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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
การศึกษาเร่ือง ความพึงพอใจของผูปวยหองพิเศษตอการบริการอาหารโรงพยาบาลของรัฐ

แหงหนึ่ง ผูศึกษาไดศึกษารวบรวมเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ เพื่อนํามาเปนแนวทางใน
การศึกษาดังนี้ 

1. อาหารสําหรับผูปวยและการจัดบริการอาหารในโรงพยาบาล  
  2. องคประกอบของการใหบริการอาหาร  
  3. ความพึงพอใจตอการบริการอาหาร 

4. งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
     5. กรอบแนวคิด 
 

อาหารสําหรับผูปวยและการจัดบริการอาหารในโรงพยาบาล 
 อาหารสําหรับผูปวยมีหลายชนิด แตกตางกันไปตามอาการและลักษณะของโรค  ซ่ึงอาจมี
การดัดแปลงอาหารใหเหมาะสมและเปนไปตามความตองการของผูปวย  เพื่อใหผูปวยไดรับความ
พึงพอใจมากท่ีสุด อาหารของผูปวยอาจจําแนกตามขอแนะนําของรุจิรา สัมมะสุต( 2541)ดังนี้  

อาหารทั่วไป  (general diet)   อาหารประเภทนี้เปนอาหารสําหรับผูปวยท่ัวไปทีมี 
อาการไมรุนแรงมากนัก เชน ผูปวยคลอด ผูปวยเกี่ยวกับกระดูก และผูปวยท่ีผาตัดท่ัว ๆไป ซ่ึงไม
จําเปนตองใชอาหารบําบัดโรค  ทางโรงพยาบาลจัดอาหารเหลานี้ไวบริการแกผูปวย ซ่ึงแบงออก
ตามลักษณะและความสามารถในการยอยได 4 ชนิด  ดังนี้ 
  1. อาหารธรรมดาหรืออาหารปกติ (regular or normal diet) ลักษณะท่ัวไปของ
อาหารชนิดนี้จะเหมือนอาหารของคนปกติรับประทาน ท้ังในดานลักษณะ เนื้อสัมผัส  กล่ิน รสและ
คุณคาอาหาร สําหรับรสชาตินั้นอาจเปล่ียนแปลงเล็กนอย โดยปรุงรสออนกวาท่ีคนปกติท่ัวไป
รับประทาน หลีกเล่ียงอาหารที่มีรสจัด เชน เผ็ดจัด เค็มจัด หรืออาหารท่ีจะทําใหมีปญหาตอระบบ
ขับถาย อาหารธรรมดานี้จะตองจัดใหมีคุณคาและสารอาหารครบถวนตามหลักโภชนาการ ตัวอยาง
อาหารธรรมดามีดังนี้ ขาวสวยท่ีหุงนุม แกงชนิดตาง ๆ รวมทั้งตมจืด ตมยํา แกงใสกะทิ ผัดเผ็ด
ตางๆ และ  ผัดผักทุกชนิด เนื้อสัตวตาง ๆ ท่ีทําใหสุกดวยวิธีการทอด ปง อบ นึ่งหรือ ยาง ไขท่ีทําให
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สุกดวยวิธีการทอด ลวก ตม ตุน สวนเคร่ืองจิ้ม ตางๆ มีท้ัง  ผักสุกและผักสด รวมถึงผลไมสด หรือ
ผลไมกระปองและขนมหวานตางๆ ตัวอยางอาหารธรรมดาตามม้ืออาหารดังตารางท่ี  2.1  
 
ตารางท่ี 2.1 ตวัอยางรายการอาหารธรรมดาตามม้ือ 
 

อาหารเชา   อาหารกลางวัน   อาหารเย็น 

ขาวตมปลา   กวยเต๋ียวราดหนา  ขาวสวย 
ไขลวก    ลอดชองน้ํากะทิ   แกงสมผักรวม – กุง 
 ผลไม        หมูทอดกระเทียม –   
                                                                                                             พริกไทย  
โอวัลติน        ผลไม 

ท่ีมา :  รุจิรา  สัมมะสุต. (2543). หลักปฎิบัติดานโภชนบําบัด  หนา 31.   
คุณคาและสารอาหารของอาหารประเภทนี้  ตองเปนไปตามภาวะโภชนาการของ ผูปวย        

ซ่ึง โรงพยาบาลควรจะกําหนดมาตรฐานอาหารท้ังในดานของพลังงาน และคุณคาท่ีจัดใหแกผูปวย 
ท้ังนี้ข้ึนอยูกับงบประมาณท่ีไดรับดวย แต ตองมีการกําหนดเพื่อเปนแนวทางการปฎิบัติ ซ่ึงอาจจะ
กําหนดโดยปริมาณสารอาหารได ซ่ึงเปนมาตรฐานอาหารของผูปวยในโรงพยาบาล ดัง ตารางท่ี 2.2 

ตารางท่ี 2.2 ปริมาณคุณคาอาหารท่ีผูปวยท่ัวไปควรไดรับ 
 
 

โปรตีน (กรัม)  ไขมัน (กรัม)  คารโบไฮเดรต (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). หลักปฎิบัติดานโภชนบําบัด  หนา 35. 
     

 2. อาหารธรรมดายอยงาย (light diet) เปนอาหารที่มีลักษณะคลายกับอาหาร
ธรรมดาเพียงแตอาหารทุกอยางตองทําใหสุก นุม ซ่ึงจะทําใหยอยงาย หลีกเล่ียงหรืองดอาหารดิบ 
เชน ผักสด ผลไมท่ีมีใยอาหารสูง ยกเวน มะละกอสุก มะมวงสุก และกลวยสุก งดอาหารท่ีมีพริก
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เปนสวนผสม อาหารหมักดอง หรืออาหารรสจัด รวมท้ังอาหารท่ีใสเคร่ืองเทศมาก เชน อาหาร
ประเภทยํา แกงเผ็ด หรือผัดเผ็ด เปนตน ตัวอยางอาหารในกลุมนี้ ไดแก แกงจืดวุนเสน แกงจืด
แตงกวา ไขตุน  หรือผัดผักกาดขาว  สวนขาว กําหนดใหขาวสุกท่ีนุมหรือคอนขางแฉะ ดังนั้น 
อาหารธรรมดายอยงายจึงเปนอาหารท่ีมีลักษณะกึ่งอาหารธรรมดากับอาหารออน เนื่องจากลักษณะ
ของขาวท่ีรับประทาน สําหรับคนไทยเปนขาวสวยและขาวตม และไมนิยมขาวแฉะ เพราะฉะน้ัน 
บางโรงพยาบาลอาจไมมีอาหารธรรมดายอยงาย จะมีแตอาหารออน ซ่ึงไมมีขอแตกตางกันและ
สามารถใชแทนกันได ในการปฏิบัติจริงอาหารชนิดนี้แพทยจะส่ังอาหารออนมากกวา 

3. อาหารออน (soft diet) แบงเปน 2 ลักษณะ คือ อาหารออนท่ัวไป และอาหาร
ออนสําหรับผูปวยหลังผาตัด แตละชนิดมีลักษณะท่ีแตกตางกันดังนี้  

