่องความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร ศูนยมะเร็งลําปาง 

The Satisfaction of Patients of Food Service of Lampang Cancel Center 

 

เรียน  ทานผูตอบแบบสอบถาม  

 

 แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของการคนควาแบบอิสระ หลักสูตรปริญญาโทสาขา

บริหารธุรกิจ สําหรับผูบริหาร คณะบริหารธุรกิจมหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยมีมีวัตถุประสงคเพ่ือ

ศึกษาความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร ศูนยมะเร็งลําปาง สําหรับขอมูลท่ีไดจาก

แบบสอบถามนั้นจะถูกนําไปใชเพ่ือการศึกษาเทานั้น และขอมูลท่ีทานตอบแบบสอบถามจะถูกเก็บ

ไวเปนความลับยิ่ง 

 จึงใครขอความรวมมือทานในการตอบแบบสอบถาม และผูวิจัยขอขอบพระคุณทานท่ีได

กรุณาเสียสละเวลาอันมีคายิ่งในการตอบแบบสอบถาม มา ณ โอกาสน้ีเปนอยางสูง 

 

     นางสาวภีรุกา วิภาศรีนิมิต 

    นักศึกษาหลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต 

          มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 

คําช้ีแจง 
แบบสอบถามชุดนี้มีท้ังหมด 7 หนา แบงเปน 3 สวนดังนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม  

สวนท่ี 2 ความพึงพอใจตอการบริการอาหาร  

สวนท่ี 3 ความพึงพอใจตออาหาร          

         สวนท่ี 4 ปญหาในดานของความพึงพอใจตอการบริการอาหาร และปญหาตออาหาร 

รวมถึงขอเสนอแนะ 
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สวนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของลูกคาที่ตอบแบบสอบถาม 
คําช้ีแจง 1. โปรดเขียนเครื่องหมาย  ลงในชอง ( ) หนาคําตอบท่ีตรงกับขอมูลท่ีเปนจริง 

 2. ใหเติมคําลงในชองวางท่ีเวนไวใหสมบูรณ 

สวนที่ 1  
1. เพศ 

(   ) 1. ชาย    (   ) 2. หญิง 

2. อาย ุ

(   ) 1. ตั้งแต 18 – 34 ป   (   ) 2. ตั้งแต 35 - 44 ป 

(   ) 3. ตั้งแต 45 – 54 ป    (   ) 4. ตั้งแต 55 – 64 ป 

(   ) 5. ตั้งแต 65 ป ขึ้นไป  

3. ศาสนา 

(   ) 1. พุทธ    (   ) 2. คริสต 

(   ) 3. อิสลาม    (   ) 4. อ่ืน ๆ โปรดระบุ …………………… 

4. สถานภาพสมรส 

(   ) 1. โสด    (   ) 2. สมรส 

(   ) 3. หมาย    (   ) 4. หยา , แยกกันอยู 

5. ภูมิลําเนา  

(   )   1. แมฮองสอน (    )   2. เชียงราย  (   )   3. ลําพูน    

(   )   4. ลําปาง  (    )   5. แพร   (   )   6. นาน  

(   )   7. พะเยา   (    )   8. อุตรดิตถ             (   )   9. ตาก  

(   ) 10. กําแพงเพชร         (    ) 11. สุโขทัย               (   ) 12. อ่ืน ๆ โปรดระบุ………… 

6. ระดับการศึกษา 

(   ) 1. ต่ํากวามัธยมศึกษาตอนปลาย (   ) 2. มัธยมศึกษาตอนปลาย หรอื ปวช. 

(   ) 3. อนุปริญญา หรือ ปวส.  (   ) 4. ปริญญาตรี  

(   ) 5. สูงกวาปริญญาตรี    (   ) 6. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................ 

