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บทที่  1 

บทนํา 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 โรงอาหารเปนสถานที่สําหรับใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม โดยภายในโรงอาหารมีการประกอบ

กิจกรรมหลักๆไดแก การประกอบอาหาร จําหนายอาหาร  จัดเก็บวัสดุ อุปกรณ และวัตถุดิบในการประกอบ

อาหาร และยังเปนสถานที่สําหรับรับประทานอาหารอีกดวย ซึ่งกิจกรรมที่มีการปฎิบัติในโรงอาหารเหลานี้ลวน

แลวแตเปนส่ิงที่เส่ียงตอสุขอนามัยของผูรับบริการโดยตรง เพราะโรงอาหารเปนสถานที่ที่มีเศษอาหาร ขยะมูล

ฝอย และส่ิงปฎิกูล ทั้งที่เกิดจากการกระบวนการประกอบอาหาร และจากการเหลือทิ้งของผูบริโภค ซึ่งส่ิงเหลานี้

ลวนแลวแตเปนแหลงสะสมของเชื้อโรค สัตวและแมลงที่เปนพาหะนําโรคตางๆ เชน นก หนู แมลงสาบ เปนตน 

นอกจากนั้นในกระบวนการประกอบอาหารก็อาจมีส่ิงปนเปอนตางๆเขาสูอาหารไดงาย หากไมมีการปองกันและ

ควบคุม ดูแลที่ดี ทั้งในสวนของสถานที่ สุขลักษณะสวนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค และ การทํา

ความสะอาดสถานที่ วัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณที่ใช นอกจากนั้นส่ิงที่เห็นไดอยางชัดเจน หากโรงอาหารขาดการ

จัดการที่ดีคือภาพลักษณขององคกร  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปนสถาบันอุดมศึกษาแหงแรกของประเทศไทย  ปจจุบันจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยถือไดวาเปนสถาบันการศึกษาขนาดใหญตั้งอยูใจกลางยานธุรกิจ1มีจํานวนนิสิต คณาจารย และ

บุคคลากรเปนจํานวนมาก  จากจํานวนพื้นที่ และ ประชากรจํานวนมากทําใหจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยมีโรง

อาหารกระจายอยูตามพื้นที่ตางๆภายในมหาวิทยาลัยเพื่ออํานวยความสะดวกและเปนสวัสดิการใหกับนิสิต 

คณาจารย และเจาหนาที่ในมหาวิทยาลัยที่อยูตามคณะและหนวยงานตางๆ โรงอาหารในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยจึงเปนโรงอาหารที่ตองรองรับผูใชบริการเปนจํานวนมากในแตละวัน จึงถือไดวาเปนสถานที่หนึ่งที่มี

ความสําคัญ หากไมไดรับการจัดการที่ดีก็จะสงผลเสียตอสุขภาพของนิสิต คณาจารย และบุคลากรในระยะยาว 

ดังนั้นความรูความเขาใจถึงรูปแบบการจัดการของโรงอาหารของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยและปญหา

ที่เกิดขึ้น จะนําไปสูแนวทางการจัดการโรงอาหารที่มีประสิทธิภาพตอไป 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.  เพื่อศึกษาสภาพทางกายภาพของโรงอาหารในปจจุบัน  

2.  เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการโรงอาหารภายในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  

2.  เพื่อเสนอแนะแนวทางการจัดการโรงอาหารของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

                                                  
 1 บัณฑิต จุลาสัย และเสริชย โชติพานิช. การบริหารทรัพยากรกายภาพ. กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2547.  
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

 ทําการศึกษาโรงอาหารที่ตั้งอยูในพื้นที่เขตการศึกษาของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และเปนโรงอาหาร

ที่มีการแยกพื้นที่โรงอาหารออกจากพื้นที่อื่นๆอยางชัดเจน จํานวนทั้งหมด 9 แหง 

1.4 วิธีการดําเนนิการวิจัย 
1. การศึกษาสํารวจขอมูล 

1.1 ขอมูลปฐมภูมิ 

1.1.1 สํารวจลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร 

1.1.2  สํารวจความคิดเห็นของผูประกอบการรานคาและผูใชบริการ 

1.1.2 สังเกตการณลักษณะการใชงานของผูใช 

1.1.3 สัมภาษณบุคลากรที่รับผิดชอบในการดูแลโรงอาหาร 

 1.2 ขอมูลทุติยภูมิ 

           1.2.1 เอกสารและรายงานที่เกี่ยวของ เชน รายงานการประชุม ประกาศ ขอกําหนด          

                                        กฎระเบียบตางๆที่เกี่ยวของกับโรงอาหาร 

1.2.2 บทความและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2.  รวบรวมและจําแนกขอมูลจากการศึกษาสํารวจ 

  2.1 วิเคราะหขอมูลเพื่อหาปญหาและสาเหตุของปญหาตางๆ 

  2.2 สรุปผลการศึกษาและเสนอแนะแนวทางการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณ        

        มหาวิทยาลัย 

1.5 คําจํากัดความที่ใชในการวิจัย 
 โรงอาหาร หมายถึง สถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร รวมทั้งยังเปนที่สําหรับรับประทานอาหาร

ของ บุคลากร คณาจารย และ นิสิต ในมหาวิทยาลัย 

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.  ทราบถึงสภาพทางกายภาพของโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยในปจจุบัน 

2.  ทราบถึงรูปแบบการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

3.  ทราบถึงแนวทางการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

1.7 ขอเสนอแนะ  
 1.  แนวทางการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยที่ดีตอไปในอนาคต 

 



 

 
3 

บทที่  2 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 ในการศึกษาการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ แบง

ไดเปน 4 หัวขอ ประกอบดวย 

2.1 ทฤษฎีการบริหารทรัพยากรกายภาพ  
2.1.1 นิยามและความหมายของ (Facility)  

Facility หมายถึง ส่ิงปลูกสราง สถานที่และบริเวณ อุปกรณตางๆ รวมทั้งงานบริการที่เกิดขึ้นภายในสิ่ง

ปลูกสรางหรืออาคารนั้นๆที่อํานวยหรือส่ิงเสริมใหการทํางานขององคกรในอาคารนั้น ดําเนินหรือเปนไปได 

โดยรวมเรียกวา “ระบบกายภาพ”1 

ระบบกายภาพ แบงเปน 2 องคประกอบหลักคือ  

1. ทรัพยากรกายภาพ ไดแก อาคาร พื้นที่อาคาร ระบบประกอบอาคาร พื้นที่และบริเวณโดยรอบ ภูมิ

ทัศนและสวน  สวนแบงและตกแตงภายในพื้นที่ (Fitting-out) รวมถึงเฟอรนิเจอรและอุปกรณภายในอาคาร 

2. งานปฎิบัติการ/บริการ หมายถึง การดําเนินงานเพื่อประกอบและรองรับการใชทรัพยากร   กายภาพ 

ไดแก  งานดูแลรักษาอาคาร งานบริการอาคาร งานบริการเฉพาะ  
2.1.2 บทบาทของระบบกายภาพที่มีผลตอองคกร  

ส่ิงสําคัญของการบริหารทรัพยากรกายภาพ2 คือ การจัดใหเกิดการใชระบบกายภาพ/ทรัพยากร

กายภาพอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด ซึ่งจะเกิดขึ้นไดก็ตอเมื่อ ระบบกายภาพ/ทรัพยากรกายภาพ สามารถทํางาน

สอดคลองกับวัตถุประสงคการใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ แตทั้งนี้วัตถุประสงคการใชระบบกายภาพ/ทรัยากร

กายภาพ มีความแปรผันหรือ ขึ้นอยูกับประเภทธุรกิจขององคกร/ทรัพยากรกายภาพ ตลอดจนนโยบายและ

วัฒนธรรมองคกร จึงทําใหระบบกายภาพ มีบทบาทหนาที่ขององคกรที่แตกตางกันไป จําแนกไดเปน 2 ลักษณะ

คือ  

 ลักษณะที่ 1 ทรัพยากรกายภาพเปนสวนหรือทรัพยากรสนับสนุนขององคกร ทําหนาที่สนับสนุนการ

ทํางานหรือกิจกรรมหลักขององคกร ซึ่งจะถูกมองวาเปน ‘ตนทุน’ ขององคกร การบริหารจัดการใหระบบกายภาพ

มีประสิทธิภาพสูงสุดและตนทุนที่ต่ํา จึงเปนแนวทางสําคัญของการบริหารทรัพยากรกายภาพ ของระบบ

กายภาพที่เขาขายลักษณะนี้   

 ลักษณะที่ 2 : ระบบกายภาพเปนสวนหนึ่งของ Core resource พบไดในองคกรที่ทําธุรกิจจากการใช

ประโยชนทรัพยากรกายภาพ/อาคาร/อสังหาริมทรัพย เชน โรงแรม หางสรรพสินคา เซอรวิสอพารทเมนท เปนตน 

ในกรณีนี้ ระบบกายภาพ เปนสวนหนึ่งของปจจัยการผลิต หรือในการดําเนินธุรกิจขององคกร การบริหาร

ทรัพยากรกายภาพเปนสวนงานสําคัญเกี่ยวพันกับ รายได ผลประกอบการ ความสามารถในการแขงขันและ

                                                  
 1 เสริชย โชติพานิช. การบริหารทรัพยากรกายภาพ: หลักการและทฤษฎี. กรุงเทพมหานคร: โรงพมิพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2553.  

 2 เร่ืองเดียวกัน 
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ความอยูรอดของธุรกิจขององคกร  งานและผูบริหารงานบริหารทรัพยากรกายภาพของระบบกายภาพลักษณะนี้ 

มักเปนบุคคลสําคัญ และมีสวนรวมในการวางแผนธุรกิจเสมอ  
2.1.4 หลักการบริหารทรัพยากรกายภาพ 3 
 การบริหารทรัพยากรกายภาพสามารถแบงไดเปน 2 สวนหลัก ไดแกสวนบริหารจัดการ และสวนจัดการ

งานปฎิบัติการ  

 สวนบริหารจัดการ (Strategic FM) เปนสวนทําหนาที่ดานการกําหนดนโยบาย วางแผน จัดการแผน 

และดําเนินการในระดับยุทธศาสตรและกลยุทธิ์ เพื่อใหองคกรมีทรัพยากรกายภาพที่เพียงพอ และสามารถใช

อยางมีประสิทธิภาพในระยะกลางและระยะยาว 

สวนจัดการงานปฎิบัติงาน (Operational FM) เปนสวนที่ทําหนาที่ในการจัดการงานในระดับปฎิบัติ 

ไดแก งานบริการอาคารสถานที่ เชน งานดูแลบํารุงรักษาอาคาร (Operations and Maintenance) งานรักษา

ความสะอาด งานรักษาความปลอดภัย และงานบริการอื่นๆตามความตองการเฉพาะของผูใชอาคารนั้น

 ในทางปฎิบัติ โครงสรางการดําเนินการ FM ประกอบดวย 3 สวนงานสําคัญ คือ  

 1. สวนวางแผน เปนสวนที่เกี่ยวของกับการกําหนดนโยบาย ยุทธศาสตร กลยุทธิ์ ทิศทาง และแผนงาน

ขององคกร 

 2. สวนงานจัดการ เปนสวนที่เกี่ยวของกับ การจัดการ ประสานงาน ควบคุม กํากับ ประเมินผล เพื่อให

การดําเนินการดานกายภาพเปนไปอยางสะดวกราบรื่นและตามแผน 

 3.สวนปฎิบัติงาน เปนสวนที่ทําใหการบริหารทรัพยากรกายภาพมีผลเปนรูปธรรม คือ อาคารสถานที่มี

สภาพตามความตองการขององคกรและผูใชงาน งานสวนนี้ตองการผูดําเนินการหรือผูปฎิบัติงาน  

2.2 การสุขาภิบาลอาหาร 4 

 การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัยจากเชื้อโรคพยาธิและ

สารเคมีที่เปนอันตรายหรืออาจเปนอันตรายตอรางกายและการดํารงชีวิตของมนุษยรวมทั้งการควบคุมอนามัย

ส่ิงแวดลอมดวย ในดานการปฎิบัติงาน จะตองทําการควบคุมส่ิงตางๆดังตอไปนี้ สถานที่ประกอบอาหาร อาหาร 

เครื่องมือเครื่องใชอุปกรณตาง น้ําดื่มน้ําใช ผูประกอบอาหารและสัมผัสอาหาร 

การที่จะดําเนินงานทั้ง 5 ประการไดดี จะตองมีการอบรมพนักงานและการใหสุขศึกษาอยางตอเนื่อง 

และผูบังคับบัญชาระดับหัวหนาของแตละหนวยงานจะตองใหความรวมมืออยางใกลชิด 
1. การควบคุมความสะอาดสถานที่บริการอาหาร  
1.1   สถานประกอบอาหาร จะตองจัดใหถูกสุขลักษณะ ดังตอไปนี้ 

1.1.1 ตัวอาคารจะตองมีสภาพมั่งคงแข็งแรง มีสภาวะของอนามัยส่ิงแวดลอมดี สามารถ

ปองกันแมลงวันและสัตวตางๆไมใหเขามาสูสถานบริการอาหารได 

                                                  
 3 เสริชย โชติพานิช. การบริหารทรัพยากรกายภาพ: หลักการและทฤษฎี. กรุงเทพมหานคร: โรงพมิพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2553.  

 4 ศรีธนัช จาติเกตุ. ครัวมาตรฐาน. กรุงเทพมหานคร, 2534.  
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1.1.2 พื้นสะอาด ควรเปนกระเบื้อง ไมมีรอยแตกราว แตกชํารุด ลางดวยผงซักฟอก น้ํายาฆา

เชื้อโรคและน้ํารอนทุกวัน 

1.1.3 ฝาผนังกระเบื้อง  ไมมีรอยแตกราว ชํารุด  

1.1.4 มีการถายเทอากาศที่ดี มีแสงสวางเพียงพอ  

1.1.5 หองประกอบอาหารจําตองมีความเย็นระหวาง 20องศา ถึง 22 องศา 

1.1.6 อาหารที่ผลิตแลว จะตองเก็บไวในหองเย็นที่มีอุณหภูมิไมเกินกวา 7 องศา แตที่เหมาะ

ที่สุดคือ 4 องศา ตามมาตรฐานองคการอนามัยโลก 

1.1.7 การระบายอากาศ บริเวณหุงตม ตองมีที่สําหรับดูดควันออกไปนอกอาคาร ทําความ

สะอาดไขมันที่สําหรับดูดควัน ดวยน้ํายาเคมี มีพัดลมดูดอากาศไปนอกอาคารที่บริเวณ

หองลางภาชนะ 

1.1.8 ตองทําความสะอาดทอระบายน้ําทุกวัน อยางนอยวันละ 2 ครั้ง 

1.1.9 ติดตั้งอางลางมือ สบูเหลว กระดาษเช็ดมือ ไวใหผูประกอบอาหารและผูสัมผัสอาหาร 

ตามจุดตางๆใหเพียงพอ  

1.1.10 การกําจัดขยะมูลฝอย ตองมีถังขยะไวประจําโตะของผูประกอบอาหารทุกแหง ถังควร

เปนถังพลาสติกที่มีคุณภาพดี มีถุงพลาสติกใสไวในถุงเมื่อขยะเต็มพนักงานรักษา

ความสะอาดจะตองรวบปากถุงและมัดดวยเชือกใสรถเข็นไปไวที่หองทิ้งขยะ 

1.1.11 ทอระบายน้ําจะตองมีทางลาดเปนตัวยู น้ําจึงจะไหลสะดวกและทําความสะอาดไดงาย 

ถาทําทอระบายน้ําส่ีเหล่ียม ความสกปรกโดยเฉพาะไขมันจะติดตามมุม การลางทํา

ความสะอาดไมสะดวก ความสกปรกจะสะสมมากขึ้นทุกวัน 

1.2 อาหาร อาหารที่นํามาประกอบจะตองสด สะอาดไมมีการปนปลอม ไมมีสารอันตรายชนิดตางๆ

เจือปน ไมใชสารปรุงแตงอาหารหรือถนอมอาหารที่เปนพิษ เก็บไวในภาชนะที่สะอาดและปองกันส่ิงสกปรกตางๆ

ได พรอมทั้งนําไปเก็บไวในสถานที่และอุณหภูมิที่เหมาะแกอาหารแตละชนิด  

1.3 เครื่องมือเครื่องใช หมายถึง วัสดุตางๆที่ถูกสุขลักษณะ ทําความสะอาดงาย ไมมีสวนละลายปน 

กับอาหารขณะปรุง ไมมีสวนที่ละลายปนกับอาหาร เม่ือนํามาใสอาหาร เชน เตาหุงตม เตาอบ กาน้ําชา กระติก

ใสซุปและเครื่องหั่น เปนตน 

1.4 น้ําดื่ม น้ําใช ตองเปนน้ําประปาที่ผานกรรมวิธีในการกรองอยางถูกตองและใชคลอรีน เปนตัวฆา

เชื้อในน้ํา น้ําประปาที่ไดมาตรฐานเหมาะสําหรับดื่มและระกอบอาหารจะตองมีคลอรีนหลงเหลือ อยูในน้ํา 0.2 พี

พีเอ็ม – 0.5 พีพีเอ็ม  

1.5 บุคคลผูประกอบการคาอาหาร ผูประกอบอาหารและผูเสิรฟ จะตองเปนผูที่มีสุขวิทยาสวน 

บุคคลดี แตงกายดวยเสื้อผาที่สะอาด อาบน้ํากอนปฎิบัติงาน เล็บมือตัดส้ัน ลางมือดวยสบูเหลว   และจุมมือใน

น้ํายาบอยๆ เม่ือเจ็บไขตองหยุดพักรักษาตัวใหหายเสียกอน เปนตน  
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2.4 ระบบการบริหารจัดการและดูแลรักษาอาคารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
การศึกษาเรื่องระบบบริหารอาคารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จํานวน 12 อาคาร5 พบวามีระบบบริหาร

จัดการ 4 แบบ คือ 

1. แบบ  ก: การบริหารจัดการและการดําเนินงานดานอาคารสถานที่เปนหนาที่ของเจาหนาที่ของ

หนวยงาน และของมหาวิทยาลัยดําเนินการเองเกือบทั้งหมด ยกเวนงานที่ตองการผูเชี่ยวชาญเฉพาะ เชน การ

ดูแลรักษาและซอมลิฟทเปนการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ ระบบบริหารจัดการ และดูแลรักษา

อาคารประเภทนี้ เปนแบบราชการทั่วไป แบบนี้มีคาใชจายต่ําและมีประสิทธิภาพต่ํา 

2. แบบ ข: งานปฎิบัติการสวนใหญจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและ

คุณภาพของงานและเพื่อลดคาใชจาย โดยเฉพาะภาระคาใชจายผูกพัน และอาจเปนเพราะอาคารในความดูแลมี

ขนาดใหญ หรือจํานวนเพิ่มขึ้น ทําใหเจาหนาที่ของหนวยงานไมสามารถดูแลไดอยางทั่วถึง  การบริหารจัดการ

แบบนี้มีคาใชจายปานกลางแตคุณภาพการทํางานไมแนนอน ขึ้นอยูกับการควบคุมของหนวยงานที่มีหนาที่ใน

การบริหารจัดการและดูแลอาคาร 

3. แบบ ค: งานดําเนินการดานอาคารสถานที่ จัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการทั้งหมด แตการ

บริหารจัดการยังเปนหนาที่ความรับผิดชอบของเจาหนาที่หนวยงาน การบริหารแบบนี้มีคาใชจายปานกลางและ

มีประสิทธิภาพสูง 

4. แบบ ง:  งานระดับบริหารจัดการและงานระดับปฎิบัติการจะจัดจางบริษัทภายนอกดําเนินการทั้งหมด 

โดยที่แตละระบบใหประสิทธิภาพ และคาใชจายในการดําเนินการแตกตางกันไป ซึ่งแบบนี้มีคาใชจายสูงและให

คุณภาพการทํางานสูง 

นโยบายในการบริหารอาคาร มีความหลากหลายตามปจจัยดังนี้ 

- นโยบายของมหาวิทยาลัย และหนวยงานเจาของอาคาร 

- ระบบบริหารของมหาวิทยาลัย และหนวยงาน 

- ลักษณะอาคาร 

นโยบายในการบริหารจัดการอาคารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มี 2 ลักษณะ คือ  

1. อาคารที่มีนโยบายในการจัดการที่ชัดเจน มีการกําหนดแนวทาง และวัตถุประสงคในการใช

งาน และการจัดการผลประโยชนที่ชัดเจน  

2. อาคารที่ไมมีนโยบาย หรือมีนโยบายในการจัดการอาคารที่คลุมเคลือไมชัดเจน เนื่องจาก

เปนอาคารที่ไมมีหนวยงานดานอาคารสถานที่โดยเฉพาะ และ เปนอาคารที่หนวยงานผูใชอาคารมีสวนงานดาน

อาคารสถานที่แตไมไดรับความสําคัญหรือไมมีบุคลากรเฉพาะดาน 

ปญหาที่เกี่ยวของกับการบริหารจัดการและดูแลรักษาอาคารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีดังตอไปนี้ 

                                                  
 5 บัณฑิต จุลาสัย และเสริชย โชติพานิช. การบริหารทรัพยากรกายภาพ. กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2547.  
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1. ปญหาดานการบริหารจัดการอาคาร ไดแก การขาดหนวยงานบริหารจัดการอาคารในแตละ

อาคาร การขาดศูนยบริหารจัดการอาคารของมหาวิทยาลัย การขาดบุคลากรที่มีความรูความชํานาญดานการ

บริหารจัดการและดูแลรักษาอาคาร และการขาดฐานขอมูลสําหรับการวางแผนและจัดการ 

2. ปญหาดานคุณภาพในการดําเนินงาน ไดแก การขาดมาตรฐานในการทํางาน การขาดระบบ 

ควบคุม และติดตามการทํางานที่ชัดเจนแนนอนและสามารถตรวจสอบได 
2.5 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ และคณะ ไดทําการศึกษาเกี่ยวกับการจัดทําระบบความปลอดภัย

อาหารของโรงอาหารรวมในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย6 โดยทําการศึกษาโรงอาหารรวมทั้งหมด 6 แหง ผล

การศึกษาสรุปไดประเด็นปญหาสําคัญที่พบ คือ 1) โครงสรางของโรงอาหารไมเอื้ออํานวยในการปองกันดาน

ความปลอดภัยอาหารเนื่องจากบริเวณหลังรานคาแคบและเปนที่โลงไมมีหลังคากันแดดและฝน รานคามีการใช

รมหรือผาใบปดกั้นไมสามารถลดการปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ 2) สุขภิบาลและสิ่งแวดลอมพบวามี

ปญหาเรื่อง ทอระบายน้ํามีกล่ิน บอดักไขมันอุดตัน เครื่องดูดควันทํางานไมเพียงพอ และการจัดการขยะ 3) 

พบวามีการปนเปอนของสารเคมีหามใชในอาหารและเครื่องดื่ม 4) พบวาพฤติกรรมของผูประกอบการเสี่ยงตอ

การปนเปอน 5) การเฝาระวังความปลอดภัยของอาหารในโรงอาหารไมเปนภาคบังคับ 6) อาจมีการนําแรงงาน

ตางดาวมาทํางานในโรงอาหาร 

อนงคทิพย โตวานิชกุล ไดทําการศึกษาการบริหารจัดการทรัพยากรกายภาพสําหรับสถาบันราชภัฎ

สวนดุสิต7 ผลการศึกษาสรุปไดวาสถาบันมีหลายหนวยงานเกี่ยวของกับการจัดการใชพื้นที่และการดูแลอาคาร

สถานที่ จึงยากในการประสานงาน ทั้งการวางแผนและตรวจสอบการใชอาคารและการดูแลอาคารสถานที่ และ

สถาบันขาดบุคลากรที่มีความรูดานอาคารสถานที่พอเพียงและมีเวลารับผิดชอบโดยตรงในเชิงปองกันปญหา 

ดังนั้นสถาบันควรมีหนวยงานกลางของสถาบันรับผิดชอบงานบริหาร เพื่อเปนศูนยกลางในการประสานงานและ

วางแผนในภาพรวมทั้งสถาบัน กําหนดนโยบายและมาตรฐานการดําเนินงาน จัดทําระบบฐานขอมูล และมี

หนวยงานเจาของพื้นที่รับผิดชอบงานจัดการ ดูแลรักษาและบริการ เพื่อใหเหมาะสมกับการใชสอย 

พิชาทิพย ศิริพิบูลย ไดทําการศึกษาแนวทางการจัดการดานอาคารสถานที่สําหรับหนวยตรวจโรค

กองทัพบก8ผลการศึกษาสรุปไดวาลักษณะอาคารกรณีศึกษามีความพรอมที่จะรองรับภารกิจที่จะเพิ่มขึ้นตาม

นโยบายใหม แตการดูแลรักษาอาคารสถานที่ของหนวยตรวจโรคกองทัพบกในปจจุบันยังไมเหมาะสม ดังนั้น

เพื่อใหสอดคลองกับโครงสรางและภารกิจของหนวยงาน จึงควรดําเนินการดูแลรักษาอาคารสถานที่ในลักษณะ

วางแผนระยะยาว โดยเนนในเชิงปองกันมากกวาเสียแลวจึงซอมแซม และลดขั้นตอนการดําเนินงานที่ซับซอน

                                                  
 6 ทิพยเนตร อิรินปติพันธ, “โครงการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหารของโรงอาหารรวมในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,” 

คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 

 7 อนงคทิพย โตวานิชกุล, “ การบริหารจัดการทรัพยากรกายภาพสําหรับสถาบันราชภัฎสวนดุสิต,” (วิทยาพนธปริญญา

มหาบัณฑิต, คณะสถาปตยกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2547)  

 8 พิชาทิพย ศิริพิบูลย, “แนวทางการจัดการดานอาคารสถานที่สําหรับหนวยตรวจโรคกองทัพบก,” (วิทยานิพนธปริญญา

มหาบัณฑิต, คณะสถาปตยกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2548). 
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ของงานซอมแซมและบํารุงรักษาอาคารจากสวนกลางลงโดยการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ ซึ่งให

เจาของพื้นที่เปนผูดําเนินการและประสานงาน 

วีรทัศ วัชโรทัย ไดทําการศึกษาการบริหารจัดการและดูแลรักษาอาคารในอาคารสาขาธนาคารออมสิน9 

ผลการศึกษาสรุปไดวา การดูแลอาคารสถานที่ของธนาคารออมสินในปจจุบันยังไมเหมาะสม ทําใหอาคาร

สถานที่มีสภาพทรุดโทรม ซึ่งผลตอภาพพจนขององคกร ดังนั้นการนําเอาระบบบริหารทรัพยากรกายภาพมาใช

จึงเปนส่ิงจําเปนดวยคลอบคลุมทั้งดานงานบริการ ซอมบํารุง จัดการ และบริหาร และเพื่อใหสอดคลองกับ

โครงสรางองคกรของธนาคารออมสิน ควรแบงงานเปนสองระดับคือ สวนสาขาทําหนาที่ดูแลดานงานบริการ และ

ซอมบํารุงพื้นฐานเหมือนเดิม แตอยูภายใตการวางแผนและตรวจสอบที่เหมาะสม เพื่อใหไดมาตรฐานและมี

ประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น สวนกลางทําหนาที่ บริหาร และจัดการ ใหกับอาคารสาขาทั่วประเทศ 

  

  

 

 
 
 

                                                  
 9 วีรทัศ วัชโรทัย, “การบริหารจัดการและดูแลอาคารในอาคารสาขาธนาคารออมสิน,” (วิทยานิพนธปริญญามหาบัณฑิต

, คณะสถาปตยกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2545). 
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บทที่  3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

3.1 แนวคิดในการศึกษา  
 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยมีโรงอาหารหลายแหงกระจายอยูตามพื้นที่ตางๆในมหาวิทยาลัย ซึ่งพื้นที่ใน

จุฬาลงกรณนั้นมีทั้งพื้นที่เพื่อการพาณิชยและพื้นที่เพื่อการศึกษา ดังนั้นในการวิจัยนี้ผูวิจัยไดเลือกทําการศึกษา

โรงอาหารที่มีที่ตั้งอยูในพื้นที่เขตการศึกษาของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เพราะเปนโรงอาหารที่นิสิต คณาจารย 

และบุคคลากรมีการใชบริการมากที่สุด และเปนโรงอาหารที่มีการแยกพื้นที่โรงอาหารออกจากพื้นที่อื่นๆอยาง

ชัดเจน จํานวนทั้งหมด 9 แหง โดยแบงเปนโรงอาหารรวมอยูในความรับผิดชอบของสํานักบริหารระบบกายภาพ

จํานวน 5 แหง ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารรวมอาคาร

พินิตประชานารถ โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 และโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย โรงอาหารตาม

คณะตางๆในมหาวิทยาลัย จํานวน 3 คณะ ไดแก โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร โรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

และโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร และสุดทายคือโรงอาหารสําหรับที่พักอาศัยในมหาวิทยาลัยคือโรงอาหาร

หอพักนิสิต  

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาเพื่อคนหาคําตอบเกี่ยวกับสภาพทางกายภาพของโรงอาหารในปจจุบัน 

รูปแบบการจัดการโรงอาหาร ซึ่งการคนพบคําตอบดังที่กลาวมานี้สามารถนํามากําหนดเปนแนวทางการจัดการ

โรงอาหารที่เหมาะสมตอไปในอนาคต  

ดังนั้นผูวิจัย ไดเลือกใชการสัมภาษณ สังเกตการณ และการสํารวจลักษณะทางกายกายภาพและการ

สํารวจความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารคือผูใหบริการ และผูใชบริการ จากนั้นจึงทําการวิเคราะหผลจากขอมูลที่

ไดจากการศึกษา โดยผลที่ไดจากการสํารวจความคิดเห็นผูใชเปนการวิเคราะหผลโดยใชหลักการทางสถิติ

พื้นฐาน 
3.2 การออกแบบการศึกษา 
3.2.1 การศึกษาเบื้องตนจากแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของ  
              ผูวิจัยทําการศึกษาแนวคิดและเอกสารที่เกี่ยวของกับการจัดการโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ไดแก ไดแก แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองการบริหารทรัพยากรกายภาพ (Facility Management), เอกสารและรายงาน

ที่เกี่ยวของ เชน รายงานการประชุม ประกาศ ขอกําหนด กฎระเบียบตางๆที่เกี่ยวของกับโรงอาหารกรณีศึกษา 

และ บทความและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
3.2.2 การเลือกกลุมประชากร 
 ผูวิจัยไดเลือกกลุมประชากรจากผูใช โดยแบงเปน 2 กลุม คือ ผูใหบริการ (ผูประกอบการรานคา, 

พนักงานในรานคา) และ ผูใชบริการ (นิสิต, คณาจารย, บุคคลากร, ผูมาติดตอ ฯลฯ) วิธีการสุมตัวอยางมีดังนี้ 

 ผูใหบริการ (ผูประกอบการรานคา, พนักงานในรานคา) ใชวิธีเก็บขอมูลดวยการแจกแบบสํารวจ

ความคิดเห็นจากรานคาทุกราน ในทุกกรณีศึกษา 

 ผูใชบริการ (นิสิต, คณาจารย, บุคคลากร, ผูมาติดตอ ฯลฯ) ใชวิธีเก็บขอมูลดวยการแจกแบบสํารวจ

ความคิดเห็นจากผูใชบริการกรณีศึกษาละ 50 ตัวอยาง  
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3.2.3 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยนี้ประกอบดวย 

1.  การสัมภาษณบุคลากรที่รับผิดชอบการจัดการโรงอาหาร โดยมีหัวขอหลักในการสัมภาษณดังนี้ 

1.1 นโยบายในการจัดการโรงอาหาร 

1.2 หนวยงานที่เกี่ยวของและภาระงาน 

1.3 โครงสรางองคกร 

1.4 วิธีการดําเนินงาน 

1.5 ปญหาและอุปสรรคที่พบ 

2.   การสํารวจลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ในสวนของลักษณะ 

      โครงสราง สถาปตยกรรม และ ระบบประกอบอาคารที่มีในโรงอาหาร 

4.   การสํารวจความคิดเห็นของผูใชโรงอาหาร แบงเปน 2 กลุมคือ ผูใหบริการ และ ผูใชบริการ โดยทํา 

     การสํารวจความคิดเห็นในเรื่องของสภาพทางกายภาพและการจัดการโรงอาหารกรณีศึกษาแตละ    

     กรณีศึกษา 
3.3.4 วิธีเก็บรวบรวมขอมูล 
 1.   ทําการศึกษาเอกสาร งานวิจัย และหลักการหรือทฤษฎีที่เกี่ยวของ ประกอบดวย 

1.1 ศึกษาทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวกับระบบบริหารทรัพยากรกายภาพ 

  1.3 ศึกษาบทความและงานวิจัยเกี่ยวกับโรงอาหารและสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

  1.4 ศึกษาเอกสาร รายงานการประชุม และ ประกาศ ระเบียบ ขอกําหนด กฎเกณฑตางๆที่ 

      เกี่ยวกับการดําเนินการโรงอาหารกรณีศึกษา  

2. ทําการศึกษารวบรวมขอมูลในสวนของเอกสาร งานวิจัย และหลักการทฤษฎีที่เกี่ยวของ เพื่อทํา

การสรางแบบสํารวจ และ แบบสัมภาษณ พรอมทั้งแนวทางในการสังเกตการณ  

3. รวบรวมขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณ สังเกตการณ และ การสํารวจ ประกอบดวย 

3.1  ขอมูลเบื้องตนและลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารกรณีศึกษา 

3.2  ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหารกรณีศึกษา 

3.3  ขอมูลความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารในสวนของลักษณะทางกายภาพและการจัดการ
ของโรงอาหารกรณีศึกษาในปจจุบัน 

3.4 การวิเคราะหผลการศึกษา 
การวิเคราะหขอมูลเปนการนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณ การสังเกตการณ และการสํารวจ ของแต 

ละกรณีศึกษามาวิเคราะหในเรื่องของ 

1. ลักษณะทางกายภาพ 

2. การจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

3. ความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารโดยใชการวิเคราะหโดยใชเทคนิคการวิเคราะหขอมูลดวยสถิติ
เบื้องตน  

4.  ความสัมพันธระหวางลักษณะทางกายภาพกับการจัดการของโรงอาหารในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย 
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            ทําการสรุปผลการศึกษาและเสนอแนะ  เพื่อเปนแนวทางการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยตอไป 
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บทที่  4 
กรณีศึกษา   

 
 ในบทนี้เปนรายงานผลการศึกษาโรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมด 9 กรณีศึกษา จากเอกสารที่เกี่ยวของ 

การสํารวจ และ การสังเกตของผูทําการศึกษา กรณีคึกษาทั้ง 9 กรณีศึกษาไดแก 

1. โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศ 
2. โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 
3. โรงอาคารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
4. โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
5. โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
6. โรงอาหารหอพักนิสิต 
7. โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 
8. โรงอาหารรัฐศาสตร 
9. โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

  ในการศึกษาครั้งนี้ไดทําการเก็บขอมูลตางๆ ที่เกี่ยวของกับการบริหารทรัพยากรกายภาพ (Facility 

Management) การเก็บรวบรวมขอมูลในครั้งนี้ประกอบไปดวย 

1. ขอมูลเบื้องตนและลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารกรณีศึกษา  

1.1 ความเปนมา 

1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 

1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

1.4 สภาพภายในและภายนอก 

2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 

3. การจัดการโรงอาหาร 

4. งานบริการ/ปฎิบัติการอาคารในโรงอาหาร(Facility Service) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



13 

 
4.1 โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 
1.1 ความเปนมา  

อาคารมหิตลาธิเบศรตั้งอยูบริเวณคณะพาณิชยศาสตรและการบัญชี1 เปนอาคารสําหรับใชเปนสถานที่

จัดการเรียนการสอนของนิสิตกลุมวิชาสังคมศาสตรรวมทั้งคณะและสถาบันอื่นๆ อาคารหลังนี้สรางขึ้นเพื่อ

ทดแทนอาคารเดิมของคณะพาณิชยศาสตรและการบัญชีที่ถูกรื้อถอนไป เพื่อการเรียนการสอนสําหรับนิสิตกลุม

