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         ผู้เข้าร่วมกจิกรรม 
 

1. น.ส.ชดุาภรณ์ พทุธรักษา ....................................... ผูจ้ดัการความรู้ (KM   Manager) 
2. นาง สภุาพร โสพะบญุ.............................................คุณอ านวย ( Facilitator)  
3. นาง กรรณิกา คชรินทร์............................................คุณลิขิต (Note Taker) 
4. น.ส.มานี เหมือนมยั.................................................คุณกิจ 
5. น.ส. สายชล พนัพุก................................................. คุณกิจ 
6. นาง รชยา มูลสาร.................................................... คุณกิจ 
7. น.ส. แสงเดือน อู่เล็ก................................................คุณกิจ 

 

1. หลกัการและเหตุผล 
 หน่วยงานโภชนาการมีพนัธกิจหลกั คือ ผลิตอาหารให้แก่ผูป่้วยท่ีเขา้รับการรักษาในโรงพยาบาล 
ซ่ึงครอบคลุมทั้งอาหารท่ีกินเองทางปากและอาหารทางสายยาง ท่ีตอ้งควบคุมคุณภาพของอาหาร ถูกตอ้ง  
ตามหลกัโภชนาการและโภชนบ าบดั ในกระบวนการผลิตอาหารทางสายยางมีขั้นตอนท่ีตอ้งควบคุม หรือ
เรียกวา่ จุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม หลายจุด เพื่อท าใหก้ารผลิตอาหารทางสายยางไดคุ้ณภาพตามหลกัอาหาร
ปลอดภยัและสุขาภิบาลอาหาร ลดการปนเป้ือนของอาหาร หน่วยงานจึงด าเนินการท ากิจกรรมการจดัการ
ความรู้ เร่ือง การควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารทางสายยาง ใหแ้ก่พนกังานท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้ง  
2. วตัถุประสงค์ 

1. ไดเ้รียนรู้เทคนิคการท างานแต่ละส่วนงาน 
2. ไดเ้รียนรู้จากปัญหาหนา้งาน และวธีิการแกไ้ขปัญหาของแต่ละคน  

3. เป้าหมาย/ตัวช้ีวดั 
1. ไดเ้ทคนิคการท างานแต่ละขั้นตอนของแต่ละคน เพื่อใหส้ามารถควบคุมจุดวกิฤติได ้

 
 

 
การจัดการความรู้ของหน่วยงาน............งานโภชนาการ................................................... 

 

หัวข้อในการจัดการความรู้ (Knowledge Vision) 
 

เร่ือง.......การควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารทางสายยาง....... 
วนั/เดือน/ปี ทีจั่ดการความรู้.....................25 ธนัวาคม 2561........................................................................ 

 

แบบฟอร์มการจดัการความรู้ 
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4. วธีิการ/รูปแบบการจัดการความรู้    ***(กรุณาระบุ)*** 
 

  Success Story Telling (SST)   (กรณีเลือกขอ้น้ีใหใ้ส่ขอ้มูลตามตารางขอ้ 5.1) 
  The World Cafe  (กรณีเลือกขอ้น้ีใหใ้ส่ขอ้มูลตามตารางขอ้ 5.2) 
 

5. กระบวนการจัดการความรู้  (Share & Learn) 
      5.2 The World Cafe 
 

ผู้เล่าเร่ือง 
(Narrator) 

การแลกเปลีย่นเรียนรู้ 
(Share & Learn) 

เทคนิค/วธีิการ 
(Action) 

คุณ มานี 
(พนกังานวชิาชีพ) 

- การป่ันตอ้งท าความสะอาดห้อง 
โตะ๊ ดว้ยน ้ายาท าความสะอาด/น ้ายา
ฆ่าเช้ือ 

- ตม้ภาชนะก่อนใชง้านทุกคร้ัง 
-  อุณหภูมิ 100 oC นาน 2 นาที 
- แยกอุปกรณ์การใช้ 
- ขั้นตอนการลา้งมือ 
- ลดการใชมื้อสัมผสัอาหารหรือ

บริเวณดา้นในของภาชนะบรรจุ
อาหาร 

- ควบคุมความสะอาดของหอ้ง 
ครอบคลุมถึง ฝ้า เพดาน 

- ตม้/ลกอุปกรณ์ อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส นาน 2 นาที 

- ป่ันน ้าร้อน 1 รอบ เพื่อท า
ความสะอาดโถป่ันก่อนเร่ิม
ป่ันอาหาร 

- แยกอุปกรณ์การใชง้านออก
จากส่วนอ่ืนใหช้ดัเจน 

- ลา้งมือใหส้ะอาด ก่อนท า 
ระหวา่งท าถา้รู้สึกวา่มือไม่
สะอาด และหลงัปฏิบติังาน 

คุณ สายชล 
(พนกังานวชิาชีพ) 

