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ด้านสนับสนุนกิจกรรมความสุขในองค์กร 3.5 

 
ชื่อผลงาน :  การพัฒนาร้านอาหารต้นแบบ “เมนูรักษ์ ไต” ในโรงอาหารของคณะกลุ่มศูนย์วิทยาศาสตร์

สุขภาพและศูนย์อาหารและบริการ 1 มหาวิทยาลัยขอนแก่น   
เจ้าของผลงาน      

1) นางสายสมร พลดงนอก   
2) นางสาวจันจิราภรณ์ วิชัย  
3) นางสาวเพียงทิฆัมพร นิลเพชร์ 
4) นางสาวณัฐภรณ์  หาดี 
5) นางสาวลัดดาวัลย์  นาสถิตย์ 
6) นางสาวนันทรัตน์  จิตระการ 
7) นางสาวเพ็ญพิสุทธิ์  บุตตะพล 

สังกัด    งานเวชกรรมสังคม   โรงพยาบาลศรีนครินทร์ คณะแพทยศาสตร์  มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 
ประเภทผลงาน  
 (1) ด้านสนับสนุนการบริหารจัดการที่ดี  
 (2) ด้านสนับสนุนส่งเสริม บริหารและพัฒนาวิชาการสู่ความเป็นเลิศ 
 (3) ด้านสนับสนุนกิจกรรมความสุขในองค์กร 
1.ที่มาและความส าคัญท่ีจัดท าผลงานขึ้นมา   

โรคไตเรื้อรัง (chronic kidney disease; CKD) เป็นปัญหาสาธารณสุขที่ส าคัญทั่วโลกรวมทั้งประเทศ
ไทย เพราะมีความชุกที่สูงและเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่องโดยความชุกของโรคไตเรื้อรังจะเพ่ิมขึ้นตามอายุที่มากขึ้น มี
ประชากร เพียงร้อยละ 1.9 เท่านั้นที่ทราบว่าตนก าลังเป็นโรคไตโดยเฉพาะอย่างยิ่งในโรคไตเรื้อรังระยะที่ 1-3 
ซึ่งเป็นระยะที่สามารถชะลอการเสื่อมของไตได้ดีนั้น นอกจากนี้โรคไตเรื้อรังเป็นปัจจัยเสี่ยงที่เพิ่มอัตราการ
เสียชีวิต อัตราการเข้ารับการรักษา ในโรงพยาบาลเพ่ิมข้ึน ตลอดจนค่ารักษาพยาบาลเพ่ิมขึ้นมาก โดยเฉลี่ยไม่ต่ า
กว่า 200,000 บาทต่อคนต่อปีจากข้อมูลของสมาคมโรคไตแห่งประเทศไทยใน ปี พ.ศ. 2555 พบว่าโรคไต
เรื้อรังมีสาเหตุจากโรคเบาหวานมากที่สุด (ร้อยละ 37.5)รองลงมาคือ โรคความดันโลหิตสูง (ร้อยละ 25.6) 
สถานการณ์ประเทศไทยจากการส ารวจสุขภาพประชาชนไทยโดยการตรวจร่างกาย ได้ส ารวจข้อมูลการบริโภค
อาหารย้อนหลัง 24 ชั่วโมงเพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณโซเดียมที่บริโภค พบว่าค่ามัธยฐานปริมาณโซเดียมที่บริโภค
เท่ากับ 2961.9 – 3633.8 มิลลิกรัมต่อวัน ซึ่งเกณฑ์มาตรฐานที่องค์การอนามัยโลกก าหนดนั้นต้องไม่เกิน 2,000 
มิลลิกรัมต่อวัน (อรรถเกียรติ กาญจนพิบูลวงศ์ และสุพัตรา ศรีวณิชชากร, 2559) 
จากการด าเนินการตรวจประเมินปริมาณความเค็มหรือโซเดียมในอาหาร ในโรงอาหารของคณะกลุ่มศูนย์
วิทยาศาสตร์สุขภาพ  และศูนย์อาหารและบริการ 1 มหาวิทยาลัยขอนแก่น  พบว่าส่วนใหญ่มีปริมาณโซเดียม
เกินเกณฑ์ที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนด โดยร้อยละ56.3 พบปริมาณโซเดียม 1.1-1.5 กรัม/จาน และจากการ
ส่งตรวจปริมาณโซเดียมในอาหารทางห้องปฏิบัติการ พบร้อยละ 61.54 มีปริมาณโซเดียมมากกว่า 600 
มิลลิกรัม/จาน   ดังนั้น    จึงจ าเป็นต้องด าเนินการสร้างความรู้ ความเข้าใจให้กับผู้ประกอบการร้านค้าได้เห็น 
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ความส าคัญในการปรุงอาหาร ลดการใช้เครื่องปรุงที่มากเกินความจ าเป็น พัฒนาร้านอาหารในโรงอาหารของ
คณะกลุ่มศูนย์วิทยาศาสตร์สุขภาพและศูนย์อาหารและบริการ 1 มหาวิทยาลัยขอนแก่นให้เป็นต้นแบบใน
การจัดบริการอาหารลดเค็มหรือ “เมนูรักษ์ไต”เป็นโรงอาหารรักษ์ไตรวมทั้งสะอาด 