7. อาชีพ 

(   ) 1. รับราชการ   (   ) 2. พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

(   ) 3. คาขาย หรือทํากิจการสวนตัว (   ) 4. รับจาง 

(   ) 5. เกษตรกรรม   (   ) 6. แมบาน / พอบาน 

(   ) 7. อ่ืนๆ โปรดระบุ...............................................  
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8. รายได   

(   ) 1. ไมมีรายได   (   ) 2. นอยกวาหรือเทากับ 4,000 บาท/เดือน 

(   ) 3. 4,001 - 6,000 บาท/เดือน  (   ) 4. 6,001 - 9,000 บาท/เดือน 

(   ) 5. สูงกวา 9,000 บาท/เดือน โปรดระบุ ............................................ 

9. ถาทานไมมีรายได ทานไดรับความชวยเหลือจากแหลงใด 

(   ) 1. ไมมีรายไดชวยเช่ืออ่ืน   (   ) 2. บุตร 

(   ) 3. สามีหรือภรรยา   (   ) 4. ญาติพ่ีนอง 

(   ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบุ............................... 

10. ทานเคยเขารับการรักษาท่ีศูนยมะเร็งลําปางมาแลวกี่ครั้ง 

(   ) 1. เขาทําการรักษาเปนครั้งแรก (   ) 2. เขาทําการรักษา ครั้งท่ี 2-3 

(   ) 3. เขาทําการรักษา ครั้งท่ี 4-5  (   ) 4. มากกวา 5 ครั้ง โปรดระบุ.................... 

11. ระยะเวลาท่ีเขารับการรักษาตัวในครั้งนี ้

 (   ) 1. ตั้งแต    3 – 5 วัน   (   ) 2. ตั้งแต   6 – 10 วัน 

 (   ) 3. ตั้งแต 11 – 15 วัน   (   ) 4. ตั้งแต 16 – 20 วัน  

 (   ) 5. ตั้งแต 21 – 25 วัน   (   ) 6. มากกวา 25 วัน 

12. ทานเคยไดรับความรูเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการหรือไม 

(   ) 1. ไมเคย (ขามไปตอบขอ 14)  (   ) 2. เคย 

13. ถาทานเคย ทานไดรับความรูจากแหลงใดตอไปนี้ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  

(   ) 1. แพทย พยาบาล   (   ) 2. นักโภชนากรของโรงพยาบาล 

(   ) 3. ญาติ พ่ีนอง   (   ) 4. ส่ือส่ิงพิมพ 

(   ) 5. วิทยุ โทรทัศน   (   ) 6. อ่ืนๆ โปรดระบุ............................... 

14. ทานปวยเปนโรคท่ีมีขอบังคับทางอาหาร หรือแพอาหาร (ตอบไดมากกวาหนึ่งขอ)   

(   ) 1. ไมมี    (   ) 2. เบาหวาน  

(   ) 3.  ความดัน    (   ) 4. ไขมันในเสนเลือดสูง 

 (   ) 5.  เกาต    (   ) 6.  แพอาหาร โปรดระบุ…………………. 

15. ทานปวยเปนโรคมะเร็งบริเวณใด โปรดระบุ………………………………. 

(ขอมูลเพ่ิมเติมของผูวิจัย ไมตองกรอกขอมูล) 

(   ) 1. Distant lymph node (   ) 2. Bone  (   ) 3.  Liver 

(   ) 4. Lung / Pleura  (   ) 5. Brain  (   ) 6.  Pelvic organ 

(   ) 7. Other   (   ) 8. Multiple sites 
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สวนที่  2 ความความพึงพอใจในการบริการอาหารของศูนยมะเร็งลําปาง 
คําช้ีแจง โปรดพิจารณาขอความท่ีกําหนดใหตอไปนี้แลวทําเครื่องหมาย  ลงในชองดานหลังแต

ละขอเพียงชองเดียว  
ความพึงพอใจในการบริการอาหาร แบงออกเปน 4 สวน คือ เวลาในการบริการอาหาร เวลาในการ

