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บทคดัยอ  

งานวิจัยนี้จัดทําขึ้นเพ่ือพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิตอาหารให

ผูปวยในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ ผูวิจัยดําเนินการโดยการวิเคราะหสาเหตุของปญหา

ดวยกางปลา (Fish Bone Diagram) เมื่อทราบถึงปญหาแลวผูวิจัยจึงดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลปญหา

หลักที่เกิดขึ้นลงในแบบเฟอรมที่จัดทําขึน้เพื่อสํารวจปญหาที่เกิดข้ึนโดยการสุมเก็บในตัวอยางวัตถุดิบจาก

กลุมผักและเนื้อสัตวอยางละ 5 ชนิด เปนระยะเวลา 3 เดือน (ตุลาคม 2562 – ธันวาคม 2562)  และนํา

ขอมูลที่รวบรวมไดมาวิเคราะหขอมูล ดวย Pareto Diagram  เพ่ือเปรียบเทียบหาความสําคัญของปญหา 

จากนั้นผูวิจัยไดทําการพัฒนาขบวนการบริหารจัดการอาหารสดคงคลัง และไดนําขบวนการดังกลาวไปทํา

การทดลองใช เปนระยะเวลา 2 เดือน  (มิถุนายน 2563 – กรกฎาคม 2563) และทําการสํารวจปญหาใน

กลุมตัวอยางเดิม พรอมวิเคราะหหาความสําคัญของปญหาหลังจากใชขบวนการที่พัฒนาข้ึน จากการ

วิเคราะหขอมูลดังกลาว พบวาการเบิกจายเนื้อสัตวและผักเพียงพอตอจํานวนผูปวยในแตละวัน พนักงาน

ชวยงานโภชนาการสามารถปฎิบัติงานไปในทิศทางเดียวกัน สามารถตรวจสอบและหมุนเวียนวัตถุดิบได 

ลดการสูญเสียจากการเนาเสยี และสามารถสั่งซื้ออาหารสดไดอยางเหมาะสมกับปรมิาณผูปวยในแตละวัน  

คาํสาํคญั: อาหารสดคงคลัง  ปรุงประกอบอาหาร  ผูปวยใน  โภชนาการ 
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Abstract  

          This research was conducted to develop a fresh food inventory management 

model for food production for patients in Thammasat University Hospital. The researcher 

proceeds by analyzing the root cause of the problem with a fish bone diagram. Once the 

problem is known, the researcher collects the main problem data into a form prepared 

to explore the problem. It was done by randomly collecting 5 raw material samples from 

each vegetable and meat group for a period of 3 months (October 2019 – December 

2019) and using the collected data to analyze the data with a Pareto Diagram to compare 

the significance of the problem. Then the researcher developed the process of managing 

fresh food inventory. And the process was brought to trial for a period of 2 months (June 

2020 - July 2020) and surveyed the problems in the original sample and analyze the 

importance of the problem after using the developed process from the analysis of such 

data It was found that the disbursement of meat and vegetables was sufficient for the 

number of patients per day. Nutrition staff can work in the same direction. Able to inspect 

and circulate raw materials reduce waste from spoilage and can order fresh food to suit 

the daily volume of patients. 

Keywords: Fresh food inventory, Cooking, The patient, Nutrition 

บทนาํ 

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

         งานโภชนาการประกอบดวย 5 หนวยงาน ไดแก หนวยโภชศาสตร  หนวยผลิตอาหาร  หนวย

เฉพาะโรค  หนวยบริการ และหนวยธุรการ  งานโภชนาการมีหนาที่หลักคือการใหคําปรึกษาดานอาหาร

กับผูปวยและการปรุงประกอบอาหารใหผูปวยท่ีเขารับการรักษาตัวในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระ

เกียรติ ในแตละวันหนวยผลิตอาหารตองปรุงประกอบอาหารใหผูปวยที่เขารับการรักษาตัวในโรงพยาบาล

ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติเฉลี่ยวันละ  250-300 คน ดังน้ันสิ่งสําคัญของหนวยผลิตจึงจําเปนที่จะตอง

สั่งซื้อวัตถุดิบใหเพียงพอตอการประกอบอาหารใหผูปวย  ปจจุบันการสั่งซื้อวัตถุดิบจะใชวิธีการประมาณ