ปลอดภัย และใส่ใจสุขภาพ เป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภคท้ังกลุ่มบุคลากรนักศึกษา นักเรียนและประชาชน
ในพ้ืนที่ความรับผิดชอบของ โรงพยาบาลศรีนครินทร์ ในการสร้างเสริมสุขภาพ ดูแลสุขภาพ ลดโรค ชะลอไต
เสื่อม/ไตวายด้วยตนเอง 
2.วัตถุประสงค ์

1) เพ่ือพัฒนาร้านอาหารต้นแบบ “เมนูรักษ์ไต” ในโรงอาหารของคณะกลุ่มศูนย์วิทยาศาสตร์สุขภาพ และ
ศูนย์อาหารและบริการ 1 มหาวิทยาลัยขอนแก่น  

2) เพ่ือให้ผู้ประกอบการร้านอาหารในโรงอาหารของคณะกลุ่มศูนย์วิทยาศาสตร์สุขภาพ และศูนย์อาหารและ
บริการ 1 มหาวิทยาลัยขอนแก่นมีความรู้ความเข้าใจโภชนาการที่ถูกสุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อม  

3) เพ่ือให้ผู้ประกอบการร้านอาหารในโรงอาหารของคณะกลุ่มศูนย์วิทยาศาสตร์สุขภาพ และศูนย์อาหารและ
บริการ 1 มหาวิทยาลัยขอนแก่นปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการปรุงอาหารและพฤติกรรมสุขภาพเพ่ือ
ป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อม 

3. ใครคือลูกค้าหรือผู้รับบริการจากผลงานนี้ 
1) ผู้ประกอบการร้านอาหารในโรงอาหารของคณะกลุ่มศูนย์วิทยาศาสตร์สุขภาพ และศูนย์อาหารและบริการ 

1 มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
2) ผู้บริโภค บุคลากร นักศึกษา นักเรียน และประชาชนทั่วไปที่รับบริการโรงอาหารของคณะกลุ่มศูนย์

วิทยาศาสตร์สุขภาพ และศูนย์อาหารและบริการ 1 มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
4. วิธีด าเนินการ 

แนวทางการรณรงค์กินอยู่ อย่ า ง ไร  ไกล ไตเสื่ อม  ในผู้ ประกอบการร้ านค้ า  โ รงอาหาร 
มหาวิทยาลั ยขอนแก่น   คณะกลุ่ มศูนย์ วิ ทยาศาสตร์ สุ ขภาพ และศูนย์ อาหารและบริ การ  1 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น  จ านวน 130 คน จากจ านวนร้านอาหาร  60 ร้าน  โดยแนวทางการด าเนินการ มีดังนี้ 

1. ขอความร่วมมือทุกคณะและผู้รับผิดชอบโรงอาหาร เพ่ือก าหนดเป็นนโยบายหรือแนวทางเดียวกันใน
การด าเนินการ  

2. ตรวจปริมาณโซเดียมในอาหาร  เกณฑ์มาตรฐานปริมาณโซเดียมที่ก าหนดเป็นเมนูรักษ์ไต คือ อาหาร
ส ารับหรืออาหารจานเดียวที่มีปริมาณโซเดียมต่อจานไม่ เกิน 600 มิลลิกรัม (ตรวจวัดทาง
ห้องปฏิบัติการ) หรือน้อยกว่า 0.9  (ตรวจวัดด้วยเครื่องตรวจความเค็ม)   