เก็บถาดอาหาร เจาหนาท่ีผูใหบริการ และภาชนะและอุปกรณท่ีใชสําหรับรับประทานอาหาร 
 

ดานท่ี 1 ความพึงพอใจในการบริการอาหาร 
ของศูนยมะเร็งลําปาง 

ระดับความพึงพอใจ 
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1. ดานเวลาในการใหบริการอาหาร      
1.1 เวลาการใหบริการ อาหารเชา       (07.00 – 08.00 น.)      
1.2 เวลาการใหบริการ อาหารวางเชา (09.30 – 10.00 น.)      
1.3 เวลาการใหบริการ อาหารกลางวัน    (11.30 – 12.30 น.)      
1.4 เวลาการใหบริการ อาหารวางบาย  (14.00 – 14.30 น.)      
1.5 เวลาการใหบริการ อาหารเย็น      (16.30 – 17.30 น.)      
2. ดานเวลาในการเก็บถาดอาหาร      
2.1 เวลาการเก็บถาด อาหารม้ือเชา    (08.00 น.)      
2.2 เวลาการเก็บถาด อาหารวางเชา   (10.00 น.)      
2.3 เวลาการเก็บถาด อาหารกลางวัน (12.30 น.)      
2.4 เวลาการเก็บถาด อาหารวางบาย  (14.30 น.)      
  2.5 เวลาการเก็บถาด อาหารม้ือเย็น    (17.30 น.)      
3. ดานเจาหนาท่ีผูใหบริการ 
3.1  พนักงานแตงกายเรียบรอย รัดกุม สะอาด      
3.2  พนักงานมีกริยา มารยาท พูดจาไพเราะ      
3.3  พนักงานสงอาหารถูกตองครบถวน ตรงเวลา      
3.4  พนักงานสวมถุงมือหยิบจับอาหาร      
3.5  ความยืดหยุนของพนักงานในการเก็บภาชนะ      
3.6  พนักงานจัดเก็บภาชนะไดสะอาด เรียบรอย      
3.7 พนักงานสามารถใหขอมูลของอาหารท่ี  จัดบริการได

ตามความเหมาะสม 
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ดานท่ี 1 ความพึงพอใจในการบริการอาหาร 
ของศูนยมะเร็งลําปาง 

ระดับความพึงพอใจ 
มาก
ท่ีสุด 

มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

4. ดานภาชนะและอุปกรณท่ีใชสําหรับรับประทานอาหาร 
4.1  ภาชนะท่ีใสอาหารสะอาด ไมมีคราบสกปรก      
4.2  คุณภาพของภาชนะ      
4.3  ความเหมาะสมกับการใชงาน      
4.4  ภาชนะและมีอุปกรณมีเพียงพอ      
 
สวนที่ 3   ความพึงพอใจในดานอาหาร ของศูนยมะเร็งลําปาง   
คําช้ีแจง โปรดพิจารณาขอความท่ีกําหนดใหตอไปนี้แลวทําเครื่องหมาย  ลงในชองดานหลังแต

ละขอเพียงชองเดียว  
 

ดานที่ 2 ความพึงพอใจในดานอาหาร       
ของศูนยมะเร็งลําปาง 

ระดับความพึงพอใจ 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1.1 รสชาติความอรอยของอาหาร      
1.2 สีสันและความนารับประทานของอาหาร      
1.3 กล่ินของอาหาร      
1.4 อุณหภูมิของอาหารขณะรับประทาน       
1.5 ลักษณะของอาหารกําลังดี ไมออนนุม หรือ

แข็งจนเกินไป (เนื้อสัมผัสของอาหาร) 

     

1.6  ลักษณะรูปรางหนาตาของอาหาร      
1.7 จัดอาหารไดเหมาะสมกับโรคท่ีเปน      
1.8 ปริมาณอาหารแตละม้ือเหมาะสมและ

