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บทคัดย่อ  
 บทความฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยที่มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบทางกายภาพที่ส่งผลต่อการจัดการของ
โรงอาหารส่วนกลางในจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย งานวิจัยนี้เริ่มขึ้นจากการคัดเลือกโรงอาหารที่ตั้งอยู่ฝั่งตะวันตกของ
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยจ านวน 3 โรงอาหาร ได้แก่ 1) โรงอาหารส านักงานมหาวิทยาลัย 2) โรงอาหารอาคารพินิตประชานาถ 
3) โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14 เป็นกรณีศึกษา จากนั้นได้มีการลงพื้นที่ส ารวจทั้ง 3 โรงอาหาร เก็บข้อมูลด้วยการ
บันทึกภาพ สัมภาษณ์ผู้มีหน้าที่รับผิดชอบดูแลโรงอาหารและสอบถามผู้ปฏิบัติงานถึงลักษณะขั้นตอนการปฏิบัติงานของผู้ดูแล
และผู้ประกอบการ ซึ่งจากการลงพื้นที่ส ารวจและเก็บข้อมูลได้พบปัญหาในพื้นที่โรงอาหารทุกกรณีศึกษา เมื่อได้ท าการ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ขององค์ประกอบทั้ง 3 ส่วน ประกอบไปด้วย 1) ด้านกายภาพ เช่น ต าแหน่งของทางเข้าหลัก ต าแหน่ง
ของทางสัญจร ต าแหน่งของอุปกรณ์หรือครุภัณฑ์ 2) ด้านผู้ปฏิบัติงาน เช่น พฤติกรรมการปฏิบัติงาน ขั้นตอนการด า เนินงาน 
และ 3) ด้านผู้ใช้งาน เช่น พฤติกรรมการใช้บริการ ปริมาณผู้ใช้บริการ ท าให้พบรูปแบบที่ส่งผลต่อการจัดการโรงอาหาร 2 
รูปแบบคือ รูปแบบที่สะดวกและเอื้อต่อการจัดการด าเนินการ และรูปแบบที่ท าให้เกิดปัญหาและไม่เอื้อต่อการจัดการ
ด าเนินการ โดยสิ่งที่ส่งผลกระทบร่วมกันของทั้งสองรูปแบบคือ ต าแหน่งและการจัดวางของปัจจัยด้านกายภาพ  
 
ค าส าคัญ: โรงอาหารมหาวิทยาลัย รูปแบบ  การจัดการด าเนินงาน ลักษณะทางกายภาพ ทรัพยากรกายภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รับบทความ        14/05/2019 

แก้ไขบทความ     29/06/2019 

ยอมรับบทความ  03/07/2019 



สาระศาสตร์ ฉบับท่ี 3/2562 - 381 
 

Abstract  
This article is part of the research that has the objective of studying physical attributes that may 

affect management of central canteens in Chulalongkorn University. The research started with the process 
of selecting three canteens situated in the west side of the University, namely: (1) Office of the 
Administrative Canteen; (2) Canteen of Pinitprachanart Building; and (3) Canteen of Chulaphat 14 Building 
as case study. Thereafter, a study was conducted by physical survey, information collection through 
photographs and written records, interview sessions with persons responsible for canteen management, 
and inquiries to staff regarding the nature and working process of staff and service providers. From the 
physical survey and information collection, it was discovered that there were problems in all three 
canteens selected as case study. Upon analyzing the relationships between elements in three aspects, 
namely: (1) physical orders such as location of main entrances, walkways, and equipment and appliances; 
(2) staff and service providers such as their practice and working process; and (3) service receivers such as 
their practice and behavior, number of service receivers, it may be concluded that physical attributes 
affecting canteen management could be divided into two groups, i.e. physical attributes that promote 
convenience and facilitate efficient management and physical attributes that are problematic and hinder 
efficient management. The joint factors in both groups appear to be location and organization of physical 
components.  
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บทน า 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยเป็นสถาบันการศึกษาขนาดใหญ่ ที่มีทรัพยากรกายภาพพื้นฐานให้บริการแก่ทั้งนิสิต 

อาจารย์ บุคลากรทั่วไป โรงอาหารคือ หนึ่งในทรัพยากรกายภาพ หรือสิ่งอ านวยความสะดวก (facilities) ของจุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัยที่มีจ านวนผู้เข้าใช้บริการเป็นจ านวนมากและบ่อยครั้งที่สุดในแต่ละภาคการศึกษาหรือปีการศึกษา ในปี พ.ศ. 
2560 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยเริ่มมีการใช้แผนยุทธศาสตร์ (พ.ศ. 2560 - 2563) ยุทธศาสตร์ต่อเนื่อง 4 ปีก้าวไกลในสังคม
โลก (global benchmarking) ซึ่งให้ความส าคัญในการบูรณาการพัฒนาและบริหารจัดการสิ่งแวดล้อม กายภาพ อาคาร 
สิ่งก่อสร้าง และพื้นที่ จึงได้มีการจัดตั้งโครงการ “โรงอาหาร อิ่ม อร่อย สะอาด (Chula clean food, good taste)” เพื่อ
ปรับปรุงให้โรงอาหารส่วนกลางของจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย เป็นโรงอาหารต้นแบบ ต้องถูกสุขลักษณะ เหมาะสมแก่การ
ให้บริการแก่นิสิตและบุคลากรของมหาวิทยาลัย ได้รับความสะดวก สะอาด และได้รับประทานอาหารที่อิ่มอร่อย เพื่อเป็นการ
พัฒนาคุณภาพชีวิตของนิสิต และบุคลากรของมหาวิทยาลัยให้ดียิ่งขึ้น” ทางมหาวิทยาลัยได้มีการจัดเตรียมโรงอาหารเพื่อ
รองรับผู้ใช้บริการเป็นจ านวนทั้งสิ้น 14 โรงอาหาร โดยมีต าแหน่งการให้บริการทั้งด้านทิศตะวันตก และทิศตะวันออกของ
มหาวิทยาลัย โดยแบ่งเป็นทิศตะวันตกมีจ านวน 6 โรงอาหาร และทิศตะวันออกมีจ านวน 8 โรงอาหาร ในทั้งหมด 14 โรง
อาหารนี้ บริหารโดยหน่วยงานส่วนกลางของมหาวิทยาลัย 7 โรงอาหาร ซึ่งเป็นจ านวนครึ่งหนึ่งของโรงอาหารทั้งหมดใน
มหาวิทยาลัย 

โรงอาหารส่วนกลางทั้ง 7 โรงอาหารมีบางแห่งที่ได้ผ่านการเปิดใช้งานมาเป็นระยะเวลานาน โดยเปิดให้บริการมาเป็น
เวลากว่า 38 ป ีในระหว่างการเปิดให้บริการนี้ได้มีการปรับเปลี่ยนหมุนเวียนชุดคณะท างาน ทั้งผู้จ าหน่าย คณะกรรมการ และ
ผู้รับผิดชอบดูแล รวมไปถึงมีการปรับเปลี่ยนสภาพทางกายภาพในหลายส่วนจากการใช้งานเดิมเพื่อให้สอดรับกับการใช้งานที่
เปลี่ยนแปลงตามกาลเวลาและรองรับจ านวนผู้ใช้บริการที่มคีวามต้องการจ านวนที่เพ่ิมมากขึ้น โดยจากการส ารวจพบข้อจ ากัด
และอุปสรรคในพื้นที่อันเกิดจากสภาพและรูปแบบทางกายภาพกระทั่งส่งผลถึงการด าเนินงานภายในโรงอาหารของทั้ง
ผู้ปฏิบัติงานและผู้ดูแล จึงเป็นที่มาของการศึกษาถึงปัญหาด้านกายภาพและรูปแบบที่เกิดกับโรงอาหาร ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งใน
บทความวิจัยนี ้โดยคัดเลือกกรณีศึกษา คือโรงอาหารส่วนกลางที่บริหารโดยหน่วยงานส่วนกลางของจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
ทั้ง 7 โรงอาหาร  
  

หลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 เพื่อให้งานวิจัยนี้มีเนื้อหาที่ครอบคลุมและสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ในงานวิจัยที่มีอยู่ว่า 1) เพื่อศึกษาลักษณะทาง
กายภาพของโรงอาหารส่วนกลางในจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2) เพื่อศึกษาลักษณะการจัดการและการใช้งานของโรงอาหาร
ส่วนกลางในจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 3) เพื่อศึกษาองค์ประกอบที่ส่งผลในการจัดการด้านกายภาพของโรงอาหารส่วนกลางใน
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย จึงจ าเป็นที่จะต้องสืบค้นเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับโรงอาหาร โดยจากการศึกษางานวิจัย
ก่อนหน้าและต าราเอกสารพบว่ามีหัวข้อหรือประเด็นเกี่ยวกับโรงอาหารด้วยกัน 7 ประเด็น ดังนี้ 1) ศึกษาด้านความพึงพอใจ
ของผู้ใช้โรงอาหาร 2) ศึกษาด้านการจัดการของโรงอาหาร 3) ศึกษาด้านการลงทุนธุรกิจประเภทโรงอาหาร 4) ศึกษาด้านการ
ปรับปรุงคุณภาพของโรงอาหาร 5) ศึกษาด้านการบ าบัดหรือก าจัดของเสียจากโรงอาหาร 6) ศึกษาด้านความปลอดภัยและ
สุขอนามัยของโรงอาหาร และ 7) ข้อก าหนดด้านการออกแบบพื้นที่ของโรงอาหาร จากทุกหัวข้องานวิจัยในประเทศไทยและ
ตา่งประเทศพบว่าทุกหัวข้อให้ความส าคัญกับมาตรฐานสุขอนามัยและความปลอดภัยของผู้ปฏิบัติการหรือผู้ประกอบการและ
ผู้ใช้บริการเป็นหลัก โดยแบ่งเป็นด้านพื้นที่ หรือด้านตัวผู้ปฏิบัติงาน หรือระบบอุปกรณ์ส่วนเสริมอื่น  รองลงมาเป็นการให้
ความส าคัญด้านความพึงพอใจในการใช้บริการของผู้ใช้บริการโรงอาหาร ล าดับถัดมาเป็นการให้ความส าคัญกับประสิทธิภาพ
ของระบบอุปกรณ์ที่ส่งเสริมการท างานของโรงอาหาร และสุดท้ายที่พบในการค้นคว้าวิจัยไม่มากนัก คือความส าคัญในด้านการ
จัดการและการลงทุนการประกอบธุรกิจโรงอาหาร แต่ส าหรับในต่างประเทศหรือบริษัทช้ันน าในประเทศไทยที่ให้บริการอาคาร



สาระศาสตร์ ฉบับท่ี 3/2562 - 383 
 

ที่ต้องการการจัดการทรัพยากรกายภาพระดับสูงนั้น มีการเผยแพร่เอกสารหรือบทความ รวมไปถึงสื่อของบริษัทที่ให้
ความส าคัญในด้านการจัดการโรงอาหาร โดยมีระบบควบคุมที่เป็นมาตรฐาน อาทิ ระบบควบคุมก ากับ รายการอาหารและ
โภชนาการอาหาร ระบบควบคุมพื้นที่การเก็บรักษาวัตถุดิบ ระบบควบคุมการเงินการบัญชี คูปอง บัตรเงินสดที่ไว้รองรับ
ผู้ใช้บริการ เป็นต้น  

บทความวิจัยหรือต าราเอกสารประเด็นที่ให้ความส าคัญกับด้านสุขอนามัยและความปลอดภัย เน้นการพูดถึง
ความส าคัญในส่วนของพื้นที่ปฏิบัติงาน หรือพ้ืนท่ีท างานด้านหลัง (back of house) เป็นพิเศษ รวมไปถึงคุณลักษณะเบื้องต้น
ของผู้ปฏิบัติงานในโรงอาหาร ในบทความวิจัยเรื่อง การออกแบบโรงอาหารอย่างถูกสุขลักษณะของโรงเรียนในสังกัด
กรุงเทพมหานคร (กัญญา ลัยภาคและมาฤดี ผ่องพิพัฒน์พงศ์ 2560) และต ารามาตรฐานการออกแบบอาคารและสถานที่ 
(ส านักบริหารระบบกายภาพ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2554) โดยมีการก าหนดต าแหน่งของพื้นที่ส าคัญ อาทิ จุดพักขยะแห้ง 
จุดพักขยะเปียก ให้มีความสอดคล้องกับเส้นทางการขนย้าย นอกจากน้ีในต าราการออกแบบท่ีเกี่ยวกับสถานที่ประกอบอาหาร 
เช่น ต ารามาตรฐานครัว (ศรีธวัช จาติเกตุ 2534) หรือต าราการออกแบบครัว (กชพงศ์ เลขะกุล 2555) ก็มีการบรรยายถึง
ต าแหน่งอุปกรณ์ การก าหนดระยะและขนาดของพื้นที่สามเหลี่ยมการท างาน ความเหมาะสมของขนาดในการท างานแต่ละ
พื้นที ่เป็นต้น 

บทความวิจัยหรือต าราเอกสารประเด็นที่ให้ความส าคัญด้านการจัดการโรงอาหาร เน้นให้ความส าคัญในส่วนของ
โครงสร้างการปฏิบัติงานเป็นหลัก (นุชจรีย์ สมบัตินา 2553) ได้มีการส ารวจและศึกษาโรงอาหารรวมทั้งจุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัยทั้งที่ควบคุมจัดการโดยส่วนกลางและส่วนงานเฉพาะ เช่น คณะหรือคณะกรรมการหอพัก เป็นจ านวนทั้งหมด 9 
แห่ง พบว่าการบริหารจัดการมีการแบ่งเป็น 4 รูปแบบโครงสร้าง โดยแบ่งโครงสร้างการบริหารจัดการตามการถือครองพื้นที่ที่
โรงอาหารตั้งอยู่ใน 4 รูปแบบโครงสร้างนั้น แบ่งย่อยออกเป็น 2 รูปแบบการจัดการ คือแบบจัดการผสมหน่วยงานภายใน และ
บริษัทภายนอก กับแบบบริษัทภายนอกเบ็ดเสร็จ สรุปจากการศึกษางานวิจัยก่อนหน้ารวมไปถึงต าราและเอกสารพบว่า
บทความและงานวิจัยนอกจากศึกษาทั้ง 7 ด้านแล้ว ยังไม่มีการศึกษาหรือระบุถึงรูปแบบทางกายภาพของโรงอาหารใน
สถานศึกษาขนาดใหญ่อันเกี่ยวเนื่องกับการปฏิบัติงานและการใช้งาน ที่ส่งผลทั้งดีและเสียต่อการบริหารจัดการโรงอาหาร     