วิชาพื้นฐานทั่วไปและกลุมวิชาการศึกษาทั่วไป รองรับการเรียนการสอนในระดับบัณฑิตศึกษาภายใตเทคโนโลยี

สมัยใหม และเปนศูนยเรียนรูรวมของการเรียนรูดวยตนเองและศูนยคอมพิวเตอรที่เชื่อมโยงเครือขายระหวาง

มหาวิทยาลัยอื่นๆทั้งในประเทศและตางประเทศ อาคารมีความสูง 10 ชั้น ชั้น 1 ถึงชั้น 7 ประกอบดวย หอง

ประชุม/สัมนา/อเนกประสงค ขนาด 736 ที่นั่ง จํานวน 1 หอง หองเรียนขนาด 238 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียน

ขนาด 210 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียนขนาด 168 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียนขนาด 140 ที่นั่ง จํานวน 6 

หอง หองเรียนขนาด 80 ที่นั่ง จํานวน 8 หอง หองเรียนขนาด 45 ที่นั่ง จํานวน 20 หอง หองเรียนภาษาอังกฤษ

คอมพิวเตอร จํานวน 7 หอง และชั้นลางเปนโรงอาหารรวม จํานวน 400 ที่นั่ง ชั้น 8 ดานทิศเหนือ เปนหองเรียนรู

ดวยตนเองของสํานักเทคโนโลยีสารสนเทศ ชั้น 8 ถึง 10 (ยกเวน ชั้น 8 ดานทิศเหนือ) ประกอบดวย หองพัก

อาจารย หอง IT STUDIO หองปฎิบัติการทางการเงิน (FINANCIAL LAB) ของคณะพาณิชยศาสตรและการ

บัญชี 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศรตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีต

เสริมเหล็ก สวนของโรงอาหารมีผนังโดยรอบเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหล็ก ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ 

ดานบนไมมีฝาเพดาน เปนลักษณะการตกแตงดวยการทาสีทองพื้นของอาคาร สวนของพื้นเปนพื้นกระเบื้อง

หินแกรนิตขนาด 60x60 เซ็นติเมตร 

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 8 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่มและขนมหวาน, รานที่ 2 

ขาวราดแกง, รานที่ 3 กวยเตี๋ยว, รานที่ 4 อาหารอีสาน, รานที่ 5 กวยเตี๋ยว รานที่ 6 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว, 

รานที่ 7 ขาวราดแกง และรานสุดทาย เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่

ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเคลือบลามิเนต หนึ่งชุดมี 

4 ที่นั่ง สามารถเคลื่อนยายได มีจํานวนที่นั่งทั้งหมด 400 ที่นั่ง 

โรงอาหารมีพื้นที่รวมทั้งหมด 1,119.11 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 120 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 999.11 ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.1   

 

 

 

                                                  
 1สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๕๕๒”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
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    ตารางที่ 4.1 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 15 

2 ขาวราดแกง 15 

3 กวยเตี๋ยว 15 

4 อาหารอีสาน 15 

5 กวยเตี๋ยว 15 

6 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว 15 

7 ขาวราดแกง 15 

8 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม 15 

                            พื้นที่รานคารวม 120 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร      999.11 

พื้นที่โรงอาหารรวม                           1,119.11 

   ที่มา : จากการสํารวจ เม่ือวันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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รูปภาพ 4.1 ผังบริเวณโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 15 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร ประกอบดวย

ขอบขายระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบ

วิศวกรรมประปา , สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรง

อาหาร โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการติดตั้งตะขายลูกกรงเหล็กทั้ง 3 ดาน ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการติดตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอก สวนดานในรานคาจะมีถัง

ดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 1 ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

4.1 ส่ิงอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร ไดแก โทรทัศน, ตูน้ําดื่ม, หองลางจานรวม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.2 สภาพโดยทั่วไปภายในโรงอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.3 ที่วางภาชนะใชแลวกอนนําไปทําความสะอาด 
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รูปภาพที่  4.4  สภาพทั่วไปบริเวณที่นั่งรับประทานอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.5 หองลางจานรวม 
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รูปภาพที่ 4.6 สภาพดานหลังรานคาของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.7 สภาพดานหลังรานคาของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 
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รูปภาพที่ 4.8 สภาพเศษอาหารบริเวณฝาเปดถังดักไขมัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.9 เศษขยะบริเวณรั้วดานหลังโรงอาหารรวม 
 
1.4 สภาพแวดลอมภายในภายนอก 
 สภาพแวดลอมภายในพบวา พื้นมีความสะอาดดี โตะ เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพดี 

แต ผนังและเพดาน พบวามีหลายจุดที่มีฝุน ติดอยางเห็นไดชัดเจน  และบริเวณที่เปนพื้นที่เก็บภาชนะที่ใชแลวมี

การวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย 

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารดานหนาอยูในสภาพที่สะอาด เรียบรอยดี สวน

สภาพภายนอกโรงอาหารดานหลังรานคา มีการจัดวางสิ่งของและถังแกสไมเปนระเบียบเรียบรอย  และ มีเศษ

ขยะกระจัดกระจายบริเวณดานหลังรานคา  



21 

 

 
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวา ผูใชงานแบงเปน  2 ประเภทไดแกประเภทที่ 1 ผูใหบริการคือผูปรุงอาหาร และผู

จําหนาย อาหารในแตละรานคามีประมาณ 3- 5 คน ประเภทที่ 2 ผูใชบริการ แบงเปนผูใชบริการหลัก ไดแกนิสิต 

อาจารยและบุคลากร, และผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมาติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึง

วันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น.  

  พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกต พบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 

15 -30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการมากที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแตเวลา 11.45- 13.30 น. ซึ่งจะมีบุคคลภายนอกเขามาใชบริการจํานวนมากเนื่องจากสถานที่ตั้งของ

โรงอาหารอยูใกลกับอาคารสํานักงานและศูนยการคา  
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4.2 โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 
1.1 ความเปนมา  
 อาคารจุลจักรพงษ เปนอาคาร 4 ชั้นอยูดานหลังของศาลาพระเกี้ยวมีหนวยงานตางๆประกอบดวย 

สํานักงานสภาคณาจารย สโมสรอาจารย สํานักงานนิสิตสัมพันธ อบจ.ชมรมฝายศิลป ชมรมฝายวิชาการ ชมรม

ฝายพัฒนา สวนชั้นดาดฟาเปนสถานีสงสัญญาณตางๆ อาคารจุลจักรพงษมีโรงอาหารอยูบริเวณชั้น 1 ของ

อาคาร กอนหนานี้อาคารจุลจักรพงษไดมีการปรับปรุงอาคารใหมทั้งหมดเปนเวลา 8 เดือน และมีการเปด

ใหบริการโรงอาหารหลังจากการปรับปรุงเสร็จเมื่อเดือนมิถุนายน 2553 ที่ผานมา 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีต

เสริมเหล็ก สวนของโรงอาหารเปนพื้นที่เปดโลง ฝงของรานคากั้นทึบ ดานบนไมมีฝาเพดาน เปนลักษณะการ

ตกแตงดวยการทาสีทองพื้นของอาคาร สวนของพื้นเปนพื้นโมเสคขนาด 4x8 นิ้ว  

มีรานคาทั้งหมด 8 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่มขนมหวานและผลไม, รานที่ 2 ขาวราดแกง, 

รานที่ 3 ขาวราดแกง, รานที่ 4 ขาวราดแกง, รานที่ 5 อาหารจานเดียว (สปาเก็ตตี้/สเต็ก) รานที่ 6 อาหารอีสาน, 

รานที่ 7 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม และรานสุดทาย อาหารอีสาน รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่

ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเคลือบลามิเนต หนึ่งชุดมี 

4 ที่นั่ง สามารถเคลื่อนยายได มีจํานวนที่นั่ง 902 ที่นั่ง 

โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมีขนาดพื้นที่รวมทั้งหมด 1,359.1 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมี

พื้นที่รานคารวม 204.72 ตร.ม และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 1,154.38 ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.2  
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    ตารางที่ 4.2 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 25.59 

2 กวยเตี๋ยว 25.59 

3 ขาวราดแกง 25.59 

4 ขาวราดแกง 25.59 

5 อาหารจานเดียว (สปาเก็ตตี้/สเต็ก) 25.59 

6 อาหารอีสาน 25.59 

7 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 25.59 

8 อาหารอีสาน 25.59 

พื้นที่รานคารวม 204.72 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 1,154.38 

พื้นที่โรงอาหารรวม 1,359.1 

   ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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    ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 

รูปภาพ 4.10 ผังบริเวณโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 

24 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมจุลจักรพงษประกอบดวยขอบขาย

ระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา 

, สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแต

ละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 3 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในชวงเวลากลางวันมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในโรงอาหาร เพื่อชวยในการใหความสวางไดมาก 

เนื่องจากโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษเปนโรงอาหารเปดโลง  

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

1.3 ระบบไฟฟาสํารองฉุกเฉิน  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิตซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1  ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดีพรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ําในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการตดิตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอกและมีระบบดับเพลิงหัวฉีด

อัตโนมัติ สวนดานในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 3 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

4.1 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัย พบมีการติดตั้งมีกลองวงจรปด (CCTV) บริเวณโรงอาหาร 

4.2 ระบบปองกันอัคคีภัยมีการติดตั้งระบบเสียงเตือนอัตโนมัติ 
4.3 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม, หองน้ํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.11 บริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.12 บริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารและงานระบบประกอบโรงอาหาร 
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รูปภาพที่ 4.13 นกเขามาจิกกินเศษอาหารบริเวณที่เก็บภาชนะที่ใชแลวบริเวณโรงอาหารรวม 

อาคารจุลจักรพงษ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.14 สภาพสิ่งของที่ขาดการจัดวางที่ดีบริเวณโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 
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รูปภาพที่ 4.15 สภาพพัดลมโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษที่มีฝุนเกาะอยางเห็นไดชัด 
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1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  
 สภาพแวดลอมภายในโรงอาหารบริเวณพื้นที่ภายในโรงอาหารพบวาสภาพโดยทั่วไปอยูในสภาพดี 

เนื่องจากไดรับการปรับปรุงใหญมาไมนานทําใหสภาพตางๆเชน พื้น ผนัง ยังดูใหม แตมีปญหาหลักที่พบคือเรื่อง

นกมาจิกกินอาหารบริเวณที่วางภาชนะที่ใชแลวและบริเวณโตะรับประทานอาหาร และ พบวาพัดลมมีฝุนเกาะ

เปนจํานวนมากอยางเห็นไดชัด นอกจากนั้นยังมีการวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย 

สภาพภายนอกพบวามีการรั่วซึมของน้ําออกมาในบางจุดของอาคาร  และมีบางจุดที่มีการจัดวางของ

ไมเปนระเบียบเรียบรอย สวนดานหลังรานคาเนื่องจากเปนการกั้นทึบเปนสัดสวนทําใหไมมีการวางของนอกราน

ได  

 
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากร, ผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น.  

 พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 

15 -30 นาที และเนื่องจากโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ อยูในบริเวณที่เขาถึงไดงายจากภายนอก

มหาวิทยาลัยทําใหมีจํานวนบุคคลภายนอกเขามาใชบริการเปนจํานวนมาก ระยะเวลาการใช จากการสังเกต

และสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการมากที่สุดคือชวงเวลาตั้งแตเวลา 11.45- 13.30 น. สวนชวงเชา

และเย็นพบวามีผูใชตลอดแตมีจํานวนไมมากนัก 
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4.3 โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
1.ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
1.1 ความเปนมา  
 อาคารพินิตประชานารถ2  เปนอาคารเรียนรวมสูง 12 ชั้น อยูระหวางคณะนิเทศศาสตรและนิติศาสตร 

ประกอบดวย โรงอาหาร จํานวน 620 ที่นั่ง หองอเนกประสงค 242 ที่นั่ง จํานวน 1 หอง หองเรียนขนาด 300 ที่นั่ง 

จํานวน 2 หอง หองเรียนขนาด 150 ที่นั่ง จํานวน 4 หอง หองเรียนขนาด 80 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียนขนาด 

40 ที่นั่ง จํานวน 8 หอง หองเรียนขนาด 30 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียนภาษาอังกฤษคอมพิวเตอรขนาด 60 ที่

นั่ง จํานวน 2 หอง และหองเรียนรูดวยตนเองของสํานักเทคโนโลยีสารสนเทศ จํานวน 1 หอง  

 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปน

คอนกรีตเสริมเหล็ก เปนโรงอาหารเปดโลง ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ ดานบนไมมีฝาเพดาน เปนลักษณะการ

ตกแตงดวยการทาสีทองพื้นของอาคาร สวนของพื้นเปนพื้นกระเบื้องหินแกรนิตขนาด 60x60 เซ็นติเมตร  

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 8 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่ม ขนมหวานและผลไม, รานที่ 

2 ขาวราดแกง, รานที่ 3 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว, รานที่ 4 อาหารจานเดียว, รานที่ 5 อาหารอีสาน, รานที่ 6 

กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว, รานที่ 7 ขาวราดแกง และรานสุดทาย เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม รานคา

ทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเคลือบลามิเนต หนึ่งชุดมี 

4 ที่นั่ง สามารถเคลื่อนยายไดมีจํานวนที่นั่งรวม 664 

ขนาดพื้นที่พื้นที่รวมทั้งหมด 1,774.91 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 165.6 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 1,609.31 ตร.ม   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  
 2 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๕๕๓”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
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   ตารางที่ 4.3 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 14.40 

2 ขาวราดแกง 21.60 

3 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว 21.60 

4 อาหารจานเดียว 21.60 

5 อาหารอีสาน 21.60 

6 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว 21.60 

7 ขาวราดแกง 21.60 

8 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม 21.60 

พื้นที่รานคารวม                      165.60 

พื้นที่รับประทานอาหาร                      1,609.31 

พื้นที่โรงอาหารรวม                       1,774.91 

    ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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รูปภาพ 4.16 ผังบริเวณโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 

  ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหมโดยผูศึกษา 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถประกอบดวย

ขอบขายระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบ

วิศวกรรมประปา , สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรง

อาหาร โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาHigh Bay ขนาด 250 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรส

เซ็นตเปนหลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจาก

บริเวณดังกลาวเปนพื้นที่เปดโลง ไมมีผนังกั้น  

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

     2.1 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการติดตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอกและมีระบบดับเพลิงหัวฉีด

อัตโนมัติ (Sprinkler)  สวนดานในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

4.1 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.17 บริเวณพื้นที่รับประทานอาหารโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.18 สภาพทั่วไปของโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
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รูปภาพที่ 4.19 นกเขามาจิกกินเศษอาหารบริเวณที่เก็บภาชนะที่ใชแลวบริเวณ 

โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.20 สภาพภายรานคาโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
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รูปภาพที่ 4.21 สภาพการวางของไมเปนระเบียบบริเวณดานหลังโรงอาหาร 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.22 สภาพดานหลังโรงอาหาร 
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1.4  สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  
  สภาพแวดลอมภายในโรงอาหารบริเวณพื้นที่ภายในโรงอาหารพบวาสภาพโดยทั่วไปอยูในสภาพที่ดี 

พื้น เพดาน อยูในสภาพที่สะอาด  บริเวณภายในรานคาสวนใหญจัดเปนระเบียบเรียบรอย บริเวณพื้นที่เก็บ

ภาชนะที่ใชแลวมีการวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย พบวามีนกเขามาจิกกินอาหารบริเวณที่วางภาชนะที่ใช

แลว  

 สภาพภายนอกโรงอาหารพบวาดานหลังรานคามีการจัดวาถังแกสที่ไมเปนระเบียบเรียบรอย เส่ียงตอ

การเกิดอุบัติเหตุขึ้นได และพบวาการวางขยะของเสียไมเปนที่เรียบรอย  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวา ผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากร, ผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผู

มาติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น.– 20.00 น.  

  พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.  
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4.4  โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
1.1 ความเปนมา  
 อาคารจุฬาพัฒน 9 เปนหนึ่งในกลุมอาคารจุฬาพัฒน เปนอาคารที่อยูในพื้นที่ที่มหาวิทยาลัยไดรับคืน

จากมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พลศึกษา โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 เปนอาคารสูง 1 ชั้น มีจํานวนที่

นั่งทั้งหมด 474 ที่นั่ง อยูใกลกับคณะสหเวชศาสตรและสํานักวิชาวิทยาศาสตรการกีฬา3 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 ตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีต

เสริมเหล็ก สวนของโรงอาหารมีผนังโดยรอบเปนชองดวยอิฐบล็อค มีชองลม ดานบนเปนผนังกระจกโปรงแสง 

ประตูเปนกระจกกรอบอลูมิเนียม  ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ ดานบนเปนฝาเพดานฉาบเรียบเรียบ หลังคาเปน

กระเบื้องลอนคู  สวนของพื้นเปนพื้นกระเบื้องหินแกรนิตขนาด 30x60 เซ็นติเมตร 

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 6 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่มและขนมหวาน, รานที่ 2 

ขาวราดแกง, รานที่ 3 กวยเตี๋ยว, รานที่ 4 อาหารอิสลาม, รานที่ 5 ขาวราดแกง, รานที่ 6 เครื่องดื่ม ขนมหวาน 

และผลไม รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเปนไมเคลือบเงา หนึ่งชุด

มี 4 ที่นั่ง มีจํานวนที่นั่งรวม 474 ที่นั่ง 

 โรงอาหารมีพื้นที่รวมทั้งหมด 719.19 ตร.ม แบงเปน รานคา 6 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 105 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 614.19 ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  
 3 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๔๔๒”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
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    ตารางที่ 4.4 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 17.5 

2 ขาวราดแกง 17.5 

3 กวยเตี๋ยว 17.5 

4 อาหารอิสลาม 17.5 

5 ขาวราดแกง 17.5 

6 เครื่องดื่ม ขนมหวานและผลไม 17.5 

พื้นที่รานคารวม 105 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร      614.19 

พื้นที่โรงอาหารรวม                      719.19 

   ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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รูปภาพ 4.23 ผังบริเวณโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9  

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 
 40 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9  ประกอบดวยขอบขาย

ระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา 

, สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแต

ละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 1 x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการออกแบบเปนผนังกออิฐที่มีชองแสงผานไดและสลับกับผนังกระจก ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาด

สองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 สวนดานในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
 

 



42 

 

 

4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

4.1 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม, หองน้ํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.24 บริเวณที่วางชนะที่ใชแลวภายในโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.25 บริเวณที่นั่งรับประทานอาหารภายในโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
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รูปภาพ 4.26 ส่ิงของจัดวางไมเปนระเบียบเรียบรอยภายในโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพ 4.27 อุปกรณไฟฟามีสภาพชํารุดทรุดโทรมบริเวณโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
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รูปภาพ 4.28 สภาพภายนอกโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพ 4.29 สภาพบริเวณดานหลังโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
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รูปภาพ 4.30 สภาพบริเวณดานหลังโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

 
1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  
 สภาพแวดลอมภายในพบวา สภาพโดยรวมสะอาดเรียบรอยดี พื้น ผนัง เพดาน สะอาดและอยูใน

สภาพที่ดี  

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารดานหนาอยูในสภาพที่สะอาด เรียบรอยดี สวน

สภาพภายนอกโรงอาหารดานหลังรานคา มีการจัดวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น.– 20.00 น.  

 พฤติกรรมการใชบริการจากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.  
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4.5 โรงอาหารรวมสํานกังานมหาวิทยาลัย 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
1.1 ความเปนมา  
 โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย ตั้งอยูใกลสํานักงานมหาวิทยาลัย ซึ่งเปนศูนยกลางของการ

บริหารงานของมหาวิทยาลัย ประกอบไปดวยสํานักบริหาร 3 สํานัก ไดแก สํานักบริหารแผนและการคลัง สํานัก

บริหารทรัพยากรมนุษย และสํานักบริหารระบบกายภาพ นอกจากนั้นยังประกอบไปดวยหยวยงานสนับสนุน 

ไดแก กลุมงานเฉพาะภารกิจ และกลุมงานวิสาหกิจ กลุมงานเฉพาะภารกิจเชน สํานักงานจัดการทรัพยสิน  

สํานักงานสารนิเทศ เปนตน สวนกลุมงานวิสาหกิจเปนหนวยงานพิเศษของมหาวิทยาลัยในการบริการสังคมและ

นํารายไดบางสวนใหกับมหาวิทยาลัย เชน ศูนยหนังสือ โรงพิมพ สถานีวิทยุ เปนตน สํานักงานมหาวิทยาลัย

ประกอบดวย อาคารจามจุรี 1, 2,3,4,5 4 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย เปนอาคารโรงอาหารที่มีโครงสรางคอนกรีต

เสริมเหล็ก สูง 2 ชั้น ผนังโดยรอบเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหล็ก ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ ฝาเพดานฉาบ

เรียบ พื้นเปนหินขัด 

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 5 ราน เนื่องจากรานที่ 6 อยูชั้นบนซึ่งชวงเวลาที่ทําการศึกษาไดปด

ใหบริการ 5 รานชั้นลางประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่มขนมหวานและผลไม, รานที่ 2 ขาวราดแกง, รานที่ 3 

อาหารจานเดียว, รานที่ 4 อาหารจานเดียว, รานที่ 5 อาหารอีสาน, รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่

ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเปนไมเคลือบ หนึ่งชุดมี 4 

ที่นั่ง มีจํานวนที่นั่งรวมทั้งหมด 288 ที่นั่ง 

 สวนของพื้นที่มีพื้นที่รวมทั้งหมด 624 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 137.1 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 405.90 ตารางเมตร ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.5   

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  
 4 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๕๕๓”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย. 
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ตารางที่ 4.5  แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 30.0 

2 ขาวราดแกง 30.0 

3 อาหารจานเดียว 30.0 

4 อาหารจานเดียว 30.0 

5 อาหารอีสาน 17.1 

พื้นที่รานคารวม 137.1 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร   405.90 

พื้นที่โรงอาหารรวม                     624 

     ที่มา : จากการสํารวจและสัมภาษณ  
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รูปภาพ 4.31  ผังบริเวณโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยประกอบดวย

ขอบขายระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบ

วิศวกรรมประปา , สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรง

อาหาร โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2 x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการติดตั้งตะขายลูกกรงเหล็กทั้ง 3 ดาน ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

4.1 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.32 บริเวณพื้นที่รับประทานอาหารโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
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รูปภาพที่ 4.30 

รูปภาพที่ 4.33 บริเวณที่เก็บภาชนะที่ใชแลวโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.32 สภาพทั่วไปบริเวณโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
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รูปภาพที่ 4.35 สภาพดานนอกโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

รูปภาพที่ 4.36 สภาพบริเวณดานหลังรานคาโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
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1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  

 สภาพแวดลอมภายในพบวา พื้นมีบางจุดที่เกิดการชํารุด โตะ เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยู

ในสภาพดี แต ผนังและเพดาน พบวามีหลายจุดที่มีฝุน และใยแมงมุม ติดอยางเห็นไดชัดเจน  และบริเวณที่เปน

พื้นที่เก็บภาชนะที่ใชแลวมีการวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย  

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารดานหนาอยูในสภาพที่สะอาด เรียบรอยดี 

สวนสภาพภายนอกโรงอาหารดานหลังรานคา มีการจัดวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย มีการปรุงอาหารนอก

รานคาซึ่งไมมีหลังคากั้น  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น.  

พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น. 
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 จากขอมูลดานกายภาพที่กลาวมาขางตนทั้ง 5 กรณีศึกษา เปนกรณีศึกษาของโรงอาหารรวม ประกอบ

ไปดวย โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชา

นารถ โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 และโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย  ซึ่งโรงอาหารรวมทั้งหมดอยู

ในความรับผิดชอบของสํานักบริหารระบบกายภาพ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีวัตถุประสงค นโยบาย 

โครงสรางหนวยงาน และการดําเนินการ   ที่มาจากการรวบรวมขอมูลจากเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่

เกี่ยวของในการบริหารจัดการ เจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆ

ดังนี้ดังตอไปนี้ 
3. การจัดการโรงอาหารรวม 
3.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

โรงอาหารรวมเปนโรงอาหารที่อยูในความรับผิดชอบของสํานักบริหารระบบกายภาพ ซึ่งสํานักบริหาร

ระบบกายภาพมีภารกิจหลักในการสนับสนุนการดําเนินงานในดานการบริหารจัดการอาคารสถานที่ ระบบ

สาธารณูปโภค ยานพาหนะ อยางมีประสิทธิภาพ เพื่อเอื้ออํานวยตอบรรยากาศการเรียน การสอนการวิจัยและ

การบริหารงานใหบรรลุตามปณิธานของมหาวิทยาลัย5 โรงอาหารรวมเปนสถานที่หนึ่งที่มีขึ้นเพื่อใหบริการอาหาร

กับนิสิต บุคคลากรในราคาประหยัด   
3.2 นโยบาย ยุทธศาสตร และแนวคิด 

จากการศึกษาที่มาจากการสัมภาษพบวาในสวนของโรงอาหารรวมไมมีการเขียนนโยบายเปนลาย

ลักษณอักษร เนนการจัดการใหโรงอาหารใหมีสภาพพรองใชงาน ไมติดขัด ซึ่งสวนมากเปนงานที่ปฎิบัติวันตอวัน  
3.3 ขอบเขตความรับผิดชอบและขอบเขตงาน 
  สายงานบริหารจัดการอาคาร มีหนาที่ รับผิดชอบดูแลอาคารสถานที่สวนกลางของมหาวิทยาลัยและ

บริหารอาคารที่เปนโรงอาหารรวม จํานวน 6 แหง คือ โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย โรงอาหารรวม

อาคารพินิตประชานารถ โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารชั่วคราวทดแทนโรงอาหารอักษรศาสตร โรง

อาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 รานอาหารชั้นบนสํานักงานมหาวิทยาลัย 

และ รานอาหารอาคารวิทยพัฒนา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  
 5  สํานักงานบริหารระบบกายภาพ.[สือ่อิเล็กทรอนิกส].แหลงที่มา: http://www.prm.chula.ac.th/ 
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3.4 โครงสรางหนวยงานบริหาร 

ผังสํานักบริหารระบบกายภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

แผนผังที่ 4.1 โครงสรางหนวยงานบริหารสํานักบริหารระบบกายภาพ 

ที่มา : สํานักบริหารระบบกายภาพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 

จากโครงสรางสํานักบริหารระบบกายภาพ ในสวนที่มีหนาที่รับผิดชอบหลักในการจัดการโรงอาหารคือ 

สวนงานอาคารสถานที่ สายงานบริหารจัดการอาคาร มีหนาที่รับผิดชอบในการ จัดการ กํากับ ดูแลโรงอาหาร

รวมใหอยูในสภาพพรอมใชงาน ทั้งนี้เพื่อใหการบริหารงานดังกลาวมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นไดมีการจัดตั้ง

คณะกรรมการโรงอาหารมารวมดําเนินการโดยคัดเลือกจากบุคคลที่อยูในหนวยงานตางๆบริเวณใกลกับสถาน

ที่ต้ังโรงอาหารรวม และยังมีหนวยงานที่เกี่ยวของ ไดแก สายซอมบํารุงมีหนาที่ในการซอมแซม ปรับปรุง ระบบ

ผูอํานวยการ 

สํานักบริหารระบบกายภาพ 
ธุรการ 

สวนสถาปตยกรรมและ

โครงการพื้นฐาน 
 

สวนอาคารและสถานที่ 

ธุรการ ธุรการ 

สานงานออกแบบและ

บริหารงานกอสราง 
 

สายงานผังแมบท  
 

สายงานไฟฟาและ

โทรคมนาคม 
 

สายงานสุขาภิบาล 
 

สายงานบริหารจัดการอาคาร 
 

สายงานบริหารจัดการ 

ภูมิทัศน 

สายซอมบํารุง 
 

สายงานยานพาหนะ 
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ประกอบอาคารในโรงอาหาร และ สายงานออกแบบและบริหารงานกอสรางมีหนาที่ในการออกแบบและกอสราง

หากมีการซอมแซมปรับปรุงใหญ  และ สวนงานพัสดุในการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการเฉพาะตางๆ

เชน การกําจัดแมลง เปนตน ซึ่งจากรายอะเอียดขางตนสามารถสรุปผังโครงสรางการบริหารงานโรงอาหารรวมได

ดังโครงสรางดานลางนี้ 

 

 
 

แผนผังที่ 4.2 โครงสรางการจัดการโรงอาหารรวม 

 

จากโครงสราง ผูที่ทําหนาที่สวนบริหารคือผูอํานวยการสํานักบริหารระบบกายภาพ มีหนาที่ในการ

พิจารณาอนุมัติงบประมาณ   สวนของการจัดการมีคณะกรรมการโรงอาหารเปนผูดําเนินการ คณะกรรมการโรง

อาหารประกอบไปดวย ผูแทนจากคณะและหนวยงานตางๆโดยคณะกรรมการทั้งหมดมีวาระ 1 ป คณะกรรมการ

ชุดปจจุบันมีดังนี้ 

1. ผูชวยอธิการบดี    ประธานกรรมการ 

2. ผูอํานวยการสวนอาคารสถานที่   กรรมการ 

3. ผูแทนสภาคณาจารย    กรรมการ 

4. ผูแทนสํานักงานนิติสัมพันธ   กรรมการ 

5. ผูแทนสํานักบริหารทรัพยากรมนุษย  กรรมการ 

6. ผูแทนคณะอักษรศาสตร   กรรมการ 

7. ผูแทนคณะเศรษฐศาสตร   กรรมการ 

8. ผูแทนคณะนิติศาสตร    กรรมการ 

9. ผูแทนคณะนิเทศศาสตร   กรรมการ 

10. ผูแทนคณะพาณิชยศาสตรและการบัญชี  กรรมการ 

11. ผูแทนสํานักวิชาวิทยาศาสตรการกีฬา  กรรมการ 

12. ผูแทนคณะสหเวชศาสตร   กรรมการ 
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13. หัวหนาสายงานบริหารจัดการอาคาร  กรรมการและเลขานุการ 

14. เจาหนาที่สายงานบริหารจัดการอาคาร  ผูชวยเลขานุการ 

คณะกรรมการโรงอาหาร6มีหนาที่คือจัดหาและคัดเลือกผูประกอบการรานคา ควบคุม ดูแล การ

ดําเนินงานโรงอาหาร กําหนดประเภทรายการและราคาอาหารที่จะใหรานคาจําหนาย ควบคุมดูแลความสะอาด

ของสถานที่และอาหารใหถูกสุขลักษณะ ควบคุมดูแลการชําระเงินใหเปนไปตามกําหนด ดูแลใหผูประกอบการ

ดําเนินงานใหถูกตองตามสัญญาที่ทําไวกับจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และมติอื่นๆของคณะกรรมการ ประมินผล

การใหบริการโรงอาหารรวม พิจารณายกเลิกสัญญาในกรณีผูประกอบการฝาฝนประกาศนี้หรือทําผิดสัญญา

ประกอบการจําหนายในโรงอาหารรวม หรือคําส่ังของคณะกรรมการ กําหนดหลักเกณฑเพื่อใหผูประกอบการ

ปฎิบัติตามและพิจารณาปรับปรุงอัตราการจัดเก็บเงินคาบํารุงโรงอาหารรวม 

สวนปฎิบัติการ7 มีหลายสวยงานที่เกี่ยวของ ไดแก ธุรการสายงานบริหารจัดการอาคาร มีหนาที่ความ

รับผิดชอบคือรับผิดชอบงานการใหบริการโรงอาหารรวมและการใหเชาพื้นที่ที่เปนอาคารสถานที่สวนกลาง  

จัดทําเอกสารเกี่ยวกับการใหเชาพื้นที่ในโรงอาหารรวมเพื่อจําหนายอาหารเครื่องดื่ม  และสัญญาการเชาพื้นที่ใน

อาคารสถานที่สวนกลาง  ไดแก   สัญญาเชา  หนังสือมอบอํานาจ จัดทําเรื่องการรับสมัครผูประกอบการเพื่อ

จําหนายอาหารและเครื่องดื่ม จัดทําเรื่องการประเมินผลโรงอาหารรวมและการใชอาคารสถานที่ ราง / โตตอบ

หนังสือเกี่ยวกับการใหเชาโรงอาหารรวมและการใหเชาพื้นที่ สวนกลาง  เชน   ประกาศ  คําส่ัง คณะกรรมการ

บริหารโรงอาหารรวม ติดตอและประสานงานกับผูประกอบการโรงอาหารรวมและผูเชาดําเนินการติดตามการ

ชําระเงินคาเชา  คาไฟฟา  น้ําประปาและคาปรับ  และภาษีโรงเรือน ใหเปนไปตามสัญญาเชาเก็บและรวบรวม

เร่ือง  แยกเปนหมวดหมู ตามแฟม และสายงานซอมบํารุงมีหนาที่รับผิดชอบในการ ปรับปรุงซอมแซม สวนงาน

ระบบประกอบอาคารตางๆในโรงอาหารรวม โดยสายงานบริหารจัดการอาคารจะสงเรื่องแจงซอมไปเมื่อไดรับ

การแจงเรื่องมาจากรานคาหรือจากการพบเห็นเอง และสายงานออกแบบและบริหารงานกอสรางมีหนาที่

รับผิดชอบเมื่อมีการปรับปรุงซอมแซมใหญ ซึ่งหนวยงานที่เกี่ยวของทั้งหมดนี้เปนหนวยงานภายในมหาวิทยาลัย

ทั้งหมด ทั้งนี้ในสวนของงานปฎิบัติการยังมีสวนงานที่ตองมีการจัดจางบริษัทภายนอกไดแกงานทําความสะอาด 

งานกําจัดแมลง และงานกําจัดขยะ  
3.4 การวางแผนงบประมาณ 

จากการสัมภาษณพบวาในสวนของงบประมาณ ทางสายงานบริหารจัดการอาคารเปนฝายจัดทํา

งบประมาณเพื่อยื่นขออนุมัติงบประมาณจากสภามหาวิทยาลัย 
3.5 การจัดการรานคา 
3.6 การจัดหารานคา  
 การจัดหารานคา ทางคณะกรรมการโรงอาหารเปนผูพิจารณาจัดหารานคาเขามาดําเนินการ โดยมี

เกณฑในการคัดเลือกรานคาคือ ตองมีประสบการณไมต่ํากวา 1 ป หรือปจจุบันกําลังเปดจําหนายอยู ตองไมเปน

โรคติดตอ มีการทําสัญญา 1 ป  

                                                  
 6 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,”ประกาศคณะกรรมการบริหารโรงอาหารรวม เร่ืองหลักเกณฑและขอปฎิบัติในการจําหนาย

อาหารโรงอาหารรวม พ.ศ. 2553” (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 

 7 จากการสัมภาษณ หัวหนาสายงานอาคารสถานที่ สํานักบริหารระบบกายภาพ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
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คาใชจายที่ผูเชาตองรับผิดชอบ   

 คาใชจายที่ผูเชาตองเปนฝายรับผิดชอบ ไดแก คาประกันความเสียหาย จํานวน 10,000 บาท ชําระใน

วันทําสัญญา คาบํารุงชําระเปนรายเดือน เดือนละ 500 บาท คากระแสไฟฟาและคาน้ําประปา ชําระเปนราย

เดือน ตามสวนของการใชภายในรานของตนเอง คากระแสไฟฟาสําหรับเครื่องดูดควัน ชําระเปนรายเดือน ใน

อัตราประมาณเดือนละ 900 บาท (หรือตามสวนเฉลี่ย) คาทําความสะอาดโรงอาหารและคาใชจายอื่นๆชําระเปน

รายเดือน ในอัตราประมาณเดือนละ 8000 บาท(หรือตามสวนเฉลี่ย)8 
หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 

1.  เรื่องคุณภาพ ความสะอาด  
1.1 จําหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ถูกตองตามหลัก

โภชนาการ และมีปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับราคาที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการฯ พรอมทั้งทํา

