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การให้โภชนบ าบดักบัผูป่้วยในโรงพยาบาล
แพทยต์รวจ

วินิจฉัยโรค

อาหาร

อาหารผา่นระบบทางเดินอาหาร

ได้ ไม่ได้



การให้โภชนบ าบดักบัผูป่้วยในโรงพยาบาล
อาหารผา่นระบบทางเดินอาหารได้

กินทางปากได้ กินทางปากไม่ได้

อาหารทัว่ไป อาหารทางสายให้อาหาร
อาหารเฉพาะโรค



จดุมุ่งหมายในการบริการอาหารผูป่้วย
1.  เพ่ือให้ผูป่้วยมีอาหารรบัประทานอย่างถกูต้อง

ตามหลกัโภชนาการและโภชนบ าบดั

2. เพ่ือให้อาหารมีบทบาทในการบ าบดั บรรเทาอาการ 

เป็นประโยชน์ในการสนับสนุนการรกัษาของแพทย์

3. เพ่ือเป็นแนวทางและส่งเสริมให้ผูป่้วยเกิดความเข้าใจ 

เหน็ความส าคญัของอาหาร และเป็นแนวทางในการปฏิบติัตน   

ได้อย่างถกูต้อง

ทีม่า: รจุริา สมัมะสตุ หลกัการปฏบิตัดิา้นโภชนบ าบดั พมิพค์รรั งทที ่3 2552.



ต้องมีมาตรฐาน ??
Why standardize?

 ผูป่้วยได้รบัอาหารตรงตามแผนการรกัษา

 วางแผนการฝึกอบรม

 น ามาทบทวนปรบัปรงุและพฒันางานได้อย่างต่อเน่ือง

 ค านวณต้นทุน ควบคมุงบประมาณได้ในระยะยาว

 วางแผนในการปฏิบติังานได้

 ตรวจสอบความถกูต้องหรือข้อผิดพลาดในการปฏิบติังานได้ง่าย

 มีแนวทางการปฏิบติังานท่ีเป็นมาตรฐานเดียวกนั



อาหารทัว่ไป



Regular Diet (อาหารธรรมดา)
ลกัษณะอาหาร

 ใกล้เคียงกบัอาหารปกติทัว่ไป

 ควรย่อยง่าย ไม่มีเส้นใยแขง็ๆ

 หลีกเล่ียงอาหารท่ีย่อยยาก หรือท าให้ท้องอืด 

เช่น อาหารหมกัดอง 

โปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต

กรมั 54 - 75 60 - 78 225 - 300
% 12 - 15 30 - 35 50 - 60

พลงังาน (กิโลแคลอรี)

1,800 – 2,000



Soft Diet (อาหารอ่อน)
ลกัษณะอาหาร
 เป่ือย นุ่ม กินง่าย ย่อยง่าย

 อาหารแขง็ ย่อยยาก ต้องดดัแปลงให้นุ่ม 

เช่น ต้ม ตุ๋น สบัละเอียด

 หลีกเล่ียงอาหารหมกัดอง รสจดั 

โปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต

กรมั 45 - 68 50 - 70 188 - 270
% 12 - 15 30 - 35 50 - 60

พลงังาน (กิโลแคลอรี)

1,500 – 1,800



Clear Liquid Diet (อาหารน ้าใส)
ลกัษณะอาหาร
ใส

 ไม่มีเน้ือสตัวห์รือผกั

 คณุค่าอาหารไม่เพียงพอ

 ตวัอย่างอาหาร เช่น น ้าหวาน น ้าสมนุไพร น ้าข้าวใส

โปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต

กรมั 0 0 120
% 0 0 100

พลงังาน (กิโลแคลอรี)

480



Full Liquid Diet (อาหารน ้าข้น)
ลกัษณะอาหาร

 เหลวข้นเป็นเน้ือเดียวกนั ไม่มีกาก กลืนได้โดยไม่ต้องเคี้ยว

 มีเน้ือสตัว ์ผกั นม และธญัพืช เป็นส่วนผสม

 มีพลงังานสารอาหารมากกว่าน ้าใส

ตวัอย่างอาหาร เช่น ซุปข้น นมถัว่เหลือง อาหารทางการแพทย ์

โปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต

กรมั 60 30 255
% 16 18 66

พลงังาน (กิโลแคลอรี)