- เปล่ียนชุดก่อนเขา้หอ้ง 
- ท าความสะอาดพื้นท่ีก่อนปฏิบติังาน 
- ลวก/ตม้อุปกรณ์ก่อนใช ้
- ขั้นตอนการลา้งมือ 

- เปล่ียนชุดและรองเทา้ก่อน
เขา้หอ้ง 

- ลา้งมือใหส้ะอาด  
 

คุณ อุบลนภาพร 
(พนกังานวชิาชีพ) 

- ความสะอาดของห้อง ฝุ่ นบน ฝ้า 
เพดาน 

- เปล่ียนชุดและรองเทา้ก่อนเขา้พื้นท่ี 

- ความสะอาดของห้องและ
พื้นท่ีปฏิบติังาน 

- ความสะอาดของมือ 
คุณ รชยา 

(พนกังานวชิาชีพ) 
- ลา้งมือใหส้ะอาด 
- ความสะอาดของพื้นท่ีปฏิบติังาน 

ฝุ่ นบนฝ้าและเพดาน 

- ความสะอาดของห้องและ
พื้นท่ีปฏิบติังาน 

- ความสะอาดของมือ 
คุณ แสงเดือน 

(พนกังานวชิาชีพ) 
- ความสะอาดของห้อง อุปกรณ์ 

วตัถุดิบ 
- ความสะอาดของห้องและ

พื้นท่ีปฏิบติังาน 
- ความสะอาดของมือ 



KM - MSMC  

คุณ สุภาพร 
(โภชนากร) 

- ความสะอาดของพื้นท่ี ฝ้า เพดาน 
- ความสะอาดของห้องก่อนและหลงั

ปฏิบติังาน 
 

- ความถ่ีในการท าความ
สะอาดหอ้ง 

- ความสะอาดของฝ้า เพดาน 

 

 
6.สรุปความถี่ (ข้อมูลทีไ่ด้มาจากข้อ 5.1 หรือ 5.2) 
 

เร่ือง จ านวนความถี่ 

ความสะอาดของฝ้า เพดาน โดยเฉพาะ ฝุ่ นใตฝ้้า 10 

ความสะอาดของพื้นท่ีปฏิบติังาน 10 

สุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน 10 

ความสะอาดของอุปกรณ์ ภาชนะ 10 

ความสะอาดของวตัถุดิบ 10 

ปฏิบติัตามขั้นตอนท่ีก าหนดไว ้ 10 

 
 
7. Key Success Factor (ปัจจยัท่ีท าใหป้ระสบความส าเร็จ สรุปจากกระบวนการจดัการความรู้ในขอ้.6                          
(โดยเรียงจากความถ่ีท่ีไดจ้ากขอ้ 6 จากความถ่ีมากสุดไปหานอ้ยสุด) 

1. ความสะอาดของฝ้า เพดาน โดยเฉพาะ ฝุ่ นใตฝ้้า 
2. ความสะอาดของพื้นท่ีปฏิบติังาน 
3. สุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน 
4. ความสะอาดของอุปกรณ์ 
5. ความสะอาดของวตัถุดิบ 
6. ปฏิบติัตามขั้นตอนท่ีก าหนดไว ้

จากการท ากิจกรรม พบวา่ ทุกหวัขอ้มีความส าคญัเท่ากนั เพื่อควบคุมขั้นตอนท่ีเป็นจุดวิกฤต 
ป้องกนัการปนเป้ือนในอาหาร 

8. นวตักรรมหรือส่ิงทีไ่ด้จากการจัดการความรู้ (กรุณาแนบหลกัฐาน)  
                คู่มือ 
   แผน่พบั 
 และ  มีการเผยแพร่ความรู้ผา่นโปรแกรมหรือระบบต่างๆ..เม่ือวนัท่ี..10 ม.ค. 62..... 
เพ่ือการตรวจสอบ (พร้อมปร้ินเอกสารแนบ หนา้ website KM หน่วยงานมาดว้ย)  
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9. ผลจากการด าเนินการท ากิจกรรม KM  
 จากการท ากิจกรรม KM คร้ังน้ี พบวา่หน่วยงานไดมี้โอกาสใหเ้จา้หนา้ท่ีเก่ียวขอ้งในกระบวนการ
ผลิตอาหารสายยางไดมี้ส่วนร่วมแสดงความคิดเห็น และร่วมแลกเปล่ียนเรียนรู้ในขั้นตอนการท างานของ   
แต่ละบุคคล เพื่อใหทุ้กคนสามารถเขา้ถึงความรู้และสามารถน าความรู้ท่ีไดร่้วมกนัตกผลึกมาใชใ้หเ้กิด
ประโยชน์ทั้งแก่ตนเองและหน่วยงาน เพิ่มประสิทธิภาพในงานประจ าไดดี้ข้ึน 
10. สรุปผลการน าเทคนิคไปปฏิบัติใช้ 

