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         ผู้เข้าร่วมกจิกรรม 
 

1. น.ส.ชดุาภรณ์ พทุธรักษา ....................................... ผูจ้ดัการความรู้ (KM   Manager) 

2. นาง สภุาพร โสพะบญุ.............................................คุณอาํนวย ( Facilitator)  

3. นาง กรรณิกา คชรินทร์............................................คุณลิขิต (Note Taker) 

4. พนกังานหนว่ยงาน..................................................คุณกิจ 
 

1. หลกัการและเหตุผล 

 หน่วยงานโภชนาการ มีพนัธกิจหลกั คือ บริการอาหารผูป่้วยที�เขา้รับการรักษาตวัในโรงพยาบาล 

นอกจากนี�  ยงัมีการบริการอาหารใหก้บัองคก์รแพทยใ์นทุกวนัทาํการ ปัญหาที�พบคือ ยอดเบิกอาหารผูป่้วย

ไม่คงที� มีการปรับเปลี�ยนตลอดเวลา และเมนูองคก์รแพทยมี์การปรับเปลี�ยนค่อนขา้งบ่อย ทาํใหก้ารบริหาร

จดัการวตัถุดิบในแต่ละวนัไม่ราบรื�นเท่าที�ควร มีขั�นตอนระยะเวลาการรอคอยวตัถุดิบบางเมนูนาน ส่งผลทาํ

ใหร้ะยะเวลาการบริการอาหารนานขึ�นและขั�นตอนการทาํงานเพิ�มขึ�น เพิ�มโอกาสการผิดพลาดได ้เนื�องจาก 

เจา้หนา้ที�ตอ้งทาํงานแข่งกบัเวลา แต่ตอ้งควบคุมคุณภาพของอาหารใหถู้กตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 

นอกจากนี�ยงัมีปัจจยัภายนอกที�เหนือการควบคุม เช่น ไฟดบั แก๊สเชื�อเพลิงหมด ผูป้ระกอบการมาส่งวตัถุดิบ

ล่าชา้ เป็นตน้ ดงันั�น เพื�อใหก้ารทาํงานราบรื�นและลดโอกาสความผดิพลาดในการบริการอาหารโภชนาการ 

จึงเลือกเรื�องดงักล่าวในการทาํ การจดัการความรู้ของหน่วยงาน 

2. วตัถุประสงค์ 

1. ไดเ้รียนรู้เทคนิคการทาํงานแต่ละส่วนงาน 

2. ไดเ้รียนรู้จากปัญหาหนา้งาน และวธีิการแกไ้ขปัญหาของแต่ละคน  

3. เป้าหมาย/ตัวชี�วดั 

1. ไดข้ั�นตอนการทาํงานของแต่ละส่วนงานที�ชดัเจน และสามารถควบคุมจุดวกิฤติของแต่ละส่วนได ้

2. จาํนวนอุบติัการณ์ เรื�อง การบริการอาหารผดิพลาดลดลง ทั�งที�เป็นแบบเชิงรุกและเชิงรับจากระบบ

รายงานความเสี�ยง 

 

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

หัวข้อในการจัดการความรู้ (Knowledge Vision) 
 

เรื�อง.......การลดความผดิพลาดการบริการอาหาร....... 

วนั/เดือน/ปี ที�จัดการความรู้.....................12 ม.ค. 61........................................................................ 
 

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

  Success Story Telling (SST)   (กรณีเลือกขอ้นี� ใหใ้ส่ขอ้มูลตามตารางขอ้ 5.1) 

  The World Cafe  (กรณีเลือกขอ้นี� ใหใ้ส่ขอ้มูลตามตารางขอ้ 5.2) 
 

      5. กระบวนการจัดการความรู้  (Share & Learn) 

      5.2 The World Cafe 
 

ผู้เล่าเรื�อง 

(Narrator) 

การแลกเปลี�ยนเรียนรู้ 

(Share & Learn) 

เทคนิค/วธีิการ 

(Action) 

คุณ อุบลนภาพร 

(พนกังานส่งอาหาร) 

