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บทนำ:
	โรงพยาบาลศรีรัตนะ เป็นโรงพยาบาลขนาด 120 เตียง โดยกลุ่มงานโภชนศาสตร์ให้บริการด้านอาหารแก่ผู้ป่วยในเฉลี่ยวันละ 25–30 ราย และผู้ป่วยมินิธัญรักษ์เฉลี่ยวันละ 230–250 ราย ทั้งนี้ เป้าหมายสำคัญของการดำเนินงานคือการจัดบริการอาหารผู้ป่วยที่มีความสะอาด ปลอดภัย เหมาะสมกับภาวะโรค ถูกต้องตามหลักโภชนาการ และสอดคล้องกับแผนการรักษาของแพทย์ โดยยึดหลักโภชนบำบัดและสุขาภิบาลอาหารที่ได้มาตรฐาน เพื่อให้ผู้รับบริการเกิดความพึงพอใจและสามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการดูแลตนเองเมื่อกลับไปพักฟื้นที่บ้าน
	อาหารที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับโรคมีบทบาทสำคัญในการส่งเสริมกระบวนการฟื้นฟูร่างกาย ช่วยลดภาวะแทรกซ้อน และลดระยะเวลาการนอนโรงพยาบาล อย่างไรก็ตาม จากการดำเนินงานด้านโภชนาการของโรงพยาบาลศรีรัตนะในช่วง 3 ปีที่ผ่านมา พบปัญหาสำคัญ ได้แก่ ระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการอยู่ที่ร้อยละ 83.33 ปริมาณผู้ป่วยมินิธัญรักษ์เพิ่มขึ้นจาก100ถึง250 ราย และมีปริมาณอาหารเหลือทิ้งเฉลี่ย 10.25–25.28 กิโลกรัมต่อวัน นอกจากนี้ ยังพบปัญหาด้านคุณภาพอาหาร ได้แก่ ความไม่คงที่ของรสชาติอาหารเนื่องจากการหมุนเวียนผู้ปรุง เมนูอาหารซ้ำซ้อนหรือไม่น่ารับประทาน ส่งผลให้ผู้ป่วยรับประทานอาหารได้น้อย รวมถึงการขาดมาตรฐานในการชั่ง ตวง วัด ที่ชัดเจน ซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อความพึงพอใจของผู้รับบริการ และทำให้ผู้ป่วยได้รับสารอาหารไม่ครบถ้วนตามแผนการรักษา
	จากการสำรวจความต้องการของผู้ป่วยและญาติ รวมถึงการศึกษาสภาพปัญหาการจัดบริการอาหาร พบว่าผู้รับบริการมีความต้องการอาหารที่สะอาด ปลอดภัย รสชาติอร่อย มีคุณค่าทางโภชนาการ และเหมาะสมกับบริบทของท้องถิ่น โดยเฉพาะอาหารที่สอดคล้องกับวิถีชีวิตของกลุ่มเกษตรกรและผู้ใช้แรงงาน อีกทั้งยังต้องการได้รับความรู้ด้านอาหารเฉพาะโรค และการบริการที่มีความเอาใจใส่ เป็นมิตร และมีจิตบริการการใช้วัตถุดิบที่หาได้ง่ายและมีคุณค่าทางโภชนาการในการบริการอาหารผู้ป่วย โดยมีวัตถุประสงค์	1.เพื่อพัฒนาตำรับอาหารมาตรฐานของโรงพยาบาลศรีรัตนะให้เป็นระบบ
		2.เพื่อควบคุมคุณภาพและรสชาติอาหารให้มีความคงที่และถูกต้องตามหลักโภชนบำบัด
		3.เพื่อเพิ่มระดับความพึงพอใจของผู้ป่วยต่อบริการด้านอาหารของโรงพยาบาล
วิธีการศึกษา:
	1.ศึกษาและวิเคราะห์ปัญหาความไม่คงที่ของรสชาติอาหาร รวมถึงรวบรวมเมนูอาหารยอดนิยมและเมนูเฉพาะโรค เพื่อนำมาพัฒนาเมนูที่สอดคล้องกับบริบทและวิถีชีวิตของผู้ป่วย
