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แบบฟอร์ม 1 
แบบเสนอผลงานกิจกรรมพัฒนาคุณภาพงาน 
กระบวนการท างานอย่างต่อเนื่องตามแนวทาง 
PDCA  (F-WI-RA-QS-201/01) 
ส่วนที่ 1 (เพื่อประโยชน์ของท่าน กรุณากรอกข้อมูลให้
ครบถ้วน) 

*หมายเหตุ : 1.กรณีที่ผลงานผ่านเกณฑ์และได้รับเงินรางวัล คณะฯ จะโอนเงินรางวัลเข้าบัญชีเงินเดือนผ่านทางรหัสบุคคล ข้อ 6
2.ผลงานทุกประเภทที่ส่งประกวดเป็นลิขสิทธิ์ของคณะฯ ห้ามมิให้ผู้ใดน าไปเผยแพร่โดยไม่ได้รับอนุญาต

การเผยแพร่ผลงานในทุกรูปแบบ 

 อนญุาต 
❑ ไม่อนญุาต

สถานภาพกลุ่ม 
  เริ่มกจิกรรมครั้งแรก/ผลงานใหม่ 
❑  กลุม่กจิกรรมต่อยอด เรื่องที่......./ขยายผล 
❑ ผลงานเรื่องนี้เคยส่งประกวด

และที่ได้รับรางวัลมาแล้ว
จาก…………………………………… 

ประเภทกจิกรรมพฒันาคุณภาพงาน 
CQI 
❑CQI   R2R   ( ระบุ ประเภทของโครงการวิจยั) 
❑ ระบบบรกิารสขุภาพ  ❑ งานสนบัสนุนบรกิารสขุภาพ
❑ การสร้างเสรมิสุขภาพ ❑ การศึกษา
❑ วิทยาศาสตร์ทางการแพทยแ์ละเครื่องมอืทางการแพทย์
❑ งานบริหารและธุรการ   ❑ อืน่ๆ.......................................... 

ชื่อกลุ่ม 
รหัส

บุคคล 
ชื่อ-นามสกุล หน่วยงาน ฝ่าย/ภาค

วิชาฯ 
โทรศัพท์
ภายใน 

โทรศัพท์ 
มือถือ 

1.หัวหน้ากลุ่ม  163140 นางสาวอรทัย เหลืองอ่อน Fcs 6510 085-212-6502

2.สมาชิกกลุ่ม 163197 วิวรรณธนี  มั่นคง Fcs 6510 
163183 ภาวิตา ดาวเรือง Fcs 6510 
163216 ผ่องศรี  หิรัญชัย Fcs 6510 

3.ผู้ประสานงานกลุ่ม 163140 นางสาวอรทัย เหลืองอ่อน Fcs 6510 085-212-6502

 Email address orathai.l@rfs.co.th 

4.Facilitator ของทีม 163116 นางสาวศุรดา วรรณโกฏ ิ Fcs 6510 

5.สหสาขาวิชาชีพที่
เกี่ยวข้อง (แพทย์

พยาบาล IT ฯลฯ)

ฝ่ายการพยาบาล 

6.ชื่อตัวแทนรับเงิน
รางวัล (เพียง 1 ท่าน)*

163140 นางสาวอรทัย เหลืองอ่อน Fcs 6510 085-212-6502

สรุปปัญหาเชื่อมโยงสอดคล้องกบัข้อใด 
ด้านคลินกิ 
(Clinical) 

 Safe Surgery  Patient Care Process

 Infection Control  Line , Tube & Catheter

 Medication Safety  Emergency Response

 อื่น ๆ (โปรดระบุ)................................................ 

ด้านสนับสนุน 
(Non Clinical) 

 ความปลอดภัย
[Safety]

 คุณภาพ / สิ่งสูญเปล่า 
      [Quality (waste)*] 

 ต้นทุน / ความคุ้มค่า 
      [Cost] 

 ลดรอบเวลาการท างาน / การส่งมอบ
[Delivery]

ส าหรับงานพัฒนาคุณภาพงาน 

เลขท่ีกลุ่ม…………………….….. 
วันท่ีรับข้อมูล............................ 
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ส่วนที่ 2  ขอใหพิ้จารณา “คู่มือการเขียนผลงานกจิกรรมพัฒนาคุณภาพงาน” อย่างละเอียดเพ่ือประโยชน์ต่อเจ้าของผลงาน 
ชื่อเร่ือง / โครงการ ......เพ่ิมมูลค่าเศษปลาตัดแต่ง..………. 