กล่าวถึงแนวคิดด้านความหมายของรูปแบบนั้นมีผู้ให้ความหมายในทิศทางเดียวกันว่า รูปแบบ หมายถึงสิ่งที่แสดง
โครงสร้างของความเกี่ยวข้องระหว่างชุดของปัจจัยหรือปัจจัยต่าง ๆ หรือปัจจัยที่ส าคัญในเชิงความสัมพันธ์หรือเหตุผลซึ่งกัน
และกัน เพื่อช่วยเข้าใจข้อเท็จจริงหรือปรากฏการณ์ในเรื่องใดเรื่องหนึ่งโดยเฉพาะ (เสรี ชัดแช้ม 2538, Bardo and Hartman 
1982, Good, 1973, Keeves 1988, Willer 1967)  ส่วนแนวคิดด้านความหมายของการจัดการนั้น มีผู้ใหความหมายของ
การจัดการไว้ว่า หมายถึงการด าเนินงาน ให้บรรลุวัตถุประสงค์ที่ตั้งไวโดยอาศัยปัจจัยทั้งหลาย ได้แก่ คน เงิน วัสดุ สิ่งของ เป็น
อุปกรณ์การจัดการนั้น (Koontz อางถึงใน สมพงศ เกษมสิน, 2523) 

 
ระเบียบวิธีศึกษา 
 การวิจัยนี้เป็นการศึกษาเชิงประจักษ์ (Research observation approach) แบบศึกษากรณีตัวอย่าง 
(Case/Multiple-case study) และลงพื้นที่ส ารวจ (survey) โดยมีเกณฑ์การคัดเลือกโรงอาหารที่ใช้เป็นกรณศีึกษาตัวอย่างคือ 
1) เป็นโรงอาหารที่ตั้งอยู่ในมหาวิทยาลัยขนาดใหญ่ 2) บริหารและดูแลจัดการโดยหน่วยงานส่วนกลางของมหาวิทยาลัย 3) 
เปิดให้บริการอย่างสม่ าเสมอ ตลอดภาคการศึกษา ติดต่อกัน ไม่มีการปิดพักการใช้งาน 4) จ าหน่ายอาหารประเภทเดียวกัน 
และราคาเท่ากัน หรือใกล้เคียงกัน  
 จากการสืบค้นทางเอกสารประกอบ พบว่ามีโรงอาหารที่อยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดทั้งหมด 3 แห่งด้วยกัน ดังนี ้

1) โรงอาหารส านักงานมหาวิทยาลัย  
2) โรงอาหารอาคารพินิตประชานาถ  
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3) โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14   
งานวิจัยใช้การเก็บข้อมูลด้วยการศึกษาจากเอกสาร บันทึกภาพ บันทึกวิดีโอ จดบันทึก และสอบถามผู้ปฏิบัติงาน 

และผู้ดูแลรับผิดชอบท้ังในส่วนอาคาร ท่ีรับผิดชอบดูแลด้านกายภาพ และส่วนบริหารสัญญากายภาพ ที่ดูแลด้านสัญญา และ
ข้อก าหนดเพื่อใช้บังคับร้านค้าให้ปฏิบัติตามกฎ เพื่อทราบถึง ลักษณะทางกายภาพที่ปรากฏในปัจจุบัน พฤติกรรมการ
ปฏิบัติงาน พฤติกรรมการใช้งาน แนวทางหรือข้อปฏิบัติ หรือกฎเกณฑ์ที่ใช้บริหารจัดการส าหรับโรงอาหารส่วนกลาง  

 
ผลการศึกษา  

1.1 ลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารส่วนกลาง 
ต าแหน่งท่ีตั้งของโรงอาหารส่วนกลางทั้ง 3 โรง ตั้งอยู่ฝั่งตะวันตกภายในเขตการศึกษาของจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

โดยเปิดให้บริการแก่คณาจารย์ นิสิต บุคลากร และบุคคลที่ติดต่อทั่วไป โรงอาหารส านักงานมหาวิทยาลัย ต าแหน่งที่ตั้ง
แวดล้อมด้วยอาคารส านักงานมหาวิทยาลัย ล าดับถัดมาคือโรงอาหารอาคารพินิตประชานาถ ต าแหน่งท่ีตั้งแวดล้อมด้วยอาคาร
เรียนของคณะนิติศาสตร์และนิเทศศาสตร์ ล าดับถัดมาคือ โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14 ต าแหน่งที่ตั้งแวดล้อมด้วยอาคาร
วิจัยและอาคารเรียนของคณะสหเวชศาสตร์ และวิทยาศาสตร์การกีฬา  

 

 
ภาพ 1 ผังแสดงต าแหน่งที่ตั้งของทั้ง 3 โรงอาหารส่วนกลาง 

 
จากการส ารวจกรณีศึกษาโรงอาหารส่วนกลางทั้ง 3 โรง ได้แก่ ส านักงานมหาวิทยาลัย อาคารพินิตประชานาถ 

อาคารจุฬาพัฒน์ 14 ในประเด็นที่เกี่ยวข้องกับลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารร่วมกับพฤติกรรมผู้ปฏิบัติงาน พฤติกรรม
ผู้ใช้งาน ลักษณะการใช้งาน พบว่าลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารทั้ง 3 โรง มีการแบ่งพื้นที่ใช้สอยออกเป็น 4 ส่วน 
ประกอบไปด้วย Zone A คือพื้นที่ส่วนรับประทานอาหาร Zone B คือพื้นที่ส่วนจ าหน่ายอาหาร Zone C คือพื้นที่ส่วนปรุง
อาหาร และ Zone D คือพ้ืนท่ีส่วนเตรียมและล้าง พบว่าลักษณะการใช้งานในแต่ละพื้นท่ี ท้ัง Zone B - D มีความแตกต่างกัน
ในการจัดการด าเนินการแต่ละร้าน ขึ้นอยู่กับประเภทของอาหารที่ขาย และจ านวนผู้ใช้บริการ ส่วน Zone A มีความแตกต่าง

โรงอาหารส านักงาน 
มหาวิทยาลัย 

 

โรงอาหารอาคาร 
พนิิตประชานาถ 

 

โรงอาหารอาคาร
จุฬาพฒัน์ 14 
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กันในการจัดการด าเนินการแต่ละโรงอาหาร ขึ้นอยู่กับจ านวนลูกจ้างที่ปฏิบัติงานในการดูแลส่วนนี้ และทุก Zone ก็มีการ
ด าเนินงานท่ีแตกต่างกันตามต าแหน่งทางกายภาพที่ถูกก าหนดโดยหน่วยงานท่ีรับผิดชอบ 

 
                                    ตาราง 1 ขอ้มูลทั่วไปของโรงอาหารส านกังานมหาวทิยาลัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    
         ภาพ 2 ผังโรงอาหารส านักงานมหาวิทยาลัย 

                        ตาราง 2 ขอ้มูลทั่วไปของโรงอาหารอาคารพินิตประชานาถ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
        
         ภาพ 3 ผังโรงอาหารอาคารพนิิตประชานาถ  

                    ตาราง 3 ข้อมูลทั่วไปของโรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14 
               
     
 
 
 
 
 
 
                           

       
         ภาพ 4 ผังโรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14 
 

ข้อมูลพื้นฐานโรงอาหารส านักงานมหาวทิยาลัย 

ปีที่เปิดใช้งาน พ.ศ. 2522 

อายุอาคารจนถึงปัจจุบัน  40 ปี 

ขนาดพื้นที่รวม 577.23 ตร.ม. 

ความสูงรวมของโรงอาหาร 4.00 ม. 

ข้อมูลพื้นฐานโรงอาหารอาคารพินิตประชานาถ 

ปีที่เปิดใช้งาน พ.ศ. 2543 

อายุอาคารจนถึงปัจจุบัน 19 ปี 

ขนาดพื้นที่รวม 1135.91 ตร.ม. 

ความสูงรวมของโรงอาหาร 7.55 ม. 