         3.1 อาหารออนท่ัวไป อาหารชนิดนี้มีลักษณะออน เปอย นุม ยอยงาย 
รับประทานงาย อาหารที่แข็งและยอยยาก ตองนํามาดัดแปลงทําใหนุม เชน สับใหละเอียด ตมหรือ
ตุนจนเปอยนุม   ไมระคายเคืองตออวัยวะซ่ึงทําหนาท่ียอยอาหาร ไมทําใหทองอืด จุกแนน งด
อาหาร หมักดอง อาหารท่ีมีรสจัด เชน เผ็ดจัดหรือ เค็มจัด   อาหารชนิดนี้จัดใหแกผูปวยท่ีมีปญหา
ในการเค้ียวอาหาร ผูปวยท่ีอยูระหวางการพักฟน และผูปวยหลังคลอด เปนตน     อาหารออนคน
ท่ัวไปมักเขาใจวาเปนขาวตมเสมอ แตส่ิงท่ีตองระวังคือ กับขาวท่ีรับประทานกับขาวตม ซ่ึงไม
เหมือนกับขาวท่ีรับประทานกับขาวตมของคนปกติไมมีอาหารเหลานี้ เชน ยํากุงแหง ยําเกี้ยมฉาย
หรือ ถ่ัวลิสงทอด  อาหารดังกลาวเปนกับขาวของขาวตม สําหรับคนปกติหรือกับขาวของอาหาร
ธรรมดา แตกับขาวของขาวตมท่ีเปนอาหารออนของผูปวยนั้นจะตองมีเนื้อสัมผัสเปอย นุมและยอย
งาย ในโรงพยาบาลพบวา มีการจัดกับขาวสําหรับขาวตมท่ีเปนอาหารออนเชนเดียว กับขาวตมท่ี
รับประทาน กับขาวตมท่ัวไปเสมอ เพราะเห็นวาขาวเปนขาวตมเหมือนอาหารธรรมดา จึงจัดกับขาว
ของขาวตมสําหรับอาหารธรรมดาใหแกผูปวยท่ีรับประทานอาหารออน อันเปนเหตุใหผูปวย
รับประทานอาหารนั้นไมได หรือรับประทานไดนอย ดังนั้น นักกําหนดอาหารหรือผูเกี่ยวของจึง
ตองใหความสนใจ ตรวจดู ความถูกตองของอาหาร ใหไดอาหารที่มีลักษณะออนนุมหรือ ยอยงาย
กอนนําไปบริการใหกับผูปวยดวย นอกจากขาวตมและกับขาวแลวขาวตมเคร่ืองเชน ขาวตมไก 
ขาวตมหมูหรือ ขาวตมปลา ลวนสามารถนํามาจัดใหผูปวย ท่ีรับประทานอาหารออนไดเพราะ
ลักษณะอาหารดังกลาวออน นุมและ    ยอยงาย หรือดัดแปลงอาหารอ่ืนเปนอาหารออนไดอีกหลาย
ชนิด เชน กวยเต๋ียวน้ํา เกี๊ยวน้ํา บะหม่ีน้ํา หรือเกี้ยมอ๋ีน้ํา โดยวิธีการสับ หรือบดเนื้อสัตวท่ีใชให
ละเอียดกินงาย  ชวยใหยอยงาย สําหรับผักท่ีใชควรเลือกชนิดท่ี มีเสนใยอาหารนอย  เชน 
ผักกาดขาว ผักตําลึงหรือ กะหลํ่าปลี  นํามาตมหรือ ตุนให เปอย นุมกอน 
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                       คุณคาอาหาร อาหารออนควรมีคุณคาอาหารไมแตกตางไปจากอาหารธรรมดาคือ  
ใหพลังงานเทากับหรือใกลเคียงกับอาหารธรรมดา แตเนื่องจากในทางปฏิบัติ เม่ือจัดอาหารออน 
ปริมาณอาหารจะมากกวาอาหารธรรมดาท่ีใหพลังงานเทากัน ดังนั้น จึงมักจะกําหนดมาตรฐาน
อาหารออนไวต่ํากวาอาหารธรรมดาเล็กนอย เชน 1,500-1,800 กิโลแคลอรี/วัน รวมท้ังการกระจาย
ตัวของสารอาหาร โปรตีน ไขมันและคารโบไฮเดรตจะไมแตกตางจากอาหารธรรมดาคือโปรตีน
10-15 % ไขมัน 30% และคารโบไฮเดรต 55-60% แตในกรณีท่ีแพทยตองการใหอาหารนั้นมี
พลังงานและสารอาหารสูงกวาท่ีกําหนดก็สามารถแจงใหฝายโภชนาการทราบ และนักกําหนด
อาหารจะพิจารณาจัดเพิ่มใหตามท่ีตองการ ดวยการเพิ่มปริมาณอาหาร เพิ่มอาหารวาง หรือเพิ่ม
อาหารเสริมตามความเหมาะสม ท้ังนี้ข้ึนอยูกับนโยบายและแนวทางใน     การจัดบริการอาหารของ
แตละโรงพยาบาลนั้นดวย 
                                3.2   อาหารออนสําหรับผูปวยหลังผาตัด  อาหารออนชนิดนี้เปนอาหารท่ีมี
ใย และกากอาหารนอยมาก ใชสําหรับผูปวยหลังการผาตัด และมีอาการดีข้ึน แตยังไมสามารถ
รับประทานอาหารธรรมดาได อาหารที่กําหนดมักจะใหโปรตีนสูง เพ่ือชวยใหบาดแผลหายเร็วข้ึน 
คุณคาอาหารออนสําหรับผูปวยหลังผาตัดไมแตกตางจากอาหารออน คือ พลังงานประมาณ 1,500– 
2,000 กิโลแคลอรี   /วัน โดยมี  โปรตีน15- 20 % ไขมัน 30 % และคารโบไฮเดรต 50-55 % 
                      4. อาหารน้ํา (liquid diet) มีลักษณะเปนของเหลวท่ีกลืนไดโดยไมตอง เค้ียว 

แบงเปน    
2  ชนิด คือ 
       4.1 อาหารน้ําใส (clear liquid diet) มีลักษณะเหลวใส เปนอาหารท่ีจัดใหแก
ผูปวยหลังจากการผาตัดชองทอง  อาหารสวนใหญประกอบดวยน้ําและคารโบไฮเดรต คุณคา
อาหารประมาณ 500-800 กิโลแคลอรี    ตอวันเทานั้น ไมเพียงพอกับความตองการของรางกาย จึง
จัดใหแกผูปวยในระยะเวลาส้ัน ๆ เพียง   1-2 ม้ือ ตัวอยางอาหาร เชน น้ําหวาน น้ําผลไมท่ีกรองกาก
ท้ิง น้ําชา หรือกาแฟไมใสนม หรือน้ําซุปใสที่ไมใสผักหรือเนื้อสัตว เปนตน 

                       4.2 อาหารน้ําขน (full liquid diet)   ลักษณะของอาหารเปนน้ําเชนเดียวกับ
อาหาร น้ําใส แตมีความขนมากกวา เปนอาหารท่ีจัดใหแกผูปวยท่ีตองการอาหารยอยงาย 
รับประทานไดงายไมตองเค้ียว โดยเฉพาะผูปวยหลังการผาตัด ในอาหารมีการบดผัก หรือเนื้อสัตว
ผสมลงไปดวย อาหารจึงมีคุณคาอาหารสูงกวาอาหารน้ําใส คือใหพลังงานประมาณ 600 - 1,000 
กิโลแคลอรีตอวัน  แตยังไมเพียงพอกับความตองการของรางกาย ถาใหอาหารนี้ในระยะเวลานาน
อาจทําใหผูปวยขาดสารอาหารได จึงมักใหเพียง 2-3 ม้ือ จากน้ันเปล่ียนเปนอาหารออนหรืออาหาร
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อ่ืนตามความเหมาะสม ตัวอยางอาหารน้ําขน ไดแก ซุปผักซุปครีม ไอศกรีม น้ํานม หรือเคร่ืองดื่มท่ี
มีน้ํานมเปนสวนประกอบ 

อาหารบําบัดโรค หรืออาหารเฉพาะโรค รุจิรา สัมมะสุตและรัศมี คันธเสวี(2549)  ได
เสนอแนะใหใชในโรงพยาบาลคืออาหารบําบัดโรค หรืออาหารเฉพาะโรค อาหารประเภทน้ีเปน
อาหารที่ไดทํา            การดัดแปลงจากอาหารธรรมดา (general diet) ของโรงพยาบาล เพ่ือใชใน
การบําบัดโรคหรือใชกับคนไขเฉพาะแตละโรคซึ่งเรียกวา อาหารเฉพาะโรค อาหารเฉพาะโรคซึ่ง
เปนอาหารท่ีกําหนดเฉพาะตัวผูปวยเปนรายๆไป ตามชนิดและลักษณะของพยาธิสภาพตลอดจน
ภาวะรางกายของผูปวยซ่ึงการดัดแปลง หมายถึง   การเปล่ียนแปลง สวนประกอบ  ท่ีมีอยูในอาหาร
ธรรมดาใหถูกตองและเหมาะสมกับการรักษาโรค  ซ่ึงจะชวยใหอาการของโรคดีข้ึน โดยมีรายละเอียด
ดังนี้ 
  1. ดัดแปลงรูปลักษณะของตัวอาหารเอง เชน ทําใหอาหารออนนุมดวยการบด 
เค่ียว ใหเปนอาหารที่มีใยอาหารตํ่า (low fiber diet) หรือเพิ่มใหอาหารมีใยอาหารมากข้ึน (high 
fiber diet) 