การจากยอดผูปวยในวันที่สั่งซื้อ โดยการสั่งซื้อจะสั่งซื้อลวงหนา 1 สัปดาห โดยจัดซื้อสัปดาหละ 2 ครั้ง 

ทุกวันจันทร กับวันพุธ ทําใหบางวันวัตถุดิบที่สั่งซื้อไมเพียงพอตอการประกอบอาหารใหผูปวย เนื่องจาก

ในแตละวันจํานวนผูปวยมีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา  ทําใหตองมีการสั่งซื้อวัตถุดิบเพิ่มในแตละวัน 
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โดยกําหนดรายการวัตถุดิบที่ตองการสั่งซื้อ สงรายการใหกับบริษัท ภายในเวลา  16.30 น. วันรุงขึ้น

บริษัทนํารายการที่สั่งซื้อมาสงเวลา 08.30 น. บางวันบริษัทมีการจัดสงสินคาลาชา จึงทําใหการเตรียม

วัตถุดิบที่ใชในการปรุงประกอบอาหารใหผูปวยไมเปนไปตามเวลาที่กําหนด สงผลใหการผลิตอาหารลาชา 

การจัดเสิรฟอาหารลาชา และทําใหผูปวยไมไดรับอาหารตามเวลาที่กําหนด  จากการวิเคราะหเบื้องตน

ผูจัดทํางานวิจัยคาดวามีความเก่ียวของกับข้ันตอนการสั่งซื้อ  ขบวนการเตรียมวัตถุดิบ  การปรุงประกอบ

อาหาร  การจัดเสิรฟอาหาร งานวิจัยนี้จึงจัดทําขึ้นเพื่อบริหารจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิต

อาหารใหผูปวยในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรตใิหมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

              ผูวิจัยไดมีการศึกษาและทบทวนงานวิจัยที่เก่ียวของเพ่ือใหสามารถวิเคราะหปญหาและหาแนว

ทางการแกไขไดดีขึ ้น โดยมุงเนนไปที ่การประยุกตใชระบบการบริหารสินคาคงคลังเพื ่อใหสามารถ

ตอบสนองความตองการของลูกคาได โดยที่ปญหาสวนใหญจะเกิดจากความไมสมดุลกันของปริมาณ

วัตถุดิบ และปริมาณของผูปวยที่เขาทําการพักรักษาตัวภายในโรงพยาบาล ซึ่งปจจัยที่สงผลกระทบตอ

ความไมเพียงพอของวัตถุดิบมีตั้งแต การกําหนดปริมาณการสั่งซื้อในแตละครั้ง ความเสียหายที่อาจเกิด

จากบริษัทขนสงวัตถุดิบ หรือจากการเตรียมวัตถุดิบของพนักงานในหนวยงานโภชนาการ ซึ่งปจจัยเหลานี้

จะสงผลใหการผลิตอาหารสําหรับผูปวยเกิดปญหาวัตถุดิบขาดแคลน ไมสามารถตอบสนองตอปริมาณ

ของผูปวยได โดยผูวิจัยจะทําการวิเคราะหืเพื่อหาสาเหตุของปญหาดวย Fish Bone Diagram ดังเชน (วี

ระ จรัสศิริรัตน, 2558) ไดวิเคราะหถึงสาเหตุของปญหาที่เกิดขึ้นดวยเทคนิคแผนภูมิกางปลา เพื่อหา

วิธีการแกไขปญหาการจัดการสินคาคงคลัง และ (ทินวัฒน  ขาวเหลือง, 2554) ไดทําการการวิเคราะห

การจัดการสินคาคงคลัง ในการสํารองสินคาที่มีความนยิม เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคาในแตละ

ชวงเวลา ลดปญหาการขาดแคลนสินคา เชนเดียวกับ (วรพล เนตรอัมพร, 2559) ที่ไดศึกษาเกี่ยวกบัการ

วิเคราะหแนวทางเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของขบวนการจัดการสินคาคงคลังโดยใหความสําคัญในเรื่องของ

การจัดวาง สามารถชวยลดเวลาในการทํางาน ลดปญหาสินคาขาดมือ และ (จีระศักดิ์ ชูทรัพย และรวิน

กานต  ศรีนนท, 2559) ที่ไดศึกษาวิธีการพัฒนาการบริหารสินคาคงคลัง โดยการหาปริมาณการสั่งซื้อ

วัตถุดิบที่เหมาะสม เพ่ือใหสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาใหไดมากที่สุด  