เพียงพอไมมาก หรือนอยจนเกินไป 

     

1.9 ความเหมาะสม และความเขากันไดของ

อาหารแตละชนิดท่ีจัดใหบริการ 
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สวนที่ 4  ปญหาและขอเสนอแนะในการใหบริการอาหารของศูนยมะเร็งลําปาง 
คําช้ีแจง  โปรดเขียนเครื่องหมาย  ลงในชอง ( ) หนาขอความท่ีตรงกับความตองการของทาน 

(เลือกไดมากกวา 1 รายการ) 

1. ปญหาในดานการบริการอาหารของศูนยมะเร็งลําปาง  
1) ปญหาในสวนของเวลาการใหบริการอาหาร  

(   ) 1.1  เวลาการใหบริการ อาหารเชา   (07.00 – 08.00 น.) ไมเหมาะสม 

(   ) 1.2  เวลาการใหบริการ อาหารวาง   (09.30 – 10.00 น.) ไมเหมาะสม 

(   ) 1.3   เวลาการใหบริการ อาหารกลางวัน (11.30 – 12.30 น.) ไมเหมาะสม 
(   ) 1.4  เวลาการใหบริการ อาหารวาง   (14.00 – 14.30 น.) ไมเหมาะสม 

(   ) 1.5  เวลาการใหบริการ อาหารเย็น  (16.30 – 17.30 น.) ไมเหมาะสม 

2) ปญหาในสวนของเวลาการเก็บถาดอาหาร  
(   ) 2.1 เวลาการเก็บถาด อาหารม้ือเชา  (08.00 น.) ไมเหมาะสม 

(   ) 2.2 เวลาการเก็บถาด อาหารวาง  (10.00 น.) ไมเหมาะสม 

(   ) 2.3 เวลาการเก็บถาด อาหารกลางวัน (12.30 น.) ไมเหมาะสม 

(   ) 2.4 เวลาการเก็บถาด อาหารวาง  (14.30 น.) ไมเหมาะสม 

(   ) 2.5  เวลาการเก็บถาด อาหารม้ือเย็น  (17.30 น.) ไมเหมาะสม 

3) ปญหาในสวนของเจาหนาที่ผูใหบริการ 
(   ) 3.1 พนักงานแตงกายไมสุภาพ ดูไมสะอาด 

(   ) 3.2 พนักงานมีกริยามารยาทไมเหมาะสม พูดจาไมไพเราะ 

(   ) 3.3 พนักงานสงอาหารไมถูกตองครบถวน และไมตรงตอเวลา 

(   ) 3.4 พนักงานมักจะไมสวมถุงมือหยิบจับอาหาร 

(   ) 3.5 พนักงานไมมีความยืดหยุนในการเก็บภาชนะ 

(   ) 3.6 พนักงานจัดเก็บภาชนะไมสะอาด เรียบรอย 

(   ) 3.7 พนักงานไมสามารถใหขอมูลของอาหารที่จัดบริการไดอยางเหมาะสม 

4) ปญหาในสวนของภาชนะและอุปกรณที่ใชสําหรับรับประทานอาหาร 
(   ) 4.1 ภาชนะท่ีใสอาหารไมสะอาด มีคราบสกปรก 

(   ) 4.2 ลักษณะของภาชนะไมเหมาะสมกับการใชงาน 

(   ) 4.3 คุณภาพของภาชนะไมเหมาะสมกับราคา 

(   ) 4.4 ภาชนะและมีอุปกรณท่ีใชรับประทานอาหารไมเพียงพอ 
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2. ปญหาในดานอาหารของศูนยมะเร็งลําปาง 