ปายประกาศแสดงรายการและราคาที่คณะกรรมการกําหนด 

1.2 ผูประกอบการตองใชเครื่องปรุงอาหารที่ไดรับมาตรฐาน ไมมีการเจือปน ผงชูรส ผง

กรอบ สารบอแรกซปรุงอาหาร ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

1.3 ผูประกอบการตองใชเครื่องปรุงที่ทําเอง เชน ถั่วปน กระเทียมเจียว พริกปน 

1.4 น้ําดื่มที่บรรจุขวดตองไดรับรองมาตรฐานจากสํานักคณะกรรมการอาหารและยา สวน

น้ําดื่มที่ใหบริการตองสะอาดและตมใหเดือดกอนทุกครั้ง 

1.5 ภาชนะและอุปกรณที่ใชควรมีคุณภาพที่ไดมาตรฐาน หามนําภาชนะที่แตก ราว บิ่น 

หรือเปนอันตรายตอสุขภาพมาใช 

1.6 รักษาความสะอาดภายในบริเวณโรงอาหาร และบริเวณโดยรอบ ตามที่คณะกรรมการฯ

กําหนด  

1.7 คณะกรรมการฯจะดําเนินการตรวจสอบคุณภาพอาหาร สุขอนามัย เปนครั้งคราว โดย

กองอนามัยส่ิงแวดลอม สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร 

 
การใหบริการ 

1.  ผูประกอบการทําสัญญาเชาสถานที่จําหนายอาหารหรือเคร่ืองดื่ม  ตามแบบที่

คณะกรรมการฯกําหนดโดยมีระยะเวลา 1 ป และจะใหผูอื่นเชาชวงไมได โดยคณะกรรมการฯ จะประเมินผล 

หากไมผานการประเมิน จะตองเลิกกิจการหรือยายสถานที่ประกอบการ ซึ่งคณะกรรมการฯจะพิจารณาตามที่

เห็นสมควร 

2.  จําหนายอาหารและเครื่องดื่ม วันจันทร ถึง วันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 – 20.00 น. สวนวัน

อาทิตยหากตองมีการจําหนาย คณะกรรมการฯ จะแจงใหทราบเปนครั้งๆไป 

3. การหยุดจําหนายตองมีเหตุผลอันสมควร และจะตองขออนุญาตคณะกรรมการฯลวงหนา

อยางนอย 3 วัน แตหยุดไดคร้ังละไมเกิน 3 วัน นอกจากรณีฉุกเฉิน หรือจําเปนตองเสนอใหประธาน

                                                  
 8 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “ประกาศคณะกรรมการบริหารโรงอาหารรวม เร่ือง การยื่นคํารองขอเขาประกอบการ

จําหนายอาหาร”, (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 
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คณะกรรมการฯพิจารณาเปนกรณีพิเศษ พรอมเขียนปายบอกกําหนดเวลาการหยุดจําหนายปดไวที่หนารานให

ชัดเจน 

4.  ผูประกอบการตองควบคุมสถานที่จําหนายอาหารหรือเครื่องดื่มเปนประจํา และหามมิ 

ใหเปนที่พักหลับนอนโดยเด็ดขาด 

5.  พนักงานในรานตองเปนคนสัญชาติไทย หรือหากมีสัญชาติอื่น ตองมีใบอนุญาตตางดาว 

6. ตองใหพนักงานในรานทุกคนแตงกายสะอาด เรียบรอย สวมหมวกคลุมผมและผากันเปอน 

รวมทั้งตองอบรมมารยาทและความประพฤติของพนักงานทุกคนใหดี 

7.   ผูประกอบการและพนักงานภายในรานทุกคนตองไมเปนผูมีโรคติดตอ และตองไดรับการ 

ตรวจสุขภาพโดยการตรวจอุจจาระเปนการคนหาพาหนะของโรคทางเดินอาหารเพื่อสุขภาวะที่ดีทางสุขภาพและ

สุขาภิบาลของผูประกอบการและพนักงานภายในราน 

8. จัดพนักงานเก็บภาชนะ ที่รับประทานเสร็จแลวอยางรวดเร็ว อยาปลอยทิ้งไวบนโตะ  

ตลอดจนความสะอาดบนโตะ มานั่ง และบริเวณทั่วไปภายในโรงอาหาร 
                            เรื่องอื่นๆ 

1. ผูประกอบการจะตองรวมรับผิดชอบคาใชจายในการทําความสะอาดบริเวณโรงอาหาร

ทั้งหมด 

2. ใหนําเศษขยะตางๆใสถุงพลาสติกสีดํา โดยแยกเศษอาหาร อุปกรณที่แตกชํารุด มัดให 

เรียยบรอย กอนทิ้งขยะทุกครั้ง 

3. การตอเติม หรือขยายพื้นที่ หรือดัดแปลงสถานที่ หรืออุปกรณโรงอาหาร จะกระทํา 

ไมไดนอกจากรับอนุญาตจากสํานักบริหารระบบกายภาพ 

4. ผูประกอบการตองรับผิดชอบชดใชคาเสียหายตอทรัพยสิน ในกรณีที่พนักงาน 

จําหนายอาหารกระทําความเสียหายตอทรัพยสินของมหาวิทยาลัย 

5. หามผูประกอบการทะเลาะวิวาท กอความรําคาญหรือความเสียหายใดๆในโรงอาหาร 

หรือบริเวณใกลเคียง 

6. หามเล้ียงและหรือนําสัตวเล้ียงมาในบริเวณโรงอาหาร 
 
การชําระเงิน 
1. อัตราคาบํารุงสถานที่ และคาใชจายอื่นๆใหเปนไปตามบัญชีอัตราการจัดเก็บคาบํารุงสถานที่และ

คาใชจายอื่นๆ 

  2.คาน้ําประปาและไฟฟา คิดอัตราการจัดเก็บตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด สําหรับการเก็บจะเก็บตาม

สวนแหงการใชภายในรานของตน โดยชําระที่สวนการคลัง สํานักบริหารแผนและคลัง สํานักงานมหาวิทยาลัย 

อาคารจามจุรี 5 ชั้น 3 ภายในวันที่ 7 ของทุกเดือน และนําใบเสร็จรับเงินมาแสดงที่กิจกรรมธุรการ สํานักบริหาร

ระบบกายภาพ อาคารจามจุรี 5 ชั้น 4 หากชําระเกินเวลาที่กําหนดจะตองชําระเงินเพิ่มเปนเบี้ยปรับ ในอัตรารอย

ละ 1.5 ตอเดือน สวนเศษของเดือนใหนับเปนหนึ่งเดือน และถาผูเชาไมชําระเงินถึง 3 คร้ัง ไมวาจะตอเนื่อง

หรือไมตอเนื่องก็ตามใหถือวาสัญญาเชาเปนอันสิ้นสุดลง และถูกตัดสิทธิ์ไมใหจําหนายอีกตอไป 

 3.  อัตราคาประกันความเสียหายของรานคาในวันทําสัญญา 
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 4.  รานอาหารโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย, โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ, โรง

อาหารรวมอักษรศาสตร, โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ, โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9, โรงอาหารรวม

อาคารมหิตลาธิเบศร รวมทั้งโรงอาหารอื่นซึ่งอาจมีขึ้นภายหนา ที่อยูในดูแลของสํานักบริหารระบบกายภาพ 

จํานวน 10,000 บาท 

 5. รานอาหารอาคารวิทยพัฒนาจํานวน 30,000 บาทคณะกรรมการฯจะคืนคาประกันความเสียหาย

ใหแกผูประกอบการทั้งหมด ในกรณีไมมีความเสียหายใดเกิดขึ้นกับโรงอาหารรวม หรือเฉพาะสวนที่เหลือจาก

การหักออกจากคาเสียหายที่เกิดขึ้นในกรณีที่มีความเสียหายใดเกิดขึ้นกับโรงอาหารรวม หรือเฉพาะสวนที่เหลือ

จากการหักออกจากคาเสียหายที่เกิดขึ้นในกรณีที่มีความเสียหายเกิดขึ้นกับโรงอาหารรวม และหากเงินประกัน

ความเสียหายไมเพียงพอตอการชดใชคาเสียหายผูประกอบการตองชําระคาเสียหายใหแกมหาวิทยาลัยเพิ่มเติม

ภายใน 15 วัน แตหากผูประกอบการเลิกประกอบการกอนวันส้ินสุดในสัญญา มหาวิทยาลัยจะไมคืนเงินคา

ประกันความเสียหายให 

 6. คาใชจายอื่นๆ ที่ผูประกอบการตองรับภาระ ไดแก คาทําความสะอาด คาเก็บขยะ คาทําความ

สะอาด บอดักไขมัน เปนตน9 
3.7 การจัดการคุณภาพ - การกํากับควบคุมดูแล วัดผล และรายงานผล 
 ทางคณะกรรมการจะมีการทําแบบประเมินโรงอาหารรวมปละ 2 ครั้ง และมีการตรวจสอบดาน

สุขอนามัยจากคณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ปละ 1 ครั้ง และมีการเขามาตรวจสอบจากสํานัก

อนามัยกรุงเทพมหานคร  

 

4.งานบริการ/ปฎิบัติการอาคารในโรงอาหาร (Facility Service) 
4.1 งานทําความสะอาด   

การจัดหาพนักงานทําความสะอาด เปนภาระหนาที่ของรานคาเปนผูควบคุม ดูแล และ ประเมินผลการ

ทํางาน แตละที่มีจํานวนพนักงานทําความสะอาดและอัตราคาบริการดังนี้ 

-  โรงอาหารรวมมหิตลาธิเบศรมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 6 คน โดยคิดเปนอัตรา

คาบริการ 60,000 บาทตอเดือน แบงหนาที่โดยการทําความสะอาดโรงอาหารประจําวัน 4 คน และเก็บภาชนะที่

ใชแลวกับจางภาชนะ 2 คน  

- โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 4 คน เปนพนักงานที่รับ

งานเองไมไดผานบริษัท คิดเปนอัตราคาบริการ 28,800 บาทตอเดือน 

- โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 4 คน โดยคิดเปน

อัตราคาบริการ 35,000 บาทตอเดือน 

- โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 มีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 2 คน โดยคิดเปนอัตรา

คาบริการ 23,000 บาทตอเดือน 

                                                  
 9 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “ประกาศ คณะกรรมการบริหารโรงอาหารรวม เร่ือง หลักเกณฑและขอปฎิบัติในการ

จําหนายอาหารโรงอาหารรวม  พ.ศ. 2553”, (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 
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- โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 2 คน โดยคิดเปน

อัตราคาบริการ 17,500 บาทตอเดือน 

 ขอบเขตการทํางานของแตละโรงอาหารครอบคลุมรายละเอียดงาน10 ดังนี้  

1. การทําความสะอาดประจําวัน 

- กวาดพื้นและเทขยะ 

- ถูพื้น 

- ทําความสะอาดหองน้ํา 

- ทําความสะอาดโตะอาหาร,เกาอี้ 
- เก็บภาชนะใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวจุดที่กําหนด 

- รายงานสิ่งของชํารุดที่เกิดขึ้นทันที เชน กระจกแตก เครื่องสุขภัณฑชํารุด และสิ่งของอื่นๆที่อยูใน

ความรับผิดชอบ 

2. งานทําความสะอาดประจําสัปดาห 

- ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และน้ํายาเคมี 

- กวาดใยแมงมุมทุกซอกทุกมุม 

- ลางผนัง พื้น สุขภัณฑหองน้ํา ดวยน้ํายาฆาเชื้อโรค 
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 

การจัดหาผูเขามาดําเนินการเปนภาระหนาที่ของฝายพัสดุจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยและมหาวิทยาลัยฯ

เปนผูรับภาระคาใชจายในการดําเนินการ ผูเขามาดําเนินการตองเขามาดําเนินการเดือนละ 1 ครั้ง ครอบคลุม

ขอบเขตงาน11ดังนี้ไดแก 

1. สํารวจพื้นที่ตามอาคารตางๆโดยละเอียด เพื่อดูสภาพปญหากอนดําเนินการ และตองให

ผูชํานาญการตรวจสอบในจุดลับตาของตัวอาคาร เชน ฝาเพดาน, ขอบผนัง, หองใตถุน หรือตามรอยแตกของ

อาคารและพื้นที่หรือจุดที่อยูที่ไมคอยใชงานถาสงสัยวาจะมี ปลวก แมลงและหนู จะตองแจงใหเจาหนาที่

รับผิดชอบของแตละหนวยงานทราบ เพื่อจะไดประสานงานในการกําจัด เชน ตองเจาะเพดาน หรือไขกุญแจเปด

หอง เปนตน 

2. เจาะพื้นอัดน้ํายาเคมีตามขอบบัวภายในอาคาร 

3. ตรวจสอบใสเคมีผงตามจุดที่อาจกอใหเกิดรังปลวกและบริเวณที่ฉีดพนน้ํายาไมได 

4. ตรวจสอบและเนนฉีดน้ํายาตามบริเวณรอยแตกราวของผนังอาคารและพื้นที่ที่มีความสูง เชน 

หองน้ํา ชองชารปน้ํา-ไฟ และอื่นๆ 

5. อัดน้ํายาตามทอที่มีในอาคารทุกจุดโดยเฉพาะอาคารจามจุรี 9 จํานวน 20 จุดๆละ 5 ลิตร 
4.3 งานทําความสะอาดถังดักไขมัน 

งานทําความสะอาดถังดักไขมันเปนภาระหนาที่ของรานคาในการดําเนินการโดยรานคาตองจัดหาผูมา

ดําเนินการอยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง หรือดูตามความเหมาะสม 

                                                  
 10 หนังสือสัญญาวาจาง สําหรับการรักษาความสะอาด (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 

 11 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “เงื่อนไข รายละเอียดการจาง กําจัดปลวก แมลง และหนู”, (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 
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4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะเปนภาระหนาที่ของรานคาในการประสายงานกับเขตในการเขามาดําเนินการเก็บขยะ

ทุกวัน  
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Operation & Maintenance) 

 โรงอาหารรวมมีการดูแลเรื่องการซอมแซมบํารุงรักษาในสวนของงาน ระบบ ซึ่งประกอบดวย ระบบ

ไฟฟา ระบบระบายอากาศ ระบบสุขาภิบาล และรับบงานโยธา ดังนี้คือ 

1. พื้นบริเวณที่นั่งรับประทานอาหาร บริการทั้งหมดทั้งแรงงาน และงบประมาณอยู ในความ

รับผิดชอบของสวนอาคาร สํานักบริหารทรัยากรกายภาพ 

2. พื้นที่บริเวณรานคา  ทางสวนอาคาร สํานักบริหารระบบกายภาพเปนฝายกํากับดูแล 

งบประมาณเปนของเจาของรานคา  

ซึ่งจากการศึกษาพบวาไมมีการทําแผนการบํารุงรักษาเชิงปองกัน แตเปนลักษณะการซอมเม่ือเสีย 

โดยทางรานคาผูประกอบการตองแจงไปยังสายงานบริหารจัดการอาคารเพื่อสงเรื่องตอไปยังสายงานซอมบํารุง

ตอไป 
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4.6 โรงอาหารหอพักนสิิต  
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารหอพักนิสิต 
1.1 ความเปนมา  

หอพักนิสิตจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยมีวัตถุประสงคในการสรางขึ้นเพื่อใหนิ สิตมีที่พักที่ ใกล 

มหาวิทยาลัย ไมตองเดินทางไกล แลวยังเปนการเปดโอกาสใหนิสิตไดเรียนรูการอยูรวมกันในสังคม ไดรับการ

อบรมสงเสริมจริยธรรมเพื่อใหนิสิตสามารถบรรลุเปาหมายแหงการเปนบัณฑิตที่สมบูรณ  มหาวิทยาลัยจึงได

เล็งเห็นความสําคัญ โดยจัดหอพักในมหาวิทยาลัยเพื่อเปนสวัสดิการชวยนิสิตที่มีความจําเปน  ในดานที่พัก

รวมถึงตองการใหหอพักเปนสถานที่เพิ่มพูนความรูและชวยพัฒนาบุคคลใหมากที่สุด ปจจุบันหอพักนิสิต

ประกอบดวย หอพักนิสิตหญิงคือ ตึกชวนชม ตึกพุดตาน  ตึกพุดซอน หอพักนิสิตชาย คือ ตึกจําปา และ ตึกจําป 

และมีหอพักศึกษิตนิเวศน สําหรับนิสิตปริญญาบัณฑิต หรือ ระดับบัณฑิตศึกษา และนิสิตนานาชาติ นักวิจัย 

อาจารย หรือผูมาอบรม/ดูงาน จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยระยะสั้นหรือระยะยาว โรงอาหารหอพักนิสิต เปนหนึ่ง

ในส่ิงอํานวยความสะดวกที่มีใหกับนิสิตในหอพัก ตั้งอยูบริเวณใตตึกพุดซอน ประกอบไปดวยรายละเอียด

ดังตอไปนี้ 

 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวา โรงอาหารพอพักนิสิต ตั้งอยูบริเวณใตตึกพุดซอน เปนอาคารโครงสรางคอนกรีต

เสริมเหล็ก ผนังเปนผนังปูนทึบ ดานฝงประตูทางเขา 2 ทางเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหล็ก   

 พื้นเปนพื้นหินขัดมัน ไมมีฝาเพดานใชการทาสีทองพื้นของอาคาร  

 โรงอาหารหอพักนิสิตมีรานคาทั้งหมด 8 รานประกอบดวยรานที่ 1 รานเครื่องดื่มและขนมหวาน รานที่ 

2 รานอาหารจานเดียวและกวยเตี๋ยว รานที่ 3 รานขาวราดแกงและอาหารตามสั่ง รานที่ 4 รานขาวแกงและ

อาหารตามสั่ง รานที่ 5 รานขาวแกง รานที่ 6 รานขาวราดแกงและอาหารพื้นเมือง รานที่ 7 รานขาวราดแกงและ

อาหารพื้นเมือง รานที่ 8 รานเครื่องดื่มและผลไม  

 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเปนไมเคลือบเงา หนึ่งชุดมี 

4 ที่นั่ง จํานวนที่นั่งรวมทั้งหมด 672 ที่นั่ง  

พื้นที่โรงอาหารรวมทั้งหมด 632.54 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 155.2  ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 477.34 ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.6   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



64 

 

ตารางที่ 4.6 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารหอพักนิสิต 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน  19.4 

2 อาหารจานเดียว/กวยเตี๋ยว 19.4 

3 ขาวราดแกง/อาหารตามสั่ง 19.4 

4 ขาวราดแกง/อาหารตามสั่ง 19.4 

5 ขาวราดแกง 19.4 

6 ขาวราดแกง/อาหารพื้นเมือง 19.4 

7 ขาวราดแกง/อาหารพื้นเมือง 19.4 

8 เครื่องดื่ม และผลไม 19.4 

พื้นที่รานคารวม 155.2 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร  477.34 

พื้นที่โรงอาหารรวม 632.54 

ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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รูปภาพ 4.16  ผังบริเวณโรงอาหารหอพักนิสิต 

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารหอพักนิสิตประกอบดวยขอบขายระบบงาน 4 

ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา , สุขาภิบาล

และดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแตละระบบจะ

ประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 1 x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก ในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาคอนขางนอยเนื่องจากโรงอาหารหอพักนิสิตมีผนังปูนกั้น

สองฝง มีชองแสงผานเพียงแคประตูทางเขาออก  

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการติดตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอก สวนดานในรานคาจะมีถัง

ดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

4.1 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัย พบมีการติดตั้งมีการติดตั้งกลองวงจรปด (CCTV) 

4.2 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.38 บริเวณที่รับประทานอาหารโรงอาหารหอพักนิสิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.39 สภาพภายในโรงอาหารหอพักนิสิต 
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รูปภาพที่ 4.40 สภาพอุปกรณไฟฟาที่อยูในสภาพเกาภายในโรงอาหารหอพักนิสิต 
 

 

รูปภาพที่ 4.38 การกอของที่ไมเปนระเบียบบริเวณหนารานคา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปภาพที่ 4.41 สภาพสิ่งของที่ขาดการจัดวางที่ดีบริเวณโรงอาหารหอพักนิสิต 
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รูปภาพ 4.42 บริเวณที่วางภาชนะที่ใชแลวภายในโรงอาหารหอพักนิสิต 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพ 4.43 สภาพดานหลังรานคาโรงอาหารหอพักนิสิต 
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รูปภาพที่ 4.44 สภาพดานหลังโรงอาหารหอพักนิสิต 
 
1.4  สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  
 สภาพภายในโรงอาหารพบวา สวนของตะขายเหล็กมีฝุนเกาะหนาเห็นไดอยางชัดเจน ผนังดานบน

เกิดเปนจุดดางดํา และพบวาบริเวณปลั๊กไฟสําหรับใชกับหมอลวกชอมีสภาพชํารุดเสี่ยงตอการเกิดอุบัติเหตุขึ้น

ได นอกจากนั้นยังมีนกเขามาจิกกินอาหารบริเวณที่วางภาชนะที่ใชแลวและมีการวางของไมเปนระเบียบ

เรียบรอยภายในโรงอาหาร   

สภาพภายนอกอาคารพบวามีการจัดวางของไมเปนระเบียบเรียบรอยทั้งในสวนดานหนาและดานหลัง

รานคา  พื้นบริเวณดานหลังรานคาพบวามีน้ําขังทําใหเกิดเปนตะไคร เส่ียงตอการเกิดอุบัติเหตุไดงาย 

 
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น. 

 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตมีการใชบริการตลอดตอเนื่องทั้งวัน ชวงที่คับค่ังจะเปนชวง

กลางวัน และชวงเย็น แตไมมีปญหาจํานวนที่นั่งไมเพียงพอ แมเวลากลางวันจะมีบุคคลภายนอกเขามาใชบริการ

ดวยก็ตามเนื่องจากชวงเวลากลางวันนิสิตที่อยูในหอพักสวนใหญจะรับประทานดานนอกหอพัก ดังนั้นการมี

บุคคลภายนอกเขามาใชบริการในชวงกลางวันทางหอพักจึงคิดวาเปนทางที่ชวยสรางรายไดใหรานคา

ผูประกอบการอีกทางหนึ่งดวย 
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ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมขอมูลเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่

เกี่ยวของในการบริหารจัดการเจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหารหอพักนิสิต ประกอบดวย

ขอมูลตางๆดังนี้ 
4.การจัดการโรงอาหาร 
4.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารหอพักมีการจัดตั้งโรงอาหารขึ้นเพื่อเปนสถานที่อํานวยความสะดวก

ใหกับนิสิตที่อยูในหอพักเพื่อใหนิสิตไดมีสถานที่รับประทานอาหารในราคาประหยัด มีคุณภาพที่ดี  
4.2 โครงสรางหนวยงานบริหารงานหอพัก 
 จากการศึกษาพบวา โครงสรางการบริหารหอพักนิสิตแบงออกเปน 2 สวนคือ สวนบริหารและสวน

ปฎิบัติการ โดยไดใชระเบียบปฎิบัติตามระเบียบจุฬาฯลงกรณมหาวิทยาลัยวาดวยหอพักนิสิตจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2545 ในหมวดที่ 2 เกี่ยวกับการบริหารงานและการดําเนินงานหอพัก ประกอบดวย

รายละเอียด ดังนี้  

ขอ 7 ใหหอพักอยูภายใตการกํากับนโยบายของคณะกรรมการบริหาร และใหอยูในความควบคุมดูแล

ของสํานักงานนิสิตสัมพันธ ใหคณะกรรมการบริหารประกอบดวย รองอธิการบดีที่อธิการมอบหมายเปนประธาน

อนุสาสกหอพักนิสิตชาย อนสุาสกหอพักนิสิตหญิง และผูทรงคุณวุฒิซึง่อธิการบดีแตงตั้งอีกจํานวนไมเกิน 7 คน 

เปนกรรมการ ผูอํานวยการสํานักงานนิสิตสัมพันธเปนกรรมการและเลขานุการ และมีหัวหนางานหอพักนิสิตเปน

กรรมการและผูชวยเลขานุการ ใหคณะกรรมการบริหารมีวาระการดําเนินงาน 2 ป 

ขอ 8 ใหคณะกรรมการบริหารมีอํานาจและหนาที่ ดังนี้ 

1. กําหนดนโยบายแนวทางการดําเนินงานหอพัก ใหสอดคลองกับนโยบายของมหาวิทยาลัย และ

วัตถุประสงคของหอพัก  

2. พิจารณาและจัดวางขอบังคับเกี่ยวกับหอพัก เพื่อเสนอตอมหาวิทยาลัย ตลอดจนแนวปฏิบัติใน

การดําเนินงานหอพัก แนวปฏิบัติในการดูแลนิสิตหอพักและวินัยนิสิต  

3. พิจารณากําหนดอัตราจัดเก็บคาธรรมเนียมเพื่อเสนอตอมหาวิทยาลัย  

4. หนาที่อื่นๆตามที่มหาวิทยาลัยมอบหมาย  

ขอ 9 ในการดําเนินงานหอพัก ใหมหาวิทยาลัยแตงตั้งใหมีอนุสาสกหอพักนิสิตชาย1 คน และอนุสาสก

หอพักนิสิตหญิง อีก 1คน และแตงตั้งใหมีผูชวยอนุสาสก ตามจํานวนที่เห็นเหมาะสม เพื่อชวยเหลือ

กิจการที่อนุสาสกหอพักมอบหมาย 

ขอ 10 ใหอนุสาสกหอพัก มีอํานาจหนาที่ ดังนี้  

1. ควบคุมดูแลการดําเนินงานหอพัก ใหเปนไปตามกฏหมาย นโยบาย และระเบียบขอบังคับของ

มหาวิทยาลัย  

2. ควบคุมดูแลบุคลากร การเงิน การพัสดุ อาคาร สถานที่ และทรัพยสินของหอพัก  

3. พิจารณาวางขอปฏิบัติ และขอแนะนําภายในหอพักที่ไมขัดแยงตอระเบียบนี้ หรือ ระเบียบ 

ขอบังคับของมหาวิทยาลัย  
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4. พิจารณากําหนดขอบังคับวาดวยการดําเนินงานของคณะกรรมการนิสิต เพื่อเสนอตอคณะ

กรรมการบริหาร  

5. ใหคําแนะนําปรึกษา ควบคุมดูแลกิจกรรมตางๆเพื่อการพัฒนานิสิต และมีสิทธิยับยั้งการ

ดําเนินงานใดๆของคณะกรรมการนิสิตหอพัก ซึ่งขัดตอระเบียบ ขอบังคับของมหาวิทยาลัย 

ตลอดจนการดําเนินงานใดๆที่กอใหเกิดความเสื่อมเสีย ตอมหาวิทยาลัย        
โครงสรางสวนบริหาร  

 
 
โครงสรางสวนปฎิบัติการ 

 
แผนผังที่ 4.3 โครงสรางหนวยงานหอพักนิสิต 

ที่มา : สํานักงานหอพัก 

ผูอํานวยการสํานักงานนิสิตสัมพันธ

คณะกรรมการดําเนินงานอนุสาสกหอพกั

หัวหนางานหอพักนิสิต 

หอพักนิสิต หอพักนิสิต

สวน
ธุรการ  

สวน
อาคาร

สวนรักษา
ความ

สวนทะเบยีน
และบริการ

สวนศึกษติ
นิเวศน 

รองอธิการบดีฝายกิจการนิสิต 

ผูชวยอธิการบดี คณะกรรมการบริหารหอพัก 

คณะกรรมการดําเนินงานหอพัก  
อนุสาสกหอพกันิสิต 

ผูอํานวยการสํานักงานนิสิตสัมพันธ 

หัวหนางานหอพักนิสิต 
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 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตมีการบริหารและดําเนินงานหอพัก ตามระเบียบจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย วาดวยหอพักนิสิตจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2545 โดยจากโครงสรางการบริหารหอพักนิสิต 

เปนโครงสรางที่เปนไปตามระเบียบวาดวยหอพักนิสิต พ.ศ. 2545 ขอ 7 วรรคแรก ใหหอพักอยูในการกํากับ

นโยบายของคณะกรรมการบริหาร ซึ่งประกอบไปดวย รองอธิการบดีที่อธิการบดีมอบหมาย เปนประธาน อนุสา

สกหอพักนิสิตชายอนุสาสกหอพักนิสิตหญิง และผูทรงคุณวุฒิซึ่งอธิการบดีแตงตั้งอีกจํานวนไมเกิน 7 คน เปน

กรรมการ ผูอํานวยการสํานักงานนิสิตสัมพันธ เปนกรรมการและเลขานุการ ทั้งหมดมีวาระการดําเนินงาน 2 ป 

และคณะกรรมการบริหารจะมีการแตงตั้งคณะกรรมการดําเนินงานขอพักเพื่อทําหนาที่ในการควบคุม ดูแล การ

ดําเนินงานใหเปนไปอยางเรียบรอย รวมทั้งการดําเนินงานโรงอาหารดวยการดําเนินงานโรงอาหารมีหลายสวน

งานมาเกี่ยวของสามารถสรุปไดดงัโครงสรางดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนผังที่ 4.4 โครงสรางการจัดการโรงอาหารรวมหอพัก 

จากการศึกษาพบวาในสวนงานดานการบริหารงานโรงอาหารมีคณะกรรมการบริหารหอพักเปนผูให

นโยบายในการบริหารงานใหสอดคลองกับนโยบายของมหาวิทยาลัยและมีคณะกรรมการดําเนินงานหอพักเปน

คณะทเปนฝายรวมเสนอแผนงาน นโยบายตางๆ ในการบริหารงาน โดยคณะกรรมการดําเนินงานหอพักมีการ

ดําเนินการจัดตั้งคณะอนุกรรมการดําเนินการรานคาและสวัสดิการขึ้นมาหนึ่งชุดเพื่อมาทําหนาที่ตรวจสอบและ

ดูแลการจําหนายสินคา และบริการตางๆ  ของรานคา ในหอพักนิสิตใหเปนไปตามระเบียบและขอกําหนดตางๆ 

ของมหาวิทยาลัยประเมินผลการจําหนายสินคาและบริการตางๆ ของรานคาและการบริการอื่นๆ ในหอพกันิสิต 

หนาที่อื่นๆ ตามที่คณะกรรมการดําเนินงานหอพักนิสิตมอบหมาย คณะอนุกรรมการดําเนินการรานคาและ

สวัสดิการหอพักชุดปจจุบันประกอบไปดวย  
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1. ผูชวยอนุสาสกหอพักนิสิตหญิง     ประธานอนุกรรมการ 

2. นิสิตชั้นปริญญาโทชวยงานอนุสาสกหอพักนิสิตหญิง  อนุกรรมการ 

3. นิสิตชั้นปริญญาโทชวยงานอนุสาสกหอพักนิสิตหญิง  อนุกรรมการ 

4. นิสิตชั้นปริญญาโทชวยงานอนุสาสกหอพักนิสิตชาย  อนุกรรมการ 

5. นิสิตชั้นปริญญาโทชวยงานอนุสาสกหอพักนิสิตชาย  อนุกรรมการ 

6. ประธานฝายสวัสดิการหอพักนิสิตชาย   อนุกรรมการและเลขานุการ 

7. ประธานฝายสวัสดิการหอพักนิสิตหญิง                 อนุกรรมการและเลขานุการ 

8. หัวหนานิสิตชั้นป 1 หญิง    อนุกรรมการ 

9. หัวหนานิสิตชั้นป 2 หญิง    อนุกรรมการ 

10. หัวหนานิสิตชั้นป 3 หญิง    อนุกรรมการ 

11. หัวหนานิสิตชั้นป 4 หญิง    อนุกรรมการ 

12. หัวหนานิสิตชั้นป 1 ชาย     อนุกรรมการ 

13. หัวหนานิสิตชั้นป 2 ชาย     อนุกรรมการ 

14. หัวหนานิสิตชั้นป 3 ชาย     อนุกรรมการ 

15. หัวหนานิสิตชั้นป 4 ชาย     อนุกรรมการ 

 ในสวนงานดานปฎิบัติการมีทั้งเปนบุคคลากรภายในหอพักนิสิต และจัดจางภายนอก สวนที่เปน

บุคคลากรภายในคือสวนชางเทคนิค มีหนาที่ในการซอมแซมบํารุงระบบประกอบอาคารเล็กนอยๆ เวลาที่เกิดการ

ชํารุดเสียหาย  ในสวนที่มีการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการคืองานบํารุงรักษาระบบประกอบ

อาคารเชิงปองกัน งานกําจัดแมลง งานกําจัดขยะ และงานทําความสะอาด 
4.4 การวางแผนงบประมาณ  
 จากการศึกษาพบวาคณะกรรมการดําเนินงานหอพักเปนฝายจัดทํางบประมาณเพื่อยื่นให

คณะกรรมการบริหารหอพักเปนฝายพิจารณาอีกครั้ง และสงเรื่องไปยังรองอธิการฝายกิจการนิสิตเพื่อพิจารณา

และยื่นขออนุมัติงบประมาณจากสภามหาวิทยาลัย   
4.5 การจัดการรานคา 
 การจัดหาทางคณะอนุกรรมการดําเนินงานรานคาและสวัสดิการหอพักนิสิตเปนผูพิจารณาการ

จัดหารานคาเขามาดําเนินการ โดยมีการทําสัญญา 1 ป 
 การชําระคาใชจาย 

1.  คาเชารานคาเดือนละ 500 บาท  

2. คาประกันความเสียหาย 1,000 บาท 
หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 
1. เรื่องคุณภาพ ความสะอาด 

1.1 รานคาจะตองจําหนายสินคาที่มีคุณภาพดี ถูกตองตามสุขลักษณะและราคา 

ยอมเยาวโดยตองแจงราคาขายใหผูใหเชาทราบเพื่อควบคุม หากจะเปลี่ยนแปลงราคาตองไดรับความเห็นชอบ

จากผูใหเชาเสียกอน 

1.2 รานคาตองรักษาพื้นที่เชาใหสะอาดเรียบรอยอยูเสมอ รวมทั้งรักษาบริเวณโดยรอบ 
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ใหถูกสุขลักษณะ  

 
4. งานบริการและปฎิบัติการในโรงอาหาร (Facility Service) 
4.1 งานทําความสะอาด  
 การจัดหาพนักงานทําความสะอาด เปนภาระหนาที่ของรานคา รวมทั้งการเสียคาใชจายในการ

จัดจาง โดยมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งหมด 4 คน คิดเปนอัตราคาบริการ 30000 บาทตอเดือน โดยไม

มีการกําหนดขอบเขตการปฎิบัติงานเปนลักษณอักษร จากการสัมภาษณพนักงานทําความสะอาดพบวา 

พนักงานทําความสะอาดมีการปฎิบัติงานทุกวัน ตั้งแต 06.00 น. – 22.00 น. หนาที่หลักๆที่ปฎิบัติทุกๆวันคือการ

ทําความสะอาดพื้นดวยการกวาด ถู ทุกวันเฉพาะบริเวณพื้นที่สวนกลางที่เปนที่สําหรับรับประทานอาหาร และ

การทําความสะอาดโตะ เกาอี้ การดูแลความเรียบรอยของที่เก็บภาชนะที่ใชแลว สวนการลางทําความสะอาด

ใหญมีการดําเนินการปละ 2 ครั้ง เปนการรวมมือกันระหวางทางหอพัก รานคา และพนักงานทําความสะอาด  
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 
 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู เปนการจัดจางพนักงานภายนอกเขามาดําเนินการ ผูที่รับผิดชอบ

จัดหาคือฝายพัสดุฯของมหาวิทยาลัย และทางมหาวิทยาลัยเปนผูรับผิดชอบคาใชจาย โดยมีการดําเนินการเปน

ประจําทุกเดือน เดือนละ 1 ครั้ง  
4. 3 งานทําความสะอาดถังและบอดักไขมัน 

 งานทําความสะอาดถังดักไขมันเปนภาระหนาที่ของรานคาในการดําเนินการโดยรานคาตองจัดหาผูมา

ดําเนินการอยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง หรือดูตามความเหมาะสม 
4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะเปนภาระหนาที่ของรานคาในการประสายงานกับเขตในการเขามาดําเนินการเก็ยขยะ

ทุกวัน และสวนหนึ่งทางหอพักนิสิตมีการมีการใชเศษอาหารในการนําไปทําเปนกาซหุงตมใหรานคาไดซื้อไปใช

ในราคาถูก  
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาปองกัน (Operation & Maintenance) 
 หอพักนิสิตมีการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการดูแลและบํารุงรักษาระบบประกอบอาคารซึ่ง