  

วตัถปุระสงค  

 1.เพื่อวิเคราะหปญหาและแกไขปญหาขบวนการบริหารจัดการอาหารสดคงคลัง สําหรับใชผลิต

อาหารใหผูปวยในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรต ิ

วธิกีารวจิยั 

 1.วิธีการดําเนินการวิจัย  เพ่ือวางแผนงานที่จะทําในแตละขั้นตอน  

 1.1 ศึกษาปญหาในหนวยงานที่ตองการดําเนินการแกไข  
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 1.2  กําหนดวัตถุประสงคท่ีตองการศึกษา 

 1.3  ศึกษาเอกสารและงานวิจัยทีเก่ียวของเพ่ือนําหลักการมาปรับใชใหเหมาะสมกับหนวยงาน 

 1.4 วิเคราะหหาสาเหตุของปญหาหลัก และปญหารองของการบริหารจัดการอาหารทีส่งผล

กระทบความไมเพียงพอของวัตถุดบิ 

 1.5 เก็บรวมรวมขอมูลการเบิก-จายวัตถุดิบ และปริมาณผูปวยในแตละวันเปนระยะเวลา 3 เดือน 

(ตุลาคม 2562 – ธันวาคม 2562) กอนการพัฒนากระบวนการ และทําการเปรยีบเทียบปญหาเพ่ือหา

ปญหาที่สําคญัมากทีสุ่ดโดยแผนภูมิพาเรโต 

 โดยการสุมวัตถุดิบ ดังนี ้

 - ผักสดที่จําทําการศึกษาทั้งหมด 5 รายการ ไดแก ตนหอม แครอท ผักชี ตนคื่นชาย และหอม

ใหญ 

 - เนื้อสัตวที่จะทําการศกึษาทั้งหมด ไดแก ไกบด อกไก ปลาชอน ปลาทับทิมทะเลแล และปลา

ทับทิมสด 

 สาเหตุท่ีเลือกผักสดและเนื้อสัตวดงักลาวเนื่องจากมีปญหาไมเพียงพอตอจํานวนผูปวยในแตละวัน 

ทําใหตองมีการสั่งซื้อเพ่ิมประจําวันบอยครั้ง   

 1.6 พัฒนาขบวนการจัดการอาหารสดคงคลัง 

 - หาคาเฉลี่ยปริมาณผูปวยเพ่ือทําประมาณการสั่งซื้อวัตถุดิบ โดยการเก็บสถิติผูปวยในแตละวัน

เปนระยะเวลา 3 เดือน 

 - พัฒนาขบวนการเบิกจายเนื้อสัตว และผัก  โดยการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการสั่งจาย

เน้ือสัตวและผักใหเพียงพอตอจํานวนผูปวยในแตละวัน   

 1.7 เก็บรวมรวมขอมูลการเบิก-จายวัตถุดิบ และปริมาณผูปวยในแตละวันเปนระยะเวลา 2 เดือน 

(มิถุนายน 2563 – กรกฎาคม 2563) หลังการทดลองใชระบบท่ีไดรับการพัฒนาแลว และทําการ

เปรียบเทยีบปญหาเพ่ือหาปญหาที่สําคัญมากที่สุดโดยแผนภูมิพาเรโต 

 1.8 ทําการสรุปผลและขอเสนอแนะ รวมทั้งขอจํากัดในงานวิจัยครัง้นี้ 

 

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

ผลการวจิัย 

การศึกษาการวิจัยการจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิตอาหารใหผูปวยในโรงพยาบาล

ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ กรณีศึกษา หนวยงานโภชนาการ โดยใชแผนภูมิกางปลามาวิเคราะหหา

สาเหตุของปญหาที่สงผลทําใหวัตถุดิบไมเพียงพอตอการบริการอาหารผูปวย ผูวิจัยไดทําการวิเคราะห

ขอมูล พรอมทั้งหาแนวทางการแกไขปญหาที่เกิดขึ้น ทั้งในเรื่องของระบบการทํางาน วิธีการตาง ๆ ซึ่งมี

ผลดังนี ้

4.1 ปญหาที่สงผลกระทบตอความไมเพียงพอของปริมาณของวัตถุดิบ 
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จากการศึกษาขั้นตอนการดําเนินงานในปจจุบัน ผูวิจัยไดทําการวิเคราะหหาสาเหตุของปญหาที่สงผล