 (   ) 1.1 อาหารมีรสชาตไิมอรอย 

(   ) 1.2 สีสันของอาหารไมนารับประทาน 

(   ) 1.3 กล่ินของอาหารไมชวนรับประทาน 

(   ) 1.4 อุณหภูมิของอาหารไมเหมาะสม รอนเกินไป เย็นเกินไป 

(   ) 1.5 เนื้อสัมผัสของอาหาร ไมชวนรับประทาน 

(   ) 1.6 อาหารมีลักษณะและรูปรางหนาตาไมด ี

(   ) 1.7 อาหารไมเหมาะสมกับโรคท่ีเปน 

(   ) 1.8 ปริมาณอาหารแตละม้ือไมมีเหมาะสม 

(   ) 1.9 อาหารแตละชนิดไมเขากัน 

 
3. ขอเสนอแนะ 

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

............................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ข 
 

ประวัติหางหุนสวนจํากัด วินน โซลูชั่น  
 

หางหุนสวนจํ ากัด  วินน  โซลู ช่ัน  เปน

บริษัทเอกชนท่ี บริการรับจางเหมา ซัก อบ รีด 

เส้ือผาผูปวย และผาท่ีใชในการรักษาพยาบาล และ

รับจางเหมาประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาล

โดยท่ีหางฯ มีการทํางานแบบมุงเนนการพัฒนา

ภายในองคกร (Internal efficiency) โดยมีเปาหมาย

ท่ีจะปรับปรุงระบบการจัดการภายในหนวยงาน ให

เปนระบบระเบียบ เพ่ือสามารถบริหารงาน ท้ังงานซัก อบ รีด และการบริการอาหารผูปวย ใหมี

ประสิทธิภาพยิ่ง ๆ ขึ้นไป เพราะเราเชื่อวาการบริการท่ีดียอมมาจาก คุณภาพภายในท่ีดีนั่นเอง  

ดวยประสบการณกวา 7 ป ในการเปนผูรับจางเหมาประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาล 

ดานการบริการอาหารผูปวย หางหุนสวนจํากัด วินน โซลูช่ัน เนนถึงเรื่องคุณภาพอาหาร ดวยกัน 

ขั้นตอนทําอาหารตั้งแตเลือกใชวัตถุดิบ ท่ีสะอาดปลอดภัย จัดลางทําความสะอาดวัตถุดิบ ปรุง และ

บริการอาหารผูปวยถูกตองตามสุขาภิบาลอาหาร ตรงตามคําส่ังแพทย เพ่ือใหสามารถตอบสนอง

ความตองการดานภาวะโภชนาการของผูปวยไดครบถวน นอกจากนั้นเพ่ือใหเกิดความพึงพอใจจาก

ผูปวยควบคูไปดวยกัน เรื่องของคณุภาพการบริการจึงไมสามารถละเลยไปไดเลย   

 

 

 

 

 

 
ดานอาหาร 
 วัตถุดิบ : เรามุงเนนเลือกวัตถุดิบท่ีไดคุณภาพ สดใหม และปลอดภัย โดยอางอิงถึงผูผลิต 

เชน เนื้อหมู เราเลือกใชเนื้อหมูทุกชนิด เปนเนื้อหมูอนามัย ตราไฮมีท ของ บริษัท เบทาโกร

ภาคเหนือ เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด เลือกใชไขไก ท่ีเล้ียงจากฟารมปดคอกปดนอกจากน้ัน พืช ผัก 
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ผลไม สวนหนึ่ง เรารวมมือกับเกษตรกรในทองท่ี ใหจัดสงผักปลอดภัย ท่ีปลูกขึ้นในทองถ่ิน 

เพ่ือใหไดพืชผัก ท่ีปลอดภัย และเปนการชวยเหลือเกษตรกรในทองถ่ินอีกดวย ในพืชผักผลไม บาง

รายการท่ีไมมีในรายการของกลุมเกษตรดังกลาว เราจะเลือกซ้ือ สวนผสม ท่ีสดใหมเปนประจําทุก