1. หลักการและเหตุผล ความส าคัญของปัญหา (10)
แผนกอาหารและโภชนาการ เป็นหน่วยงานหลักในการผลิตอาหารส าหรับผู้ป่วยและบุคลากรในโรงพยาบาลรามาธิบดีจักรีนฤบดินทร์

ใหถู้กหลักโภชนาการภายใต้กระบวนการผลิตที่มีการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน GHPs & HACCP 
จากการทบทวนกระบวนการปฏิบตัิงานในปี 2564 พบว่าเนื้อปลานิลแล่เลาะกา้ง ทีเ่ตรียมส าหรับอาหารผู้ป่วยใน(IPD) มเีศษปลาอยู่

ในรูปทรงและขนาดที่เล็ก ทีไ่ม่สามารถน ามาปรุงและเสริ์ฟในเมนูปลาในรูปแบบปลาช้ินได้ สง่ผลให้ตอ้งทิ้งเศษปลาเป็นขยะทุกวัน จากการ
ติดตามข้อมูลย้อนหลัง 1 ปี (ม.ค.64-ธ.ค.64) พบว่าเศษปลาตดัแต่งที่เหลือท้ิงประมาณเฉลี่ย 30 กิโลกรมั ต่อวัน ราคาปลานลิแลเ่ลาะก้างกโิลกรมั
ละ 90 บาท คดิเป็นมลูค่าทีเ่สยีประโยชน์ไป 2,700 บาทต่อวัน หรือคดิเป็นต้นทุนการผลิตที่ต้องสญูเสียไปทั้งสิ้น 985,500 บาทต่อป ี

ทางแผนกอาหารและโภชนาการตระหนักและเล็งเห็นถึงความส าคัญของปัญหาจึงได้จดัท าโครงการ “เพ่ิมมูลค่าเศษปลาตัดแต่ง” 
ขึ้นโดยน าแนวคิด Green Productivity มาประยุกต์ใช้กับกระบวนการผลิตอาหารโดยการน าวตัถุดบิท่ีเป็นเศษของเนื้อปลานลิแล่แชแ่ข็งที่
เหลือจากขั้นตอนการตดัแต่งมาเปน็ส่วนผสมของเมนูอาหารที่ต้องใช้เนื้อปลาบดเป็นส่วนผสม เพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการใช้วัตถุดิบตลอด
กระบวนการผลติให้คุ้มค่ามากที่สดุ   ลดต้นทุน  ลดการใช้ทรัพยากร  และลดการเกิดของเสยีจากกระบวนการผลิตอาหาร   มุ่งเน้นการพัฒนา
ประสิทธิภาพจากท่ีเคยปฏิบัติในรปูแบบเดิมปรับเปลี่ยนให้เกดิการเปลี่ยนแปลงท่ีดมีากยิ่งข้ึน (Change For the  better )  เน้นการท างานท่ี
ยืดหยุ่น (Flexperience) ไมย่ึดตดิในกรอบการท างานเดมิ เพื่อให้สามารถพัฒนากระบวนการใช้วตัถดุิบตลอดกระบวนการผลิตใหคุ้ม้คา่และ
เกิดประโยชน์สูงสุดต่อผู้รับบริการ   สง่ผลให้ต้นทุนในการใช้ปลาในเมนูที่ต้องใช้เนื้อปลาบดลดลง และใช้เศษปลานิลแล่ให้เกิดประโยชน์แทน
การทิ้งเป็นขยะอย่างศูนยเ์ปล่า  

2. กรอบแนวคิดและการวิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหา (Root cause analysis) (10)
Value Chain 

 

 

สายธารแห่งคุณค่า (Value chain) ของกระบวนการท างาน (Work Process) ตามแนวทาง SIPOC 

 
 

วางแผนการผลิต ตดัแต่งช้ินปลานลิแลเ่ลาะก้าง ปรุงประกอบอาหาร จัดชุดอาหาร ส่งมอบอาหาร 

Work Process1 Work Process3 Work Process2 Work Process4 Work Process5 

Work Flow เลาะก้างปลานิล ปรุงสุกด้วยความ
ร้อน 

ปัญหาท่ีพบ : วัตถุดิบปลานิลแล่เลาะก้างท่ีเป็นเศษจากการตัดแต่งที่มีรูปทรงและขนาดช้ินเล็ก ถูกทิง้เป็นขยะ  
ได้พัฒนาเร่ือง : สร้างกระบวนการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลติอาหาร เพื่อลดต้นทนุในการใช้ปลาในเมนูท่ีต้อง
ใช้เนื้อปลาบด และใช้เศษปลานลิแล่ให้เกิดประโยชน์แทนการทิ้งเปน็ขยะ 