ขอบเขตงานครอบคลุมโรงอาหารหอพัก ในการใหบริการงานบํารุงรักษางานเชิงปองกันระบบ และงานบริการ

ตรวจซอมดังนี้ ระบบปมน้ํา, สุขาภิบาลและเครื่องสูบดับเพลิง ระบบบําบัดน้ําเสีย ระบบกลองวงจรปด แตทั้งนี้

ในสวนของระบบภายในรานคา รานคาตองเปนฝายรับผิดชอบดําเนินการซอมแซมเองหากมีการชํารุดเสียหาย 
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4.7 โรงอาหารรวมคณะทนัตแพทยศาสตร 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมคณะทันตแพทยศาสตร 
1.1 ความเปนมา 

 เปนโรงเรียนทันตแพทยแหงแรกในประเทศไทย โดยเริ่มต้ังเปนแผนกทันตแพทยเมื่อวันที่ 16 

พฤษภาคม 2453 ปจจุบันประกอบดวย 16 ภาควิชา ไดแก กายวิภาคศาสตร สรีรวิทยา ชีวเคมี จุล ชีววิทยา 

เภสัชวิทยา ทันตพยาธิวิทยา รังสีวิทยา เวชศาสตรชองปาก ทันตกรรมหัตถการ ปริทันตวิทยา ทันตกรรม

ประดิษฐ ศัลยศาสตร ทันตกรรมสําหรับเด็ก ทันตกรรมจัดฟน ทันตกรรมบดคี้ยว และทันตกรรมชุมชน รับผิดชอบ

ในการสรางบัณฑิตทางทันตแพทยศาสตร ที่มีความรูและทักษะที่ไดมาตรฐานระดับนานาชาติ สามารถใหการ

ดูแลสุขภาพชองปากของประชาชน ทั้งในการปองกัน และสงเสริมสุขภาพ ตลอดจนการณลักษระบําบัดรักษา

และฟนฟูสภาพของฟนและอวัยวะที่เกี่ยวของอยางเหมาะสมตอความตองการของสังคม มีคุณลักษณะของ

ความเปนผูนําในสังคมและวิชาชีพ มีความรับผิดชอบ กอปรดวยคุณธรรม จริยธรรม 

ดานการบริการประชาชน คณะทันตแพทยศาสตร มีโรงพยาบาลทันตกรรมที่ทันสมัยและสมบูรณแหง

แรกของประเทศไทย ปจจุบันเปดดําเนินการ ณ อาคารสมเด็จยา 43 ซึ่งไดสรางขึ้นเพื่อเฉลิมพระเกียรติสมเด็จ

พระศรีนครินทราบรมราชชนนี เปนโรงพยาบาลขนาด 40 เตียง มีความพรอมทั้งทันตแพทยผูเชี่ยวชาญเฉพาะ

ทาง มีเครื่องมืออุปกรณที่ทันสมัย รวมทั้งบุคคลากรที่มีความรู ความสามารถ เปดใหบริการทางทันตกรรมและ

โรคในชองปากแกประชาชนโดยทั่วไปดังนี้ 

1. คลินิกทันตกรรมผูปวยใน ใหการรักษาดานศัลยกรรมชองปากทุกประเภทที่ผูปวยตองการการพัก

รักษาตัวในโรงพยาบาล เชน โรคมะเร็งในชองปาก การแตกหักของกระดูกขากรรไกรและใบหนา การอักเสบจาก

การติดเชื้อในชองปากที่มีสาเหตุจากฟน คลินิกศัลยกรรมผูปวยในเปดบริการ 24 ชั่วโมง 

2. คลินิกทันตกรรมเฉพาะทาง เปนคลินิกที่มีทันตแพทยประจําโรงพยาบาลใหบริการดูแลผูปวยเฉพาะ 

ปจจุบันมี 6 หนวย เฉพาะทางทุกสาขา ไดแก หนวยบูรณะชองปากและใบหนา หนวยศัลยกรรมชองปาก

และแม็กซิลโ,ลเฟเชียลหนวยทันตกรรมรากเทียม หนวยความผิดปกติของใบหนาแตกําเนิด หนวยผูปวยติดเชื้อ 

หนวยทันตกรรมผูสูงอายุ เปดใหบริการในเวลาราชการ 

3. คลินิกทันตกรรมบริการ เปนคลินิกที่ใหบริการทางทันตกรรมทุกประเภทโดยทันตแพทยประจํา

โรงพยาบาล เปดบริการตั้งแตเวลา 9.00 – 16.00 น. ในวันจันทร – ศุกร และ 9.00 – 16.00 น. ในวันเสารและ

อาทิตย ยกเวนวันพุธ (13.00 – 16.00 น)  

นอกจากนี้ ยังมีการบริการผูปวยในคลินิกที่เกี่ยวของกับการเรียนการสอนทั้งในระดับปริญญาบัณฑิต

และบัณฑิตศึกษา ซึ่งใหการรักษาโดยนิสิตทันตแพทยภายใตการควบคุมดูแลของคณาจารยคณะทันต

แพทยศาสตร เปดดําเนินการในเวลาราชการ  

 คณะทันตแพทยศาสตรเปนอีกคณะหนึ่งที่มีโรงอาหารเพื่อเปนการอํานวยความสะดวกใหกับนิสิต และ

บุคคลากร ผูมาติดตอ และผูมาใชบริการคลินิก12 

 

                                                  
 12 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๔๔๓”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาใน

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
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1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรเปนอาคารโรงอาหารเฉพาะ 2 ชั้น ตั้งอยูใต

อาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีตเสริมเหล็ก สวนของโรงอาหารมีผนังโดยรอบเปนกระจกกรอบอลูมิเนียม 

และดานบนเปนผนังชองลมอิฐบล็อคปดทึบเพื่อกั้นแอรดวยแผนเซอรราตีเวนรองและทาสีสลับ  พื้นเปนหินขัดมัน 

สวนดานหลังรานคาจัดทําหลังคาคลุมเพื่อกันแอรทําดวยฌครงเหล็กกรุดวยแผนโพลีคารบอเนทลูกฟูกสีชา

ทางเขาติดตั้งประตูพีวีซี ฝาเพดานมีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศชนิดซอนบนฝาเพดาน เดินทอลมจายกลางหอง 

เปนฝาเพดานยิบซั่มบอรดชนิดทีบารแทรกดวยชนิดฝาเรียบสูง 5.05 เมตร บนฝาเพดานติดดวงโคม Hghi Bay 

และพัดลมหอยจากฝาเพดานลงมา 1.50 เมตร  

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 20 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 กวยเตี๋ยวเรือ รานที่ 2 ขาวไขเจียว 

รานที่ 3 กวยจั๊บ รานที่ 4 ขาวขาหมู รานที่ 5 ราดหนา รานที่ 6 สมตํา รานที่ 7 โจก รานที่ 8 ขาวมันไก รานที่ 9

กวยเตี๋ยวหมู รานที่ 10 อาหารวาง รานที่ 11 น้ําผลไม รานที่ 12 สเตก  รานที่ 13 ขาวราดแกง รานที่ 14 อาหาร

ตามสั่ง รานที่ 15 เครื่องดื่ม รานที่ 16 ขาว น้ําพริก รานที่ 17 ขนมจีน รานที่ 18 ผลไม ขนมหวาน รานที่ 19 กาแฟ

สด ขนมปงปง รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่ชัดเจน และมีสวนที่เปนซุมอยูบริเวณดานหนาและ

ดานหลังของโรงอาหาร  

ที่นั่งพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีโตะโครงสรางเหล็กพื้นพลาสติดลามิเนต เกาอี้โครงสราง

เหล็กพื้นรองนั่งเบาะนุมมีจํานวนที่นั่งทั้งหมด 457 ที่นั่ง 

   สวนของพื้นที่มีพื้นที่รวมทั้งหมด 832 ตร.ม แบงเปน รานคา 20 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 160 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 672   ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.7 
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      ตารางที่ 4.7  แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมคณะทันตแพทย 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 กวยเตี๋ยวเรือ 19 

2 ขาวไขเจียว 13.4 

3 กวยจั๊บ 13.34 

4 ขาวขาหมู 13.4 

5 ราดหนา 8.65 

6 สมตํา 8.1 

7 โจก 8.1 

8 ขาวมันไก 8.1 

9 กวยเตี๋ยวหมู 8.1 

10 อาหารวาง 8.1 

11 น้ําผลไม 8.1 

12 สเตก 8.1 

13 ขาวราดแกง 8.1 

14 อาหารตามสั่ง 8.1 

15 เครื่องดื่ม 8.1 

16 ขาว น้ําพริก 3.29 

17 ขนมจีน 3.29 

18 ผลไม ขนมหวาน 3.29 

19 ของทอด 3.29 

20 กาแฟสด ขนมปงปง 3.29 

พื้นที่รานคารวม 160 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 672 

พื้นที่โรงอาหารรวม 832 

   ที่มา : จากการสํารวจและสัมภาษณ  
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รูปภาพ 4.45  ผังบริเวณโรงอาหารคณะทันตแพทย 

 

                ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 79 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร ประกอบดวย

ขอบขายระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบ

วิศวกรรมประปา , สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรง

อาหาร โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการติดตั้งผนังกระจกทั้ง 2 ดานซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 3 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 ระบบปรับอากาศ มีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศ (Sprit type) ภายในพื้นที่โรงอาหาร 

2.2 พัดลมระบายอากาศ ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.3 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน  

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการติดตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอก สวนดานในรานคาจะมีถัง

ดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซที่จายมาจากสถานนีจายกาซหุงตม( Gas Station) 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

4.1 ระบบอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก เครื่องรับโทรทัศน เพื่อใหความรูและความบันเทิงกับผู
มาใชบริการโรงอาหาร 

 

 
รูปภาพที่ 4.46 สภาพพื้นที่รับประทานอาหารโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.47 สภาพภายในโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.48 สภาพภายในรานคาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.49 สภาพดานหลังโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.50 บริเวณที่ลางภาชนะรวมโรงอาหารทันตแพทยศาสตร 

 
1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  

 สภาพแวดลอมภายในพบวา พื้นมีความสะอาดดี โตะ เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพดี มี

การตกแตงโรงอาหารหลากสีสัน แตพบวาลักษณะเกาอี้ซึ่งเปนเกาอี้เดี่ยวทําใหบางครั้งเมื่อผูใชบริการใชแลวไม

เก็บเขาที่ทําใหกระจัดกระจายดูไมเปนระเบียบ และขวางทางสัญจร และพบวามีปญหาเรื่องกลิ่นอาหารเขามา

รบกวนบริเวณที่รับประทานอาหาร 

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณดานหลังสวนที่ลางภาชนะพบวามีน้ําขัง เส่ียงตอการอุบัติเหตุขึ้นได 

และยังพบวามีการกองสุมของสิ่งของตางๆทําใหเกิดการหมักหมมเปนแหลงนําเชื้อโรคที่เกิดจาก หนูและแมลง 

และบริเวณที่ตั้งแกซหุงตมยังพบวาไมมีการจัดใหมีการกั้นพื้นที่อยางชัดเจนมีการวางสิ่งของตางๆไวไมเปน

ระเบียบเรียบรอย  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. –  20.00 น. 

พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.และชวงเย็นเนื่องจากโรงอาคารคณะทันตแพทยศาสตรตั้งอยูใกลแหลง

ศูนยการคา และยังมีคลินิคในคณะทําใหมีผูเขามาใชบริการอยางตอเนื่อง 
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ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมขอมูลเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่

เกี่ยวของในการบริหารจัดการเจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆดังนี้
3. การจัดการโรงอาหาร 
3.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีวัตถุประสงคในการดําเนินการโรงอาหารเพื่ออํานวยความ 

สะดวกใหนิสิตและบุคคลากรภายนอก ใหนิสิตและบุคคลากรไดรับประทานอาหารในราคาที่ถูกและมีคุณภาพ 

และเปนการอํานวยความสะดวกใหกับผูเขามาใชบริการคลินิกของคณะฯ สําหรับเปาหมายในการดําเนินการคือ

ใหโรงอาหารมีสภาพพรอมใชงาน และใหเกิดความพึงพอใจแกผูใชบริการ 
3.2 นโยบาย ยุทธศาสตร และแนวคิด 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีนโยบายสําหรับการดําเนินงานโรงอาหารคือ

การใหบริษัทภายนอกดําเนินการเองทั้งหมด ทั้งนี้เพราะทางคณะเห็นวาเปนการลดภาระใหกับบุคคลากรภายใน

คณะฯและไดผูดําเนินการที่มีประสบการณ เปนมืออาชีพ แตทั้งนี้ยังคงไวซึ่งวัตถุประสงคเพื่อการสวัสดิการนิสิต

และบุคคลากรโดยการใหนิสิตและบุคลากรไดรับสิทธิพิเศษในมูลคาของบัตรเติมเงินราคาอาหารสูงกวาบุคคล

ทั่วไปเพิ่มขึ้นไมนอยกวา 20 เปอรเซ็นต 
3.3 ขอบเขตความรับผิดชอบและขอบเขตงาน 
 เนื่องจากลักษณะการดําเนินการเปนการดําเนินการแบบจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการเอง

ทั้งหมด ทําใหภาระหนาที่ทั้งหมดเปนของบริษัทที่เปนผูประมูลได สวนของบุคคลภายในที่มีสวนเกี่ยวของคือสวน

งานบริหารและธุรการ และมีคณะกรรมการโรงอาหาร ในการควบคุม ดูแล การดําเนินงานของโรงอาหาร ดัง

โครงสราง  
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนผังที่ 4.5 โครงสรางการจัดการโรงอาหารคณะทันตแพทย 
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 จากโครงสรางพบวาสวนบริหารเปนในรูปของคณะกรรมการคณะฯ เปนฝายใหนโยบายแนวทาง

ในการดําเนินงานใหสอดคลองกับวิสัยทัศนและพันธกิจของคณะฯ ในสวนของการจัดการมีสองสวนคือที่เปนของ

คณะคือในรูปของคณะกรรมการโรงอาหารมีหนาที่ในการ ควบคุมดูแล และประเมินผลการดําเนินงานของบริษัท

ที่เขามาดําเนินการ ใหเปนไปตามขอกําหนด และในสวนของบริษัทที่เขามาดําเนินการเองก็มีหนาที่ในการจัดการ

ดําเนินงานใหเปนไปตามขอกําหนดของคณะฯ ควบคุมดูความสะอาด คุณภาพอาหาร และปริมาณอาหารของ

รานคา และสภาพทั่วไปของโรงอาหาร 
3.4 การวางแผนงบประมาณ 
  เนื่องจากเปนการใหผูเชารายเดียว ดังนั้นภาระคาใชจายทั้งหมดทางผูเชารายใหญเปนผูจัดการ 

ทางคณะไมมีสวนเกี่ยวของเรื่องของงบประมาณสําหรับโรงอาหาร 
3.5 การจัดการรานคา 
  การจัดหา  เนื่องจากทางคณะทันตแพทยศาสตรมีการดําเนินการเปดประมูลบริษัทภายนอกเขามา

ดําเนินการโรงอาหารแบบเหมาทั้งหมด ดังนั้นในสวนของคณะจึงมีหนาที่จัดหาบริษัทโดยการเปดประมูล และ

เลือกบริษัทที่ผานตามเกณฑ และขอกําหนดของคณะฯ มีการทําสัญญา 3 ป ในสวนของการจัดหารานคาเขามา

ดําเนินการเปนหนาที่ความรับผิดชอบของบริษัทที่ประมูลได แตโดยสวนใหญรานคาจะเปนรานคาเกาๆที่เคย

ดําเนินการมาแลว  และมีสวนหนึ่งเปนรานที่บริษัทจําหนายเอง  
การชําระคาใชจาย   
ในสวนของบริษัทที่ประมูลไดจะตองเสียคาเชาใหคณะฯ ในอัตราปแรกไมต่ํากวา 66,550 ตอเดือน 

และในปตอไปเพิ่มขึ้นปละ 5 เปอรเซ็นต ในสวนของรานคาแตละรานจะตองเสียคาใชจายโดยการหักจาก

ยอดขายรอยละ 30 เปอรเซ็นตใหกับทางบริษัท  และรานคาจะตองเสียคา น้ํา ไฟ และ แกส หุงตมตามอัตราที่ใช

จริงใหกับบริษัทฯ 

 
หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 

1.  เรื่องคุณภาพ ความสะอาด  
ตามขอกําหนดขอคณะฯ โรงอาหารจะตองมีการจัดภาชนะใสน้ํารอนสําหรับลวกอุปกรณที่ใชทาน

อาหารอยางนอย 2 จุด ตองมีการกําจัดหนู แมลงสาบ ปลวก โดยบริษัทที่ดําเนินการเฉพาะอยางนอยเดือนละ 1 

ครั้ง ตองจัดใหมีการดูแลรักษาความสะอาดทั้งภายในและภายรอกทุกวัน และทําความสะอาดใหญทั้งโรงอาหาร 

ปละอยางนอย 2 ครั้ง และผูเชาตองมีการทําประกันวินาศภัยใหแกคณะฯ 
การใหบริการ 
การจําหนายอาหารตองมีปริมาณอาหารที่เหมาะสมกับราคา โดยการเปรียบเทียบกับโรงอาหารหลัก

ของมหาวิทยาลัย และตองมีการจัดจําหนายอาหารที่หลากหลายประเภทเพื่อใหผูใชบริการมีโอกาสเลือก และ

ตองจัดอาหารสําหรับผูปวยในของคณะฯใหถูกตองตามหลักโภชนาการ โรงอาหารตองเปดดําเนินการทุกวัน  

ตองจัดใหมีการตรวจสุขภาพพนักงานทั้งหมด กอนเขาปฎิบัติงาน และตองมีการตรวจสุขภาพเปนประจําทุกป  

ผูเชาพื้นที่ตองผานการประเมิน ทั้งในดานปริมาณ คุณภาพ และความพึงพอใจในการบริการ ไมนอยกวา 70 

เปอรเซ็นต ของผูกรอกแบบประเมิน หากต่ํากวาเกณฑผูเชาจะตองปรับปรุง และหากต่ํากวาเกณฑเกิน 3 ครั้ง

ทางคณะฯขอสงวนสิทธิ์ที่จะบอกเลิกสัญญาได  
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4. งานบริการ/ปฎิบัติการในโรงอาหาร (Facility Services) 
4.1 งานทําความสะอาด   

พนักงานทําความสะอาด เปนพนักงานของบริษัทฯจํานวน 11 คน โดยแบงเปนทําความสะอาดจํานวน 

9 คนและลางภาชนะอีก 2 คน คาใชจายสําหรับพนักงานทําความสะอาดทั้งหมดอยูในความรับผิดชอบของ

บริษัทฯ ไมไดเก็บจากรานคาเพิ่ม โดยขอบเขตหนาที่ในการทําความสะอาดไมไดมีเขียนเปนลายลักษณอักษร 

เปนการปฎิบัติงานวันตอวัน โดยผูจัดการโรงอาหารเปนผูตรวจสอบ ดูแล ความสะอาด งานโดยทั่วไปที่มีการ

ปฎิบัติ  ืไดแก  กวาดพื้นและเทขยะ, ถูพื้น, ทําความสะอาดหองน้ํา, ทําความสะอาดโตะอาหาร,เกาอี้, เก็บภาชนะ

ที่ใชแลวตามโตะ, ลางภาชนะดวยเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ เปนตน  
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 

กาจําจัดปลวก แมลง และหนู ทางบริษัทฯไดมีการวาจางบริษัทที่เชี่ยวชาญเฉพาะมาดําเนินการเดือน 

ละ 1 ครั้ง ตามขอบเขตงานไดแก  สํารวจพื้นที่ตามอาคารตางๆโดยละเอียด เพื่อดูสภาพปญหากอนดําเนินการ 

และดําเนินการดวยวิธีการที่เหมาะสมกับสภาพปญหาที่เกิดขึ้น ไมกอใหเกิดการปนเปอนในอาหาร  
 

4.3 งานทําความสะอาดถังดักไขมัน 
การทําความสะอาดถังดักไขมันสําหรับถังเด็กไขมันในแตละรานคา รานคาจะตองรับผิดชอบในการทํา 

ความสะอาดทุกวัน และในสวนของ ถังดักไขมันรวมทางบริษัทฯเปนผูดําเนินการจัดจางบริษัทภายนอกเขามา

ดําเนินการอยางนอยเดือนละ 1 ครั้งหรือตามความเหมาะสม  
4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะพบวาทางรานคาแตละรานเปนผูรับผิดชอบจัดการขยะในรานคาของตนเองโดยการแยก

ขยะใสถุงดําเพื่อรอทางเขตเก็บทุกวัน  
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Operation & Maintenance) 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีแผนการดําเนินงานในสวนของระบบปรับอากาศ

คือการลางเครื่องปรับอากาศเปนประจําทุกๆ 3 เดือนโดยการจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ และในสวน

ของระบบอื่นๆไมมีการปฎิบัติเปนแผน สวนใหญเปนการปฎิบัติวันตอวัน และมีการซอมเมื่อเกิดความเสียหาย

เทานั้น  
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4.8  โรงอาหารรวมอาคารคณะรัฐศาสตร 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 
1.1  ความเปนมา  

คณะรัฐศาสตรมีเคากําเนิดมาตั้งแตโรงเรียนฝกหัดวิชาขาราชการฝายพลเรือน ซึ่งตอมาเปลี่ยนเปน

โรงเรียนมหาดเล็กในสมัยรัชการที่ 5 และไดยกเปนโรงเรียนขาราชการพลเรือนในสมัยรัชกาลที่ 6 จนกระทั่งเปน 

1 ใน 4 คณะแรกของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยไดใชชื่อวาคณะรัฏฐประศาสนศาสตรตอมาไดเปล่ียนชื่อเปน

คณะนิติศาสตรและรัฐศาสตรในป พ.ศ. 2476 รัฐบาลไดใหโอนคณะดังกลาวไปขึ้นตอมหาวิทยาลัยธรรมศาตร

และการเมือง ซึ่งจัดตั้งขึ้นใหม 

 ตอมาเมื่อวันที่ 19 สิงหาคม พ.ศ. 2490 ไดมีพระราชกฤษฎีกาจัดตั้งคณะรัฐศาสตรขึ้นที่จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยอีกครั้ง คณะรัฐศาสตรนี้ไดพัฒนาอยางเปนขั้นตอน บุกเบิกความเปนสมัยใหมทางวิชาการ ไม

เฉพาะในสาขารัฐศาสตรแตในสาขาสังคมศาสตรอื่นๆดวย มีวิชาดานนี้เปดสอนอยูหลายสาขาคือ การปกครอง 

การฑูต  รัฐประศาสนศาสตร  การคลังและเศรษฐศาสตร  นิติศาสตร  สังคมวิทยา  มนุษยวิทยา  และ

ประชากรศาสตร จนกระทั่งบางสาขาพัฒนามาก จึงจําเปนตองแยกเปนคณะตางหาก คือเปนคณะเศรษฐศาสตร 

และคณะนิติศาสตร นอกจากนั้นวิทยาลัยประชากรศาสตร สถาบัยวิจัยสังคม และสถาบันเอเชียศึกษา ก็ได

กอกําเนิดขึ้นจากคณะรัฐศาสตรดวย 

 ปจจุบัน คณะรัฐศาสตรจัดการศึกษาเนนหนักใน 4 สาขาวิชาของระดับการศึกษา ครั้งนี้ ระดับปริญญา

ตรี ไดแก การปกครอง ความสัมพันธระหวางประเทศ สังคมวิทยาและมานุษยวิทยา และรัฐประศาสนศาสตร 

ระดับปริญญาโทภาคปกติ ไดแก การปกครอง ความสัมพันธระหวางประเทศ รัฐประศาสนศาสตร สังคมวิทยา 

มานุษยวิทยา และอาชญาวิทยาและงานยุติธรรม ระดับปริญญาโท ภาคนอกเวลาราชการไดแก สาขารัฐ

ประศาสนศาสตร และความสัมพันธระหวางประเทศ ระดับปริญญาเอก สาขารัฐศาสตร และหลักสูตรปริญญา

โทนานาชาติดานการพัฒนา 

 คณะรัฐศาสตรมีอาคารเรียนและอาคารทําการ 4 อาคารดวยกัน คือ อาคารสําราญราษฎรบริรักษ (ตึก 

1) อาคารวรภักดิ์พิบูลย (ตึก 2) อาคารเกษมอุทยานิน (ตึก 3) และอาคารวิศิษฎ ประจวบเหมาะ ชั้นลางเปนที่ตั้ง

หองสมุดคณะรัฐศาสตร และ คณะรัฐศาสตรก็เปนคณะหนึ่งที่มีโรงอาหาร โดยตั้งเปนอาคารเฉพาะอยูบริเวณ

พื้นที่ของคณะ 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะรัฐศาสตรตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีตเสริม

เหล็ก 1 ชั้น สวนของโรงอาหารมีผนังเปนไมระแนงมีชองระบายอากาศและหนาตางโดยรอบ หลังคาเปน

กระเบื้องลอนคู ฝายิปซั่มฉาบเรียบทาสีขาว พื้นกระเบื้องแกรนิต  

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 11 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม ราน

ที่ 2 ขาวราดแกง รานที่ 3 วาง รานที่ 4 น้ําปน ของทอด รานที่ 5 กวยเตี๋ยว รานที่ 6 บะหมี่หมูแดง รานที่ 7 ขาวขา

หมู รานที่ 8 อาหารตามสั่ง รานที่ 9 อาหารตามสั่ง รานที่ 10 ขาวราดแกง อาหารตามสั่ง รานที่ 11 เครื่องดื่ม 

ขนมหวาน และผลไม รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  
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 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนโตะไมกวาง 94 X 240 ซม. เกาอี้ขนาด 30 X 240 ซม. จัดเรียงกันเปนแถว

ยาว มีจํานวนที่นั่งรวม 248 ที่นั่ง 

 สวนของพื้นที่มีพื้นที่รวมทั้งหมด 400 ตร.ม แบงเปน รานคา 11 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 93 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 307 ตารางเมตร ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.22   

      ตารางที่ 4.8  แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม 8.4 

2 ขาวราดแกง 8.4 

3 - 8.4 

4 น้ําผลไมปน ของทอด 8.4 

5 กวยเตี๋ยว 8.4 

6 บะหมี่หมูแดง 8.4 

7 ขาวขาหมู 8.4 

8 อาหารตามสั่ง 8.4 

9 อาหารตามสั่ง 8.4 

10 ขาวราดแกง/อาหารตามสั่ง 8.4 

11 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม 9 

พื้นที่รานคารวม 93 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 130 

พื้นที่สัญจร 177 

พื้นที่โรงอาหารรวม 400 

   ที่มา : จากการสํารวจ 
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รูปภาพ 4.51  ผังบริเวณโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

      ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารคณะรัฐศาสตร ประกอบดวยขอบขาย

ระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา 

, สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแต

ละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีผนังกระจกทั้ง 3 ดาน ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 
                   ไมพบมีการติดตั้งระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.52 พื้นที่รับประทานอาหารโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปภาพที่ 4.53 สภาพทั่วไปภายในโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.54 สภาพโคมไฟที่มีลักษณะเกาและทรุดโทรมภายในโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.55 สภาพดานหลังโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.56 ที่เก็บภาชนะที่ใชแลวบริเวณโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 
 
1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอกและปญหาที่ 
 สภาพแวดลอมภายในพบวา มีสภาพคอนขางเกา เห็นไดชัดจากรานคา รานคาสวนใหญมีสภาพเกา มี

ฝุนเกาะ และมีคราบน้ํามันบริเวณผนังภายในรานคา และบริเวณปลองดูดควันพบวามีคราบน้ํามันเกาะอยูเปน

จํานวนมาก และยังพบวามีหนูวิ่งไปมาบริเวณภายในรานคา สวนของความสะอาดของพื้น ผนัง  โตะ เกาอี้ 

สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพดี  

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารพบวาอยูในสภาพคอนขางชํารุด ทรุดโทรม ไม

เปนระเบียบเรียบรอย ดานหลังรานคาพบวามีขยะ และเศษใบไมทับทม และมีน้ําขังอยูตลอดเวลา นอกจากนั้น

ยังพบวามีกล่ินเหม็นบริเวณทอระบายน้ํา  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น. 

พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.  
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 ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมขอมูลเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่

เกี่ยวของในการบริหารจัดการเจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆดังนี้ 
3. การจัดการโรงอาหาร 
3.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

โรงอาหารคณะรัฐศาสตรมีวัตถุประสงคเพื่อเปนสถานที่อํานวยความสะดวกใหกับนิสิตและ

บุคคลากรในคณะ ใหมีสถานที่รับประทานอาหารที่สะดวกในราคาประหยัด  
3.2 นโยบาย ยุทธศาสตร และแนวคิด 

จากการศึกษาที่มาจากการสัมภาษพบวาในสวนของโรงอาหารไมมีการเขียนนโยบายเปนลาย

ลักษณอักษร เนนการจัดการใหโรงอาหารสมีสภาพพรองใชงาน ซึ่งสวนมากเปนงานที่ปฎิบัติวันตอวัน  
3.3 โครงสรางหนวยงานบริหาร 

 จากการศึกษาพบวาโครงสรางหนวยงานที่มีสวนเกี่ยวของกับการจัดการโรงอาหารของคณะรัฐศาสตร

สรุปไดดังโครงสรางดานลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนผังที่ 4.13 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร 

 

 จากการศึกษาพบวาในการดําเนินงานโรงอาหาร สวนที่อยูสวนบริหารคือคณะกรรมการประจํา

คณะเปนฝายกําหนดนโยบายการดําเนินงานใหสอดคลองกับวิสัยทัศนและพันธกิจของคณะฯและเปนผูพิจารณา

งบประมาณในการดําเนินการตางๆ ในสวนของการจัดการมีการจัดตั้งคณะกรรมการโรงอาหารขึ้นเพื่อคอย

ควบคุม กํากับ ดูแล รวมทั้งจัดหารานคา และประเมินรานคาแตละราน คณะกรรมการโรองหารชุดปจจุบัน

ประกอบดวย รองคณบดีฝายบริหารและวางแผน เปนประธานกรรมการ รองคณบดีฝายวิชาการและวิเทศ

สัมพันธ เปนรองประธานกรรมการ เลขานุการคณะรัฐศาสตร หัวหนางานบริหารธุรการ หัวหนาหนวยพัสดุ ฝาย

คณะกรรมการประจําคณะ

คณะกรรมการโรงอาหาร

งานซอมบํารุง 
ทําความสะอาด กําจัดแมลง  กําจัดขยะ

บริหาร 

จัดการ 

ปฎิบัติการ 

  In house  

  Outsource  
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กิจการนิสิต และการเงิน เปน กรรมการ และ ฝายธุรการ เปนกรรมการและเลขานุการ ในสวนของสวนปฎิบัติการ

มีทั้งบุคคลากรภายใน และจัดจางบริษัทภายนอก  
3.4 การวางแผนงบประมาณ 

จากการสัมภาษณพบวาไมมีการวางแผนในสวนของงบประมาณหากมีการซอมแซมปรับปรุงหรือ

เพิ่มเติม ก็ตองยื่นขออนุมัติงบประมาณคณะกรรมการประจําคณะฯ 
3.5 การจัดการรานคา 
 ทางคณะกรรมการโรงอาหารเปนผูพิจารณาจัดหารานคาเขามาดําเนินการ แตโดยสวนใหญเปนรานคา

ที่อยูมาเปนเวลานานจึงไมไดมีการจัดหารานคาบอยนัก  มีการทําสัญญากับรานคา 1 ป  
การชําระคาใชจาย   

 คาใชจายที่รานคาตองจายใหกับทางคณะประกอบไปดวยคาเชารานละ 800 บาทตอเดือน คารักษา

ความสะอาด คาน้ํา คาไฟ ตามที่ใชจริงในแตละราน คาเก็บขยะ คาปลองควันระบายอากาศ และตักไขมัน 
หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 
จําหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ถูกตองตามหลักโภชนา และมี

ปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับราคา รวมทั้งรักษาความสะอาดบริเวณทรัพยสินที่เชาตลอดจนตองจัดเเจา

หนาที่เก็บภาชนะ และทําความสะอาดโตาะ เกาอี้ และพื้น บริเวณที่จัดไวสําหรับรับประทานอาหารใหถูก

สุขลักษณะ และผูเชาจะไมทิ้งขยะมูลฝอยของเหลือใช หรืส่ิงปฎิกูลในสถานที่เชา  
การใหบริการ 
รานคาสามารถจําหนายอาหารและเครื่องดื่ม วันจันทร ถึง วันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 – 20.00 น. ตอง

ใหพนักงานในรานทุกคนแตงกายสะอาด เรียบรอย สวมหมวกคลุมผมและผากันเปอน รวมทั้งตองอบรมมารยาท

และความประพฤติของพนักงานทุกคนใหดี 
3.6 การจัดการคุณภาพ - การกํากับควบคุมดูแล วัดผล และรายงานผล 
 ทางคณะกรรมการโรงอาหารจะมีการทําแบบประเมินโรงอาหารปละ 2 ครั้ง  

 
4. งานบริการ/ปฎิบัติการในโรงอาหาร (Facility Services) 
4.1 งานทําความสะอาด   

การจัดหาพนักงานทําความสะอาดทางคณะฯเปนผูจัดหาโดยจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ

เปนจํานวน 2 คน โดยรานคาตองเปนผูชวยทางคณะฯในการควบคุม ดูแล และ ประเมินผลการทํางาน  ขอบเขต

งานทําความสะอาดที่มีการปฎิบัตไดแก กวาดพื้นและเทขยะ ถูพื้น ทําความสะอาดโตะอาหาร,เกาอี้ เก็บภาชนะ

ใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวจุดที่กําหนด รายงานสิ่งของชํารุดที่เกิดขึ้นทันที เชน กระจกแตก 

เครื่องสุขภัณฑชํารุด และ ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และน้ํายาเคมี สัปดาหละครั้ง เปนตน  
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 

การจัดหาผูเขามาดําเนินการเปนภาระหนาที่ของคณะฯในการจัดจางบริษัทผูเชี่ยวชาญเฉพาะมา 

ดําเนินการเดือนละ 1 ครั้ง  
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4.3 งานทําความสะอาดถังดักไขมัน 

งานทําความสะอาดถังดักไขมันทางคณะฯมีการจางผูมาดําเนินการจากภายนอก อยางนอยเดือนละ 1 

ครั้ง หรือดูตามความเหมาะสม 
4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะเปนภาระหนาที่ของรานคาในการประสานกับเขตในการเขามาดําเนินการเก็ยขยะทุกวัน 
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Operation & Maintenance) 

 โรงอาหารคณะรัฐศาสตรมีการดูแลเรื่องการซอมแซมบํารุงรักษาในสวนของงาน ระบบ ซึ่ง

ประกอบดวย ระบบไฟฟา ระบบระบายอากาศ ระบบสุขาภิบาล โดยในพื้นที่บริเวณรานคา  รานคาตองเปน

ผูรับผิดชอบ ดูแล ปรับปรุง ซอมแซม เองทั้งหมด ในสวนของพื้นที่โรงอาหารสวนกลางอยูในความรับผิดชอบของ

คณะฯ ซึ่งจากการศึกษาพบวาไมมีการทําแผนการบํารุงรักษาเชิงปองกัน แตเปนลักษณะการซอมเมื่อเกิดการ

ชํารุดเสียหาย 
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4.9 โรงอาหารคณะวศิวกรรมศาสตร 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 
1.1  ความเปนมา  

คณะวิศวกรรมศาสตร13 กอกําเนิดจากโรงเรียนยันตรศึกษาแหงโรงเรียนขาราชการพลเรือนของ

พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว ซึ่งพระบามสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูหัวไดทรงพระกรุณาใหจัดตั้ง

ขึ้นเมื่อวันที่ 1 มิถุนายน 2456 ตอมาในป พ.ศ. 2459 พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูไดทรงพระกรุณโปรก

เกลาฯใหรวมโรงเรียนขาราชการพลเรือนแหงพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัวกับราชแพทยาลัยของ

กระทรวงธรรมการเขาดวยกันเปนจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โรงเรียนยันตรศึกษาก็ไดเปล่ียนมาเปนคณะ