3. ให้ความรู้  โดยโปรแกรมความรู้ ได้แก่ เรื่องความส าคัญและปัญหาไตเสื่อม   เรื่องเมนูรักษ์ไต และเมนูชู
สุขภาพ    เรื่องโภชนาการที่ถูกสุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อม และการเลือกใช้เครื่องปรุงอาหารและ
เรื่องพฤติกรรมสุขภาพท่ีป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อม 

 
 



 

WoW ! & Happy KKU 2019 :  The  9th KKU  Show and Share 

ด้านสนับสนุนกิจกรรมความสุขในองค์กร 

 
 

3.1 ครั้งที่ 1   สร้างความเข้าใจเรื่องโภชนาการที่ถูกสุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อม พฤติกรรมสุขภาพที่
ป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อม  และค าแนะน าการขึ้นทะเบียนเมนูรักษ์ไตในแต่ละร้านค้าในศูนย์
วิทยาศาสตร์สุขภาพและศูนย์อาหาร Complex     

3.2 ครั้งที่ 2  จัดอบรมให้ความรู้ พร้อมสะท้อนกลับข้อมูลการตรวจประเมินปริมาณโซเดียมในอาหาร  
โดยการบรรยายและแบ่งเข้าฐานกิจกรรมการให้ความรู้  

3.3 ครั้งที่ 3 เน้นย้ าการสร้างความเข้าใจเรื่องการเลือกใช้เครื่องปรุง การลดอาหารรสเค็ม  การปรับ
พฤติกรรมการปรุงอาหาร โภชนาการที่ถูกสุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อม พฤติกรรมสุขภาพที่
ป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อมในแต่ละร้าน พร้อมการตรวจปริมาณโซเดียมในอาหารที่จะขึ้น
ทะเบียนเมนูรักษ์ไต  

4. ประเมินความรู้ความเข้าใจโภชนาการที่ถูกสุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อมและประเมินพฤติกรรมสุขภาพ
เพ่ือป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อม ก่อนการให้ความรู้ และหลังการให้ความรู้ครบ 3 ครั้ง  

5. สรุปผลการตรวจปริมาณโซเดียมในอาหารและจ านวนเมนูรักษ์ไตในแต่ละร้านค้า และสะท้อนกลับ
ข้อมูลการตรวจประเมินปริมาณโซเดียมในอาหารแต่ละร้าน และส่งผลให้คณบดีและผู้รับผิดชอบแต่ละ
คณะทราบ 

6. สรุปและวิเคราะห์ข้อมูล 
กรอบแนวคิดการด าเนินการ 
 
 
 
 
 

 
 
    เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
 

 
 
 

1. แบบสอบถามข้อมูลส่วนบุคคล ประกอบด้วย เพศ อายุ  หน้าที่ในร้านค้า 
2. แบบประเมินความรู้ความเข้าใจโภชนาการที่ถูกสุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อม 
3. แบบประเมินพฤติกรรมสุขภาพเพ่ือป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อม 

 

โปรแกรมการให้ความรู้ 

1. การให้ความรู้เรื่องโรค  โภชนาการท่ีถูก
สุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อม     การปรับ
พฤติกรรมการปรุงอาหาร เลือกใช้
เครื่องปรุงอาหารและการขึ้นทะเบียนเมนู
รักษ์ไตและเมนูชูสุขภาพ 

2. การติดตามให้ความรู้ผู้ประกอบการแต่ละ
ร้าน 2 -3 ครั้งเพ่ือให้ความรู้ ค าแนะน า 
และเสริมแรงการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม 

3. การติดตามประเมินปริมาณโซเดียมใน
อาหารและสะท้อนกลับข้อมูล  

ปัจจัยน าเข้า 
1.เพศ  
2.อายุ  
3. หน้าที่ในร้านค้า 
4. ความรู้เรื่องโภชนาการที่ถูก
สุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อม 
ก่อนได้รับความรู้  
5. พฤติกรรมสุขภาพเพ่ือ
ป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อม
ก่อนได้รับความรู้  
6. ปริมาณโซเดียมในอาหาร 
 