1,530



Supplementary Diet (อาหารเสริม)
ปริมาตร โปรตีน (g, %) ไขมนั (g, %) คารโ์บไฮเดรต (g, %) พลงังาน (kcal) 

น ้าหวาน 1,000 ml 0 0 250 (100%) 1,000
นมถัว่ 1,000 ml 20 (15%) 17 (30%) 68 (50%) 500

นมถัว่ 1:1 1,000 ml 50 (20%) 34 (30%) 125 (50%) 1,000
ไอศกรีม 1 ถว้ย 5 (20%) 3.3 (30%) 12.5 (50%) 100
เยลล่ี 1 ถว้ย 0 0 15 (100%) 60

น ้ำหวำน

นมถั่ว/ นมถั่ว 1:1

เยลลี่

ไอศกรีมชำเขียว ไอศกรีมนมถั่วเหลือง

ไอศกรีมชอคโกแลต



อาหาร
เฉพาะโรค



Diabetes Mellitus Diet (อาหารเบาหวาน)

 ควบคมุระดบัน ้าตาลในเลือดให้ใกล้เคียงกบัปกติ

 เน้นอาหารท่ีมี GI ต า่ เส้นใยสงู

 เลือกไขมนัไม่อ่ิมตวั แทนไขมนัอ่ิมตวั 

โปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต

% 15 - 20 30 – 35 45 - 50
พลงังาน (กิโลแคลอรี)

1,500 - 1,800

ทีม่า: แนวทาทเวชปฏบิตั ิส าหรบัโรครเบาหวาน 2560.

หมายเหต:ุ สดัส่วนของอาหาร ขึ้นอยู่กบัภาวะโรค และการตัง้เป้าหมายของผู้ป่วย



เช้า กลางวนั เยน็

ข้าว-แป้ง 3 3 3

เน้ือสตัว์ 2.5 2.5 2.5

ไขมนั 1.5 1.5 1.5

ผลไม้ 0.5 0.5 0.5

Total P: F: CHO  = 67: 57.5: 184.5    g

18:  34 :   48      %

1,525 kcal

Diabetic Diet (อาหารเบาหวาน)



HIGH/ LOW Caloric Diet (อาหารจ ากดัพลงังาน)

 อาหารเพ่ิมพลงังานมากกว่าอาหารทัว่ไป

 อาหารส าหรบัผูป่้วยขาดสารอาหาร ติดเช้ือ 
หลงัผา่ตดัไฟไหม้

High caloric diet Low caloric diet
 ดดัแปลงพลงังานต า่กว่าอาหารทัว่ไป

 อาหารส าหรบัลดน ้าหนัก

 พลงังาน 1,000 – 1,200 kcal/day 

หมายเหต:ุ หากพลงังานต า่กว่า 1,000 kcal ควรอยู่ภายใต้การดแูลของแพทย์



Low Fat Diet (อาหารจ ากดัไขมนั)
ลกัษณะอาหาร

โปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต

% 12 - 15 20 - 25 60 - 65
พลงังาน (กิโลแคลอรี)

1,200 – 1,500

 ปริมาณไขมนัจะอยู่ท่ี 20-25% ของพลงังานรวม

 เหมาะส าหรบั คนไข้ท่ีมีความผิดปกติในการย่อย การดดูซึม 

และการเผาผลาญไขมนั เช่น โรคตบั ตบัอ่อน ถงุน ้าดี



HIGH/LOW Protein Diet (อาหารจ ากดัโปรตีน)

อาหารโปรตีนสงูกว่าความต้องการปกติ 

 อาหารส าหรบัผูป่้วยสญูเสียโปรตีน 

ไฟไหม้ น ้าร้อนลวก และผูป่้วยโรคไตท่ีได้รบั

การบ าบดัทดแทนไต

โปรตีน

20 %
โปรตีน

90 กรมัต่อวนั

High Protein diet



HIGH/LOW Protein Diet (อาหารจ ากดัโปรตีน)

