
กลุ่มงานโภชนศาสตร์

โรงพยาบาลโป่ งน้ำร้ อน

CQI 2567



นำเสนอเรื่  อง
พัฒนาการปรั บปรุงพื้ นที่ จั ดเตรี ยมอาหารสายยาง 
ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาล



หลักการและเหตุผล 
การเตรี ยมอาหารทางสายยาง ต้องคำนึงถึงความสะอาดปราศจากการปนเปื้ อน ลดการ
เกิดเชื้ อโรคและการปนเปื้ อน จากฝุ่นละออง มด แมลง
จึงต้องมีการจั ดทำห้องเตรี ยมอาหารสายยางให้เป็ นสั ดส่วนอย่ างมิดชิด เพื่ อความสะอาด
ปลอดภั ย 

บทนำ



ปัญหาและสาเหตุ
1. ไม่มีห้องสำหรั บการเตรี ยมอาหารสายยางเป็ นสั ดส่วน

2. มีโอกาสปนเปื้ อนจากฝุ่นละออง มด แมลง ได้ง่าย



สถานที่ เตรี ยมอาหารสายยางแบบเดิม



1. เพื่ อให้ถูกต้องตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในโรง

พยาบาล(สะอาด,เป็ นสั ดส่วน)

2. เพื่ อลดการปนเปี้ อนการเตรี ยมอาหารสายยาง (ฝุ่นละออง)

3. เพื่ อกั นมด แมลงเข้าไปปนเปื้ อนขณะเตรี ยมอาหารสายยาง

วั ตถุประสงค์



กลุ่มเป้ าหมาย
ผู้ป่ วยที่ ได้รั บอาหารทางสายยาง ได้รั บอาหารที่ มีความสะอาดปลอดภั ย 



ขั้ นตอนดำเนินงาน

1. จั ดทำแผน เพื่ อของบ
ประมาณ สร้ างห้องเตรี ยม

อาหารสายยาง

2. เตรี ยมหาพื้ นที่ ภายใน
โรงครั ว สำหรั บจั ดสร้ าง

ห้อง 

2
3. ช่างมาตรวจดูพื้ นที่

พร้ อมทั้งสั่ งอุปกรณ์การ
สร้ างห้อง 

31



ตั้ งแต่เดือน เมษายน 2567 – พฤษภาคม 2567
แล้วเสร็ จ พร้ อมใช้งาน พฤษภาคม 2567

ระยะเวลาดำเนินการ



ได้ห้องเตรี ยมอาหารสายยางที่ เป็ นสั ดส่วน สะอาด ปลอดภั ย ถูกต้องตามมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาล

ผลลัพธ์ที่ ได้



ห้องเตรี ยมอาหารสายยาง



สมาชิก
สมใจ สุขสวั สดิ์  

อรั ญญา เมืองงาม

นิศารั ตน์  เจริญรั มย์

ชลธิรศน์  โพธิ์แก้ว



ขอบคุณ
จบการนำเสนอ


