
 
บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการศึกษา 
 

5.1 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาขอมูลทั่วไป พบวา โรงพยาบาลพุทธชินราช 
พิษณุโลก มีการจัดบริการอาหารแกผูปวยครบทั้ง 3 มื้อ ซ่ึงมีเจาหนาที่ปฏิบัติงานภายในโรงครัว
จํานวน 37 คน ไดแก นักโภชนาการ/โภชนากรและผูสัมผัสอาหาร มีการจัดแบงหนาที่ตาง ๆ และ
หมุนเวียนกันตามขั้นตอนการผลิตอาหารในแตละเดือน ระดับความรูของผูปฏิบัติงานมีลักษณะ
กระจาย อายุการทํางานเฉลี่ย 20 ปขึ้นไป ผูปฏิบัติงานทุกคนไดรับการอบรมดานความสะอาด
ปลอดภัยในอาหารและไดรับการตรวจสุขภาพประจําป 1 คร้ัง/ป การจัดระบบการไหลเวียนของ
อาหารเปนแบบทางเดียวไมมีการยอนกลับ โดยเริ่มตั้งแตขั้นตอนการตรวจรับ/เบิกจายวัตถุดิบ
บริเวณประตูทางเขาออกหลังอาหาร จัดเก็บวัตถุดิบในคลังพัสดุ (ส้ินเปลือง) เตรียมอาหาร ปรุง
ประกอบอาหาร ตักแบงอาหารใสภาชนะ ขนสง/ลําเลียงอาหารจากโรงครัวทางประตูเขาออก
ดานหนาอาคารสูตึกผูปวย  จัดเก็บและลางทําความสะอาดภาชนะโดยเขาทางประตูเขาออกดานหลัง
อาคาร  
 

5.2 ผลการสนทนากลุมเพื่อศึกษาปญหาและขอจํากัดทางกายภาพของโรงครัว
โรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก พบวา  ผูรวมสนทนาแตละกลุมไดแสดงความคิดเห็นปญหา
และขอจํากัดทางดานกายภาพของโรงครัวไมแตกตางกัน คือ สถานที่ตั้งของโรงครัวอยูใกลกับ   
โรงบําบัดน้ําเสีย สวนซอมบํารุง หนวยจายกลาง อีกทั้งโดยรอบอาคารเปนถนนคอนกรีตซึ่งมี
ยานพาหนะขับขี่และจอดไวอยูโดยรอบ จึงมีโอกาสที่จะปนเปอนเขาไปในอาคารผลิตอาหารได   
อีกประเด็นหนึ่ง คือ ภายในหองปรุง ประกอบอาหารมีความรอนอบอาวอยางมาก จากที่มีการปรุง
ประกอบอาหารครบ 3 มื้อ การผลิตอาหารในปริมาณมาก จึงกอใหเกิดความรอน กล่ิน ควัน สะสม
ภายในหองปรุงประกอบอาหาร สงผลกระทบตอสุขภาพขณะทํางานของผูปฏิบัติงานและมีโอกาส
ที่อาหารที่ไดรับการปรุงสําเร็จแลวจะไดรับการปนเปอนอีกได 
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5.3 ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาเบื้องตน พบวา ภาชนะอุปกรณสวนใหญมี
ความสะอาดอยูในเกณฑมาตรฐาน คือ ไมเกิน 1 x 103 จุลินทรีย รวม/ช้ินภาชนะ จํานวน 33 ตัวอยาง 
คิดเปนรอยละ 82.50 ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด 
 

5.4 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก  
 

5.4.1 สถานที่ตั้งของอาคารผลิตและบริเวณใกลเคียง พบวา อาคารผลิต/โรงครัว 
ตั้งอยูในที่โปรง โดยรอบเปนถนนคอนกรีต ผิวเรียบ มีความสะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีกองวัสดุที่ไมใช
แลว โดยดานขวาของอาคารอยูใกลกับโรงบําบัดน้ําเสียของโรงพยาบาล   
  แนวทางการปรับปรุง คือ ควรปรับปรุงผนังหองปรุง ประกอบอาหารดาน
ใกลกับโรงบําบัดน้ําเสียเปนผนังปดทึบ เพื่อปองกันสิ่งที่อาจเขามาปนเปอนการผลิตอาหารจาก
กระบวนการบําบัดน้ําเสียได 

