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บทที่  1 

บทนํา 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 โรงอาหารเปนสถานที่สําหรับใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม โดยภายในโรงอาหารมีการประกอบ

กิจกรรมหลักๆไดแก การประกอบอาหาร จําหนายอาหาร  จัดเก็บวัสดุ อุปกรณ และวัตถุดิบในการประกอบ

อาหาร และยังเปนสถานที่สําหรับรับประทานอาหารอีกดวย ซึ่งกิจกรรมที่มีการปฎิบัติในโรงอาหารเหลานี้ลวน

แลวแตเปนส่ิงที่เส่ียงตอสุขอนามัยของผูรับบริการโดยตรง เพราะโรงอาหารเปนสถานที่ที่มีเศษอาหาร ขยะมูล

ฝอย และส่ิงปฎิกูล ทั้งที่เกิดจากการกระบวนการประกอบอาหาร และจากการเหลือทิ้งของผูบริโภค ซึ่งส่ิงเหลานี้

ลวนแลวแตเปนแหลงสะสมของเชื้อโรค สัตวและแมลงที่เปนพาหะนําโรคตางๆ เชน นก หนู แมลงสาบ เปนตน 

นอกจากนั้นในกระบวนการประกอบอาหารก็อาจมีส่ิงปนเปอนตางๆเขาสูอาหารไดงาย หากไมมีการปองกันและ

ควบคุม ดูแลที่ดี ทั้งในสวนของสถานที่ สุขลักษณะสวนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค และ การทํา

ความสะอาดสถานที่ วัตถุดิบ และวัสดุอุปกรณที่ใช นอกจากนั้นส่ิงที่เห็นไดอยางชัดเจน หากโรงอาหารขาดการ

จัดการที่ดีคือภาพลักษณขององคกร  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปนสถาบันอุดมศึกษาแหงแรกของประเทศไทย  ปจจุบันจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยถือไดวาเปนสถาบันการศึกษาขนาดใหญตั้งอยูใจกลางยานธุรกิจ1มีจํานวนนิสิต คณาจารย และ

บุคคลากรเปนจํานวนมาก  จากจํานวนพื้นที่ และ ประชากรจํานวนมากทําใหจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยมีโรง

อาหารกระจายอยูตามพื้นที่ตางๆภายในมหาวิทยาลัยเพื่ออํานวยความสะดวกและเปนสวัสดิการใหกับนิสิต 

คณาจารย และเจาหนาที่ในมหาวิทยาลัยที่อยูตามคณะและหนวยงานตางๆ โรงอาหารในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยจึงเปนโรงอาหารที่ตองรองรับผูใชบริการเปนจํานวนมากในแตละวัน จึงถือไดวาเปนสถานที่หนึ่งที่มี

ความสําคัญ หากไมไดรับการจัดการที่ดีก็จะสงผลเสียตอสุขภาพของนิสิต คณาจารย และบุคลากรในระยะยาว 

ดังนั้นความรูความเขาใจถึงรูปแบบการจัดการของโรงอาหารของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยและปญหา

ที่เกิดขึ้น จะนําไปสูแนวทางการจัดการโรงอาหารที่มีประสิทธิภาพตอไป 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.  เพื่อศึกษาสภาพทางกายภาพของโรงอาหารในปจจุบัน  

2.  เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการโรงอาหารภายในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  

2.  เพื่อเสนอแนะแนวทางการจัดการโรงอาหารของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

                                                  
 1 บัณฑิต จุลาสัย และเสริชย โชติพานิช. การบริหารทรัพยากรกายภาพ. กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2547.  
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

 ทําการศึกษาโรงอาหารที่ตั้งอยูในพื้นที่เขตการศึกษาของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และเปนโรงอาหาร

ที่มีการแยกพื้นที่โรงอาหารออกจากพื้นที่อื่นๆอยางชัดเจน จํานวนทั้งหมด 9 แหง 

1.4 วิธีการดําเนนิการวิจัย 
1. การศึกษาสํารวจขอมูล 

1.1 ขอมูลปฐมภูมิ 

1.1.1 สํารวจลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร 

1.1.2  สํารวจความคิดเห็นของผูประกอบการรานคาและผูใชบริการ 

1.1.2 สังเกตการณลักษณะการใชงานของผูใช 

1.1.3 สัมภาษณบุคลากรที่รับผิดชอบในการดูแลโรงอาหาร 

 1.2 ขอมูลทุติยภูมิ 

           1.2.1 เอกสารและรายงานที่เกี่ยวของ เชน รายงานการประชุม ประกาศ ขอกําหนด          

                                        กฎระเบียบตางๆที่เกี่ยวของกับโรงอาหาร 

1.2.2 บทความและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2.  รวบรวมและจําแนกขอมูลจากการศึกษาสํารวจ 

  2.1 วิเคราะหขอมูลเพื่อหาปญหาและสาเหตุของปญหาตางๆ 

  2.2 สรุปผลการศึกษาและเสนอแนะแนวทางการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณ        

        มหาวิทยาลัย 

1.5 คําจํากัดความที่ใชในการวิจัย 
 โรงอาหาร หมายถึง สถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร รวมทั้งยังเปนที่สําหรับรับประทานอาหาร

ของ บุคลากร คณาจารย และ นิสิต ในมหาวิทยาลัย 

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.  ทราบถึงสภาพทางกายภาพของโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยในปจจุบัน 

2.  ทราบถึงรูปแบบการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

3.  ทราบถึงแนวทางการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

1.7 ขอเสนอแนะ  
 1.  แนวทางการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยที่ดีตอไปในอนาคต 
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บทที่  2 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 ในการศึกษาการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ แบง

ไดเปน 4 หัวขอ ประกอบดวย 

2.1 ทฤษฎีการบริหารทรัพยากรกายภาพ  
2.1.1 นิยามและความหมายของ (Facility)  

Facility หมายถึง ส่ิงปลูกสราง สถานที่และบริเวณ อุปกรณตางๆ รวมทั้งงานบริการที่เกิดขึ้นภายในสิ่ง

ปลูกสรางหรืออาคารนั้นๆที่อํานวยหรือส่ิงเสริมใหการทํางานขององคกรในอาคารนั้น ดําเนินหรือเปนไปได 

โดยรวมเรียกวา “ระบบกายภาพ”1 

ระบบกายภาพ แบงเปน 2 องคประกอบหลักคือ  

1. ทรัพยากรกายภาพ ไดแก อาคาร พื้นที่อาคาร ระบบประกอบอาคาร พื้นที่และบริเวณโดยรอบ ภูมิ

ทัศนและสวน  สวนแบงและตกแตงภายในพื้นที่ (Fitting-out) รวมถึงเฟอรนิเจอรและอุปกรณภายในอาคาร 

2. งานปฎิบัติการ/บริการ หมายถึง การดําเนินงานเพื่อประกอบและรองรับการใชทรัพยากร   กายภาพ 

ไดแก  งานดูแลรักษาอาคาร งานบริการอาคาร งานบริการเฉพาะ  
2.1.2 บทบาทของระบบกายภาพที่มีผลตอองคกร  

ส่ิงสําคัญของการบริหารทรัพยากรกายภาพ2 คือ การจัดใหเกิดการใชระบบกายภาพ/ทรัพยากร

กายภาพอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด ซึ่งจะเกิดขึ้นไดก็ตอเมื่อ ระบบกายภาพ/ทรัพยากรกายภาพ สามารถทํางาน

สอดคลองกับวัตถุประสงคการใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ แตทั้งนี้วัตถุประสงคการใชระบบกายภาพ/ทรัยากร

กายภาพ มีความแปรผันหรือ ขึ้นอยูกับประเภทธุรกิจขององคกร/ทรัพยากรกายภาพ ตลอดจนนโยบายและ

วัฒนธรรมองคกร จึงทําใหระบบกายภาพ มีบทบาทหนาที่ขององคกรที่แตกตางกันไป จําแนกไดเปน 2 ลักษณะ

คือ  

 ลักษณะที่ 1 ทรัพยากรกายภาพเปนสวนหรือทรัพยากรสนับสนุนขององคกร ทําหนาที่สนับสนุนการ

ทํางานหรือกิจกรรมหลักขององคกร ซึ่งจะถูกมองวาเปน ‘ตนทุน’ ขององคกร การบริหารจัดการใหระบบกายภาพ

มีประสิทธิภาพสูงสุดและตนทุนที่ต่ํา จึงเปนแนวทางสําคัญของการบริหารทรัพยากรกายภาพ ของระบบ

กายภาพที่เขาขายลักษณะนี้   

 ลักษณะที่ 2 : ระบบกายภาพเปนสวนหนึ่งของ Core resource พบไดในองคกรที่ทําธุรกิจจากการใช

ประโยชนทรัพยากรกายภาพ/อาคาร/อสังหาริมทรัพย เชน โรงแรม หางสรรพสินคา เซอรวิสอพารทเมนท เปนตน 

ในกรณีนี้ ระบบกายภาพ เปนสวนหนึ่งของปจจัยการผลิต หรือในการดําเนินธุรกิจขององคกร การบริหาร

ทรัพยากรกายภาพเปนสวนงานสําคัญเกี่ยวพันกับ รายได ผลประกอบการ ความสามารถในการแขงขันและ

                                                  
 1 เสริชย โชติพานิช. การบริหารทรัพยากรกายภาพ: หลักการและทฤษฎี. กรุงเทพมหานคร: โรงพมิพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2553.  

 2 เร่ืองเดียวกัน 
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ความอยูรอดของธุรกิจขององคกร  งานและผูบริหารงานบริหารทรัพยากรกายภาพของระบบกายภาพลักษณะนี้ 

มักเปนบุคคลสําคัญ และมีสวนรวมในการวางแผนธุรกิจเสมอ  
2.1.4 หลักการบริหารทรัพยากรกายภาพ 3 
 การบริหารทรัพยากรกายภาพสามารถแบงไดเปน 2 สวนหลัก ไดแกสวนบริหารจัดการ และสวนจัดการ

งานปฎิบัติการ  

 สวนบริหารจัดการ (Strategic FM) เปนสวนทําหนาที่ดานการกําหนดนโยบาย วางแผน จัดการแผน 

และดําเนินการในระดับยุทธศาสตรและกลยุทธิ์ เพื่อใหองคกรมีทรัพยากรกายภาพที่เพียงพอ และสามารถใช

อยางมีประสิทธิภาพในระยะกลางและระยะยาว 

สวนจัดการงานปฎิบัติงาน (Operational FM) เปนสวนที่ทําหนาที่ในการจัดการงานในระดับปฎิบัติ 

ไดแก งานบริการอาคารสถานที่ เชน งานดูแลบํารุงรักษาอาคาร (Operations and Maintenance) งานรักษา

ความสะอาด งานรักษาความปลอดภัย และงานบริการอื่นๆตามความตองการเฉพาะของผูใชอาคารนั้น

 ในทางปฎิบัติ โครงสรางการดําเนินการ FM ประกอบดวย 3 สวนงานสําคัญ คือ  

 1. สวนวางแผน เปนสวนที่เกี่ยวของกับการกําหนดนโยบาย ยุทธศาสตร กลยุทธิ์ ทิศทาง และแผนงาน

ขององคกร 

 2. สวนงานจัดการ เปนสวนที่เกี่ยวของกับ การจัดการ ประสานงาน ควบคุม กํากับ ประเมินผล เพื่อให

การดําเนินการดานกายภาพเปนไปอยางสะดวกราบรื่นและตามแผน 

 3.สวนปฎิบัติงาน เปนสวนที่ทําใหการบริหารทรัพยากรกายภาพมีผลเปนรูปธรรม คือ อาคารสถานที่มี

สภาพตามความตองการขององคกรและผูใชงาน งานสวนนี้ตองการผูดําเนินการหรือผูปฎิบัติงาน  

2.2 การสุขาภิบาลอาหาร 4 

 การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัยจากเชื้อโรคพยาธิและ

สารเคมีที่เปนอันตรายหรืออาจเปนอันตรายตอรางกายและการดํารงชีวิตของมนุษยรวมทั้งการควบคุมอนามัย

ส่ิงแวดลอมดวย ในดานการปฎิบัติงาน จะตองทําการควบคุมส่ิงตางๆดังตอไปนี้ สถานที่ประกอบอาหาร อาหาร 

เครื่องมือเครื่องใชอุปกรณตาง น้ําดื่มน้ําใช ผูประกอบอาหารและสัมผัสอาหาร 

การที่จะดําเนินงานทั้ง 5 ประการไดดี จะตองมีการอบรมพนักงานและการใหสุขศึกษาอยางตอเนื่อง 

และผูบังคับบัญชาระดับหัวหนาของแตละหนวยงานจะตองใหความรวมมืออยางใกลชิด 
1. การควบคุมความสะอาดสถานที่บริการอาหาร  
1.1   สถานประกอบอาหาร จะตองจัดใหถูกสุขลักษณะ ดังตอไปนี้ 

1.1.1 ตัวอาคารจะตองมีสภาพมั่งคงแข็งแรง มีสภาวะของอนามัยส่ิงแวดลอมดี สามารถ

ปองกันแมลงวันและสัตวตางๆไมใหเขามาสูสถานบริการอาหารได 

                                                  
 3 เสริชย โชติพานิช. การบริหารทรัพยากรกายภาพ: หลักการและทฤษฎี. กรุงเทพมหานคร: โรงพมิพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2553.  

 4 ศรีธนัช จาติเกตุ. ครัวมาตรฐาน. กรุงเทพมหานคร, 2534.  
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1.1.2 พื้นสะอาด ควรเปนกระเบื้อง ไมมีรอยแตกราว แตกชํารุด ลางดวยผงซักฟอก น้ํายาฆา

เชื้อโรคและน้ํารอนทุกวัน 

1.1.3 ฝาผนังกระเบื้อง  ไมมีรอยแตกราว ชํารุด  

1.1.4 มีการถายเทอากาศที่ดี มีแสงสวางเพียงพอ  

1.1.5 หองประกอบอาหารจําตองมีความเย็นระหวาง 20องศา ถึง 22 องศา 

1.1.6 อาหารที่ผลิตแลว จะตองเก็บไวในหองเย็นที่มีอุณหภูมิไมเกินกวา 7 องศา แตที่เหมาะ

ที่สุดคือ 4 องศา ตามมาตรฐานองคการอนามัยโลก 

1.1.7 การระบายอากาศ บริเวณหุงตม ตองมีที่สําหรับดูดควันออกไปนอกอาคาร ทําความ

สะอาดไขมันที่สําหรับดูดควัน ดวยน้ํายาเคมี มีพัดลมดูดอากาศไปนอกอาคารที่บริเวณ

หองลางภาชนะ 

1.1.8 ตองทําความสะอาดทอระบายน้ําทุกวัน อยางนอยวันละ 2 ครั้ง 

1.1.9 ติดตั้งอางลางมือ สบูเหลว กระดาษเช็ดมือ ไวใหผูประกอบอาหารและผูสัมผัสอาหาร 

ตามจุดตางๆใหเพียงพอ  

1.1.10 การกําจัดขยะมูลฝอย ตองมีถังขยะไวประจําโตะของผูประกอบอาหารทุกแหง ถังควร

เปนถังพลาสติกที่มีคุณภาพดี มีถุงพลาสติกใสไวในถุงเมื่อขยะเต็มพนักงานรักษา

ความสะอาดจะตองรวบปากถุงและมัดดวยเชือกใสรถเข็นไปไวที่หองทิ้งขยะ 

1.1.11 ทอระบายน้ําจะตองมีทางลาดเปนตัวยู น้ําจึงจะไหลสะดวกและทําความสะอาดไดงาย 

ถาทําทอระบายน้ําส่ีเหล่ียม ความสกปรกโดยเฉพาะไขมันจะติดตามมุม การลางทํา

ความสะอาดไมสะดวก ความสกปรกจะสะสมมากขึ้นทุกวัน 

1.2 อาหาร อาหารที่นํามาประกอบจะตองสด สะอาดไมมีการปนปลอม ไมมีสารอันตรายชนิดตางๆ

เจือปน ไมใชสารปรุงแตงอาหารหรือถนอมอาหารที่เปนพิษ เก็บไวในภาชนะที่สะอาดและปองกันส่ิงสกปรกตางๆ

ได พรอมทั้งนําไปเก็บไวในสถานที่และอุณหภูมิที่เหมาะแกอาหารแตละชนิด  

1.3 เครื่องมือเครื่องใช หมายถึง วัสดุตางๆที่ถูกสุขลักษณะ ทําความสะอาดงาย ไมมีสวนละลายปน 

กับอาหารขณะปรุง ไมมีสวนที่ละลายปนกับอาหาร เม่ือนํามาใสอาหาร เชน เตาหุงตม เตาอบ กาน้ําชา กระติก

ใสซุปและเครื่องหั่น เปนตน 

1.4 น้ําดื่ม น้ําใช ตองเปนน้ําประปาที่ผานกรรมวิธีในการกรองอยางถูกตองและใชคลอรีน เปนตัวฆา

เชื้อในน้ํา น้ําประปาที่ไดมาตรฐานเหมาะสําหรับดื่มและระกอบอาหารจะตองมีคลอรีนหลงเหลือ อยูในน้ํา 0.2 พี

พีเอ็ม – 0.5 พีพีเอ็ม  

1.5 บุคคลผูประกอบการคาอาหาร ผูประกอบอาหารและผูเสิรฟ จะตองเปนผูที่มีสุขวิทยาสวน 

บุคคลดี แตงกายดวยเสื้อผาที่สะอาด อาบน้ํากอนปฎิบัติงาน เล็บมือตัดส้ัน ลางมือดวยสบูเหลว   และจุมมือใน

น้ํายาบอยๆ เม่ือเจ็บไขตองหยุดพักรักษาตัวใหหายเสียกอน เปนตน  
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2.4 ระบบการบริหารจัดการและดูแลรักษาอาคารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
การศึกษาเรื่องระบบบริหารอาคารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย จํานวน 12 อาคาร5 พบวามีระบบบริหาร

จัดการ 4 แบบ คือ 

1. แบบ  ก: การบริหารจัดการและการดําเนินงานดานอาคารสถานที่เปนหนาที่ของเจาหนาที่ของ

หนวยงาน และของมหาวิทยาลัยดําเนินการเองเกือบทั้งหมด ยกเวนงานที่ตองการผูเชี่ยวชาญเฉพาะ เชน การ

ดูแลรักษาและซอมลิฟทเปนการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ ระบบบริหารจัดการ และดูแลรักษา

อาคารประเภทนี้ เปนแบบราชการทั่วไป แบบนี้มีคาใชจายต่ําและมีประสิทธิภาพต่ํา 

2. แบบ ข: งานปฎิบัติการสวนใหญจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและ

คุณภาพของงานและเพื่อลดคาใชจาย โดยเฉพาะภาระคาใชจายผูกพัน และอาจเปนเพราะอาคารในความดูแลมี

ขนาดใหญ หรือจํานวนเพิ่มขึ้น ทําใหเจาหนาที่ของหนวยงานไมสามารถดูแลไดอยางทั่วถึง  การบริหารจัดการ

แบบนี้มีคาใชจายปานกลางแตคุณภาพการทํางานไมแนนอน ขึ้นอยูกับการควบคุมของหนวยงานที่มีหนาที่ใน

การบริหารจัดการและดูแลอาคาร 

3. แบบ ค: งานดําเนินการดานอาคารสถานที่ จัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการทั้งหมด แตการ

บริหารจัดการยังเปนหนาที่ความรับผิดชอบของเจาหนาที่หนวยงาน การบริหารแบบนี้มีคาใชจายปานกลางและ

มีประสิทธิภาพสูง 

4. แบบ ง:  งานระดับบริหารจัดการและงานระดับปฎิบัติการจะจัดจางบริษัทภายนอกดําเนินการทั้งหมด 

โดยที่แตละระบบใหประสิทธิภาพ และคาใชจายในการดําเนินการแตกตางกันไป ซึ่งแบบนี้มีคาใชจายสูงและให

คุณภาพการทํางานสูง 

นโยบายในการบริหารอาคาร มีความหลากหลายตามปจจัยดังนี้ 

- นโยบายของมหาวิทยาลัย และหนวยงานเจาของอาคาร 

- ระบบบริหารของมหาวิทยาลัย และหนวยงาน 

- ลักษณะอาคาร 

นโยบายในการบริหารจัดการอาคารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มี 2 ลักษณะ คือ  

1. อาคารที่มีนโยบายในการจัดการที่ชัดเจน มีการกําหนดแนวทาง และวัตถุประสงคในการใช

งาน และการจัดการผลประโยชนที่ชัดเจน  

2. อาคารที่ไมมีนโยบาย หรือมีนโยบายในการจัดการอาคารที่คลุมเคลือไมชัดเจน เนื่องจาก

เปนอาคารที่ไมมีหนวยงานดานอาคารสถานที่โดยเฉพาะ และ เปนอาคารที่หนวยงานผูใชอาคารมีสวนงานดาน

อาคารสถานที่แตไมไดรับความสําคัญหรือไมมีบุคลากรเฉพาะดาน 

ปญหาที่เกี่ยวของกับการบริหารจัดการและดูแลรักษาอาคารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีดังตอไปนี้ 