ข้อมูลพื้นฐานโรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14 

ปีที่เปิดใช้งาน พ.ศ. 2560 

อายุอาคารจนถึงปัจจุบัน 2 ปี 

ขนาดพื้นที่รวม 846.5 ตร.ม. 

ความสูงรวมของโรงอาหาร 4.05/5.50ม. 

Zone B Zone A Zone C/D ทางสญัจร 

User Main Ent Staff Main Ent 

User Main Ent Staff Main Ent 

User Main Ent Staff Main Ent 

Zone B Zone A Zone C/D ทางสญัจร 

Zone B Zone A Zone C/D ทางสญัจร 
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1.2 จ านวนผู้ใช้งาน  
ในการศึกษาเกี่ยวกับโรงอาหารจ าเป็นต้องมีการส ารวจพฤติกรรมและจ านวนผู้ใช้งานเพื่อท าการเช่ือมโยงได้ถึง

ปรากฎการณ์ที่เกิดขึ้นกับปัญหาของโรงอาหารที่ก าลังท าการศึกษานั้น ในการศึกษาใช้วิธีนับจ านวนผู้เข้าใช้บริการที่ทางเข้าโรง
อาหารโดยเก็บข้อมูลเป็นระยะเวลา 5 สัปดาห์ ในช่วงเปิดภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2561 ในเวลาที่มีการใช้บริการตรงกัน
เป็นส่วนใหญ่ของคณาจารย์ นิสิต และบุคลากร ได้แก่ ช่วงเช้า เวลา 7.00 น. – 8.00 น. และช่วงเที่ยง 12.00 น. – 13.00 น. 
พบจ านวนผู้ใช้บริการแต่ละโรงอาหารมีจ านวนการใช้บริการที่แตกต่างกัน โดยพบใช้บริการมากตรงกันในช่วงเวลาพักเที่ยง 
โดยค่าเฉลี่ยทั้ง 5 สัปดาห์เกินกว่าจ านวนที่เก้าอ้ีรองรับ พบ 2 โรงจาก 3 โรงอาหาร 

 
ตาราง 4 จ านวนผู้ใช้บริการของทั้ง 3 โรงอาหารในช่วง 5 สัปดาห์ 

ข้อมูล 
โรงอาหารส านกังาน

มหาวิทยาลัย 
โรงอาหารอาคาร 
พินิตประชานาถ 

โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 
14 

จ านวนร้านค้า 5 8 6 

จ านวนเกา้อี้ที่รองรับได้ (seat) 192 848 336 

ค่าเฉลี่ยการเข้าใช้งานชว่ง 7 AM – 8 AM 186 95 179 

ค่าเฉลี่ยการเข้าใช้งานชว่ง 12 PM -  1 PM 262 465 418 

 
1.3 หลักเกณฑ์ในการใช้พิจารณาปัญหา  
หลักในการพิจารณาเกณฑ์ของปัญหาเพื่อตรวจสอบองค์ประกอบและคู่องค์ประกอบของโรงอาหารว่ามีส่วนใดส่วน

หนึ่งหรือท้ังหมดที่เป็นอุปสรรคในการด าเนินกิจกรรมปฏิบัติการ การจัดการและการใช้งานของโรงอาหารหรือไม่ ในหลักเกณฑ์
นี้ใช้คู่มือมาตรฐานโรงอาหาร มาตรฐานของพื้นที่ปฏิบัติงาน มาตรฐานการบริหารจัดการครัว มาตรฐานการสุขาภิบาลมาเพื่อ
ประกอบการพิจารณา 

 
ตาราง 5 เกณฑ์ในการใช้พิจารณาร่วมกบัปรากฏการณ์ที่พบ 

ประเด็น สภาพที่พจิารณาวา่ไม่เป็นปัญหา / ไม่สง่ผลกระทบ สภาพที่พจิารณาวา่เป็นปัญหา / ส่งผลกระทบ 

1) อาคารและบริเวณโดยรอบ มีเส้นทางขนส่งเข้าถึงได้ มีพื้นที่โดยรอบ 
เส้นทางขนส่งตัดขาด ไม่สามารถเข้าถึงได้ ไม่มีพื้นที่

โดยรอบ 

2) ครุภัณฑ์ที่ใช ้
แข็งแรง ดูแลท าความสะอาดง่ายและมกีารจัดเรียง

ตามล าดับหรือมีระยะที่ใช้งานสะดวก 
ไม่แข็งแรง ดูแลท าความสะอาดยาก และจัดเรียงไม่

ตามล าดับ จัดวางหนาแน่น เรียงชิดติดกัน 

3) สุขลักษณะการประกอบอาหาร 
มีครุภัณฑ์ที่ใช้ส าหรับประกอบอาหารพอเพียงและมี

ต าแหน่งที่ใช้งานได้สะดวก มีพื้นที่ท างาน 
 

ครุภัณฑ์ที่ใช้ส าหรับประกอบอาหารมีไม่เพียงพอ มี
ต าแหน่งที่ไม่สามารถใช้งานได้สะดวก และไม่มีพื้นที่

เพียงพอในการท างาน 

4) สุขลักษณะการล้างท าความ
สะอาด 

ที่คัดแยกไม่มีการพกักองค้างของขยะและภาชนะใช้
แล้ว กระบวนการรวบรวมและส่งต่อเพือ่ล้างได้

ทันที มีที่ล้างเพียงพอ 

ที่คัดแยกมีการกองค้างของขยะและภาชนะใช้แล้ว 
ไม่สามารถรวบรวมและส่งต่อกระบวนการล้างได้ 

พื้นที่ล้างไม่เพียงพอ 

5) การก ากับดูแลอาคารสถานที ่

ไม่มีสิ่งกีดขวาง มีขนาดหรือพื้นที่เพียงพอการ
ด าเนินงาน  มีการคัดกรองเพื่อสุขลักษณะ มี

ต าแหน่งสามารถเข้าถึงได้ ด าเนินการอยู่ภายใน
ขอบเขตที่ก าหนด 

มีสิ่งกีดขวาง, มีขนาดจ ากัด ไม่มีการคัดกรอง 
ต าแหน่งเข้าถึงได้ยาก การด าเนินการอยู่นอก

ขอบเขตที่ก าหนด 
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1.4 ลักษณะปัญหาท่ีพบจากการส ารวจโรงอาหาร 
จากการส ารวจกรณีศึกษาและสอบถามผู้ปฏิบัติงานทั้งหน่วยงานที่เกี่ยวข้องและที่ท างานในพื้นที่ กรณีศึกษา พบ

ปัญหาที่เกิดในพื้นที่ 3 ลักษณะดังต่อไปนี้ 1) ประเภทที่ 1 ปัญหาที่พบด้านโครงสร้างถาวร 2) ประเภทที่ 2 ปัญหาที่พบด้าน
อุปกรณ์ประกอบอาคาร 3) ประเภทท่ี 3 ปัญหาที่พบด้านการจัดวาง  
 1.4.1 ปัญหาทีพ่บกับกายภาพอาคาร (ตาราง 6) ปัญหาลักษณะนี้ส่วนมากปรากฏในเรื่องของระยะ ท้ังระยะความสูง 
ความต่ า ระยะกว้าง ระยะแคบ เหล่านี้เป็นปัญหาทีส่ามารถแก้ไขปรับปรุงได้โดยตั้งโครงการส ารวจปรับปรุง ปัญหาลักษณะนี้
ต้องอาศัยการจัดตั้งงบประมาณเพื่อท าโครงการปรับปรุงแก้ไขโดยการจัดหามาทดแทนหรือปรับเปลี่ยนรูปแบบลักษณะ จาก
การส ารวจพบหลายพื้นท่ี ที่พบ 3 อันดับแรกมีดังนี้ 
 