วิศวกรรมศาสตรแหงมหาวิทยาลัยนี้ตั้งแตนั้นมา  

ปจจุบันคณะวิศวกรรมศาสตร ทําการสอนวิชาชีพวิศวกรรมศาสตรหลักสูตรปริญญาตรี 4 ป จํานวน 13 

สาขาวิชา หลักสูตรวิศวกรรมนานาชาติจํานวน 4 สาขาวิชา ระดับปริญญาโท 21 สาขาวิชา และ ระดับปริญญา

เอก 12 สาขาวิชา นอกจากนั้นยังมีหลักสูตรสหสาขาวิชาซึ่งเปนความรวมมือกับหนวยงานอื่นๆทั้งภายในและ

ภายนอกจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยรวม 4 สาขาวิชา จากจํานวนสาขาวิชาที่เปดสอนเปนจํานวนมากทําใหคณะ

วิศวกรรมศาสตรมีนิสิตและบุคคลากรเพิ่มขึ้น ในปจจุบันคณะวิศวกรรมศาสตรมีนิสิตรวมทั้งส้ิน 5440 คน 

(ขอมูลภาคการศึกษาปลาย ปการศึกษา 2553)14 จากจํานวนสาขาวิชาที่เปดสอนเปนจํานวนมาก และจํานวน

นิสิตที่เพิ่มขึ้น ทําใหคณะวิศวกรรมศาสตรมีอาคารเปนจํานวนมาก และเปนคณะหนึ่งที่มีโรงอาหารไวบริการนิสิต

และบุคคลากร โดยตั้งเปนอาคารเฉพาะ 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรตั้งอยูเปนอาคารเฉพาะ โครงสรางคอนกรีตเสริม

เหล็ก ประตูทางเขาออกเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหล็ก ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ โดยรานคาเรยีงกันอยูทั้ง

สองดานของโรงอาหาร ดานบนไมมีฝาเพดาน สวนของพื้นเปนพื้นขัดมัน 

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 18 ราน ประกอบไปดวยรานที่ 1 น้ําดื่ม, รานที่ 2 ขนมหวาน, รานที่ 3 

ขามันไก, รานที่ 4 ขาวราดแกง, รานที่ 5 กวยเตี๋ยวตมยํา, รานที่ 6 ขาวเหนียวไก, รานที่ 7 อาหารตามสั่ง, รานที่ 8 

ขาวราดแกง, รานที่ 9 น้ําปน, รานที่ 10 ผลไม และขนมหวาน, รานที่ 11 ขาวราดแกง, รานที่ 12 วาง, รานที่ 13 

ขาวขาหมู, รานที่ 14 อาหารตามสั่ง, รานที่ 15 บะหมี่ ขาวหมูแดง, รานที่ 15 บะหมี่ ขาวหมูแดง, รานที่ 16 

กวยเตี๋ยวน้ําตก, รานที่ 17 อาหารอีสาน, รานที่ 18 เครื่องดื่ม  

ที่นั่งรับประทานอาหารเปนโตะไมกวาง 94 X 240 ซม. เกาอี้ขนาด 30 X 240 ซม. จัดเรียงกันเปนแถว

ยาว มีจํานวนที่นั่งรวม 654 ที่นั่ง 

 สวนของพื้นที่มีพื้นที่รวมทั้งหมด 699 ตร.ม แบงเปน รานคา 18 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 198 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 501 ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 1   

                                                  
 13 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว” ๒๕๕๒”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย 
 14 สํานักทะเบียน.[สื่ออิเล็กทรอนิกส]. แหลงที่มา: www.reg.chula.ac.th (เขาถึงขอมูลเมื่อ 13 มีนาคม 2554)  
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รานที่ 1 น้ําดื่ม, รานที่ 2 ขนมหวาน, รานที่ 3 ขาวมันไก, รานที่ 4 ขาวราดแกง, รานที่ 5 กวยเตี๋ยวตมยํา

, รานที่ 6 ขาวเหนียวไก, รานที่ 7 อาหารตามสั่ง, รานที่ 8 ขาวราดแกง, รานที่ 9 น้ําปน, รานที่ 10 ผลไม และขนม

หวาน, รานที่ 11 ขาวราดแกง, รานที่ 12 วาง, รานที่ 13 ขาวขาหมู, รานที่ 14 อาหารตามสั่ง, รานที่ 15 บะหมี่ 

ขาวหมูแดง, รานที่ 15 บะหมี่ ขาวหมูแดง, รานที่ 16 กวยเตี๋ยวน้ําตก, รานที่ 17 อาหารอีสาน, รานที่ 18 

เครื่องดื่ม  

      ตารางที่ 4.9  แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 น้ําดื่ม 11.78 

2 ขนมหวาน 11.78 

3 ขาวมันไก 11.78 

4 ขาวราดแกง 11.78 

5 กวยเตี๋ยวตมยํา 11.78 

6 ขาวเหนียวไก 11.78 

7 อาหารตามสั่ง 11.78 

8 ขาวราดแกง 11.78 

9 น้ําปน 10.52 

10 ผลไมและขนมหวาน 10.52 

11 ขาวราดแกง 10.52 

12 - 10.52 

13 ขาวขาหมู 10.52 

14 อาหารตามสั่ง 10.52 

15 บะหมี่ ขาวหมูแดง 10.52 

16 กวยเตี๋ยวน้ําตก 10.52 

17 อาหารอีสาน 10.52 

18 เครื่องดื่ม 10.52 

พื้นที่รานคารวม 198 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 501 

พื้นที่โรงอาหารรวม 699 

   ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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รูปภาพ 4.57 ผังบริเวณโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร ประกอบดวยขอบขาย

ระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา 

, สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแต

ละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 1 x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการติดตั้งตะขายลูกกรงเหล็ก 2 ดาน ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

      ไมพบมีการติดตั้งระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.58 บริเวณที่นั่งรับประทานอาหารโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.59 สภาพสายไฟชํารุดภายในโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.60 สภาพผนังภายในโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.61 บริเวณที่เก็บภาชนะใชแลวโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.62 สภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.63 สภาพผนังภายนอกโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.64 สภาพดานหลังโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 
1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอกและปญหาที่พบ 

 สภาพแวดลอมภายในพบวา พื้นมีความสะอาดดี แตผนังพบวามีรอยดางดํา และคราบน้ํามัน

เกาะติด พัดลม มีฝุนเกาะอยางเห็นไดชัด โตะ เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพดี แตถึงแมจะมีตะขาย

เหล็กเปนประตูกั้นทางเขาออกยังพบวามีนกเขามาในบริเวณโรงอาหาร และมีหนูบริเวณหลังคาที่สามารถ

มองเห็นไดอยางชัดเจน นอกจานกนั้นเนื่องดวยรานคาแตละรานไมมีผนังกั้นเหมือนที่อื่นทําใหแตละรานดูเหมือน

ไมเปนระเบียบเรียบรอย การเดินสายไฟ ปล๊ักไฟ ยังพบวาเปนระเบียบเรียบรอยเส่ีงตอการเกิดอันตรายขึ้นได 

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารดานหนาอยูในสภาพที่สะอาด เรียบรอยดี สวน

สภาพภายนอกโรงอาหารดานหลังรานคา มีการจัดวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย และทอระบายน้ํายังพบวา

การเศษอาหารอุดตันทําใหเกิดกลิ่นเหม็น 
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ตดิตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น.  

พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 

15 -30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.  
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ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมขอมูลเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่เกี่ยวของในการ

บริหารจัดการเจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆดังนี้ 
3. การบริหารจัดการโรงอาหาร 
3.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรมีวัตถุประสงคเพื่อเปนสถานที่อํานวยความสะดวกใหกับนิสิตและ

บุคคลากรในคณะ ใหมีสถานที่รับประทานอาหารที่สะดวกในราคาประหยัด  
3.2 นโยบาย ยุทธศาสตร และแนวคิด 

จากการศึกษาที่มาจากการสัมภาษพบวาในสวนของโรงอาหารไมมีการเขียนนโยบายเปนลาย

ลักษณอักษร เนนการจัดการใหโรงอาหารสมีสภาพพรองใชงาน ซึ่งสวนมากเปนงานที่ปฎิบัติวันตอวัน  
3.3 โครงสรางหนวยงานบริหาร 

 การบริหารและการดําเนินงานของคณะวิศวกรรมศาสตรเปนความรับผิดชอบโดยตรงของคณบดี และ

มีคณะกรรมการคณะฯ เปนคณะที่ปรึกษาโครงสรางการบริหารงานของคณะฯ แสดงไดดังตอไปนี้15 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                                                  
 15 คณะวิศวกรรมศาสตร.[สื่ออิเล็กทรอนิกส]. แหลงที่มา: http://www.eng.chula.ac.th/index.php?q=th/node/362 
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แผนผังที่ 4.7 โครงสรางหนวยงานบริหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

คณบด ี คณะกรรมการประจําคณะ 

รองคณะบด ี หัวหนาภาควชิา 

บริหาร Administrative Affairs  

วิชาการ Academic Affairs  

วางแผนและพฒันา  
Planning and Development Affairs  

วิจัย Research Affairs  

กิจการนิสิต Student Affairs  

กิจการพิเศษ Strategy Implementation  

สารสนเทศ Information  

วิศวกรรมโยธา Civil Engineering   

วิศวกรรมไฟฟา Electrical Engineering   

วิศวกรรมเครื่องกล Mechanical 

Engineering     

วิศวกรรมเคมี Chemical Engineering  

วิศวกรรมอุตสาหการ Industrial 

วิศวกรรมเหมอืงแรและปโตรเลียม  
 Mining and Petroleum Engineering   

วิศวกรรมสํารวจ Survey Engineering    

วิศวกรรมคอมพิวเตอร Computer     
ผูชวยคณะบด ี

กายภาพ Infrastructure  

วิชาการ Academic Affairs 

นายทะเบียน Registrar 

วิจัย Research Affairs  

กิจการนิสิต Student Affairs  

สารสนเทศ Information 

ประชาสัมพันธ Public Relations  

วิรัชกิจ International Affairs 
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จากโครงสรางดานบนซึ่งเปนภาพรวมในการบริหารงานของคณะวิศวกรรมศาสตร ในสวนของการ

ดําเนินงานจัดการโรงอาหาร สรุปเปนโครงสรางไดดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 แผนผังที่ 4.8 โครงสรางการจัดการโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 จากการศึกษาพบวาในการดําเนินงานโรงอาหาร สวนที่อยูสวนบริหารคือคณะกรรมการประจําคณะ

เปนฝายกําหนดนโยบายการดําเนินงานใหสอดคลองกับวิสัยทัศนและพันธกิจของคณะฯและเปนผูพิจารณา

งบประมาณในการดําเนินการตางๆ ในสวนของการจัดการมีการจัดตั้งคณะกรรมการโรงอาหารขึ้นเพื่อคอย

ควบคุม กํากับ ดูแล รวมทั้งจัดหารานคา และประเมินรานคาแตละราน ในสวนของสวนปฎิบัติการมีทั้งบุคคลากร

ภายใน และจัดจางบริษัทภายนอก  
3.4 การวางแผนงบประมาณ 

จากการสัมภาษณพบวาไมมีการวางแผนในสวนของงบประมาณหากมีการซอมแซมปรับปรุงหรือ

เพิ่มเติม ก็ตองยื่นขออนุมัติงบประมาณคณะกรรมการประจําคณะฯ 
3.5 การจัดหารานคา  

 ทางคณะกรรมการโรงอาหารเปนผูพิจารณาจัดหารานคาเขามาดําเนินการ แตโดยสวนใหญเปน

รานคาที่อยูมาเปนเวลานานจึงไมไดมีการจัดหารานคาบอยนัก  มีการทําสัญญากับรานคา 1 ป  
 การชําระคาใชจาย   
 คาใชจายที่รานคาตองจายใหกับทางคณะประกอบไปดวยคาเชาแตละรานจายไมเทากัน มีตั้งแต 400-

800 บาท และมีคาเก็บขยะ คาทําความสะอาด และคาน้ํา คาไฟ ตามที่ใชจริงในแตละราน  
 หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 
 จําหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ถูกตองตามหลักโภชนา และมี

ปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับราคา รวมทั้งรักษาความสะอาดบริเวณทรัพยสินที่เชาตลอดจนตองจัดเเจา

คณะกรรมการประจําคณะ

คณะกรรมการโรงอาหาร

งานซอมบํารุง 
ทําความสะอาด กําจัดแมลง  กําจัดขยะ

บริหาร 

จัดการ 

ปฎิบัติการ 

  In house 

  Outsource  
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หนาที่เก็บภาชนะ และทําความสะอาดโตาะ เกาอี้ และพื้น บริเวณที่จัดไวสําหรับรับประทานอาหารใหถูก

สุขลักษณะ และผูเชาจะไมทิ้งขยะมูลฝอยของเหลือใช หรืส่ิงปฎิกูลในสถานที่เชา  
การใหบริการ 
รานคาสามารถจําหนายอาหารและเครื่องดื่ม วันจันทร ถึง วันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 – 20.00 น. สวน

วันอาทิตยหากตองมีการจําหนาย คณะกรรมการฯ จะแจงใหทราบเปนครั้งๆไป พนักงานในรานตองเปนคน

สัญชาติไทย หรือหากมีสัญชาติอื่น ตองมีใบอนุญาตตางดาว ตองใหพนักงานในรานทุกคนแตงกายสะอาด 

เรียบรอย สวมหมวกคลุมผมและผากันเปอน รวมทั้งตองอบรมมารยาทและความประพฤติของพนักงานทุกคนให

ดี 
3.6 การจัดการคุณภาพ  - การกํากับควบคุมดูแล วัดผล และรายงานผล 
 ทางคณะกรรมการโรงอาหารจะมีการทําแบบประเมินโรงอาหารปละ 2 ครั้ง  
 
4. งานบริการ/ปฎิบัติการในโรงอาหาร (Facility Services) 
4.1 งานทําความสะอาด   

การจัดหาพนักงานทําความสะอาดทางคณะฯเปนผูจัดหาโดยจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ

เปนจํานวน 2 คน โดยรานคาตองเปนผูชวยทางคณะฯในการควบคุม ดูแล และ ประเมินผลการทํางาน  ขอบเขต

งานทําความสะอาดที่มีการปฎิบัตไดแก กวาดพื้นและเทขยะ ถูพื้น ทําความสะอาดโตะอาหาร,เกาอี้ เก็บภาชนะ

ใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวจุดที่กําหนด รายงานสิ่งของชํารุดที่เกิดขึ้นทันที เชน กระจกแตก 

เครื่องสุขภัณฑชํารุด และ ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และน้ํายาเคมี สัปดาหละครั้ง เปนตน  
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 

การจัดหาผูเขามาดําเนินการเปนภาระหนาที่ของคณะฯในการจัดจางบริษัทผูเชี่ยวชาญเฉพาะมา 

ดําเนินการเดือนละ 1 ครั้ง  
4.3 งานทําความสะอาดถังดักไขมัน 

ความสะอาดถังดักไขมันเปนภาระหนาที่ของรานคาในการดําเนินการจัดหาผูมาดําเนินการอยางนอย

เดือนละ 1 ครั้ง หรือดูตามความเหมาะสม 
4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะเปนภาระหนาที่ของรานคาในการประสานกับเขตในการเขามาดําเนินการเก็ยขยะทุกวัน
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Operation & Maintenance) 

 โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร มีการดูแลเรื่องการซอมแซมบํารุงรักษาในสวนของงาน ระบบ ซึ่ง

ประกอบดวย ระบบไฟฟา ระบบระบายอากาศ ระบบสุขาภิบาล โดยในพื้นที่บริเวณรานคา  รานคาตองเปน

ผูรับผิดชอบ ดูแล ปรับปรุง ซอมแซม เองทั้งหมด ในสวนของพื้นที่โรงอาหารสวนกลางอยูในความรับผิดชอบของ

คณะฯ ซึ่งจากการศึกษาพบวาไมมีการทําแผนการบํารุงรักษาเชิงปองกัน แตเปนลักษณะการซอมเมื่อเกิดการ

ชํารุดเสียหาย 
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บทที่  5 
วิเคราะหผลการศึกษา 

 
 จากการศึกษาโรงอาหารกรณีศึกษาในบทที่ 4 ทําใหทราบถึงลักษณะทางกายภาพ การดําเนินการดาน

การบริหารจัดการ และปญหาที่พบของแตละกรณีศึกษา พบวาโรงอาหารกรณีศึกษามีสภาพทางกายภาพที่

แตกตางกัน และมีวิธีการบริหารจัดการที่แตกตางกัน ซึ่งในบทนี้จะเปนการวิเคราะหขอมูลที่ไดมาจากการสํารวจ 

สังเกตการณ สัมภาษณและขอมูลจากเอกสารตางๆที่เกี่ยวของ โดยมีขอมูลหลัก 3 สวน ดังตอไปนี้ 

1. ลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร 

2. การบริหารจัดการโรงอาหาร  

3. ปญหาที่พบ 

 การวิเคราะหขอมูลโรงอาหารจํานวน 9 แหง เปนการวิเคราะหเพื่อหาขอคนพบและเพื่อตอบ

วัตถุประสงคที่บุไวในบทที่ 1 วาสภาพปจจุบันของสภาพทางกายภาพและการจัดการของโรงอาหารภายใน

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยเปนอยางไร และศึกษาความสัมพันธระหวางสภาพปจจุบันของสภาพกายภาพของโรง

อาหารและการบริหารจัดการเพื่อนํามาเปนแนวทางการบริหารจัดการโรงอาหารตอไปในอนาคต ในการวิเคราะห

ผลการศึกษาในบทนี้มีหัวขอในการวิเคราะหขอมูลดังตอไปนี้ 

1. การวิเคราะหลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร 

2.  การวิเคราะหการบริหารจัดการโรงอาหาร  

3. การวิเคราะหงานบริการ/งานปฎิบัติการที่มีในโรงอาหาร 

4. การวิเคราะหปญหาที่พบในโรงอาหาร 

5. การวิเคราะหความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารตอสภาพทางกายภาพและการจัดการในโรงอาหาร 

6. การวิเคราะหความสัมพันธระหวางการจัดการโรงอาหารกับปญหาที่พบ  

 

5.1 วิเคราะหสภาพทางกายภาพ 
5.1.1 วิเคราะหลักษณะโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ลักษณะทางกายภาพและขอมูลพื้นฐานของโรงอาหารแตละแหง มีความแตกตาง

กันทั้งลักษณะที่ตั้ง การออกแบบทางสถาปตยกรรม จํานวนพื้นที่ จํานวนรานคา ดังตารางเปรียบเทียบตาม

ตารางที่ 5.1  
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              ตารางที่  5.1 ลักษณะทางกายภาพและขอมูลพื้นฐานของโรงอาหารกรณีศึกษา 

โรงอาหาร  ลักษณะโรงอาหาร/ที่ตั้ง  การตกแตง  

พื้น  ผนัง  เพดาน  เฟอรนิเจอร  

อาคารมหติลาธิ

เบศร  

ตั้งอยูใตอาคาร  กระเบื้องหนิแกรนิต  ผนังโดยรอบเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหลก็  ทองพื้นอาคารทาสขีาว  โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นบนปดทับดวยพลาสติกลามิเนต  

อาคารจลุจกัร

พงษ  

ตั้งอยูใตอาคาร  กระเบื้องโมเสค  เปดโลง  ทองพื้นอาคารทาสขีาว  โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นบนปดทับดวยพลาสติกลามิเนต  

อาคารพินติ

ประชานารถ  

ตั้งอยูใตอาคาร  กระเบื้องหนิแกรนิต  เปดโลง  ทองพื้นอาคารทาสขีาว  โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นบนปดทับดวยพลาสติกลามิเนต  

สํานกังาน

มหาวิทยาลัย  

อาคาร โครงสราง คสล. สูง 2 ชั้น พื้นหินขัด ผนังโดยรอบเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหลก็ ฝาเพดานฉาบเรียบ โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นไม 

จุฬาพัฒน 9  อาคาร โครงสราง คสล. สูง 1 ชั้น กระเบื้องหนิแกรนิต ผนังเปนชองอฐิบล็อค ดานบนเปนกระจกโปรง

แสง  

ฝาเพดานฉาบเรียบ โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นไม 

คณะทันตแพทย

ศาสตร  

อาคาร โครงสราง คสล. สูง 2 ชั้น พื้นหินขัด กระจกกรอบอลูมิเนียม ดานบนเปนชองอฐิบลอ็ด

ปดทับดวยแผนเชอรรา 

ฝาเพดานฉาบเรียบ โตะโครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกลามิเนต เกาอี้

โครงสรางเหลก็พื้นรองเบาะนุม  

คณะรฐัศาสตร  อาคาร โครงสราง คสล. สูง 1 ชั้น พื้นหินขัด ดานลางเปนอิฐบล็อค ดานบนเปนหนาตาง

กระจก 

ฝาเพดานฉาบเรียบ โตะ เกาอี้ โครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกเคลอืบลามิ

เนต โตะเกาอีแ้ยกออกจากกนั หนึ่งชุด 6-8 ทีน่ั่ง 

คณะ

วิศวกรรมศาสตร  

อาคาร โครงสราง คสล. สูง 1 ชั้น พื้นหินขัด ผนังดานทางเขา 2 ฝง เปนตะขายเหลก็ ดาน

รานคา 2 ฝงเปนอิฐบลอ็คกัน้ทึบ 

ไมมีฝาเพดาน เปนโครงสรางเหล็ก หลังคา

กระเบื้อง พนฉนวนกันความรอน 

โตะ เกาอี้ โครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกเคลอืบลามิ

เนต โตะเกาอีแ้ยกออกจากกนั หนึ่งชุด 6-8 ทีน่ั่ง 

หอพักนิสติ  ตั้งอยูใตอาคาร พื้นหินขัด ผนังดานทางเขา 2 ฝง เปนตะขายเหลก็  ทองพื้นอาคารทาสขีาว โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นไม 
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จากการนําขอมูลตารางที่ 5.1 มาวิเคราะหเปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพและขอมูลพื้นฐานของโรง

อาหารกรณีศึกษาทั้ง 9 แหงพบวา โรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดเปนโรงอาหารที่แยกชัดเจน โดยลักษณะที่ตั้งมี

ทั้งที่เปนอาคารเฉพาะและที่ตั้งอยูใตอาคาร โรงอาหารที่เปนอาคารโรงอาหารเฉพาะ ไดแก โรงอาหารรวม

สํานักงานมหาวิทยาลัย โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร โรงอาหารคณะรัฐศาสตร โรงอาหารรวมอาคาร

จุฬาพัฒน 9 และโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรและ โรงอาหารที่ตั้งอยูใตอาคารไดแก โรงอาหารรวมอาคารจุล

จักรพงษ โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร จากการศึกษาพบวาโรง

อาหารที่ตั้งเปนอาคารเฉพาะทั้งหมดมีผนังกั้นโดยรอบ และโรงอาหารที่อยูใตอาคารมีทั้งเปดโลงและมีผนังกั้น 

โรงอาหารที่อยูใตอาคารเปดโลงไดแก โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ และโรงรวมอาคารพินิตประชานารถ โรง

อาหารที่มีตะขายเหล็กกั้น ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร  

สวนของการตกแตงในสวนของ พื้น ผนัง เพดาน พบวาลักษณะพื้นที่พบมากที่สุดคือพื้นหินขัดพบใน

โรงอาหารทั้งหมด 5 แหง รองลงมาคือพื้นกระเบื้องหินแกรนิตพบ 3 แหง และสุดทายเปนพื้นกระเบื้องโมเสคพบ 

1 แหง สวนของผนังพบวามีลักษณะแตกตางกันคือ โรงอาหารที่ไมมีผนังกั้น เปนลักษณะเปดโลงพบ 2 แหง โรง

อาหารที่มีผนังเปนชองแสงกรุตะขายเหล็กพบ 2 แหง โรงอาหารที่ผนังเปนอิฐบล็อคสลับชองประตู หนาตาง

กระจกโปรงแสงพบ 3 แหง และโรงอาหารที่ผนังทึบ 2 สวนฝงทางเขาออกเปนตะขายเหล็กพบ 2 แหง  สวน

เพดานพบวาโรงอาหารที่ตั้งอยูใตอาคารทั้งหมดไมมีเพดาน เปนลักษณะการตกแตงทองพื้นอาคารดวยการทาสี

ขาว สวนโรงอาหารที่ตั้งเฉพาะเปนฝาฉาบเรียบ  

 เฟอรนิเจอรสําหรับที่นั่งรับประทานอาหารพบ 4 แบบ คือ แบบแรกเปนโตะเกาอี้ติดกันเปนชุด ชุดละ 4 

ที่นั่ง โครงสรางเหล็กพื้นบนปดทับดวยพลาสติกลามิเนตขนาด 75 x 120 เซ็นติเมตร พบในโรงอาหารทั้งหมด 3 

แหง แบบที่สองเปนโตะเกาอี้ติดกันเปนชุด ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหล็กพื้นไมขนาด 71 x 151 เซ็นติเมตร พบใน

โรงอาหารทั้งหมด 3 แหง แบบที่สามเปนโตะ เกาอี้ โครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกลามิเนต โตะเกาอี้แยกออกจาก

กัน หนึ่งชุด 6-8 ที่นั่ง ขนาด  

94 x 240 พบในโรงอาหารทั้งหมด 2 แหง และ แบบที่ส่ีเปนโตะโครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกลามิเนต เกาอี้

โครงสรางเหล็กพื้นรองนุงเบาะนุม 

สวนของขนาดพื้นที่ของโรงอาหารโดยแบงเปนพื้นที่สวนหลักๆในโรงอาหารไดแก พื้นที่รานคา พื้นที่

สวนกลาง พื้นที่สัญจร  และ จํานวนที่นั่ง พบวาโรงอาหารแตละที่มีขนาดและจํานวนที่แตกตางกันดังตาราง

เปรียบเทียบที่ 5.2  

 

 

 

 

 

 

 

 



112 

 

 

ตารางที่ 5.2 จํานวนรานคา ขนาดพื้นที่ของโรงอาหารและจํานวนที่นั่ง 

โรงอาหาร 

พื้นที่รับประทาน 
อาหาร(ตร.ม) 

พื้นที่
รานคารวม 

(ตร.ม) 
(2) 

พื้นที่รวม 
(ตร.ม) 
(1+2) 

จํานวน
ที่นั่ง 
(3) 

จํานวนที่
นั่ง คน/
ตาราง
เมตร 

(1) / (3) 

พื้นท่ีจัดวาง
เฟอรนิเจอร 

(ตร.ม) 

 
พื้นท่ีสัญจร 

(ตร.ม) 
รวม(ตร.ม) 

(1) 

อาคารมหิตลาธิเบศร 210 789.11 999.11 120 1,119.11 400 2.50 

อาคารจุลจักรพงษ 472.5 681.88 1,154.38 204.72 1359.1 902 1.28 

อาคารพินิตประชานารถ 348.6 1,260.71 1,609.31 165.6 1774.91 664 2.42 

จุฬาพัฒน 9 205 409.19 614.19 105 719.19 474 1.30 

สํานักงานมหาวิทยาลัย 81 379.07 405.90 137.1 624 288 1.41 

หอพักนิสิต 173.25 304.09 477.34 155.2 632.54 672 0.71 

คณะทันตแพทยศาสตร 219 453 672 160 832 457 1.47 

คณะรัฐศาสตร 130 177 307 93 400 248 1.24 

คณะวิศวกรรมศาสตร 208.8 292.2 501 198 699 654 0.77 

 

จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.2 มาวิเคราะหเปรียบเทียบขนาดพื้นที่ และจํานวนที่นั่งของโรงอาหาร

ทั้ง 9 แหง ที่ทําการศึกษาพบวา 

โรงอาหารที่มีพื้นที่รับประทานอาหารมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถมี 1, 609.31 

ตารางเมตร และโรงอาหารที่มีพื้นที่รับประทานอาหารนอยที่สุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 307 ตารางเมตร  

โรงอาหารที่มีพื้นที่รานคารวมมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมี 204.72 ตารางเมตร และ

โรงอาหารที่มีพื้นที่รานคารวมนอยที่สุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 93 ตารางเมตร 

โรงอาหารที่มีพื้นที่รวมมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถมี 1,774.91 ตารางเมตร 

และโรงอาหารที่มีพื้นที่รวมนอยที่สุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 400 ตารางเมตร 

 โรงอาหารกรณีศึกษามีองคประกอบพื้นที่ภายในโรงอาหารหลักๆไดแก พื้นที่รานคา พื้นที่นั่ง

รับประทานอาหาร และพื้นที่สัญจร ซึ่งจากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาสวนใหญมีขนาดพื้นที่ของ

องคประกอบเรียงจากนอยไปมากคือ พื้นที่รานคา พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร และพื้นที่สัญจร  

โรงอาหารที่มีจํานวนที่นั่งมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมีจํานวนที่นั่ง 902 ที่นั่ง และโรง

อาหารที่มีจํานวนที่นั่งนอยที่สุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 248 ที่นั่ง 

 เมื่อเปรียบเทียบจํานวนที่นั่งกับพื้นที่รับประทานอาหารพบวาโรงอาหาร ที่มีจํานวนพื้นที่นั่งคนตอ

ตารางเมตรมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารมหิตราธิเบศร มีพื้นที่นั่ง 1: 2.5 ตารางเมตร และโรงอาหาร ที่มี

จํานวนพื้นที่นั่งคนตอตารางเมตรนอยที่สุดคือโรงอาหารหอพักนิสิต มีพื้นที่นั่ง 1: 0.71 ตารางเมตร และจาก

การศึกษายังพบวาคาเฉลี่ยพื้นที่ตอคนที่พบมากที่สุดอยูในชวง 1.24 – 1.41ตารางเมตรตอคน  
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5.1.3 วิเคราะหระบบประกอบอาคาร 
จากการศึกษาพบวา ลักษณะระบบประกอบอาคาร ของโรงอาหารจะมีความเหมือนกันและจะมีความ

แตกตางกันบางระบบ รายละเอียดของงานระบบประกอบอาคาร ประกอบดวยขอบขายระบบงาน 3 ระบบ

ดวยกัน คือ 1) ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2) ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3) ระบบวิศวกรรมประปา, สุขาภิบาลและ

ดับเพลิง โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ของโรงอาหารจํานวน 9 แหง มีรายละเอียดการ

เปรียบเทียบตามตารางที่ 5.3 ดังนี้ 
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                              ตารางที่ 5.3 ลักษณะระบบประกอบของโรงอาหาร 

ลําดับ โรงอาหาร 

ลักษณะระบบประกอบของโรงอาหาร 

ระบบ
ไฟฟา 

ระบบปรับอากาศ&
ระบายอากาศ 

ระบบสุขาภิบาล,ดับเพลิงและระบบบําบัดน้ําเสีย ระบบประกอบอาคารอื่นๆ 

ไฟ
ฟา

แส
งส

วา
ง 

ไฟ
ฟา

สํา
รอ

งฉ
ุกเ
ฉิน

 

ระ
บบ

ปร
ับอ

าก
าศ

 

ระ
บบ

ระ
บา

ยอ
าก

าศ
บร

ิเว
ณ

โร
งอ

าห
าร

 

ระ
บบ

ระ
บา

ยอ
าก

าศ
ภา

ยใ
น

รา
นค

า 

ระ
บบ

สุข
าภ

ิบา
ล 

ระ
บบ

ดับ
เพ
ลิง

หัว
ฉีด

อัต
โน
มัต

(ิS
pr

ink
ler

) 

ระ
บบ

หัว
จา

ยน
้ําด

บัเ
พล

ิง(
 

FH
C)

 

ระ
บบ

เค
รื่อ

งส
ูบน

้ําด
ับเ
พล

ิง 

บอ
แล

ะถ
ังด

ักไ
ขมั

น 

ระ
บบ

เต
ือน

อัค
คีภ

ัย 

ถัง
ดับ

เพ
ลิง

 

ระ
บบ

สัญ
ญ
าณ

โท
รท

ศัน
 

กล
อง

วง
จร

ปด
 (C

CT
V)

 

ระ
บบ

แก
สห

ุง
ตม

 

แก
สัถ

ง 

GA
S 

ST
AT

IO
N 

 

1 อาคารมหิตลาธิเบศ                 

2 อาคารจุลจักรพงษ                 

3 อาคารพินิตประชานารถ                 

4 โรงอาหารสํานักงานมหาวิทยาลัย                 

5 คณะทันตแพทยศาสตร                 

6 คณะรัฐศาสตร                 

7 คณะวิศวกรรมศาสตร                 

8 หอพักนิสิต                 

9 จุฬาพัฒน 9                 

             สัญลักษณ  = มี   ,  = ไมมี  
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จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.5 มาวิเคราะหเปรียบเทียบลักษณะระบบประกอบของโรงอาหารทั้ง 9 

แหง ที่ทําการศึกษาพบวา โรงอาหารที่ทําการศึกษาประกอบดวยงานระบบ 5 ระบบไดแก   1)ระบบไฟฟา 2)

ระบบปรับอากาศและระบายอากาศ   3)ระบบสุขาภิบาล ดับเพลิงและบําบัดน้ําเสีย 4)ระบบปองกันรักษาความ

ปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในอาคาร 5)ระบบกาซหุงตม โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอย

ตางๆ  

โรงอาหารทั้ง 9 แหง มีระบบที่เหมือนกัน คือ ระบบไฟฟาแสงสวาง ระบบระบายอากาศ และระบบ

สุขาภิบาล และระบบที่แตกตางกันคือ ระบบดับเพลิงพบวามีเพียง 2 แหงที่มีการติดตั้งหัวฉีดอัตโนมัติ 

(Sprinkler) ไดแก โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ และ โรงอาหารหอพักนิสิต โรงอาหารที่มีการติดตั้ง

สัญญาณเตือนอัคคีภัยพบในโรงอาหาร 3 แหงไดแก โรงอาหารอาคารจุลจักรพงษและโรงอาคารหอพักนิสิต และ 

3 แหงที่มีระบบหัวจายน้ําดับเพลิง และ เครื่องจายน้ําอัตโนมัติ ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร, โรง

อาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ, โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ และ โรงอาหารหอพักนิสิต ระบบปรับ

อากาศพบวามีเพียง 1 แหงที่มีการติดตั้งระบบปรับอากาศเปนเครื่องปรับอากาศแบบแยกสวน (Sprit Type) คือ

คณะทันตแพทยศาสตร และระบบปองกันรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในอาคารพบวามีการ

ติดตั้งกลองวงจรปด (CCTV) บริเวณโรงอาหารเพียง 2 แหง คือ โรงอาหารอาคารจุลจักรพงษ และโรงอาหาร

หอพักนิสิต และระบบกาซหุงตมพบวามีเพียงที่เดียวที่มีการใชกาซหุงตมแบบเปนระบบจุดจายกาซ (Gas 

Station) คือที่คณะทันตแพทยศาสตร สวน 8 แหงที่เหลือจะเปนการใชกาซแบบถัง 
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5.1.2 วิเคราะหสภาพภายในและภายนอกโรงอาหาร  
จากการศึกษาพบวาสภาพภายในพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาทุกแหงมีสภาพของพื้น เพดานและ ที่นั่ง

รับประทานอาหารอยูในเกณฑที่สะอาด แตสวนของผนังพบวาโรงอาหารที่เปนตะขายเหล็กมักมีฝุนเกาะอยู

บริเวณตะขายเหล็กอยางเห็นไดชัดไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมสํานักงาน

มหาวิทยาลัย และ โรงอาหารรวมหอพักนิสิต ในสวนของเรื่องอื่นๆพบวาสวนใหญมีปญหาเรื่องกลิ่นของอาหารที่

เกิดจากกระบวนการประกอบอาหาร และ พบวาโรงอาหารสวนใหญมีปญหาเรื่องสัตวเขามารบกวนบริเวณโรง

อาหารพบทั้งในโรงอาหาร ไดแก โรงอาหารอาคารจุลจักรพงษ, โรงอาหารอาคารพินิตประชานารถ, โรงอาหาร

หอพักนิสิต โรงอาหารคณะรัฐศาสตร และโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร และพบวาโรงอาหารสวนใหญมีการ