 อาหารส าหรบัผูป่้วยโรคไตเรือ้รงั

 CKD 3b-5 ควรได้รบั 0.6-0.8 g/kg

 ควรได้รบัโปรตีนคณุภาพสงู > 50 % of TP

Low Protein diet

ทีม่า: คร าแนะน าแนวทาทเวชปฏบิตัโิภชนบ าบดัส าหรบัผูป่้วยไตในผูใ้หญ่ พ.ศ.2561. ฉบบัปรบัปรทุครรั งทที ่1: มนีาครม 2563

โปรตีน

40 กรมัต่อวนั
โปรตีน

10 %



Sodium Restricted diet (อาหารจ ากดัโซเดียม)
ลกัษณะอาหาร

 ไม่แตกต่างไปจากอาหารทัว่ไปของโรงพยาบาล แต่มีการจ ากดัปริมาณโซเดียม

 เช่น จ ากดัโซเดียม 2,000 มิลลิกรมัต่อวนั



Low Phosphorus Diet (อาหารจ ากดัฟอสฟอรสั)
แหล่งของฟอสฟอรสั

Nuts and seeds Tofu

Yeast-containing foods Chocolate and dark color drink Dried fish

Meat

Starch

ทีม่า: ครูม่อืแนะน าปรมิาณฟอสฟอรสัในอาหาร



Low Potassium diet (อาหารจ ากดัโพแทสเซียม)

โพแทสเซียมต ำ่

1 – 100 mg/ส่วน

โพแทสเซียมปำนกลำง

101– 200 mg/ส่วน

โพแทสเซียมสูง

201– 300 mg/ส่วน

ทีม่า: ครูม่อืแนะน าปรมิาณฟอสฟอรสัในอาหาร



Residue and Fiber Modified Diet (อาหารดดัแปลงกากและใยอาหาร)

Low Fiber/ residue diet
 ควรมีใยอาหารน้อยกว่า 8 กรมัต่อวนั

 อาหารรสชาติอ่อนๆ

 ลดการอกัเสบของล าไส้ 

ลดการกระตุ้นการหลัง่ของน ้าย่อย



Residue and Fiber Modified Diet (อาหารดดัแปลงกากและใยอาหาร)

High Fiber/ residue diet
 ควรมีใยอาหาร 25 – 50 กรมัต่อวนั

 ส่วนใหญ่จดัให้ในผูท่ี้ท้องผกูเป็นประจ า



ปริมาณใยอาหารผกัสด
ผกั ใยอาหาร( กรมัต่อ 100 กรมั)

กะหล า่ปลี 1.6

กระหล า่ดอก 1.9

แครอท 3.4

ถัว่ฝักยาว 3.8

ถัว่ลนัเตา 4.2

ปวยเล้ง 2.4

ผกักวางตุ้ง 2.3

ผกักาดขาว 2.1

ผกัคะน้า 2.8

ผกับุง้จีน 2.9
ทีม่า: ปรมิาณสารอาหารอา้ทอทิทีค่รวรไดร้บัประจ าวนัส าหรบัครนไทย พ.ศ. 2563. ส านกัโภชนาการ. กรมอนามยั. กระทรวทสาธารณสขุ



Low bacterial Diet (อาหารปลอดเช้ือ)

x

x

x



อาหาร
ทางสายฯ



Blenderized Diet (อาหารปัน่ผสม)

หลกัการพิจารณา

วตัถุดบิทีม่รีาคราถูก หาทา่ยในทุกภูมภิาครและทุกฤดกูาล

ผลติไดท้า่ยและสะดวก 

สามารถดดัแปลทเป็นอาหารเฉพาะโรครได้

ครอื อาหารปัน่ผสมทีป่ระกอบดว้ยอาหารหลกั 5 หมู ่น ามาปัน่ผสมเขา้ดว้ยกนั จนมลีกัษณะ

เป็นขอทเหลวสามารถไหลผา่นสายใหอ้าหารเขา้สูร่า่ทกายได้



Blenderized Diet (อาหารปัน่ผสม)

ตวัอย่างมาตรฐาน Blenderized Diet

สตูร
(Kcal/ ml)

โปรตีน 
(%)

ไขมนั
(%)

คารโ์บไฮเดรต
(%)

พลงังาน 
(กิโลแคลอรี)

BD1:1 20 30 50 1,000

BD1.2:1 17 41 43 1,200

BD1.5:1 13 54 33 1,500



อาหาร
ฝึกกลืน





น ้ำหวำน

น ้ำสมุนไพร

โปรตีน (g) ไขมนั (g) คารโ์บไฮเดรต (g) พลงังาน (kcal)