5.4.2 อาคารผลิต พบวา เปนอาคารชั้นเดียว ภายในอาคารมีการจัดแบงพื้นที่ตาม
การไหลเวียนของแตละขั้นตอนการผลิต ไดแก บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ คลังพัสดุ (ส้ินเปลือง)    
หองเตรียมเนื้อสัตว หองเตรียมผัก ผลไม หองปรุง ประกอบอาหาร หองลางภาชนะและหองจัดเก็บ
พัสดุงานครัว  ภายในอาคารผลิตมี ลักษณะดังนี้  ผนังอาคารเปนคอนกรีตผิวเรียบ  สีออน                
พื้นกระเบื้อง เพดานฝาแบบทีบาร ยกเวนหองปรุง ประกอบอาหารเปนหลังคากระเบื้อง ประตูและ
หนาตางทําดวยวัสดุอะลูมิเนียม ผิวเรียบ ทําความสะอาดไดงาย ขอบทํามุมฉาก รางระบายน้ําเปน
คอนกรีต มีตะแกรงเหล็กปกปด ภายในทอทํามุมฉาก ไมโคงมน แตละหองมีอุปกรณสําหรับผลิต
อาหารและลําเลียงไปสูขั้นตอนตอไป ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ ประตูเขาออก
ดานหลังอาคาร (ฝงขวา) เปดโลงตลอดเวลา หองเตรียมผัก ผลไมมีลักษณะเปดโลง ไมแบงกั้นพื้นที่
ภายในหองปรุง ประกอบอาหารอยางเปนสัดสวน ไมมีพื้นที่เฉพาะสําหรับตักแบงอาหารใสภาชนะ      
ฝาครอบหลอดไฟไมครบถวน สวนปรุง ประกอบอาหารมีความรอนอบอาวอยางมาก พบพัดลม
แขวนเพดานแบบเปลาลมตรงลงพื้นและบริเวณติดตั้งพัดลมระบายอากาศไมมีตะแกรงมุงลวด
ปกปด  
 แนวทางการปรับปรุง คือ ควรปรับปรุงประตูทางเขาออกดานหลังอาคาร
ผลิตเปนประตูแบบ 2 ช้ัน หรือใชมานพลาสติก เพื่อปองกันนกและแมลงนําโรคบินเขามาในอาคาร
ผลิต  จัดทําผนังปดทึบภายในหองเตรียมผัก ผลไม ควรแบงกั้นพื้นที่ภายในหองปรุง ประกอบ
อาหาร ซ่ึงประกอบดวย สวนปรุงอาหาร สวนหุงขาว สวนตักแบงอาหารใสภาชนะ อยางเปน
สัดสวน เพื่อลดการปนเปอนลงในอาหารที่พรอมบริโภค ควรปรับปรุงขอบหนาตางใหมีความลาด
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เอียง ทอระบายน้ําใหมีความโคงมน เพื่อลดการสะสมของฝุนละอองและสิ่งสกปรก ชวยใหทํา
ความสะอาดไดงายขึ้น ควรใชพัดลมชนิดเปาสายไปรอบ ๆ ติดตะแกรง หรือมุงลวดปกปดภายใน
พัดลมระบายอากาศบนหลังคา ปรับปรุงหลอดไฟใหมีฝาครอบ หรืออาจใชแผนฟลมพันรอบให
ครบถวน เพื่อปองกันการกระจายของเศษแกวหากหลอดไฟระเบิด หรือแตก  เพิ่มประสิทธิภาพการ
ระบายอากาศภายในสวนปรุง ประกอบอาหาร เชน ปรับความสูงของขอบกระโจมจากเตาใหมีความ
เหมาะสม จัดทําผนังกั้นลมจากขอบกระโจมครอบเตา เปนตน เพื่อปองกันกระแสลมพัดกลิ่น ควัน
ผานบริเวณเตาขณะปรุง ประกอบอาหารออกนอกกระโจม 
 