                                                  
 5 บัณฑิต จุลาสัย และเสริชย โชติพานิช. การบริหารทรัพยากรกายภาพ. กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2547.  
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1. ปญหาดานการบริหารจัดการอาคาร ไดแก การขาดหนวยงานบริหารจัดการอาคารในแตละ

อาคาร การขาดศูนยบริหารจัดการอาคารของมหาวิทยาลัย การขาดบุคลากรที่มีความรูความชํานาญดานการ

บริหารจัดการและดูแลรักษาอาคาร และการขาดฐานขอมูลสําหรับการวางแผนและจัดการ 

2. ปญหาดานคุณภาพในการดําเนินงาน ไดแก การขาดมาตรฐานในการทํางาน การขาดระบบ 

ควบคุม และติดตามการทํางานที่ชัดเจนแนนอนและสามารถตรวจสอบได 
2.5 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปติพันธ และคณะ ไดทําการศึกษาเกี่ยวกับการจัดทําระบบความปลอดภัย

อาหารของโรงอาหารรวมในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย6 โดยทําการศึกษาโรงอาหารรวมทั้งหมด 6 แหง ผล

การศึกษาสรุปไดประเด็นปญหาสําคัญที่พบ คือ 1) โครงสรางของโรงอาหารไมเอื้ออํานวยในการปองกันดาน

ความปลอดภัยอาหารเนื่องจากบริเวณหลังรานคาแคบและเปนที่โลงไมมีหลังคากันแดดและฝน รานคามีการใช

รมหรือผาใบปดกั้นไมสามารถลดการปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ 2) สุขภิบาลและสิ่งแวดลอมพบวามี

ปญหาเรื่อง ทอระบายน้ํามีกล่ิน บอดักไขมันอุดตัน เครื่องดูดควันทํางานไมเพียงพอ และการจัดการขยะ 3) 

พบวามีการปนเปอนของสารเคมีหามใชในอาหารและเครื่องดื่ม 4) พบวาพฤติกรรมของผูประกอบการเสี่ยงตอ

การปนเปอน 5) การเฝาระวังความปลอดภัยของอาหารในโรงอาหารไมเปนภาคบังคับ 6) อาจมีการนําแรงงาน

ตางดาวมาทํางานในโรงอาหาร 

อนงคทิพย โตวานิชกุล ไดทําการศึกษาการบริหารจัดการทรัพยากรกายภาพสําหรับสถาบันราชภัฎ

สวนดุสิต7 ผลการศึกษาสรุปไดวาสถาบันมีหลายหนวยงานเกี่ยวของกับการจัดการใชพื้นที่และการดูแลอาคาร

สถานที่ จึงยากในการประสานงาน ทั้งการวางแผนและตรวจสอบการใชอาคารและการดูแลอาคารสถานที่ และ

สถาบันขาดบุคลากรที่มีความรูดานอาคารสถานที่พอเพียงและมีเวลารับผิดชอบโดยตรงในเชิงปองกันปญหา 

ดังนั้นสถาบันควรมีหนวยงานกลางของสถาบันรับผิดชอบงานบริหาร เพื่อเปนศูนยกลางในการประสานงานและ

วางแผนในภาพรวมทั้งสถาบัน กําหนดนโยบายและมาตรฐานการดําเนินงาน จัดทําระบบฐานขอมูล และมี

หนวยงานเจาของพื้นที่รับผิดชอบงานจัดการ ดูแลรักษาและบริการ เพื่อใหเหมาะสมกับการใชสอย 

พิชาทิพย ศิริพิบูลย ไดทําการศึกษาแนวทางการจัดการดานอาคารสถานที่สําหรับหนวยตรวจโรค

กองทัพบก8ผลการศึกษาสรุปไดวาลักษณะอาคารกรณีศึกษามีความพรอมที่จะรองรับภารกิจที่จะเพิ่มขึ้นตาม

นโยบายใหม แตการดูแลรักษาอาคารสถานที่ของหนวยตรวจโรคกองทัพบกในปจจุบันยังไมเหมาะสม ดังนั้น

เพื่อใหสอดคลองกับโครงสรางและภารกิจของหนวยงาน จึงควรดําเนินการดูแลรักษาอาคารสถานที่ในลักษณะ

วางแผนระยะยาว โดยเนนในเชิงปองกันมากกวาเสียแลวจึงซอมแซม และลดขั้นตอนการดําเนินงานที่ซับซอน

                                                  
 6 ทิพยเนตร อิรินปติพันธ, “โครงการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหารของโรงอาหารรวมในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,” 

คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 

 7 อนงคทิพย โตวานิชกุล, “ การบริหารจัดการทรัพยากรกายภาพสําหรับสถาบันราชภัฎสวนดุสิต,” (วิทยาพนธปริญญา

มหาบัณฑิต, คณะสถาปตยกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2547)  

 8 พิชาทิพย ศิริพิบูลย, “แนวทางการจัดการดานอาคารสถานที่สําหรับหนวยตรวจโรคกองทัพบก,” (วิทยานิพนธปริญญา

มหาบัณฑิต, คณะสถาปตยกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2548). 
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ของงานซอมแซมและบํารุงรักษาอาคารจากสวนกลางลงโดยการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ ซึ่งให

เจาของพื้นที่เปนผูดําเนินการและประสานงาน 

วีรทัศ วัชโรทัย ไดทําการศึกษาการบริหารจัดการและดูแลรักษาอาคารในอาคารสาขาธนาคารออมสิน9 

ผลการศึกษาสรุปไดวา การดูแลอาคารสถานที่ของธนาคารออมสินในปจจุบันยังไมเหมาะสม ทําใหอาคาร

สถานที่มีสภาพทรุดโทรม ซึ่งผลตอภาพพจนขององคกร ดังนั้นการนําเอาระบบบริหารทรัพยากรกายภาพมาใช

จึงเปนส่ิงจําเปนดวยคลอบคลุมทั้งดานงานบริการ ซอมบํารุง จัดการ และบริหาร และเพื่อใหสอดคลองกับ

โครงสรางองคกรของธนาคารออมสิน ควรแบงงานเปนสองระดับคือ สวนสาขาทําหนาที่ดูแลดานงานบริการ และ

ซอมบํารุงพื้นฐานเหมือนเดิม แตอยูภายใตการวางแผนและตรวจสอบที่เหมาะสม เพื่อใหไดมาตรฐานและมี

ประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น สวนกลางทําหนาที่ บริหาร และจัดการ ใหกับอาคารสาขาทั่วประเทศ 

  

  

 

 
 
 

                                                  
 9 วีรทัศ วัชโรทัย, “การบริหารจัดการและดูแลอาคารในอาคารสาขาธนาคารออมสิน,” (วิทยานิพนธปริญญามหาบัณฑิต

, คณะสถาปตยกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2545). 
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บทที่  3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

3.1 แนวคิดในการศึกษา  
 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยมีโรงอาหารหลายแหงกระจายอยูตามพื้นที่ตางๆในมหาวิทยาลัย ซึ่งพื้นที่ใน

จุฬาลงกรณนั้นมีทั้งพื้นที่เพื่อการพาณิชยและพื้นที่เพื่อการศึกษา ดังนั้นในการวิจัยนี้ผูวิจัยไดเลือกทําการศึกษา

โรงอาหารที่มีที่ตั้งอยูในพื้นที่เขตการศึกษาของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เพราะเปนโรงอาหารที่นิสิต คณาจารย 

และบุคคลากรมีการใชบริการมากที่สุด และเปนโรงอาหารที่มีการแยกพื้นที่โรงอาหารออกจากพื้นที่อื่นๆอยาง

ชัดเจน จํานวนทั้งหมด 9 แหง โดยแบงเปนโรงอาหารรวมอยูในความรับผิดชอบของสํานักบริหารระบบกายภาพ

จํานวน 5 แหง ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารรวมอาคาร

พินิตประชานารถ โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 และโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย โรงอาหารตาม

คณะตางๆในมหาวิทยาลัย จํานวน 3 คณะ ไดแก โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร โรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

และโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร และสุดทายคือโรงอาหารสําหรับที่พักอาศัยในมหาวิทยาลัยคือโรงอาหาร

หอพักนิสิต  

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาเพื่อคนหาคําตอบเกี่ยวกับสภาพทางกายภาพของโรงอาหารในปจจุบัน 

รูปแบบการจัดการโรงอาหาร ซึ่งการคนพบคําตอบดังที่กลาวมานี้สามารถนํามากําหนดเปนแนวทางการจัดการ

โรงอาหารที่เหมาะสมตอไปในอนาคต  

ดังนั้นผูวิจัย ไดเลือกใชการสัมภาษณ สังเกตการณ และการสํารวจลักษณะทางกายกายภาพและการ

สํารวจความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารคือผูใหบริการ และผูใชบริการ จากนั้นจึงทําการวิเคราะหผลจากขอมูลที่

ไดจากการศึกษา โดยผลที่ไดจากการสํารวจความคิดเห็นผูใชเปนการวิเคราะหผลโดยใชหลักการทางสถิติ

พื้นฐาน 
3.2 การออกแบบการศึกษา 
3.2.1 การศึกษาเบื้องตนจากแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของ  
              ผูวิจัยทําการศึกษาแนวคิดและเอกสารที่เกี่ยวของกับการจัดการโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ไดแก ไดแก แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองการบริหารทรัพยากรกายภาพ (Facility Management), เอกสารและรายงาน

ที่เกี่ยวของ เชน รายงานการประชุม ประกาศ ขอกําหนด กฎระเบียบตางๆที่เกี่ยวของกับโรงอาหารกรณีศึกษา 

และ บทความและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
3.2.2 การเลือกกลุมประชากร 
 ผูวิจัยไดเลือกกลุมประชากรจากผูใช โดยแบงเปน 2 กลุม คือ ผูใหบริการ (ผูประกอบการรานคา, 

พนักงานในรานคา) และ ผูใชบริการ (นิสิต, คณาจารย, บุคคลากร, ผูมาติดตอ ฯลฯ) วิธีการสุมตัวอยางมีดังนี้ 

 ผูใหบริการ (ผูประกอบการรานคา, พนักงานในรานคา) ใชวิธีเก็บขอมูลดวยการแจกแบบสํารวจ

ความคิดเห็นจากรานคาทุกราน ในทุกกรณีศึกษา 

 ผูใชบริการ (นิสิต, คณาจารย, บุคคลากร, ผูมาติดตอ ฯลฯ) ใชวิธีเก็บขอมูลดวยการแจกแบบสํารวจ

ความคิดเห็นจากผูใชบริการกรณีศึกษาละ 50 ตัวอยาง  
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3.2.3 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยนี้ประกอบดวย 

1.  การสัมภาษณบุคลากรที่รับผิดชอบการจัดการโรงอาหาร โดยมีหัวขอหลักในการสัมภาษณดังนี้ 

1.1 นโยบายในการจัดการโรงอาหาร 

1.2 หนวยงานที่เกี่ยวของและภาระงาน 

1.3 โครงสรางองคกร 

1.4 วิธีการดําเนินงาน 

1.5 ปญหาและอุปสรรคที่พบ 

2.   การสํารวจลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ในสวนของลักษณะ 

      โครงสราง สถาปตยกรรม และ ระบบประกอบอาคารที่มีในโรงอาหาร 

4.   การสํารวจความคิดเห็นของผูใชโรงอาหาร แบงเปน 2 กลุมคือ ผูใหบริการ และ ผูใชบริการ โดยทํา 

     การสํารวจความคิดเห็นในเรื่องของสภาพทางกายภาพและการจัดการโรงอาหารกรณีศึกษาแตละ    

     กรณีศึกษา 
3.3.4 วิธีเก็บรวบรวมขอมูล 
 1.   ทําการศึกษาเอกสาร งานวิจัย และหลักการหรือทฤษฎีที่เกี่ยวของ ประกอบดวย 

1.1 ศึกษาทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวกับระบบบริหารทรัพยากรกายภาพ 

  1.3 ศึกษาบทความและงานวิจัยเกี่ยวกับโรงอาหารและสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

  1.4 ศึกษาเอกสาร รายงานการประชุม และ ประกาศ ระเบียบ ขอกําหนด กฎเกณฑตางๆที่ 

      เกี่ยวกับการดําเนินการโรงอาหารกรณีศึกษา  

2. ทําการศึกษารวบรวมขอมูลในสวนของเอกสาร งานวิจัย และหลักการทฤษฎีที่เกี่ยวของ เพื่อทํา

การสรางแบบสํารวจ และ แบบสัมภาษณ พรอมทั้งแนวทางในการสังเกตการณ  

3. รวบรวมขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณ สังเกตการณ และ การสํารวจ ประกอบดวย 

3.1  ขอมูลเบื้องตนและลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารกรณีศึกษา 

3.2  ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหารกรณีศึกษา 

3.3  ขอมูลความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารในสวนของลักษณะทางกายภาพและการจัดการ
ของโรงอาหารกรณีศึกษาในปจจุบัน 

3.4 การวิเคราะหผลการศึกษา 
การวิเคราะหขอมูลเปนการนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณ การสังเกตการณ และการสํารวจ ของแต 

ละกรณีศึกษามาวิเคราะหในเรื่องของ 

1. ลักษณะทางกายภาพ 

2. การจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

3. ความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารโดยใชการวิเคราะหโดยใชเทคนิคการวิเคราะหขอมูลดวยสถิติ
เบื้องตน  

4.  ความสัมพันธระหวางลักษณะทางกายภาพกับการจัดการของโรงอาหารในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย 
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            ทําการสรุปผลการศึกษาและเสนอแนะ  เพื่อเปนแนวทางการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยตอไป 
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บทที่  4 
กรณีศึกษา   

 
 ในบทนี้เปนรายงานผลการศึกษาโรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมด 9 กรณีศึกษา จากเอกสารที่เกี่ยวของ 

การสํารวจ และ การสังเกตของผูทําการศึกษา กรณีคึกษาทั้ง 9 กรณีศึกษาไดแก 

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

  ในการศึกษาครั้งนี้ไดทําการเก็บขอมูลตางๆ ที่เกี่ยวของกับการบริหารทรัพยากรกายภาพ (Facility 

Management) การเก็บรวบรวมขอมูลในครั้งนี้ประกอบไปดวย 

1. ขอมูลเบื้องตนและลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารกรณีศึกษา  

1.1 ความเปนมา 

1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 

1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

1.4 สภาพภายในและภายนอก 

2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 

3. การจัดการโรงอาหาร 

4. งานบริการ/ปฎิบัติการอาคารในโรงอาหาร(Facility Service) 
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4.1 โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 
1.1 ความเปนมา  

อาคารมหิตลาธิเบศรตั้งอยูบริเวณคณะพาณิชยศาสตรและการบัญชี1 เปนอาคารสําหรับใชเปนสถานที่

จัดการเรียนการสอนของนิสิตกลุมวิชาสังคมศาสตรรวมทั้งคณะและสถาบันอื่นๆ อาคารหลังนี้สรางขึ้นเพื่อ

ทดแทนอาคารเดิมของคณะพาณิชยศาสตรและการบัญชีที่ถูกรื้อถอนไป เพื่อการเรียนการสอนสําหรับนิสิตกลุม

วิชาพื้นฐานทั่วไปและกลุมวิชาการศึกษาทั่วไป รองรับการเรียนการสอนในระดับบัณฑิตศึกษาภายใตเทคโนโลยี

สมัยใหม และเปนศูนยเรียนรูรวมของการเรียนรูดวยตนเองและศูนยคอมพิวเตอรที่เชื่อมโยงเครือขายระหวาง

มหาวิทยาลัยอื่นๆทั้งในประเทศและตางประเทศ อาคารมีความสูง 10 ชั้น ชั้น 1 ถึงชั้น 7 ประกอบดวย หอง

ประชุม/สัมนา/อเนกประสงค ขนาด 736 ที่นั่ง จํานวน 1 หอง หองเรียนขนาด 238 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียน

ขนาด 210 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียนขนาด 168 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียนขนาด 140 ที่นั่ง จํานวน 6 

หอง หองเรียนขนาด 80 ที่นั่ง จํานวน 8 หอง หองเรียนขนาด 45 ที่นั่ง จํานวน 20 หอง หองเรียนภาษาอังกฤษ

คอมพิวเตอร จํานวน 7 หอง และชั้นลางเปนโรงอาหารรวม จํานวน 400 ที่นั่ง ชั้น 8 ดานทิศเหนือ เปนหองเรียนรู

ดวยตนเองของสํานักเทคโนโลยีสารสนเทศ ชั้น 8 ถึง 10 (ยกเวน ชั้น 8 ดานทิศเหนือ) ประกอบดวย หองพัก

อาจารย หอง IT STUDIO หองปฎิบัติการทางการเงิน (FINANCIAL LAB) ของคณะพาณิชยศาสตรและการ

บัญชี 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศรตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีต

เสริมเหล็ก สวนของโรงอาหารมีผนังโดยรอบเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหล็ก ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ 

ดานบนไมมีฝาเพดาน เปนลักษณะการตกแตงดวยการทาสีทองพื้นของอาคาร สวนของพื้นเปนพื้นกระเบื้อง

หินแกรนิตขนาด 60x60 เซ็นติเมตร 

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 8 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่มและขนมหวาน, รานที่ 2 

ขาวราดแกง, รานที่ 3 กวยเตี๋ยว, รานที่ 4 อาหารอีสาน, รานที่ 5 กวยเตี๋ยว รานที่ 6 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว, 

รานที่ 7 ขาวราดแกง และรานสุดทาย เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่

ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเคลือบลามิเนต หนึ่งชุดมี 

4 ที่นั่ง สามารถเคลื่อนยายได มีจํานวนที่นั่งทั้งหมด 400 ที่นั่ง 

โรงอาหารมีพื้นที่รวมทั้งหมด 1,119.11 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 120 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 999.11 ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.1   

 

 

 

                                                  
 1สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๕๕๒”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
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    ตารางที่ 4.1 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 15 

2 ขาวราดแกง 15 

3 กวยเตี๋ยว 15 

4 อาหารอีสาน 15 

5 กวยเตี๋ยว 15 

6 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว 15 

7 ขาวราดแกง 15 

8 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม 15 

                            พื้นที่รานคารวม 120 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร      999.11 

พื้นที่โรงอาหารรวม                           1,119.11 

   ที่มา : จากการสํารวจ เม่ือวันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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รูปภาพ 4.1 ผังบริเวณโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 15 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร ประกอบดวย

ขอบขายระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบ

วิศวกรรมประปา , สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรง

อาหาร โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการติดตั้งตะขายลูกกรงเหล็กทั้ง 3 ดาน ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการติดตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอก สวนดานในรานคาจะมีถัง

ดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 1 ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

4.1 ส่ิงอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร ไดแก โทรทัศน, ตูน้ําดื่ม, หองลางจานรวม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.2 สภาพโดยทั่วไปภายในโรงอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.3 ที่วางภาชนะใชแลวกอนนําไปทําความสะอาด 

 

 

 

 

 



18 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่  4.4  สภาพทั่วไปบริเวณที่นั่งรับประทานอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.5 หองลางจานรวม 
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รูปภาพที่ 4.6 สภาพดานหลังรานคาของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.7 สภาพดานหลังรานคาของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 
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รูปภาพที่ 4.8 สภาพเศษอาหารบริเวณฝาเปดถังดักไขมัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.9 เศษขยะบริเวณรั้วดานหลังโรงอาหารรวม 
 
1.4 สภาพแวดลอมภายในภายนอก 
 สภาพแวดลอมภายในพบวา พื้นมีความสะอาดดี โตะ เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพดี 

แต ผนังและเพดาน พบวามีหลายจุดที่มีฝุน ติดอยางเห็นไดชัดเจน  และบริเวณที่เปนพื้นที่เก็บภาชนะที่ใชแลวมี

การวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย 

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารดานหนาอยูในสภาพที่สะอาด เรียบรอยดี สวน

สภาพภายนอกโรงอาหารดานหลังรานคา มีการจัดวางสิ่งของและถังแกสไมเปนระเบียบเรียบรอย  และ มีเศษ

ขยะกระจัดกระจายบริเวณดานหลังรานคา  
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2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวา ผูใชงานแบงเปน  2 ประเภทไดแกประเภทที่ 1 ผูใหบริการคือผูปรุงอาหาร และผู

จําหนาย อาหารในแตละรานคามีประมาณ 3- 5 คน ประเภทที่ 2 ผูใชบริการ แบงเปนผูใชบริการหลัก ไดแกนิสิต 

อาจารยและบุคลากร, และผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมาติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึง

วันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น.  

  พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกต พบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 

15 -30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการมากที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแตเวลา 11.45- 13.30 น. ซึ่งจะมีบุคคลภายนอกเขามาใชบริการจํานวนมากเนื่องจากสถานที่ตั้งของ

โรงอาหารอยูใกลกับอาคารสํานักงานและศูนยการคา  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



22 

 

4.2 โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 
1.1 ความเปนมา  
 อาคารจุลจักรพงษ เปนอาคาร 4 ชั้นอยูดานหลังของศาลาพระเกี้ยวมีหนวยงานตางๆประกอบดวย 

สํานักงานสภาคณาจารย สโมสรอาจารย สํานักงานนิสิตสัมพันธ อบจ.ชมรมฝายศิลป ชมรมฝายวิชาการ ชมรม

ฝายพัฒนา สวนชั้นดาดฟาเปนสถานีสงสัญญาณตางๆ อาคารจุลจักรพงษมีโรงอาหารอยูบริเวณชั้น 1 ของ

อาคาร กอนหนานี้อาคารจุลจักรพงษไดมีการปรับปรุงอาคารใหมทั้งหมดเปนเวลา 8 เดือน และมีการเปด

ใหบริการโรงอาหารหลังจากการปรับปรุงเสร็จเมื่อเดือนมิถุนายน 2553 ที่ผานมา 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีต

เสริมเหล็ก สวนของโรงอาหารเปนพื้นที่เปดโลง ฝงของรานคากั้นทึบ ดานบนไมมีฝาเพดาน เปนลักษณะการ

ตกแตงดวยการทาสีทองพื้นของอาคาร สวนของพื้นเปนพื้นโมเสคขนาด 4x8 นิ้ว  

มีรานคาทั้งหมด 8 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่มขนมหวานและผลไม, รานที่ 2 ขาวราดแกง, 

รานที่ 3 ขาวราดแกง, รานที่ 4 ขาวราดแกง, รานที่ 5 อาหารจานเดียว (สปาเก็ตตี้/สเต็ก) รานที่ 6 อาหารอีสาน, 

รานที่ 7 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม และรานสุดทาย อาหารอีสาน รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่

ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเคลือบลามิเนต หนึ่งชุดมี 

4 ที่นั่ง สามารถเคลื่อนยายได มีจํานวนที่นั่ง 902 ที่นั่ง 

โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมีขนาดพื้นที่รวมทั้งหมด 1,359.1 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมี

พื้นที่รานคารวม 204.72 ตร.ม และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 1,154.38 ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.2  
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    ตารางที่ 4.2 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 25.59 

2 กวยเตี๋ยว 25.59 

3 ขาวราดแกง 25.59 

4 ขาวราดแกง 25.59 

5 อาหารจานเดียว (สปาเก็ตตี้/สเต็ก) 25.59 

6 อาหารอีสาน 25.59 

7 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 25.59 

8 อาหารอีสาน 25.59 

พื้นที่รานคารวม 204.72 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 1,154.38 

พื้นที่โรงอาหารรวม 1,359.1 

   ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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    ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 

รูปภาพ 4.10 ผังบริเวณโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 

24 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมจุลจักรพงษประกอบดวยขอบขาย

ระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา 

, สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแต

ละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 3 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในชวงเวลากลางวันมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในโรงอาหาร เพื่อชวยในการใหความสวางไดมาก 

เนื่องจากโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษเปนโรงอาหารเปดโลง  

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

1.3 ระบบไฟฟาสํารองฉุกเฉิน  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิตซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1  ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดีพรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ําในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการตดิตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอกและมีระบบดับเพลิงหัวฉีด

อัตโนมัติ สวนดานในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 3 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

4.1 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัย พบมีการติดตั้งมีกลองวงจรปด (CCTV) บริเวณโรงอาหาร 

4.2 ระบบปองกันอัคคีภัยมีการติดตั้งระบบเสียงเตือนอัตโนมัติ 
4.3 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม, หองน้ํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.11 บริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.12 บริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารและงานระบบประกอบโรงอาหาร 
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รูปภาพที่ 4.13 นกเขามาจิกกินเศษอาหารบริเวณที่เก็บภาชนะที่ใชแลวบริเวณโรงอาหารรวม 

อาคารจุลจักรพงษ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.14 สภาพสิ่งของที่ขาดการจัดวางที่ดีบริเวณโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ 
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รูปภาพที่ 4.15 สภาพพัดลมโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษที่มีฝุนเกาะอยางเห็นไดชัด 
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1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  
 สภาพแวดลอมภายในโรงอาหารบริเวณพื้นที่ภายในโรงอาหารพบวาสภาพโดยทั่วไปอยูในสภาพดี 

เนื่องจากไดรับการปรับปรุงใหญมาไมนานทําใหสภาพตางๆเชน พื้น ผนัง ยังดูใหม แตมีปญหาหลักที่พบคือเรื่อง

นกมาจิกกินอาหารบริเวณที่วางภาชนะที่ใชแลวและบริเวณโตะรับประทานอาหาร และ พบวาพัดลมมีฝุนเกาะ

เปนจํานวนมากอยางเห็นไดชัด นอกจากนั้นยังมีการวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย 

สภาพภายนอกพบวามีการรั่วซึมของน้ําออกมาในบางจุดของอาคาร  และมีบางจุดที่มีการจัดวางของ

ไมเปนระเบียบเรียบรอย สวนดานหลังรานคาเนื่องจากเปนการกั้นทึบเปนสัดสวนทําใหไมมีการวางของนอกราน

ได  

 
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากร, ผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น.  

 พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 

15 -30 นาที และเนื่องจากโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ อยูในบริเวณที่เขาถึงไดงายจากภายนอก

มหาวิทยาลัยทําใหมีจํานวนบุคคลภายนอกเขามาใชบริการเปนจํานวนมาก ระยะเวลาการใช จากการสังเกต

และสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการมากที่สุดคือชวงเวลาตั้งแตเวลา 11.45- 13.30 น. สวนชวงเชา

และเย็นพบวามีผูใชตลอดแตมีจํานวนไมมากนัก 
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4.3 โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
1.ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
1.1 ความเปนมา  
 อาคารพินิตประชานารถ2  เปนอาคารเรียนรวมสูง 12 ชั้น อยูระหวางคณะนิเทศศาสตรและนิติศาสตร 

ประกอบดวย โรงอาหาร จํานวน 620 ที่นั่ง หองอเนกประสงค 242 ที่นั่ง จํานวน 1 หอง หองเรียนขนาด 300 ที่นั่ง 

จํานวน 2 หอง หองเรียนขนาด 150 ที่นั่ง จํานวน 4 หอง หองเรียนขนาด 80 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียนขนาด 

40 ที่นั่ง จํานวน 8 หอง หองเรียนขนาด 30 ที่นั่ง จํานวน 2 หอง หองเรียนภาษาอังกฤษคอมพิวเตอรขนาด 60 ที่

นั่ง จํานวน 2 หอง และหองเรียนรูดวยตนเองของสํานักเทคโนโลยีสารสนเทศ จํานวน 1 หอง  

 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปน

คอนกรีตเสริมเหล็ก เปนโรงอาหารเปดโลง ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ ดานบนไมมีฝาเพดาน เปนลักษณะการ

ตกแตงดวยการทาสีทองพื้นของอาคาร สวนของพื้นเปนพื้นกระเบื้องหินแกรนิตขนาด 60x60 เซ็นติเมตร  

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 8 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่ม ขนมหวานและผลไม, รานที่ 

2 ขาวราดแกง, รานที่ 3 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว, รานที่ 4 อาหารจานเดียว, รานที่ 5 อาหารอีสาน, รานที่ 6 

กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว, รานที่ 7 ขาวราดแกง และรานสุดทาย เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม รานคา

ทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเคลือบลามิเนต หนึ่งชุดมี 

4 ที่นั่ง สามารถเคลื่อนยายไดมีจํานวนที่นั่งรวม 664 

ขนาดพื้นที่พื้นที่รวมทั้งหมด 1,774.91 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 165.6 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 1,609.31 ตร.ม   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  
 2 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๕๕๓”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
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   ตารางที่ 4.3 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 14.40 

2 ขาวราดแกง 21.60 

3 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว 21.60 

4 อาหารจานเดียว 21.60 

5 อาหารอีสาน 21.60 

6 กวยเตี๋ยว/อาหารจานเดียว 21.60 

7 ขาวราดแกง 21.60 

8 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม 21.60 

พื้นที่รานคารวม                      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 : การสํารวจและเขียนแบบใหมโดยผูศึกษา 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถประกอบดวย

ขอบขายระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบ

วิศวกรรมประปา , สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรง

อาหาร โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาHigh Bay ขนาด 250 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรส

เซ็นตเปนหลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจาก

บริเวณดังกลาวเปนพื้นที่เปดโลง ไมมีผนังกั้น  

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

     2.1 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการติดตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอกและมีระบบดับเพลิงหัวฉีด

อัตโนมัติ (Sprinkler)  สวนดานในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

4.1 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.17 บริเวณพื้นที่รับประทานอาหารโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.18 สภาพทั่วไปของโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
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รูปภาพที่ 4.19 นกเขามาจิกกินเศษอาหารบริเวณที่เก็บภาชนะที่ใชแลวบริเวณ 

โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.20 สภาพภายรานคาโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ 
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รูปภาพที่ 4.21 สภาพการวางของไมเปนระเบียบบริเวณดานหลังโรงอาหาร 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.22 สภาพดานหลังโรงอาหาร 
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1.4  สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  
  สภาพแวดลอมภายในโรงอาหารบริเวณพื้นที่ภายในโรงอาหารพบวาสภาพโดยทั่วไปอยูในสภาพที่ดี 

พื้น เพดาน อยูในสภาพที่สะอาด  บริเวณภายในรานคาสวนใหญจัดเปนระเบียบเรียบรอย บริเวณพื้นที่เก็บ

ภาชนะที่ใชแลวมีการวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย พบวามีนกเขามาจิกกินอาหารบริเวณที่วางภาชนะที่ใช

แลว  

 สภาพภายนอกโรงอาหารพบวาดานหลังรานคามีการจัดวาถังแกสที่ไมเปนระเบียบเรียบรอย เส่ียงตอ

การเกิดอุบัติเหตุขึ้นได และพบวาการวางขยะของเสียไมเปนที่เรียบรอย  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวา ผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากร, ผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผู

มาติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น.– 20.00 น.  

  พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.  
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4.4  โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
1.1 ความเปนมา  
 อาคารจุฬาพัฒน 9 เปนหนึ่งในกลุมอาคารจุฬาพัฒน เปนอาคารที่อยูในพื้นที่ที่มหาวิทยาลัยไดรับคืน

จากมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พลศึกษา โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 เปนอาคารสูง 1 ชั้น มีจํานวนที่

นั่งทั้งหมด 474 ที่นั่ง อยูใกลกับคณะสหเวชศาสตรและสํานักวิชาวิทยาศาสตรการกีฬา3 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 ตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีต

เสริมเหล็ก สวนของโรงอาหารมีผนังโดยรอบเปนชองดวยอิฐบล็อค มีชองลม ดานบนเปนผนังกระจกโปรงแสง 

ประตูเปนกระจกกรอบอลูมิเนียม  ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ ดานบนเปนฝาเพดานฉาบเรียบเรียบ หลังคาเปน

กระเบื้องลอนคู  สวนของพื้นเปนพื้นกระเบื้องหินแกรนิตขนาด 30x60 เซ็นติเมตร 

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 6 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่มและขนมหวาน, รานที่ 2 

ขาวราดแกง, รานที่ 3 กวยเตี๋ยว, รานที่ 4 อาหารอิสลาม, รานที่ 5 ขาวราดแกง, รานที่ 6 เครื่องดื่ม ขนมหวาน 

และผลไม รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเปนไมเคลือบเงา หนึ่งชุด

มี 4 ที่นั่ง มีจํานวนที่นั่งรวม 474 ที่นั่ง 

 โรงอาหารมีพื้นที่รวมทั้งหมด 719.19 ตร.ม แบงเปน รานคา 6 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 105 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 614.19 ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  
 3 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๔๔๒”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
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    ตารางที่ 4.4 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 17.5 

2 ขาวราดแกง 17.5 

3 กวยเตี๋ยว 17.5 

4 อาหารอิสลาม 17.5 

5 ขาวราดแกง 17.5 

6 เครื่องดื่ม ขนมหวานและผลไม 17.5 

พื้นที่รานคารวม 105 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร      614.19 

พื้นที่โรงอาหารรวม                      719.19 

   ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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รูปภาพ 4.23 ผังบริเวณโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9  

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 
 40 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9  ประกอบดวยขอบขาย

ระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา 

, สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแต

ละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 1 x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการออกแบบเปนผนังกออิฐที่มีชองแสงผานไดและสลับกับผนังกระจก ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาด

สองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 สวนดานในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

4.1 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม, หองน้ํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.24 บริเวณที่วางชนะที่ใชแลวภายในโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.25 บริเวณที่นั่งรับประทานอาหารภายในโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
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รูปภาพ 4.26 ส่ิงของจัดวางไมเปนระเบียบเรียบรอยภายในโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพ 4.27 อุปกรณไฟฟามีสภาพชํารุดทรุดโทรมบริเวณโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
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รูปภาพ 4.28 สภาพภายนอกโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพ 4.29 สภาพบริเวณดานหลังโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 
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รูปภาพ 4.30 สภาพบริเวณดานหลังโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 

 
1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  
 สภาพแวดลอมภายในพบวา สภาพโดยรวมสะอาดเรียบรอยดี พื้น ผนัง เพดาน สะอาดและอยูใน

สภาพที่ดี  

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารดานหนาอยูในสภาพที่สะอาด เรียบรอยดี สวน

สภาพภายนอกโรงอาหารดานหลังรานคา มีการจัดวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น.– 20.00 น.  

 พฤติกรรมการใชบริการจากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.  
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4.5 โรงอาหารรวมสํานกังานมหาวิทยาลัย 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
1.1 ความเปนมา  
 โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย ตั้งอยูใกลสํานักงานมหาวิทยาลัย ซึ่งเปนศูนยกลางของการ

บริหารงานของมหาวิทยาลัย ประกอบไปดวยสํานักบริหาร 3 สํานัก ไดแก สํานักบริหารแผนและการคลัง สํานัก

บริหารทรัพยากรมนุษย และสํานักบริหารระบบกายภาพ นอกจากนั้นยังประกอบไปดวยหยวยงานสนับสนุน 

ไดแก กลุมงานเฉพาะภารกิจ และกลุมงานวิสาหกิจ กลุมงานเฉพาะภารกิจเชน สํานักงานจัดการทรัพยสิน  

สํานักงานสารนิเทศ เปนตน สวนกลุมงานวิสาหกิจเปนหนวยงานพิเศษของมหาวิทยาลัยในการบริการสังคมและ

นํารายไดบางสวนใหกับมหาวิทยาลัย เชน ศูนยหนังสือ โรงพิมพ สถานีวิทยุ เปนตน สํานักงานมหาวิทยาลัย

ประกอบดวย อาคารจามจุรี 1, 2,3,4,5 4 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย เปนอาคารโรงอาหารที่มีโครงสรางคอนกรีต

เสริมเหล็ก สูง 2 ชั้น ผนังโดยรอบเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหล็ก ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ ฝาเพดานฉาบ

เรียบ พื้นเปนหินขัด 

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 5 ราน เนื่องจากรานที่ 6 อยูชั้นบนซึ่งชวงเวลาที่ทําการศึกษาไดปด

ใหบริการ 5 รานชั้นลางประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่มขนมหวานและผลไม, รานที่ 2 ขาวราดแกง, รานที่ 3 

อาหารจานเดียว, รานที่ 4 อาหารจานเดียว, รานที่ 5 อาหารอีสาน, รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่

ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  

 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเปนไมเคลือบ หนึ่งชุดมี 4 

ที่นั่ง มีจํานวนที่นั่งรวมทั้งหมด 288 ที่นั่ง 

 สวนของพื้นที่มีพื้นที่รวมทั้งหมด 624 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 137.1 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 405.90 ตารางเมตร ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.5   

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  
 4 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๕๕๓”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย. 
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ตารางที่ 4.5  แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และ ผลไม 30.0 

2 ขาวราดแกง 30.0 

3 อาหารจานเดียว 30.0 

4 อาหารจานเดียว 30.0 

5 อาหารอีสาน 17.1 

พื้นที่รานคารวม 137.1 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร   405.90 

พื้นที่โรงอาหารรวม                     624 

     ที่มา : จากการสํารวจและสัมภาษณ  
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รูปภาพ 4.31  ผังบริเวณโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 
 48 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยประกอบดวย

ขอบขายระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบ

วิศวกรรมประปา , สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรง

อาหาร โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2 x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการติดตั้งตะขายลูกกรงเหล็กทั้ง 3 ดาน ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

4.1 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.32 บริเวณพื้นที่รับประทานอาหารโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
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รูปภาพที่ 4.30 

รูปภาพที่ 4.33 บริเวณที่เก็บภาชนะที่ใชแลวโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.32 สภาพทั่วไปบริเวณโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
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รูปภาพที่ 4.35 สภาพดานนอกโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

รูปภาพที่ 4.36 สภาพบริเวณดานหลังรานคาโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย 
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1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  

 สภาพแวดลอมภายในพบวา พื้นมีบางจุดที่เกิดการชํารุด โตะ เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยู

ในสภาพดี แต ผนังและเพดาน พบวามีหลายจุดที่มีฝุน และใยแมงมุม ติดอยางเห็นไดชัดเจน  และบริเวณที่เปน

พื้นที่เก็บภาชนะที่ใชแลวมีการวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย  

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารดานหนาอยูในสภาพที่สะอาด เรียบรอยดี 

สวนสภาพภายนอกโรงอาหารดานหลังรานคา มีการจัดวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย มีการปรุงอาหารนอก

รานคาซึ่งไมมีหลังคากั้น  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น.  

พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น. 
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 จากขอมูลดานกายภาพที่กลาวมาขางตนทั้ง 5 กรณีศึกษา เปนกรณีศึกษาของโรงอาหารรวม ประกอบ

ไปดวย โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชา

นารถ โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 และโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย  ซึ่งโรงอาหารรวมทั้งหมดอยู

ในความรับผิดชอบของสํานักบริหารระบบกายภาพ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีวัตถุประสงค นโยบาย 

โครงสรางหนวยงาน และการดําเนินการ   ที่มาจากการรวบรวมขอมูลจากเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่

เกี่ยวของในการบริหารจัดการ เจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆ

ดังนี้ดังตอไปนี้ 
3. การจัดการโรงอาหารรวม 
3.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

โรงอาหารรวมเปนโรงอาหารที่อยูในความรับผิดชอบของสํานักบริหารระบบกายภาพ ซึ่งสํานักบริหาร

ระบบกายภาพมีภารกิจหลักในการสนับสนุนการดําเนินงานในดานการบริหารจัดการอาคารสถานที่ ระบบ

สาธารณูปโภค ยานพาหนะ อยางมีประสิทธิภาพ เพื่อเอื้ออํานวยตอบรรยากาศการเรียน การสอนการวิจัยและ

การบริหารงานใหบรรลุตามปณิธานของมหาวิทยาลัย5 โรงอาหารรวมเปนสถานที่หนึ่งที่มีขึ้นเพื่อใหบริการอาหาร

กับนิสิต บุคคลากรในราคาประหยัด   
3.2 นโยบาย ยุทธศาสตร และแนวคิด 

จากการศึกษาที่มาจากการสัมภาษพบวาในสวนของโรงอาหารรวมไมมีการเขียนนโยบายเปนลาย

ลักษณอักษร เนนการจัดการใหโรงอาหารใหมีสภาพพรองใชงาน ไมติดขัด ซึ่งสวนมากเปนงานที่ปฎิบัติวันตอวัน  
3.3 ขอบเขตความรับผิดชอบและขอบเขตงาน 
  สายงานบริหารจัดการอาคาร มีหนาที่ รับผิดชอบดูแลอาคารสถานที่สวนกลางของมหาวิทยาลัยและ

บริหารอาคารที่เปนโรงอาหารรวม จํานวน 6 แหง คือ โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย โรงอาหารรวม

อาคารพินิตประชานารถ โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารชั่วคราวทดแทนโรงอาหารอักษรศาสตร โรง

อาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 รานอาหารชั้นบนสํานักงานมหาวิทยาลัย 

และ รานอาหารอาคารวิทยพัฒนา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  
 5  สํานักงานบริหารระบบกายภาพ.[สือ่อิเล็กทรอนิกส].แหลงที่มา: http://www.prm.chula.ac.th/ 



55 

 
3.4 โครงสรางหนวยงานบริหาร 

ผังสํานักบริหารระบบกายภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

แผนผังที่ 4.1 โครงสรางหนวยงานบริหารสํานักบริหารระบบกายภาพ 

ที่มา : สํานักบริหารระบบกายภาพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 

จากโครงสรางสํานักบริหารระบบกายภาพ ในสวนที่มีหนาที่รับผิดชอบหลักในการจัดการโรงอาหารคือ 

สวนงานอาคารสถานที่ สายงานบริหารจัดการอาคาร มีหนาที่รับผิดชอบในการ จัดการ กํากับ ดูแลโรงอาหาร

รวมใหอยูในสภาพพรอมใชงาน ทั้งนี้เพื่อใหการบริหารงานดังกลาวมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นไดมีการจัดตั้ง

คณะกรรมการโรงอาหารมารวมดําเนินการโดยคัดเลือกจากบุคคลที่อยูในหนวยงานตางๆบริเวณใกลกับสถาน

ที่ต้ังโรงอาหารรวม และยังมีหนวยงานที่เกี่ยวของ ไดแก สายซอมบํารุงมีหนาที่ในการซอมแซม ปรับปรุง ระบบ