ระดบั 0 น ้าสมนุไพร (1แกว้) 0 0 25 100

ระดบั 1 นมถัว่ 1:1 (1แกว้) 10 7 25 200

ระดบั 2 ซุปข้น (1 ที)่ 5 3 25 150

ระดบั 0 ระดบั 1 ระดบั 2

นมถัว่
ซุปครีม



โปรตีน (g) ไขมนั (g) คารโ์บไฮเดรต (g) พลงังาน (kcal)

ระดบั 3 ข้าวบดต่างๆ 18 15 36 350

ระดบั 4 โจก๊ใส่ไข่ 18 15 36 350

ระดบั 3

ขำ้วบดต่ำงๆ

ระดบั4

ขำ้วบดต่ำงๆ



โปรตีน (g) ไขมนั (g) คารโ์บไฮเดรต (g) พลงังาน (kcal)

ระดบั 5 ข้าวต้มผดั 25 25 36 470

ระดบั 6 ผดัมกักะโรนี 25 25 36 470

ผดัมกักะโรนี

ขำ้วตม้ผดั

แกงบวดฟักทอง

ระดบั 6ระดบั 5



โปรตีน (%) ไขมนั (%) คารโ์บไฮเดรต (%) พลงังาน (kcal)

ระดบั 7 EC SD/ RD 12 - 15 30 - 35 50 - 60 1,500 – 1,800

ระดบั 7 SD/RD 12 - 15 30 - 35 50 - 60 1,500 – 1,800

ปลำนึง่

ระดบั7 EC

แกงจืดเตำ้หูห้มูสบั

ระดบั7 



ข้าว 1 ทพัพ ี= 80 Kcal

ไข่ไก่ 1 ฟอง = 73 Kcal

น า้มันพชื 1 ช.ช. = 45 Kcalเนือ้สัตว ์1 ช.ต. = 35 Kcal

ผักเล็กน้อย ไม่นับพลังงาน
233 Kcal

การค านวณพลงังาน



การประยกุตใ์ช้



การส่ือสาร

การท า specification วตัถดิุบ 

 การส่ือสารภายใน



การส่ือสาร
 การส่ือสารภายใน

การท าต ารบัมาตรฐานอาหารผูป่้วย





การส่ือสาร

- นักโภชนาการ/นักก าหนดอาหาร 
ร่วมกนัก าหนดมาตรฐานการจดัอาหารผูป่้วย 

 การส่ือสารภายใน



มาตรฐานอาหารเบาหวานฝ่ายโภชนาการ



อำหำรเฉพำะโรค (Therapeutic Diet)
มำตรฐำนกำรจัดบริกำรอำหำรจ ำกัดพลังงำนและโปรตีน 



การส่ือสาร

- การประชมุ/ อบรม/ ช้ีแจงพนักงานจดัอาหาร / แม่ครวั เรียนรู้สดัส่วนของอาหาร

 การส่ือสารภายใน



การส่ือสาร

- ท าส่ือการสอนจดัหาอปุกรณ์
ท่ีเอ้ือต่อการปฏิบติังาน

 การส่ือสารภายใน



การส่ือสาร

- ท าส่ือการสอนจดัหาอปุกรณ์ท่ีเอ้ือต่อการปฏิบติังาน

 การส่ือสารภายใน

0.5 ส่วน

1 ส่วน



การส่ือสาร

- ท าส่ือการสอนจดัหาอปุกรณ์ท่ีเอ้ือต่อการปฏิบติังาน

 การส่ือสารภายใน



การส่ือสาร

- ท าส่ือการสอนจดัหาอปุกรณ์ท่ีเอ้ือต่อการปฏิบติังาน

 การส่ือสารภายใน



การส่ือสาร
 การส่ือสารภายใน

การตกัอาหาร



การส่ือสาร
 การส่ือสารภายใน

Caloric Counting



การส่ือสาร

- ส่ือสารข้อมลูท่ีส าคญั จ าเป็นไปยงับคุลากร
ท่ีเก่ียวข้อง เช่น แพทย ์พยาบาล 
เจ้าหน้าท่ีประจ าหอผูป่้วย

 การส่ือสารภายนอก





Thank You