2. ดัดแปลงปริมาณพลังงานในอาหาร เชน ทําใหอาหารมีพลังงานสูงข้ึน (high 
energy  

diet) หรือลดพลังงานในอาหารใหต่ําลง (low energy diet) เม่ือเทียบกับอาหารมาตรฐานธรรมดา
ของโรงพยาบาล 
  3. ดัดแปลงปริมาณสารอาหารอยางใดอยางหน่ึง ใหมีปริมาณของสารอาหารมาก
ข้ึนหรือนอยลง เชน   อาหารเพิ่มโปรตีน (high protein diet)    อาหารลดโปรตีน (low protein diet)     
อาหาร          ลดไขมัน (low fat diet) และอาหารโคเลสเตอรอลต่ํา (low cholesterol diet) เปนตน 
  4. ดัดแปลงแรธาตุในอาหาร โดยการลดหรือเพิ่มแรธาตุในอาหารนั้น ๆ  ตามความเหมาะสม
เพื่อใชในการบําบัดโรค เชน อาหารโซเดียมตํ่า (low sodium diet) อาหารท่ีมีแคลเซียมสูง (high 
calcium diet) และอาหารโปแตสเซียมตํ่า (low potassium diet) เปนตน  
                      หลักเกณฑในการดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค เพื่อใหการดดัแปลงอาหารธรรมดา
ท่ัวไปเปนอาหารบําบัดโรคท่ีดี  เปนท่ียอมรับของผูปวย และทําใหผูปวยรับประทานอาหารไดมาก
ข้ึน เปนผลดีในการรักษาผูปวยอาจชวยใหรางกายกลับสูภาวะปกติหรือบรรเทาอาการเจ็บปวยไดซ่ึง 
การดัดแปลงควรยึดหลักดังนี้ (รุจิรา   สัมมะสุต,  2545 ) 

          1. ลักษณะอาหารท่ีดดัแปลงควรใหมีสวนที่แตกตางจากอาหารธรรมดานอยท่ีสุด
เทาท่ี     จะทําไดท้ังในดานคุณภาพและปริมาณ  เชน  รายการ ควรดดัแปลงอาหารบําบัดโรคจาก
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รายการอาหารธรรมดาในแตละม้ือ แตละวนั ใชวัตถุดบิในการประกอบอาหารอยางเดียวกัน หรือ
อาจจะใชแตกตางกัน แตรายการอาหารเหมือนกันเปนตน 
   2. อาหารท่ีดัดแปลงตองมีสารอาหารที่เพียงพอกับความตองการของผูปวย  ใน
สภาพท่ีรางกายสมารถนําไปใชไดอยางเต็มท่ี  เชน  ถาผูปวยมีอาการบวม อาหารควรจํากัดโซเดียม
และลดปริมาณเกลือ ใหเหมาะสมจึงจะชวยลดอาการบวมได 

3. บริโภคนิสัยของผูปวยอาหารที่กําหนดใหควรเปนไปตามบริโภคนสัิยหรือการ 
ดําเนินชีวิตประจําวันของผูปวย  เชน ผูปวยโรคเบาหวาน  ขณะอยูบานเคยรับประทานอาหารกอน
นอน  ผูจัดอาหารจําเปนตองคํานวณและแบงสวนอาหาร จัดใหบริการตามเวลานั้นดวย หรือผูปวย
ไมรับประทานเน้ือสัตวบางชนิด ผูจัดตองหลีกเล่ียงไมนาํเนื้อสัตวชนดินั้น ๆ มาประกอบอาหารให
ผูปวย  เปนตน นอกจากนี้ควรคํานึงถึงภาวะเศรษฐกจิ ศาสนา  ส่ิงแวดลอมและประเพณี  ตลอดจน
อาหารที่มีหรือไมมี     ในแตละทองถ่ินดวย  มิเชนนัน้การกําหนดอาหารอาจไมไดผลตามตองการ  
เพราะผูปวยไมสามารถรับประทานได 
 4. การยอมรับของผูปวย  การดัดแปลงอาหารใดแมจะทําไดดีและถูกตอง  แตถา
ผูปวยไมเขาใจความสําคัญและวัตถุประสงค  รวมท้ังไมใหความรวมมือ ในการรับประทานอาหาร
นั้นจะทําใหหมดความหมายและการรักษาไมไดผล ผูจัดอาหารจึงควรมีการพูดคุย และอธิบายถึง
วัตถุประสงคของการดัดแปลงอาหารท่ีผูปวยตองรับประทาน  ซ่ึงจะทําใหผูปวยเขาใจและยอมรับ
อาหารที่ดัดแปลงรวมถึงการใหความรวมมือรับประทานอาหารน้ัน  และพยายามหลีกเล่ียงไม
รับประทานอาหารท่ีตองหามสําหรับตนเอง  จึงจะทําใหการดัดแปลงอาหาร เพื่อใชในการบําบัด
โรคไดผล   

                       สุนาฎ  เตชางาม(2550) ไดแบงประเภทของอาหารท่ีบริการแกผูปวยเปน  3  ประเภท
ดังนี้ 
 1. อาหารสําหรับผูปวยสามัญ เปนอาหารผูปวยสามัญท่ัวไปในโรงพยาบาลรัฐโดย 
ผูปวยไมตองเสียเงินคาอาหาร ซ่ึงอาหารแตละม้ือจะมีกบัขาว 1-2 ชนดิ พรอมขนมหรือผลไมท้ังนี้
ข้ึนอยูกับงบประมาณและนโยบายการบริหารของโรงพยาบาลแตละแหงดวย 
 2. อาหารผูปวยหองพิเศษ  อาหารสําหรับผูปวยหองพิเศษเปนอาหารท่ีแตกตาง
จาก 
อาหารผูปวยสามัญเพราะผูปวยหองพิเศษตองเสียคาอาหารตามอัตราท่ีโรงพยาบาลแตละแหง
กําหนดไว 
อาหารแตละม้ือมีหลายชนิดกวาอาหารสามัญเชน อาหารมื้อเชา มีขาวตมเคร่ือง นม หรือเคร่ืองดื่ม
รอน     อาจมี ไขตม หรือผลไม สวนอาหารกลางวันและอาหารเย็นมีกับขาวเพิ่มรวมเปน 2-3 ชนิด
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และมี ขนม หรือผลไมสลับกันตามรายการอาหารท่ีกําหนด รวมท้ังอาหารวาง จัดเพิม่ใหแกผูปวยที่
รับประทานอาหารพิเศษซ่ึงบริการเวลา 14.00-15.00 น. ประกอบดวยเคร่ืองดื่มรอน หรือเย็นพรอม
ขนมหรือผลไม 

3. อาหารเสริม หรืออาหารบํารุงระหวางม้ือ ผูปวยบางรายท่ีแพทยมีความเห็นวา
ไดรับ 

พลังงานและ สารอาหารเพ่ิมซ่ึงผูจัดอาหาร อาจเพิ่มอาหารในแตละม้ือ หรือจัดเปนอาหารวางและ
สง 
ใหบริการพรอมกับอาหารวาง ของผูปวยหองพิเศษรายนั้นๆ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความเหมาะสมของท่ี
จําเปนตองไดอาหารบํารุงระหวางม้ือ เชน ผูปวยเด็กท่ีขาดอาหาร  หญิงต้ังครรภหรือใหนมบุตร 
เปนตน 
ผลกระทบของความเจ็บปวยท่ีมีตอการบริโภคอาหาร เม่ือเกิดความเจ็บปวยรางกายยังคงมีความ
ตองการพลังงานและสารอาหารอยูเชนเดมิ แตพลังงานและสารอาหารท่ีรางกายตองการในขณะ
เจ็บปวยอาจจะมีความแตกตางจากภาวะปกติบาง  เพราะเม่ือมีความเจ็บปวยยอมหมายถึงมีภาวะ
ผิดปกติของรางกาย  และจะมีอาการแตกตางกันไปในแตละคน เชน เบ่ืออาหาร คล่ืนไส อาเจยีน 
หรือรางกายมีการดูดซึมผิดปกติ ซ่ึงการเปล่ียนแปลงเหลานี้มีผลตอภาวะโภชนาการของผูปวยได
ตามรายละเอียดนี้ (ชวลิต      รัตนกุล,2550)  