ปรุงรสอาหาร บรรจุใสภ่าชนะ 

Stakeholder 

แผนกอาหาร
และโภชนาการ 

Inputs 

-เนื้อปลานิล

-มีด

-เขียง

Process 

กระบวนการตัดแต่งชิ้น 
ปลานิลแล่เลาะกา้ง 

Output 

เนื้อปลานิลที่ไม่มีก้าง 

Customers 

หอผู้ป่วย 
โรงพยาบาลรามาธิบดีจกัรี

นฤบดินทร์ 

ปั่นเนื้อปลา 
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***Output จากกระบวนการตัดแต่งชิ้นปลานลิแล่เลาะก้าง คือ เนื้อปลานิลที่ไมม่ีก้าง และ Outcome คือ ต้นทุนในการใช้ปลาในเมนูที่
ต้องใช้เนื้อปลาบดลดลง และใช้เศษปลานิลแล่ให้เกิดประโยชน์แทนการทิง้เป็นขยะอย่างศูนย์เปลา่ (ตามมิติคุณภาพ)*** 
3.การวิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหา(Root cause analysis)

สาเหตุของปัญหาตามมิติคุณภาพ STEEP 
Efficiency=  ไม่มีกระบวนการน าเศษปลานลิแลเ่ลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 
Effectiveness = เศษปลานลิแลเ่ลาะก้างถูกทิง้เป็นขยะท าใหเ้กิดตน้ทุนการผลติที่ต้องสญูเสยีไปท้ังสิน้ 985,500 บาทต่อปี 

3.วัตถุประสงค์ ตัวชี้วัด และเป้าหมาย (10)
3.1 วัตถุประสงค์

1.เพื่อสร้างกระบวนการน าเศษปลานลิแลเ่ลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร
2.เพื่อเพ่ิมอัตราการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหารเพิ่มขึ้น ≥ 80%
3.เพื่อลดอัตราขยะเศษปลานิลลดลง ≥ 80%
4.เพื่อลดต้นทุนในการใช้ปลาในเมนูท่ีต้องใช้เนื้อปลาบดลดลง จากเดิม 2,700 บาท ลดลงเหลอื ≤ 1,400 บาท ต่อวัน
5.เพื่อเพิ่มอัตราคะแนนความพึงพอใจของผู้ป่วยต่อเมนูอาหารจากเศษปลานลิเพิ่มขึ้น ≥ 80%

Inprocess  Indicator/Leading  Indicator 
Leading  Indicator อัตราการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหารเพิ่มขึ้น ≥ 80% 
Lagging Indicator อัตราขยะเศษปลานลิลดลง ≥ 80% 
Lagging Indicator ต้นทุนในการใช้ปลาในเมนูท่ีต้องใช้เนือ้ปลาบดลดลง จากเดิม 2,700 บาท ลดลงเหลือ ≤ 1,400 บาท ต่อวัน 

Lagging Indicator อัตราคะแนนความพึงพอใจของผู้ป่วยต่อเมนูอาหารจากเศษปลานลิเพิ่มขึ้น ≥ 80% 
4.กระบวนการปรับปรุง / วิธีการแก้ไขปรับปรุง (15)

ระยะการพัฒนา สภาพการปฏิบัติงาน ผลการประเมิน 
สภาพการท างานเดิม 

จากเดิมไมม่ีกระบวนการน าเศษ
ปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่

จากการปฏิบัติงานในรูปแบบเดิมท าให้พบปัญหา 
ดังนี้ 
1.มีเศษปลาหลังจากท าการตัดแต่ง ถูกทิ้งเป็นขยะ

ปัญหา จากเดิมไม่มีกระบวนการน าเศษปลานลิแล่
เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลติอาหารใน
กระบวนการเตรยีมปลานิลแล่เลาะก้างส าหรับเมนู