วัน และตองผานการทําความสะอาด ดวยวิธีการท่ีทําใหพืชผัก กรรมวิธีท่ีสะอาดปลอดภัยถึง 95% 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพแสดง เนื้อหมู ไก ท่ีใชประกอบอาหาร ตองไดคุณภาพ และมีท่ีมาจากผูผลิตท่ีสามารถ

ตรวจสอบได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพแสดง การตรวจรับวัตถุดิบ และกรรมวิธีการลางทําความสะอาดผัก ผลไมสด 

ปริมาณสารอาหาร : จัดทําขึ้นตามคําส่ังแพทย และโภชนากรของโรงพยาบาลผูวาจางอยาง

เครงครัด โดยมีการการคํานวณปริมาณสารอาหารโดยโปรแกรมคํานวณปริมาณสารอาหาร จาก
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โครงการรับรองมาตรฐานเมนูสุขภาพ กองโภชนาการ กรมอนามัย และจัดทําเปนรูปเลมเพ่ือเปน

สัดสวนอาหารมาตรฐานประจําโรงครัว ใชในการปฏิบัติจริง เพ่ือใหสามารถเลือกใชวัตถุดิบท่ี

เหมาะสมกับจํานวนผูปวย และใหผูปวยไดรับสารอาหารครบถวน และเปนการควบคุมของเสียท่ี

เหลือจากระบบ 

 

 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพแสดง การคํานวณหาสารอาหาร เพื่อการใชปริมาณและสัดสวนของวัตถุดิบ 

ท่ีเหมาะสมของรายการอาหาร ผาน Thai NutriSurvey 

การกําหนดคุณคาของอาหารใหถูกตองตามคําส่ังแพทย และเหมาะสมกับโรคของผูปวย

เปนเรือ่งสําคัญอยางยิ่ง ทวาการคํานึงถึงความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร และรายการ

อาหาร อาจเปนอีกหนึ่งตัวช้ีวัดท่ีจะชวยใหหนวยงานโภชนาการ สามารถใชเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ

อาหาร และการบริการอาหารใดดียิ่งๆ ขึ้นไป เราจึงไดมีการศึกษาถึงความพึงพอใจของผูปวย ตอ

การบริการอาหาร และรายการอาหารของเราเปนประจําอยางตอเนื่อง 

จากการสํารวจความพึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร ทําใหเราพบถึงปญหา และ

ขอเสนอแนะท่ีนาสนใจ ทางหางหุนสวน วินน โซลูช่ัน ก็มีการนําความรูท่ีไดรับมาพัฒนาและ

ปรับปรุงอยางตอเนื่อง เชน ผูปวยไดรับความรูจากแพทยและพยาบาลวา ไมควรซ้ืออาหารมา

รับประทานเองในโรงพยาบาล เพราะวา อาหารในโรงพยาบาลเหมาะสมกับโรคของตนมากท่ีสุด 

ทําใหผูปวยมีความตองการท่ีจะไดรับความรูดานอาหารจากพนักงานท่ีจัดสงอาหาร เกี่ยวกับอาหาร

ประจําวันเล็กๆ นอยๆ นอกจากนั้นเรายังไดทราบถึงรายการอาหารท่ีผูปวยช่ืนชอบ และสามารถจัด

รายการอาหารท่ีเหมาะสมกับผูปวย และตรงกับความตองการกับผูปวยไดมากขึ้น 
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     ขนมจีนน้ํายา ผักลวกไขตม ลอดชองสิงคโปร                ขาวสวย น้ําพริกปลา ผักจิ้ม กลวยหอม 
 

ภาพแสดง รายการอาหารท่ีผูปวยพึงพอใจมากท่ีสุดในชวงเดือน มิถุนายน 2553 

 

 

 

 

 

 

          

          ขาวสวย แกงหนอไมหมู  ผัดผักรวม               ขาวหุงถ่ัวซีก  ลาบอิสานหมู  แกงจืดฟกเขียว