1. การเบ่ืออาหาร  เปนอาการท่ีพบไดบอยเม่ือมีการเจบ็ปวย  นอกจากนี้   อาจมี
อาการ 

ซึมเศรา  เจ็บปวด  หวาดวิตก  หรืออาการอาจเกิดจากยาท่ีใชในการรักษาซ่ึงมีผลทําใหเกิดอาการ
เบ่ืออาหารได    จึงทําใหผูปวยรับประทานอาหารไดนอยลง 

            2. ความรูสึกในการรับรสอาหาร ผูปวยบางรายมีการเปล่ียนแปลงในดานการรับ
รสอาหารเชน ผูปวยมะเร็งจะรับรสหวานไดดี  แตไมสามารถรับอาหารที่มีรสจัด เชน เผ็ดจัดหรือ
เค็มจัดได   ดังนั้น  การประกอบอาหารใหมีรสหวานจะชวยทําใหผูปวยรับประทานอาหารไดมาก
ข้ึน 
                         3. มีการดูดซึมอาหารเปล่ียนแปลง   โรคบางโรคอาจทําใหรางกายมีการดูดซึม
อาหารลดลงเชน ผูปวยทองเดินจากการการติดเช้ือ  มีการสูญเสียน้ําและเกลือแรบางชนิด  ถาไมได
รับการแกไขอยางถูกตอง ผูปวยอาจเสียชวีิตได  หรือผูปวยท่ีมีพยาธิปากขอ  จะเกิดอาการซีดได  
เพราะพยาธิ เกาะอยูท่ีเยื่อบุลําไสและดูดกนิเลือด  ทําใหผูปวยเสียเลือด  หรือสูญเสียธาตุเหล็กไป
ดวย  หากไมทําการถายพยาธิหรือเสริมธาตุเหล็กท้ังทางยาและอาหาร ใหเพยีงพอ อาจทําใหเกดิ
อาการซีดและเปนโรคโลหิตจางได 
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                      4. การสูญเสียสารอาหาร  การติดเช้ือหรือการอักเสบ  ทําใหรางกายขับสาร
ประเภทไนโตรเจน  ซ่ึงไดจากการเผาผลาญโปรตีนในรางกายออกมาทางปสสาวะมากข้ึน   ถา
อาหารที่บริโภคมีโปรตีนไมมากพอตอความตองการของรางกายจะทําใหเกิดการขาดโปรตีนได  ถา
เปนรุนแรงและระยะเวลาติดตอกันนาน  กลามเนื้อท่ีแขนและขา จะลีบเล็กลงและเปนโรคขาด
โปรตีนและพลังงาน  ทําใหรางกายออนแอยิ่งข้ึน  และเปนสาเหตุใหเกิดโรคแทรกซอนอ่ืนตามมา  
นอกจากนี้อาจมีการสูญเสียวิตามินและ เกลือแรรวมดวย 
 5. ความตองการสารอาหารบางชนิดสูงข้ึน  เม่ือเกิดการเจ็บปวย  เชน  เปนไข  
หรือมีอาการอักเสบ รางกายจะมีการเผาผลาญ คารโบรไฮเดรต ใหเปนพลังงาน  ถาไดรับอาหาร
ประเภทแปงและขาวนอยไมเพียงพออาจทําใหเกิดโรคเหน็บชาได 
 
องคประกอบของการใหบริการอาหาร 

โดยท่ัวไปสภาพจิตใจและสภาวะของผูเจ็บปวยเปนสาเหตุหนึ่งทําใหผูปวยรับประทาน
อาหาร     ไดนอย  แตมีสภาวะแวดลอมอีกหลายประการที่ทําใหผูปวยรับประทานอาหารไดนอยลง
ยิ่งข้ึน  ในดานของการบริการอาหาร  สามารถชวยใหผูปวยรับประทานอาหารไดมากข้ึนดวยการ
ใหบริการ ซ่ึงองคประกอบท่ีจะทําใหเกิดการบริการท่ีดี ( รุจิรา สัมมะสุต ,2541) มีดังนี้ 
    1. สถานที่ หอผูปวยเปนสถานที่ ๆ ผูปวยจะตองรับประทานอาหาร ถาหอผูปวย
อยูในสภาพท่ีสะอาดปราศจากกล่ิน มีอากาศถายเทไดดี ไมมีเสียงอึกทึกครึกโครม จะทําให
บรรยากาศในการรับประทานอาหารดีข้ึน 
  2. บุคลากรที่ใหบริการ บุคลากรคนแรกท่ีผูปวยจะพบในการใหบริการอาหารคือ 
พนักงานซ่ึงทําหนาท่ีใหบริการอาหาร การแตงกายของพนักงาน  เส้ือผาตองสะอาด เรียบรอย 
รวมทั้งกิริยามารยาท   สายตาและคําพูด เปนส่ิงท่ีชักจูงใหเกิดความประทับใจ และผูปวยจะ
รับประทานอาหารไดมาก ดังนั้นจึงควรใหความสําคัญในการควบคุมความประพฤติ และการแตง
กายของบุคลากรท่ีใหบริการอาหารแกผูปวยดวย 

3. อาหาร ผูปวยท่ีเขารับการรักษาในโรงพยาบาลจํานวนไมนอยท่ีมีอาการเบ่ือ
อาหาร  

อันเนื่องมาจากสาเหตุตาง ๆ กัน เชน อาการของโรคท่ีเปนอยู ความเครียด ความหวงกังวล รวมถึง
การเปล่ียนสถานท่ีอยู เปนตน ดังนั้น อาหารที่จัดใหแกผูปวยจึงควรพยายามใหเกิดความนา
รับประทาน มากกวาจัดให เพื่อมีอาหารบริการแตละม้ือเทานั้น ความนารับประทานของอาหาร
อาจจะเกิดจากลักษณะท่ีมองเห็นคร้ังแรก เชน สีสัน นารับประทาน มีการจัดอยางประณีต มีปริมาณ
ไมมากไมนอยเกินไป หรือไมหกเลอะ เปนตน ในดานของกล่ินอาหารนั้น ผูปวยสวนมากจะเกิด
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ความรูสึกผิดปกติไปบางจากการเจ็บปวย อาหารที่เคยรูสึกวาหอม อาจจะรูสึกเหม็น และไม
สามารถรับประทานได           นักกําหนดอาหารจึงควรติดตามเพ่ือศึกษาและหาทางแกไขดวย 
นอกจากลักษณะท่ีมองเห็นดวยตาแลว เม่ือรับประทานอาหารนั้นควรใหไดลักษณะตามท่ีควรจะ
เปน เชน อาหารใดท่ีควรกรอบ  ตองกรอบ อาหารใดท่ีควรเปอยนุม จะตองเปอยนุม ไมใชเหนียว
จนเค้ียวไมได ซ่ึงจะทําใหผูปวยผิดหวัง และเกิดความไมอยากรับประทานอาหารนั้น นอกจากนี้     
รสอาหารของผูปวยควรเปนรสกลาง ๆ ไมจัดมากเกินไป นอกจากอาหารเฉพาะโรคที่ตองจํากัด
สารอาหารบางชนิดท่ีทําใหรสชาติเปล่ียนไป ซ่ึงผูจัดอาหารควรติดตามและอธิบายใหผูปวยเขาใจ
ดวย อุณหภูมิของอาหาร เปนอีกสาเหตุหนึ่งท่ีทําใหอาหารไมนารับประทาน โดยเฉพาะในฤดูหนาว 
ดังนั้นนักกําหนดอาหารควรพิจารณาหาทางแกไขท่ีจะทําใหอาหารไปถึงผูปวยในขณะท่ียังรอนอยู
ดวย 