 

ผล 

1. ความรู้เรื่องโภชนาการที่
ถูกสุขลักษณะเพ่ือชะลอ
ไตเสื่อม หลังได้รับความรู้  

2. พฤติกรรมสุขภาพเพ่ือ
ป้องกันและชะลอโรคไต
เสื่อมหลังได้รับความรู้  

3. ปริมาณโซเดียมในอาหาร 
4. จ านวนเมนูรักษ์ไต 
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5. ผลการด าเนินงานและประโยชน์ของผลงาน(การเปลี่ยนแปลงหลังจากมีการพัฒนาระบบหรือปรับปรุง
กระบวนงาน) 
         ผลจากการสุ่มตรวจวัดปริมาณโซเดียมในอาหารโดยใช้เครื่องตรวจเค็มจ านวน 282 เมนู พบว่า ปริมาณ
โซเดียมเกินเกณฑ์มาตรฐานจ านวน 205 เมนู (ร้อยละ 72.7) และจากการส่งตรวจอาหารทางห้องปฏิบัติการ
จ านวน 91 เมนู พบว่าปริมาณโซเดียมเกินเกณฑ์มาตรฐานจ านวน 56 เมนู (ร้อยละ 61.54)  ได้ส่งข้อมูล
สะท้อนกลับให้ผู้รับผิดชอบแต่ละคณะ     และการด าเนินการสร้างเสริมและป้องกันด้านอาหารที่จะลดความ
เค็มเพ่ือชะลอไตเสื่อม ซึ่งจากการด าเนินการและการติดตามประเมินผลหลังด าเนินการ  3 เดือน พบว่า 
เมนูอาหารที่มีปริมาณโซเดียมเกินเกณฑ์มาตรฐานจ านวนลดลง จากร้อยละ 72.7 เป็นร้อยละ 64.0 และยัง
พบว่าเมนูอาหารที่มีปริมาณโซเดียมเกินเกณฑ์มาตรฐานสามารถปรับลดเครื่องปรุง ท าให้เมนูอาหารมีปริมาณ
โซเดียมอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 36.5   อีกทั้งเมื่อพิจารณาข้อมูลผลการตรวจประเมินปริมาณโซเดียมใน
อาหารแต่ละคณะ พบว่า ทุกคณะมีร้อยละของเมนูอาหารที่มีปริมาณโซเดียมอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานมากขึ้น  
ยกเว้นคณะสัตวแพทยศาสตร์ที่ร้านค้าจ านวนน้อย มีการปิดบริการในช่วงปิดเทอม และมีการเปลี่ยนร้านค้า 
ท าให้การสื่อสารและการให้ความรู้ไม่เป็นไปตามโปรแกรม  แต่อย่างไรก็ตามจากผลการด าเนินการส่งผลให้
จ านวนเมนูรักษ์ไตที่ข้ึนทะเบียนรวมทั้งสิ้น 146 เมนูนอกจากนี้พบว่าผู้ประกอบการมีคะแนนพฤติกรรมสุขภาพ
เพ่ือป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อมอยู่ในระดับที่   ดีขึ้นโดยพบพฤติกรรมปรับปรุงลดลงจากร้อยละ 37.14 
เหลือเพียงร้อยละ 17.29 และพบพฤติกรรมปานกลางเพ่ิมขึ้นจาก ร้อยละ 50.48 เป็นร้อยละ 75.19 รวมทั้งยัง
พบว่าระดับความรู้โภชนาการที่ถูกสุขลักษณะเพ่ือชะลอไตเสื่อมเพ่ิมข้ึนจากค่าคะแนนเฉลี่ย 9.5 (คะแนนต่ าสุด 
: สูงสุด 5-12)  เพ่ิมเป็นคะแนนเฉลี่ย 11.4(คะแนนต่ าสุด : สูงสุด 8 -12)   

 
แผนภูมิที่ 1  ผลตรวจปริมาณโซเดียมในอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

 
ตารางท่ี 1 ผลส ารวจพฤติกรรมสุขภาพเพื่อป้องกันและชะลอโรคไตเสื่อม 
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ตารางท่ี 2  รายงานผลตรวจวัดปริมาณโซเดียมในอาหาร  

