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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

โรงพยาบาลเปนสถานบริการหนึ่งที่มีความสําคัญ มีหนาที่หลัก คือ การรักษาพยาบาล
และฟนฟูสภาพในผูปวย  การสงเสริมสุขภาพและปองกันโรคในประชาชนทั่วไป ซ่ึงการใหบริการ
ผูปวยอยางมีประสิทธิภาพจะตองอาศัยองคประกอบหลายประการ ไมเพียงแตการจัดบริการทาง
การแพทย สถานที่และอุปกรณเครื่องมือในการรักษาและวินิจฉัยโรคเทานั้น แตยังรวมถึงงานใน
สวนสนับสนุน ไดแก การจัดที่พักใหผูปวยอยางเหมาะสม การรักษาความสะอาดและสภาพ
สุขาภิบาลที่ดี ตลอดจนจัดบริการอาหารสําหรับผูปวย ผูปวยที่เขารับการรักษาพยาบาลนอกจากจะมี
ความคาดหวังวาจะไดรับการดูแลเอาใจใสดานสุขภาพอยางดีแลว ความปลอดภัยดานอาหาร
ระหวางรับการรักษาก็เปนสิ่งที่มุงหวังเชนกัน  โรงพยาบาลของรัฐโดยเฉพาะโรงพยาบาลศูนยและ
โรงพยาบาลทั่วไปทุกแหง มีการจัดบริการอาหารสําหรับผูปวยโดยผลิตอาหารจากโรงครัวของ
โรงพยาบาล (ชูศักดิ์ โตเทศ, 2542 และนันทา อวมกุล, 2547) ดังนั้น การควบคุมดูแลใหอาหารที่
บริการสําหรับผูปวยมีความสะอาด ปลอดภัยจึงตองเริ่มที่โรงครัวของโรงพยาบาล แตเนื่องจาก
ขั้นตอนการผลิตอาหารมีปจจัยมากมายที่กอใหเกิดการปนเปอนลงในอาหารได นับแตการซื้อ
วัตถุดิบ การจัดเก็บ การเตรียม การปรุง การขนสง หรือจากสภาพแวดลอมของโรงครัวเอง ไดแก 
สถานที่มีการเตรียมปรุง สถานที่รับประทานอาหาร การลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ       
สัตวและแมลงนําโรค รวมทั้งสุขอนามัยของผูสัมผัสอาหารดวย หากอาหารสําหรับผูปวยใน
โรงพยาบาลมีการปนเปอนจากเชื้อโรค สารเคมี หรือส่ิงแปลกปลอม ยอมสงผลใหเกิดความเจ็บปวย
เพิ่มมากขึ้น หรือในกรณีที่รุนแรงอาจทําใหเสียชีวิตได     

ถาพิจารณาโรงครวัโรงพยาบาลทั่ว ๆ ไป สวนใหญจะไมมีการออกแบบอาคารเพื่อใชเปน
โรงครัวโรงพยาบาลและหนวยบริการทางการแพทยหลายแหงจําเปนตองจัดตั้งโรงครัวขึ้นภายหลัง
เพื่อสนองความตองการและใหบริการจัดหาอาหารใหผูปวย ทําใหลักษณะอาคารที่เปนโรงครัว  
เครื่องมืออุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ ไมไดมาตรฐานตามเกณฑขอบังคับซึ่งเปน
สาเหตุหนึ่งที่กอใหเกิดการปนเปอนจนเปนอันตรายตอผูปวยได (อุดม วรโคตร, 2540) ดังนั้น     
การนําเอามาตรฐาน GMP (Codex) ซ่ึงครอบคลุมขอกําหนดพื้นฐานตั้งแตการควบคุมกระบวนการ
ผลิตขั้นตน การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก การควบคุมการปฏิบัติงาน การบํารุงรักษาและ
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การสุขาภิบาล สุขลักษณะสวนบุคคล การขนสง ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการสรางความเขาใจ
ใหผูบริโภคและการฝกอบรม  มาประยุกตใชกับโรงครัวโรงพยาบาลซึ่งทําการผลิตอาหารใหแก
ผูปวยในโรงพยาบาลนั้น ๆ เพื่อยกระดับกระบวนการผลิตใหถูกสุขอนามัยและมีมาตรการปองกัน
การปนเปอนอันตรายลงไปในอาหารของผูปวย เทากับเปนการเสริมและชวยใหโรงพยาบาล
สามารถผานระบบการประเมินสุขอนามัย (Health assessment) ไดตามกฎขอบังคับของ
สถานพยาบาล 

ดังนั้น การมุงเนนจัดการดานความพรอมของอาคารผลิตและสิ่งอํานวยความสะดวก    
การควบคุมขั้นตอนการผลิตอาหารภายในโรงครัวโรงพยาบาล (ดวงพร ศรีมงคล, 2538) โดยการ
ประยุกตใชหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) สามารถลดอันตรายที่อาจปนเปอนลงใน
อาหาร เพิ่มความมั่นใจในการจัดบริการอาหารภายในโรงพยาบาลใหมีความสะอาด ปลอดภัยแก
ผูปวยมากยิ่งขึ้น 
   
1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อศึกษาขอมูลทางดานกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลโดยใชโรงครัว
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก เปนกรณีศึกษา 

1.2.2 เพื่อศึกษาขอมูลเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารดวยกระบวนการสนทนากลุม 
1.2.3 เพื่อศึกษาปญหาและขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาล 
1.2.4 เพื่อนําขอมูลทั้งหมดมาปรับปรุงพัฒนาออกแบบโรงครัวที่ถูกหลักเกณฑวิธีการ

ที่ดีในการผลิตอาหาร  
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.3.1 ทราบแนวทางปรับปรุงโรงครัวโรงพยาบาลโดยการประยุกตใชหลักเกณฑ
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

1.3.2 ไดตนแบบโรงครัวโรงพยาบาลที่ถูกหลักเกณฑวิธีการทีด่ีในการผลิตอาหาร  
 
1.4 ขอบเขตการศกึษา 

1.4.1 ใชโรงครัวของโรงพยาบาลพุทธชินราช  พิษณุโลก เปนกรณีศึกษา 

 