Priority Cause : จากการติดตามแบบสอบถามจากพนักงานแผนกอาหารและโภชนาการจ านวน 
19  คน  พบว่า ร้อยละ 98% แสดงความคิดเห็นถึงสาเหตุทีท่ าให้เศษปลานิลแล่เลาะก้างถูกท้ิงเป็นขยะ
เกิดจากการทีไ่ม่มีกระบวนการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 
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กระบวนการผลติอาหารใน
กระบวนการเตรยีมปลานิลแล่
เลาะก้างสำหรับเมนูปลา หากมี
เศษปลาหลังจากท่ีทำการตดั
แต่งจะถูกทิ้งเป็นขยะทั้งหมด 

ย่อยสลายที่ก าจัดในทุกวัน เนื่องจากขนาดและรูปทรง
ของช้ินปลาไม่สามารถน ามาประกอบอาหารเมนูปลา
ช้ินเพื่อเสิร์ฟปกติได ้ 
2.เกิดต้นทุนการผลิตที่ต้องสูญเสียไปทั้งสิ้น 985,500 
บาทต่อปี 

ปลา หากมีเศษปลาหลังจากท่ีท าการตัดแต่งจะถูก
ทิ้งเป็นขยะทั้งหมด 

โอกาสพัฒนา สร้างกระบวนการน าเศษปลานิลแล่
เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 

การปรับปรุงคร้ังท่ี 1 
(ม.ค.65-เม.ย.65) 

สร้างกระบวนการน าเศษปลา
นิลแล่เลาะก้างเข้าสู่

กระบวนการผลิตอาหาร 

1.ตรวจสอบปริมาณเศษปลานิลที่ได้จากกระบวนการ
แล่เลาะก้างปลานิล 
2.หัวหน้าแผนกอาหารและโภชนาการ มอบนโยบาย
ให้ทีมแม่ครัวออกแบบเมนูที่ใช้วัตถุดิบหลังตัดแต่ง
ดัดแปลงท าเมนูอาหาร ผลิตภายใต้ระบบ GHPs & 
HACCP 
3. แม่ครัวออกแบบเมนูอาหารท าการผลิต เมนูโจ๊ก
ปลาปั่น โดยการใช้เศษปลานิลแล่เลาะก้าง 
4.แม่ครัวท าการค านวณอัตราส่วนในการใช้เศษปลา
นิลเลาะก้างในการผลิตเมนูโจ๊กปลาปั่น 
5.จัดท าคู่ มื อกระบวนการน าเศษปลานิล เข้ าสู่
กระบวนการผลิตอาหารเพื่อใช้เป็นแนวทางปฏิบัติ 

ผลลัพธ์ 
จากการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างมาเป็นวัตถุดิบ
ส าหรับผลิตเมนูโจ๊กปลาปั่นพบว่าสามารถลด
จ านวนการทิ้งเศษปลานิลแล่เลาะก้างลงได้จ านวน 
6 กิโลกรัม/วัน คิดเป็นลดต้นทุนในการใช้ปลาใน
เมนูที่ต้องใช้เนื้อปลาบดลดลงมูลค่า 540 บาทต่อ
วัน หรือ 20% ของต้นทุนทั้งหมด 
ข้อดี 
มีกระบวนการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่
กระบวนการผลิตอาหาร 
ข้อเสยี 
ความถี่ในการผลิตเมนูโจ๊กปลาปั่นมีน้อย ท าให้
การน าเศษปลานิลเลาะก้างมาใช้ได้ไม่หมดและ
ยังคงมีเศษปลานิลเลาะก้างที่ ถูกทิ้งอีกจ านวน
ประมาณ  24 กิโลกรัม/วัน 
โอกาสพัฒนา 
ขยายผลการน าเศษปลานิลมาผลิตเมนูแกงเลียง 

การปรับปรุงคร้ังที่ 2 
(พ.ค.65-ส.ค.65) 

ขยายผลการน าเศษปลานลิมา
ผลิตเมนูแกงเลียง 

1. พนักงานแผนกอาหารและโภชนาการรายงาน
จ านวนเศษปลาตัดแต่งท่ียังมีปริมาณเหลือในแต่ละวัน
ให้กับทางทีมครัวรับทราบ 
2. แม่ครัวท าการออกแบบ วางแผนการผลิตเมนูพริก
แกง เมนูแกงเลียงตามแผนการผลติอาหาร
ประจ าเดือน และน าเสนอหัวหน้าแผนก 
3.แม่ครัวท าการผลิตพริกแกงเมนูแกงเลียงตามสูตรที่
มีการออกแบบไว้ 
4. นักก าหนดอาหารควบคุมคุณภาพอาหารปรุงสุก
ตามระบบคุณภาพประจ าวัน 
5. พ่อครัวแม่ครัวติดตามปริมาณเศษปลาตัดแต่งใน
แต่ละวันที่เหลือ เพื่อออกแบบวางแผนการผลิตเมนู
อื่นๆ และน าเสนอหัวหน้าแผนกต่อไป 