วางสิ่งของ อุปกรณตางๆไมเปนระเบียบเรียบรอย ในบริเวณโรงอาหารโดยเฉพาะบริเวณพื้นที่วางภาชนะที่ใช

แลว ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ และโรงอาหารรวมคณะ

รัฐศาสตร 

สภาพภายนอกโรงอาหารพบวาโรงอาหารสวนใหญมีปญหาเรื่องการจัดระเบียบหลังรานคาที่ไมเปน

ระเบียบเรียบรอย และไมสะอาดเทาที่ควรนัก และการจัดการขยะพบวาไมมีการแยกขยะเปยก ขยะแหงและมี

การกองสุมของถุงขยะไวใกลหลังรานคา และพบวาที่โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยไมมีหลังคาปกคลุม

ดานหลังรานคาบริเวณที่ประกอบอาหารอยางถาวรเปนการใชรมผาใบทําใหมีเศษขยะ ใบไมรวงหลนในขณะที่มี

การปรุงอาหาร 
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5.1.2 วิเคราะหจํานวนรานคาและประเภทอาหารในโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหง  
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหงมีจํานวนรานคาและประเภทอาหารที่จําหนาย

แตกตางกัน ดังตารางเปรียบเทียบตารางที่ 5.4 

 

ตารางที่ 5.4 จํานวนรานคาและประเภทอาหารในโรงอาหาร 

โรงอาหาร 

จํานวนรานคา 

ประเภทอาหาร 

ขาวราดแกง/
อาหารตามสั่ง 

กวยเตี๋ยว 

เครื่องดื่ม ขนมขบ

เคี้ยว ผลไม และ 

อาหารหวาน 

อาหารอีสาน 

อาหารอิสลาม 

กวยจั๊บ 

ขาวขาหมู 

ขนมจีน 

โจก 

ราดหนา 

ขาวมันไก 

อาคารมหิตลาธิเบศร  8 3 2 2 1 - - - - - - - 

อาคารจุลจักรพงษ  8 3 1 2 2 - - - - - - - 

อาคารพินิตประชานารถ  8 3 2 2 1 - - - - - - - 

จุฬาพัฒน 9  6 2 1 2  1 - - - - - - 

สํานักงานมหาวิทยาลัย  5 2 1 1 1 - - - - - - - 

หอพักนิสิต  8 5 1 2 - - - - - - - -  

คณะทันตแพทยศาสตร  20 6 2 5 1 - 1 1 1 1 1 1 

คณะรัฐศาสตร  11 5 2 3 - - - 1 - - - - 

คณะวิศวกรรมศาสตร  18 7 3 5 1 -  1 - - - 1 

รวม 92 36 15 24 7 1 1 3 1 1 1 2 

  
จากการนําขอมูลตารางที่ 5.4 มาวิเคราะหเปรียบเทียบจํานวนรานคาและประเภทอาหารที่จําหนาย 

พบวาโรงอาหารที่มีจํานวนรานคามากที่สุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีจํานวนรานคาทั้งหมด 20 ราน 

และโรงอาหารที่มีจํานวนรานคานอยที่สุดคือโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยมีรานคา 5 ราน โรงอาหาร

กรณีศึกษามีรานคารวมทั้งหมด 92 ราน 
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โรงอาหารที่มีประเภทอาหารที่จําหนายหลากหลายที่สุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร มี 10 

ประเภท และโรงอาหารที่มีประเภทอาหารจําหนายนอยที่สุดคือโรงอาหารหอพักนิสิต มี 3 ประเภท 

โรงอาหารกรณีศึกษามีรานคาทั้งหมด 92 ราน จําหนายอาหาร 11 ประเภท ไดแก 1) ขาวราดแกงและ

อาหารตามสั่ง (รอยละ 33.12) 2) กวยเตี๋ยว (รอยละ 13.8) 3) เครื่องดื่ม ขนมขบเคี้ยว และอาหารหวาน (รอยละ 

22.08) 4) อาหารอีสาน (รอยละ 6.44) 5) อาหารอิสลาม (รอยละ 0.92) 6) กวยจั๊บ (รอยละ 0.92) 7) ขาวขาหมู 

(รอยละ 2.76) 8) ขนมจีน (รอยละ 0.92) 9) โจก (รอยละ 0.92) 10) ราดหนา (รอยละ 0.92) 11) ขาวมันไก (รอย

ละ 1.84) 

 
5.1.3 วิเคราะหราคาอาหารในโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหง  

 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหงมีราคาอาหารแตกตางกัน รายละเอียดดังตาราง

เปรียบเทียบตารางที่ 5.5  

 ตารางที่ 5.5 ราคาอาหารแตละกรณีศึกษา 

หมายเหตุ : ราคาดังกลาวเปนราคาที่มีการกําหนดเปนลายลักาษณอักษรโดยหนวยงานที่รับผิดชอบโรงอาหารแตละที่ 

โรงอาหาร 

ราคาอาหาร (บาท)   

ขาวราดแกง/
อาหารตามสั่ง 

กวยเตี๋ยว 

เครืองดืม ขนมขบ

เคี้ยว ผลไม และ 

อาหารหวาน 

อาหารอีสาน 

อาหารอิสลาม 

กวยจั๊บ 

ขาวขาหมู 

ขนมจีน 

โจก 

ราดหนา 

ขาวมันไก 

อาคารมหิตลาธิเบศร  15-25 17-25 4-10 15-25 - - - - - - - 

อาคารจุลจักรพงษ  15-25 17-25 4-10 15-25 - - - - - - - 

อาคารพินิตประชานารถ  15-25 17-25 4-10 15-25 - - - - - - - 

จุฬาพัฒน 9  15-25 17-25 4-10 - 15-20 - - - - - - 

สํานักงานมหาวิทยาลัย 15-25 17-25 4-10 15-25 - - - - - - - 

หอพักนิสิต  15-25 17-25 4-10 - - - - - - - -  

คณะทันตแพทยศาสตร  25-30 25-30 10-20 20-30 - 25-30 20-30 20-30 20-30 25-30 25-30 

คณะรัฐศาสตร  15-25 20-25 5-20 15-25 - - 20-25 - - - - 

คณะวิศวกรรมศาสตร  15-25 20-25 5-20 15-25 -  20-25 - - - 20-25 
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จากการนําขอมูลตารางที่ 5.5 มาวิเคราะหเปรียบเทียบราคาอาหารที่จําหนายในโรงอาหารกรณีศึกษา

แตละแหงพบวาราคาอาหารแตละประเภทและแตละกรณีศึกษามีความแตกตางกันดังนี้คือ 

อาหารประเภทขาวราดแกงและอาหารตามสั่งพบวาสวนใหญมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 15-25 บาท ยกเวนโรง

อาหารคณะทันตแพทยศาสตรที่มีราคาเฉลี่ยอยูที่ 25-30 บาท 

 อาหารประเภทกวยเตี๋ยวพบวาโรงอาหารที่เปนโรงอาหารรวมและโรงอาหารหอพักนิสิตมีราคาเฉลี่ยอยู

ที่ 17-25 บาท โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 25-30 บาท และ โรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

และ คณะวิศวกรรมศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยุที่ 20-25 บาท 

อาหารประเภทเครื่องดื่ม ขนมขบเคี้ยวและอาหารหวานพบวาโรงอาหารรวมและโรงอาหารหอพักนิสิต

มีราคาเฉลี่ยอยูที่ 4-10 บาท โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 10-20 บาท และ โรงอาหาร

คณะรัฐศาสตร และ คณะวิศวกรรมศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 5-20 บาท 

  อาหารประเภทอาหารอีสานพบวาสวนใหญมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 25-30 บาท ยกเวนโรงอาหารทันตแพทย

ที่มีราคาเฉลี่ยอยูที่ 20-30 บาท  

อาหารประเภทอาหารอิสลามพบเพียงแหงเดียวคือโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 มีราคาเฉลี่ยอยูที่ 

15-20 บาท 

อาหารประเภทกวยจั๊บ ขนมจีน โจก ราดหนา พบวามีเพียงแหงเดียวคือโรงอาหารคณะทันต

แพทยศาสตร มีราคาเฉลี่ยสําหรับกวยจั๊บละราดหนาอยูที่ 25 – 30 บาท และ ขนมจีนกับโจกพบวามีราคาเฉลี่ย

อยูที่ 20-30 บาท 

อาหารประเภทขาวขาหมูพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 20 – 30 บาท และ 

โรงอาหารคณะรัฐศาสตรและวิศวกรรมศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 20-25 บาท  

อาหารประเภทขาวมันไกพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 25-30 บาท และโรง

อาหารคณะวิศวกรรมศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 20-25 บาท 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมเปนโรงอาหารที่มีราคาเฉลี่ยของอาหารแตละประเภทต่ําสุดและโรง

อาหารคณะทันตแพทยศาสตรเปนโรงอาหารที่มีราคาอาหารเฉลี่ยสูงสุดแตทั้งนี้คณะทันตแพทยศาสตรไดมีการ

กําหนดใหนิสิตและบุคลากรภายในคณะฯมีสิทธิพิเศษในการซื้ออาหารในราคาที่ประหยัดโดยการไดรับสิทธิ

พิเศษในมูลคาของบัตรเติมเงินเพิ่มขึ้นรอยละ 20 ของการเติมเงินในบัตรเติมเงิน 
 

5.2 วิเคราะหการบริหารจัดการโรงอาหาร 
 ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมเอกสารและจากการสัมภาษณผูที่เกี่ยวของใน

การบริหารจัดการโรงอาหาร เจาหนาที่ผูปฎิบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆดังนี้ 
5.2.1 นโยบาย  
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาทุกแหงเปนโรงอาหารที่ตั้งขึ้นเพื่ออํานวยความสะดวกใหกับ

นิสิต คณาจารย และบุคคลากรในมหาวิทยาลัย ไดมีสถานที่รับประทานอาหารที่สะดวก และราคาประหยัดกวา

การไปรับประทานอาหารดานนอกมหาวิทยาลัย การดําเนินการโรงอาหารสวนใหญเนนการใหโรงอาหารมีสภาพ

พรอมใชงาน ยกเวนที่สวนของคณะทันตแพทยศาสตรที่มีลักษณะการดําเนินการแตกตางออกไปทั้งนี้เนื่องจาก

โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีนโยบายในการจัดตั้งโรงอาหารเพื่อบริการบุคคลภายนอกที่มาใชบริการ
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คลินิกทันตกรรมของคณะดวย ดังนั้นการดําเนินงานโรงอาหารมิใชเปนการดําเนินการเพียงแคใหโรงอาหารมี

สภาพพรอมใชงานเพียงอยางเดียว แตตองใหผูใชบริการเกิดความพึงพอใจดวย 
5.2.3 โครงสรางและการดําเนินงาน 

จากศึกษาการจัดโครงสรางหนวยงานในการดําเนินการบริหารทรัพยากรกายภาพของโรงอาหาร ผล

การศึกษาพบวาการจัดโครงสรางหนวยงานการบริหารโรงอาหาร มี 4 รูปแบบ ลักษณะโครงสราง ไดแก  
โครงสรางที่ 1  สวนงานบริหารและจัดการ อยูในความรับผิดชอบของสํานักบริหารระบบกายภาพ 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปนฝายรับผิดชอบเองทั้งหมด  สวนงานปฎิบัติการ  ในสวนของงานซอมบํารุง

เล็กๆนอยๆ เปนบุคคลากรของสายงานซอมบํารุงสํานักบริหารกายภาพ และมีการจัดจางภายนอก (Outsource) 

ในสวนของงานบริการเฉพาะ เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดปลวกและแมลง และจัดการขยะ ของเสีย ดัง

แสดงตามภาพที่ 5.1     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

ภาพที่ 5.1 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร โครงสรางที่ 1 

 พบใน 5 โรงอาหาร ไดแก 1) โรงอาหารรวมอาคารมหิตราธิเบศ 2) โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ    

3) โรงอาหารรวมพินิตประชานารถ 4) โรงอาหารรวมจุฬาพัฒน 9 5) โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย  

โครงสรางที่ 2 สวนงานบริหาร เปนคณะกรรมการประจําคณะ ในสวนการจัดการเปนคณะกรรมการ

โรงอาหาร สวนปฎิบัติการ ในสวนงานซอมบํารุงเปนบุคลากรของคณะ สวนงานบริการเฉพาะเปนการจัดจาง 

บริษัทภายนอก (Outsource) ทั้งหมด เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง งานกําจัดขยะและของเสียเปน

ตน ดังแสดงตามภาพที่ 5.2 

 

 

 

งานซอมบํารุง 
 

รักษาการแทนผูอาํนวยการ 
สํานักงานบริหารระบบ

กายภาพ 

คณะกรรมการโรงอาหาร 

บุคลากร ระดับ บริหาร 

บุคลากร ระดับ ปฏิบัติการ 

บุคลากร ระดับ จัดการ 

งานทําความ
สะอาด 

งานกําจัดแมลง 

บุคลากรภายใน 

 จัดจางภายนอก 
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ภาพที่ 5.2 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร โครงสรางที่ 2 

พบใน 2 โรงอาหาร ไดแก 1) โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 2) โรงอาหารคณะรัฐศาสตร     
 

โครงสรางที่ 3 สวนงานบริหาร เปนคณะกรรมการประจําคณะ ในสวนการจัดการมี 2 สวนไดแก

คณะกรรมการโรงอาหารของคณะและผูจัดการโรงอาหารซึ่งเปนตัวแทนของบริษัทที่ไดรับการประมูลเขามา

ดําเนินการในโรงอาหารแบบเบ็ดเสร็จ สวนปฎิบัติการ เปนบุคลากรของบริษัทที่ไดรับการประมูลเขามา ดังแสดง

ตามรูภาพที่ 5.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.3 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร โครงสรางที่ 3 

งานซอมบํารุง 
 

คณะกรรมการประจําคณะ 

คณะกรรมการโรงอาหาร 

บุคลากร ระดับ บริหาร 

บุคลากร ระดับ ปฏิบัติการ 

บุคลากร ระดับ จัดการ 

คณะกรรมการประจํา

คณะกรรมการโรงอาหาร 

บุคลากร ระดับ บริหาร 

บุคลากร ระดับ ปฏิบัติการ 

บุคลากร ระดับ จัดการ 

งานทําความ

สะอาด

งานกําจัดแมลง 

ผูจัดการโรงอาหาร 

งานซอมบํารุง งานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง 

 

บุคลากรภายใน 

จัดจางภายนอก 

บุคลากรภายใน 

 
จัดจางภายนอก 
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พบใน 1 โรงอาหาร ไดแก 1) โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 

โครงสรางที่ 4 สวนงานบริหาร ไดแกคณะกรรมการบริหารหอพัก ในสวนการจัดการ ไดแก

คณะอนุกรรมการดําเนินการรานคาและสวัสดิการหอพัก สวนปฎิบัติการ สวนปฎิบัติการ ในสวนงานซอมบํารุง

เปนบุคลากรของสํานักงานหอพัก สวนงานบริการเฉพาะเปนการจัดจางบริษัทภายนอก (Outsource) ทั้งหมด 

เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง งานกําจัดขยะและของเสียเปนตน ดังแสดงตามภาพที่ 5.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.4 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร โครงสรางที่ 4 

พบใน 1 โรงอาหาร ไดแก 1) โรงอาหารหอพักนิสิต 
                                                   

5.2.4 รูปแบบการจัดการโรงอาหาร 
จากการศึกษาโครงสรางการจัดการโรงอาหารกรณีศึกษาแตละกรณีศึกษา และนํามาวิเคราะหในเรื่อง 

   ของรูปแบบการบริหารจัดการ พบวาโรงอาหารกรณีศึกษามีรูปแบบการจัดการ 2 รูปแบบ คือ  

1. รูปแบบที่ 1 สวนงานบริหาร จัดการ ดําเนินการโดยบุคลากรภายในของคณะหรือหนวยงานที่

รับผิดชอบโรงอาหารนั้นๆ สวนงานปฎิบัติการพบวางานบริการเฉพาะ เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง 

งานทําความสะอาดถังดักไขมัน และงานกําจัดขยะของเสีย เปนการจัดจางบุคคลหรือบริษัทภายนอกเขามา

ดําเนินการ สวนงานซอมบํารุงเปนการดําเนินการโดยบุคลากรภายใน โรงอาหารที่มีการดําเนินการตามรูปแบบที่ 

1 ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุลจักพงษ โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชา

นารถ โรงอาหารรวมอาคารสํานักงานมหาวิทยาลัย และโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9  

2. รูปแบบที่ 2 เปนการดําเนินการที่แตกตางจากกรณีศึกษาอื่นๆ คือ เปนการดําเนินการโดยการเปด

ประมูลหาผูเชาเพียงรายเดียว เพื่นเขามาบริหารงานแบบเบ็ดเสร็จ กลาวคือ บริษัทหรือบุคคลที่ประมูลไดจะตอง

รับผิดชอบในเรื่องของคาใชจายทุกอยาง ทางคณะไมมีสวนเกี่ยวของกับคาใชจายใดๆ ที่เกี่ยวกับการดําเนินการ

งานซอมบํารุง 

คณะกรรมการประจํา
หอพัก 

คณะอนุกรรมการดําเนินการ

รานคาและสวัสดิการหอพัก 

บุคลากร ระดับ บริหาร 

บุคลากร ระดับ ปฏิบัติการ 

บุคลากร ระดับ จัดการ 

งานทําความ

สะอาด

งานกําจัดแมลง 

 

 

บุคลากรภายใน 

จัดจางภายนอก 
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โรงอาหาร และผูเชาจะตองเปนผูจัดหา ควบคุมดูแล ผูประกอบการรานคาใหอยูในขอกําหนด กฎระเบียบ  ที่ทาง

คณะกําหนด โดยทางคณะจะเปนผูประเมินผล และคอยกํากับดูแล ในภาพรวม 
5.2.3 ขอบเขตงานและบุคลากรที่ดําเนินการจัดการโรงอาหาร  

5.2.3.1 บุคลากรที่ดําเนินการจัดการโรงอาหาร 

จากการศึกษา พบวา บุคคลากรที่ รับผิดชอบงานการบริหารทรัพยากรกายภาพ(Facility 

Management) และงานบริการ/ ปฎิบัติการอาคารในโรงอาหาร (Facility Services) ของกรณีศึกษามี

รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 5.6  

ตารางที่ 5.6 บุคคลากรที่รับผิดชอบ Facility Management และงานบริการ/ ปฎิบัติการอาคารในอาคาร (Facility Services) 

โรงอาหาร  บริหาร จัดการ ปฎิบัติการ 

บํารุงรักษาอาคาร งานบริการ 

ทําความสะอาด กําจัดแมลง กําจัดขยะ ทําความสะอาด
บอดักไขมัน 

อาคารมหิตลาธิเบศร  

 

รักษาการแทน

ผูอํานวยการ

สํานักบริหาร

ระบบ

กายภาพ 

(1 คน) 

 

คณะกรรมการโรง

อาหาร 

(14 คน) 

 

 

 

สวนงานซอมบํารุง 

สํานักบริหารระบบ

กายภาพ 

(จํานวนคนไม

แนนอนขึ้นอยูกับ

ปริมาณงาน) 

 

 

จัดจางบุคคลภายนอก 

(3 คน) 

 

 

 

 

 

จัดจางบริษัท PAE 

(จํานวนคนไม

แนนอน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4 คน) 

อาคารจุลจักรพงษ  จัดจางบุคคลภายนอก 

 (4 คน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

อาคารพินิตประชานา

รถ  

จัดจางบุคคลภายนอก 

 (3 คน) 

จัดจางภายนอก 

 (2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

สํานักงาน

มหาวิทยาลัย  

จัดจางบุคคลภายนอก 

 (2คน ) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

จุฬาพัฒน 9  จัดจางบุคคลภายนอก 

 (2 คน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

คณะทันตแพทย

ศาสตร  

คณะกรรมการ

คณะ 

(10 คน)  

 

 

คณะกรรมการ 

โรงอาหาร 

(10คน) 
ผูจัดการโรงอาหาร  

(คณะ บุคคล กาญจนเดช) 

(1คน) 

บุคลากรของคณะ

บุคคลกาญเดช 

 (จํานวนไมแนนอน

ข้ึนอยูกับปริมาณ

งาน) 

บุคลากรของคณะ

บุคคลกาญเดช 

 (8 คน) 

จัดจางบริษัท B-

Care Service 

(3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

คณะรัฐศาสตร  คณะกรรมการ

คณะฯ 

(13คน) 

คณะกรรมการโรง

อาหาร 

(10คน) 

งานอาคารสถานที่ 

(จํานวนคนไม

แนนอนขึ้นอยูกับ

ปริมาณงาน) 

จัดจางหางหุนสวน

จํากัดวานิชสิน 

(2คน) 

จัดจางบริษัทเวลคัม 

(จํานวนคนไม

แนนอน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

คณะวิศวกรรมศาสตร  คณะกรรมการ

คณะฯ 

(15คน) 

คณะกรรมการโรง

อาหาร 

(10คน) 

งานอาคารสถานที่ 

(จํานวนคนไม

แนนอนขึ้นอยูกับ

ปริมาณงาน) 

จัดจางบริษัท PAE 

(2คน) 

จัดจางบริษัท PAE 

(จํานวนคนไม

แนนอน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

หอพักนิสิต  คณะกรรมการ

บริหารงาน

หอพัก 

(11 คน) 

คณะกรรมการโรง

อาหาร 

(15คน) 

  งานอาคารสถานที่ 

(จํานวนคนไม

แนนอนขึ้นอยูกับ

ปริมาณงาน) 

จัดจางภายนอก 

(4คน) 

จัดจางบริษัท
Advance Service)  

(จํานวนคนไม

แนนอน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 
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จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.6  มาวิเคราะหพบวาบุคลากรที่ดําเนินการจัดการโรงอาหารทั้ง 9 

กรณีศึกษาพบวาในสวนของงานบริหารมีลักษณะดังนี้คือ โรงอาหารรวมทั้ง 5 แหงไดแกโรงอาหารรวมอาคาร

มหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารรวมอาคาร

สํานักงานมหาวิทยาลัย และโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 มีบุคลากรที่รับผิดชอบสวนงานบริหารคือ

ตําแหนงรักษาการแทนผูอํานวยการสํานักบริหารระบบกายภาพ 1 ตําแหนง  สวนของโรงอาหารคณะ ไดแก โรง

อาหารคณะวิศวกรรมศาสตร โรงอาหารคณะรัฐศาสตร และโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร มีบุคลากรที่

รับผิดชอบสวนงานบริหารคือคณะกรรมการประจําคณะซึ่งแตละคณะมีจํานวนที่แตกตางกัน คณะกรรมการของ

คณะแตละแหงมาจากตัวแทนจากภาควิชาหรอืหนวยงานในคณะ และโรงอาหารหอพักนิสิต พบวาผูที่รับผิดชอบ

ในสวนงานบริหารคือคณะกรรมการหอพักนิสิตมีทั้งหมด 11 คน มาจากตัวแทนในหนวยงานตางๆที่เกี่ยวของใน

การบริหารจัดการหอพักนิสิต 

งานดานการจัดการ พบวาโรงอาหารทุกแหงมีการจัดการในรูปแบบของกรรมการโรงอาหาร ซึ่ง

กรรมการโรงอาหารประกอบไปดวยตัวแทนจากสวนงานๆตางๆ โรงอาหารรวมซึ่งอยูในความรับผิดชอบของ

สํานักบริหารระบบกายภาพ จะมีการเลือกคณะกรรมการจากตัวแทนคณะหรือหนวยงานที่อยูใกลกับโรงอาหาร

รวมแตละแหง สวนของคณะ และ หอพักนิสิต เลือกคณะกรรมการโรงอาหารจากตัวแทนหนวยงานฝายตางๆใน

คณะ สวนของโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรพบวามีสวนของการจัดการทั้งในรูปคณะกรรมการโรงอาหารมี

หนาที่ในการควบคุมดูแลการดําเนินงานของบริษัทที่เขามาดําเนินการโรงอาหาร และ การจัดการโดยบริษัทที่เขา

มาดูแลโรงอาหารมีหนาที่ในการ กํากับ ควบคุม ดูแล การดําเนินการของรานคา งานบริหารใหเปนไปตาม

ขอกําหนดของคณะฯ 

 งานปฎิบัติการพบวาในสวนงานซอมบํารุงสวนใหญเปนหนาที่ของบุคลากรภายในหนวยงานหรือคณะ

ที่ดูแลโรงอาหาร เนื่องจากระบบในโรงอาหารไมมีความสลับซับซอนมากนัก งานสวนใหญเปนงานซอมแซม

ปรับปรุงเล็กๆนอยๆ สวนงานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง กําจัดขยะ และทําความสะอาดบอดักไขมัน พบวา

โรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดมีการจางบริษัท หรือบุคคลภายนอกเขามาดําเนินการ ซึ่งแตละโรงอาหารก็มี

จํานวนบุคลากรที่ปฎิบัติงานที่แตกตางกันในแตละที่  
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5.2.3.2 ขอบเขตงานการจัดการโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดมีการดําเนินการดานนี้มากนอยที่แตกตางกัน โ ด ย

พบวาในสวนของขอบเขตงานสวนบริหารทั้งหมดเปนการดําเนินการหนวยงานภายใน (In-House) สวนขอบเขต

งานดานการจัดการและปฎิบัติการเปนการดําเนินการรวมกันทั้งหนวยงานภายในและจัดจางภายนอกในสวน

งานเฉพาะ และมีโรงอาหารที่มีการจัดจางภายนอกมาดําเนินการเองทั้งหมด  
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ตรางที ่5.7 ขอบเขตและหนาที่การดําเนินการ Facility Management 

 

   สัญลักษณ  I  มี   ไมมี 

 

 

 

 

 

 

 

                                   

                                                    โรงอาหาร 

 

  บทบาทและหนาที่การดําเนินการ 
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1) การบรหิาร          

1.1 การกําหนดนโยบาย          
1.2 การพิจารณา/ตรวจสอบ/อนุมัติงบประมาณประจําป          

2) การจัดการ          

2.1 การจัดหารานคา เขามาเชาพืน้ทีโ่รงอาหาร และการทาํสญัญาเงือ่นไข  

ขอกําหนด ตางๆ 

         

2.2  การจดัการควบคมุ กํากับ ดูแล และ ประเมินผูประกอบการ ใหเปนไปตาม

เงื่อนไขและขอกําหนด 

         

2.3  การจดัหาพนักงานทําความสะอาด และการกําหนดขอบเขตการ

ปฎิบัติงาน 

         

2.7  การจดัหาบริษัทกาํจัดแมลง          
2.8  การจดัหาบริษัททาํความสะอาดถังดักไขมันและบอเกราะ          
2.5 การจัดหาโตะ เกาอี้ ที่นั่ง และ สิ่งอํานวยความสะดวกอื่นๆสําหรับ

ผูใชบริการ 

         

2.6 การจัดทาํงบประมาณประจําป          
2.9 การจัดการแผนดานความปลอดภัย          
2.10  การจัดทําแผนการทําความสะอาดใหญภายในโรงอาหาร          
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จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.7 มาวิเคราะหเปรียบเทียบ งานบริหารและจัดการ พบวาในสวนงาน

บริหารขอบเขตที่โรงอาหารกรณีศึกษาทุกแหงปฎิบัติเหมือนกันคือการกําหนดนโยบายในการบริหารจัดการ และ 

การพิจารณา ตรวจสอบ และอนุมัติงบประมาณ ยกเวนโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรที่ไมมีในเรื่องของ

งบประมาณเกี่ยวกับการจัดการโรงอาหารเนื่องจากระบบบริหารจัดการโรงอาหารของคณะทันตแพทยศาสตร

เปนแบบเหมารวมทั้งหมดดังนั้นภาระหนาที่ในสวนของคาใชจายทั้งหมดเปนความรับผิดชอบของบริษัทฯที่

ประมูลมาได และพบวา สวนของบริหารของทุกโรงอาหารเปนการเนนการปฎิบัติงานเพื่อรองรับกิจกรรมที่เกิดขึ้น

ประจําวัน ไมมีการวางแผนการในระยะยาว 
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ในสวนของขอบเขตงานดานการจัดการที่ทุกโรงอาหารมีการปฎิบัติเหมือนกันคือการจัดหารานคา เขามาเชา

พื้นที่โรงอาหาร และการทําสัญญาเงื่อนไข ขอกําหนด ตางๆ การจัดการควบคุม กํากับ ดูแล และ ประเมิน

ผูประกอบการ ใหเปนไปตามเงื่อนไขและขอกําหนด การจัดหาบริษัทกําจัดแมลง การจัดหาบริษัททําความ

สะอาดถังดักไขมันและบอเกราะ การจัดหาโตะ เกาอี้ ที่นั่ง และ ส่ิงอํานวยความสะดวกอื่นๆสําหรับผูใชบริการ

การจัดทํางบประมาณประจําปและการจัดทําแผนการทําความสะอาดใหญภายในโรงอาหาร 

สวนงานการจัดหาพนักงานทําความสะอาด และการกําหนดขอบเขตการปฎิบัติงานในการทําความสะอาด

พบวามีเพียงโรงอาหารคณะรัฐศาสตรและโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรที่ทางคณะเปนผูจัดหา สวนโรง

อาหารกรณีศึกษาที่เหลือพบวารานคาเปนผูจัดหพนักงานทําความสะอาด รวมทั้งการกําหนดขอบเขต และ

ควบคุมดูแลการปฎิบัติงาน และรานคาเปนผูรับผิดชอบในสวนคาใชจายสําหรับพนักงานรักษาความสะอาดดวย  

การจัดการแผนดานความปลอดภัยพบวาโรงอาหารเพียง 2 แหงที่มีการดําเนินการไดแคโรงอาหารคณะ

ทันตแพทยศาสตร มีการทําประกันอัคคีภัยในสวนของโรงอาหาร และโรงอาหารหอพักนิสิตมีแผนการฝกอบรม

การปองกันอัคคีภัย และใหความรูเร่ืองความปลอดภัยกับผูประกอบการรานคาเปนประจําทุกป 
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ตารางที่ 5.8 การดําเนินการงานบํารุงรักษาโรงอาหาร 

 
การดําเนินการงานบํารุงรักษาโรงอาหาร จากการศึกษาขอบเขตงานดานการบํารุงรักษาโรงอาหารจาก

การสัมภาษณและเอกสารที่เกี่ยวของ พบวางานบํารุงรักษาที่โรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดมีการดําเนินการไดแก  

การจัดการการจัดเตรียมและจัดเก็บช้ินสวน อะไหล และวัสดุส้ินเปลือง  การซอมแซมอาคาร โครงสราง และ

อุปกรณประกอบอาคาร การซอมแซมระบบไฟฟาแสงสวางเมื่อเกิดการชํารุด พังเสียหายการ ซอมแซมสุขภัณฑ 

วัสดุ อุปกรณเม่ือเกิดความเสียหาย การดูแลระบบน้ําเสีย เชน การรอกทอเปนระยะๆ การทําความสะอาดถังดัก

ไขมัน 

 การเตรียมระบบไฟฟาแสงสวางฉุกเฉิน กรณีไฟดับ และ การดูแลตรวจสอบการทํางานของระบบไฟฟา 

สํารอง พบวามีเพียง 2 แหงที่มีการดําเนินการคือ โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ และ โรงอาหารหอพักนิสิต 

 

                                                               

                                                     โรงอาหาร 

 

 

บทบาทและหนาที่การดําเนินการ Facility Management 

อาคารมหิตลาธิเบศ 

อาคารจุลจักรพงษ 

อาคารพินิตประชานารถ 

โรงอาหารสานกงาน
มหาวิทยาลัย 

คณะทันตแพทยศาสตร 

คณะวิศวกรรมศาสตร 

หอพักนิสิต 

จุฬาพัฒน 9 

คณะรัฐศาสตร 

3)  งานดูแลและบํารุงรักษา ( Facility Operations and Maintenance) 

3.1  งานดูแลการทํางานของระบบประกอบอาคาร (Engineering Operation)          

3.1.3 การจัดการการจดัเตรียมและจัดเก็บชิ้นสวน อะไหล และวัสดส้ิุนเปลือง         

3.2  งานบํารุงรักษา ( Maintenance)           

3.2.1.3  การซอมแซมอาคาร โครงสราง และอุปกรณประกอบอาคาร         

3.3  งานบํารุงรักษาระบบไฟฟา           

3.3.1  การเตรียมระบบไฟฟาแสงสวางฉุกเฉิน กรณีไฟดับ         

3.3.2  การดูแลตรวจสอบการทํางานของระบบไฟฟาสํารอง         

3.3.4  การซอมแซมเมือ่เกิดการชํารดุ พังเสียหาย         

3.4   งานบํารุงรักษาระบบสุขาภิบาล          

3.4.1 การซอมแซมสุขภัณฑ วัสดุ อุปกรณเมื่อเกิดความเสียหาย          

   3.4.2  การดูแลระบบน้ําเสีย เชน การรอกทอเปนระยะๆ การทาํความสะอาดถงัดัก

ไขมัน 

        

3.6  การบํารุงรักษาระบบปองกันอัคคีภัย และดับเพลิง 
         

3.6.1  การตรวจสอบความพรอมของอุปกรณดับเพลงิ          
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       สวนของการตรวจสอบความพรอมของอุปกรณดับเพลิงพบวาโรงอาหารที่อยูในความรับผิดชอบของ 

สํานักบริหารกายภาพและโรงอาหารหอพักนิสิตมีการดําเนินการตรวจสอบและเขียนวันที่ที่ทําการตรวจสอบในไว

ขางถังแตจากการสํารวจพบวาไมไดปฎิบัติอยางสม่ําเสมอ สวนโรงอาหารของคณะพบวาไมมีการตรวจสอบ

สภาพของถังดับเพลิง 
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ตารางที่ 5.9 การดําเนินการงานบริการ 

 

ขอบเขตงานบริการพบวางานบริการที่ทุกโรงอาหารดําเนินการอยูในปจจุบันไดแก ทําความสะอาดโตะ, 

เกาอี้ที่ใชรับประทานอาหาร กวาดพื้น, ถูพื้น ประจําวัน จัดการขยะ ของเสีย ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และ

น้ํายาเคมี เก็บภาชนะใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวตรงจุดที่กําหนด การกําจัดแมลงและสัตว

รบกวน ดวยการสํารวจปญหาที่เกิดขึ้นภายใน และรอบนอกโรงอาหาร การกําจัดโดยวิธีการตางที่เหมาะสม และ

การกําจัดขยะ ของเสีย การลางพื้น ถูกพื้นประจําอาทิตย, การทําความสะอาดใหญประจําป เปนตน และการ

ติดตามการปฎิบัติงานและการประเมินผล 

                                                  

                                                     โรงอาหาร 

 

 

 

  บทบาทและหนาทีก่ารดําเนนิการ Facility Services 

อาคารมหติลาธิเบศ 

อาคารจลุจกัรพงษ 

อาคารพินติประชานารถ 

โรงอาหารสํานกังาน

มหาวิทยาลัย 

คณ
ะทันตแพทยศาสตร 

คณ
ะวิศวกรรมศาสตร 

หอพักนิสติ 

จุฬาพัฒ
น 9 

คณ
ะรัฐศาสตร 

4) งานบรกิารอาคาร          

3.1  งานทาํความสะอาด          

3.1.1 ทําความสะอาดโตะ, เกาอีท้ี่ใชรับประทานอาหาร           

3.1.2  กวาดพื้น, ถูพ้ืน          

3.1.4  จัดการขยะ ของเสีย           

3.1.5  ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และน้ํายาเคม ี          

3.1.6 การวางแผนการปฎิบัติงานเปนประจําตามที่กําหนด เชน การลางพื้น

ประจําอาทติย, การทําความสะอาดใหญประจําป เปนตน 

         

3.1.7 ทําความสะอาดหองน้ําใหสะอาดอยูตลอดเวลา และ การลางผนัง พ้ืน 

สุขภัณฑหองน้าํ ดวยน้าํยา 

         

3.1.8  การตดิตามการปฎิบัติงาน และการประเมินผล           

3.1.9  เก็บภาชนะใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวตรงจุดที่

กําหนด 

         