4. ภาชนะและอุปกรณ  ภาชนะและอุปกรณในการบริการอาหารและรับประทาน
อาหารของผูปวย ควรไดรับการเอาใจใสดูแลใหอยูในสภาพท่ีดี สะอาด และนาใช หลีกเล่ียงการนํา
ภาชนะท่ีสกปรก บุบ ราว หรือบ่ิน ไปใชในการบริการใหแกผูปวย ผูปวยจํานวนไมนอยท่ีเกิดอาการเบ่ือ
อาหาร แตพยายามจะรับประทานอาหาร โดยการรับประทานชาๆ   ขณะท่ีรับประทานอาจจะพินิจ
พิจารณาดูอาหาร ภาชนะอุปกรณท่ีใชในการรับประทานอาหาร หากพบส่ิงบกพรองเกี่ยวกับ
อุปกรณในการรับประทานอาหาร อาจทําใหความอยากรับประทานอาหารนอยลง และเกิด
ภาพพจนท่ีไมดีตอการบริการอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งความสะอาด เพราะอาจทําใหผูปวยไดรับ
เช้ือโรคเพ่ิมจากท่ีเปนอยูแลว ถามีการลางทําความสะอาดไมดีพอ  ผูรับผิดชอบควรใหความสนใจ
ในการลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ และใชน้ํายาฆาเช้ือใหถูกตองตามความเหมาะสม
ตลอดเวลา 

5. เวลาในการใหบริการ ตองบริการอาหารใหตรงตามเวลาท่ีกําหนดไวทุกม้ือ 
เพราะผูปวยอาจจะตองมีการตรวจ หรือตองใหยากอนและหลังอาหาร ตามแผนกการรักษาท่ีแพทย
กําหนด เพราะฉะนั้นควรสงอาหารใหตรงเวลาเพ่ือใหสอดคลองกับการรักษาดานอ่ืน ๆ ดวย เวลา
ในการใหบริการอาหารผูปวย     ดังตัวอยาง 
   ม้ืออาหาร           เวลา 
   อาหารเชา     7.00 –   8.00 น. 
   อาหารกลางวัน   11.00 – 12.30  น. 
   อาหาร/วางบาย   14. 30 –15.00  น. 

อาหารเย็น   16.30 – 17.30  น. 
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 เม่ือมีการกําหนดเวลาในการใหบริการอาหารไวแลว    ผูใหบริการจะตองรักษาเวลาและ
ใหบริการตรงตามเวลาท่ีกําหนดทกุม้ือ หากมีเหตุท่ีทําใหบริการไมตรงตามกําหนดเวลา ควรแจงให
พยาบาลหรือเจาหนาท่ีหอผูปวยทราบดวยซ่ึงรุจิรา สัมมะสุต(2545)ไดเสนอถึงหลักการจัดบริการ
อาหารผูปวยท่ีเขารักษาตัวอยูในโรงพยาบาล(ผูปวยใน)วาควรรับประทานอาหารท่ีฝายโภชนาการ
ของโรงพยาบาลจัดใหโดยเฉพาะผูปวยท่ีแพทยส่ังใหจดัอาหารเพ่ือการบําบัดโรค เชนผูปวย
โรคเบาหวานหรือโรคไต ซ่ึงมีขอจํากัดในการจัดอาหารหลายประการซ่ึงตองอาศัยความรูในเร่ือง
อาหารบําบัดโรคอุปสรรคในการจัดอาหารผูปวยในโรงพยาบาลเพ่ือการบําบัดโรคมักอยูท่ีผูปวยไม
ชอบอาหารท่ี  ทางโรงพยาบาลจัด จึงไมยอมรับประทานอาหาร อาจทําใหผูปวยรับประทานอาหาร
ไดนอยลงอาจกอใหเกิดความไมพึงพอใจ ฉะนั้น   ผูจดัอาหารของโรงพยาบาลควรยดึหลัก ดังนี ้

1. ความถูกตอง (accuracy) อาหารที่จัดมีสารอาหารตรงหรือใกลเคียงกับท่ีแพทย
กําหนดมากท่ีสุด เชน ปริมาณโปรตีน หรือโซเดียม ฯลฯ  
  2. มีสารอาหารเพียงพอกับความตองการ (nutritional adequacy)  อาหารของผูปวย 
ควรมีสารอาหารเพียงพอเพื่อรักษาภาวะโภชนาการท่ีดีของผูปวย 

3. การยอมรับ (acceptability) อาหารตองเปนท่ียอมรับของผูปวยท้ังในดานรสชาติ 
ลัทธิศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณี บริโภคนิสัย ความชอบและไมชอบของผูปวยแตละคน 
  4. การประหยัด (economy) การจัดอาหารท่ีมีคุณคาและราคาถูกจะชวยใหไมเปน
ภาระทางการเงินของโรงพยาบาล 
 
ความพึงพอใจตอการบริการอาหาร 

ความพึงพอใจ หมายถึง ความรูสึกของบุคคลท่ีเกิดข้ึนจากการท่ีบุคคลนั้น ไดเขาไป
เกี่ยวของกับการกระทําส่ิงใดส่ิงหนึ่งในเชิงประเมินคาและไดรับการตอบสนองตอความตองการ
เปนความรูสึกในทางบวก แลวทําใหเกิดความเปนสุข พอใจและสามารถเพ่ิมข้ึนหรือลดลงไปตาม
สภาพการณดังท่ี  เครือวัลย     เกาเอ้ียน และกนกนาค  หงสกุล(2548)ไดใหความหมายของความพึง
พอใจ(Satisfaction)     วาเปนสภาวะของความรูสึกท่ีเกิดรวมกับการไดบรรลุผลสําเร็จตามจุดมุง
หมายใดๆก็ได    หรือภาพสุดทายของความรูสึกท่ีเกิดรวมกับการไดบรรลุแรงกระตุนของ
วัตถุประสงคของความรูสึกนั้น  สวน Donabedian( อางใน อุไรรัตน ทองคําช่ืนวิวัฒน, 2542) 
สรุปวา ความพึงพอใจของผูปวย หมายถึง ผูใหบริการประสบความสําเร็จในการสมดุลระหวางส่ิงท่ี
ผูปวยใหคากับความคาดหวัง      ของผูปวย ซ่ึงเปนเร่ืองท่ีผูปวยมีอํานาจหนาท่ีในการตัดสินใจ 

บุษรา เขินอํานวย( 2546)ให ขอสรุปถึงความพึงพอใจ ท่ีมีตออาหารในการยอมรับหรือ 
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คานิยมจะมีมากนอย ข้ึนอยูกับการสนองตอบทางจิตวิทยาและความรูสึกของผูบริโภค ซ่ึงเปน
ความรูสึกท่ีสัมผัสไดของแตละบุคคลรวมท้ังการตอบสนองความตองการของรางกาย ความพึง
พอใจตออาหารซ่ึงมีปจจัยหลายประการดังนี้ รสชาติของอาหาร สีของอาหาร อุณหภูมิของอาหาร 
ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร ขนาดและรูปรางของอาหาร ฤดูกาล    ความเขากันไดของอาหารและ
ความหลากหลายของอาหาร 
 นอกจากนี้ เครือวัลย  เกาเอ้ียน และกนกนาค  หงสกุล(2548) ไดเสนอปจจัยท่ีมีผลตอ               
ความพึงพอใจดังนี้ 
  1. เพศกับความพึงพอใจ เพศหญิงมีการไปปรึกษาแพทยใน เร่ืองสุขภาพของ
ตนเองมากกวาเพศชาย เนื่องจากผูหญิงมีเวลาเสาะแสวงหาการรักษาพยาบาลไดมากกวาและ
สะดวกกวาเพศชาย   มีความคุนเคยกับกฎระเบียบข้ันตอนตาง ๆ ของโรงพยาบาล อาจทําใหผูปวย
เพศหญิงมีความ    พึงพอใจตอการบริการทางการแพทยมากกวาเพศชาย  