รูปภาพสว่นผสมน ้าพริกแกงเลียง 

        

ผลลัพธ์ 
จากการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างมาขยายผลเป็น
วัตถุดิบส าหรับผลิตเมนูแกงเลียงพบว่าสามารถลด
จ านวนการทิ้งเศษปลานิลแล่เลาะก้างลงได้จาก
เดิม  6 กิโลกรัมเพิ่มขึ้นเป็น 20 กิโลกรัม/วัน คิด
เป็นลดต้นทุนในการใช้ปลาในเมนูที่ต้องใช้เนื้อ
ปลาบดลดลงมูลค่า 1,800 บาทต่อวัน หรือ 67% 
ของต้นทุนท้ังหมด 
ข้อดี  
ลดวัตถุดิบในการผลิตเมนูแกงเลียงได้อย่ างมี
ประสิทธิภาพ 
ข้อเสีย 
ปริมาณการน าเศษปลานิลเลาะก้างมาใช้ได้ไม่หมด
และยังคงมีเศษปลานิลเลาะก้างที่ถูกทิ้งอีกจ านวน
ประมาณ 10กิโลกรัม/วัน 
โอกาสพัฒนา   
ขยายผลการน าเศษปลานิลมาผลิตเมนูแกงส้ม 



F-WI-RAISO-QS-201/01(Rev. form10/25-01-66)   หนา้ 5 / 8 

ขั้นตอนการผลิตน ้าพริกแกงเลียง 
1.น าเศษปลานลิแลเ่ลาะก้างมาล้างใหส้ะอาด 

                    
2.น าไปต้มใหสุ้ก และสะเด็ดขึ้นจากน ้า 

         
3.น ากระชาย, หอมแดงปอกเปลือก, พริกไทยป่น, 
กะปแิละปลาตม้สุกป่ันใหส้่วนผสมเข้ากัน 

                           
 

การปรับปรุงคร้ังท่ี 3 
(ก.ย.65-ธ.ค.65) 

ขยายผลการน าเศษปลานลิมา
ผลิตเมนูแกงส้ม 

1. พนักงานแผนกอาหารและโภชนาการรายงาน
จำนวนเศษปลาตัดแต่งท่ียังมีปริมาณเหลือในแต่ละวัน
ให้กับทีมครัวรับทราบ 
2. แม่ครัวทำการออกแบบ วางแผนการผลิตเมนูแกง
ส้มตามแผนการผลิตอาหารประจำเดือน และนำเสนอ
หัวหน้าแผนก 
3.แม่ครัวทำการผลิตเมนูแกงส้ม จากนั้นทำการผลิต
แกงส้ม 
4. นักกำหนดอาหารควบคุมคุณภาพอาหารปรุงสุก
ตามระบบคุณภาพประจำวัน 
5.จัดท าคู่ มื อกระบวนการน าเศษปลานิล เข้ าสู่
กระบวนการผลิตอาหารเพื่อใช้เป็นแนวทางปฏิบัติ 

รูปภาพส่วนผสมน ้าพริกแกงสม้ 
 

 
 
 
 
 

 
ขั้นตอนการผลิตน ้าพริกแกงส้ม 

1.น าเศษปลานลิแลเ่ลาะก้างมาล้างใหส้ะอาด 
2.น าไปต้มใหสุ้ก และสะเด็ดขึ้นจากน ้า 
3.น ากระชาย, หอมแดงปอกเปลือก, พริกไทยป่น, 
กะปแิละปลาตม้สุกป่ันใหส้่วนผสมเข้ากัน 

ผลลัพธ์ 
จากการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างมาขยายผลเป็น
วัตถุดิบส าหรับผลิตเมนูแกงส้มพบว่าสามารถลด
จ านวนการทิ้งเศษปลานิลแล่เลาะก้างลงได้จาก
เดิม  20 กิโลกรัมเพิ่มขึ้นเป็น 30 กิโลกรัม/วัน คิด
เป็นลดต้นทุนในการใช้ปลาในเมนูที่ต้องใช้เนื้อ
ปลาบดลดลงมูลค่า 2,700 บาทต่อวัน หรือ 100% 
ของต้นทุนท้ังหมด 
ข้อดี  
การน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างมาใช้เป็นวัตถุดิบใน
เมนูที่ใช้ปลาปั่น (โจ๊กปลา, แกงเลียง, แกงส้ม)
สามารถลดจ านวนการทิ้งเศษปลานิลแล่เลาะก้าง
ได้ 100% และลดการใช้เนื้อปลานิลแล่เลาะกา้งได้
จ านวน 30 กิโลกรัม(คิดเป็นลดได้100%) 
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5. การด าเนินการตามแผน (Gantt’s Chart) (10)