ตาราง 6 อันดับปัญหาประเภทที่ 1 ปัญหาที่พบด้านโครงสร้างถาวร 

อันดับ โรงอาหารส านกังานมหาวิทยาลัย โรงอาหารอาคารพินิตประชานาถ โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14 
จ านวน
ที่พบ 

1 
จุดวางระบบแก๊สหุงต้มทึบ ระบาย

อากาศได้น้อย 
จุดวางระบบแก๊สหุงต้มทึบ ระบาย
อากาศได้น้อย และใกล้กับตู้ไฟฟา้ 

จุดวางระบบแก๊สหุงต้มทึบ ระบาย
อากาศได้น้อย และอยู่ชิดกบัอาคาร 

พบทุกกรณี 

2 วัสดุพื้นผิวผุพังเสียหาย วัสดุพื้นผิวผุพังเสียหาย - 
พบ 2 จาก 

3 

3 
ท่อระบายน้ าฝนต่อตรงลงทิ้งในโรง
อาหาร ท าให้พื้นที่เปยีก เฉอะแฉะ 

ผนังส าหรับกันนก หนู แมลง สว่นใช้
บริการมีส่วนทึบของแผ่นมากกวา่ส่วน

โปร่ง ท าให้อากาศไม่ถ่ายเท 

ร้านค้าผนังทึบไม่โปร่ง ควัน/กลิ่น
ระบายไม่สะดวก 

พบ 1 กรณี 

 
1.4.2 ปัญหาที่พบกับกายภาพงานระบบ (ตาราง 7) ปัญหาลักษณะนี้ส่วนมากปรากฏในเรื่องของประสิทธิภาพการ

ท างานของระบบ โดยมากจะเป็นระบบการน าออกหรือการถ่ายเทออกของระบบอุปกรณ์ เป็นปัญหาที่สามารถแก้ไขปรับปรุง
ได้โดยการซ่อมแซมเบื้องต้นหรือตั้งโครงการส ารวจเปลี่ยน ปัญหาลักษณะนี้ต้องอาศัยการซ่อมแซมเฉพาะจุด หรือเปลี่ยน
ทดแทน หรืออาศัยการจัดตั้งงบประมาณเพื่อท าการปรับปรุงแก้ไขโดยการจัดหามาทดแทนหรือปรับเปลี่ยนรูปแบบลักษณะ 
จากการส ารวจพบในหลายพื้นที ่ที่พบ 3 อันดับแรก มีดังนี้ 

 
ตาราง 7 อันดับปัญหาประเภทที่ 2 ปัญหาที่พบด้านอุปกรณ์ประกอบอาคาร 

อันดับ โรงอาหารส านกังานมหาวิทยาลัย โรงอาหารอาคารพินิตประชานาถ โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14 
จ านวน
ที่พบ 

1 
คราบน้ ามันหยดออกจากทอ่ระบาย

ควัน 
คราบน้ ามันหยดออกจากทอ่ระบาย

ควัน 
คราบน้ ามันหยดออกจากทอ่ระบาย

ควัน 
พบทุกกรณี 

2 
เครื่องดูดไม่สามารถระบายควันจาก

การปรุงอาหาร 
- 

เครื่องดูดไม่สามารถระบายควันจาก
การปรุงอาหาร 

พบ 2 จาก 
3 

3 ระบบแก๊สหุงต้มมีความดันไม่เพียงพอ - ท่อน้ าทิ้งตัน เกิดน้ าท่วมขัง พบ 1 กรณี 

 
1.4.3 ปัญหาที่พบกับกายภาพการใช้พื้นที่ (ตาราง 8) ปัญหาลักษณะนี้ส่วนมากปรากฏในเรื่องของลักษณะทาง

กายภาพที่มีอยู่เดิมร่วมกับพฤติกรรมการใช้งาน เป็นปัญหาประเภทเดียวที่สามารถปรับปรุงได้โดยการเสริม การจ ากัดหรือ
จัดการควบคุมเพื่อให้มีการใช้สอยพื้นที่ที่เอื้อต่อการใช้งานมากขึ้น เป็นปัญหาที่พบพร้อมกับพฤติกรรมการใช้งานเป็นหลัก 



สาระศาสตร์ ฉบับท่ี 3/2562 - 388 
 

เนื่องจากเมื่อเกิดพฤติกรรมการใช้งานในพื้นที่ ก็จะพบลักษณะทางกายภาพที่ก่อให้เกิดได้ทั้งความสะดวก และก่อให้เกิด
อุปสรรค และเกิดผลกระทบในที่สุด สรุปที่พบ 3 อันดับแรก มีดังนี้ 
 
ตาราง 8 อันดับปัญหาประเภทที่ 3 ปัญหาที่พบด้านการจัดวาง 
อันดับ โรงอาหารส านกังานมหาวิทยาลัย โรงอาหารอาคารพินิตประชานาถ โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน์ 14 จ านวนที่พบ 

1 
ภาชนะใช้แลว้และเศษอาหารกอง

พักค้าง ในที่โล่งโดยไม่มีการปอ้งกัน
สัตว์พาหะ 

ภาชนะใช้แลว้และเศษอาหารกอง
พักค้าง ในที่โล่งโดยไม่มีการปอ้งกัน

สัตว์พาหะ 

ภาชนะใช้แลว้และเศษอาหารกอง
พักค้าง ในที่โล่งโดยไม่มีการปอ้งกัน

สัตว์พาหะ 
พบทุกกรณี 

2 
วางสิ่งของเกะกะบริเวณทางสัญจร

ที่ใช้ปฏิบัติงาน 
วางสิ่งของเกะกะบริเวณทางสัญจร

ที่ใช้ปฏิบัติงาน 
- พบ 2 จาก 3 

3 - 
จัดวางชุดรับประทานอาหารเป็น
แถวยาว (rows) ท าให้ยากแกก่าร

สัญจรใช้บริการ 

ประตูทางเข้าออกสว่นร้านค้า ต้อง
เปิดตลอดเวลาเพื่อระบายอากาศ 

พบ 1 กรณี 

 
1.5 องค์ประกอบที่ก าหนดเพ่ือใช้ศึกษา 
จากการวิเคราะห์ปัญหาและปรากฏการณ์ที่พบจากกรณีศึกษาได้ท าการสร้างสมมติฐานโดยแยกองค์ประกอบในโรง

อาหารออกเป็น 3 ส่วน ประกอบไปด้วย องค์ประกอบด้านกายภาพ องค์ประกอบด้านผู้ปฏิบัติงาน และองค์ประกอบด้าน
ผู้ใช้งาน เพื่อใช้วิเคราะห์เปรียบเทียบหาความสัมพันธ์กับปรากฏการณ์ในกรณีศึกษาตัวอย่าง เพื่อค้นหารูปแบบที่ส่งผลกระทบ
ต่อการจัดการโรงอาหาร ดังตาราง 9 

 
ตาราง 9 ตารางแสดงองค์ประกอบทั้ง 3 ส่วนในการจัดการโรงอาหาร 

ประเภท รายการ จ านวน 

องค์ประกอบด้าน
กายภาพ 

อายุของอาคาร [P1] วัสดุปิดผิว ประเภทและต าแหน่งที่
ใช้ [P8] 

ต าแหน่งที่พักขยะเปยีก ขยะแห้ง
ของร้านค้า [P15] 

20 

ประเภทอาคาร [P2] ต าแหน่งของอุปกรณ์งานระบบที่
เกี่ยวขอ้ง [P9] 