3.2  งานกาํจัดแมลงและสัตวรบกวน          

3.2.1  การสํารวจปญหาที่เกดิขึน้ภายใน และรอบนอกโรงอาหาร          

3.2.2  การกําจดัโดยวธิีการตางที่เหมาะสม          

3.3  การกําจัดขยะ ของเสีย          
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                      ตารางที่ 5.10 การวิเคราะหการจัดการรานคา/ผูเชา ภายในโรงอาหาร 
โรงอาหาร จํานวน

ผูเชา 
(ราย)* 

อัตราคาเชาโรงอาหาร (บาท/เดือน) คาใชจายในสวนงานปฎิบัติการที่ผูเชารับผิดชอบ (บาท/เดือน)  ระยะเวลาการทาํ
สัญญา (ป)  

การประเมนิผูเชา  

อัตราคาเชา /ราย/
เดือน 

อัตราคาเชารวม/
เดือน 

งานทาํ
ความ
สะอาด 
(บาท/
เดือน) 

งาน
กําจัด
แมลง 

รับผิดชอบ 
งานทาํความ
สะอาดถังดัก

ไขมัน 

งาน
จัดการ
ขยะ/ของ
เสีย 

งานบํารงุ/
ซอมแซม
โรงอาหาร 

คาประกนั
วินาศภยั 

  

 อาคารมหิตลาธิเบศร 8 รานที่ 1,8                = 700 

รานที่ 2 – 7             = 500  

4,400 30,000  3,328 1,250 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป  

อาคารพินิตประชานารถ 8 รานที่ 1,8                = 700 

รานที่ 2 – 7             = 500  

4,400 35,000  4,000 1,600 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

อาคารจุลจักรพงษ 8 รานที่ 1,7               = 700 

รานที่ 2-6,8            = 500 

4,400 21,600   1,200 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

อาคารสํานักงาน

มหาวิทยาลัย 

5 รานที่ 1,2,4,5         = 500 

รานที่ 3                  = 700 

2,700 17,500  2,000 1,000 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

อาคารจุฬาพัฒน 9 6 รานที่ 1,6               = 700 

รานที่ 2-5               = 500 

3,400 21,600  2,000 900 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

คณะทันตแพทยศาสตร 1 66,550 66,550 

(คาเชาเพิ่มปละ 5 %) 

60,000 1,200 4,000 2,000 n/a n/a 3 แบบประเมินความพึงพอใจ 1 ครั้ง/ป 

คณะรัฐศาสตร 11 รานที่ 1-11             = 800 8,800 10,500  4,166 550 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 1 ครั้ง/ป 

คณะวิศวกรรมศาสตร 18 รานที่ 1                  =  700 

รานที่ 2-5,7-8        =  600 

รานที่ 6,9,10,15-18 = 500 

รานที่ 13-14            = 400 

รานที่ 11-12            = 800 

25,200 22,500  3,000 1,000 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

หอพักนิสิต 8 รานที่ 1,8                = 700 

รานที่ 2-7,              = 500 

11,400 20,000  2,500 1,250 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

                                      สัญลักษณ  :  *   = จํานวนผูเชา หมายถึงจํานวนผูที่รับผิดชอบในการจายคาเชาโดยตรงกับคณะหรือหนวยงานที่รับผิดชอบโรงอาหารกรณีศึกษานั้นๆ,  = ผูเชาไมตองรับผิดชอบคาใชจายรายการดังกลาว 

                                                  หมายเหตุ       :   คาใชจายทีผู่เชารับผดิชอบ ไดแก คางานทําความสะอาด คางานกําจัดแมลง คางานทําความสะอาดบอดักไขมัน และคางานจัดการขยะของเสีย เปนการเฉลี่ยกันของผูเชาทุกราย ยกเวนคณะทันตแพทยศาสตร                                  
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  จากตารางที่ 5.9 พบวาโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหงมีการจัดการรานคา/ผูเชา ภายในโรงอาหารที่มี

ความแตกตางกันคือ จํานวนผูเชาพบวาโรงอาหารสวนใหญใหผูเชาเชาพื้นที่รานคาแตละรานตามจํานวนรานคา

ที่มีภายในโรงอาหาร โดยแตละผูเชาจะทําสัญญาตรงกับหนวยงานหรือคณะที่ดูแลโรงอาหารนั้น ยกเวนคณะ

ทันตแพทยศาสตรที่เปนลักษณะของการใหเชารายใหญเพียงรายเดียว ทําสัญญาตรงกับทางคณะ สวน

ผูประกอบการรานคาจะอยูภายใตการดูแลของผูเชารายใหญ  

  อัตราคาเชาพบวาโรงอาหารสวนใหญมีคาเชารายละ 500-800 บาทตอเดือน ยกเวนโรงอาหารคณะ

ทันตแพทยศาสตรที่ผูเชารายใหญตองเสียคาเชาใหกับทางคณะฯเดือนละ 66,550 ตอเดือน และคาเชาจะเพิ่ม

สูงขึ้นปละ 5% โดยทางผูเชารายใหญจะเก็บคาเชาของรานคาแตละรานอีกครั้งโดยการหัก 30% จากยอดที่ขาย

ไดในแตละเดือนโดยดูจากเครื่องบันทึกเนื่องจากที่คณะทันตแพทยศาสตรใชระบบคูปองในการจําหนายอาหาร  

  อัตราคาเชารวมพบวาโรงอาหารที่มีคาเชาสูงสุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมี 66,550 บาท

ตอเดือน โรงอาหารที่มีคาเชารวมต่ําสุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 10,500 บาทตอเดือน 

คาใชจายในสวนงานปฎิบัติการที่ผูเชารับผิดชอบ ไดแกงานทําความสะอาดพบวาโรงอาหารที่มีคา

รักษาความสะอาดสูงสุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมี 60,000 บาทตอเดือน โรงอาหารที่มีคารักษา

ความสะอาดต่ําสุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 10,500 บาทตอเดือน, งานกําจัดแมลงพบวามีเพียงคณะทันต

แพทยศาสตรที่ผูเชาจะตองเปนผูรับผิดชอบในคาใชจายสวนโรงอาหารกรณีศึกษาอื่นอยูในความรับผิดชอบของ

คณะหรือหนวยงานที่ดูแลโรงอาหาร,การทําความสะอาดถังดักไขมันพบวาโรงอาหารที่มีคาใชจายในสวนนี้สูงสุด

คือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาตรคือ 4,000 บาทตอเดือน โดยคณะทันตแพทยศาสตรมีการทําความสะอาดถัง

ดักไขมันเปนประจําอาทิตยละ 1 ครั้ง สวนโรงอาหารที่มีคาใชจายในการทําความสะอาดถังดักไขมันต่ําสุดคือโรง

อาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยและโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 เดือนละ 2,000 บาท   

สวนของงานบํารุงรักษาโรงอาหารพบวาทุกโรงอาหารกรณีศึกษาผูเชาตองเปนผูรับผิดชอบ  คาบํารุง

ซอมแซมโรงอาหารพบวาสวนใหญผูเชาแตละรายตองเสียคาบํารุงซอมแซมในกรณีที่เกิดความเสียหาย หรือ

ชํารุด เฉพาะในรานคาที่ของตนเทานั้น สวนในพื้นที่สวนกลางอยูในความรับผิดชอบของคณะหรือหนวยงานที่

ดูแลรับผิดชอบโรงอาหาร ซึ่งคาบํารุงซอมแซมสวนใหญเปนงานเล็กๆนอยๆไดแก เปล่ียนหลอดไฟ เปล่ียนกอก

น้ํา เปนตน จึงไมมีการเก็บตัวเลขที่แนนอนไว สวนของคาประกันวินาศภัยพบวามีเพียงโรงอาหารคณะทันต

แพทยศาสตรเทานั้นที่มีการดําเนินการ ซึ่งเปนขอกําหนดที่ทางคณะทันตแพทยศาสตรระบุไวในสัญญา ทั้งนี้เพื่อ

เปนการปองกันความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นจากการเกิดอัคคีภัย  

  การทําสัญญาระหวางผูเชากับคณะหรือหนวยงานที่ดูแลโรงอาหารพบวาสวนใหญมีการกําหนด

สัญญา 1 ป ยกเวนโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรที่มีการจัดจางแบบเบ็ดเสร็จดวยผูเชาเพียงรายเดียว มีการ

ทําสัญญากับทางคณะ 3 ป  

  ดานการประเมินผูเชาพบวาโรงอาหารสวนใหญมีการประเมินผูเชาดวยการแจกแบบสอบถามความพึง

พอใจใหกับผูใชบริการเปนประจําทุกป ปละ 2 ครั้ง ยกเวนคณะทันตแพทยศาสตรพบวามีการกําหนดการ

ประเมินปละ 1 ครั้ง ทั้งนี้เนื่องจากคณะทันตแพทยศาสตรมีการกําหนดใหผูเชารายใหญมีผูจัดการโรงอาหารและ

นักโภชนากรประจําอยูที่โรงอาหารทุกวันในการตรวจสอบ ควบคุม ดูแล การดําเนินการใหสะอาด ถูกสุขลักษณะ 

เปนไปตามขอกําหนดของทางคณะ ทางคณะจึงไมไดทําแบบสอบถามประเมินผูเชาอยางสม่ําเสมอ 
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ตารางที่ 5.11 วิเคราะหความสัมพันธระหวางรูปแบบการจัดการโรงอาหารกับการจัดการรานคา/ผูเชา 
ภายในโรงอาหาร 
รูปแบบ จํานวนผู

เชา (ราย)* 
อัตราคา
เชาโรง
อาหาร 
(บาท/
เดือน) 

 

คาใชจายที่ผูเชารับผิดชอบ (บาท/เดือน)  ระยะ 
เวลา
การทาํ
สัญญา 

(ป)  

การ
ประเมิน
ผูเชา  

งานทาํ
ความ
สะอาด 
(บาท/
เดือน) 

งาน
กําจัด
แมลง 

รับผิดชอบ 
งานทาํความ
สะอาดถัง
ดักไขมัน 

งาน
จัดการ
ขยะ/

ของเสีย 

งานบํารงุ/
ซอมแซม
โรงอาหาร 

ประกนั
วินาศ
ภัย 

รูปแบบที่ 

1 

 

5-18 2,700 

– 

25,200 

 

10,500 – 

35,000 

 
 

 

2,000 – 

4,000 

900 – 

1,600 

n/a 

 

 
 

1 

 

บบประเมิน

วามพึงพอใจ 

2 ครั้ง/ป  

 

รูปแบบที่ 

2 

1 66,550 
(คาเชาเพิ่ม

ปละ 5 %) 

60,000 1,200 4,000 2,000 n/a n/a 3 แบบ

ประเมิน

ความพึง

พอใจ 1 

ครั้ง/ป 

 
จากการศึกษารูปแบบการจัดการโรงอาหารในขางตนซึ่งพบวามี 2 รูปแบบ คือรูปแบบที่ 1 การบริหาร

จัดการเปนบุคคลากรภายใน สวนงานปฎิบัติการเปนการจางบริษัทภายนอก และรูปแบบที่ 2 การใหบริษัท

ภายนอกเขามาดําเนินการเองทั้งหมด เมื่อนํามาวิเคราะหความสัมพันธระหวางรูปแบบการจัดการโรงอาหารกับ

การจัดการรานคา/ผูเชา ภายในโรงอาหารพบวาทั้งสองรูปแบบมีส่ิงที่แตกตางกันคือ 

ในเรื่องของจํานวนผูเชาพบวารูปแบบที่ 1 เปนการเชาตามจํานวนรานที่มีในโรงอาหาร โดยผูเชาแตละ

รายทําสัญญาตรงกับทางคณะหรือหนวยงานที่ดูแลโรงอาหารนั้นๆ สวนในรูปแบบที่ 2 พบวาเปนการใหเชาโดยผู

เชารายใหญเพียงรายเดียวในการบริหารจัดการเองทั้งหมด ตั้งแตการดําเนินการจัดหาผูประกอบการรานคา การ

ปรับปรุงพื้นที่ การดําเนินการดูแลรักษาโรงอาหาร ใหเปนไปดวยความเรียบรอย 

สวนของอัตราคาเชาพื้นที่พบวาโรงอาหารที่มีการดําเนินการในรูปแบบที่ 1 มีคาเชาที่ต่ํากวาการ

ดําเนินการในรูปแบบที่ 2 และในสวนของคาใชจายที่ผูเชาเปนผูรับผิดชอบนั้นพบวาการดําเนินการในรูปแบบที่ 1 

มีคาใชจายที่ต่ํากวา และมีรายการคาใชจายที่ตองเสียนอยกวาดวยกลาวคือในการจัดการรูปแบบที่ 1 ไมตอง

รับภาระในเรื่องของงานกําจัดแมลงเนื่องจากอยูในความรับผิดชอบของหนวยงานหรือคณะที่ดูแลและไมมีการ

ทําประกันอัคคีภัย 

การทําสัญญาพบวาการจัดการในรูปแบบที่ 1 มีการทําสัญญากับผูเชาทุกรายเปนระยะเวลา 1 ป สวน

การทําสัญญาของการจัดการในรูปแบบที่ 2 พบวามีการทําสัญญาเปนระยะเวลา 3 ป สวนการประเมินผลผูเชา

พบวาทั้งสองรูปแบบมีการประเมินผลเหมือนกันคือการใชแบบสอบถาม โดยการทําแบบสอบถามใหผูใชบริการ

ตอบความคิดเห็น 1-2 ครั้งตอป 
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ตารางที่ 5.12 วิเคราะหความสัมพันธระหวางรูปแบบการจัดการโรงอาหารกับราคาอาหาร 

 
 

  จากการศึกษารูปแบบการจัดการโรงอาหารในขางตนซึ่งพบวามี 2 รูปแบบ คือรูปแบบที่ 1 การบริหาร

จัดการเปนบุคคลากรภายใน สวนงานปฎิบัติการเปนการจางบริษัทภายนอก และรูปแบบที่ 2 การใหบริษัท

ภายนอกเขามาดําเนินการเองทั้งหมด เมื่อนํามาวิเคราะหความสัมพันธระหวางรูปแบบการจัดการโรงอาหารกับ

ราคาอาหารพบวาราคาอาหารของการจัดการในรูปแบบที่ 2 มีราคาสูงกวาการจัดการในรูปแบบที่ 1 ในทุก

รายการ แตทั้งนี้สัดสวนของความแตกตางมีจํานวนไมมากนัก เฉลี่ยสูงสุดไมเกินรายการอาหารละ 5 บาท และ

ถึงแมวาการจัดการในรูปแบบที่ 2 มีราคาที่สูงกวาการจัดการในรูปแบบที่ 1 แตการจัดการในรูปแบบที่ 2 ไดมีการ

กําหนดใหผูเชาตองใหสิทธิพิเศษสําหรับนิสิต และบุคลากรของคณะโดยการใหสวนลดพิเศษในการซื้อคูปอง

อาหารที่มีราคาต่ํากวาบุคคลภายนอก 

  สวนของความหลากหลายของประเภทอาหารพบวาการจัดการในรูปแบบที่ 2 มีประเภทอาหารที่มี

ความหลากหลายกวาการจัดการในรูปแบบที่ 1 ทั้งนี้เนื่องดวยจํานวนรานคาของโรงอาหารที่มีการจัดการใน

รูปแบบที่ 2 มีจํานวนมากกวารานคาที่มีการจัดการในรูปแบบที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โรงอาหาร  ราคาอาหาร (บาท)   

ขาวราดแกง/
อาหารตามสั่ง 

กวยเตี๋ยว 

เครื่องดื่ม ขนมขบ

เคี้ยว ผลไม และ 

อาหารหวาน 

อาหารอีสาน 

อาหารอิสลาม 

กวยจั๊บ 

ขาวขาหมู 

ขนมจีน 

โจก 

ราดหนา 

ขาวมันไก 

รูปแบบท่ี 1 15-25 

 

17-25 

 

4-20 

 

15-25 

 

15-20 

 

- 

 

20-25 - 

 

- 

 

- 

 

20-25 

 

 

รูปแบบท่ี 2 25-30 25-30 10-20 20-30 - 25-30 20-30 20-30 20-30 25-30 25-30 
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การวิเคราะหผลการสํารวจความคิดเห็นที่เกี่ยวของกับการจัดการโรงอาหาร  

จากการศึกษาเรื่องการจัดการโรงอาหาร กรณีศึกษาโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ทั้ง 9 แหง 

จากการเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณผูบริหารและผูที่ปฎิบัติงานดานการบริหารจัดการโรงอาหาร โดยมี

แบบฟอรมการสัมภาษณตามเอกสารภาคผนวก ก และจากการเก็บขอมูลโดยใชแบบสํารวจความเห็นที่เกี่ยวของ

กับการจัดการโรงอาหาร โดยการสํารวจความเห็นจากผูใช โดยแบงเปนผูประกอบการ ไดแก เจาของรานคา 

ตัวแทนเจาของ และ ผูใชบริการไดแก นิสิต คณาจารย และ เจาหนาที่  ตามเอกสารภาคผนวก ข และค เพื่อ

นํามาใชเปนขอมูลในการศึกษาถึงปรากฎการณที่เกิดขึ้น จากการเก็บขอมูลจากผลการสํารวจผูศึกษาสามารถ

แสดงผลการวิเคราะหผลการศึกษา ดังนี้ 

กลุมตัวอยางที่ทําการศึกษาแบงเปน 2 กลุม ไดแก (1) กลุมผูประกอบการรานคา (2) กลุมผูใชบริการ 

ดังแสดงตามภาพที่ 5.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  ภาพที่ 5.1 แสดงสถานะของกลุมตัวอยางที่ใชในการสํารวจ 

 

ภาพที่ 5.1 แสดงสถานะของกลุมตัวอยาง 

จากภาพที่ 5.1 พบวากลุมผูประกอบการรานคาที่ทําแบบสํารวจเปนเจาของรานคิดเปนรอยละ 79 และ

ลูกจางคิดเปนรอนละ 13 และไมระบุคิดเปนรอยละ 8 สวนกลุมผูใชบริการพบวาเปนนิสิต 68.3 บุคคลากรคิด

เปนรอยละ 11.8 และ บุคคลภายนอกพบวาเปนรอยละ 18.1 ซึ่งผลการสํารวจแบงเปน 2 เร่ืองหลักๆ คือ 

 

(1) เร่ืองกายภาพของโรงอาหาร โดยการสํารวจความคิดเห็นทั้งในสวนของผูใหบริการและผูใชบริการ 
(2) เร่ืองการจัดการโรงอาหาร โดยการสํารวจความเห็นเห็นของผูใชบริการ 

 

 จากผลการสํารวจในเรื่องสภาพทางกายภาพของโรงอาหาร สรุปไดดังนี้คือ 
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1.  สภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป ( พื้น ผนัง เพดาน ประตู ฯลฯ )  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.2 ผลการสํารวจสภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป (พื้น ผนัง เพดาน ประตู ฯลฯ ) 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตและโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร ผูประกอบการสวนใหญ

เห็นวาสภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป ( พื้น ผนัง เพดาน ประตู ฯลฯ ) ยังไมดีเทาที่ควร ทั้งนี้เนื่องจาก

ผูประกอบการเปนผูที่ตองปฎิบัติงานและใชเวลาเปนสวนใหญอยูภายในโรงอาหาร ทําใหพบปญหาตางๆ

มากกวาผูที่มาใชบริการ  

2.  พื้นที่มีเพียงพอตอการใชบริการ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.3 ผลการสํารวจพื้นที่ตอการใชบริการ 

 จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดีเทาที่ควร แต

ผูใชบริการเห็นวาอยูในระดับพอใชโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถผูประกอบการสวนใหญเห็นวาอยูใน

ระดับพอใชแตผูใชบริการเห็นวายังไมดีเทาที่ควร โรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช  
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3.  การระบายอากาศ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.4 ผลการสํารวจการระบายอากาศ 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดีเทาที่ควร แต

ผูใชบริการเห็นวาอยูในระดับพอใชโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดี

เทาที่ควร แตผูใชบริการเห็นวาอยูในระดับพอใชโรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช  

 

4. ระบบแสงสวาง 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.5 ผลการสํารวจระบบแสงสวาง 

 จากการผลการสํารวจพบวาทั้งผูประกอบการและผูใชบริการโรงอาหารทั้งหมดสวนใหญมีความเห็นวา

ระบบแสงสวางภายในโรงอาหาร อยูในระดับดีและพอใช  
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5.  ระบบปรับอากาศ 

 
ภาพที่ 5.6 ผลการสํารวจระบบปรับอากาศ 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดมีเพียงโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสรที่มีการติดตั้ง

เครื่องปรับอาหาร ซึ่งผลของการสํารวจพบวาผูประกอบการเห็นวาอยูในระดับพอใชและผูใชบริการเห็นวาอยูใน

ระดับดี 

6.  ระบบปองกันอัคคีภัย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.7 ผลการสํารวจระบบปองกันอัคคีภัย 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรผูประกอบการสวนใหญเห็นวาอยูในระดับ

พอใช แตผูใชบริการเห็นวายังไมดีเทาที่ควร โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 ผูประกอบการสวนใหญเห็นวา

ตองปรับปรุงแกไข แตผูใชบริการใหญเห็นวาอยูในระดับพอใช โรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช 
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7.  ระบบรักษาความปลอดภัย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.8 ผลการสํารวจระบบรักษาความปลอดภัย 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรและคณะรัฐศาสตรทั้งผูประกอบการและ

ผูใชบริการพบวาสวนใหญเห็นยังไมดีเทาที่ควร โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรผูประกอบการสวนใหญเห็นวา

ยังไมดีเทาที่ควรแตผูใชบริการใหญเห็นวาอยูในระดับดี โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 ผูประกอบการสวน

ใหญเห็นวาตองปรับปรุงแกไข แตผูใชบริการใหญเห็นวาอยูในระดับพอใช โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานา

รถและโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร ผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดีเทาที่ควร แตผูใชบริการใหญ

เห็นวาอยูในระดับพอใช โรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช 

 

8.  การจัดการขยะ เศษอาหาร และของเสียตางๆ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.9 ผลการวิเคราะหการจัดการขยะ เศษอาหาร และของเสียตางๆ 
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จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 ผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดี

เทาที่ควร แตผูใชบริการใหญเห็นวาอยูในระดับพอใช โรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช 

9.  การจัดโตะสําหรับวางภาชนะที่ใชแลว  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.10 ผลการสํารวจการจัดโตะสําหรับวางภาชนะที่ใชแลว 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารสวนใหญทั้งผูประกอบการและผูใชบริการมีความเห็นวา  การจัดโตะ

สําหรับวางภาชนะที่ใชแลว อยูในระดับดีและพอใช 

10.  ปญหาเรื่องสัตวและแมลงรบกวน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.11 ผลการสํารวจปญหาเรื่องสัตวและแมลงรบกวน 

 จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารสวนใหญผูประกอบการเห็นวายังไมดีเทาที่ควรและตองปรับปรุง 

สวนผูใชบริการสวนใหญเห็นวาอยูในระดับพอใช  
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จากผลการสํารวจความคิดเห็นของผูใหบริการและผูใชบริการสรุปไดวาทั้งผูใหบริการและผูใชบริการมี

ความรูสึกสวนใหญเปนกลางตอสภาพทางกายภาพของโรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมด แตมีบางเรื่องในบาง

กรณีศึกษาที่ผูใชบริการและผูใหบริการมีความเห็นที่ขัดแยงกัน แตไมถึงกับเปนปญหารายแรงที่มีผลตอผูใชและ

ผูใหบริการในระยะสั้นและระยะยาว 

 การสํารวจความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการโรงอาหารในมุมมองของผูใชบริการ สรุปไดดังรายละเอียด

ดังตอไปนี้ คือ 

1.  การแตงกายของผูใหบริการ 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.12 ผลการสํารวจการแตงกายของผูใหบริการ 

 จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารสวนใหญผูใชบริการเห็นวาการแตงกายของผูใหบริการ อยู

ในระดับดีและพอใช 

2. มารยาทของผูใหบริการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.13 ผลการสํารวจมารยาทของผูใหบริการ 

  จากผลการสํารวจพบวาผูใชบริการสวนใหญเห็นวามารยาทของผูใหบริการอยูใน

ระดับดีและพอใช 
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3. การใหบริการมีความสะดวกรวดเร็ว  

 

 

 

 

 

 

 

                         

ภาพที่ 5.14 ผลการสํารวจความสะดวกรวดเร็วในการใหบริการ 

 จากผลการสํารวจพบวาผูใชบริการสวนใหญมีความเห็นวาโรงอาหารกรณีศึกษามีการ ใหบริการที่มี

ความสะดวกรวดเร็วอยูในระดับพอใช 

4. อาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.15 ผลการสํารวจอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ 

 จากผลการสํารวจพบวาผูใชบริการมีความเห็นวาโรงอาหารสวนใหญมีการใหบริการอาหารที่สะอาด

และถูกสุขลักษณะอยูในระดับดีและพอใช 
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5. ปริมาณอาหารเหมาะสมกับราคา  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.16 ผลการสํารวจปริมาณอาหารกับราคาอาหาร 

จากผลการสํารวจพบวาความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารสวนใหญใหในเร่ืองของการจัดการโรงอาหาร

ในปจจุบันเห็นวาอยูในระบบที่ดีและพอใช ไมมีเร่ืองที่ยังไมดีพอหรือตองปรับปรุงแกไข 

 

  การวิเคราหปญหาที่เกิดขึ้นในโรงอาหาร 

การวิเคราะหปญหาที่เกิดขึ้นในโรงอาหารจากการสํารวจทางกายภาพ ผลสํารวจความคิดเห็น และการ

สัมภาษณ พบวาปจจุบันโรงอาหารกรณีศึกษามีปญหาที่เกิดขึ้นดังตารางที่ 5.10 
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ตารางที่ 5.13 ปญหาที่พบในโรงอาหาร 

ปญหาดานอาคารสถานที ่

โรงอาหาร 

อา
คา

รม
หิต

ลา
ธิเ
บศ

ร 

อา
คา

รจ
ุลจ

ักร
พง

ษ 

อา
คา

รพ
ินิต

ปร
ะช

าน
า

รถ
 

สํา
นัก

งา
น

มห
าว
ิทย

าลั
ย 

อา
คา

รจ
ุฬ
าพั

ฒ
น 

9 

คณ
ะท

ันต
แพ

ทย


ศา
สต

ร 

คณ
ะรั
ฐศ

าส
ตร

 

คณ
ะ

วิศ
วก

รร
มศ

าส
ตร

 

หอ
พัก

นิส
ิต 

1) ปญหาดานการบรหิาร          

1.1  ความไมคลองตัวอันเนื่องมาจากระบบ

ราชการ 
         

1.2  ปญหาดานการของบประมาณ          

1.3  ปญหาจํานวนผูปฎิบัติงานไมเพียงพอ          

2)  ปญหาดานกายภาพ           

2.1  ความเสื่อมโทรมของอาคาร            

2.4   สัตวขามารบกวนบริเวณโรงอาหาร          
2.5  ผนังอาคารมีฝุนเกาะเปนจํานวนมาก           
2.2  อุปกรณประตูหนาตางชํารุด           
2.3  ฝาเพดานชํารุด           
2.4  ดานหลังรานคาไมมีหลังคาปกคลุมมิดชดิ          
2.5  ดานหลังรานคาขาดการจดัการที่ดี           

2.6  ไมมีการจัดแยกขยะ เกิดการกองสุมของ

ขยะของเสยีตางๆ 
         

2.7  ปญหาหนแูละ แมลงสาบในรานคาและ

บริเวณโรงอาหาร 
         

3)   ปญหาระบบประกอบอาคาร            

3.1  ปลองดูดควนัภายในรานคาไมมี

ประสิทธิภาพ  
         

3.2  ระบบทอน้ํา ระบบกอก ชํารุด          
3.3  สุขภัณฑ ชํารุด          
3.4  หลอดไฟชํารุด          
3.5  พัดลมชํารุด          
 4)      ปญหาความเสี่ยง          

4.1  ความเสี่ยงจากการใชแกสถัง          
4.2  ความเสียงทีเ่กดิจากการไมตรวจสอบ

อุปกรณปองกนัและระงับอัคคีภัย 
         

4.3  ความเสี่ยงตอสขุอนามัยทีเ่กิดจาก

ผูประกอบการแตงกายไมถูกสุขลกัษณะ   
         

4.4  กระบวนการประกอบอาหารเสี่ยงตอการ

ปนเปอน 
         

รวมปญหาทีพบ 17 10 14 17 16 5 16 14 17 



146 

 

 

 

 จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.10 มาวิเคราะหเปรียบเทียบปญหาที่พบอยูในปจจุบันพบวา 

 1. ปญหาดานการบริหารที่เกิดจากความไมคลองตัวอันเนื่องมาจากระบบราชการคิดเปนรอยละ 88 

ปญหาดานการของบประมาณคิดเปนรอยละ 88 และปญหาจํานวนผูปฎิบัติงานไมเพียงพอคิดเปนรอยละ 88  

 2. ปญหาดานกายภาพพบวา ปญหาความเสื่อมโทรมของอาคาร เชน สีหลุดลอน ผนังเปนรอยแตกราว

 หรือเกิดรอยดางดํา วัสดุพื้นหลุดรอน หรือแตกราว คิดเปนรอยละ 77 ปญหาสัตวขามารบกวนบริเวณ

โรงอาหารคิดเปนรอยละ 55 ปญหาผนังอาคารมีฝุนเกาะเปนจํานวนมากคิดเปนรอยละ  44 ปญหาอุปกรณประตู

หนาตางชํารุดพบรอยละ 44 ปญหาฝาเพดานชํารุด พบรอยละ 11 ปญหารานคาไมมีหลังคาปกคลุมมิดชิดพบ

รอยละ 11 ปญหาหลังรานคาขาดความเปนระเบียบเรียบรอยพบรอยละ 88 ปญหาขยะพบรอยละ 66 ปญหาที่

พบเหมือนกันทุกที่คือปญหาหนูและแมลงสาบในรานคา 

 3.  ปญหาระบบประกอบอาคาร พบวาปญหาปลองดูดควันในรานคาไมมีประสิทธิภาพพบรอยละ 66 

ปญหาระบบทอน้ํา ระบบกอก ชํารุดพบรอยละ 55  ปญหาสุขภัณฑชํารุดพบรอยละ 55 ปญหาหลอดไฟชํารุดพบ

รอยละ 66 ปญหาพัดลมชํารุดพบรอยละ 11 

 4.  ปญหาความเสี่ยงความเสี่ยงจากการใชแกสถังพบรอยละ 88 ความเสียงที่เกิดจากการไมตรวจสอบ

อุปกรณปองกันและระงับอัคคีภัยพบทุกโรงอาหารทั้ง 9 กรณีศึกษา ความเสี่ยงตอสุขอนามัยที่เกิดจาก

ผูประกอบการแตงกายไมถูกสุขลักษณะ พบรอยละ 88 กระบวนการประกอบอาหารเสี่ยงตอการปนเปอนพบทุก

โรงอาหารทั้ง 9 กรณีศึกษา 

 โรงอาหารกรณีศึกษาที่พบปญหามากที่สุดพบ 3 โรงอาหารไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 

โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยและโรงอาหารหอพักนิสิตคิดเปนรอยละ 80 ของปญหาทั้งหมด โรงอาหาร

ที่พบปญหานอยที่สุด พบ 1 โรงอาหารไดแก โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรปญหาที่พบคิดเปนรอยละ 23 

ของปญหาทั้งหมด  

 จากการศึกษาสามารถสรุปปญหาสาเหตุและแนวทางการแกไขปญหาไดดังนี้คือ   

1. ปญหาที่เกิดขึ้นจากสวนบริหาร เปนปญหาที่พบในโรงอาหารกรณีศึกษาที่มีสวนบริหาร ซึ่งมี
อํานาจในการพิจารณาอนุมัติ งบประมาณเปนหนวยงานภายในมหาวิทยาลัย ซึ่งเปนการบริหารงานในลักษณะ

ระบบราชการ มีระบบระเบียบที่ตองดําเนินการหลายขั้นตอนอาจทําใหเกิดความลาชาในเรื่องของงบประมาณ  

2. ปญหาที่เกิดจากลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร ปญหาระบบประกอบโรงอาหาร และปญหา
ความเสี่ยง พบวา เปนปญหาที่เกิดจาก อายุของตัวอาคารของโรงอาหาร การดูแลและบํารุงรักษาแบบไม

สมํ่าเสมอและไมมีการวางแผนทําเปนประจํา  
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 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางการจัดการกับปญหาที่พบ 
 จากการศึกษาความสัมพันธระหวางการจัดการโรงอาหารและปญหาที่ พบจากการศึกษา พบวาโรง

อาหารสวนใหญยังไมไดรับการดูแลและบํารุงรักษา และการกํากับดูแลที่ดี เทาที่ควร  โดยดูไดจากลักษณะ

ปญหาที่พบ และพบวา โรงอาหารที่บริหารจัดการโดยการจางบริษัทภายนอกเขามาดูแลแบบเบ็ดเสร็จพบปญหา

นอยกวาโรงอาหารที่มีการบริหารจัดการโดยหนวยงานภายใน ทั้งนี้เนื่องจากการจัดจางแบบดังกลาวทําใหได

ผูดําเนินการ และมีจํานวนผูปฎิบัติการเพียงพอในการดําเนินการ มีความคลองตัวในการดําเนินการมากกวาและ

เนื่องจากการจัดจางแบบนี้มีคาเชาพื้นที่สูงกวา ทําใหผูดําเนินการตองคํานึงถึงความพึงพอใจของผูใชบริการเปน

ส่ิงสําคัญ สวนของโรงอาหารที่มีการจัดการโดยหนวยงานภายใน พบวามีปญหามากกวาเนื่องจากปญหาดาน

งบประมาณทําใหการดําเนินการไมมีความคลองตัว และไมมีจํานวนบุคลากรเพียงพอในการดําเนินงานทั้งนี้

เนื่องดวยนโยบายของมหาวิทยาลัยในการใหรานคาเชาในราคาที่ถูก เพื่อใหจําหนายอาหารในราคาที่ถูกและเปน

สวัสดิการสําหรับนิสิต เจาหนาที่และอาจารย  โรงอาหารจึงไมไดเปนสวนที่กอใหเกิดรายได การดําเนินการจึง

เปนไปเพียงเพื่อใหโรงอาหารมีสภาพพรอมใชงาน  
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บทที่  6 

สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

ในบทนี้จะกลาวถึงบทสรุปของการศึกษา ทั้งสภาพทางกายภาพในปจจุบันของโรงอาหาร ลักษณะการ

จัดการโรงอาหาร  และสภาพปญหาที่พบ โดยการรวบรวมผลการศึกษา และการววิเคราะหผลการศึกษาจากบท

ที่ 3-5 จากนั้นจึงอภิปรายผลการศึกษาและนําเสนอขอเสนอแนะใหกับทางโรงอาหารตอไป 

  

6.1 สรุปผลการศกึษา 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปนสถาบันการศึกษาแหงแรกของประเทศไทย  ซึ่งปจจุบันจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยถือไดวาเปนสถาบันการศึกษาขนาดใหญตั้งอยูใจกลางยานธุรกิจมีจํานวนนิสิต คณาจารย และ

บุคคลากรเปนจํานวนมาก  จากจํานวนพื้นที่ และ ประชากรจํานวนมากทําใหจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยมีโรง

อาหารกระจายอยูตามพื้นที่ตางๆภายในมหาวิทยาลัยเพื่ออํานวยความสะดวกและเปนสวัสดิการใหกับนิสิต 

คณาจารย และเจาหนาที่ในมหาวิทยาลัยที่อยูตามคณะและหนวยงานตางๆ โรงอาหารในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยจึงเปนโรงอาหารที่ตองรองรับผูใชบริการเปนจํานวนมากในแตละวัน จึงถือไดวาเปนสถานที่หนึ่งที่มี

ความสําคัญ หากไมไดรับการจัดการที่ดีก็จะสงผลเสียตอสุขภาพของนิสิต คณาจารย และบุคคลากรในระยะยาว

การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสภาพปจจุบันและการจัดการโรงอาหารภายในจุฬาลงกรณ          

มหาวิทยาลัย เพื่อเสนอแนะแนวทางการจัดการโรงอาหารของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยใชวิธีการ สังเกตุ