เมื�อขึ�นส่งอาหารผูป่้วยในแต่ละมื�อ ตอ้งเช็ค

ถาดอาหารก่อนขึ�นวอร์ดแลว้ลงบนัทึกใน

แบบฟอร์ม เมื�อขึ�นส่งอาหารตอ้งอ่าน

รายละเอียดบนการ์ดอาหาร แลว้ถามชื�อ

คนไข ้อ่านป้ายหวัเตียง หากผูป่้วยไม่

สามารถสื�อสารไดใ้นขณะนั�น จะสอบถาม

พยาบาลก่อนทุกครั� ง โดยเฉพาะกรณีผูป่้วย

ยา้ยเตียง และแจง้จาํนวนขา้วที�เหลืออยูใ่นตู้

กรณีผูป่้วยงดนํ�านํ�าอาหาร ซึ� งบางเคส

พยาบาลจะใหน้าํอาหารถาดที�คนไขง้ดนํ�างด

อาหารวางไวห้วัเตียง เพื�อรอเวลาที�สามารถ

รับประทานได ้พนกังานโภชนาการจะไม่

แจกอาหารเองโดยภาระการหากป้ายหวัเตียง

ผูป่้วยไม่ตรงกบัการ์ดอาหาร ตอ้งไดรั้บคาํยนื

ยงัจากพยาบาลก่อน 

1. ดูป้ายหวัเตียง 

2. ถามชื�อคนไข ้

3. ดูรายละเอียดบนการ์ดอาหาร 

4. สอบถามพยาบาลหากขอ้มูล

ไม่ตรงกนั 

คุณ สายชล 

(พนกังานส่งอาหาร) 

กรณีวอร์ดพิเศษ มื�อเชา้ส่วนใหญ่ผูป่้วยจะงด

นํ�างดอาหารเอไปทาํหตัการหรือเจาะเลือด 

แต่วอร์ดจะเบิกขา้ว พยาบาลจะแจง้ตอนส่ง

วา่ เป็นอาหารญาติ พนกังานของโภชนาการ

เมื�อเอาถาดอาหารไปส่ง นอกจากจะถามชื�อ

คนไขแ้ลว้ ตอ้งแจง้เพิ�มเติม วา่ ถาดอาหาร

ดงักล่าว เป็นของญาติ ไม่ใช่ของผูป่้วย 

1. แจง้ผูป่้วยใหช้ดัเจนวา่ ถาด

อาหารเป็นของญาติ ไม่ใช่

ของผูป่้วย 

คุณ สมปอง 

(แม่ครัว) 

ในการปรุงประกอบอาหารเมนูต่างๆ ไม่วา่

จะเป็นเมนูผูป่้วยและองคก์รแพทย ์แม่ครัว

คือผูป้ฏิบติังานหนา้งาน ซึ� งตอ้งอาศยัความ

1. วตัถุดิบครบถว้น 

2. อ่านเมนูล่วงหนา้ 

3. ในระหวา่งวนั ทบทวนเมนูที�
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พร้อมหลายๆดา้นซึ�งมีความเกี�ยวขอ้งกบั

บุคคลหลายส่วน โภชนากร/ธุรการที�

ประสานงานกบัวอร์ดหรือองคก์รแพทย์

สื�อสารชดัเจน วตัถุดิบที�ผูช่้วยเตรียมให้

เพียงพอและครบถว้น และตวัแม่ครัวเองตอ้ง

มีการทาํการบา้นล่วงหนา้ก่อน 1 วนั และ

หมั�นอ่านเมนูบ่อยๆ เพื�อเป็นการทวนเมนูอยู่

เสมอ 

จะทาํต่อ 

4. วางแผนการทาํเมนู ก่อน-

หลงั เพื�อลดระยะเวลาการ

รอคอยการใชเ้ตา 

5. คนสั�งของตอ้งเช็ควตัถุดิบ

ล่วงหนา้ 

6. หากมีการเปลี�ยนเมนู ให้แจง้

ใหช้ดัเจน 

7. เขียนเมนูที�เปลี�ยนเป็นลาย

ลกัษณ์อกัษรที�ชดัเจน อ่าน

ง่าย 

คุณ ปาริชาติ 

(ผูช่้วยแม่ครัว) 