ผูอํานวยการ 

สํานักบริหารระบบกายภาพ 
ธุรการ 

สวนสถาปตยกรรมและ

โครงการพื้นฐาน 
 

สวนอาคารและสถานที่ 

ธุรการ ธุรการ 

สานงานออกแบบและ

บริหารงานกอสราง 
 

สายงานผังแมบท  
 

สายงานไฟฟาและ

โทรคมนาคม 
 

สายงานสุขาภิบาล 
 

สายงานบริหารจัดการอาคาร 
 

สายงานบริหารจัดการ 

ภูมิทัศน 

สายซอมบํารุง 
 

สายงานยานพาหนะ 
 



56 

 

ประกอบอาคารในโรงอาหาร และ สายงานออกแบบและบริหารงานกอสรางมีหนาที่ในการออกแบบและกอสราง

หากมีการซอมแซมปรับปรุงใหญ  และ สวนงานพัสดุในการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการเฉพาะตางๆ

เชน การกําจัดแมลง เปนตน ซึ่งจากรายอะเอียดขางตนสามารถสรุปผังโครงสรางการบริหารงานโรงอาหารรวมได

ดังโครงสรางดานลางนี้ 

 

 
 

แผนผังที่ 4.2 โครงสรางการจัดการโรงอาหารรวม 

 

จากโครงสราง ผูที่ทําหนาที่สวนบริหารคือผูอํานวยการสํานักบริหารระบบกายภาพ มีหนาที่ในการ

พิจารณาอนุมัติงบประมาณ   สวนของการจัดการมีคณะกรรมการโรงอาหารเปนผูดําเนินการ คณะกรรมการโรง

อาหารประกอบไปดวย ผูแทนจากคณะและหนวยงานตางๆโดยคณะกรรมการทั้งหมดมีวาระ 1 ป คณะกรรมการ

ชุดปจจุบันมีดังนี้ 

1. ผูชวยอธิการบดี    ประธานกรรมการ 

2. ผูอํานวยการสวนอาคารสถานที่   กรรมการ 

3. ผูแทนสภาคณาจารย    กรรมการ 

4. ผูแทนสํานักงานนิติสัมพันธ   กรรมการ 

5. ผูแทนสํานักบริหารทรัพยากรมนุษย  กรรมการ 

6. ผูแทนคณะอักษรศาสตร   กรรมการ 

7. ผูแทนคณะเศรษฐศาสตร   กรรมการ 

8. ผูแทนคณะนิติศาสตร    กรรมการ 

9. ผูแทนคณะนิเทศศาสตร   กรรมการ 

10. ผูแทนคณะพาณิชยศาสตรและการบัญชี  กรรมการ 

11. ผูแทนสํานักวิชาวิทยาศาสตรการกีฬา  กรรมการ 

12. ผูแทนคณะสหเวชศาสตร   กรรมการ 
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13. หัวหนาสายงานบริหารจัดการอาคาร  กรรมการและเลขานุการ 

14. เจาหนาที่สายงานบริหารจัดการอาคาร  ผูชวยเลขานุการ 

คณะกรรมการโรงอาหาร6มีหนาที่คือจัดหาและคัดเลือกผูประกอบการรานคา ควบคุม ดูแล การ

ดําเนินงานโรงอาหาร กําหนดประเภทรายการและราคาอาหารที่จะใหรานคาจําหนาย ควบคุมดูแลความสะอาด

ของสถานที่และอาหารใหถูกสุขลักษณะ ควบคุมดูแลการชําระเงินใหเปนไปตามกําหนด ดูแลใหผูประกอบการ

ดําเนินงานใหถูกตองตามสัญญาที่ทําไวกับจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และมติอื่นๆของคณะกรรมการ ประมินผล

การใหบริการโรงอาหารรวม พิจารณายกเลิกสัญญาในกรณีผูประกอบการฝาฝนประกาศนี้หรือทําผิดสัญญา

ประกอบการจําหนายในโรงอาหารรวม หรือคําส่ังของคณะกรรมการ กําหนดหลักเกณฑเพื่อใหผูประกอบการ

ปฎิบัติตามและพิจารณาปรับปรุงอัตราการจัดเก็บเงินคาบํารุงโรงอาหารรวม 

สวนปฎิบัติการ7 มีหลายสวยงานที่เกี่ยวของ ไดแก ธุรการสายงานบริหารจัดการอาคาร มีหนาที่ความ

รับผิดชอบคือรับผิดชอบงานการใหบริการโรงอาหารรวมและการใหเชาพื้นที่ที่เปนอาคารสถานที่สวนกลาง  

จัดทําเอกสารเกี่ยวกับการใหเชาพื้นที่ในโรงอาหารรวมเพื่อจําหนายอาหารเครื่องดื่ม  และสัญญาการเชาพื้นที่ใน

อาคารสถานที่สวนกลาง  ไดแก   สัญญาเชา  หนังสือมอบอํานาจ จัดทําเรื่องการรับสมัครผูประกอบการเพื่อ

จําหนายอาหารและเครื่องดื่ม จัดทําเรื่องการประเมินผลโรงอาหารรวมและการใชอาคารสถานที่ ราง / โตตอบ

หนังสือเกี่ยวกับการใหเชาโรงอาหารรวมและการใหเชาพื้นที่ สวนกลาง  เชน   ประกาศ  คําส่ัง คณะกรรมการ

บริหารโรงอาหารรวม ติดตอและประสานงานกับผูประกอบการโรงอาหารรวมและผูเชาดําเนินการติดตามการ

ชําระเงินคาเชา  คาไฟฟา  น้ําประปาและคาปรับ  และภาษีโรงเรือน ใหเปนไปตามสัญญาเชาเก็บและรวบรวม

เร่ือง  แยกเปนหมวดหมู ตามแฟม และสายงานซอมบํารุงมีหนาที่รับผิดชอบในการ ปรับปรุงซอมแซม สวนงาน

ระบบประกอบอาคารตางๆในโรงอาหารรวม โดยสายงานบริหารจัดการอาคารจะสงเรื่องแจงซอมไปเมื่อไดรับ

การแจงเรื่องมาจากรานคาหรือจากการพบเห็นเอง และสายงานออกแบบและบริหารงานกอสรางมีหนาที่

รับผิดชอบเมื่อมีการปรับปรุงซอมแซมใหญ ซึ่งหนวยงานที่เกี่ยวของทั้งหมดนี้เปนหนวยงานภายในมหาวิทยาลัย

ทั้งหมด ทั้งนี้ในสวนของงานปฎิบัติการยังมีสวนงานที่ตองมีการจัดจางบริษัทภายนอกไดแกงานทําความสะอาด 

งานกําจัดแมลง และงานกําจัดขยะ  
3.4 การวางแผนงบประมาณ 

จากการสัมภาษณพบวาในสวนของงบประมาณ ทางสายงานบริหารจัดการอาคารเปนฝายจัดทํา

งบประมาณเพื่อยื่นขออนุมัติงบประมาณจากสภามหาวิทยาลัย 
3.5 การจัดการรานคา 
3.6 การจัดหารานคา  
 การจัดหารานคา ทางคณะกรรมการโรงอาหารเปนผูพิจารณาจัดหารานคาเขามาดําเนินการ โดยมี

เกณฑในการคัดเลือกรานคาคือ ตองมีประสบการณไมต่ํากวา 1 ป หรือปจจุบันกําลังเปดจําหนายอยู ตองไมเปน

โรคติดตอ มีการทําสัญญา 1 ป  

                                                  
 6 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,”ประกาศคณะกรรมการบริหารโรงอาหารรวม เร่ืองหลักเกณฑและขอปฎิบัติในการจําหนาย

อาหารโรงอาหารรวม พ.ศ. 2553” (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 

 7 จากการสัมภาษณ หัวหนาสายงานอาคารสถานที่ สํานักบริหารระบบกายภาพ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
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คาใชจายที่ผูเชาตองรับผิดชอบ   

 คาใชจายที่ผูเชาตองเปนฝายรับผิดชอบ ไดแก คาประกันความเสียหาย จํานวน 10,000 บาท ชําระใน

วันทําสัญญา คาบํารุงชําระเปนรายเดือน เดือนละ 500 บาท คากระแสไฟฟาและคาน้ําประปา ชําระเปนราย

เดือน ตามสวนของการใชภายในรานของตนเอง คากระแสไฟฟาสําหรับเครื่องดูดควัน ชําระเปนรายเดือน ใน

อัตราประมาณเดือนละ 900 บาท (หรือตามสวนเฉลี่ย) คาทําความสะอาดโรงอาหารและคาใชจายอื่นๆชําระเปน

รายเดือน ในอัตราประมาณเดือนละ 8000 บาท(หรือตามสวนเฉลี่ย)8 
หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 

1.  เรื่องคุณภาพ ความสะอาด  
1.1 จําหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ถูกตองตามหลัก

โภชนาการ และมีปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับราคาที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการฯ พรอมทั้งทํา

ปายประกาศแสดงรายการและราคาที่คณะกรรมการกําหนด 

1.2 ผูประกอบการตองใชเครื่องปรุงอาหารที่ไดรับมาตรฐาน ไมมีการเจือปน ผงชูรส ผง

กรอบ สารบอแรกซปรุงอาหาร ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

1.3 ผูประกอบการตองใชเครื่องปรุงที่ทําเอง เชน ถั่วปน กระเทียมเจียว พริกปน 

1.4 น้ําดื่มที่บรรจุขวดตองไดรับรองมาตรฐานจากสํานักคณะกรรมการอาหารและยา สวน

น้ําดื่มที่ใหบริการตองสะอาดและตมใหเดือดกอนทุกครั้ง 

1.5 ภาชนะและอุปกรณที่ใชควรมีคุณภาพที่ไดมาตรฐาน หามนําภาชนะที่แตก ราว บิ่น 

หรือเปนอันตรายตอสุขภาพมาใช 

1.6 รักษาความสะอาดภายในบริเวณโรงอาหาร และบริเวณโดยรอบ ตามที่คณะกรรมการฯ

กําหนด  

1.7 คณะกรรมการฯจะดําเนินการตรวจสอบคุณภาพอาหาร สุขอนามัย เปนครั้งคราว โดย

กองอนามัยส่ิงแวดลอม สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร 

 
การใหบริการ 

1.  ผูประกอบการทําสัญญาเชาสถานที่จําหนายอาหารหรือเคร่ืองดื่ม  ตามแบบที่

คณะกรรมการฯกําหนดโดยมีระยะเวลา 1 ป และจะใหผูอื่นเชาชวงไมได โดยคณะกรรมการฯ จะประเมินผล 

หากไมผานการประเมิน จะตองเลิกกิจการหรือยายสถานที่ประกอบการ ซึ่งคณะกรรมการฯจะพิจารณาตามที่

เห็นสมควร 

2.  จําหนายอาหารและเครื่องดื่ม วันจันทร ถึง วันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 – 20.00 น. สวนวัน

อาทิตยหากตองมีการจําหนาย คณะกรรมการฯ จะแจงใหทราบเปนครั้งๆไป 

3. การหยุดจําหนายตองมีเหตุผลอันสมควร และจะตองขออนุญาตคณะกรรมการฯลวงหนา

อยางนอย 3 วัน แตหยุดไดคร้ังละไมเกิน 3 วัน นอกจากรณีฉุกเฉิน หรือจําเปนตองเสนอใหประธาน

                                                  
 8 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “ประกาศคณะกรรมการบริหารโรงอาหารรวม เร่ือง การยื่นคํารองขอเขาประกอบการ

จําหนายอาหาร”, (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 
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คณะกรรมการฯพิจารณาเปนกรณีพิเศษ พรอมเขียนปายบอกกําหนดเวลาการหยุดจําหนายปดไวที่หนารานให

ชัดเจน 

4.  ผูประกอบการตองควบคุมสถานที่จําหนายอาหารหรือเครื่องดื่มเปนประจํา และหามมิ 

ใหเปนที่พักหลับนอนโดยเด็ดขาด 

5.  พนักงานในรานตองเปนคนสัญชาติไทย หรือหากมีสัญชาติอื่น ตองมีใบอนุญาตตางดาว 

6. ตองใหพนักงานในรานทุกคนแตงกายสะอาด เรียบรอย สวมหมวกคลุมผมและผากันเปอน 

รวมทั้งตองอบรมมารยาทและความประพฤติของพนักงานทุกคนใหดี 

7.   ผูประกอบการและพนักงานภายในรานทุกคนตองไมเปนผูมีโรคติดตอ และตองไดรับการ 

ตรวจสุขภาพโดยการตรวจอุจจาระเปนการคนหาพาหนะของโรคทางเดินอาหารเพื่อสุขภาวะที่ดีทางสุขภาพและ

สุขาภิบาลของผูประกอบการและพนักงานภายในราน 

8. จัดพนักงานเก็บภาชนะ ที่รับประทานเสร็จแลวอยางรวดเร็ว อยาปลอยทิ้งไวบนโตะ  

ตลอดจนความสะอาดบนโตะ มานั่ง และบริเวณทั่วไปภายในโรงอาหาร 
                            เรื่องอื่นๆ 

1. ผูประกอบการจะตองรวมรับผิดชอบคาใชจายในการทําความสะอาดบริเวณโรงอาหาร

ทั้งหมด 

2. ใหนําเศษขยะตางๆใสถุงพลาสติกสีดํา โดยแยกเศษอาหาร อุปกรณที่แตกชํารุด มัดให 

เรียยบรอย กอนทิ้งขยะทุกครั้ง 

3. การตอเติม หรือขยายพื้นที่ หรือดัดแปลงสถานที่ หรืออุปกรณโรงอาหาร จะกระทํา 

ไมไดนอกจากรับอนุญาตจากสํานักบริหารระบบกายภาพ 

4. ผูประกอบการตองรับผิดชอบชดใชคาเสียหายตอทรัพยสิน ในกรณีที่พนักงาน 

จําหนายอาหารกระทําความเสียหายตอทรัพยสินของมหาวิทยาลัย 

5. หามผูประกอบการทะเลาะวิวาท กอความรําคาญหรือความเสียหายใดๆในโรงอาหาร 

หรือบริเวณใกลเคียง 

6. หามเล้ียงและหรือนําสัตวเล้ียงมาในบริเวณโรงอาหาร 
 
การชําระเงิน 
1. อัตราคาบํารุงสถานที่ และคาใชจายอื่นๆใหเปนไปตามบัญชีอัตราการจัดเก็บคาบํารุงสถานที่และ

คาใชจายอื่นๆ 

  2.คาน้ําประปาและไฟฟา คิดอัตราการจัดเก็บตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด สําหรับการเก็บจะเก็บตาม

สวนแหงการใชภายในรานของตน โดยชําระที่สวนการคลัง สํานักบริหารแผนและคลัง สํานักงานมหาวิทยาลัย 

อาคารจามจุรี 5 ชั้น 3 ภายในวันที่ 7 ของทุกเดือน และนําใบเสร็จรับเงินมาแสดงที่กิจกรรมธุรการ สํานักบริหาร

ระบบกายภาพ อาคารจามจุรี 5 ชั้น 4 หากชําระเกินเวลาที่กําหนดจะตองชําระเงินเพิ่มเปนเบี้ยปรับ ในอัตรารอย

ละ 1.5 ตอเดือน สวนเศษของเดือนใหนับเปนหนึ่งเดือน และถาผูเชาไมชําระเงินถึง 3 คร้ัง ไมวาจะตอเนื่อง

หรือไมตอเนื่องก็ตามใหถือวาสัญญาเชาเปนอันสิ้นสุดลง และถูกตัดสิทธิ์ไมใหจําหนายอีกตอไป 

 3.  อัตราคาประกันความเสียหายของรานคาในวันทําสัญญา 
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 4.  รานอาหารโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย, โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ, โรง

อาหารรวมอักษรศาสตร, โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ, โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9, โรงอาหารรวม

อาคารมหิตลาธิเบศร รวมทั้งโรงอาหารอื่นซึ่งอาจมีขึ้นภายหนา ที่อยูในดูแลของสํานักบริหารระบบกายภาพ 

จํานวน 10,000 บาท 

 5. รานอาหารอาคารวิทยพัฒนาจํานวน 30,000 บาทคณะกรรมการฯจะคืนคาประกันความเสียหาย

ใหแกผูประกอบการทั้งหมด ในกรณีไมมีความเสียหายใดเกิดขึ้นกับโรงอาหารรวม หรือเฉพาะสวนที่เหลือจาก

การหักออกจากคาเสียหายที่เกิดขึ้นในกรณีที่มีความเสียหายใดเกิดขึ้นกับโรงอาหารรวม หรือเฉพาะสวนที่เหลือ

จากการหักออกจากคาเสียหายที่เกิดขึ้นในกรณีที่มีความเสียหายเกิดขึ้นกับโรงอาหารรวม และหากเงินประกัน

ความเสียหายไมเพียงพอตอการชดใชคาเสียหายผูประกอบการตองชําระคาเสียหายใหแกมหาวิทยาลัยเพิ่มเติม

ภายใน 15 วัน แตหากผูประกอบการเลิกประกอบการกอนวันส้ินสุดในสัญญา มหาวิทยาลัยจะไมคืนเงินคา

ประกันความเสียหายให 

 6. คาใชจายอื่นๆ ที่ผูประกอบการตองรับภาระ ไดแก คาทําความสะอาด คาเก็บขยะ คาทําความ

สะอาด บอดักไขมัน เปนตน9 
3.7 การจัดการคุณภาพ - การกํากับควบคุมดูแล วัดผล และรายงานผล 
 ทางคณะกรรมการจะมีการทําแบบประเมินโรงอาหารรวมปละ 2 ครั้ง และมีการตรวจสอบดาน

สุขอนามัยจากคณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ปละ 1 ครั้ง และมีการเขามาตรวจสอบจากสํานัก

อนามัยกรุงเทพมหานคร  

 

4.งานบริการ/ปฎิบัติการอาคารในโรงอาหาร (Facility Service) 
4.1 งานทําความสะอาด   

การจัดหาพนักงานทําความสะอาด เปนภาระหนาที่ของรานคาเปนผูควบคุม ดูแล และ ประเมินผลการ

ทํางาน แตละที่มีจํานวนพนักงานทําความสะอาดและอัตราคาบริการดังนี้ 

-  โรงอาหารรวมมหิตลาธิเบศรมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 6 คน โดยคิดเปนอัตรา

คาบริการ 60,000 บาทตอเดือน แบงหนาที่โดยการทําความสะอาดโรงอาหารประจําวัน 4 คน และเก็บภาชนะที่

ใชแลวกับจางภาชนะ 2 คน  

- โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 4 คน เปนพนักงานที่รับ

งานเองไมไดผานบริษัท คิดเปนอัตราคาบริการ 28,800 บาทตอเดือน 

- โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 4 คน โดยคิดเปน

อัตราคาบริการ 35,000 บาทตอเดือน 

- โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 มีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 2 คน โดยคิดเปนอัตรา

คาบริการ 23,000 บาทตอเดือน 

                                                  
 9 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “ประกาศ คณะกรรมการบริหารโรงอาหารรวม เร่ือง หลักเกณฑและขอปฎิบัติในการ

จําหนายอาหารโรงอาหารรวม  พ.ศ. 2553”, (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 
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- โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งส้ิน 2 คน โดยคิดเปน

อัตราคาบริการ 17,500 บาทตอเดือน 

 ขอบเขตการทํางานของแตละโรงอาหารครอบคลุมรายละเอียดงาน10 ดังนี้  

1. การทําความสะอาดประจําวัน 

- กวาดพื้นและเทขยะ 

- ถูพื้น 

- ทําความสะอาดหองน้ํา 

- ทําความสะอาดโตะอาหาร,เกาอี้ 
- เก็บภาชนะใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวจุดที่กําหนด 

- รายงานสิ่งของชํารุดที่เกิดขึ้นทันที เชน กระจกแตก เครื่องสุขภัณฑชํารุด และสิ่งของอื่นๆที่อยูใน

ความรับผิดชอบ 

2. งานทําความสะอาดประจําสัปดาห 

- ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และน้ํายาเคมี 

- กวาดใยแมงมุมทุกซอกทุกมุม 

- ลางผนัง พื้น สุขภัณฑหองน้ํา ดวยน้ํายาฆาเชื้อโรค 
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 

การจัดหาผูเขามาดําเนินการเปนภาระหนาที่ของฝายพัสดุจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยและมหาวิทยาลัยฯ

เปนผูรับภาระคาใชจายในการดําเนินการ ผูเขามาดําเนินการตองเขามาดําเนินการเดือนละ 1 ครั้ง ครอบคลุม

ขอบเขตงาน11ดังนี้ไดแก 

1. สํารวจพื้นที่ตามอาคารตางๆโดยละเอียด เพื่อดูสภาพปญหากอนดําเนินการ และตองให

ผูชํานาญการตรวจสอบในจุดลับตาของตัวอาคาร เชน ฝาเพดาน, ขอบผนัง, หองใตถุน หรือตามรอยแตกของ

อาคารและพื้นที่หรือจุดที่อยูที่ไมคอยใชงานถาสงสัยวาจะมี ปลวก แมลงและหนู จะตองแจงใหเจาหนาที่