การณ สัมภาษณ สํารวจ และสืบคนจากขอมูลเอกสาร จากกรณีศึกษาทั้ง 9 แหง ไดแก โรงอาหารรวมอาคาร

มหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ โรงอาหารรวมสํานักงาน

มหาวิทยาลัย โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 โรงอาหารหอพักนิสิต โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร โรง

อาหารคณะรัฐศาสตร โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

ลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารทั้ง 9 แหง พบวาลักษณะที่ตั้งมี 2 ลักษณะคือตั้งอยูใตอาคารและ

เปนอาคารโรงอาหารเฉพาะ โรงอาหารที่เปนอาคารโรงอาหารเฉพาะทั้งหมดมีผนังกั้นโดยรอบมีความสูงตั้งแต 1-

2 ชั้น และโรงอาหารที่ตัง้อยูใตอาคารมีทั้งเปดโลงและมีตะขายเหล็กเปนผนังกั้น โดยโรงอาหารรวมจุลจักรพงษมี

พื้นที่รานคามากที่สุดคือ 204.72 ตารางเมตร และมีพื้นที่รับประทานอาหารมากที่สุดคือ 472.5 ตารางเมตร โรง

อาหารที่มีพื้นที่สัญจรมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารที่มีพื้นที่รวมมากที่สุดคือโรง

อาหารรวมอาคารพินิตประชานารถมี 1,774.91 ตารางเมตร โรงอาหารที่มีจํานวนที่นั่งมากที่สุดคือโรงอาหารโรง

อาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมี 902 ที่นั่ง โรงอาหารที่มีจํานวนรานคาและความหลากหลายของประเภทอาหาร

มากที่สุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมี 20 ราน 10 ประเภทอาหาร  

ลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารพบวาโรงอาหารที่มีสภาพทรุดโทรมมากที่สุดคือโรงอาหารคณะ

รัฐศาสตร ทั้งนี้เปนเพราะทางคณะมีแผนในการยายโรงอาหารไปยังอาหารหลังใหมที่จะมีการกอสรางแทนที่โรง

อาหารเดิม สวนสภาพโรงอาหารที่พบวาอยูในสภาพดีที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษเนื่องจากโรง

อาหารอาคารจุลจักรพงษมีการปรับปรุงใหญและมีการเปดใชมาไมถึง 1 ป แตโรงอาหารอาคารจุลจักรพงษจะมี

ปญหาเรื่องสัตวเขามารบกวนภายในโรงอาหารเนื่องจากเปนโรงอาหารเปดโลง เชนเดียวกันกับโรงอาหารรวม
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อาคารพินิตประชานารถ แตทั้งนี้พบวาโรงอาหารที่มีการกั้นมิดชิดก็มีปญหานี้เชนกันจากการสังเกตุพบวาเปน

เพราะไมไดปดประตูทางเขาออกทําใหมีนกและสุนัขเขาไปในบริเวณโรงอาหารโดยเฉพาะบริเวณที่วางภาชนะที่

ใชแลว ที่พบบอยคือ โรงอาหารหอพักนิสิต และโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร  

สวนของระบบประกอบอาคารในโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหงพบวาเปนระบบที่ไมมีความ

สลับซับซอนมากนัก ระบบที่ทุกโรงอาหารมีเหมือนกัน ไดแก ระบบไฟฟา ระบบสุขาภิบาล และระบบปองกันและ

ระงับอัคคีภัยที่ทุกโรงอาหารมีเหมือนกันคือถังดับเพลิง แตแตกตางกันที่จํานวน ซึ่งพบวาโรงอาหารรวมทุกแหงมี

ถังดับเพลิงในรานคาแตละราน แตโรงอาหารอื่นๆมีเฉพาะจุด 2-3 จุดเทานั้น และพบวาโรงอาหารแตละที่ไมมี

การตรวจเช็คสภาพของถังดับเพลิงใหอยูในสภาพพรอมใชงานอยางสม่ําเสมอ  

การดําเนินการจัดการโรงอาหารพบวามี 2 รูปแบบคือ รูปแบบที่ 1 สวนงานบริหารและจัดการ 

ดําเนินการโดยหนวยงานภายใน งานปฎิบัติการเปนการจัดจางบริษัทภายนอก รูปแบบที่ 2 เปนการใหบริษัท

ภายนอกเขามาเชาพื้นที่และดําเนินการเองทั้งหมด  

 ขอบเขตงานพบวาในสวนงานสวนบริหารของโรงอาหารสวนใหญคือการกําหนดนโยบายและการ

พิจารณา อนุมัติ และตรวจสอบงบประมาณ ยังขาดการวางแผนในระยะยาว สวนการจัดการพบเปนประเด็น

สําคัญคือในสวนงานทําความสะอาดซึ่งถือไดวาเปนงานสําคัญหลักของโรงอาหาร แตการจัดการ จัดหา ควบคุม 

และ ตรวจสอบการดําเนินการ และคาใชจายกลับเปนภาระหนาที่ของรานอาหารทําใหแตโรงอาหารไมมี

กฎระเบียบ วิธีการ แนวทางการปฎิบัติไปในแนวทางเดียวกัน และพบวาโรงอาหารสวนใหญยังไมมีแผนการ

ดําเนินการดานความปลอดภัย สวนของงานบริการพบวาการดําเนินการในสวนงานดูแลและบํารุงรักษาสวน

ใหญไมมีการบํารุงรักษาเชิงปองกัน แตเปนลักษณะเสียแลวซอม สวนงานบริการอื่นๆที่มี ไดแก งานรักษาความ

สะอาด งานกําจัดแมลง งานกําจัดขยะ และทําความสะอาดถังดักไขมัน 

 ปญหาที่พบในโรงอาหารพบวาสวนใหญเปนปญหาที่เกิดจากการขาดการบํารุงรักษาและการจัดการที่

ดี และมีปญหาดานกายภาพที่ยากตอการควบคุม ไดแก ปญหาสัตวเขามารบกวนเนื่องจากโรงอาหารเปนแบบ

เปดโลง และโรงอาหารที่ไมมีหลังคาคลุมบริเวณดานหลังรานคา  

 
6.2 อภิปรายผลการศึกษา 

  ขอคนพบที่ไดจากการศึกษาการจัดการโรงอาหารจํานวน 9 แหงในเรื่องของสภาพทางกายภาพ 

รูปแบบของการ จัดการโรงอาหารภายในจุฬาลงกรณ มหาวิทยาลัย เพื่อนํามาเปนแนวทางการจัดการโรงอาหาร

ของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีรายละเอียดดังดังนี้ 

จากการศึกษาพบวาปจจุบันการจัดการของโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยพบวามี 2 รูปแบบ  

ไดแก รูปแบบที่ 1 สวนงานบริหารจัดการเปนหนวยงานภายใน สวนงานปฎิบัติการเปนการจัดจางภายนอก และ

ในรูปแบบที่ 2 พบวาเปนการจัดการโดยการใหบริษัทภายนอกเขามาเชาพื้นที่และดําเนินการเองทั้งหมด ซึ่งจาก

การศึกษาพบวาการดําเนินการทั้ง 2 รูปแบบมีความแตกตางกัน ทั้งในเรื่องของนโยบาย ขอบเขต แนวทางการ

ดําเนินการ และการกํากับดูแล กลาวคือ โรงอาหารที่มีการจัดการในรูปแบบที่ 1 เปนการดําเนินการเพื่อการ

ตอบสนองการใชงานในแตละวัน ไมมีการวางแผนการดําเนินการในระยะยาว การควบคุม กํากับ ดูแล และ

ติดตามการปฎิบัติงานอยางเครงครัด ยังไมดีเทาที่ควร และขาดการจัดใหมีการบํารุงรักษาอยางตอเนื่อง ทั้งนี้ยัง
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พบวาจํานวนบุคลากรที่ดูแลโรงอาหารมีจํานวนนอย ไมมีการกําหนดหนาที่ในการปฎิบัติงานที่ชัดเจน และงาน

ดูแลโรงอาหารบางอยางที่สําคัญ เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดขยะและของเสียตางๆ พบวาเปน

ภาระหนาที่ของรานคา ทั้งการดําเนินการจัดหาและคาใชจายที่รานคาแตละรานในแตละโรงอาหารตองรวมกัน

รับผิดชอบ ซึ่งรานคาแตละที่แตละรานก็จําหนายอาหารมากนอยไดไมเทากัน ทําใหการดําเนินการดูแลโรง

อาหารแตละโรงอาหารจึงมีความแตกตางกัน ไมมีมาตรฐานที่ชัดเจน  จากสาเหตุดังกลาวจึงสงผลใหเกิดปญหา

ตามมา ไดแก ปญหาสัตวเขามารบกวนภายในโรงอาหาร ปญหากลิ่น ปญหาวัสดุอุปกรณชํารุด  การแตงกาย

ของผูประกอบการรานคา และ ปญหาการจัดระเบียบรานคาและโรงอาหาร ซึ่งปญหาที่มีอาจจะไมไดเปนปญหา

รายแรงแตเปนปญหาที่เส่ียงตอสุขอนามัยของผูใชบริการ และสงผลการสภาพแวดลอมที่ดีในการรับประทาน

อาหาร และภาพลักษณที่ดีขององคกร  

ดังนั้นทางมหาวิทยาลัยฯ ควรตระหนักถึงความสําคัญของการดูแลโรงอาหารใหมากขึ้น  โดยการ

กําหนดขอบเขตหนาที่สําหรับผูมีหนาที่ดูแลโรงอาหารใหชัดเจน และควบคุม ติดตามการดําเนินงานอยาง

เครงครัด เพื่อใหโรงอาหารสามารถตอบสนองการใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพมากยิ่งขึ้น 

 สวนโรงอาหารที่มีการจัดการในรูปแบบที่ 2 พบวามีปญหาที่พบนอยกวาเนื่องจากเปนการจัดการโดย

บริษัทที่มาเชาพื้นที่โรงอาหารเพียงรายเดียว โดยมีการดําเนินการจัดการเองทั้งหมดทําใหการควบคุม ดูแลไดงาย 

แตการดําเนินการแบบนี้ก็จะมีตนทุนสูงกวาเนื่องจากตองรับผิดชอบกับภาระคาใชจายทั้งหมด และราคาคาเชาก็

สูงกวาในรูปแบบที่ 1 รวมทั้งมีลักษณะทางกายภาพที่ดีกวา มีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศ ทําใหมีตนทุนการ

ดําเนินการที่สูงขึ้นและสงผลใหราคาอาหารสูงกวาโรงอาหารที่มีการจัดการในแบบที่ 1 แตจากการศึกษาพบวา

ราคาอาหารสูงขึ้นกวารูปแบบที่ 1 ไมมากนัก  สวนปญหาหลักๆที่พบในรูปแบบที่ 2 นั้นพบวายังมีปญหาในเรื่อง

ของสภาพหลังรานคาที่ไมสะอาดไมเปนระเบียบ ดังนั้นโรงอาหารที่มีการจัดการในรูปแบบที่ 2 ควรมีการปรับปรุง

แกไขดานหลังรานคาใหดีขึ้นเพื่อปองกันความเสี่ยงตอการปนเปอนของเชื้อโรคที่อาจจะปะปนมากับอาหารได 

 
6.3 ขอเสนอะแนะ  

ในการจัดการแบบที่ 1 เพื่อใหมีการดําเนินการโรงอาหารไดอยางเหมาะสม และมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

ในระยะกลางและระยะยาวทางมหาวิทยาลัยฯควรมีการดําเนินการเพื่อแกปญหาที่เกิดขึ้นในปจจุบัน และปองกัน

ปญหาที่จะเกิดขึ้นขางหนา ตามประเด็นสําคัญดังนี้ 
6.3.1 การแกไขดวยการปรับเปลี่ยนทางภายภาพ 
 - ปญหาสัตวเขามารบกวนในโรงอาหารเปนปญหาเกิดขึ้นมากในโรงอาหารเปดโลง ดังนั้นทาง

มหาวิทยาลัยฯจึงควรพิจารณาดําเนินการปรับเปล่ียนลักษณะทางกายภาพเพื่อหลีกเล่ียงปญหาดังกลาว  

-  ดานหลังรานคาควรมีหลังคาปกปดมิดชิด เพื่อปองกันการปนเปอนในอาหาร 
6.3.2 การแกไขดานการปรับเปล่ียนโครงสรางและขอบเขตงาน 
 ทางมหาวิทยาลัยควรมีกําหนดขอบเขตงานตามสวนงานที่ชัดเจนมากขึ้นโดยการนําหลักการการ

บริหารทรัพยากรกายภาพมาใชคือ โครงสรางการดําเนินการ ประกอบดวย 3 สวนคือ 

 สวนงานบริหาร คือ การวางแผน กําหนดนโยบาย กําหนดมาตรฐานในการดําเนินงาน และกําหนด

แผนงานขององคกร 
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 สวนงานจัดการ คือ การจัดการ ประสานงาน ควบคุม กํากับ ประเมินผล เพื่อใหการดําเนินการเปนไป

อยางมีประสิทธิภาพ 

 สวนปฎิบัติการ คือ งานดูแลรักษาอาคารและงานบริการอาคาร เพื่อใหอาคารสามารถตอบสนองการใช

งานไดอยางไมติดขัด 

   จากหลักการขางตนทางมหาวิทยาลัยฯจึงควรดําเนินการปรับเปลี่ยนดังนี้ 

1. สวนงานบริหารควรมีการกําหนดผูรับผิดชอบโรงอาหารและขอบเขตหนาที่อยางชัดเจนพรอมทั้ง 

การวางแผนการดําเนินการโรงอาหารในระยะกลางและระยะยาว และควรพิจารณาในเรื่องของการดําเนินการ

ดูแลโรงอาหารทั้งสวนของบํารุงรักษาและงานบริการ หากมหาวิทยาลัยยังคงตองการใหรานคาจําหนายอาหาร

ในราคาประหยัดแตตองการคุณภาพที่ดีมากขึ้น ทางมหาวิทยาลัยควรเปนผูรับผิดชอบในการดําเนินการดูแลโรง

อาหารเองทั้งหมดทั้งการบํารุงรักษา และการดําเนินการงานบริการตางๆ โดยเปนผูจัดหา และจัดการคาใชจาย 

ทั้งนี้เพื่อใหงายในการจัดการ ควบคุมดูแล ใหเปนตามมาตรฐานเดียวกันตามที่ทางมหาวิทยาลัยตองการ  

2. สวนของการจัดการพบวาปจจุบันเปนเพียงการจัดหารานคา และประเมินผล แตขาดการกํากับ 

ควบคุมดูแลอยางเขมงวด โดยทางสวนของการจัดการควรมีการจัดการ โดยการกําหนดหลักเกณฑในการ

ปฎิบัติงานในสวนของงานบริการใหชัดเจนและเปนมาตรฐานเดียวกัน และมีการตรวจสอบและติดตามผลอยาง

เขมงวด โดยการจัดทําเปนแบบฟอรมการตรวจสอบในงานตางๆ ที่สําคัญ โดยการกําหนดแผนการตรวจสอบให

มีการดําเนินการอยางตอเนื่อง ไดแก 

- งานทําความสะอาด  

- งานกําจัดแมลง 

- การทําความสะอาดบอและถังดักไขมัน   

- งานกําจัดขยะ 

- การแตงกายของผูประกอบการ 

- กระบวนการประกอบอาหาร  

3. การปฎิบัติการ 

3.1 การดําเนินการดูแลอาคารควรเนนเชิงปองกันมากกวาการเสียแลวซอม โดยการทําแผนการ 

บํารุงรักษาเปนรอบ ประจําวัน ประจําสัปดาห ประจําเดือน ประจําไตรมาส และประจําป เปนตน ตามลักษณะ 

ประเภทของระบบ และการใชงาน  

3.2 การดําเนินการงานรักษาความสะอาด ถือเปนสวนสําคัญสําหรับโรงอาหารเพราะเปนสิ่งที่ 

สงผลกระทบโดยตรงและทันทีตอผูใชงานและความรูสึกของผูใช ดังนั้นการทําความสะอาดโรงอาหารควรมีการ

กําหนดแผนการทํางาน ประจําวัน ประจําสัปดาห ประจําเดือน ประจําไตรมาส และประจําป ตามลักษณะงาน  
6.3.3 การแกไขโดยการปรับเปล่ียนรูปแบบการบริหารจัดการโรงอาหาร 
 จากการศึกษารูปแบบการจัดการโรงอาหารดวยการใหบริษัทภายนอกเขามาเชาพื้นที่และดําเนินการ

ทั้งหมดมีขอดี ไดแก คาเชาที่มหาวิทยาลัยไดรับที่สูงขึ้น การลดภาระของบุคลากรภายใน และการควบคุม ดูแล 

และบํารุงรักษาโรงอาหารอยางมีประสิทธิภาพ แตมีขอเสียคือราคาอาหารที่เพิ่มสูงขึ้น แตทั้งนี้สามารถกําหนด
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ราคาพิเศษสําหรับนิสิต และบุคลากรภายในได ดังนั้น การจัดการโรงอาหารในลักษณะนี้จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่ง

ที่ทางมหาวิทยาลัยควรนํามาพิจารณา 

6.4 ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป  
การวิจัยนี้เปนการศึกษาการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยจํานวน 9 แหงเทานั้น 

ปจจุบันโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยไดมีจํานวนเพิ่มขึ้น ซึ่งควรมีการทําวิจัยใหครอบคลุมโรงอาหาร

ทั้งหมดในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  

 



 
รายการอางอิง 
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1.  วัตถุประสงค 
1.1 เพื่อทราบสภาพทางกายภาพและการจัดการโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยใน

ปจจุบัน 

1.2 เพื่อหาแนวทางในการปรับปรุงพัฒนาโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

2. โครงสรางแบบสอบถาม แบบสอบถามชุดนี้ประกอบดวย 4 สวน  

สวนที่ 1 ขอมูลผูใหสัมภาษณ 

สวนที่ 2 ขอมูลเชิงกายภาพ 

สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับองคกร 

สวนที่ 4  ขอมูลเกี่ยวกับผูใชโรงอาหาร 

สวนที่ 5  ขอมูลเกี่ยวกับการบริหารทรัพยากรกายภาพ 

 
_________________________________________________________________________________ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบสัมภาษณสาํหรับหนวยงานผูรับผิดชอบ  
หัวขอการศึกษาการจัดการโรงอาหารภายในจฬุาลงกรณมหาวิทยาลยั 
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สวนที่ 1  ขอมูลผูใหสัมภาษณ 
สําหรับ

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

1.  ชื่อ………………………………                 นามสกุล…………………………………  

2. ตําแหนง……………………………………ชื่อหนวยงาน 

………………………………………………….. 

3. วันที่สัมภาษณ......................................................................ระหวางเวลา

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

4. โรงอาหารที่อยูในความรับผิดชอบของทาน

คือ………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

…………………… 

 
สวนที่  2  ขอมูลดานกายภาพ 
 

คําถามขอที่ 1 ในการบริหารทรัพยากรกายภาพ ของโรงอาหาร ทานมีรูปแบบ วิธีการอยางไร และทานมีสวน     

                      สนับสนุนงานอยางไร 
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คําถามขอที่ 2 ทานหรือหนวยงานของทานมีแผนงานในการปรับปรุงโรงอาหารทางดานกายภาพหรือไม 
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สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับองคกร  

คําถามขอที ่3 โครงสรางการบริหารงานโรงอาหาร ทานมีสวนชวยและสนับสนุน แตละตําแหนงหนาที่มีขอบเขต

ความ 

                      รับผิดชอบอยางไร (บริหาร, จัดการ, ปฎิบัติการ) 
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คําถามขอที่ 4 การบริหารทรัพยากรกายภาพ หนวยงานของทานมีนโยบายหรือวัตถุประสงคในการบริหารงาน

โรง            

                     อาหารอยางไร 
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คําถามขอที่ 5 การบริหารทรัพยากรกายภาพ ทานคิดวารูปแบบการบริหารงานโรงอาหารในปจจุบันมีขอดีหรือ

ขอเสียอยางไรบาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําถามขอที่ 6 การบริหารทรัพยากรกายภาพ ทานหรือหนวยงานของทานมีแผนการปรับปรุงเปล่ียนแปลงรูปแบบ

การ 
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                     บริหารงานโรงอาหารหรือไม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
สวนที่ 4  ขอมูลเกี่ยวกับผูใชโรงอาหาร 

 

คําถามขอที ่7 ทานคิดวาปจจุบันโรงอาหารที่ทานดูแลอยูเพียงพอตอความตองการของผูใชบริการหรือไม 
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คําถามขอที่ 8 ทานคิดวาโรงอาหารที่ทานดูแลอยูในปจจุบันตอบสนองความตองการของผูใชบริการหรือไม 
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คําถามขอที่ 9 ปจจุบันขอรองเรียนจากผูใชบริการที่พบบอยมากที่สุดคือเรื่องใด 
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สวนที่ 5  ขอมูลเกี่ยวกับการบริหารทรัพยากรกายภาพ 

คําถามขอที ่10 การบริหารทรัพยากรกายภาพ ทานหรือหนวยงานของทานมีแผนการปรับปรุงเปล่ียนแปลง

รูปแบบ การบริหารงานโรงอาหารหรือไม 
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คําถามขอที่ 11 ทานคิดวาตนทุนคาใชจายในปจจุบันสําหรับการดําเนินการโรงอาหารมีความเหมาะสมหรือไม 

และสวนใหญจะเปนคาใชจายเกี่ยวกับอะไร 
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ภาคผนวก ข 
 

 

 
วัตถุประสงค 
แบบสอบถามนี้มีความประสงคเพ่ือตองการทราบคุณภาพการใหบริการรานคาทีท่าง

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยและคณะหรือสวนงานทีเ่กี่ยวของจัดใหกับทางรานคา 
_________________________________________________________________________________

___ 
สวนที่ 1  ขอมูลทั่วไป 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปนจริง 

 

1.1  ชื่อ………………………………                 นามสกุล…………………………………  

สถานะ  

         เจาของรานคา 

                       ลูกจาง 

1.2 ชื่อรานคา/ประเภทรานคา………………………………………………………………………………... 

1.3   ระยะเวลาเปดทําการ (นับตั้งแตมาอยูที่นี่) …………..ป………เดือน………. 

1.4  ทานเคยมีประสบการณในการจําหนายอาหารในโรงอาหารอื่นทั้งในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยหรือที่อื่น 

       หรือไม  

                      ไมเคย                    

                      เคย       โปรดระบุ 

………………………………………………………………………………… 

 
สวนที่ 2 ขอมูลรานคา 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปนจริง 

2.1 ทานมีการปรุงอาหารที่ใด 

(___)  ในรานคา    

(___) นอกรานคา                

(___) ปรุงจากสถานที่อื่นที่ไมใชบริเวณโรงอาหาร 

2.2 ทานมีการลางภาชนะที่ใชแลวที่ใด 

(___)  ในรานคา 

(___)  นอกรานคา 

(___)  มีที่ลางจานรวม 

2.3 จากขอ 2.1 ทานคิดวาการลางภาชนะลักษณะดังกลาวมีความสะดวกมากนอยเพียงใด 

(___)  มาก               (___) ปานกลาง          (___) นอย เพราะ ………………………… 

แบบสอบถามสําหรับรานคา 
หัวขอการศึกษาการจัดการโรงอาหารภายในจฬาลงกรณมหาวิทยาลยั 



168 

 

 

2.4 ทานคิดวาพื้นที่รานคาของทานเพียงพอตอการใชงานหรือไม 
(___)  เพียงพอ 

(___)  ไมเพียงพอ 

2.5 ทานตองการพื้นที่รานคาเพิ่มหรือไม 
(___)  ตองการ   

(___)  ไมตองการ 

2.6   หากทานตองการพื้นที่รานคาเพิ่มทานยินยอมที่จะจายคาเชาเพิ่มหรือไม 

 (___)  ใช               (___) ไมใช   

2.7  ปจจุบันโรงอาหารที่ทานทําอยูมีระบบการจายเงินอยางไร 

 (___)  เงินสด         (___) คูปอง 

2.8   ทานพึงพอใจกับระบบการจายเงินของทานในระดับใด 

 (___) ดี                 (___) พอใช          (___) ตองปรับปรุง  

2.9 ปจจุบันมีบุคคลภายนอกมาใชบริการเปนจํานวนเทาใด 

 (___) มาก   (___) นอย (___) ปานกลาง 

2.10 ทานมีความคิดเห็นอยางไรหากใหทานขายอาหารใหกับบุคคลภายนอกในราคาที่สูงกวาบุคคลภายใน
มหาวิทยาลัย โดยที่ทานอาจตองเสียคาดําเนินการในชวงแรก เชน คาคูปอง คาบัตรเฉพาะของบุคคล

ในมหาวิทยาลัย  

(___) เห็นดวย (___) ไมเห็นดวย 

      2.11 ปจจุบันทานตองเสียคาใชจายในสวนใดบาง 

(___)  คาไฟฟา 

(___)  คาน้ําประปา 

(___)  คาเก็บขยะ 

(___)  คาจัดการของเสีย ถังดักไขมัน บอเกรอะ  

(___)  คาทําความสะอาด  

(___)  คาบํารุงซอมแซมโรงอาหาร 

(___)  คาบํารุงซอมแซมระบบไฟฟา ประปา แสงสวาง 

(___)  คาบํารุงซอมแซมปลองดูดควัน 

(___)  อื่นๆ โปรดระบุ 

………………………………………………………………………………………… 

     2.12 ทานคิดวาคาใชจายจากขอ 2.11 มีความเหมาะสมหรือไม 

(___) เหมาะสม                 (___) ไมเหมาะสม         เพราะ……………………………. 

     2.13 ทานคิดวาราคาคาเชาในปจจุบันมีความเหมาะสมหรือไม 

(___) เหมาะสม                 (___) ไมเหมาะสม         เพราะ…………………………… 
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     2.14 ทานคิดวาทางมหาวิทยาลัย/คณะ ใหความสําคัญ ดูแล เอาใจใส โรงอาหารมากนอยเพียงใด 

(___) มาก           (___) ปานกลาง          (___) นอย 

2.15 หากเปนไปไดทานอยากไดรูปแบบการใหบริการเปนแบบใด 

      2.15.1   การลางจาน  

              (___)  ซื้อจานแยก ลางจานแยก บริเวณพื้นที่รานคา 

              (___)  ซื้อจานแยก ลางจานแยก บริเวณพื้นที่ลางจานรวม 

              (___)  ซื้อจานรวม ลางจานรวม บริเวณพื้นที่ลางจานรวม จายเงินเทากัน 

              (___)  ซื้อจานแยก ลางจานรวม จายเงินตามปริมาณจาน 

2.15.2 การกําจัด ขยะ/ของเสีย/เศษอาหาร 

(___)  รานคาจัดการเอง 

(___)  คณะ/มหาวิทยาลัยจัดการให รานคาจายเงิน 

2.15.3 การแตงกายใหถูกสุขลักษณะ 

(___)  รานคาจัดหาชุดเอง 

(___)  คณะ/มหาวิทยาลัยจัดหาชุดให รานคาจายเงิน   

คําแนะนํา/ขอเสนอแนะ 

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

____________ 
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สวนที่ 3 ขอมูลดานคุณลักษณะเชิงคุณภาพที่ทางมหาวิทยาลัย/คณะ มีการจัดเตรียมใหกับโรงอาหาร 
หรือ รานคา 
เกณฑในการประเมินแบงออกเปนทั้งหมด 5 เกณฑ ดังนี้ 

5 หมายถึง  ดีมาก หรือ เห็นดวยอยางยิ่ง  2  หมายถึง  ยังไมดีเทาที่ควร หรือ ไมเห็นดวย  

4 หมายถึง  ดี หรือ เห็นดวย                                     1   หมายถึง  ตองปรับปรุงแกไข หรือ ไมเห็นดวยอยาง

ยิ่ง 

3 หมายถึง  พอใช หรือ ปานกลาง 

คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองวางที่ตรงตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

หัวขอประเมิน ระดับคะแนน หมายเหตุ 

1 2 3 4 5 

3.1 การดูแลบํารุงรักษาสภาพดานกายภาพ       

3.1.1  สภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป ( พื้น 

ผนัง เพดาน ประตู ฯลฯ ) 

      

3.1.2  พื้นที่มีเพียงพอตอการใชบริการ       

3.1.3   การระบายอากาศ       

3.1.4   ระบบแสงสวาง       

3.1.4  ระบบปรับอากาศ (ถามี)       

3.1.6  ระบบปองกันอัคคีภัย       

3.1.7  ระบบรักษาความปลอดภัย       

3.1.8  การจัดการขยะ เศษอาหาร และของเสียตางๆ       

3.1.9  การจัดโตะสําหรับวางภาชนะที่ใชแลว       

3.1.10 โตะ, เกาอี้ ที่นั่งรับประทานอาหารอยูสภาพดี       
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สวนที่ 4 งานบริการทั่วไป 
เกณฑในการประเมินแบงออกเปนทั้งหมด 5 เกณฑ ดังนี้ 

5 หมายถึง  ดีมาก หรือ เห็นดวยอยางยิ่ง  2  หมายถึง  ยังไมดีเทาที่ควร หรือ ไมเห็นดวย  

4 หมายถึง  ดี หรือ เห็นดวย      1   หมายถึง  ตองปรับปรุงแกไข หรือ ไมเห็นดวย

อยางยิ่ง 

3      หมายถึง  พอใช หรือ ปานกลาง 

คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองวางที่ตรงตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

 

 
คําแนะนํา/ขอเสนอแนะ 
__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________ 

 

      

  

 

หัวขอประเมิน ระดับคะแนน หมายเหตุ 

1 2 3 4 5  

        4.1   งานบริการทั่วไป       

4.1.1   การดูแลความสะอาดของพื้น ผนัง เพดาน        

4.1.2  การดูแลความสะอาดของโตะ เกาอี้ ที่นั่ง

รับประทานอาหาร 

      

4.1.3  การดูแลความสะอาดของรานคา       

4.1.4  มีระบบรักษาความปลอดภัยภายในโรงอาหาร       

4.1.5  ไมมีปญหาเรื่องสัตวและแมลงรบกวน       

4.1.6  ไมมีปญหาเรื่องขยะ ของเสียตางๆ       

4.1.7  ไมมีปญหาเรื่องกลิ่น        

4.1.8  พื้นที่โดยรอบมีการดูแลจัดการที่ดี       
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ภาคผนวก ค 
 

 

 

 
_________________________________________________________________________________ 
 
สวนที่ 1  ขอมูลสวนบุคคลทั่วไป 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปนจริง 

1.    เพศ 

   ชาย           หญิง 

2. สถานะ/อาชีพ 

   อาจารย             บุคคลากร                นิสิต   

   ผูมาติดตอ           บุคคลภายนอก         อื่นๆ……………………………….. 

 

3. สังกัด/คณะ/หนวยงาน ของทานคือ 

…………………………………………………………………………... 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------ 
สวนที่ 2      ขอมูลพฤติกรรมการใชบริการโรงอาหาร 
คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปน 

 

1.  โรงอาหารที่ทานใชบริการบอยมากที่สุดคือ (กรุณาเรียงลําดับจากมากไปนอยตั้งแต 1 – 5)  

        ____   โรงอาหารอาคารมหิตราธิเบศร                              ____    โรงอาหารอาคารจุลจักรพงษ  

               ____   โรงอาหารอาคารพินิตประชานารถ                         ____    โรงอาหารสํานักงาน มหาวิทยาลัย 

               ____   โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร                          ____    โรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

               ____   โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร                             ____    โรงอาหารหอพักนิสิต (ตึกจําป) 

               ____   โรงอาหารคณะสถาปตยกรรมศาสตร                      ____    โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน 9 

2.   ทานใชบริการโรงอาหารชวงเวลาใดมากที่สุด 

          เชา                                    กลางวัน                                        เย็น        

3.  จํานวนที่เขามาใชบริการ (วัน/สัปดาห) 

   1          2          3         4           5           มากกวา 5 

 

 

______________________________________________________________________________________ 

แบบสอบถามสําหรับผูใชบริการโรงอาหาร 
ในหวัขอการศกึษาการจัดการโรงอาหารภายในจฬุาลงกรณมหาวิทยาลยั 
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สวนที่ 3 ขอมูลดานคุณลักษณะเชิงคุณภาพ 
เกณฑในการประเมินแบงออกเปนทั้งหมด 5 เกณฑ ดังนี้ 

5 หมายถึง  ดีมาก หรือ เห็นดวยอยางยิ่ง          2  หมายถึง  ยังไมดีเทาที่ควร หรือ ไมเห็นดวย  

4 หมายถึง  ดี หรือ เห็นดวย                                     1   หมายถึง  ตองปรับปรุงแกไข หรือ ไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

 3 หมายถึง  พอใช หรือ ปานกลาง 

 

คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองวางที่ตรงตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 

หัวขอประเมิน ระดับคะแนน หมายเหตุ 

1 2 3 4 5 

1. การดูแลบํารุงรักษาสภาพดานกายภาพ       

1.1  สภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป ( พื้น ผนัง 

เพดาน ประตู ฯลฯ ) 

      

1.2  พื้นที่มีเพียงพอตอการใชบริการ       

1.3   การระบายอากาศ       

1.4   ระบบแสงสวาง       

1.5  ระบบปรับอากาศ (ถามี)       

1.6  ระบบปองกันอัคคีภัย       

1.7  ระบบรักษาความปลอดภัย       

1.8  การจัดการขยะ เศษอาหาร และของเสียตางๆ       

1.9  การจัดโตะสําหรับวางภาชนะที่ใชแลว       

1.10 โตะ, เกาอี้ ที่นั่งรับประทานอาหารอยูสภาพดี       
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เกณฑในการประเมินแบงออกเปนทั้งหมด 5 เกณฑ ดังนี้ 

5 หมายถึง  ดีมาก หรือ เห็นดวยอยางยิ่ง          2  หมายถึง  ยังไมดีเทาที่ควร หรือ ไมเห็นดวย  

4 หมายถึง  ดี หรือ เห็นดวย                                     1   หมายถึง  ตองปรับปรุงแกไข หรือ ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

3 หมายถึง  พอใช หรือ ปานกลาง 
 
คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองวางที่ตรงตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

 
 
สวนที่ 4 คําแนะนํา/ขอเสนอแนะ 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

หัวขอประเมิน ระดับคะแนน หมายเหตุ 

1 2 3 4 5 

2.  งานบริการทั่วไป       

2.1  การดูแลความสะอาดของพื้น ผนัง เพดาน        

2.2  การดูแลความสะอาดของโตะ เกาอี้ ที่นั่งรับประทานอาหาร       

2.3  การดูแลความสะอาดของรานคา       

2.4  มีระบบรักษาความปลอดภัยภายในโรงอาหาร       

2.3  ไมมีปญหาเรื่องสัตวและแมลงรบกวน       

2.4  ไมมีปญหาเรื่องขยะ ของเสียตางๆ       

2.5 ไมมีปญหาเรื่องกลิ่น        

2.6  พื้นที่โดยรอบมีการดูแลจัดการที่ดี       

3.  งานบริการโรงอาหาร       

3.1  ผูใหบริการมีการแตงกายที่สะอาดถูกสุขลักษณะ       

3.2  ผูใหบริการมีความสุภาพและมารยาทที่ดีในการใหบริการ       

3.3  ผูใหบริการเพียงพอตอผูใชบริการ       

3.4  การใหบริการมีความสะดวกรวดเร็ว       

3.5  อาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ       

3.6  ภาชนะที่ใสอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ       

3.7  ปริมาณอาหารเหมาะสมกับราคา       
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ 

นางสาวนุชจรีย สมบัตินา เกิดวันที่ 4 กันยายน 2525 ที่จังหวัดชุมพร สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาภาษาอังกฤษธุรกิจ คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต เมื่อป 2550 

และศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชาสถาปตยกรรม ภาควิชาสถาปตยกรรมศาสตร คณะสถาปตยกรรม

ศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ภาคปลายปการศึกษา 2552 

 ประสบการณการทํางาน ป 2550 เจาหนาที่ประสานงานโครงการอาคารเขียว ที่บริษัทจอนสัน 

คอนโทรลส อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด ถึงป 2553 ปจจุบันทํางานที่บริษัท ฮันนีเวลล ซิสเต็มส (ประเทศไทย) 

จํากัด 
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