  2. อายุกับความพึงพอใจ อายุเปนส่ิงท่ีกําหนดวัยของมนุษย ซ่ึงมีผลกระทบตอ
สภาพจิตใจอารมณซ่ึงจะทําใหบุคคลแตละวัย มีความคาดหวังจากการขอรับบริการจากโรงพยาบาล
แตกตางกันดวย  
 3. ถ่ินท่ีอยูอาศัยกับความพึงพอใจ  ความตองการในการบริการสุขภาพ บางคร้ัง
ข้ึนอยูกับ ถ่ินที่อยูอาศัย ผูปวยที่มารับบริการในโรงพยาบาล จึงมาจากท่ีอยูอาศัยหลายแหลง ท้ังใน
เขตรับผิดชอบและ นอกเขตรับผิดชอบของโรงพยาบาล ประชาชนท่ีอาศัยอยูในเขตชนบทและเขต
เมือง อยูในสภาพส่ิงแวดลอมท่ีแตกตางกนัท้ังทางธรรมชาติและสังคม ซ่ึงส่ิงเหลานี ้ สามารถเปน
ตัวกําหนดพฤติกรรมและบุคลิกภาพของบุคคลใหแตกตางกัน ชีวิตในชนบทจะเคยชินกับความ
เปนอยูอยางงาย ๆ ไมสับสนวุนวายเหมือนกับชีวิตในเมือง การเขารวมสังคมของคนในเมืองจะ
ปฏิบัติตอกันอยางผิวเผิน ทําไปตามโอกาสมากกวาโดยต้ังใจและมีความสนิทสนมกนันอยกวาคน
ในชนบท พฤติกรรมหรือการแสดงออกตางๆ ของบุคคลจะเปนอยางไรนั้นข้ึนอยูกับอิทธิพลของ
ส่ิงแวดลอม คานิยมท่ีเขามีอยู ดังนั้น เม่ือมาใชบริการของโรงพยาบาล แมวาจะไดรับบริการท่ี
เหมือนกนั แตชาวชนบทท่ีเคยชินกับการใชชีวิตแบบงายๆ เม่ือมาพบกฎเกณฑ ระเบียบตาง ๆท่ี
ตนเองไมเคยชิน จึงทําใหนาจะไมพึงพอใจ ผูปวยในเขตเมืองจะมีความพึงพอใจตอบริการของ
โรงพยาบาลมากกวาผูปวยท่ีอาศัยอยูในชนบทหรือนอกเขตเมือง 

  4. ระดับของการศึกษากับความพึงพอใจ ผูท่ีมีการศึกษาสูงจะมีความพึงพอใจตอ
ความสามารถของแพทยและทาทีของมนุษย ท่ีปฏิบัติตอผูปวยมากกวาผูท่ีมีการศึกษาต่ํา อาจเปน
เพราะทาทีของแพทยท่ีปฏิบัติตอผูปวยนั้น ข้ึนอยูกับการศึกษาของผูปวย อยางไรก็ตาม จาก
การศึกษาในประเทศไทย ซ่ึงมีสังคมและวัฒนธรรมท่ีแตกตางกันออกไปจากของตะวันตกนั้น 
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พบวา มีลักษณะตรงกันขาม คือ ผูปวยท่ีมีการศึกษาต่ําสวนมากมีความพึงพอใจตอการบริการของ
โรงพยาบาลสูงกวาผูท่ีมีการศึกษาสูง 
               จากความหมายของความพึงพอใจท่ีสรุปมาขางตน จะเห็นไดวาสวนใหญจะมีความ
คลายคลึงกัน ซ่ึงพอสรุปไดวา ความพึงพอใจเปนความรูสึกหรือทัศนคติของบุคคลท่ีมีตอส่ิงใดส่ิง
หนึ่ง ความรูสึกจะเกิดข้ึนได เม่ือบุคคลไดรับผลสําเร็จตามจุดมุงหมายท่ีตองการ ซ่ึงความตองการ
ดังกลาวจะลดลงหรือไมนั้น เกิดข้ึนจากความตองการ หรือจุดมุงหมายนั้นไดรับการตอบสนอง
หรือไม ความพึงพอใจท่ีมีตออาหารเพ่ือชวยใหผูปวย เกิดความอยากรับประทานอาหารจะมีมาก
นอยข้ีนอยูกับการตอบสนองทางจิตวิทยาและความรูสึกของผูปวย ซ่ึงในสวนของการจัดบริการ 
ภาชนะอุปกรณ ปริมาณอาหาร อุณหภูมิ เวลาอาหารรวมท้ังผูใหบริการ มีผลทําใหเกิดความพึง
พอใจไดเชนกัน ดังรายละเอียด  

  1. ถาดและภาชนะใสอาหาร  ควรมีขนาดพอเหมาะ ไมใหญหรือเล็กจนเกินไป 
ภาชนะควรสะอาด ไมบุบ ไมแตกราว  กระเทาะหรือมีคราบอาหารติดคาง 

  2. ผาหรือกระดาษปูถาด  ตองสะอาด  ไมยับยูยี่ และมีคุณภาพดีพอสมควร ตองมี
การเปล่ียนและทําความสะอาดทุกคร้ังกอนใชงาน 

  3. แกวน้ํา ควรสะอาด ใส ไมมีรอยราว  แตก ไมมีคราบสบู รอยนิ้วมือ คราบ
อาหารหรือกล่ินคาวติด  ถาใชภาชนะท่ีเปนพลาสติกตองไมมีคราบติดอยูในเน้ือพลาสติกใหเห็น 
ควรใชสีออนและ มีผิวเรียบ  

  4. ชอนสอม ตองลางใหสะอาด ไมมีคราบอาหาร คราบสบู หรือรอยนิ้วมือติดอยู 
  5. การจัดวาง  ภาชนะอุปกรณท่ีใชในการรับประทานอาหาร  ควรจัดวางในถาด

อยางเปนระเบียบอยางท่ีควรจะเปน และสามารถหยิบใชงาย 
 6. ปริมาณอาหาร อาหารที่ตักใสภาชนะท่ีใหบริการแกผูปวย ควรตักใหพอเหมาะ
ไมมากจนลนหรือนอยจนเกินไป อาหารท่ีมากหรือนอยจนเกินไปมีสวนทําใหความอยาก
รับประทานอาหารของผูปวยเปล่ียนแปลงไปได 

  7. อุณหภูมิของอาหาร อาหารแตละชนิดมีลักษณะเฉพาะตัว อาหาร บางอยาง
รับประทานรอน  บางอยางรับประทานเย็น  ควรรักษาอุณหภูมิของอาหารใหเปนไปตามลักษณะ
ของอาหารนั้น ๆ 

   8. เวลาอาหาร  ควรเสิรฟอาหารใหตรงเวลาทุกม้ือ การเสิรฟอาหารกอนเวลา  
ผูปวยอาจจะยังไมรูสึกหิว ในขณะท่ีเสิรฟชากวาเวลาเกินไป  ผูปวยอาจจะหิวมากและรับประทาน
อาหารอื่นรองทอง    ทําใหการรับประทานอาหารมื้อนั้นนอยลงได 
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   9 .  ผู ใหบ ริการ  พนักงานท่ี ทําหน า ท่ีบ ริการอาหาร  ควรใหบ ริการดวย  
กิริยามารยาทดี    
มีใบหนายิ้มแยมแจมใส  มีสุขภาพที่ดี  เนื้อตัวและเคร่ืองแตงกาย  สะอาดอยูเสมอ ซ่ึงสอดคลอง กับ   
อรสา  เลิศสุโภชวณิชย และสุวรรณา  ธรรมรมดี (2541) โดยยึดตามหลักสุขาภิบาลของผูปรุงผู
เสิรฟ  ดังนี้ 

  1. การแตงกาย   ผูปฏิบัติงานทุกคนตองแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือมีชุด
เปน เคร่ืองแบบเฉพาะซ่ึงตองเปนเส้ือมีแขน และสะอาด 

  2. ผูปรุง ผูเสิรฟทุกคน  ตองผูกผากันเปอนสีขาวสะอาด และสวมหมวกสีขาว
ตลอดเวลาท่ีปฏิบัติงาน 