รับผิดชอบของแตละหนวยงานทราบ เพื่อจะไดประสานงานในการกําจัด เชน ตองเจาะเพดาน หรือไขกุญแจเปด

หอง เปนตน 

2. เจาะพื้นอัดน้ํายาเคมีตามขอบบัวภายในอาคาร 

3. ตรวจสอบใสเคมีผงตามจุดที่อาจกอใหเกิดรังปลวกและบริเวณที่ฉีดพนน้ํายาไมได 

4. ตรวจสอบและเนนฉีดน้ํายาตามบริเวณรอยแตกราวของผนังอาคารและพื้นที่ที่มีความสูง เชน 

หองน้ํา ชองชารปน้ํา-ไฟ และอื่นๆ 

5. อัดน้ํายาตามทอที่มีในอาคารทุกจุดโดยเฉพาะอาคารจามจุรี 9 จํานวน 20 จุดๆละ 5 ลิตร 
4.3 งานทําความสะอาดถังดักไขมัน 

งานทําความสะอาดถังดักไขมันเปนภาระหนาที่ของรานคาในการดําเนินการโดยรานคาตองจัดหาผูมา

ดําเนินการอยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง หรือดูตามความเหมาะสม 

                                                  
 10 หนังสือสัญญาวาจาง สําหรับการรักษาความสะอาด (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 

 11 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “เงื่อนไข รายละเอียดการจาง กําจัดปลวก แมลง และหนู”, (เอกสารไมตีพิมพเผยแพร) 
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4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะเปนภาระหนาที่ของรานคาในการประสายงานกับเขตในการเขามาดําเนินการเก็บขยะ

ทุกวัน  
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Operation & Maintenance) 

 โรงอาหารรวมมีการดูแลเรื่องการซอมแซมบํารุงรักษาในสวนของงาน ระบบ ซึ่งประกอบดวย ระบบ

ไฟฟา ระบบระบายอากาศ ระบบสุขาภิบาล และรับบงานโยธา ดังนี้คือ 

1. พื้นบริเวณที่นั่งรับประทานอาหาร บริการทั้งหมดทั้งแรงงาน และงบประมาณอยู ในความ

รับผิดชอบของสวนอาคาร สํานักบริหารทรัยากรกายภาพ 

2. พื้นที่บริเวณรานคา  ทางสวนอาคาร สํานักบริหารระบบกายภาพเปนฝายกํากับดูแล 

งบประมาณเปนของเจาของรานคา  

ซึ่งจากการศึกษาพบวาไมมีการทําแผนการบํารุงรักษาเชิงปองกัน แตเปนลักษณะการซอมเม่ือเสีย 

โดยทางรานคาผูประกอบการตองแจงไปยังสายงานบริหารจัดการอาคารเพื่อสงเรื่องตอไปยังสายงานซอมบํารุง

ตอไป 
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4.6 โรงอาหารหอพักนสิิต  
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารหอพักนิสิต 
1.1 ความเปนมา  

หอพักนิสิตจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยมีวัตถุประสงคในการสรางขึ้นเพื่อใหนิ สิตมีที่พักที่ ใกล 

มหาวิทยาลัย ไมตองเดินทางไกล แลวยังเปนการเปดโอกาสใหนิสิตไดเรียนรูการอยูรวมกันในสังคม ไดรับการ

อบรมสงเสริมจริยธรรมเพื่อใหนิสิตสามารถบรรลุเปาหมายแหงการเปนบัณฑิตที่สมบูรณ  มหาวิทยาลัยจึงได

เล็งเห็นความสําคัญ โดยจัดหอพักในมหาวิทยาลัยเพื่อเปนสวัสดิการชวยนิสิตที่มีความจําเปน  ในดานที่พัก

รวมถึงตองการใหหอพักเปนสถานที่เพิ่มพูนความรูและชวยพัฒนาบุคคลใหมากที่สุด ปจจุบันหอพักนิสิต

ประกอบดวย หอพักนิสิตหญิงคือ ตึกชวนชม ตึกพุดตาน  ตึกพุดซอน หอพักนิสิตชาย คือ ตึกจําปา และ ตึกจําป 

และมีหอพักศึกษิตนิเวศน สําหรับนิสิตปริญญาบัณฑิต หรือ ระดับบัณฑิตศึกษา และนิสิตนานาชาติ นักวิจัย 

อาจารย หรือผูมาอบรม/ดูงาน จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยระยะสั้นหรือระยะยาว โรงอาหารหอพักนิสิต เปนหนึ่ง

ในส่ิงอํานวยความสะดวกที่มีใหกับนิสิตในหอพัก ตั้งอยูบริเวณใตตึกพุดซอน ประกอบไปดวยรายละเอียด

ดังตอไปนี้ 

 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวา โรงอาหารพอพักนิสิต ตั้งอยูบริเวณใตตึกพุดซอน เปนอาคารโครงสรางคอนกรีต

เสริมเหล็ก ผนังเปนผนังปูนทึบ ดานฝงประตูทางเขา 2 ทางเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหล็ก   

 พื้นเปนพื้นหินขัดมัน ไมมีฝาเพดานใชการทาสีทองพื้นของอาคาร  

 โรงอาหารหอพักนิสิตมีรานคาทั้งหมด 8 รานประกอบดวยรานที่ 1 รานเครื่องดื่มและขนมหวาน รานที่ 

2 รานอาหารจานเดียวและกวยเตี๋ยว รานที่ 3 รานขาวราดแกงและอาหารตามสั่ง รานที่ 4 รานขาวแกงและ

อาหารตามสั่ง รานที่ 5 รานขาวแกง รานที่ 6 รานขาวราดแกงและอาหารพื้นเมือง รานที่ 7 รานขาวราดแกงและ

อาหารพื้นเมือง รานที่ 8 รานเครื่องดื่มและผลไม  

 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนชุดโตะ เกาอี้ มีลักษณะเปนโครงสรางเหล็ก ทอบเปนไมเคลือบเงา หนึ่งชุดมี 

4 ที่นั่ง จํานวนที่นั่งรวมทั้งหมด 672 ที่นั่ง  

พื้นที่โรงอาหารรวมทั้งหมด 632.54 ตร.ม แบงเปน รานคา 8 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 155.2  ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 477.34 ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.6   
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ตารางที่ 4.6 แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารหอพักนิสิต 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน  19.4 

2 อาหารจานเดียว/กวยเตี๋ยว 19.4 

3 ขาวราดแกง/อาหารตามสั่ง 19.4 

4 ขาวราดแกง/อาหารตามสั่ง 19.4 

5 ขาวราดแกง 19.4 

6 ขาวราดแกง/อาหารพื้นเมือง 19.4 

7 ขาวราดแกง/อาหารพื้นเมือง 19.4 

8 เครื่องดื่ม และผลไม 19.4 

พื้นที่รานคารวม 155.2 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร  477.34 

พื้นที่โรงอาหารรวม 632.54 

ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



65 

 

 
รูปภาพ 4.16  ผังบริเวณโรงอาหารหอพักนิสิต 

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารหอพักนิสิตประกอบดวยขอบขายระบบงาน 4 

ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา , สุขาภิบาล

และดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแตละระบบจะ

ประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 1 x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก ในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาคอนขางนอยเนื่องจากโรงอาหารหอพักนิสิตมีผนังปูนกั้น

สองฝง มีชองแสงผานเพียงแคประตูทางเขาออก  

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการติดตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอก สวนดานในรานคาจะมีถัง

ดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

4.1 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัย พบมีการติดตั้งมีการติดตั้งกลองวงจรปด (CCTV) 

4.2 ส่ิงอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก โทรทัศน, ตูกดน้ําดื่ม   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.38 บริเวณที่รับประทานอาหารโรงอาหารหอพักนิสิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.39 สภาพภายในโรงอาหารหอพักนิสิต 

 

 

 



68 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.40 สภาพอุปกรณไฟฟาที่อยูในสภาพเกาภายในโรงอาหารหอพักนิสิต 
 

 

รูปภาพที่ 4.38 การกอของที่ไมเปนระเบียบบริเวณหนารานคา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปภาพที่ 4.41 สภาพสิ่งของที่ขาดการจัดวางที่ดีบริเวณโรงอาหารหอพักนิสิต 
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รูปภาพ 4.42 บริเวณที่วางภาชนะที่ใชแลวภายในโรงอาหารหอพักนิสิต 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพ 4.43 สภาพดานหลังรานคาโรงอาหารหอพักนิสิต 
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รูปภาพที่ 4.44 สภาพดานหลังโรงอาหารหอพักนิสิต 
 
1.4  สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  
 สภาพภายในโรงอาหารพบวา สวนของตะขายเหล็กมีฝุนเกาะหนาเห็นไดอยางชัดเจน ผนังดานบน

เกิดเปนจุดดางดํา และพบวาบริเวณปลั๊กไฟสําหรับใชกับหมอลวกชอมีสภาพชํารุดเสี่ยงตอการเกิดอุบัติเหตุขึ้น

ได นอกจากนั้นยังมีนกเขามาจิกกินอาหารบริเวณที่วางภาชนะที่ใชแลวและมีการวางของไมเปนระเบียบ

เรียบรอยภายในโรงอาหาร   

สภาพภายนอกอาคารพบวามีการจัดวางของไมเปนระเบียบเรียบรอยทั้งในสวนดานหนาและดานหลัง

รานคา  พื้นบริเวณดานหลังรานคาพบวามีน้ําขังทําใหเกิดเปนตะไคร เส่ียงตอการเกิดอุบัติเหตุไดงาย 

 
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น. 

 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตมีการใชบริการตลอดตอเนื่องทั้งวัน ชวงที่คับค่ังจะเปนชวง

กลางวัน และชวงเย็น แตไมมีปญหาจํานวนที่นั่งไมเพียงพอ แมเวลากลางวันจะมีบุคคลภายนอกเขามาใชบริการ

ดวยก็ตามเนื่องจากชวงเวลากลางวันนิสิตที่อยูในหอพักสวนใหญจะรับประทานดานนอกหอพัก ดังนั้นการมี

บุคคลภายนอกเขามาใชบริการในชวงกลางวันทางหอพักจึงคิดวาเปนทางที่ชวยสรางรายไดใหรานคา

ผูประกอบการอีกทางหนึ่งดวย 
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ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมขอมูลเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่

เกี่ยวของในการบริหารจัดการเจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหารหอพักนิสิต ประกอบดวย

ขอมูลตางๆดังนี้ 
4.การจัดการโรงอาหาร 
4.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารหอพักมีการจัดตั้งโรงอาหารขึ้นเพื่อเปนสถานที่อํานวยความสะดวก

ใหกับนิสิตที่อยูในหอพักเพื่อใหนิสิตไดมีสถานที่รับประทานอาหารในราคาประหยัด มีคุณภาพที่ดี  
4.2 โครงสรางหนวยงานบริหารงานหอพัก 
 จากการศึกษาพบวา โครงสรางการบริหารหอพักนิสิตแบงออกเปน 2 สวนคือ สวนบริหารและสวน

ปฎิบัติการ โดยไดใชระเบียบปฎิบัติตามระเบียบจุฬาฯลงกรณมหาวิทยาลัยวาดวยหอพักนิสิตจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2545 ในหมวดที่ 2 เกี่ยวกับการบริหารงานและการดําเนินงานหอพัก ประกอบดวย

รายละเอียด ดังนี้  

ขอ 7 ใหหอพักอยูภายใตการกํากับนโยบายของคณะกรรมการบริหาร และใหอยูในความควบคุมดูแล

ของสํานักงานนิสิตสัมพันธ ใหคณะกรรมการบริหารประกอบดวย รองอธิการบดีที่อธิการมอบหมายเปนประธาน

อนุสาสกหอพักนิสิตชาย อนสุาสกหอพักนิสิตหญิง และผูทรงคุณวุฒิซึง่อธิการบดีแตงตั้งอีกจํานวนไมเกิน 7 คน 

เปนกรรมการ ผูอํานวยการสํานักงานนิสิตสัมพันธเปนกรรมการและเลขานุการ และมีหัวหนางานหอพักนิสิตเปน

กรรมการและผูชวยเลขานุการ ใหคณะกรรมการบริหารมีวาระการดําเนินงาน 2 ป 

ขอ 8 ใหคณะกรรมการบริหารมีอํานาจและหนาที่ ดังนี้ 

1. กําหนดนโยบายแนวทางการดําเนินงานหอพัก ใหสอดคลองกับนโยบายของมหาวิทยาลัย และ

วัตถุประสงคของหอพัก  

2. พิจารณาและจัดวางขอบังคับเกี่ยวกับหอพัก เพื่อเสนอตอมหาวิทยาลัย ตลอดจนแนวปฏิบัติใน

การดําเนินงานหอพัก แนวปฏิบัติในการดูแลนิสิตหอพักและวินัยนิสิต  

3. พิจารณากําหนดอัตราจัดเก็บคาธรรมเนียมเพื่อเสนอตอมหาวิทยาลัย  

4. หนาที่อื่นๆตามที่มหาวิทยาลัยมอบหมาย  

ขอ 9 ในการดําเนินงานหอพัก ใหมหาวิทยาลัยแตงตั้งใหมีอนุสาสกหอพักนิสิตชาย1 คน และอนุสาสก

หอพักนิสิตหญิง อีก 1คน และแตงตั้งใหมีผูชวยอนุสาสก ตามจํานวนที่เห็นเหมาะสม เพื่อชวยเหลือ

กิจการที่อนุสาสกหอพักมอบหมาย 

ขอ 10 ใหอนุสาสกหอพัก มีอํานาจหนาที่ ดังนี้  

1. ควบคุมดูแลการดําเนินงานหอพัก ใหเปนไปตามกฏหมาย นโยบาย และระเบียบขอบังคับของ

มหาวิทยาลัย  

2. ควบคุมดูแลบุคลากร การเงิน การพัสดุ อาคาร สถานที่ และทรัพยสินของหอพัก  

3. พิจารณาวางขอปฏิบัติ และขอแนะนําภายในหอพักที่ไมขัดแยงตอระเบียบนี้ หรือ ระเบียบ 

ขอบังคับของมหาวิทยาลัย  
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4. พิจารณากําหนดขอบังคับวาดวยการดําเนินงานของคณะกรรมการนิสิต เพื่อเสนอตอคณะ

กรรมการบริหาร  

5. ใหคําแนะนําปรึกษา ควบคุมดูแลกิจกรรมตางๆเพื่อการพัฒนานิสิต และมีสิทธิยับยั้งการ

ดําเนินงานใดๆของคณะกรรมการนิสิตหอพัก ซึ่งขัดตอระเบียบ ขอบังคับของมหาวิทยาลัย 

ตลอดจนการดําเนินงานใดๆที่กอใหเกิดความเสื่อมเสีย ตอมหาวิทยาลัย        
โครงสรางสวนบริหาร  

 
 
โครงสรางสวนปฎิบัติการ 

 
แผนผังที่ 4.3 โครงสรางหนวยงานหอพักนิสิต 

ที่มา : สํานักงานหอพัก 

ผูอํานวยการสํานักงานนิสิตสัมพันธ

คณะกรรมการดําเนินงานอนุสาสกหอพกั

หัวหนางานหอพักนิสิต 

หอพักนิสิต หอพักนิสิต

สวน
ธุรการ  

สวน
อาคาร

สวนรักษา
ความ

สวนทะเบยีน
และบริการ

สวนศึกษติ
นิเวศน 

รองอธิการบดีฝายกิจการนิสิต 

ผูชวยอธิการบดี คณะกรรมการบริหารหอพัก 

คณะกรรมการดําเนินงานหอพัก  
อนุสาสกหอพกันิสิต 

ผูอํานวยการสํานักงานนิสิตสัมพันธ 

หัวหนางานหอพักนิสิต 
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 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตมีการบริหารและดําเนินงานหอพัก ตามระเบียบจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย วาดวยหอพักนิสิตจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2545 โดยจากโครงสรางการบริหารหอพักนิสิต 

เปนโครงสรางที่เปนไปตามระเบียบวาดวยหอพักนิสิต พ.ศ. 2545 ขอ 7 วรรคแรก ใหหอพักอยูในการกํากับ

นโยบายของคณะกรรมการบริหาร ซึ่งประกอบไปดวย รองอธิการบดีที่อธิการบดีมอบหมาย เปนประธาน อนุสา

สกหอพักนิสิตชายอนุสาสกหอพักนิสิตหญิง และผูทรงคุณวุฒิซึ่งอธิการบดีแตงตั้งอีกจํานวนไมเกิน 7 คน เปน

กรรมการ ผูอํานวยการสํานักงานนิสิตสัมพันธ เปนกรรมการและเลขานุการ ทั้งหมดมีวาระการดําเนินงาน 2 ป 

และคณะกรรมการบริหารจะมีการแตงตั้งคณะกรรมการดําเนินงานขอพักเพื่อทําหนาที่ในการควบคุม ดูแล การ

ดําเนินงานใหเปนไปอยางเรียบรอย รวมทั้งการดําเนินงานโรงอาหารดวยการดําเนินงานโรงอาหารมีหลายสวน

งานมาเกี่ยวของสามารถสรุปไดดงัโครงสรางดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนผังที่ 4.4 โครงสรางการจัดการโรงอาหารรวมหอพัก 

จากการศึกษาพบวาในสวนงานดานการบริหารงานโรงอาหารมีคณะกรรมการบริหารหอพักเปนผูให

นโยบายในการบริหารงานใหสอดคลองกับนโยบายของมหาวิทยาลัยและมีคณะกรรมการดําเนินงานหอพักเปน

คณะทเปนฝายรวมเสนอแผนงาน นโยบายตางๆ ในการบริหารงาน โดยคณะกรรมการดําเนินงานหอพักมีการ

ดําเนินการจัดตั้งคณะอนุกรรมการดําเนินการรานคาและสวัสดิการขึ้นมาหนึ่งชุดเพื่อมาทําหนาที่ตรวจสอบและ

ดูแลการจําหนายสินคา และบริการตางๆ  ของรานคา ในหอพักนิสิตใหเปนไปตามระเบียบและขอกําหนดตางๆ 

ของมหาวิทยาลัยประเมินผลการจําหนายสินคาและบริการตางๆ ของรานคาและการบริการอื่นๆ ในหอพกันิสิต 

หนาที่อื่นๆ ตามที่คณะกรรมการดําเนินงานหอพักนิสิตมอบหมาย คณะอนุกรรมการดําเนินการรานคาและ

สวัสดิการหอพักชุดปจจุบันประกอบไปดวย  
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1. ผูชวยอนุสาสกหอพักนิสิตหญิง     ประธานอนุกรรมการ 

2. นิสิตชั้นปริญญาโทชวยงานอนุสาสกหอพักนิสิตหญิง  อนุกรรมการ 

3. นิสิตชั้นปริญญาโทชวยงานอนุสาสกหอพักนิสิตหญิง  อนุกรรมการ 

4. นิสิตชั้นปริญญาโทชวยงานอนุสาสกหอพักนิสิตชาย  อนุกรรมการ 

5. นิสิตชั้นปริญญาโทชวยงานอนุสาสกหอพักนิสิตชาย  อนุกรรมการ 

6. ประธานฝายสวัสดิการหอพักนิสิตชาย   อนุกรรมการและเลขานุการ 

7. ประธานฝายสวัสดิการหอพักนิสิตหญิง                 อนุกรรมการและเลขานุการ 

8. หัวหนานิสิตชั้นป 1 หญิง    อนุกรรมการ 

9. หัวหนานิสิตชั้นป 2 หญิง    อนุกรรมการ 

10. หัวหนานิสิตชั้นป 3 หญิง    อนุกรรมการ 

11. หัวหนานิสิตชั้นป 4 หญิง    อนุกรรมการ 

12. หัวหนานิสิตชั้นป 1 ชาย     อนุกรรมการ 

13. หัวหนานิสิตชั้นป 2 ชาย     อนุกรรมการ 

14. หัวหนานิสิตชั้นป 3 ชาย     อนุกรรมการ 

15. หัวหนานิสิตชั้นป 4 ชาย     อนุกรรมการ 

 ในสวนงานดานปฎิบัติการมีทั้งเปนบุคคลากรภายในหอพักนิสิต และจัดจางภายนอก สวนที่เปน

บุคคลากรภายในคือสวนชางเทคนิค มีหนาที่ในการซอมแซมบํารุงระบบประกอบอาคารเล็กนอยๆ เวลาที่เกิดการ

ชํารุดเสียหาย  ในสวนที่มีการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการคืองานบํารุงรักษาระบบประกอบ

อาคารเชิงปองกัน งานกําจัดแมลง งานกําจัดขยะ และงานทําความสะอาด 
4.4 การวางแผนงบประมาณ  
 จากการศึกษาพบวาคณะกรรมการดําเนินงานหอพักเปนฝายจัดทํางบประมาณเพื่อยื่นให

คณะกรรมการบริหารหอพักเปนฝายพิจารณาอีกครั้ง และสงเรื่องไปยังรองอธิการฝายกิจการนิสิตเพื่อพิจารณา

และยื่นขออนุมัติงบประมาณจากสภามหาวิทยาลัย   
4.5 การจัดการรานคา 
 การจัดหาทางคณะอนุกรรมการดําเนินงานรานคาและสวัสดิการหอพักนิสิตเปนผูพิจารณาการ