ต าแหน่งจุดคัดแยกภาชนะ [P16] 

บริบทรอบข้าง [P3] ประเภทการท างานของอุปกรณ์
งานระบบที่เกี่ยวข้อง [P10] 

ต าแหน่งจุดล้างภาชนะ [P17] 

ขอบเขตของโรงอาหาร [P4] ต าแหน่งทางเข้าหลักของ
ผู้ประกอบการ [P11] 

ต าแหน่งการจัดวางอุปกรณ์เพื่อ
การประกอบอาหาร [P18] 

ต าแหน่งที่ตั้งของโรงอาหาร [P5] ต าแหน่งทางเข้าหลักของ
ผู้ใช้บริการ [P12] 

ต าแหน่งการจัดวางชุดโต๊ะเกา้อี้ 
รับประทานอาหาร [P19] 

จานวนและพื้นที่ใช้สอย [P6] ทางสัญจรหลักของผู้ประกอบการ 
[P13] 

ลักษณะการจัดวางชุดโต๊ะเกา้อี้ 
รับประทานอาหาร [P20] 

ระยะและจานวน [P7] ทางสัญจรหลักของผู้ใช้บริการ 
[P14] 

 

องค์ประกอบด้าน
ผู้ปฏิบัติงาน 

โครงสร้างการปฏิบัติงาน [S1] ขั้นตอนการดาเนินงาน [S2] พฤติกรรมการปฏิบัติงานของ
ร้านค้า [S3] 

3 

องค์ประกอบด้าน
ผู้ใช้งาน 

ประเภท ปริมาณผู้ใช้บริการ [U1] พฤติกรรมการใช้งานของ
ผู้ใช้บริการ [U2] 

 
2 
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อภิปรายผลการศึกษา 
        จากการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมกับปัญหาและปรากฏการณ์ที่พบจากการส ารวจ ได้ท าการพิจารณาและเลือก