  3. ผูปรุง ผูเสิรฟ  ตองเปนผูมีสุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอ หรือเปนพาหะของโรค 
และ    โรคผิวหนัง  โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบไดวา เปนผูไมเปน
โรคติดตอ หรือพาหะของโรคติดตอใดๆ  ไดแก วัณโรค  บิด  ไทฟอยด  หรือโรคผิวหนัง 
               4. ผูปรุงผูเสิรฟ ตองเปนผูท่ีมีสุขนิสัยท่ีดีโดยเฉพาะตองตัดเล็บใหส้ัน ไมทาเล็บไม
ใชมือสัมผัสอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว  โดยใชอุปกรณหยิบ  ตัก เชน ท่ีคีบ หรือทัพพี และตองไมสูบ
บุหร่ี  ตลอดเวลา ท่ีปฏิบัติงาน 
 
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
  เครือวัลย เกาเอ้ียน และกนกนาค หงสกุล (2548)  ศึกษาเร่ือง  ความพึงพอใจตอคุณภาพ
และบริการอาหารสําหรับผูปวยโดยเอกชนเปนผูดําเนินการแบบจางเหมา  วัตถุประสงค เพื่อ
ประเมินความพึงพอใจของ  ผูปวย เจาหนาท่ีและผูญาติผูปวย ตอคุณภาพอาหารและบริการอาหาร
ผูปวย  กลุมตัวอยางคือโรงพยาบาลสังกัดสํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข ท่ีไดถายโอนงาน
บริการอาหารสําหรับผูปวยใหเอกชนดําเนินการแลว จํานวน 28โรงพยาบาล   เก็บขอมูลโดยใช
สอบถาม จากบุคลากร                  ในโรงพยาบาล จํานวน 293 คน ผูปวยและญาติผูปวย จํานวน 
266 คน เก็บขอมูล ระหวางเดือนเมษายน 2547 -  พฤษภาคม 2547 สถิติท่ีใชวิเคราะหขอมูล คือ
ความถ่ี รอยละ คาเฉล่ียและ สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ผลการศึกษาพบวา  ผูปวยและญาติผูปวยพึง
พอใจตอคุณภาพอาหารและบริการอาหารผูปวย หลังใหเอกชนดําเนินการแบบจางเหมาแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

นวลพรรณ  บางทิพย (2551) ศึกษาเร่ือง  คุณคาทางโภชนาการและความพึงพอใจอาหาร
และบริการของผูปวยสามัญ   โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม   เก็บขอมูลโดยการใช
แบบสอบถามจากกลุมตัวอยางท้ังหมดจํานวน  400 คน จําแนกเปน หอผูปวยศัลยกรรมชาย 104 คน 
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หอผูปวยศัลยกรรมหญิง 112  คน      หอผูปวยออรโธปดิกส ชาย 95  คน และ หอผูปวยออรโธปดิกส
หญิง 89 คน เปนการศึกษาเชิงพรรณนา    ผลการศึกษา พบวา  กลุมตัวอยางท้ังหมดมีความพึงพอใจ
อาหารและบริการมากท่ีสุด ไดแก การจัดอาหารไดครบ  5 หมู     ความสะอาดของภาชนะอุปกรณ   
และความสะอาดของเคร่ืองแตงกายเจาหนาท่ี  ผลการศึกษา คร้ังนี้ชวยใหไดแนวทางในการพัฒนา
คุณภาพอาหารธรรมดาสําหรับผูปวยท่ีมารับการรักษาท่ีโรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหมตอไป 

วชิตาลักษณ   สวัสดิ์ปกรณ(2551) ศึกษาเร่ือง  ความพึงพอใจของผูปวยใน ตอการบริการ
อาหารของโรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่ง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา ความพึงพอใจของผูปวยใน ตอ
การบริการอาหารในดานอาหารดานการบริโภค ดานภาชนะและอุปกรณท่ีใชสําหรับรับประทาน
อาหารและดานเจาหนาท่ีผูใหบริการของโรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่ง กลุมตัวอยางคือ ผูปวยท่ีเขา
รับการรักษาเปนผูปวยใน ณ โรงพยาบาลเอกชนแหงหนึ่งในจังหวัดเชียงราย จํานวน 260 คน 
เคร่ืองมือท่ีใชเปนแบบสอบถาม  วิเคราะหขอมูลโดยการหา  คาความถ่ี  คารอยละ  คาเฉล่ีย  และ
สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวา           กลุมตัวอยางมีความพึงพอใจมากตอการบริการ
ดานอาหาร ดานภาชนะและอุปกรณท่ีใชในการรับประทานอาหาร และดานการบริการของ
เจาหนาท่ี 

จันทนา    แสงเพชรและ  สงกรานต กล่ันดวง (2550) ศึกษาเร่ือง ประสิทธิผลของการเสริม
ทักษะการเลือกบริโภคอาหารของผูปวยเบาหวาน คลินิกเบาหวานโรงพยาบาลขอนแกน มี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการรับรูเกี่ยวกับโรคเบาหวาน การปฏิบัติตัว และทักษะการเลือกการเลือก
บริโภคอาหารของผูปวยเบาหวานท่ีมารับบริการ ท่ีคลินิกเบาหวานโรงพยาบาลขอนแกน ซ่ึงเปน
การวิจัยเชิงทดลองโดยการวัดผลกอนและหลังเขารวมกิจกรรม โดยการสุมเลือกผูปวยเบาหวานเขา
รวมการทดลอง จํานวน 33 คน ผลการทดลองพบวา หลังการทดลองผูปวยเบาหวานมีคะแนนการ
รับรูเกี่ยวกับโรคเบาหวาน และการปฏิบัติตัวในการดูแลตนเอง เพิ่มมากกวากอนการทดลองมี
ทักษะการดานการเลือกอาหารไดอยางถูกตอง รอยละ 87.61 และหลังการทดลองมีระดับน้ําตาลใน
เลือดลดลง  การเลือกบริโภคอาหารท่ีเหมาะสมกับโรคเบาหวานเปนรูปแบบการเรียนรูดวยตนเอง 
ไดรับรูประสบการณจริง ทําใหผูปวยเขาใจเกิดความเช่ือม่ันในการบริโภคอาหารท่ีเหมาะสมกับ
โรคของตนเอง และมีทักษะการเลือกอาหารไดอยางถูกตอง รวมท้ังสามารถนํากลับไปปฏิบัติท่ีบาน
ได 
             Lee SL and Chang YK (2003) ไดศึกษาเร่ือง กรณีศึกษาการปรับปรุงคุณภาพดานการ
บริการอาหารใหผูปวย   มีวัตถุประสงค  เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูปวยท่ีมีตอรายการอาหาร
และการบริการท่ีแตกตาง เก็บขอมูลดวยแบบสอบถาม ใชวิธีการประกอบอาหารท่ีไดมาตรฐานเพ่ือ
รักษารสชาติ ชวงเดือนกรกฎาคม 2003 ชวงเชา เวลา 07.30-08.30 น. และชวงเย็น เวลา 17.30-18.00 
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น.   ผลการศึกษาพบวา  มีการเพิ่มระดับความพึงพอใจท่ีมีตอการส่ังรายการอาหารกอนปรับปรุง
จาก  3.49  เปน 3.55   การบริการมีความสัมพันธในตึกผูปวยระดับ VIP  พบวา  ระดับความพึง
พอใจตอรายการอาหารภายหลังท่ีมีการปรับปรุงคุณภาพแลว คือ 3.56  และพบวาผูปวยตึก VIP  ใน 
1 วัน มีการสั่งอาหารเพ่ิมข้ึน 7 จาน นอกจากนี้  การมีอาหารหลากหลายชวยเพิ่มสีสันมาก  ความพึง
พอใจดานการบริการอาหาร ท่ีโรงพยาบาลจัดใหมีความแปรผันคอนขางสูง ผลจากการศึกษาคร้ังนี้
สามารถนําขอมูลท่ีไดไปใชเปนบรรทัดฐาน ตอการเปรียบเทียบขอมูล ในอนาคต  การนําระบบ
ประกันคุณภาพมาใชอยางตอเนื่องนั้นจะชวยใหนักโภชนาการมีแนวทางในการจัดอาหารและการ
บริการอาหารและใชตรวจวัดพื้นท่ีท่ีตองการปรับปรุงคุณภาพ 

