
 อาหารทางสายใหอ้าหาร 

​ หมายถงึอาหารทีม่ลีกัษณะเป็น
ของเหลว สามารถไหลผา่นสายให ้
อาหารเขา้สูร่า่งกายของผูป่้วยไดโ้ดย
ไมต่ดิขดั ใหพ้ลงังานและสารอาหาร
เพยีงพอแกค่วามตอ้งการของรา่งกาย
ผูป่้วย 
 

ขอ้ควรระวงัในการเตรยีมอาหาร 

1.​ความสะอาด 

-​ สถานทีเ่ตรยีมอาหาร  
-​ ภาชนะและอปุกรณท์ีใ่ชใ้น
การเตรยีมอาหาร ไมค่วรใช ้
ปะปนกบัการเตรยีมอาหารอืน่ 

ตอ้งลา้งทำความสะอาดกอ่น
ใชท้กุครัง้  

-​ ผูเ้ตรยีมอาหาร ตอ้งทำความ
สะอาดมอืกอ่นทำอาหารทกุ
ครัง้ 

2.​การชัง่ตวง ควรมกีารชัง่ตวง
อยา่งรอบคอบและเทีย่งตรงตาม
สดัสว่นทีก่ำหนด เพือ่ใหไ้ด ้
พลงังานและสารอาหารครบถว้น 

3.​การเตรยีมอาหาร ควรจัดเตรยีม
ใหใ้นแตล่ะวนั 

4.​การเกบ็รักษา ควรบรรจใุน
ภาชนะทีปิ่ดสนทิ เกบ็ในตูเ้ย็นที่
สะอาด และอณุหภมูทิีเ่หมาะสม 

ถา้ไมม่ตีูเ้ย็นสำหรับเกบ็ควรแบง่
เตรยีมเป็นมือ้ๆ 

หลอดเลอืดสมองเบาหวาน 1.5  

กโิลแคลอร ีตอ่ 1 ซซี ี
 

รายการ ปรมิาณ หนว่
ย 

ไข่ขาว 

(ไขไ่ก)่ 

125 (1ขดี25

กรัม) 

กรัม 

อกไก่บด 150 (1ขดี
ครึง่) 

กรัม 

กลว้ยน้ำวา้สุก 90 (1ขดี) กรัม 

ฟักทอง 100 (1ขดี) กรัม 

ขา้วตม้ 150 (1ขดี
ครึง่) 

กรัม 

น้ำตาล 30  กรัม 

น้ำมนัถัว่เหลือง 7 ชอ้น
ชา 

เกลือป่น 1/2 ชอ้น
ชา 

มอลโตเดก็ตริน 22 (7ชต+1

ชช) 

ชอ้น
ชา 

น้ำสะอาด 700 ซซี ี

 

พลงังานและสารอาหาร 

คารโ์บไฮเดรต​ 200.4​
กรัม 

โปรตนี​ ​ 59.5​ กรัม 

ไขมนั​ ​ 50​ กรัม 

พลงังาน​ ​ 1505.5​
กโิลแคลอร ี

 

** อาหารทางสายฯ ทีเ่ตรยีม
แตล่ะครัง้ควรใชใ้หห้มดภายใน 

24 ชัว่โมง การเกบ็ไวน้านอาจ
ทำใหอ้าหารนัน้มกีารตดิเชือ้ 

และเสยีได ้



 

ชือ่-

สกลุ..........................................

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

ปรมิาณอาหารทีผู่ป่้วยไดร้บั
ตอ่วนั 

ปรมิาณ......................ซซี ี* 

จำนวน..................มือ้ 
 

จำนวนมือ้และเวลา 

จำน
วน 

(มือ้) 

เวลา 

3 06.00, 14.00, 22.00 

4 06.00, 12.00, 18.00, 24.00 

5 
06.00, 10.00, 14.00, 18.00, 

22.00 

6 
06.00, 10.00, 14.00, 18.00, 

22.00, 02.00 

 

อปุกรณ ์

1.​เครือ่งป่ันอาหาร 
2.​หมอ้ 
3.​กระชอนตาถี ่
4.​กระบวย 
5.​เครือ่งชัง่ 
6.​ถว้ยตวง 
7.​ชอ้นตวง 
8.​ถงุรอ้นกบัหนังยาง 