จับคูอ่งค์ประกอบได้ลักษณะความสัมพันธ์มาทั้งสิ้น 11 ความสัมพันธ์ โดยในแต่ละความสัมพันธ์ปรากฏรูปแบบแตกต่างกันไป
ในแต่ละโรงอาหาร ดังนี้ (มีตารางแนบท้าย)  
        1) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต าแหน่งท่ีตั้งโรงอาหารกับบริบทรอบข้าง พบว่ามี 2 รูปแบบ ดังนี้ รูปแบบที่ 1 เข้าถึงได้
ด้วยทางถนน (road approach) มีลักษณะย่อยอีกคือ เข้าถึงได้ทางด้านหลัง  เฉพาะด้านข้าง ทั้งด้านหลังและด้านข้าง และ 
เฉพาะด้านหน้า และ รูปแบบที่ 2 เข้าถึงได้ด้วยทางเท้าคนเดิน (pathway approach) พิจารณาได้ว่ารูปแบบโรงอาหารที่มี
การเข้าถึงของถนนด้านข้าง หรือ ด้านหน้า และรูปแบบท่ีเข้าถึงได้เฉพาะทางคนเดิน เป็นรูปแบบท่ีส่งผลให้เกิดความไม่สะดวก
ในการขนถ่าย ท้ังวัตถุดิบสะอาด และเศษขยะจากโรงอาหาร ต้องใช้การลาก หรือเลื่อน ท าให้เกิดคราบน้ า ระหว่างการขนย้าย  
        2) ความสัมพันธ์ระหว่างลักษณะการใช้งานของอาคารกับต าแหน่งที่ตั้งโรงอาหาร พบว่ามี 2 รูปแบบ ดังนี้ รูปแบบที่ 1 
เป็นอาคารใช้สอยประเภทเดียว รูปแบบที่ 2 เป็นอาคารใช้สอยหลายประเภท มีลักษณะย่อยคือ เป็นโรงอาหารเช่ือมกับอาคาร
เรียน และเป็นโรงอาหารอยู่ใต้อาคารจอดรถ พิจารณาได้ว่ารูปแบบท่ี 1 อาคารประเภทเดียว พบว่ามีการก าหนดให้ตั้งอยู่โดยมี
อาคารใช้สอยประเภทอื่นรายล้อม การใช้งานจึงเป็นไปเพื่อรองรับผู้ต้องการเข้ามาใช้บริการโรงอาหารจากโดยรอบพื้นที่ ท าให้
จ านวนและประเภทผู้ใช้งานเป็นแบบไม่ตายตัว รูปแบบที่ 2 อาคารใช้สอยหลายประเภท โดยโรงอาหารจะตั้งอยู่ข้างใต้หรือ
ด้านข้างส่วนใช้สอยอ่ืน การใช้งานจึงเป็นไปเพื่อรองรับผู้ใช้บริการอาคารเหล่านั้น แต่ทุกรูปแบบก็มีการรองรับผู้ใช้บริการที่เข้า
มาจากโดยรอบบริเวณโรงอาหารเช่นกัน 
        3) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต าแหน่งทางเข้าหลักของผู้ปฏิบัติงานกับพฤติกรรมการใช้งาน พบว่ามี 3 รูปแบบ ดังนี้ 
รูปแบบที่ 1 เข้าได้ 2 ต าแหน่ง ไม่มีประตูกลาง (2 exit without screening door) รูปแบบที่ 2 เข้าได้ต าแหน่งเดียว ไม่มี
ประตูกลาง (1 exit without screening door)  รูปแบบที่ 3 เข้าได้ 2 ต าแหน่ง มีประตูกลาง (2 exit with screening 
door)  พิจารณาได้ว่ารูปแบบท่ีมีการควบคุมแบบมีทางเข้าต าแหน่งเดียวส่งผลให้ผู้ปฏิบัติงานของร้านที่อยู่ไกลจากทางเข้าไม่
สะดวกในการใช้งาน ท าให้ต้องเลี่ยงไปใช้ทางเข้าอื่นในการเข้าถึงร้าน ส าหรับรูปแบบที่ไม่มีประตูกลางส่งผลให้การควบคุมและ
คัดกรองบุคคลอื่นรวมทั้งสัตว์พาหะคัดกรองได้ยาก แม้จะพบว่ามีการระบายอากาศภายในร้านที่ค่อนข้างดีกว่า 2 รูปแบบที่มี
ประตูกลางคอยควบคุมทางเข้าข้างต้น  
        4) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต าแหน่งทางเข้าหลักของผู้ใช้งานกับพฤติกรรมการใช้งาน พบว่ามี 2 รูปแบบ ดังนี้ 
รูปแบบที ่1 สามารถเข้าได้รอบ (round entrance) รูปแบบที่ 2 สามารถเข้าได้ด้านตรงข้าม (opposite entrance) พิจารณา
ได้ว่า รูปแบบท่ีมีเข้าได้ด้านตรงข้ามสามารถจัดพื้นที่น่ังรับประทานอาหารได้ง่ายที่สุด แต่ก็ส่งผลให้ช่วงเวลามีการใช้งานมากจะ
เกิดความหนาแน่นของผู้ใช้งานบริเวณทางเข้ามาก ส าหรับรูปแบบที่เข้าได้รอบ พบว่าจัดพื้นที่นั่งได้ค่อนข้างยาก และควบคุม
การเข้าใช้งานได้ยากกว่า แต่สามารถกระจายผู้ใช้งานในช่วงที่มีการใช้งานได้ดี  
       5) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยทางสัญจรหลักของผู้ปฏิบัติงานกับที่พักขยะของร้านค้า พบว่า มี 2 รูปแบบ ดังนี้ รูปแบบ
ที่ 1 ใช้ทางร่วม (join circulation) รูปแบบที่ 2 ใช้ทางเช่ือมต่อและทางร่วม (join/transfer circulation) พิจารณาได้ว่า
รูปแบบที่มีการใช้ทางร่วม ส่งผลให้ผู้ใช้งานที่อยู่ไกลจากทางเข้าไม่สะดวกในการใช้งาน ท าให้ต้องเลี่ยงไปใช้ทางเข้าอื่นในการ
เข้าถึงร้าน ส าหรับรูปแบบท่ีมีการใช้ทางเชื่อมและทางร่วมส่งผลให้ผู้ปฏิบัติงานมีทางเลือกในการเข้าถึงร้านมากขึ้น แต่ร้านที่มี
ต าแหน่งอยู่ตรงกลางไกลจากทางเข้าก็ยังเลี่ยงไปใช้ทางเข้าอื่นอีกเช่นกัน  
       6) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยทางสัญจรหลักของผู้ใช้งานกับต าแหน่งการจัดวางชุดโต๊ะเก้าอี้รับประทาน พบว่ามี 3 
รูปแบบ ดังนี้ รูปแบบที่ 1 ใช้ทางสัญจรตามยาวเป็นหลัก (linear) รูปแบบที่ 2 ใช้ทางสัญจรลักษณะผสมทางยาวและทางสั้น 
(linear and displacement) รูปแบบที่ 3 ใช้ทางสัญจรเป็นลักษณะตารางเป็นหลัก (cross grid) พิจารณาได้ว่ารูปแบบที่ใช้
ทางสัญจรยาวเป็นหลักอันเกิดจากการจัดวางชุดโต๊ะเก้าอี้ไว้เป็นแถวหรือกลุ่มชัดเจน ส่งผลให้ผู้ใช้งานใช้งานสะดวก โดยมี
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เส้นทางหลักท่ีบ่งชัดแน่นอน ผู้ใช้งานนิยมสัญจรโดยใช้ทางหลักท่ีจัดไว้ให้ ส าหรับรูปแบบท่ีใช้ทางสัญจรที่สัญจรแบบตารางและ
แบบผสม ส่งผลใหเ้วลาที่มีผู้ใช้งานมากผู้ใช้งานจะติดขัดเนื่องจากสัญจรไปในทิศทางใดก็ได้โดยไม่มีทางสัญจรหลักท่ีชัดเจน 
      7) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต าแหน่งจุดคัดแยกภาชนะกับต าแหน่งจุดล้างภาชนะ พบว่ามี 1 รูปแบบดังนี้ รูปแบบที่ใช้
ระบบโต๊ะพักและรถเข็นถ่ายไปยังส่วนล้าง หรือห้องล้าง (Table + Cart) พิจารณาได้ว่า รูปแบบที่ใช้ระบบโต๊ะพักและรถเข็น
ถ่ายไปยังส่วนล้าง หรือห้องล้าง มีความไม่คล่องตัวในการด าเนินการส่วนน้ี โดยเฉพาะช่วงเวลามีผู้เข้าใช้งานมาก ไม่สามารถขน
ย้าย ท าให้เกิดมีภาชนะพักค้างเป็นจ านวนมาก พบสัตว์พาหะจ าพวกนกและแมลงวันเข้ามาบริเวณนี้จ านวนมาก 
       8) ความสัมพันธ์ระหว่างต าแหน่งอุปกรณ์ปรุงอาหารกับพฤติกรรมการใช้งาน พบว่ามี 3 รูปแบบดังนี้ รูปแบบที่ 1 แยก
ส่วนเก็บ (separate store area) รูปแบบที่ 2 แยกส่วนล้าง (separate wash area) รูปแบบที่ 3 แยกส่วนปรุง (separate 
cooking area) พิจารณาได้ว่า รูปแบบท่ี 1 แยกส่วนเก็บ ผู้ปฏิบัติงานเกิดความไม่คล่องตัวระหว่างท างาน ต้องสัญจรเพื่อหยิบ
วัตถุดิบบ่อยครั้งเนื่องจากวัตถุดิบบางอย่างต้องการการรักษาความเย็น ส าหรับรูปแบบท่ี 2 แยกส่วนล้าง และรูปแบบที่ 3 แยก
ส่วนปรุง ผู้ปฏิบัติงานต้องจัดหาหรือจัดเสริมอุปกรณ์เพิ่มเติมเพื่อใช้ท างาน ท าให้พื้นที่ท างานแคบลง  
       9) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต าแหน่งโรงอาหารกับต าแหน่งการวางชุดโต๊ะเก้าอี้ พบว่ามี 2 รูปแบบดังนี้ รูปแบบที่ 1 
จัดวางไว้ภายในขอบเขตของโรงอาหาร (in area) รูปแบบที่ 2 จัดวางไว้ทั้งภายในขอบเขตโรงอาหาร และภายนอกขอบเขตโรง
อาหาร (out area) พิจารณาได้ว่า รูปแบบที่ 2 เป็นการเพิ่มขีดความสามารถในการรองรับผู้ใช้บริการ แต่การจัดการดูแล
เป็นไปได้ยากกว่ารูปแบบท่ี 1 โดยต้องใช้คนมากขึ้น และเวลามากข้ึน  
       10) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยลักษณะการวางชุดโต๊ะเก้าอี้กับเส้นทางสัญจรหลักของผู้ใช้งาน พบว่ามี 3 รูปแบบดังนี้ 
รูปแบบที่ 1 แบบแถวยาว (rows) รูปแบบที่ 2 แบบแถวคู่ (double entry row) รูปแบบที่ 3 แบบตาราง (gird) พิจารณาได้
ว่า รูปแบบที่ 2 และรูปแบบที่ 3 มีความง่ายในการเข้าถึงได้มากกว่า รูปแบบที่ 1 แต่ในกรณีที่มีจ านวนผู้ใช้งานจ านวนมาก 
รูปแบบที่ 1 กลับมีอัตราส่วนในการใช้งานที่มากกว่า รูปแบบที่ 2 และรูปแบบที่ 3 เนื่องจากมีความสามารถในการรองรับที่
มากกว่า ส าหรับในช่วงเวลาปกติรูปแบบท่ี 2 และรูปแบบท่ี 3 เป็นรูปแบบท่ีใช้งานง่าย และกระจายการใช้งานได้ดีกว่า 
      11) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต าแหน่งของอุปกรณ์งานระบบท่ีเกี่ยวข้องกับลักษณะการท างานของอุปกรณ์งานระบบที่
เกี่ยวข้อง พบว่ามี 2 รูปแบบดังนี้ รูปแบบที่ 1 แบบแยกแก๊ส รวมถัง + รวมระบบดูดควัน + รวมระบบบ าบัด รูปแบบที่ 2 แบบ
แยกแก๊ส แยกถัง + รวมระบบดูดควัน + รวมระบบบ าบัด พิจารณาได้ว่า รูปแบบที่ 1 และรูปแบบที่ 2 มีความสะดวกในการ
ขนย้ายและเปลี่ยนถังแก๊สรวมทั้ง 2 แบบก็มีความปลอดภัยใกล้เคียงกัน เพราะวางไว้ด้านนอกอาคารและมีช่องระบายแก๊ส 
แม้ว่ารูปแบบท่ี 2 จะพบปัญหาจากท่อส่งแก๊สน้อยกว่าแบบแรกก็ตาม ส าหรับระบบดูดควันและระบบบ าบัด พบว่าใช้เป็นแบบ
เดียวกัน คือระบบรวมทุกโรงอาหาร 