กระทบตอขบวนการผลิตอาหารดวยแผนภูมิกางปลา (Fish Bone Diagram)  สรุปไดวามี  5  สาเหตุ 

(จากภาพที่  1 วิเคราะหสาเหตุของปญหาขบวนการผลิตอาหาร) 

สาเหตุหลักที่ 1 รับวัตถุดิบไมตรงตามคุณลักษณะเฉพาะ  ซึ่งปญหาอาจเกิดจาก   

1.1 ฤดูกาลหรือสิ่งแวดลอมท่ีมีผลตอการเจริญเติมโตและพัฒนาการของพืช 

1.2 บริษัทที ่สงสินคาใหกับทางงานโภชนาการ  นําสินคามาสงไมตรงตามคุณลักษณะท่ี

กําหนด 

1.3 การจัดเก็บวัตถุดิบ  ถามีการจัดเก็บที่ไมเหมาะสมอาจทําใหวัตถุดิบเกิดความเสียหายได   

สาเหตุหลักที่ 2 การตัดตกแตงที่ไมถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนด 

 2.1 แมครัวทําผัก/เนื้อสัตว ตกแตงผัก และเนื้อสัตวไมตรงตามเมนูที ่กําหนด  ทําใหวัตถุดิบ

เสียหาย  และไมเพียงพอตอการปรุงประกอบอาหารใหผูปวย 

2.2 อุปกรณที่ใชไมไดมาตรฐาน  เชน  เครื่องชั่ง  ทําใหชั่งนํ้าหนักวัตถุดิบไมไดตรงตามที่กําหนด   

มีด  ไมคมทําใหวัตถุดิบเสียหาย 

2.3 การจัดเก็บวัตถุดิบ  ถามีการจัดเก็บที่ไมเหมาะสมอาจทําใหวัตถุดิบเกิดความเสียหายได  

สาเหตุหลักที่ 3 เกิดความเสียหายระหวางการปรุงประกอบอาหาร 

3.1 การชั่ง  ตวง  วัด  สูตรอาหาร  ไมตรงตามสูตรมารตฐานที่กําหนด 

3.2 แมครัวปรุงประกอบอาหาร  ใชวิธีการปรุงประกอบอาหารที่ไมเหมาะสม  ทําใหวัตถุดิบ

เสียหาย  

3.3 การขนสง  เชน  การใชอุปกรณในการขนสงที่ไมเหมาะสม อาจทําใหอาหารที่ปรุงประกอบ

เสร็จแลว  หกเสียหาย 

สาเหตุหลักที่ 4 การจัดเสิรฟไมตรงตามที่กําหนด 

4.1 การสื่อสาร  เปนสิ่งที่สําคัญถามีการสื่อสารที่ไมดีอาจทําใหเกิดความผิดพลาดในการทํางาน 

4.2 คนจัดเสิรฟ  ถามีการจัดเสิรฟอาหารที่ไมตรงตามนํ้าหนักที่กําหนด  ก็จะทําใหอาหารไม

เพียงพอตอจํานวนผูปวย  

4.3 อุปกรณที่ใชไมไดมาตรฐาน  เชน  เครื่องชั่ง  ทําใหชั่งน้ําหนักวัตถุดิบไมไดตรงตามท่ีกําหนด   

สาเหตุหลักที่ 5 การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน 

5.1 ฤดูกาล  ที่มีผลตอการเจ็บปวยของผูปวยเชน  ถาเปนฤดูฝน ก็จะทําใหผูคนเจ็บปวยไดงาย  

ทําใหฤดูกาลน้ีมีผูเจ็บปวยเขารักษาตัวมากกวาปกติ 

5.2 สิ่งแวดลอม  อาจกอใหเกิดความเจ็บปวย   เชน  มลพิษในอากาศ  สภาพแวดลอมในการ

ทํางาน  ท่ีอยูอาศัย  ขยะมูลฝอยตาง ๆ  

5.3 เหตุการณฉุกเฉิน  เชน  ภัยพิบัติ   อุบัติเหตุ   เปนตน 
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 ภาพที่  1  วิเคราะหสาเหตุของปญหาขบวนการผลิตอาหาร 

 

  จากนั้นวิเคราะหขอมูลปญหาที่เก็บไดดวย Pareto Diagram และทําการพัฒนาเครื่องมือในการ

