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มาตรฐานอาหารในโรงพยาบาล หมายถงึ อะไร?

หลกัเกณฑ์ และ วธีิการทีด่ใีนการผลติอาหารบริการผู้ป่วย ซ่ึงเป็นเกณฑ์หรือ
ข้อก าหนดขั้นพืน้ฐานทีจ่ าเป็นในการผลติและควบคุม เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติตามและ
ท าให้สามารถผลติอาหารได้อย่างปลอดภยั

ทีม่า : คู่มือปฏบัิติงานโภชนาการ กระทรวงสาธารณสุข , 2560



อาหารในโรงพยาบาล

อาหารทัว่ไป อาหารเฉพาะโรค

มาตรฐานอาหาร



มาตรฐานอาหารผู้ป่วย

คุณค่า คุณภาพ
1. พลงังาน
2. สารอาหาร

- CHO
- PROT
- FAT
- อ่ืนๆ

1.สะอาด   ปลอดภัย
2.รสชาติอร่อย
3. อาหารทีถู่กต้อง เหมาะสม
4. สนับสนุนการรักษาของแพทย์
5. เป็นอาหารสุขภาพ
6. ผู้ป่วยพงึพอใจ



ขั้นตอนการจัดท ามาตรฐานอาหาร

1. เกบ็ข้อมูล วเิคราะห์ข้อมูล
2. ก าหนดรายการอาหารหมุนเวยีน
3.  จัดท าต ารับอาหาร
4.  ค านวณวตัถุดบิ
5.  ค านวณพลงังานสารอาหาร



เคร่ืองมือการประเมินคุณค่าโภชนาการมาตรฐานอาหาร

1. ตารางอาหาร FOOD EXCHANG
2. ตารางคุณค่าปริมาณอาหารทีค่นไทยบริโภค 
3. โปรแกรม INMUCAL
4. โปรแกรม NUTRISURVEY
5. การส่งวเิคราะห์



มาตรฐานอาหารทัว่ไปในโรงพยาบาลมาตรฐานอาหารเฉพาะโรค

ชนิดอาหาร พลงังาน(kcal/day) โปรตีน (%) ไขมัน (%) คาร์โบไฮเดรต 
(%)

อาหารลดเกลือ 1,500 – 1,800 12 - 15 25 - 30 55 - 60
อาหารลดไขมัน 1,200 – 1,500 12 - 15 20 -25 60 - 65
อาหารเบาหวาน 1,500 – 1,800 15 - 20 30 – 35* 45 - 50
อาหารเพิม่โปรตีน 1,500 – 1,600 15 - 25 30 - 35 45 - 55

ทีม่า : ฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี
: วารสารสมาคมนักก าหนดอาหารแห่งประเทศไทย, 32 ( 1-2) ; 31 - 34



มาตรฐานอาหารทั่วไปในโรงพยาบาล

ชนิดอาหาร พลงังาน(kcal/day) โปรตีน (%) ไขมัน (%) คาร์โบไฮเดรต 
(%)

อาหารธรรมดา 1,500 – 2,000 12 - 15 25 - 30 55 - 60
อาหารอ่อน 1,500 – 1,800 12 - 15 25 -30 55 - 60
โจ๊ก 780 18 28 55
เหลวข้น 700 10 10 80
เหลวใส 300 0 - 1 0 99 - 100

ทีม่า : ฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี



ทีม่า : กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาลล าปาง



10

มาตรฐานอาหารโรงพยาบาลบา้นโป่ง

ประเภทอาหาร พลงังาน/วนั คารโ์บไฮเดรต

(กรมั)

โปรตีน 

(กรมั)

ไขมนั 

(กรมั)

ธรรมดา 1800 248 68 60

ออ่น 1500 206 56 50

ธรรมดา เบาหวาน 1800 225 90 60

ออ่น เบาหวาน 1500 188 75 50

เหลวใส 600 150 - -

เหลวขน้ 800 106 24 31

โจก๊ 1000 125 50 33

BD (สูตรปกติ) 1000 140 37 34

BD (สูตรเบาหวาน) 1000 131 42 34

CHO : Prot : Fat = 55-60 : 15-20 : 25-30

*หมายเหตุ  ค านวณรายบุคคล เม่ือมกีารก าหนดโปรตีนจากแพทย์

คู่มือคำนวณโปรตีนในอาหารปั่นผสม2565.pdf


ทีม่า : กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาลอดุรธานี



ทีม่า : กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาลบุรีรัมย์ จังหวดับุรีรัมย์ (รพศ.)

ทีม่า : กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาลปราสาท จังหวดัสุรินทร์ ( รพท.)

ทีม่า : กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาลพุทไธสง จังหวดับุรีรัมย์ ( รพช.)

เขตสุขภาพที่ 9



การควบคุมมาตรฐานอาหารผู้ป่วย

การผลิต การบรรจุ การบริการ
การท า

ความสะอาด

การควบคุม
คุณภาพ

การควบคุม
คุณภาพ

การควบคุม
คุณภาพ

การควบคุม
คุณภาพ

นักโภชนาการ
นักก าหนดอาหาร
โภชนากร

นักโภชนาการ
นักก าหนดอาหาร
โภชนากร

นักโภชนาการ
นักก าหนดอาหาร
โภชนากร



เตรียมวตัถุดบิถูกต้อง  การช่ังตวงอาหารสดตามรายการอาหาร



ทีม่า : กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาลธรรมศาสตร์เฉลมิพระเกยีรติฯ

การทดสอบอาหารเม่ือปรุงเสร็จ

การตรวจสอบและการช่ังตวงสัดส่วนอาหารสุกในการบรรจุอาหาร



การตรวจคุณภาพอาหารก่อนน าส่ง และงานท าความสะอาด



ปัญหาอุปสรรค

1. การน าสู่การปฏิบัตหิน้างาน
2. การส่ือสาร
3. การประกนัคุณภาพ
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