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1. เพื่อสรา้งกระบวนการน าเศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งเขา้สูก่ระบวนการผลิตอาหาร

2. เพื่อเพิ่มอตัราการน าเศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งเขา้สูก่ระบวนการผลิตอาหารเพ่ิมขึน้≥ 80%

3. เพื่อลดอตัราขยะเศษปลานิลลดลง ≥ 80%

4. เพื่อลดตน้ทนุในการใชป้ลาในเมนทูี่ตอ้งใชเ้นือ้ปลาบดลดลง จากเดิม 2,700 บาท ลดลงเหลือ ≤ 1,400 บาท 
ตอ่วนั

5. เพื่อเพิ่มอตัราคะแนนความพงึพอใจของผูป่้วยตอ่เมนอูาหารจากเศษปลานิลเพ่ิมขึน้ ≥ 80%

ตวัชีว้ดั

สอดคลอ้งกบั
วตัถปุระสงค์

(ขอ้ที่)
ผลด าเนินการ (เดือน/ปี)

1 2 3 4
ก่อน

ด าเนินการ
เปา้หมาย

หลงั

ครัง้ที่1 ครัง้ที่2 ครัง้ที่3

1.อตัราการน าเศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งเขา้สู่
กระบวนการผลิตอาหารเพ่ิมขึน้ 

√ 0% ≥ 80% 20% 67% 100%

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

3.ตน้ทนุในการใชป้ลาในเมนทูี่ตอ้งใชเ้นือ้ปลาบ
ดลดลง 

√ 2,700บาท
ตอ่วนั

≤ 1,400 
บาท ตอ่วนั

540บาท 1,800บาท 0บาท

4.อตัราคะแนนความพงึพอใจของผูป่้วยตอ่
เมนอูาหารจากเศษปลานิลเพ่ิมขึน้ 

√ N/A ≥ 80% 82% 89% 93%

การสรา้งกระบวนการน าเศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งเขา้สูก่ระบวนการผลิตอาหารสามารถเพิ่มอตัราการน า
เศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งเขา้สูก่ระบวนการผลิตอาหารเพ่ิมขึน้  100% ลดอตัราขยะเศษปลานิลลดลง 100%ลด
ตน้ทนุในการใชป้ลาในเมนทูี่ตอ้งใชเ้นือ้ปลาบดลดลง จากเดิม 2,700 บาท ลดลงเหลือ   0 บาท ตอ่วนั  สง่ผลให้
อตัราคะแนนความพงึพอใจของผูป่้วยตอ่เมนอูาหารจากเศษปลานิลเพ่ิมขึน้ 93%

แผนกอาหารและโภชนาการวางแผนจะมีการสื่อสารแผนการปฏิบตัิงานไปยงัหน่วยงานสนบัสนนุอื่นๆ
ของโรงพยาบาลเพ่ือน าไปใชใ้นการจดัการขยะอาหารและเพิ่มมลูคา่ของวตัถดุิบในโรงพยาบาล

1. เรยีนรูก้ารวิเคราะหข์อ้มลูที่เป็นปัญหาของหน่วยงานและแนวทางแกไ้ขปัญหาอย่างเป็นระบบตามหลกัPDCA
2. เรยีนรูก้ารน าแนวคิด Green Productivity มาประยกุตใ์ชก้บักระบวนการผลิตอาหารสง่ผลใหเ้พิ่ม
ประสิทธิภาพในการใชว้ตัถดุิบตลอดกระบวนการผลิตใหคุ้ม้คา่มากท่ีสดุ   ลดตน้ทนุ  ลดการใชท้รพัยากร 
และลดการเกิดของเสียจากกระบวนการผลิตอาหาร   
3.เรยีนรูก้ารรวบรวมขอ้มลูและการติดตามประเมินผลกิจกรรมพฒันาคณุภาพ ประยกุตใ์ชใ้นเมนอูาหารท่ีตอ้งใช้
เนือ้ปลาบดไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ

จากการทบทวนกระบวนการปฏิบตัิงานในปี 2564 พบวา่เนือ้ปลานิลแลเ่ลาะกา้ง ที่เตรยีมส าหรบัอาหารผูป่้วยใน (IPD) มีเศษปลาอยูใ่นรูปทรงและขนาดที่เลก็ ที่ไม่สามารถน ามาปรุงและเสิรฟ์ในเมนปูลาในรูปแบบปลาชิน้ได ้สง่ผลใหต้อ้ง
ทิง้เศษปลาเป็นขยะทกุวนั จากการติดตามขอ้มลูยอ้นหลงั 1 ปี (ม.ค.64-ธ.ค.64) พบวา่เศษปลาตดัแตง่ที่เหลือทิง้ประมาณเฉลี่ย 30 กิโลกรมั ตอ่วนั ราคาปลานิลแลเ่ลาะกา้งกิโลกรมัละ 90 บาท คิดเป็นมลูคา่ที่เสียประโยชนไ์ป 2,700 บาทตอ่วนั 
หรอืคิดเป็นตน้ทนุการผลิตที่ตอ้งสญูเสียไปทัง้สิน้ 985,500 บาทตอ่ปี

ทางแผนกอาหารและโภชนาการตระหนกัและเลง็เห็นถงึความส าคญัของปัญหาจงึไดจ้ดัท าโครงการ “เพิม่มูลค่าเศษปลาตดัแตง่” ขึน้โดยน าแนวคิด Green Productivity มาประยกุตใ์ชก้บักระบวนการผลิตอาหารโดยการน าวตัถดุิบที่เป็น
เศษของเนือ้ปลานิลแลแ่ช่แขง็ที่เหลือจากขัน้ตอนการตดัแตง่มาเป็นสว่นผสมของเมนอูาหารท่ีตอ้งใชเ้นือ้ปลาบดเป็นสว่นผสม เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการใชว้ตัถดุิบตลอดกระบวนการผลิตใหคุ้ม้คา่มากท่ีสดุ   ลดตน้ทนุ  ลดการใชท้รพัยากร  และลด
การเกิดของเสียจากกระบวนการผลิตอาหาร   มุง่เนน้การพฒันาประสิทธิภาพจากที่เคยปฏิบตัิในรูปแบบเดิมปรบัเปลี่ยนใหเ้กิดการเปลี่ยนแปลงที่ดีมากย่ิงขึน้ (Change For the  better )  เนน้การท างานที่ยืดหยุ่น (Flexperience) ไม่ยดึติดในกรอบ
การท างานเดิม เพ่ือใหส้ามารถพฒันากระบวนการใชว้ตัถดุิบตลอดกระบวนการผลิตใหคุ้ม้คา่และเกิดประโยชนส์งูสดุตอ่ผูร้บับรกิาร   สง่ผลใหต้น้ทนุในการใชป้ลาในเมนทูี่ตอ้งใชเ้นือ้ปลาบดลดลง และใชเ้ศษปลานิลแลใ่หเ้กิดประโยชนแ์ทนการทิง้
เป็นขยะอยา่งศนูยเ์ปลา่ 

วัตถุประสงค์
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ผูป้ฏิบตัิงานขาดความรูเ้ก่ียวกบัการ
ประยกุตใ์ชว้ตัถดุิบในกระบวนการผลิต

ใชว้ตัถดุิบไมคุ่ม้คา่

ขาดทกัษะในการประเมินตน้ทนุ

วตัถดุิบปลานิลแลเ่ลาะกา้ง
ท่ีเป็นเศษจากการตดัแตง่

มีปรมิาณมาก

ไมมี่การก าหนดรายละเอียดในขัน้ตอนการเตรียมวตัถดุิบ
ชนิดปลานิลแลเ่ลาะกา้งในแตล่ะเมนู

ไมมี่แนวทางในการจดัการ
เศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งท่ีชดัเจน