ผูช่้วยแม่ครัวมีหนา้ที�เตรียมวตัถุดิบทุกอยา่ง

ใหพ้ร้อมสาํหรับแต่ละเมนู ซึ� งตอ้งมีการ

เตรียมเมนูล่วงหนา้ การทราบส่วนประกอบ

ล่วงหนา้จะทาํใหง่้ายต่อการเตรียม และการ

สื�อสารและประสานงานเรื�องเมนู ปริมาณ

ยอดคนไข ้จะทาํใหจ้ดัเตรียมปริมาณต่อมื�อ

ผดิพลาดลดลงได ้

1. รายละเอียดส่วนประกอบแต่

ละเมนูชดัเจน 

2. ระบุปริมาณวตัถุดิบที�ใชแ้ต่

ละอยา่ง 

3. อ่านเมนูล่วงหนา้ 

4. เตรียมวตัถุดิบใหค้รบ 

5. ตรวจสอบความถูกตอ้งก่อน

ส่งใหแ้ม่ครัว 

คุณ สุภาพร 

(โภชนากร) 

การสั�งของแต่ละวนั ตอ้งกางเมนูทุกเมนูที�

ตอ้งกินในวนันั�นๆ เพื�อไล่สั�งวตัถุดิบแต่ละ

เมนู จากนั�นตอ้งตรวจสอบความถูกตอ้งของ

ขอ้มูลและปริมาณการส่งใบสั�งของให้

ผูป้ระกอบการ กรณีวตัถุดิบที�ตอ้งสั�งใชว้นั

ต่อวนั ตอ้งทาํสัญลกัษณ์ไวเ้พื�อเตือนความจาํ 

ที�สาํคญัการตรวจสอบปริมาณวตัถุดิบในมื�อ

เยน็กบัรายการที�จะเขา้ในวนัถดัไป เปิดดู

ตูเ้ยน็ทุกตู ้ทั�งความความถูกตอ้ง ปริมาณการ

ใช ้ใหส้อดคลอ้งกบัยอดผูป่้วยปัจจุบนัมาก

ที�สุด และตอ้งประสานงานกบัผูช่้วยในการ

เตรียมวตัถุดิบล่วงหนา้ หากมีการ

ปรับเปลี�ยนวตัถุดิบ 

 

1. ดูเมนูอาหารใหค้รบถว้น 

2. ตรวจสอบความถูกตอ้งก่อน

ส่งใบสั�งของ 

3. ตรวจสอบปริมาณวตัถุดิบ 

คงเหลือตอนเยน็ เพื�อปรับ

เพิ�ม/ลด ในวนัถดัไป 

4. สื�อสารใหช้ดัเจน ทั�ง ผูช่้วย

แม่ครัว แม่ครัว 

ผูป้ระกอบการ 
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6.สรุปความถี� (ข้อมูลที�ได้มาจากข้อ 5.1 หรือ 5.2) 
 

เรื�อง จํานวนความถี� 

พนกังานส่งอาหาร 

1. ดูป้ายหวัเตียง 

2. ถามชื�อคนไข ้

3. ดูรายละเอียดบนการ์ดอาหาร 

4. สอบถามพยาบาลหากขอ้มูลไม่ตรงกนั 

 

12 

10 

8 

6 

แม่ครัว 

1. วตัถุดิบครบถว้น 

2. อ่านเมนูล่วงหนา้ 

3. ในระหวา่งวนั ทบทวนเมนูที�จะทาํต่อ 

4. วางแผนการทาํเมนู ก่อน-หลงั เพื�อลดระยะเวลาการรอคอยการใชเ้ตา 

5. คนสั�งของตอ้งเช็ควตัถุดิบล่วงหนา้ 

6. หากมีการเปลี�ยนเมนู ให้แจง้ใหช้ดัเจน 

7. เขียนเมนูที�เปลี�ยนเป็นลายลกัษณ์อกัษรที�ชดัเจน อ่านง่าย 

 

 

5 

5 

4 

4 

5 

5 

4 

 