คณะ 

ผลตรวจวัดปริมาณโซเดียมในอาหาร  จ านวน(ร้อยละ) ส รุ ป
จ านวน
เมนูรักษ์
ไต 

รอบท่ี 1  รอบท่ี 2  

ผ่านเกณฑ์ 
มาตรฐาน 

เกินเกณฑ์ 
มาตรฐาน 

รวม 
 

ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 

เกินเกณฑ์
มาตรฐาน 

รวม 
 

แพทยศาสตร์ 33(28.2) 84(71.8) 117(100.0) 27(30.7) 61(69.32) 88(100.0) 45 

เทคนิคการแพทย ์ 6(28.6) 15(71.4) 21(100.0) 10(55.6) 8(44.4) 18(100.0) 11 

เภสัชศาสตร์ 3(15.8) 16(84.2) 19(100.0) 6(35.3) 11(64.7) 17(100.0) 10 

ทันตะแพทยศาสตร์ 7(29.2) 17(70.8) 24(100.0) 11(31.4) 24(68.6) 35(100.0) 15 

พยาบาลศาสตร์ 11(40.7) 16(59.3) 27(100.0) 10(47.6) 11(52.4) 21(100.0) 13 

สัตวแพทยศาสตร์ 6(33.3) 12(66.7) 18(100.0) 2(15.4) 11(84.6) 13(100.0) 6 

ศู น ย์ อ า ห า ร ค อ ม
เพล็กซ ์ 11(19.6) 45(80.4) 56(100.0) 

42(38.9) 66(61.1) 108(100.0) 
46 

รวม 77(27.3) 205(72.7) 282(100.0) 108(36.0) 192(64.0) 300(100.0) 146 

 
6. มีแนวทางในการสร้างความต่อเนื่องและต่อยอดผลงานอย่างไร 
       แผนการด าเนินการต่อไป 1) จัดท าป้ายประชาสัมพันธ์   2) เผยแพร่ประชาสัมพันธ์เมนูอาหารรักษ์ไตให้
บุคลากรและผู้รับบริการ  ทราบและเลือกรับประทาน   3) จัดพิธีมอบป้ายและเกรียติบัตรให้ร้านอาหาร พร้อม
เชิญชวนให้บุคลากรผู้รับบริการชิมอาหาร  ประมาณมกราคม 2563 4) ตรวจประเมินปริมาณโซเดียมใน
อาหารอย่างต่อเนื่อง  
       อย่างไรก็ตามการรณรงค์และพัฒนาโรงอาหารต้นแบบ เมนูรักษ์ไต  ในผู้ประกอบการร้านค้า ที่จะท าให้
ประสบผลส าเร็จตามเป้าหมาย ประเด็นส าคัญอันดับแรก คือ ต้องได้รับความร่วมมือจากผู้รับผิดชอบ โดยต้อง
ก าหนดแนวทางนี้เป็นนโยบาย หรือเป็นระเบียบ /TOR ของร้านค้า ที่มีผลต่อกระบวนการจ้างและการท า
สัญญากับร้านค้า จึง จะได้รับความร่วมมือในการด าเนินการ  ส าหรับการให้ความรู้ การด าเนินการแบบมีส่วน
ร่วมรายร้านค้า /รายบุคคล จะท าให้ผู้ประกอบการเข้าใจและน าสู่การปฏิบัติได้จริง และกลุ่มเป้าหมายที่ต้อง
ได้รับความรู้ ควรเป็นผู้ที่ท าหน้าที่ในการปรุงหรือเจ้าของร้านจึงจะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงหรือปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมการปรุงได้  นอกจากนี้การติดตามประเมินผล ให้ความรู้และเสริมแรงเป็นระยะอย่างต่อเนื่องพร้อม
สะท้อนผลการตรวจปริมาณโซเดียมในอาหารที่เห็นผลเชิงประจักษ์ ชัดเจนจากทั้งการตรวจทางห้องปฏิบัติการ 
และการใช้เครื่องตรวจวัดความเค็ม เป็นสิ่งที่สามารถกระตุ้นให้ผู้ประกอบการเกิดความตระหนักและเล็งเห็น
ความส าคัญ เกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการปรุงอาหารได้ดีมากยิ่งขึ้น 
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