5.4.3 ส่ิงอํานวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต พบวา 
ภายในอาคารผลิตมีการจัดแบงพื้นที่หองสํานักงานและหองอํานวยความสะดวกของเจาหนาที่ได
อยางเหมาะสม เพียงพอ ไดแก หองรับประทานอาหาร หองพักเจาหนาที่ หองอาบน้ํา หองสวม  
ดานเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต พบวา สวนใหญทําดวยวัสดุประเภทสแตนเลส      
ซ่ึงมีความแข็งแรง ทนทาน พื้นผิวเรียบทําความสะอาดไดงายและวัสดุอ่ืน ๆ ไดแก เขียงไม ตะกรา
พลาสติก เปนตน ขอบกพรองที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด คือ พบภาชนะใสอาหารสําหรับผูปวย
ทําดวยอะลูมิเนียม อางลางมือมีจํานวนไมเพียงพอตอการปฏิบัติงาน ไมมีถังรองรับมูลฝอยในหอง
อาบน้ํา หองสวม ไมมีการแยกเขียง ตะกรา หมอ กะละมัง อ่ืน ๆ สําหรับบรรจุลําเลียงอยางชัดเจน
ซ่ึงอาจทําใหเกิดการปนเปอนลงในอาหารปรุงสําเร็จแลวได  
  แนวทางการปรับปรุง คือ ติดตั้งอางลางมือเพิ่มเติมใหทางเขาบริเวณผลิต
อาหารทุกทาง มีอางลางมือพรอมอุปกรณสําหรับลางมือใหอยางครบถวน มีปริมาณเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงานทุกคน จัดใหมีถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปด ไมร่ัวซึมภายในหองอาบน้ํา หองสวม 
ควรปรับปรุงอุปกรณการผลิตใหถูกสุขลักษณะ ไดแก ไมควรนําภาชนะที่ทําดวยวัสดุอะลูมิเนียมไป
ใสอาหารที่มีรสเปรี้ยว ปรับปรุงโตะสําหรับเตรียม ปรุง ประกอบอาหารใหมีระดับความสูงจากพื้น
อยางนอย 60 เซนติเมตร แยกใชอุปกรณในแตละกระบวนการผลิตอยางชัดเจน เชน แยกตามสี 
รูปทรง โดยแยกสําหรับ เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผัก ผลไมและอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เพื่อปองกัน
การปนเปอนขาม 
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ขอเสนอแนะ 
การนําผลการศึกษาไปใช 

การนําขอกําหนดหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตไปใชในกระบวนการผลิต
อาหารในโรงครัวโรงพยาบาลนั้น มีความจําเปนอยางยิ่งที่ผูบริหารเห็นความสําคัญ ตลอดจนการมี
สวนรวมและความรวมมือจากเจาหนาที่ปฏิบัติงานภายในโรงครัว ควรมีการจัดตั้งคณะกรรมการ
เพื่อรวมดําเนินการ ซ่ึงจะมีสวนสําคัญในการรวมวางแผน จัดตั้งระบบระเบียบและทําใหระบบที่มี
การจัดตั้งขึ้นดําเนินตอไปได 
 

การศึกษาครั้งตอไป 
1. ควรมีการศึกษาเมื่อไดรับการปรับปรุงดานสภาพแวดลอมเบื้องตนของโรงครัวแลว 
2. ควรมีการสุมตรวจสอบดานจุลชีววิทยาในอาหารและผูสัมผัสอาหาร 
3. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในหมวดอื่น ๆ ตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต

อาหารตอไป 