ไก  

                               ปลาทอด แอปเปล                                       มะระผัดไข แกวมังกร 
 

ภาพแสดง รายการอาหารท่ีผูปวยพึงพอใจมากท่ีสุดในชวงเดือน กันยายน 2553 

 

ตามปรกติโรงครัวในโรงพยาบาล  มักจะไดมีการจัดสรางและใชงานผานการใชงานมาเปน

อยางนอยชวงระยะเวลาหนึ่งๆ ทําใหมักจะมีการเส่ือมสภาพของโครงสราง ครุภัณฑ รวมไปถึง

เครื่องมือเครื่องใช ทางหางจึงไดมีการพัฒนาปรับปรุง เพ่ือใหสามารถใชงานไดดีและถูก

สุขลักษณะยิ่งขึ้น 
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ภาพแสดง การปรับปรุงวัสดุกั้นหองเตรียมอาหารและหองปรุงอาหาร 

ภาพแสดง บานตูเก็บของกอนปรับปรุงและหลังปรับปรุง 

 

นอกจากจะเฝาระวังในความเส่ียงตางๆ บนมาตรฐาน HACCP แลวทางหางยังคํานึงถึง

ผลกระทบกับส่ิงแวดลอม และเพ่ือใหเกิดผลกระทบกับผูวาจางนอยท่ีสุด ทางหางฯ จะมีการทํา

ความสะอาดตักเศษอาหารและน้ํามันสวนเกินจากบอดักไขมันภายหลังการทํางาน พรอมท้ังมีการ
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ทําความสะอาดบอดักไขมันทุกวันจากพนักงานผูดูแล รวมไปถึงมีการจัดทําบันทึกการทํางาน และ

มีการดูดทําความสะอาดบอดักไขมัน โดยผูรับจางจากภายนอกเปนประจําทุก 2 เดือนอีกดวย 

 
ภาพแสดง การวาจางเพ่ือดูดทําความสะอาดบอดักไขมันอยางสมํ่าเสมอ 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพแสดง ชุดปฏิบัติงานภายในโรงครัว (ชุดสีขาว) 

 

 

 
 

 

 

           ภาพแสดง ชุดปฏิบัตงิาน ท่ีใชภายนอกโรงครัว เชน ใชจัดสงอาหาร   

เนื่องจากอาหารสําหรับผูปวยท่ีมีอาการของโรคแตกตางกันไป จึงมีความซับซอนกวา

อาหารสําหรับคนท่ัวไป และขอกําหนดเหลานี้ก็จัดเปนขอกําหนดท่ีไมสามารถมองขามไปไดเลย 

ดังนั้นการตรวจสอบความถูกตองของการส่ังอาหารผูปวยใหตรงกับโรคของผูปวย การนับยอด
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อาหารผูปวยและจํานวนผูปวยในแตละวัน จึงตองใชความเช่ียวชาญของนักโภชนากรและใชเวลา

คอนขางมาก    

ห า ง หุ น ส ว น จํ า กั ด

วิ น น  โ ซ ลู ช่ั น  ไ ด พั ฒ น า

แอปพลิเคช่ันทางคอมพิวเตอร

แบ บ ทั น ต อ เ หตุ ก า ร ณ จ ริ ง 

(Real-Time Data) ขึ้นเพ่ือ

รองรับงานในดานนี้ใหถูกตอง

แมนยํามากขึ้น และใช เวลา

นอ ยล ง ป จจุ บัน โ คร งก า ร

พัฒนาโปรแกรมบันทึกการส่ัง

อาหารผูปวยของหางหุนสวนจํากัดวินน โซลูช่ัน ไดแลวเสร็จ โดยโปรแกรมสามารถใชงานไดเปน

อยางดี โดยแอปพลิเคช่ันสามารถรายงานผลจากแจงใหทราบถึงปริมาณอาหารท่ีส่ังเบิกจาก

หนวยงานตาง ๆ ในแตละชวงเวลาของวัน เชน หอผูปวย เคมีบําบัด และรังสี รวมไปถึงสามารถ

ทราบถึงอัตราผูปวยท่ีส่ังอาหารเสริมตอจํานวนผูปวยท้ังหมด สามารถคํานวณอาหารสายยาง จัดทํา