 
ตาราง 10 ตารางแสดงความสัมพันธ์ของปัจจัยและรูปแบบที่ปรากฏ 

ความสัมพันธ์ระหวา่งปัจจัย 
โรงอาหารส านกังาน

มหาวิทยาลัย 
โรงอาหารอาคาร 
พินิตประชานาถ 

โรงอาหารอาคาร
จุฬาพัฒน์ 14 

1)ต าแหน่งที่ตั้งโรงอาหารกับบริบทรอบข้าง ถนนเข้าถึง (ด้านหลัง) ทางเท้าเข้าถึง ถนนเข้าถึง (ด้านขา้ง) 

2)ลักษณะการใช้งานของอาคารกับต าแหน่งที่ตั้ง 
โรงอาหาร 

อาคารใช้สอยประเภท
เดียว 

อาคารใช้สอยหลาย
ประเภท (เช่ือมต่อ) 

อาคารใช้สอยหลาย
ประเภท (ใต้) 

3)ต าแหน่งทางเข้าหลักของผู้ปฏิบัติงานกับพฤติกรรมการ
ปฏิบัติงาน 

เข้าได้ 2 จุด 
(ไม่มีประตูกลาง) 

เข้าได้จุดเดียว 
(ไม่มีประตูกลาง) 

เข้าได้ 2 จุด 
(มีประตูกกลาง) 

4)ต าแหน่งทางเข้าหลักของผู้ใช้งานกับพฤติกรรมการใช้
งาน 

เข้าได้รอบ เข้าได้ด้านตรงข้าม เข้าได้รอบ 
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5)ทางสัญจรหลักของผู้ปฏิบัติงาน 
กับต าแหน่งที่พกัขยะของร้านค้า 

ใช้ทางร่วม ใช้ทางร่วม ใช้ทางเชื่อมต่อและทาง
ร่วม 

6)ทางสัญจรหลักของผู้ใช้งาน 
กับต าแหน่งการจัดวางชุดโต๊ะเก้าอี้รับประทาน 

เป็นแนวยาว เป็นแนวยาวและด้านสั้น เป็นตาราง 

7)ต าแหน่งจุดคัดแยกภาชนะกับต าแหนง่จุดล้างภาชนะ โต๊ะคัดแยก + รถเข็น โต๊ะคัดแยก + รถเข็น โต๊ะคัดแยก + รถเข็น 

8)ต าแหน่งอุปกรณ์ปรุงอาหารกับพฤติกรรมการใช้งาน แยกสว่นเก็บ แยกสว่นล้าง แยกสว่นปรุง 

9)ต าแหน่งโรงอาหารกับต าแหน่งการวางชุดโต๊ะเก้าอี้ วางในขอบเขต วางในและนอกขอบเขต วางในขอบเขต 

10)ลักษณะการวางชุดโต๊ะเก้าอีก้ับเส้นทางสัญจรหลักของ
ผู้ใช้งาน 

คู่ แถวยาว ตาราง 

11)ต าแหน่งของอุปกรณ์งานระบบที่เกีย่วข้องกับลักษณะ
การท างานของอปุกรณ์งานระบบที่เกีย่วข้อง 

แยกแก๊ส (รวมถัง) + รวม
ดูดควัน + รวมบ าบัด 

แยกแก๊ส (รวมถัง) + รวม
ดูดควัน + รวมบ าบัด 

แยกแก๊ส (แยกจุดวาง) +  
รวมดูดควัน + รวมบ าบัด 

 

สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 
        1) จากผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ขององค์ประกอบท้ัง 3 ส่วนของ 3 โรงอาหาร พบข้อสรุปในการศึกษาว่ารูปแบบที่
ไม่มีผลต่อการจัดการคือ รูปแบบของประเภทอาคารและต าแหน่งโรงอาหาร รูปแบบของต าแหน่งและการใช้งานระบบ
ประกอบอาคารเนื่องจากเป็นรูปแบบท่ีใช้ร่วมกันและไม่ส่งผลให้เกิดปัญหาหรืออุปสรรคใดกับการด าเนินงาน 
       2) จากผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ขององค์ประกอบทั้ง 3 ส่วนของ 3 โรงอาหาร พบข้อสรุปในการศึกษาว่ามีรูปแบบ
ที่เป็นอุปสรรคในการด าเนินงานจัดการของผู้ปฏิบัติงานและในส่วนการใช้งานของผู้ใช้บริการเองด้วย คือ 2.1) รูปแบบที่เข้าถึง
โรงอาหารได้ด้วยทางเท้าคนเดินเท่านั้น (pathway approach) 2.2) รูปแบบที่ผู้ปฏิบัติงานเข้าได้ 2 ต าแหน่ง ไม่มีประตูกลาง 
(2 exit without screening door) และรูปแบบที่เข้าได้ต าแหน่งเดียว ไม่มีประตูกลาง (1 exit without screening door) 
2.3) รูปแบบที่ผู้ใช้บริการสามารถเข้าได้ด้านตรงข้าม (opposite entrance) 2.4) รูปแบบที่ผู้ปฏิบัติงานใช้ทางร่วม (join 
circulation) 2.5) รูปแบบที่ผู้ใช้บริการใช้ทางสัญจรเป็นลักษณะตาราง (cross grid) และรูปแบบผสมแนวยาวและด้านสั้น 
(linear and displacement) 2.6) รูปแบบทีด่ าเนินการโดยใช้ระบบโต๊ะพักและรถเข็นถ่ายไปยังส่วนล้าง หรือห้องล้าง (table 
+ cart) 2.7) รูปแบบที่ปรุงอาหารโดยแยกส่วนเก็บ (separate store area) และรูปแบบที่แยกส่วนล้าง (separate wash 
area) และรูปแบบที่แยกส่วนปรุง (separate cooking area) 2.8) รูปแบบที่จัดวางชุดโต๊ะเก้าอี้ไว้ท้ังภายในขอบเขตโรงอาหาร 
และภายนอกขอบเขตโรงอาหาร (out area) 2.9) รูปแบบทีจ่ัดวางชุดโต๊ะเก้าอี้แบบแถวยาว (rows)  
        3) ทั้งนี้รูปแบบทางกายภาพที่จะท าให้การจัดการและการด าเนินงานรวมไปถึงการใช้งานภายในโรงอาหารสามารถ
ด าเนินไปได้อย่างถูกสุขลักษณะและปลอดภัย คือ 3.1) รูปแบบที่ผู้ปฏิบัติงานเข้าถึงได้ด้วยทางถนน (road approach) 3.2) 
รูปแบบที่ผู้ปฏิบัติงานเข้าได้ 2 ต าแหน่ง มีประตูกลาง (2 exit with screening door) 3.3) รูปแบบทีผู่้ใช้บริการสามารถเข้าได้
รอบ (round entrance) 3.4) รูปแบบทีผู่้ปฏิบัติงานใช้ทางเช่ือมต่อและทางร่วม (join/transfer circulation) 3.5) รูปแบบที่
ผู้ใช้บริการใช้ทางสัญจรตามยาวเป็นหลัก (linear) 3.6) รูปแบบที่มีสถานีคัดแยกและส่งต่อภาชนะไปล้างได้โดยตรง (wash 
station) 3.7) รูปแบบที่ปรุงอาหารโดยมีส่วนเก็บของ ส่วนปรุง ส่วนล้าง ส่วนเตรียมอยู่ด้วยกัน (store + wash + cooking) 
3.8) รูปแบบที่จัดวางชุดโต๊ะเก้าอี้ แบบแถวคู่ (double entry row) 3.9) รูปแบบที่จัดวางชุดโต๊ะเก้าอี้ไว้ภายในขอบเขตของ
โรงอาหาร (in area) 
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