ผูช่้วยแม่ครัว 

1. รายละเอียดส่วนประกอบแต่ละเมนูชดัเจน 

2. ระบุปริมาณวตัถุดิบที�ใชแ้ต่ละอยา่ง 

3. อ่านเมนูล่วงหนา้ 

4. เตรียมวตัถุดิบใหค้รบ 

5. ตรวจสอบความถูกตอ้งก่อนส่งใหแ้ม่ครัว 

 

3 

3 

3 

3 

3 

โภชนากร/นกัโภชนาการ/ธุรการ  

( การสั�งวตัถุดิบ/ตรวจสอบยอดของแหง้และของสด) 

1. ดูเมนูอาหารใหค้รบถว้น 

2. ตรวจสอบความถูกตอ้งก่อนส่งใบสั�งของ 

3. ตรวจสอบปริมาณวตัถุดิบ คงเหลือตอนเยน็ เพื�อปรับเพิ�ม/ลด ในวนัถดัไป 

4. สื�อสารใหช้ดัเจน ทั�ง ผูช่้วยแม่ครัว แม่ครัว ผูป้ระกอบการ 

 

 

 

3 

3 

3 

3 
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7. Key Success Factor (ปัจจยัที�ทาํใหป้ระสบความสาํเร็จ สรุปจากกระบวนการจดัการความรู้ในขอ้.6                          

(โดยเรียงจากความถี�ที�ไดจ้ากขอ้ 6 จากความถี�มากสุดไปหานอ้ยสุด) 

พนกังานส่งอาหาร 

1. ดูป้ายหวัเตียง 

2. ถามชื�อคนไข ้

3. ดูรายละเอียดบนการ์ดอาหาร 

4. สอบถามพยาบาลหากขอ้มูลไม่ตรงกนั 

แม่ครัว 

1. วตัถุดิบครบถว้น 

2. อ่านเมนูล่วงหนา้ 

3. คนสั�งของตอ้งเช็ควตัถุดิบล่วงหนา้ 

4. หากมีการเปลี�ยนเมนู ให้แจง้ใหช้ดัเจน 

5. ในระหวา่งวนั ทบทวนเมนูที�จะทาํต่อ 

6. วางแผนการทาํเมนู ก่อน-หลงั เพื�อลดระยะเวลาการรอคอยการใชเ้ตา 

7. เขียนเมนูที�เปลี�ยนเป็นลายลกัษณ์อกัษรที�ชดัเจน อ่านง่าย 

ผูช่้วยแม่ครัว 

1. รายละเอียดส่วนประกอบแต่ละเมนูชดัเจน 

2. ระบุปริมาณวตัถุดิบที�ใชแ้ต่ละอยา่ง 

3. อ่านเมนูล่วงหนา้ 

4. เตรียมวตัถุดิบใหค้รบ 

5. ตรวจสอบความถูกตอ้งก่อนส่งใหแ้ม่ครัว 

โภชนากร/นกัโภชนาการ/ธุรการ  

( การสั�งวตัถุดิบ /ตรวจสอบยอดของแหง้และของสด) 

1. ดูเมนูอาหารใหค้รบถว้น 

2. ตรวจสอบความถูกตอ้งก่อนส่งใบสั�งของ 

3. ตรวจสอบปริมาณวตัถุดิบ คงเหลือตอนเยน็ เพื�อปรับเพิ�ม/ลด ในวนัถดัไป 

4. สื�อสารใหช้ดัเจน ทั�ง ผูช่้วยแม่ครัว แม่ครัว ผูป้ระกอบการ 

8. นวตักรรมหรือสิ�งที�ได้จากการจัดการความรู้ (กรุณาแนบหลกัฐาน)  

                คู่มือ 

   แผน่พบั 

 และ  มีการเผยแพร่ความรู้ผา่นโปรแกรมหรือระบบต่างๆ..เมื�อวนัที�..7 ก.พ. 61..... 