กิจกรรม 
ระยะเวลาด าเนินการ  (เดือน/ปี) 

ผู้รับผิดชอบ / บทบาท
หน้าท่ีของผู้รับผิดชอบ 

2563 ม.ค.64-
มี.ค.64 

เม.ย.64-
มิ.ย.64 

ก.ค.65-
ก.ย.65 

ต.ค.65-
ธ.ค.65 

ม.ค.66-
ก.พ.66 

มี.ค.66 

1.ประชุมทีมร่วมวิเคราะห์ปญัหา
เศษปลานลิแลเ่ลาะก้างถูกท้ิงเป็น
ขยะ

อรทัย  เหลืองอ่อน 

2.ปรับปรุงครั้งที่ 1
2.1สร้างกระบวนการน าเศษปลา
นิลแล่เลาะกา้งเข้าสู่กระบวนการ
ผลิตอาหาร
2.2ทดลองผลติและติดตาม
ประเมินผล

วิวรรณธนี  มั่นคง 

3.ปรับปรุงครั้งท่ี 2
3.1.ขยายผลการน าเศษปลานลิมา
ผลิตเมนูแกงเลียง
3.2ทดลองผลิตและติดตาม
ประเมินผล

ภาวิตา ดาวเรือง 

4.ปรับปรุงครั้งท่ี 3
4.1ขยายผลการน าเศษปลานลิมา
ผลิตเมนูแกงสม้
4.2 ทดลองผลิตและตดิตาม
ประเมินผล

ผ่องศรี  หิรัญชัย 

วางแผนงาน ปฏิบัติจริง 
6. ผลส าเร็จ/ผลลัพธ์ของการด าเนินการตามแผน/โครงการ(15)

ตัวชี้วัด 

สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ 

 (ข้อที)่ 
ผลด าเนินการ (เดือน/ปี) 

1 2 3 4 
ก่อน

ด าเนินการ 
เป้าหมาย 

หลัง 
คร้ังท่ี1 คร้ังท่ี2 คร้ังที่3 

1.อัตราการน าเศษปลานลิแล่เลาะก้างเข้าสู่
กระบวนการผลติอาหารเพิ่มขึ้น

√ 0% ≥ 80% 20% 67% 100% 

2.อัตราขยะเศษปลานลิลดลง √ 0% ≥ 80% 20% 67% 100% 

3.ต้นทุนในการใช้ปลาในเมนูท่ีต้องใช้เนื้อปลาบดลดลง √ 2,700บาท
ต่อวัน 

≤ 1,400 
บาท ต่อวัน 

540บาท 1,800บาท 0บาท 

4.อัตราคะแนนความพึงพอใจของผู้ป่วยต่อเมนูอาหาร
จากเศษปลานลิเพิ่มขึ้น

√      N/A ≥ 80% 82% 89% 93% 
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7. ผลการปรับปรุง / ผลที่คาดว่าจะได้รับเมื่อด าเนินงานเสร็จสิ้น (10)
ประโยชน์/ผลลัพธ์ที่ได้รับตามมิติคุณภาพ
Efficiency – กระบวนการน าเศษปลานิลมาประยุกต์ใช้ในเมนูอาหารที่ต้องใช้เนื้อปลาบดได้อย่างมปีระสิทธิภาพ
Effectiveness – การสร้างกระบวนการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหารสามารถเพิ่มอตัราการน าเศษปลานิลแล่เลาะ
ก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหารเพิ่มขึ้น  100% ลดอัตราขยะเศษปลานิลลดลง 100%ลดต้นทุนในการใช้ปลาในเมนูท่ีต้องใช้เนื้อปลาบดลดลง
จากเดิม 2,700 บาท ลดลงเหลอื   0 บาท ต่อวัน  ส่งผลใหอ้ัตราคะแนนความพึงพอใจของผู้ป่วยต่อเมนูอาหารจากเศษปลานลิเพิ่มขึ้น 93%
การจัดท าแนวทางปฏิบัต ิ: มีการจัดท าต ารบัอาหาร(Food Recipe) ประเภทเครื่องแกง โดยมรีายละเอียดของสว่นประกอบ, ปริมาณ และ
ขั้นตอนการประกอบอาหาร ให้ผูป้ฎิบัติงานใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติงานเป็นมาตรฐานการผลิตอาหาร
การสื่อสารแผนการปฏิบัติงาน: แผนกอาหารและโภชนาการวางแผนจะมีการสื่อสารแผนการปฏิบัตงิานไปยังหน่วยงานสนับสนุนอ่ืนๆของ
โรงพยาบาลเพื่อน าไปใช้ในการจัดการขยะอาหารและเพิ่มมลูค่าของวัตถุดิบในโรงพยาบาล