1. ไดข้ั้นตอนการท างานท่ีรัดกุม และครอบคลุมทุกจุดวกิฤต 
2. ไดจ้ดัล าดบัขั้นตอนการปฏิบติังานใหเ้หมาะสม และเป็นแนวทางเดียวกนั 

11. After Action Review (AAR)  
1. ท่านสามารถน าองคค์วามรู้ไปพฒันาหน่วยงานของท่านไดอ้ยา่งไร 

- ไดเ้รียนรู้เทคนิคการท างานของแต่ละคน จึงน ามาสู่ขั้นตอนการท างานท่ีเกิดจากการ
แลกเปล่ียนรู้ของหลายๆคน เพื่อใหไ้ดข้ั้นตอนท่ีครอบคลุมปัญหาท่ีอาจจะเกิดไดม้าก
ท่ีสุด 

- ไดข้ั้นตอนท่ีชดัเจน รัดกุม และปรับปรุงใหเ้หมาะสมกบัสถานการณ์ปัจจุบนั 
2. ท่านสามารถน าองคค์วามรู้ไปพฒันาองคก์รไดอ้ยา่งไร 

- เป็นส่วนหน่ึงในองคก์รท่ีให้การบริการท่ีมีคุณภาพ และสร้างโอกาสการเรียนรู้ให ้
เจา้หนา้ท่ีปฏิบติังานในทุกระดบั ท าใหเ้กิดบรรยากาศการแลกเปล่ียนเรียนรู้เกิดข้ึนใน
หน่วยงาน  

- ไดโ้อกาสพฒันาบุคคลากรในหน่วยงาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
12. ภาพประกอบการท ากจิกรรม  
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ขัน้ตอนการท างาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                             ............................................................................................ 
                                                                        (ลงช่ือ.................................................................) 
                                                                       รองผู้อ านวยการศนูย์การแพทย์ฯ/หวัหน้าหนว่ย  

คน วตัถดุิบ อปุกรณ์ สถานท่ี 

ก าหนดความถ่ีล้างมือดงันี ้
7. ก่อนเร่ิมปฏิบตัิงาน 
8. ระหวา่ง ถ้ารู้สกึวา่มือไมส่ะอาด 
9. หลงัปฏิบตัิงาน 

ตรวจสขุลกัษณะสว่นบคุคลก่อนเร่ิมปฏิบตัิงาน 
1. เลบ็ 
2. การแตง่กาย 
3. หมวก 
4. ผ้ากนัเปือ้น 
5. หน้ากากอนามยั 
6. มีอาการป่วย เช่น ถา่ยท้อง ในวนั

ปฏิบตัิงานหรือไม ่

1. ต้มให้อณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส 
นานอยา่งน้อย 2 นาท ี

2. บรรจอุยูใ่นภาชนะที่ปิดสนิทก่อน
การใช้งาน 

3. เตรียมวตัถดุิบมือ้ตอ่มือ้ 
 

1. ต้ม/ลวกอณุหภมูิ 100 
องศาเซลเซียส นานอยา่ง
น้อย 2 นาท ี

2. ป่ันล้างโถป่ันด้วยน า้ร้อน
ทกุครัง้ก่อนเร่ิมป่ันอาหาร
ผู้ ป่วย 

3. หลงัเลกิใช้งาน ท าความ
สะอาดอปุกรณ์ และเก็บ
เข้ากลอ่งที่ปิดสนิท 
ปอ้งกนัการปนเปือ้น 

4. แยกอปุกรณ์ 
5. แยกพืน้ท่ีล้างท าความ

สะอาด 
 

1. ท าความสะอาดพืน้ห้อง 
โต๊ะ ด้วยน า้คลอรีน 
ความถ่ีทกุวนั จนัทร์ พธุ 
ศกุร์ สว่นท่ีเหลอืท าความ
สะอาดด้วยน า้ยาท า
ความสะอาด โดยมี
อปุกรณ์ท าความสะอาด
เป็นสว่นตวั และแยกออก
จากห้องอื่น 

2. ความความสะอาดฝา้
อยา่งน้อยเดอืนละ  
1 ครัง้ 