	2.จัดทำตำรับอาหารมาตรฐาน (Standard Recipe) โดยกำหนดรายการวัตถุดิบ วิธีการปรุง การชั่ง ตวง วัด และการคำนวณคุณค่าทางโภชนาการอย่างเป็นระบบ พร้อมจัดทำเป็นคู่มือ และกำหนดให้มีเมนูอาหารท้องถิ่นอย่างน้อย 2–3 รายการต่อสัปดาห์
	3.ดำเนินการปรุงอาหารตามตำรับมาตรฐาน และประเมินความพึงพอใจของผู้ป่วย รวมทั้งสุ่มประเมินคุณภาพอาหารก่อนและหลังการปรับปรุง โดยกำหนดสัดส่วนสารอาหารให้เหมาะสม ได้แก่ คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 55 โปรตีนร้อยละ 15 ไขมันไม่เกินร้อยละ 30 จำกัดน้ำตาลไม่เกิน 4 กรัม โซเดียมไม่เกิน 1,100 มิลลิกรัม และมีผักไม่น้อยกว่า 40 กรัมต่อหนึ่งมื้ออาหาร
	4.สรุปผลการดำเนินงาน วิเคราะห์ข้อบกพร่อง และปรับปรุงกระบวนการ ก่อนประกาศใช้เป็นมาตรฐานการปฏิบัติงานของกลุ่มงานโภชนศาสตร์ พร้อมทั้งควบคุมคุณภาพรสชาติอาหารโดยใช้เครื่องวัดความเค็ม (Salt meter)
ผลการศึกษา:  
	ด้านมาตรฐาน: ได้จัดทำ “คู่มือตำรับอาหารมาตรฐาน โรงพยาบาลศรีรัตนะ” ซึ่งระบุรายละเอียดวัตถุดิบ วิธีการปรุง และคุณค่าทางโภชนาการอย่างชัดเจน จำนวน 15 รายการ ส่งผลให้รสชาติอาหารมีความคงที่ร้อยละ 100 แม้มีการเปลี่ยนแปลงผู้ปรุง และสามารถจัดอาหารเฉพาะโรคได้ถูกต้องตามแผนการรักษาร้อยละ 100
	ด้านผู้รับบริการ: ระดับความพึงพอใจของผู้ป่วยต่อรสชาติและลักษณะอาหารเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 88.33 เป็นร้อยละ 98.22
	ด้านโภชนบำบัด: ผู้ป่วยได้รับพลังงานและสารอาหารสอดคล้องกับแผนการรักษาของแพทย์ โดยเฉพาะในกลุ่มผู้ป่วยโรคไตและโรคเบาหวาน
	ด้านความคุ้มค่า: ปริมาณอาหารเหลือทิ้ง (Plate waste) ลดลงอยู่ในระดับดีมาก โดยมีค่าเฉลี่ยร้อยละ 9.86 ต่อวัน และสามารถควบคุมต้นทุนวัตถุดิบได้อย่างมีประสิทธิภาพ
อภิปรายผล สรุป และข้อเสนอแนะ:
	การพัฒนาตำรับอาหารมาตรฐานสามารถแก้ไขปัญหาความไม่คงที่ของรสชาติอาหารได้อย่างมีนัยสำคัญ เนื่องจากมีการกำหนดกระบวนการชั่ง ตวง วัด อย่างเป็นระบบ แทนการประมาณด้วยสายตา ส่งผลให้คุณภาพอาหารมีความสม่ำเสมอ และเพิ่มความพึงพอใจของผู้รับบริการ
	นอกจากนี้ ยังช่วยให้การควบคุมคุณค่าทางโภชนาการมีความแม่นยำ ลดความคลาดเคลื่อนในการจัดอาหารเฉพาะโรค และยกระดับมาตรฐานการให้บริการด้านอาหารของโรงพยาบาลทั้งในด้านรสชาติ รูปลักษณ์ และคุณค่าทางโภชนาการ
ข้อเสนอแนะ ควรมีการพัฒนาตำรับอาหารเพิ่มเติมโดยใช้วัตถุดิบตามฤดูกาลในท้องถิ่น เช่น เงาะ ข้าวโพด และทุเรียนภูเขาไฟ เพื่อเพิ่มความหลากหลายและความน่าสนใจของเมนูอาหาร รวมทั้งควรมีการทบทวนและปรับปรุงตำรับอาหารอย่างต่อเนื่องทุก 6–12 เดือน เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ป่วยและมาตรฐานทางโภชนาการที่เปลี่ยนแปลงไป
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