ไมมี่กระบวนการน าเศษปลานิลแล่
เลาะกา้งเขา้สูก่ระบวนการ

ผลติอาหาร

จ านวนเครื่องป่ัน
ไมเ่พียงพอ

มีเสียงดงัขณะ
ใชง้านเครื่องป่ัน

เศษปลานิล
แล่เลาะก้าง
ถูกทิง้เป็น
ขยะ

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

ผลลัพธ์
จากการน าเศษปลานิลแล่เลาะกา้งมาเป็นวตัถดุิบส าหรบัผลิตเมนูโจ๊กปลา

ป่ันพบว่าสามารถลดจ านวนการทิง้เศษปลานิลแล่เลาะกา้งลงไดจ้ านวน 6
กิโลกรมั/วนั คิดเป็นลดตน้ทุนในการใชป้ลาในเมนูที่ตอ้งใชเ้นือ้ปลาบดลดลง
มูลค่า 540 บาทต่อวัน หรือ 20% ของต้นทุนทั้งหมด ซึ่งมีเมนูอาหารอื่นที่
สามารถน าเศษปลานิลแล่เลาะก้างไปใช้งานได้ จ าได้ท าการออกแบบ
เมนอูาหารอื่นเพิ่มเติม

1.ตรวจสอบปรมิาณเศษ
ปลานิลที่ไดจ้าก
กระบวนการแลเ่ลาะ
กา้งปลานิล

2. ทีมแมค่รวัออกแบบ
เมนทูี่ใชว้ตัถดุิบปลา
นิลแลห่ลงัตดัแตง่

3. แมค่รวัท าการ
ผลิตเมนโูจ๊กปลา
ป่ัน

กระบวนการปรับปรุงการท างาน

หลักการและเหตุผล ความส าคัญของปัญหา

สรุปผลตัวชีวั้ดผลส าเร็จและผลลัพธ์

การขยายผล

บทเรียนทีไ่ด้รับ

กระบวนการวิเคราะหส์าเหตุ

2.การปรับปรุงคร้ังที ่2 (พ.ค.65 - ส.ค.65)
ท าการขยายผลการน าเศษปลานิลมาผลิตเมนูแกงเลียง

ผลลัพธ์
จากการน าเศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งมาขยายผลเป็นวตัถดุิบส าหรบัผลิตเมนู

แกงเลียงพบวา่สามารถลดจ านวนการทิง้เศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งลงไดจ้ากเดิม  
6 กิโลกรมัเพ่ิมขึน้เป็น 20 กิโลกรมั/วนั คิดเป็นลดตน้ทนุในการใชป้ลาในเมนทูี่
ตอ้งใชเ้นือ้ปลาบดลดลงมลูค่า 1,800 บาทต่อวนั หรอื 67% ของตน้ทนุทัง้หมด 
ทีมแม่ครวัจึงขยายผลไปยงัเมนทูี่ตอ้งใชเ้นือ้ปลาป่ันเป็นในการผลิตน า้แกงเมนู
อื่นเพิ่มเติม

3.การปรับปรุงคร้ังที ่3 (ก.ย.65 - ธ.ค.65)
ท าการขยายผลการน าเศษปลานิลมาปลิตเมนูแกงส้ม

ผลลัพธ์
จากการน าเศษปลานิลแลเ่ลาะกา้งมาขยายผลเป็นวตัถดุิบส าหรบัผลิตเมนแูกง
สม้พบว่าสามารถลดจ านวนการทิง้เศษปลานิลแล่เลาะกา้งลงไดจ้ากเดิม  20 
กิโลกรมัเพ่ิมขึน้เป็น 30 กิโลกรมั/วนั คิดเป็นลดตน้ทุนในการใช้ปลาในเมนูที่
ต้องใช้เนื ้อปลาบดลดลงมูลค่า 2,700 บาทต่อวัน หรือ 100% ของต้นทุน
ทัง้หมด

เพิม่มูลค่าเศษปลาตดัแตง่
ศุรดา วรรณโกฏ,ิ อรทยั เหลืองอ่อน, ส าเนียง นักร้อง : แผนกอาหารและโภชนาการ บริษัท อารเ์อฟเอส จ ากัด
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