จัดหารานคาเขามาดําเนินการ โดยมีการทําสัญญา 1 ป 
 การชําระคาใชจาย 

1.  คาเชารานคาเดือนละ 500 บาท  

2. คาประกันความเสียหาย 1,000 บาท 
หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 
1. เรื่องคุณภาพ ความสะอาด 

1.1 รานคาจะตองจําหนายสินคาที่มีคุณภาพดี ถูกตองตามสุขลักษณะและราคา 

ยอมเยาวโดยตองแจงราคาขายใหผูใหเชาทราบเพื่อควบคุม หากจะเปลี่ยนแปลงราคาตองไดรับความเห็นชอบ

จากผูใหเชาเสียกอน 

1.2 รานคาตองรักษาพื้นที่เชาใหสะอาดเรียบรอยอยูเสมอ รวมทั้งรักษาบริเวณโดยรอบ 
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ใหถูกสุขลักษณะ  

 
4. งานบริการและปฎิบัติการในโรงอาหาร (Facility Service) 
4.1 งานทําความสะอาด  
 การจัดหาพนักงานทําความสะอาด เปนภาระหนาที่ของรานคา รวมทั้งการเสียคาใชจายในการ

จัดจาง โดยมีการจางพนักงานทําความสะอาดทั้งหมด 4 คน คิดเปนอัตราคาบริการ 30000 บาทตอเดือน โดยไม

มีการกําหนดขอบเขตการปฎิบัติงานเปนลักษณอักษร จากการสัมภาษณพนักงานทําความสะอาดพบวา 

พนักงานทําความสะอาดมีการปฎิบัติงานทุกวัน ตั้งแต 06.00 น. – 22.00 น. หนาที่หลักๆที่ปฎิบัติทุกๆวันคือการ

ทําความสะอาดพื้นดวยการกวาด ถู ทุกวันเฉพาะบริเวณพื้นที่สวนกลางที่เปนที่สําหรับรับประทานอาหาร และ

การทําความสะอาดโตะ เกาอี้ การดูแลความเรียบรอยของที่เก็บภาชนะที่ใชแลว สวนการลางทําความสะอาด

ใหญมีการดําเนินการปละ 2 ครั้ง เปนการรวมมือกันระหวางทางหอพัก รานคา และพนักงานทําความสะอาด  
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 
 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู เปนการจัดจางพนักงานภายนอกเขามาดําเนินการ ผูที่รับผิดชอบ

จัดหาคือฝายพัสดุฯของมหาวิทยาลัย และทางมหาวิทยาลัยเปนผูรับผิดชอบคาใชจาย โดยมีการดําเนินการเปน

ประจําทุกเดือน เดือนละ 1 ครั้ง  
4. 3 งานทําความสะอาดถังและบอดักไขมัน 

 งานทําความสะอาดถังดักไขมันเปนภาระหนาที่ของรานคาในการดําเนินการโดยรานคาตองจัดหาผูมา

ดําเนินการอยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง หรือดูตามความเหมาะสม 
4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะเปนภาระหนาที่ของรานคาในการประสายงานกับเขตในการเขามาดําเนินการเก็ยขยะ

ทุกวัน และสวนหนึ่งทางหอพักนิสิตมีการมีการใชเศษอาหารในการนําไปทําเปนกาซหุงตมใหรานคาไดซื้อไปใช

ในราคาถูก  
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาปองกัน (Operation & Maintenance) 
 หอพักนิสิตมีการจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการดูแลและบํารุงรักษาระบบประกอบอาคารซึ่ง

ขอบเขตงานครอบคลุมโรงอาหารหอพัก ในการใหบริการงานบํารุงรักษางานเชิงปองกันระบบ และงานบริการ

ตรวจซอมดังนี้ ระบบปมน้ํา, สุขาภิบาลและเครื่องสูบดับเพลิง ระบบบําบัดน้ําเสีย ระบบกลองวงจรปด แตทั้งนี้

ในสวนของระบบภายในรานคา รานคาตองเปนฝายรับผิดชอบดําเนินการซอมแซมเองหากมีการชํารุดเสียหาย 
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4.7 โรงอาหารรวมคณะทนัตแพทยศาสตร 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารรวมคณะทันตแพทยศาสตร 
1.1 ความเปนมา 

 เปนโรงเรียนทันตแพทยแหงแรกในประเทศไทย โดยเริ่มต้ังเปนแผนกทันตแพทยเมื่อวันที่ 16 

พฤษภาคม 2453 ปจจุบันประกอบดวย 16 ภาควิชา ไดแก กายวิภาคศาสตร สรีรวิทยา ชีวเคมี จุล ชีววิทยา 

เภสัชวิทยา ทันตพยาธิวิทยา รังสีวิทยา เวชศาสตรชองปาก ทันตกรรมหัตถการ ปริทันตวิทยา ทันตกรรม

ประดิษฐ ศัลยศาสตร ทันตกรรมสําหรับเด็ก ทันตกรรมจัดฟน ทันตกรรมบดคี้ยว และทันตกรรมชุมชน รับผิดชอบ

ในการสรางบัณฑิตทางทันตแพทยศาสตร ที่มีความรูและทักษะที่ไดมาตรฐานระดับนานาชาติ สามารถใหการ

ดูแลสุขภาพชองปากของประชาชน ทั้งในการปองกัน และสงเสริมสุขภาพ ตลอดจนการณลักษระบําบัดรักษา

และฟนฟูสภาพของฟนและอวัยวะที่เกี่ยวของอยางเหมาะสมตอความตองการของสังคม มีคุณลักษณะของ

ความเปนผูนําในสังคมและวิชาชีพ มีความรับผิดชอบ กอปรดวยคุณธรรม จริยธรรม 

ดานการบริการประชาชน คณะทันตแพทยศาสตร มีโรงพยาบาลทันตกรรมที่ทันสมัยและสมบูรณแหง

แรกของประเทศไทย ปจจุบันเปดดําเนินการ ณ อาคารสมเด็จยา 43 ซึ่งไดสรางขึ้นเพื่อเฉลิมพระเกียรติสมเด็จ

พระศรีนครินทราบรมราชชนนี เปนโรงพยาบาลขนาด 40 เตียง มีความพรอมทั้งทันตแพทยผูเชี่ยวชาญเฉพาะ

ทาง มีเครื่องมืออุปกรณที่ทันสมัย รวมทั้งบุคคลากรที่มีความรู ความสามารถ เปดใหบริการทางทันตกรรมและ

โรคในชองปากแกประชาชนโดยทั่วไปดังนี้ 

1. คลินิกทันตกรรมผูปวยใน ใหการรักษาดานศัลยกรรมชองปากทุกประเภทที่ผูปวยตองการการพัก

รักษาตัวในโรงพยาบาล เชน โรคมะเร็งในชองปาก การแตกหักของกระดูกขากรรไกรและใบหนา การอักเสบจาก

การติดเชื้อในชองปากที่มีสาเหตุจากฟน คลินิกศัลยกรรมผูปวยในเปดบริการ 24 ชั่วโมง 

2. คลินิกทันตกรรมเฉพาะทาง เปนคลินิกที่มีทันตแพทยประจําโรงพยาบาลใหบริการดูแลผูปวยเฉพาะ 

ปจจุบันมี 6 หนวย เฉพาะทางทุกสาขา ไดแก หนวยบูรณะชองปากและใบหนา หนวยศัลยกรรมชองปาก

และแม็กซิลโ,ลเฟเชียลหนวยทันตกรรมรากเทียม หนวยความผิดปกติของใบหนาแตกําเนิด หนวยผูปวยติดเชื้อ 

หนวยทันตกรรมผูสูงอายุ เปดใหบริการในเวลาราชการ 

3. คลินิกทันตกรรมบริการ เปนคลินิกที่ใหบริการทางทันตกรรมทุกประเภทโดยทันตแพทยประจํา

โรงพยาบาล เปดบริการตั้งแตเวลา 9.00 – 16.00 น. ในวันจันทร – ศุกร และ 9.00 – 16.00 น. ในวันเสารและ

อาทิตย ยกเวนวันพุธ (13.00 – 16.00 น)  

นอกจากนี้ ยังมีการบริการผูปวยในคลินิกที่เกี่ยวของกับการเรียนการสอนทั้งในระดับปริญญาบัณฑิต

และบัณฑิตศึกษา ซึ่งใหการรักษาโดยนิสิตทันตแพทยภายใตการควบคุมดูแลของคณาจารยคณะทันต

แพทยศาสตร เปดดําเนินการในเวลาราชการ  

 คณะทันตแพทยศาสตรเปนอีกคณะหนึ่งที่มีโรงอาหารเพื่อเปนการอํานวยความสะดวกใหกับนิสิต และ

บุคคลากร ผูมาติดตอ และผูมาใชบริการคลินิก12 

 

                                                  
 12 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว ๒๔๔๓”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาใน

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
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1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรเปนอาคารโรงอาหารเฉพาะ 2 ชั้น ตั้งอยูใต

อาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีตเสริมเหล็ก สวนของโรงอาหารมีผนังโดยรอบเปนกระจกกรอบอลูมิเนียม 

และดานบนเปนผนังชองลมอิฐบล็อคปดทึบเพื่อกั้นแอรดวยแผนเซอรราตีเวนรองและทาสีสลับ  พื้นเปนหินขัดมัน 

สวนดานหลังรานคาจัดทําหลังคาคลุมเพื่อกันแอรทําดวยฌครงเหล็กกรุดวยแผนโพลีคารบอเนทลูกฟูกสีชา

ทางเขาติดตั้งประตูพีวีซี ฝาเพดานมีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศชนิดซอนบนฝาเพดาน เดินทอลมจายกลางหอง 

เปนฝาเพดานยิบซั่มบอรดชนิดทีบารแทรกดวยชนิดฝาเรียบสูง 5.05 เมตร บนฝาเพดานติดดวงโคม Hghi Bay 

และพัดลมหอยจากฝาเพดานลงมา 1.50 เมตร  

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 20 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 กวยเตี๋ยวเรือ รานที่ 2 ขาวไขเจียว 

รานที่ 3 กวยจั๊บ รานที่ 4 ขาวขาหมู รานที่ 5 ราดหนา รานที่ 6 สมตํา รานที่ 7 โจก รานที่ 8 ขาวมันไก รานที่ 9

กวยเตี๋ยวหมู รานที่ 10 อาหารวาง รานที่ 11 น้ําผลไม รานที่ 12 สเตก  รานที่ 13 ขาวราดแกง รานที่ 14 อาหาร

ตามสั่ง รานที่ 15 เครื่องดื่ม รานที่ 16 ขาว น้ําพริก รานที่ 17 ขนมจีน รานที่ 18 ผลไม ขนมหวาน รานที่ 19 กาแฟ

สด ขนมปงปง รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่ชัดเจน และมีสวนที่เปนซุมอยูบริเวณดานหนาและ

ดานหลังของโรงอาหาร  

ที่นั่งพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีโตะโครงสรางเหล็กพื้นพลาสติดลามิเนต เกาอี้โครงสราง

เหล็กพื้นรองนั่งเบาะนุมมีจํานวนที่นั่งทั้งหมด 457 ที่นั่ง 

   สวนของพื้นที่มีพื้นที่รวมทั้งหมด 832 ตร.ม แบงเปน รานคา 20 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 160 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 672   ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.7 
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      ตารางที่ 4.7  แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารรวมคณะทันตแพทย 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 กวยเตี๋ยวเรือ 19 

2 ขาวไขเจียว 13.4 

3 กวยจั๊บ 13.34 

4 ขาวขาหมู 13.4 

5 ราดหนา 8.65 

6 สมตํา 8.1 

7 โจก 8.1 

8 ขาวมันไก 8.1 

9 กวยเตี๋ยวหมู 8.1 

10 อาหารวาง 8.1 

11 น้ําผลไม 8.1 

12 สเตก 8.1 

13 ขาวราดแกง 8.1 

14 อาหารตามสั่ง 8.1 

15 เครื่องดื่ม 8.1 

16 ขาว น้ําพริก 3.29 

17 ขนมจีน 3.29 

18 ผลไม ขนมหวาน 3.29 

19 ของทอด 3.29 

20 กาแฟสด ขนมปงปง 3.29 

พื้นที่รานคารวม 160 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 672 

พื้นที่โรงอาหารรวม 832 

   ที่มา : จากการสํารวจและสัมภาษณ  
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รูปภาพ 4.45  ผังบริเวณโรงอาหารคณะทันตแพทย 

 

                ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา 79 
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร ประกอบดวย

ขอบขายระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบ

วิศวกรรมประปา , สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรง

อาหาร โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการติดตั้งผนังกระจกทั้ง 2 ดานซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 3 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 ระบบปรับอากาศ มีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศ (Sprit type) ภายในพื้นที่โรงอาหาร 

2.2 พัดลมระบายอากาศ ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.3 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน  

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ระบบหัวจายน้ําดับเพลิงโดยมีการติดตั้งตูดับเพลิง (FHC) อยูดานนอก สวนดานในรานคาจะมีถัง

ดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซที่จายมาจากสถานนีจายกาซหุงตม( Gas Station) 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

4.1 ระบบอํานวยความสะดวกในอาคาร ไดแก เครื่องรับโทรทัศน เพื่อใหความรูและความบันเทิงกับผู
มาใชบริการโรงอาหาร 

 

 
รูปภาพที่ 4.46 สภาพพื้นที่รับประทานอาหารโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.47 สภาพภายในโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.48 สภาพภายในรานคาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.49 สภาพดานหลังโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.50 บริเวณที่ลางภาชนะรวมโรงอาหารทันตแพทยศาสตร 

 
1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอก  

 สภาพแวดลอมภายในพบวา พื้นมีความสะอาดดี โตะ เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพดี มี

การตกแตงโรงอาหารหลากสีสัน แตพบวาลักษณะเกาอี้ซึ่งเปนเกาอี้เดี่ยวทําใหบางครั้งเมื่อผูใชบริการใชแลวไม

เก็บเขาที่ทําใหกระจัดกระจายดูไมเปนระเบียบ และขวางทางสัญจร และพบวามีปญหาเรื่องกลิ่นอาหารเขามา

รบกวนบริเวณที่รับประทานอาหาร 

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณดานหลังสวนที่ลางภาชนะพบวามีน้ําขัง เส่ียงตอการอุบัติเหตุขึ้นได 

และยังพบวามีการกองสุมของสิ่งของตางๆทําใหเกิดการหมักหมมเปนแหลงนําเชื้อโรคที่เกิดจาก หนูและแมลง 

และบริเวณที่ตั้งแกซหุงตมยังพบวาไมมีการจัดใหมีการกั้นพื้นที่อยางชัดเจนมีการวางสิ่งของตางๆไวไมเปน

ระเบียบเรียบรอย  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. –  20.00 น. 

พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.และชวงเย็นเนื่องจากโรงอาคารคณะทันตแพทยศาสตรตั้งอยูใกลแหลง

ศูนยการคา และยังมีคลินิคในคณะทําใหมีผูเขามาใชบริการอยางตอเนื่อง 
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ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมขอมูลเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่

เกี่ยวของในการบริหารจัดการเจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆดังนี้
3. การจัดการโรงอาหาร 
3.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีวัตถุประสงคในการดําเนินการโรงอาหารเพื่ออํานวยความ 

สะดวกใหนิสิตและบุคคลากรภายนอก ใหนิสิตและบุคคลากรไดรับประทานอาหารในราคาที่ถูกและมีคุณภาพ 

และเปนการอํานวยความสะดวกใหกับผูเขามาใชบริการคลินิกของคณะฯ สําหรับเปาหมายในการดําเนินการคือ

ใหโรงอาหารมีสภาพพรอมใชงาน และใหเกิดความพึงพอใจแกผูใชบริการ 
3.2 นโยบาย ยุทธศาสตร และแนวคิด 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีนโยบายสําหรับการดําเนินงานโรงอาหารคือ

การใหบริษัทภายนอกดําเนินการเองทั้งหมด ทั้งนี้เพราะทางคณะเห็นวาเปนการลดภาระใหกับบุคคลากรภายใน

คณะฯและไดผูดําเนินการที่มีประสบการณ เปนมืออาชีพ แตทั้งนี้ยังคงไวซึ่งวัตถุประสงคเพื่อการสวัสดิการนิสิต

และบุคคลากรโดยการใหนิสิตและบุคลากรไดรับสิทธิพิเศษในมูลคาของบัตรเติมเงินราคาอาหารสูงกวาบุคคล

ทั่วไปเพิ่มขึ้นไมนอยกวา 20 เปอรเซ็นต 
3.3 ขอบเขตความรับผิดชอบและขอบเขตงาน 
 เนื่องจากลักษณะการดําเนินการเปนการดําเนินการแบบจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการเอง

ทั้งหมด ทําใหภาระหนาที่ทั้งหมดเปนของบริษัทที่เปนผูประมูลได สวนของบุคคลภายในที่มีสวนเกี่ยวของคือสวน

งานบริหารและธุรการ และมีคณะกรรมการโรงอาหาร ในการควบคุม ดูแล การดําเนินงานของโรงอาหาร ดัง

โครงสราง  
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนผังที่ 4.5 โครงสรางการจัดการโรงอาหารคณะทันตแพทย 
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 จากโครงสรางพบวาสวนบริหารเปนในรูปของคณะกรรมการคณะฯ เปนฝายใหนโยบายแนวทาง

ในการดําเนินงานใหสอดคลองกับวิสัยทัศนและพันธกิจของคณะฯ ในสวนของการจัดการมีสองสวนคือที่เปนของ

คณะคือในรูปของคณะกรรมการโรงอาหารมีหนาที่ในการ ควบคุมดูแล และประเมินผลการดําเนินงานของบริษัท

ที่เขามาดําเนินการ ใหเปนไปตามขอกําหนด และในสวนของบริษัทที่เขามาดําเนินการเองก็มีหนาที่ในการจัดการ

ดําเนินงานใหเปนไปตามขอกําหนดของคณะฯ ควบคุมดูความสะอาด คุณภาพอาหาร และปริมาณอาหารของ

รานคา และสภาพทั่วไปของโรงอาหาร 
3.4 การวางแผนงบประมาณ 
  เนื่องจากเปนการใหผูเชารายเดียว ดังนั้นภาระคาใชจายทั้งหมดทางผูเชารายใหญเปนผูจัดการ 

ทางคณะไมมีสวนเกี่ยวของเรื่องของงบประมาณสําหรับโรงอาหาร 
3.5 การจัดการรานคา 
  การจัดหา  เนื่องจากทางคณะทันตแพทยศาสตรมีการดําเนินการเปดประมูลบริษัทภายนอกเขามา

ดําเนินการโรงอาหารแบบเหมาทั้งหมด ดังนั้นในสวนของคณะจึงมีหนาที่จัดหาบริษัทโดยการเปดประมูล และ

เลือกบริษัทที่ผานตามเกณฑ และขอกําหนดของคณะฯ มีการทําสัญญา 3 ป ในสวนของการจัดหารานคาเขามา

ดําเนินการเปนหนาที่ความรับผิดชอบของบริษัทที่ประมูลได แตโดยสวนใหญรานคาจะเปนรานคาเกาๆที่เคย

ดําเนินการมาแลว  และมีสวนหนึ่งเปนรานที่บริษัทจําหนายเอง  
การชําระคาใชจาย   
ในสวนของบริษัทที่ประมูลไดจะตองเสียคาเชาใหคณะฯ ในอัตราปแรกไมต่ํากวา 66,550 ตอเดือน 

และในปตอไปเพิ่มขึ้นปละ 5 เปอรเซ็นต ในสวนของรานคาแตละรานจะตองเสียคาใชจายโดยการหักจาก

ยอดขายรอยละ 30 เปอรเซ็นตใหกับทางบริษัท  และรานคาจะตองเสียคา น้ํา ไฟ และ แกส หุงตมตามอัตราที่ใช

จริงใหกับบริษัทฯ 

 
หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 

1.  เรื่องคุณภาพ ความสะอาด  
ตามขอกําหนดขอคณะฯ โรงอาหารจะตองมีการจัดภาชนะใสน้ํารอนสําหรับลวกอุปกรณที่ใชทาน

อาหารอยางนอย 2 จุด ตองมีการกําจัดหนู แมลงสาบ ปลวก โดยบริษัทที่ดําเนินการเฉพาะอยางนอยเดือนละ 1 

ครั้ง ตองจัดใหมีการดูแลรักษาความสะอาดทั้งภายในและภายรอกทุกวัน และทําความสะอาดใหญทั้งโรงอาหาร 

ปละอยางนอย 2 ครั้ง และผูเชาตองมีการทําประกันวินาศภัยใหแกคณะฯ 
การใหบริการ 
การจําหนายอาหารตองมีปริมาณอาหารที่เหมาะสมกับราคา โดยการเปรียบเทียบกับโรงอาหารหลัก

ของมหาวิทยาลัย และตองมีการจัดจําหนายอาหารที่หลากหลายประเภทเพื่อใหผูใชบริการมีโอกาสเลือก และ

ตองจัดอาหารสําหรับผูปวยในของคณะฯใหถูกตองตามหลักโภชนาการ โรงอาหารตองเปดดําเนินการทุกวัน  

ตองจัดใหมีการตรวจสุขภาพพนักงานทั้งหมด กอนเขาปฎิบัติงาน และตองมีการตรวจสุขภาพเปนประจําทุกป  