สั่งจายวัตถุดิบ และนํามาทดลองใช และทําการเปรียบเทียบหาความสําคัญของปญหาหลักที่เกิดขึ้นใน

กลุมตัวอยางแตละชนิด 

           จากผลการวิจัยสามารถสรุปไดวา ผูวิจัยไดทําการเก็บขอมูลจากการสุมตัวอยางวัตถุดิบ ไดแกผัก 

5 ชนิด และเนื้อสัตว 5 ชนิด ซึ่งเปนตัวอยางที่มีการใชในการปรุงประกอบอาหารคอนขางบอย เพื่อ

วิเคราะหหาความความถี่ของการเกิดปญหาที่เกิดจากการบริหารจัดการอาหารสดรูปแบบเกา จากผลการ

เก็บขอมูลพบวาปญหาสวนใหญเกิดจาก 

ตัวอยางผัก 

 1. การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน 27 ครั้ง/เดือน 

 2.การตัดตกแตงไมถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนด เฉลี่ย 24 ครั้ง/เดือน 

 3. การจัดเสิรฟไมถูกตองตามท่ีกําหนด เฉลี่ย 8 ครั้ง/เดือน 

ตัวอยางเนื้อสัตว 

 1. การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน เฉลี่ย 49 ครั้ง/เดือน 

 2. การจัดเสิรฟไมถูกตองตามท่ีกําหนด เฉลี่ย 6 ครั้ง/เดือน 

 ผูวิจัยทําการปรับเปลี่ยนรูปแบบการจัดการอาหารสดคงคลังโดยจัดทําโปรแกรมที่ใชในการทํา

เอกสารสั่งจายเนื้อสัตวและผัก หาคาเฉลี่ยของผูปวยที่เขาพักรักษาในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระ

เกียรติ กําหนดคุณลักษณะของอาหารสดเพื่อควบคุมคุณภาพ และทําประมาณการสั่งซื้ออาหารสดเพ่ือ
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กําหนดปริมาณอาหารใหเพียงพอตอจํานวนผูปวยเฉลี่ย ผูวิจัยไดนําขบวนการดังกลาวมาทดลองใชในการ

ทํางาน และทําการเก็บขอมูลการเกิดปญหาแลวนํามาเปรียบเทียบหาความสําคัญของปญหาหลังจากการ

ทดลองใชขบวนการจัดการอาหารสดคงคลังท่ีพัฒนาขึ้นอีกครั้ง พบวาปญหาสวนใหญเกิดจาก 

ตัวอยางผัก 

 1.การตัดตกแตงไมถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนด เฉลี่ย 11 ครั้ง/เดือน 

 2. การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน 9.5 ครั้ง/เดือน 

 3. การจัดเสิรฟไมถูกตองตามท่ีกําหนด เฉลี่ย 0.5 ครั้ง/เดือน 

ตัวอยางเนื้อสัตว 

 1. การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน เฉลี่ย 14 ครั้ง/เดือน 
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ภาพที่ 3 เปรียบเทียบความสําคัญของปญหาหลักที่เกิดขึ้นในวัตถุดิบกลุมตางๆหลังการทดลองใช

ขบวนการจัดการอาหารสดคงคลังท่ีพัฒนาขึ้น 

 

อภปิรายผลการวจิยั 

 จากการศึกษาการจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิตอาหารใหผู ป วยในโรงพยาบาล

ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหปญหาและแกไขปญหาขบวนการบริหารจัดการ

อาหารสดคงคลัง ใหเพียงพอและเหมาะสมตอการปรุงประกอบอาหารใหผูปวยในแตละวัน  และไมมี

วัตถุดิบคงคลังมากเกินความจําเปนจนทําใหวัตถุดิบเนาเสีย ผูวิจัยจึงทําการวิเคราะหหาสาเหตุดวย Fish 

Bone Diagram เพื่อหาสาเหตุหลักและสาเหตุรองที่สงผลกระทบใหวัตถุดิบไมเพียงพอตอการผลิต ซึ่ง

สอดคลองกับงานวิจัยของ วรพล เนตรอัมพร ที่ไดทําการวิเคราะห สรุปปญหาหลักและปญหารองท่ีทําให

การจัดการคลังสินคาขาดคุณภาพ จากนั้นผูวิจัยจึงทําการพัฒนาขบวนการเบิกจายเนื้อสัตวและผัก และ