เอกสารแนบ 
8. การตรวจสอบ/ ติดตาม / ประเมินผล เพ่ือป้องกันปัญหาเกิดซ ้า (10)

1.เจ้าหน้าท่ีแผนกอาหารและโภชนาการติดตามผลโดยการสุม่ตรวจการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหารของ
พนักงานครัวหลังด าเนินการ 6 เดอืน  ยังไม่พบการน าเศษปลานลิแล่เลาะก้างทิ้งเป็นขยะ(สุม่ตรวจทุก 6 เดือน) 

2.เจ้าหน้าท่ีแผนกอาหารและโภชนาการสอบถามคะแนนความพึงพอใจของหน่วยงานหอผู้ป่วยต่อเมนูอาหารจากเศษปลานลิเป็นประจ า
ทุกเดือนเพื่อน าข้อมูลมาวิเคราะหแ์ละพัฒนางานต่อไป(สุ่มตรวจทุก 6 เดือน) 

3.เจ้าหน้าท่ีแผนกอาหารและโภชนาการควบคุมการปฏิบตัิงานของพนักงานครัวใหน้ าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร
เป็นประจ าทุกวัน(สุ่มตรวจทกุ 6 เดือน) 

4.มีการจัดท าต ารับอาหาร(Food Recipe) ประเภทเครื่องแกง โดยมีรายละเอียดของส่วนประกอบ, ปริมาณ และขั้นตอนการประกอบ
อาหาร ให้ผู้ปฎบิัติงานใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติงานเป็นมาตรฐานการผลิตอาหาร 

5.ผู้จัดการแผนกอาหารและโภชนาการก ากับตดิตามผลการน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหารของพนักงานครัวโดย
ก าหนดเป็นวาระการประชุมแผนกเป็นประจ าทุกเดือน (สุ่มตรวจทุก 6 เดือน) 
จุด Critical  point 

กระบวนการ Critical  point วิธีการควบคุม ผลการตรวจสอบ 

การน าเศษปลา
นิลแล่เลาะก้าง

เข้าสู่
กระบวนการ
ผลิตอาหาร 

พนักงานครัวน าเศษ
ปลานิลแล่เลาะก้าง
เข้าสู่กระบวนการ

ผลิตอาหาร 

เจ้าหน้าท่ีแผนกอาหารและโภชนาการควบคุมการ
ปฏิบัติงานของพนักงานครัวให้น าเศษปลานิลแล่เลาะ
ก้างเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหารเป็นประจ าทุกวัน 

อัตราการน าเศษปลานิลแล่เลาะกา้ง
เข้าสู่กระบวนการผลติอาหารเพิ่มขึ้น  
100% 

9. การเรียนรู้ท่ีได้รับจากการท าโครงการ (5)
ปัจจัยแห่ง
ความส าเร็จ 

ความรู้ที่ได้รับจากการท างาน อุปสรรคจากการท างาน ข้อเสนอแนะ 

เจ้าหน้าทีแ่ผนก
อาหารและ
โภชนาการได้มีการ
ประชุมเพื่อหา
แนวทางร่วมกัน เป็น

1.เรียนรู้การวิเคราะห์ข้อมลูที่เป็นปัญหาของหน่วยงาน
และแนวทางแก้ไขปัญหาอยา่งเปน็ระบบตามหลัก
PDCA
2.การเรียนรู้น าลดการสูญเปล่าโดยน าวัตถุดิบเศษปลา
ตัดแต่งมาใช้ให้เกิดประโยชน์

ปริมาณการใช้วัตถุดิบปลานิลแล่
เลาะก้าง มีการปรับเพิ่ม-ลดตาม
จ านวนคนไข้ท าให้ควบคุม
ปริมาณการใช้งานไดไ้ม่คงท่ี 