ปายอาหารเฉพาะโรคไดถูกตองและรวดเร็ว  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพแสดง หนาจอการใชงานของแอปพลิเคช่ันชวยเหลือดานการบริการอาหาร 
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เ ร า มี ก า ร จั ด ทํ า

ร า ย ก า ร อ า ห า ร

อิเลคทรอนิกส ในเว็บไซด

ของหางฯ รายการอาหาร

ดั ง ก ล า ว จ ะ แ ส ด ง ภ า พ

อาหารของผูปวยในแตละ

ม้ือ ทุกวัน นอกจากนั้นยัง

แสดงวัต ถุดิบ  สวนผสม 

และคุณคาทางโภชนาการท่ี

จะไดรับ รวมถึงขอแนะนํา 

เกี่ยวกับอาหาร ในอาหาร

แตละ ม้ือ เ พ่ือใหความรู

เกี่ยวกับอาหารบําบัดโรค 

ใหกับผูปวย ญาติ และผูท่ี   

สนใจ รวมไปถึงเพ่ืออํานวย

ความสะดวกใหกับนักโภชนากรของโรงพยาบาลผูวาจาง ใหสามารถตรวจสอบ และคําแนะนําใน

เรื่องรายการอาหาร ปริมาณอาหาร ไดรวดเร็วยิ่งขึ้น 

นอกจากการพัฒนาคุณภาพในดานตางๆ ท่ีกลาวมาแลวในขางตน ทางหางหุนสวนจํากัด

วินน โซลูช่ัน ไดมีการประมาณการณจํานวนผูปวยในปงบประมาณ 2554 ลวงหนา เพ่ือสามารถ

วางแผนอัตรากําลังท่ีเหมาะสม และสามารถประเมินปจจัยลวงหนาท่ีอาจะเกิดขึ้นในปงบประมาณ

หนา เพ่ือหาหนทางปองกันเพ่ือไมใหมีสาเหตุ ท่ีจะทําใหการบริการอาหารมีขอบกพรองใดๆ ได  
 

เพราะเรารูวาอาหารท่ีดี ชวยเสริมสรางกําลังใหผูปวย สามารถตอสูกับโรคภัยได 
และเพราะเราเปนผูเชี่ยวชาญดานอาหารผูปวย ดวยประสบการณยาวนานกวา 7 ป 

เพราะเราตองการเปนแรงสนับสนุน ที่สามารถตอบสองความตองการไดอยางดีที่สุด 

 

ภาพแสดง รายการอาหารอิเลคทรอนิกสในเว็บไซดของหางฯ 
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     Win Solutions By Winn 
Solution 

ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ-สกุล   นางสาวภีรุกา วิภาศรีนิมิต 

 

วัน เดือน ปเกิด  11 กุมภาพันธ 2519 

 

ประวัติการศึกษา  พ.ศ. 2536 มัธยมศึกษาตอนปลาย (วิทย-คณิต) 

โรงเรียนบุญวาทยวิทยาลัย  

พ.ศ. 2537 วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาการคอมพิวเตอร) 

     มหาวิทยาลัยราชภัฎลําปาง 

 

ประวัติการทํางาน พ.ศ. 2541 ธุรกิจสวนตัว 

รานหยวน  

พ.ศ. 2546 ธุรกิจสวนตัว 

หางหุนสวนจํากัด วังเหนือสินสมบูรณ 

พ.ศ. 2552           ธุรกิจสวนตัว 

หางหุนสวนจํากัด วินน โซลูช่ัน  

 

 