(สำหรับใสอ่าหาร) 
 
วธิทีำ 
1.​ไขไ่กต่ม้ใหส้กุ ปอกเปลอืกออก
ตามปรมิาณทีก่ำหนด (ถา้ใช ้
เฉพาะไขข่าวพอปอกเปลอืกเสร็จ
แลว้นำไขแ่ดงออก ใชเ้ฉพาะ
ไขข่าวชัง่ตามปรมิาณทีก่ำหนด 

2.​ฟักทอง ปอกเปลอืกเอาเม็ดออก
ใหเ้รยีบรอ้ย นำไปนึง่ใหส้กุ แลว้นำ
มาชัง่ตามปรมิาณทีก่ำหนด 

3.​กลว้ยน้ำวา้สกุ ปอกเปลอืกออกให ้
เรยีบรอ้ย นำไปนึง่ใหส้กุ แลว้นำมา
ชัง่ตามปรมิาณทีก่ำหนด 

4.​อกไก ่บดหรอืสบัใหล้ะเอยีด รวน
ใหส้กุ แลว้นำมาชัง่ตามปรมิาณที่
กำหนด 

5.​ชัง่ตวงสว่นผสมอืน่ๆ เตรยีมไวใ้ห ้
เรยีบรอ้ย 

6.​นำสว่นผสมทัง้หมดทีเ่ตรยีมไว ้ใส่
ในหมอ้แลว้นำไปตัง้ไฟใหเ้ดอืด
ประมาณ 5 นาท ี 

7.​นำมาป่ันใหล้ะเอยีดดว้ยเครือ่งป่ัน
อาหาร 

8.​กรองดว้ยกระชอนตาถี ่
9.​ใชก้ระบวยตกัอาหารตกัเพือ่เชค็ดู
ความหนดืของอาหาร โดยให ้
อาหารไหลเป็นสายตอ่กนั 

10.​ ใชก้ระบวยตกัใสถ่ว้ยตวงตาม
ปรมิาณทีผู่ป่้วยทานในแตล่ะมือ้ใส่
ถงุตามจำนวนมือ้ทีผู่ป่้วยทาน 

11.​ เสริฟ์อาหารใหผู้ป่้วย 1 ถงุในมือ้
แรก สว่นอาหารทีเ่หลอืใหเ้กบ็
รักษาไวใ้นตูเ้ย็น 

12.​ อาหารทีจ่ะใหผู้ป่้วยมือ้ตอ่ไป
ใหน้ำออกจากตูเ้ย็น ทิง้ไวใ้หค้วาม
เย็นลดลง แลว้นำถงุอาหารใสใ่น
ภาชนะทีใ่สน่้ำรอ้นประมาณ 5 นาท ี
วธิลีา้งมอื 7 ข ัน้ตอน 
 

1.​เริม่ลา้งดว้ยน้ำและสบู ่ใชฝ่้ามอื
ถกูนั 

2.​ใชฝ่้ามอืถหูลงัมอื และนิว้ถู
ซอกนิว้ 

3.​ใชฝ่้ามอืถกูฝ่ามอื และนิว้ถู
ซอกนิว้ 

4.​ใชห้ลงันิว้มอืถฝู่ามอื 



5.​ใชฝ่้ามอืถนูิว้หวัแมม่อืโดยรอบ 
6.​ใชป้ลายนิว้มอืถขูวางฝ่ามอื 
7.​ใชฝ่้ามอืถรูอบขอ้มอื 

 
 **ควรลา้งมอืทกุครัง้ กอ่นเตรยีม-
ปรงุอาหาร และหลงัสมัผัสสิง่
สกปรก 

 
 

ขอ้ปฏบิตักิารเตรยีม
อาหารทางสาย 

 

สตูร หลอดเลอืดสมอง
เบาหวาน 

1.5 กโิลแคลอร ีตอ่ 1 ซซี ี
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

กลุม่งานโภชนศาสตร ์โรงพยาบาล
กำแพงเพชร 

โทร. 055-022000 ตอ่ 1601-1602 
 