ปรับเปลีย่นกระบวนการตดัแต่ง
ในเมนูปลานลิแลเ่ลาะก้างหั่นช้ิน 
เพื่อใหส้ามารถใช้งานได้ทั้งหมด 
100% โดยไม่ให้มีเศษปลาหลัง
การหั่นช้ิน 
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การสนับสนุนการ
ปฏิบัติงานเป็นทีม
เพื่อใหแ้ผนงาน
ส าเรจ็ลลุ่วงได้ตาม
เป้าหมายที่คาดหวัง 

3.เรียนรู้การน าแนวคิด Green Productivity มา
ประยุกต์ใช้กับกระบวนการผลติอาหารส่งผลให้เพิม่
ประสิทธิภาพในการใช้วัตถุดิบตลอดกระบวนการผลิต
ให้คุ้มค่ามากทีสุ่ด   ลดต้นทุน  ลดการใช้ทรัพยากร
และลดการเกิดของเสยีจากกระบวนการผลิตอาหาร
4.เรียนรู้การรวบรวมข้อมลูและการติดตามประเมินผล
กิจกรรมพัฒนาคณุภาพ

10. โครงการ / กิจกรรม / โอกาสพัฒนาในครัง้ต่อไป (5)
10.1 การขยายผล : แผนกอาหารและโภชนาการวางแผนจะมีการสื่อสารแผนการปฏบิัติงานไปยังหน่วยงานสนับสนุนอ่ืนๆของโรงพยาบาล

เพือ่น าไปใช้ในการจัดการขยะอาหารและเพิ่มมลูค่าของวัตถุดิบในโรงพยาบาล 

10.2 โครงการพัฒนาเร่ืองต่อไปคือ ผัก-ผลไม้ตัดแต่งพร้อมใช้งาน 
 หลักการและเหตุผล : จากการจดัท าเพ่ิมมูลค่าเศษปลาตัดแต่ง ยังพบการสูญเสียในระหว่างกระบวนการตัดแต่ง ส าหรบัวัตถุดิบประเภทอื่นๆ
ที่มีขัน้ตอนท่ีซับซ้อน และสูญเสียเวลา เช่นผัก-ผลไม้ ทีต่้องใช้เวลาในการตัดแต่ง ส่งผลเรื่องการใช้เวลา และมีการท างานในท่าทางเดิมซ า้ๆเป็น
เวลานานซึ่งมผีลกับการท างานท่ีถูกต้องตามหลักกายศาสตร์ของผู้ปฏิบัติงานหน่วยงานโภชนาการวางแผนจะท าการศึกษาและทดลองใช้ผัก,
ผลไม้ตดัแต่งส าเร็จรูป เพือ่ลดขั้นตอนการหั่น, ปอก และลดการสญูเสียระหว่างกระบวนการตดัแต่งผกั-ผลไม้เพื่อลดเวลาในการเตรียมผัก-ผลไม ้

กจิกรรม 
ระยะเวลาด าเนินการ  (เดือน/ปี) 

ปี 2566 
ผู้รับผิดชอบ / บทบาทหน้าท่ีของ

ผู้รับผิดชอบ 
ม.ค ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. 

1.วางแผน/ศึกษา/รวบรวมข้อมลู รสรินทร์  อินผดุง 

2.ศึกษากระบวนการและแหล่งซ้ือวัตถุดิบ

3.ด าเนินการทดลองผลิตภัณฑ์
4.น าเสนอที่ประชมุงานพัฒนาคณุภาพ
5.ตรวจสอบ/ปรับปรุงฐานข้อมูลตาม
ข้อเสนอแนะ
6.ทดลองใช้งาน
7.สรปุและประเมินผล

10.3 งานวิชาการที่เกิดขึ้นต่อ :งานวิจัยเร่ือง การเพิ่ม Productivity ในกระบวนการผลิตอาหาร  โดย นางสาวอรทัย  เหลืองอ่อน  ก าหนด
ระยะเวลาด าเนินการ 1 ปี       

ลงช่ือ(หัวหน้ากลุ่ม)  ............................................. 
ลงช่ือ(หัวหน้า ภาค/ฝ่าย/งาน/หนว่ย)............................................. 

สังกัด ........บริษัท อาร์เอฟเอส จ ากัด.     
วัน / เดือน / ปี  .......30 มีนาคม 2566......... 