Hartwell HJ and others (2007) ไดศึกษา เปรียบเทียบความพึงพอใจของผูปวยจากการ
บริการอาหารระหวางถาดและรถเข็น    มีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูปวยใน 
การบริการอาหารระหวางถาดและรถเข็น ปจจัยของความพึงพอใจโดยวิธีการใชบัตรแสดงความ
คิดเห็นของลูกคา (n=180) เนนความสนใจท่ีอาหารหลักในการประเมินความพึงพอใจและ
เปรียบเทียบระบบในการจายอาหาร 2 แบบ คือ ถาดและรถเข็น ใชการวิเคราะหแบบ Binary 
logistic regression ในการสรางแบบที่ใชในการคาดการณรูปแบบการบริการอาหาร ตรวจสอบ
เพ่ิมเติมโดย Multinomial logistic regression เพ่ือคาดการณการประเมินคาสําหรับรูปแบบอาหาร
แตละอยาง ผลการศึกษาพบวา  การจายอาหารโดยใชรถเข็นทําใหอาหารทั้งหมดเปนท่ียอมรับได
มากกวาการจายอาหารดวยระบบถาด ในเร่ืองอุณหภูมิ (มันฝร่ัง P=0.007, ปลาตม P=0.001, และ
เนื้อบด P< หรือ = 0.0005) กล่ิน (บร็อคคอลล่ี P< หรือ = 0.0005, แครอท P< หรือ = 0.0005, และ
ปลาตม P< หรือ = 0.0005) ซ่ึงการบริการดวยถาดกอใหเกิดความไมพึงพอใจเนื่องจากกล่ิน ดังนั้น 
รูปแบบของการบริการอาหาร 2 ระบบดังกลาว สรุปวาผูปวยมีความพึงพอใจในการบริโภคอาหาร
มากข้ึน จากการบริการดวยรถเข็นสวน อุณหภูมิและเนื้อสัมผัส สีสัน และขนาดอาหารเปนส่ิง
สําคัญท่ีชวยใหผูปวยมีความพึงพอใจตอการบริการอาหารมากข้ึน ดังนั้นจึงเปนขอกําหนดสําหรับ
ผูจัดการในดานการบริการอาหารของโรงพยาบาล  เพื่อปรับปรุงคุณภาพของอาหารและเพิ่มความ
พึงพอใจของผูปวย 

Carpa Sandra and others (2005) ไดทําการศึกษาเร่ือง  ประเมินศึกษาความพึงพอใจใน
คุณภาพการใหบริการดานอาหารในผูปวยพิเศษ เพื่อพัฒนาการใหบริการ มีวตัถุประสงคเพื่อ
ติดตามและประเมินคุณภาพการ   ใหบริการดานอาหารในโรงพยาบาลเอกชน ขนาด 440 เตียงใน
ระหวางป 2003-2005 เก็บขอมูลโดยการใชแบบสอบถาม มีระดับอัตราความพึงพอใจในป 
2003=48 ,ป 2004=42  และ ป 2005=60  ใช Chi-squared analysis ในการหาคาความสัมพันธของ
ความพึงพอใจ ดานคุณภาพอาหาร คุณภาพ  การบริการ คุณภาพของพนักงานบริการ และ คุณภาพ



 21

ส่ิงแวดลอมทางกายภาพตออายุ เพศ ประเภทอาหาร ความอยากรับประทานอาหาร และวนันอน
โรงพยาบาลของผูปวย โดยมีตัวแปรตอความพึงพอใจ  ตอคุณภาพการใหบริการอาหาร คืออุณหภูมิ
ของอาหารและขนาดของอาหาร ผลการศึกษาพบวา ปจจัยท้ังหมดขางตนมีผลตอความพึงพอใจใน
คุณภาพการใหบริการของผูปวยจริงโดยมีคะแนนนอยแบบประเมินสามารถนําไปใชพัฒนาการ
ใหบริการดานอาหารไดตรงประเด็นและเพื่อเปนการพฒันาคุณภาพบริการใหเกิดความพึงพอใจ
ของผูปวยมากยิ่งข้ึน 

Olivia R.L. Wright and others (2006) ศึกษาเร่ือง การพัฒนาแบบประเมินความพงึพอใจ             
ในคุณภาพการใหบริการดานอาหารในหอผูปวย       มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาเคร่ืองมือใชเปนแบบ
ประเมินคุณภาพการใหบริการดานอาหารโดยการวัดความตรงและความเท่ียงของแบบสอบถาม 
ของการประเมิน   ในหอผูปวย มีคําถาม 16 ขอ กลุมตัวอยางในหอผูปวย 2,347 คน  ผูปวยที่จะกลับ
บานจาก  2 โรงพยาบาลของรัฐ ขนาด 1,050  เตียงและโรงพยาบาลเอกชนขนาด 360 เตียงใน          
คลีนแลนล ประเทศออสเตรีย ผลการศึกษาพบวา 4 ปจจัยท่ีมีผลกระทบคือ คุณภาพอาหารได=0.89 
คุณภาพบรกิาร = 0.72  การบริการของเจาหนาท่ี=0.65 และส่ิงแวดลอมทางกายภาพ= 0.61 ซ่ึง          
แบบประเมินสามารถนําไปใชวัดคุณภาพการใหบริการไดตลอดเวลาและทุกสถานการณ เพื่อเปน
แนวทางเพิ่มการบริการอาหารและปรับปรุงแกไขเพื่อใหผูปวยพึงพอใจตอการบริการอาหาร              
ในโรงพยาบาลยิ่งข้ึน 

 Bayram ,Sahin and others (2006) ศึกษาเร่ือง ปจจัยท่ีสงผลตอระดับความพึงพอใจตอการ
บริการอาหารในโรงพยาบาลทหารในตุรกี มีวัตถุประสงคเพื่อกําหนดปจจัยท่ีสงผลกระทบถึงความ    
พึงพอใจของผูปวยตอการบริการอาหาร กลุมตัวอยางจํานวน  374 คน ณ.หนวยบริการสุขภาพ
ระดับ 3 ขนาด 1,000 เตียง เก็บขอมูลดวยแบบสอบถาม ผลการศึกษาพบวา  รอยละ 51.3  เห็นวา
การบริการอาหารมีคุณภาพเพียงพอ รอยละ 32.4 เห็นวา การบริการอาหารไมมีคุณภาพเพียงพอ 
และรอยละ 16.3  ยังไมแนใจ ผลการศึกษาช้ีใหเห็นวา ลักษณะพิเศษของผูปวยไมมีความสําคัญใน
การอธิบายระดับความพึงพอใจตอการบริการอาหาร แตความหลากหลายของรสชาติและหนาตา
ของอาหารมีผลสําคัญตอการตัดสินใจของผูปวยตอการบริการอาหารในโรงพยาบาล ผลจาก
การศึกษานี้มีสวนชวยในการตัดสินใจ เพิม่ระดับความ พึงพอใจของผูปวย  ตอการบริการอาหารใน
หนวยจดัการและหนวยโภชนาการ ของโรงพยาบาล อีกท้ังยังใชเปนบรรทัดฐานของการบริการ
อาหาร ของโรงพยาบาลและใชตรวจวัดคุณภาพ ในการปรับปรุง แกไขคุณภาพของการบริการ
อาหารอีกดวย 
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กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 

 อาหารมีความสําคัญและมีบทบาทในการรักษาทําใหผูปวยหายจากโรคไดเร็วข้ึน สามารถ
ปองกันแกไขภาวะทุพโภชนาการ และชวยใหผูปวยสามารถตานทานการติดเช้ือในระยะฟกฟนได
เร็วข้ึน  ความพึงพอใจตอการบริการอาหารของผูปวยในโรงพยาบาล  ดานชนิด ของอาหาร 
ลักษณะอาหาร อุณหภูมิของอาหาร ปริมาณอาหาร รสชาติ สีสันและ กล่ินอาหาร รวมทั้งดานภาชนะ
และอุปกรณท่ีใชสําหรับรับประทานอาหาร    ดานการบริการของเจาหนาท่ี ความตรงตอเวลา  รวดเร็ว 
ความสะอาด ลวนมีผลตอความพึงพอใจตอการบริการอาหารในโรงพยาบาลสงผลถึงอาการเจ็บปวย
และระยะเวลาในการรักษาดวยท้ังส้ิน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