ผูเชาพื้นที่ตองผานการประเมิน ทั้งในดานปริมาณ คุณภาพ และความพึงพอใจในการบริการ ไมนอยกวา 70 

เปอรเซ็นต ของผูกรอกแบบประเมิน หากต่ํากวาเกณฑผูเชาจะตองปรับปรุง และหากต่ํากวาเกณฑเกิน 3 ครั้ง

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

พนักงานทําความสะอาด เปนพนักงานของบริษัทฯจํานวน 11 คน โดยแบงเปนทําความสะอาดจํานวน 

9 คนและลางภาชนะอีก 2 คน คาใชจายสําหรับพนักงานทําความสะอาดทั้งหมดอยูในความรับผิดชอบของ

บริษัทฯ ไมไดเก็บจากรานคาเพิ่ม โดยขอบเขตหนาที่ในการทําความสะอาดไมไดมีเขียนเปนลายลักษณอักษร 

เปนการปฎิบัติงานวันตอวัน โดยผูจัดการโรงอาหารเปนผูตรวจสอบ ดูแล ความสะอาด งานโดยทั่วไปที่มีการ

ปฎิบัติ  ืไดแก  กวาดพื้นและเทขยะ, ถูพื้น, ทําความสะอาดหองน้ํา, ทําความสะอาดโตะอาหาร,เกาอี้, เก็บภาชนะ

ที่ใชแลวตามโตะ, ลางภาชนะดวยเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ เปนตน  
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 

กาจําจัดปลวก แมลง และหนู ทางบริษัทฯไดมีการวาจางบริษัทที่เชี่ยวชาญเฉพาะมาดําเนินการเดือน 

ละ 1 ครั้ง ตามขอบเขตงานไดแก  สํารวจพื้นที่ตามอาคารตางๆโดยละเอียด เพื่อดูสภาพปญหากอนดําเนินการ 

และดําเนินการดวยวิธีการที่เหมาะสมกับสภาพปญหาที่เกิดขึ้น ไมกอใหเกิดการปนเปอนในอาหาร  
 

4.3 งานทําความสะอาดถังดักไขมัน 
การทําความสะอาดถังดักไขมันสําหรับถังเด็กไขมันในแตละรานคา รานคาจะตองรับผิดชอบในการทํา 

ความสะอาดทุกวัน และในสวนของ ถังดักไขมันรวมทางบริษัทฯเปนผูดําเนินการจัดจางบริษัทภายนอกเขามา

ดําเนินการอยางนอยเดือนละ 1 ครั้งหรือตามความเหมาะสม  
4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะพบวาทางรานคาแตละรานเปนผูรับผิดชอบจัดการขยะในรานคาของตนเองโดยการแยก

ขยะใสถุงดําเพื่อรอทางเขตเก็บทุกวัน  
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Operation & Maintenance) 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีแผนการดําเนินงานในสวนของระบบปรับอากาศ

คือการลางเครื่องปรับอากาศเปนประจําทุกๆ 3 เดือนโดยการจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ และในสวน

ของระบบอื่นๆไมมีการปฎิบัติเปนแผน สวนใหญเปนการปฎิบัติวันตอวัน และมีการซอมเมื่อเกิดความเสียหาย

เทานั้น  
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4.8  โรงอาหารรวมอาคารคณะรัฐศาสตร 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 
1.1  ความเปนมา  

คณะรัฐศาสตรมีเคากําเนิดมาตั้งแตโรงเรียนฝกหัดวิชาขาราชการฝายพลเรือน ซึ่งตอมาเปลี่ยนเปน

โรงเรียนมหาดเล็กในสมัยรัชการที่ 5 และไดยกเปนโรงเรียนขาราชการพลเรือนในสมัยรัชกาลที่ 6 จนกระทั่งเปน 

1 ใน 4 คณะแรกของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยไดใชชื่อวาคณะรัฏฐประศาสนศาสตรตอมาไดเปล่ียนชื่อเปน

คณะนิติศาสตรและรัฐศาสตรในป พ.ศ. 2476 รัฐบาลไดใหโอนคณะดังกลาวไปขึ้นตอมหาวิทยาลัยธรรมศาตร

และการเมือง ซึ่งจัดตั้งขึ้นใหม 

 ตอมาเมื่อวันที่ 19 สิงหาคม พ.ศ. 2490 ไดมีพระราชกฤษฎีกาจัดตั้งคณะรัฐศาสตรขึ้นที่จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยอีกครั้ง คณะรัฐศาสตรนี้ไดพัฒนาอยางเปนขั้นตอน บุกเบิกความเปนสมัยใหมทางวิชาการ ไม

เฉพาะในสาขารัฐศาสตรแตในสาขาสังคมศาสตรอื่นๆดวย มีวิชาดานนี้เปดสอนอยูหลายสาขาคือ การปกครอง 

การฑูต  รัฐประศาสนศาสตร  การคลังและเศรษฐศาสตร  นิติศาสตร  สังคมวิทยา  มนุษยวิทยา  และ

ประชากรศาสตร จนกระทั่งบางสาขาพัฒนามาก จึงจําเปนตองแยกเปนคณะตางหาก คือเปนคณะเศรษฐศาสตร 

และคณะนิติศาสตร นอกจากนั้นวิทยาลัยประชากรศาสตร สถาบัยวิจัยสังคม และสถาบันเอเชียศึกษา ก็ได

กอกําเนิดขึ้นจากคณะรัฐศาสตรดวย 

 ปจจุบัน คณะรัฐศาสตรจัดการศึกษาเนนหนักใน 4 สาขาวิชาของระดับการศึกษา ครั้งนี้ ระดับปริญญา

ตรี ไดแก การปกครอง ความสัมพันธระหวางประเทศ สังคมวิทยาและมานุษยวิทยา และรัฐประศาสนศาสตร 

ระดับปริญญาโทภาคปกติ ไดแก การปกครอง ความสัมพันธระหวางประเทศ รัฐประศาสนศาสตร สังคมวิทยา 

มานุษยวิทยา และอาชญาวิทยาและงานยุติธรรม ระดับปริญญาโท ภาคนอกเวลาราชการไดแก สาขารัฐ

ประศาสนศาสตร และความสัมพันธระหวางประเทศ ระดับปริญญาเอก สาขารัฐศาสตร และหลักสูตรปริญญา

โทนานาชาติดานการพัฒนา 

 คณะรัฐศาสตรมีอาคารเรียนและอาคารทําการ 4 อาคารดวยกัน คือ อาคารสําราญราษฎรบริรักษ (ตึก 

1) อาคารวรภักดิ์พิบูลย (ตึก 2) อาคารเกษมอุทยานิน (ตึก 3) และอาคารวิศิษฎ ประจวบเหมาะ ชั้นลางเปนที่ตั้ง

หองสมุดคณะรัฐศาสตร และ คณะรัฐศาสตรก็เปนคณะหนึ่งที่มีโรงอาหาร โดยตั้งเปนอาคารเฉพาะอยูบริเวณ

พื้นที่ของคณะ 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะรัฐศาสตรตั้งอยูใตอาคารมีโครงสรางอาคารเปนคอนกรีตเสริม

เหล็ก 1 ชั้น สวนของโรงอาหารมีผนังเปนไมระแนงมีชองระบายอากาศและหนาตางโดยรอบ หลังคาเปน

กระเบื้องลอนคู ฝายิปซั่มฉาบเรียบทาสีขาว พื้นกระเบื้องแกรนิต  

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 11 ราน  ประกอบไปดวยรานที่ 1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม ราน

ที่ 2 ขาวราดแกง รานที่ 3 วาง รานที่ 4 น้ําปน ของทอด รานที่ 5 กวยเตี๋ยว รานที่ 6 บะหมี่หมูแดง รานที่ 7 ขาวขา

หมู รานที่ 8 อาหารตามสั่ง รานที่ 9 อาหารตามสั่ง รานที่ 10 ขาวราดแกง อาหารตามสั่ง รานที่ 11 เครื่องดื่ม 

ขนมหวาน และผลไม รานคาทั้งหมดมีการกั้นสัดสวนของรานที่ชัดเจนเรียงอยูดานเดียวกันทั้งหมด  
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 ที่นั่งรับประทานอาหารเปนโตะไมกวาง 94 X 240 ซม. เกาอี้ขนาด 30 X 240 ซม. จัดเรียงกันเปนแถว

ยาว มีจํานวนที่นั่งรวม 248 ที่นั่ง 

 สวนของพื้นที่มีพื้นที่รวมทั้งหมด 400 ตร.ม แบงเปน รานคา 11 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 93 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 307 ตารางเมตร ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 4.22   

      ตารางที่ 4.8  แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม 8.4 

2 ขาวราดแกง 8.4 

3 - 8.4 

4 น้ําผลไมปน ของทอด 8.4 

5 กวยเตี๋ยว 8.4 

6 บะหมี่หมูแดง 8.4 

7 ขาวขาหมู 8.4 

8 อาหารตามสั่ง 8.4 

9 อาหารตามสั่ง 8.4 

10 ขาวราดแกง/อาหารตามสั่ง 8.4 

11 เครื่องดื่ม ขนมหวาน และผลไม 9 

พื้นที่รานคารวม 93 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 130 

พื้นที่สัญจร 177 

พื้นที่โรงอาหารรวม 400 

   ที่มา : จากการสํารวจ 
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รูปภาพ 4.51  ผังบริเวณโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

      ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารคณะรัฐศาสตร ประกอบดวยขอบขาย

ระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา 

, สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแต

ละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 2x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีผนังกระจกทั้ง 3 ดาน ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 
                   ไมพบมีการติดตั้งระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.52 พื้นที่รับประทานอาหารโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปภาพที่ 4.53 สภาพทั่วไปภายในโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 
 
 
 
 
 
 
 



92 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.54 สภาพโคมไฟที่มีลักษณะเกาและทรุดโทรมภายในโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 4.55 สภาพดานหลังโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.56 ที่เก็บภาชนะที่ใชแลวบริเวณโรงอาหารคณะรัฐศาสตร 
 
1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอกและปญหาที่ 
 สภาพแวดลอมภายในพบวา มีสภาพคอนขางเกา เห็นไดชัดจากรานคา รานคาสวนใหญมีสภาพเกา มี

ฝุนเกาะ และมีคราบน้ํามันบริเวณผนังภายในรานคา และบริเวณปลองดูดควันพบวามีคราบน้ํามันเกาะอยูเปน

จํานวนมาก และยังพบวามีหนูวิ่งไปมาบริเวณภายในรานคา สวนของความสะอาดของพื้น ผนัง  โตะ เกาอี้ 

สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพดี  

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารพบวาอยูในสภาพคอนขางชํารุด ทรุดโทรม ไม

เปนระเบียบเรียบรอย ดานหลังรานคาพบวามีขยะ และเศษใบไมทับทม และมีน้ําขังอยูตลอดเวลา นอกจากนั้น

ยังพบวามีกล่ินเหม็นบริเวณทอระบายน้ํา  
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ติดตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น. 

พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 15 

-30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.  
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 ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมขอมูลเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่

เกี่ยวของในการบริหารจัดการเจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆดังนี้ 
3. การจัดการโรงอาหาร 
3.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

โรงอาหารคณะรัฐศาสตรมีวัตถุประสงคเพื่อเปนสถานที่อํานวยความสะดวกใหกับนิสิตและ

บุคคลากรในคณะ ใหมีสถานที่รับประทานอาหารที่สะดวกในราคาประหยัด  
3.2 นโยบาย ยุทธศาสตร และแนวคิด 

จากการศึกษาที่มาจากการสัมภาษพบวาในสวนของโรงอาหารไมมีการเขียนนโยบายเปนลาย

ลักษณอักษร เนนการจัดการใหโรงอาหารสมีสภาพพรองใชงาน ซึ่งสวนมากเปนงานที่ปฎิบัติวันตอวัน  
3.3 โครงสรางหนวยงานบริหาร 

 จากการศึกษาพบวาโครงสรางหนวยงานที่มีสวนเกี่ยวของกับการจัดการโรงอาหารของคณะรัฐศาสตร

สรุปไดดังโครงสรางดานลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนผังที่ 4.13 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร 

 

 จากการศึกษาพบวาในการดําเนินงานโรงอาหาร สวนที่อยูสวนบริหารคือคณะกรรมการประจํา

คณะเปนฝายกําหนดนโยบายการดําเนินงานใหสอดคลองกับวิสัยทัศนและพันธกิจของคณะฯและเปนผูพิจารณา

งบประมาณในการดําเนินการตางๆ ในสวนของการจัดการมีการจัดตั้งคณะกรรมการโรงอาหารขึ้นเพื่อคอย

ควบคุม กํากับ ดูแล รวมทั้งจัดหารานคา และประเมินรานคาแตละราน คณะกรรมการโรองหารชุดปจจุบัน

ประกอบดวย รองคณบดีฝายบริหารและวางแผน เปนประธานกรรมการ รองคณบดีฝายวิชาการและวิเทศ

สัมพันธ เปนรองประธานกรรมการ เลขานุการคณะรัฐศาสตร หัวหนางานบริหารธุรการ หัวหนาหนวยพัสดุ ฝาย

คณะกรรมการประจําคณะ

คณะกรรมการโรงอาหาร

งานซอมบํารุง 
ทําความสะอาด กําจัดแมลง  กําจัดขยะ

บริหาร 

จัดการ 

ปฎิบัติการ 

  In house  

  Outsource  
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กิจการนิสิต และการเงิน เปน กรรมการ และ ฝายธุรการ เปนกรรมการและเลขานุการ ในสวนของสวนปฎิบัติการ

มีทั้งบุคคลากรภายใน และจัดจางบริษัทภายนอก  
3.4 การวางแผนงบประมาณ 

จากการสัมภาษณพบวาไมมีการวางแผนในสวนของงบประมาณหากมีการซอมแซมปรับปรุงหรือ

เพิ่มเติม ก็ตองยื่นขออนุมัติงบประมาณคณะกรรมการประจําคณะฯ 
3.5 การจัดการรานคา 
 ทางคณะกรรมการโรงอาหารเปนผูพิจารณาจัดหารานคาเขามาดําเนินการ แตโดยสวนใหญเปนรานคา

ที่อยูมาเปนเวลานานจึงไมไดมีการจัดหารานคาบอยนัก  มีการทําสัญญากับรานคา 1 ป  
การชําระคาใชจาย   

 คาใชจายที่รานคาตองจายใหกับทางคณะประกอบไปดวยคาเชารานละ 800 บาทตอเดือน คารักษา

ความสะอาด คาน้ํา คาไฟ ตามที่ใชจริงในแตละราน คาเก็บขยะ คาปลองควันระบายอากาศ และตักไขมัน 
หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 
จําหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ถูกตองตามหลักโภชนา และมี

ปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับราคา รวมทั้งรักษาความสะอาดบริเวณทรัพยสินที่เชาตลอดจนตองจัดเเจา

หนาที่เก็บภาชนะ และทําความสะอาดโตาะ เกาอี้ และพื้น บริเวณที่จัดไวสําหรับรับประทานอาหารใหถูก

สุขลักษณะ และผูเชาจะไมทิ้งขยะมูลฝอยของเหลือใช หรืส่ิงปฎิกูลในสถานที่เชา  
การใหบริการ 
รานคาสามารถจําหนายอาหารและเครื่องดื่ม วันจันทร ถึง วันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 – 20.00 น. ตอง

ใหพนักงานในรานทุกคนแตงกายสะอาด เรียบรอย สวมหมวกคลุมผมและผากันเปอน รวมทั้งตองอบรมมารยาท

และความประพฤติของพนักงานทุกคนใหดี 
3.6 การจัดการคุณภาพ - การกํากับควบคุมดูแล วัดผล และรายงานผล 
 ทางคณะกรรมการโรงอาหารจะมีการทําแบบประเมินโรงอาหารปละ 2 ครั้ง  

 
4. งานบริการ/ปฎิบัติการในโรงอาหาร (Facility Services) 
4.1 งานทําความสะอาด   

การจัดหาพนักงานทําความสะอาดทางคณะฯเปนผูจัดหาโดยจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ

เปนจํานวน 2 คน โดยรานคาตองเปนผูชวยทางคณะฯในการควบคุม ดูแล และ ประเมินผลการทํางาน  ขอบเขต

งานทําความสะอาดที่มีการปฎิบัตไดแก กวาดพื้นและเทขยะ ถูพื้น ทําความสะอาดโตะอาหาร,เกาอี้ เก็บภาชนะ

ใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวจุดที่กําหนด รายงานสิ่งของชํารุดที่เกิดขึ้นทันที เชน กระจกแตก 

เครื่องสุขภัณฑชํารุด และ ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และน้ํายาเคมี สัปดาหละครั้ง เปนตน  
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 

การจัดหาผูเขามาดําเนินการเปนภาระหนาที่ของคณะฯในการจัดจางบริษัทผูเชี่ยวชาญเฉพาะมา 

ดําเนินการเดือนละ 1 ครั้ง  
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4.3 งานทําความสะอาดถังดักไขมัน 

งานทําความสะอาดถังดักไขมันทางคณะฯมีการจางผูมาดําเนินการจากภายนอก อยางนอยเดือนละ 1 

ครั้ง หรือดูตามความเหมาะสม 
4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะเปนภาระหนาที่ของรานคาในการประสานกับเขตในการเขามาดําเนินการเก็ยขยะทุกวัน 
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Operation & Maintenance) 

 โรงอาหารคณะรัฐศาสตรมีการดูแลเรื่องการซอมแซมบํารุงรักษาในสวนของงาน ระบบ ซึ่ง

ประกอบดวย ระบบไฟฟา ระบบระบายอากาศ ระบบสุขาภิบาล โดยในพื้นที่บริเวณรานคา  รานคาตองเปน

ผูรับผิดชอบ ดูแล ปรับปรุง ซอมแซม เองทั้งหมด ในสวนของพื้นที่โรงอาหารสวนกลางอยูในความรับผิดชอบของ

คณะฯ ซึ่งจากการศึกษาพบวาไมมีการทําแผนการบํารุงรักษาเชิงปองกัน แตเปนลักษณะการซอมเมื่อเกิดการ

ชํารุดเสียหาย 
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4.9 โรงอาหารคณะวศิวกรรมศาสตร 
1. ขอมูลเบ้ืองตนของโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 
1.1  ความเปนมา  

คณะวิศวกรรมศาสตร13 กอกําเนิดจากโรงเรียนยันตรศึกษาแหงโรงเรียนขาราชการพลเรือนของ

พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว ซึ่งพระบามสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูหัวไดทรงพระกรุณาใหจัดตั้ง

ขึ้นเมื่อวันที่ 1 มิถุนายน 2456 ตอมาในป พ.ศ. 2459 พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูไดทรงพระกรุณโปรก

เกลาฯใหรวมโรงเรียนขาราชการพลเรือนแหงพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัวกับราชแพทยาลัยของ

กระทรวงธรรมการเขาดวยกันเปนจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โรงเรียนยันตรศึกษาก็ไดเปล่ียนมาเปนคณะ

วิศวกรรมศาสตรแหงมหาวิทยาลัยนี้ตั้งแตนั้นมา  

ปจจุบันคณะวิศวกรรมศาสตร ทําการสอนวิชาชีพวิศวกรรมศาสตรหลักสูตรปริญญาตรี 4 ป จํานวน 13 

สาขาวิชา หลักสูตรวิศวกรรมนานาชาติจํานวน 4 สาขาวิชา ระดับปริญญาโท 21 สาขาวิชา และ ระดับปริญญา

เอก 12 สาขาวิชา นอกจากนั้นยังมีหลักสูตรสหสาขาวิชาซึ่งเปนความรวมมือกับหนวยงานอื่นๆทั้งภายในและ

ภายนอกจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยรวม 4 สาขาวิชา จากจํานวนสาขาวิชาที่เปดสอนเปนจํานวนมากทําใหคณะ

วิศวกรรมศาสตรมีนิสิตและบุคคลากรเพิ่มขึ้น ในปจจุบันคณะวิศวกรรมศาสตรมีนิสิตรวมทั้งส้ิน 5440 คน 

(ขอมูลภาคการศึกษาปลาย ปการศึกษา 2553)14 จากจํานวนสาขาวิชาที่เปดสอนเปนจํานวนมาก และจํานวน

นิสิตที่เพิ่มขึ้น ทําใหคณะวิศวกรรมศาสตรมีอาคารเปนจํานวนมาก และเปนคณะหนึ่งที่มีโรงอาหารไวบริการนิสิต

และบุคคลากร โดยตั้งเปนอาคารเฉพาะ 
1.2 ลักษณะโรงอาหารและสถาปตยกรรม 
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรตั้งอยูเปนอาคารเฉพาะ โครงสรางคอนกรีตเสริม

เหล็ก ประตูทางเขาออกเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหล็ก ยกเวนฝงของรานคาที่กั้นทึบ โดยรานคาเรยีงกันอยูทั้ง

สองดานของโรงอาหาร ดานบนไมมีฝาเพดาน สวนของพื้นเปนพื้นขัดมัน 

สวนของรานคามีรานคาทั้งหมด 18 ราน ประกอบไปดวยรานที่ 1 น้ําดื่ม, รานที่ 2 ขนมหวาน, รานที่ 3 