เพื�อการตรวจสอบ (พร้อมปริ�นเอกสารแนบ หนา้ website KM หน่วยงานมาดว้ย)  
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9. ผลจากการดําเนินการทาํกิจกรรม KM  

 จากการทาํกิจกรรม KM ครั� งนี�  เป็นโอกาสที�ดีสาํหรับหน่วยงานที�ใหเ้จา้หนา้ที�ทุกส่วนงานได้

ทบทวนภาระงานตวัเอง และขอ้ผดิพลาดที�เกิดขึ�นระหวา่งทาํงาน แลว้หาแนวทางแกไ้ขปัญหาร่วมกนั 

นอกจากนี�  หน่วยงานยงัไดเ้รียนรู้เทคนิคการทาํงานในส่วนงานต่างๆจากประสบการณ์จริงของผูป้ฏิบติังาน

ที�นาํมาแลกเปลี�ยนเรียนรู้ร่วมกนั ทาํใหไ้ดข้ั�นสอนการทาํงานที�ชดัเจนมากขึ�น เพื�อลดความผดิพลาดที�อาจ

เกิดขึ�นและช่วยกนัคน้หาความเสี�ยงก่อน 

10. สรุปผลการนําเทคนิคไปปฏิบัติใช้ 

1. แต่ละส่วนงานมีรายละเอียดแตกต่างกนัออกไป โดยตอ้งตรวจสอบความถูกตอ้งในภาระงาน

ของตนเองก่อนทุกครั� ง 

2. แต่ละคนไดท้บทวนบทบาท หนา้ที� ของตนเอง ทาํให้รู้ขอ้บกพร่องของตนเอง และนาํไปสู่การ

แกไ้ข 

3. มีโอกาสไดแ้ลกเปลี�ยนกนัในแต่ละส่วนงาน ที�ตอ้งทาํงานร่วมกนั จาํงทาํใหไ้ดแ้นวทางการ

ทาํงานร่วมกนั 

11. After Action Review (AAR)  

1. ท่านสามารถนาํองคค์วามรู้ไปพฒันาหน่วยงานของท่านไดอ้ยา่งไร 

- ไดเ้รียนรู้เทคนิคการทาํงานของแต่ละคน จึงนาํมาสู่ขั�นตอนการทาํงานที�เกิดจากการ

แลกเปลี�ยนรู้ของหลายๆคน เพื�อใหไ้ดข้ั�นตอนที�ครอบคลุมปัญหาที�อาจจะเกิดไดม้าก

ที�สุด 

2. ท่านสามารถนาํองคค์วามรู้ไปพฒันาองคก์รไดอ้ยา่งไร 

- เป็นส่วนหนึ�งในองคก์รที�ให้การบริการที�มีคุณภาพ และสร้างโอกาสการเรียนรู้ให ้

เจา้หนา้ที�ปฏิบติังานในทุกระดบั ทาํใหเ้กิดบรรยากาศการแลกเปลี�ยนเรียนรู้เกิดขึ�นใน

หน่วยงาน  
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12. ภาพประกอบการทาํกจิกรรม  
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ขั �นตอนการทาํงาน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             ............................................................................................ 

                                                                        (ลงชื�อ.................................................................) 

                                                                          รองผู้ อํานวยการศนูย์การแพทย์ฯ/หวัหน้าหน่วย  

โภชนากร/นกัโภชนาการ 

สั�งปริมาณอาหารลว่งหน้า 

ตรวจสอบความถกูต้อง/ครบถ้วน 

ครบถ้วนและถกูต้อง 

ไมค่รบ 

สง่ใบสั�งของให้ผู้ประกอบการ 

ตรวจสอบยอดคงเหลอื  

เวลา 14.30 น. ของทกุวนั 

ครบถ้วนและถกูต้อง 

ไมค่รบ 

เพิ�ม/ลด/

เปลี�ยน 

ประสานงาน

ผู้ประกอบการ 

ผู้ช่วยแมค่รัวเช็ค

ของในตู้เย็น 

ผู้ช่วยเตรียมวตัถดุิบ

ให้ครบตามรายการ 

ครบถ้วนและถกูต้อง 
ไมค่รบ 

แมค่รัวปรุงประกอบ

อาหารตามเมนทีู�

กําหนด 

เพิ�ม/ลด/ปรับเปลี�ยน 

เพิ�มเติม 

เพิ�ม/ลด วตัถดุิบ 

ปรับเปลี�ยนเมน ู

แจ้งให้แมค่รัวและผู้ช่วยทราบ

ลว่งหน้า 