ทําการทดลองใชเปนเวลา 2 เดือน ผลการวิจัยพบวา ปริมาณการเบิกจายเนื้อสัตวและผักเพียงพอ 

พนักงานชวยงานโภชนาการสามารถปฏิบัติงานไปในทิศทางเดียวกัน มีการบันทึกการเบิกจาย สามารถ

ตรวจสอบและหมุนเวียนวัตถุดิบได มีปายบงช้ีสถานะของวัตถุดิบชวยลดการสูญเสียจากการเนาเสีย และ

สามารถสั่งซื้อสินคาไดเหมาะสมกับปริมาณผูปวยในแตละวัน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของวรพล เนตร

อัมพร (2559) ที่ไดศึกษาเก่ียวกับการวิเคราะหแนวทางเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของขบวนการจัดการสินคา

คงคลังโดยใหความสําคัญในเรื่องของการจัดวางวัตถุดิบ มีปายสถานะบงชี้ สามารถชวยลดเวลาในการ

ทํางาน ลดการสูญเสียตนทุนของทางบริษัทโดยไมจําเปน และผลการวิจัยครั้งน้ีสอดคลองกับงานวิจัยของ
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ทินวัฒน ขาวเหลือง (2554) ในการวิเคราะหการจัดการสินคาคงคลัง ในการสํารองสินคาที่มีความนิยม 

เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคาในแตละชวงเวลา ลดปญหาการขาดแคลนสินคา สามารถเพ่ิมกําไร

ใหกับธุรกิจได และสอดคลองกับงานวิจัยของจีระศักดิ์ ชูทรัพย และรวินกานต  ศรีนนท.(2559) ที่ได

ศึกษาและพัฒนาวิธีการสั่งซื้อสินคา เพ่ือลดปญหาสินคาขาดมอ เพ่ิมประสิทธิภาพใหการจัดการสินคาคง

คลัง เพื่อตอบสนองความตองการของลุกคา รวมทั้งสดคลองกับงานวิจัยของวีระ จรัสศิริรัตน. (2558) ที่

ไดศึกษาและพัฒนาการสั่งซื้อวัตถุดิบ เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคาเชนกัน 

สรปุผลการวิจัย  

การศึกษาการจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิตอาหารใหผูปวยในโรงพยาบาลธรรมศาสตร

เฉลิมพระเกียรติเปนการศึกษาเชิงสํารวจ (Survey Research) กรณีศึกษา หนวยงานโภชนาการ 

โรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลมิพระเกียรต ิมีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหหาสาเหตุของปญหาและพัฒนาการ

บริหารจัดการอาหารสดคงคลังใหมีประสิทธิภาพมากขึ้น เพื่อใหวัตถุดิบเพียงพอในการใหบริการอาหาร

ผูปวย เครื่องมือที่ใชในการวิจัยเพื่อนําเอามาทําการวิเคราะห ในครั้งนี้คือแผนภูมิกางปลา (Fish Bone 

Diagram) และ Pareto Diagram ผูวิจัยทําการพัฒนาเครื่องมือในการสัง่จายผักและเนื้อสัตว และนํามา

ทดลองใช และทําการเปรียบเทียบหาความสําคัญของปญหาหลักที่เกิดขึ้นในกลุมตัวอยางแตละชนิด 

 

ขอเสนอแนะ 

ปญหาที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน  เนื่องจากไมสามารถคาดการณ

ปริมาณผูปวยที่เขารักษาตัวได แนวทางการแกไขปญหานี้คือทางหนวยงานมีการสํารองวัตถุดิบ หาก

วัตถุดิบสวนนี้ไมไดนํามาใชในวันนั้น นักโภชนาการหนวยผลิตจะทําการหมุนเวียนวัตถุดิบดงักลาวโดยการ

ดัดแปลงเมนูใหผูปวยในวันถัดไป และนอกจากนี้ยังพบวาการตัดตกแตงไมถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนด 

เน่ืองจากมีการหมุนเวียนเจาหนาที่ในการปฏิบัติงานทําใหเกิดความผิดพลาดในการหั่นผักแตละชนิด ทาง

หนวยงานจึงจัดทําคูมือเพ่ือเปนแนวทางในการปฏิบัติงาน และมีการจัดอบรมพนักงานใหมเพื่อใหสามารถ

ปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง 
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