ขามันไก, รานที่ 4 ขาวราดแกง, รานที่ 5 กวยเตี๋ยวตมยํา, รานที่ 6 ขาวเหนียวไก, รานที่ 7 อาหารตามสั่ง, รานที่ 8 

ขาวราดแกง, รานที่ 9 น้ําปน, รานที่ 10 ผลไม และขนมหวาน, รานที่ 11 ขาวราดแกง, รานที่ 12 วาง, รานที่ 13 

ขาวขาหมู, รานที่ 14 อาหารตามสั่ง, รานที่ 15 บะหมี่ ขาวหมูแดง, รานที่ 15 บะหมี่ ขาวหมูแดง, รานที่ 16 

กวยเตี๋ยวน้ําตก, รานที่ 17 อาหารอีสาน, รานที่ 18 เครื่องดื่ม  

ที่นั่งรับประทานอาหารเปนโตะไมกวาง 94 X 240 ซม. เกาอี้ขนาด 30 X 240 ซม. จัดเรียงกันเปนแถว

ยาว มีจํานวนที่นั่งรวม 654 ที่นั่ง 

 สวนของพื้นที่มีพื้นที่รวมทั้งหมด 699 ตร.ม แบงเปน รานคา 18 ราน ซึ่งมีพื้นที่รานคารวม 198 ตร.ม 

และมีพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 501 ตร.ม ดังแสดงรายละเอียดตามตารางที่ 1   

                                                  
 13 สํานักงานสารนิเทศ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, “พระเกี้ยว” ๒๕๕๒”, คูมือสําหรับนิสิตตลอดการศึกษาในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย 
 14 สํานักทะเบียน.[สื่ออิเล็กทรอนิกส]. แหลงที่มา: www.reg.chula.ac.th (เขาถึงขอมูลเมื่อ 13 มีนาคม 2554)  
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รานที่ 1 น้ําดื่ม, รานที่ 2 ขนมหวาน, รานที่ 3 ขาวมันไก, รานที่ 4 ขาวราดแกง, รานที่ 5 กวยเตี๋ยวตมยํา

, รานที่ 6 ขาวเหนียวไก, รานที่ 7 อาหารตามสั่ง, รานที่ 8 ขาวราดแกง, รานที่ 9 น้ําปน, รานที่ 10 ผลไม และขนม

หวาน, รานที่ 11 ขาวราดแกง, รานที่ 12 วาง, รานที่ 13 ขาวขาหมู, รานที่ 14 อาหารตามสั่ง, รานที่ 15 บะหมี่ 

ขาวหมูแดง, รานที่ 15 บะหมี่ ขาวหมูแดง, รานที่ 16 กวยเตี๋ยวน้ําตก, รานที่ 17 อาหารอีสาน, รานที่ 18 

เครื่องดื่ม  

      ตารางที่ 4.9  แสดงพื้นที่รานคาและประเภทรานคาโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

รานคา ประเภทรานคา พ้ืนที่ (ตร.ม) 

1 น้ําดื่ม 11.78 

2 ขนมหวาน 11.78 

3 ขาวมันไก 11.78 

4 ขาวราดแกง 11.78 

5 กวยเตี๋ยวตมยํา 11.78 

6 ขาวเหนียวไก 11.78 

7 อาหารตามสั่ง 11.78 

8 ขาวราดแกง 11.78 

9 น้ําปน 10.52 

10 ผลไมและขนมหวาน 10.52 

11 ขาวราดแกง 10.52 

12 - 10.52 

13 ขาวขาหมู 10.52 

14 อาหารตามสั่ง 10.52 

15 บะหมี่ ขาวหมูแดง 10.52 

16 กวยเตี๋ยวน้ําตก 10.52 

17 อาหารอีสาน 10.52 

18 เครื่องดื่ม 10.52 

พื้นที่รานคารวม 198 

พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 501 

พื้นที่โรงอาหารรวม 699 

   ที่มา : จากการสํารวจ วันที่ 3 ธันวาคม 2553 
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รูปภาพ 4.57 ผังบริเวณโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 

ที่มา : การสํารวจและเขียนแบบใหม โดยผูศึกษา
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1.3 ลักษณะระบบประกอบโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ระบบประกอบโรงอาหารของโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร ประกอบดวยขอบขาย

ระบบงาน 4 ระบบดวยกัน คือ 1)ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2)ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3)ระบบวิศวกรรมประปา 

, สุขาภิบาลและดับเพลิง 4) ระบบปองกัน, รักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร โดยในแต

ละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1. ระบบวิศวกรรมไฟฟา 

 ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

1.1 ระบบไฟฟาแสงสวาง จะมีการติดตั้งโคมไฟฟาขนาด 1 x 36 วัตต โดยใชหลอดฟลูออเรสเซ็นตเปน

หลัก และในเวลากลางวันจะมีแสงธรรมชาติสาดสองเขามาบริเวณพื้นที่นั่งรับประทานอาหารเนื่องจากบริเวณ

ดังกลาวจะมีการติดตั้งตะขายลูกกรงเหล็ก 2 ดาน ซึ่งทําใหแสงธรรมชาติสาดสองเขามาในพื้นที่ได 

1.2  ระบบไฟฟากําลัง จะมีการติดตั้งเตารับไฟฟาในบริเวณรานทุกรานเพื่ออํานวยความสะดวกสําหรับ

เครื่องใชไฟฟา  

2. ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล  

  ระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 2 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับเปน

ระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้  

 2.1 พัดลมระบายอากาศ  ภายในโรงอาหาร เปนการติดตั้งพัดลมระบายอากาศแบบแขวนเพดาน ตาม

บริเวณพื้นที่นั่ง มีสวิทซควบคุมการปดเปด แบงตามพื้นที่นั่งรับประทานอาหาร 

     2.2 ระบบระบายอากาศ มีการติดตั้งพัดลมระบายอากาศจะมีทั้งดูดอากาศจากการประกอบอาหาร

ออกจากภายในรานเพื่อสงออกไปยังภายนอก โดยมีการติดตั้งเปน Hood แยกแตละราน สวนอากาศดีที่เขาสู

ภายในรานจะเปนการหมุนเวียนของลมจากภายนอกเขามายังภายในราน เพราะพื้นที่รอบๆถูกเปดโลงทําใหลม

จากภายนอกถูกสงเขามาภายในพื้นที่รานคาชวยในการระบายอากาศ 

 3. ระบบประปา, สุขาภิบาล, ดับเพลิงและระบบก็าซหุงตม 

    ในระบบนี้จะประกอบดวยระบบยอย 4 ระบบ ซึ่งสามารถจัดเปนลักษณะงานที่ตอเนื่องและสอดรับ

เปนระบบ เพื่อความสะดวกสําหรับรานคาและผูใชบริการ ดังตอไปนี้ 

3.1 ระบบประปา จะมีการติดตั้งระบบทอน้ําดี พรอมวาวลปดเปดและมิเตอรน้ํา  ในบริเวณรานคาทุก

ราน 

3.2 ในรานคาจะมีถังดับเพลิงติดตั้งประจําในแตละรานคา 

3.3 ระบบบําบัดน้ําเสียจากการปรุงอาหารและประกอบอาหาร โดยจะมีการติดตั้งถังดักไขมันในแต
ละรานคา และน้ําที่ผานการดักกรองไขมันจะถูกสงตอไปยังระบบบําบัดแบบบอเกรอะซีเมนต กอนที่จะนําน้ําเสีย

ที่ผานการบําบัดปลอยออกสูทอระบายน้ําสาธารณะตอไป 

3.4 ระบบกาซหุงตมในแตละรานคาจะใชกาซแบบถัง 
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4 ระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

      ไมพบมีการติดตั้งระบบปองกันและรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในโรงอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.58 บริเวณที่นั่งรับประทานอาหารโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.59 สภาพสายไฟชํารุดภายในโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.60 สภาพผนังภายในโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.61 บริเวณที่เก็บภาชนะใชแลวโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.62 สภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพที่ 4.63 สภาพผนังภายนอกโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 
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รูปภาพที่ 4.64 สภาพดานหลังโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 
1.4 สภาพแวดลอมภายในและภายนอกและปญหาที่พบ 

 สภาพแวดลอมภายในพบวา พื้นมีความสะอาดดี แตผนังพบวามีรอยดางดํา และคราบน้ํามัน

เกาะติด พัดลม มีฝุนเกาะอยางเห็นไดชัด โตะ เกาอี้ สําหรับรับประทานอาหารอยูในสภาพดี แตถึงแมจะมีตะขาย

เหล็กเปนประตูกั้นทางเขาออกยังพบวามีนกเขามาในบริเวณโรงอาหาร และมีหนูบริเวณหลังคาที่สามารถ

มองเห็นไดอยางชัดเจน นอกจานกนั้นเนื่องดวยรานคาแตละรานไมมีผนังกั้นเหมือนที่อื่นทําใหแตละรานดูเหมือน

ไมเปนระเบียบเรียบรอย การเดินสายไฟ ปล๊ักไฟ ยังพบวาเปนระเบียบเรียบรอยเส่ีงตอการเกิดอันตรายขึ้นได 

สภาพภายนอกพบวาสภาพบริเวณภายนอกโรงอาหารดานหนาอยูในสภาพที่สะอาด เรียบรอยดี สวน

สภาพภายนอกโรงอาหารดานหลังรานคา มีการจัดวางของไมเปนระเบียบเรียบรอย และทอระบายน้ํายังพบวา

การเศษอาหารอุดตันทําใหเกิดกลิ่นเหม็น 
2. ลักษณะการใชงานและผูใชงาน 
 จากการศึกษาพบวาผูใชหลักไดแก นิสิต อาจารยและบุคลากรผูใชรองไดแก บุคคลภายนอก และผูมา

ตดิตอ ชวงเวลาการใชงาน ไดแกวันจันทร ถึงวันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 น. – 20.00 น.  

พฤติกรรมการใชบริการ จากการสังเกตพบวาผูมาใชบริการแตละคนมีการใชบริการครั้งละประมาณ 

15 -30 นาที ระยะเวลาการใช จากการสังเกตและสัมภาษณพบวาชวงเวลาที่มีผูเขามาใชบริการคับคั่งที่สุดคือ

ชวงเวลาตั้งแต 11.45- 13.30 น.  
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ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมขอมูลเอกสารและการสัมภาษณบุคคลที่เกี่ยวของในการ

บริหารจัดการเจาหนาที่ปฎิบัติบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆดังนี้ 
3. การบริหารจัดการโรงอาหาร 
3.1 เปาหมายและวัตถุประสงค 

โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรมีวัตถุประสงคเพื่อเปนสถานที่อํานวยความสะดวกใหกับนิสิตและ

บุคคลากรในคณะ ใหมีสถานที่รับประทานอาหารที่สะดวกในราคาประหยัด  
3.2 นโยบาย ยุทธศาสตร และแนวคิด 

จากการศึกษาที่มาจากการสัมภาษพบวาในสวนของโรงอาหารไมมีการเขียนนโยบายเปนลาย

ลักษณอักษร เนนการจัดการใหโรงอาหารสมีสภาพพรองใชงาน ซึ่งสวนมากเปนงานที่ปฎิบัติวันตอวัน  
3.3 โครงสรางหนวยงานบริหาร 

 การบริหารและการดําเนินงานของคณะวิศวกรรมศาสตรเปนความรับผิดชอบโดยตรงของคณบดี และ

มีคณะกรรมการคณะฯ เปนคณะที่ปรึกษาโครงสรางการบริหารงานของคณะฯ แสดงไดดังตอไปนี้15 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                                                  
 15 คณะวิศวกรรมศาสตร.[สื่ออิเล็กทรอนิกส]. แหลงที่มา: http://www.eng.chula.ac.th/index.php?q=th/node/362 
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แผนผังที่ 4.7 โครงสรางหนวยงานบริหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

คณบด ี คณะกรรมการประจําคณะ 

รองคณะบด ี หัวหนาภาควชิา 

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   

วิศวกรรมไฟฟา Electrical Engineering   

วิศวกรรมเครื่องกล Mechanical 

Engineering     

วิศวกรรมเคมี Chemical Engineering  

วิศวกรรมอุตสาหการ Industrial 

วิศวกรรมเหมอืงแรและปโตรเลียม  
 Mining and Petroleum Engineering   

วิศวกรรมสํารวจ Survey Engineering    

วิศวกรรมคอมพิวเตอร Computer     
ผูชวยคณะบด ี

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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จากโครงสรางดานบนซึ่งเปนภาพรวมในการบริหารงานของคณะวิศวกรรมศาสตร ในสวนของการ

ดําเนินงานจัดการโรงอาหาร สรุปเปนโครงสรางไดดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 แผนผังที่ 4.8 โครงสรางการจัดการโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

 

 จากการศึกษาพบวาในการดําเนินงานโรงอาหาร สวนที่อยูสวนบริหารคือคณะกรรมการประจําคณะ

เปนฝายกําหนดนโยบายการดําเนินงานใหสอดคลองกับวิสัยทัศนและพันธกิจของคณะฯและเปนผูพิจารณา

งบประมาณในการดําเนินการตางๆ ในสวนของการจัดการมีการจัดตั้งคณะกรรมการโรงอาหารขึ้นเพื่อคอย

ควบคุม กํากับ ดูแล รวมทั้งจัดหารานคา และประเมินรานคาแตละราน ในสวนของสวนปฎิบัติการมีทั้งบุคคลากร

ภายใน และจัดจางบริษัทภายนอก  
3.4 การวางแผนงบประมาณ 

จากการสัมภาษณพบวาไมมีการวางแผนในสวนของงบประมาณหากมีการซอมแซมปรับปรุงหรือ

เพิ่มเติม ก็ตองยื่นขออนุมัติงบประมาณคณะกรรมการประจําคณะฯ 
3.5 การจัดหารานคา  

 ทางคณะกรรมการโรงอาหารเปนผูพิจารณาจัดหารานคาเขามาดําเนินการ แตโดยสวนใหญเปน

รานคาที่อยูมาเปนเวลานานจึงไมไดมีการจัดหารานคาบอยนัก  มีการทําสัญญากับรานคา 1 ป  
 การชําระคาใชจาย   
 คาใชจายที่รานคาตองจายใหกับทางคณะประกอบไปดวยคาเชาแตละรานจายไมเทากัน มีตั้งแต 400-

800 บาท และมีคาเก็บขยะ คาทําความสะอาด และคาน้ํา คาไฟ ตามที่ใชจริงในแตละราน  
 หลักเกณฑและขอปฎิบัติสําหรับการจําหนายอาหาร 
 จําหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ถูกตองตามหลักโภชนา และมี

ปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับราคา รวมทั้งรักษาความสะอาดบริเวณทรัพยสินที่เชาตลอดจนตองจัดเเจา

คณะกรรมการประจําคณะ

คณะกรรมการโรงอาหาร

งานซอมบํารุง 
ทําความสะอาด กําจัดแมลง  กําจัดขยะ

บริหาร 

จัดการ 

ปฎิบัติการ 

  In house 

  Outsource  
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หนาที่เก็บภาชนะ และทําความสะอาดโตาะ เกาอี้ และพื้น บริเวณที่จัดไวสําหรับรับประทานอาหารใหถูก

สุขลักษณะ และผูเชาจะไมทิ้งขยะมูลฝอยของเหลือใช หรืส่ิงปฎิกูลในสถานที่เชา  
การใหบริการ 
รานคาสามารถจําหนายอาหารและเครื่องดื่ม วันจันทร ถึง วันเสาร ตั้งแตเวลา 06.00 – 20.00 น. สวน

วันอาทิตยหากตองมีการจําหนาย คณะกรรมการฯ จะแจงใหทราบเปนครั้งๆไป พนักงานในรานตองเปนคน

สัญชาติไทย หรือหากมีสัญชาติอื่น ตองมีใบอนุญาตตางดาว ตองใหพนักงานในรานทุกคนแตงกายสะอาด 

เรียบรอย สวมหมวกคลุมผมและผากันเปอน รวมทั้งตองอบรมมารยาทและความประพฤติของพนักงานทุกคนให

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

การจัดหาพนักงานทําความสะอาดทางคณะฯเปนผูจัดหาโดยจัดจางบริษัทภายนอกเขามาดําเนินการ

เปนจํานวน 2 คน โดยรานคาตองเปนผูชวยทางคณะฯในการควบคุม ดูแล และ ประเมินผลการทํางาน  ขอบเขต

งานทําความสะอาดที่มีการปฎิบัตไดแก กวาดพื้นและเทขยะ ถูพื้น ทําความสะอาดโตะอาหาร,เกาอี้ เก็บภาชนะ

ใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวจุดที่กําหนด รายงานสิ่งของชํารุดที่เกิดขึ้นทันที เชน กระจกแตก 

เครื่องสุขภัณฑชํารุด และ ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และน้ํายาเคมี สัปดาหละครั้ง เปนตน  
4.2 งานกําจัดปลวก แมลง และหนู 

การจัดหาผูเขามาดําเนินการเปนภาระหนาที่ของคณะฯในการจัดจางบริษัทผูเชี่ยวชาญเฉพาะมา 

ดําเนินการเดือนละ 1 ครั้ง  
4.3 งานทําความสะอาดถังดักไขมัน 

ความสะอาดถังดักไขมันเปนภาระหนาที่ของรานคาในการดําเนินการจัดหาผูมาดําเนินการอยางนอย

เดือนละ 1 ครั้ง หรือดูตามความเหมาะสม 
4.4 งานกําจัดขยะ 
 งานกําจัดขยะเปนภาระหนาที่ของรานคาในการประสานกับเขตในการเขามาดําเนินการเก็ยขยะทุกวัน
4.5 งานปฎิบัติการและงานบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Operation & Maintenance) 

 โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร มีการดูแลเรื่องการซอมแซมบํารุงรักษาในสวนของงาน ระบบ ซึ่ง

ประกอบดวย ระบบไฟฟา ระบบระบายอากาศ ระบบสุขาภิบาล โดยในพื้นที่บริเวณรานคา  รานคาตองเปน

ผูรับผิดชอบ ดูแล ปรับปรุง ซอมแซม เองทั้งหมด ในสวนของพื้นที่โรงอาหารสวนกลางอยูในความรับผิดชอบของ

คณะฯ ซึ่งจากการศึกษาพบวาไมมีการทําแผนการบํารุงรักษาเชิงปองกัน แตเปนลักษณะการซอมเมื่อเกิดการ

ชํารุดเสียหาย 



 

 

109 

บทที่  5 
วิเคราะหผลการศึกษา 

 
 จากการศึกษาโรงอาหารกรณีศึกษาในบทที่ 4 ทําใหทราบถึงลักษณะทางกายภาพ การดําเนินการดาน

การบริหารจัดการ และปญหาที่พบของแตละกรณีศึกษา พบวาโรงอาหารกรณีศึกษามีสภาพทางกายภาพที่

แตกตางกัน และมีวิธีการบริหารจัดการที่แตกตางกัน ซึ่งในบทนี้จะเปนการวิเคราะหขอมูลที่ไดมาจากการสํารวจ 

สังเกตการณ สัมภาษณและขอมูลจากเอกสารตางๆที่เกี่ยวของ โดยมีขอมูลหลัก 3 สวน ดังตอไปนี้ 

1. ลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร 

2. การบริหารจัดการโรงอาหาร  

3. ปญหาที่พบ 

 การวิเคราะหขอมูลโรงอาหารจํานวน 9 แหง เปนการวิเคราะหเพื่อหาขอคนพบและเพื่อตอบ

วัตถุประสงคที่บุไวในบทที่ 1 วาสภาพปจจุบันของสภาพทางกายภาพและการจัดการของโรงอาหารภายใน

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยเปนอยางไร และศึกษาความสัมพันธระหวางสภาพปจจุบันของสภาพกายภาพของโรง

อาหารและการบริหารจัดการเพื่อนํามาเปนแนวทางการบริหารจัดการโรงอาหารตอไปในอนาคต ในการวิเคราะห

ผลการศึกษาในบทนี้มีหัวขอในการวิเคราะหขอมูลดังตอไปนี้ 

1. การวิเคราะหลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร 

2.  การวิเคราะหการบริหารจัดการโรงอาหาร  

3. การวิเคราะหงานบริการ/งานปฎิบัติการที่มีในโรงอาหาร 

4. การวิเคราะหปญหาที่พบในโรงอาหาร 

5. การวิเคราะหความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารตอสภาพทางกายภาพและการจัดการในโรงอาหาร 

6. การวิเคราะหความสัมพันธระหวางการจัดการโรงอาหารกับปญหาที่พบ  

 

5.1 วิเคราะหสภาพทางกายภาพ 
5.1.1 วิเคราะหลักษณะโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวา ลักษณะทางกายภาพและขอมูลพื้นฐานของโรงอาหารแตละแหง มีความแตกตาง

กันทั้งลักษณะที่ตั้ง การออกแบบทางสถาปตยกรรม จํานวนพื้นที่ จํานวนรานคา ดังตารางเปรียบเทียบตาม

ตารางที่ 5.1  
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              ตารางที่  5.1 ลักษณะทางกายภาพและขอมูลพื้นฐานของโรงอาหารกรณีศึกษา 

โรงอาหาร  ลักษณะโรงอาหาร/ที่ตั้ง  การตกแตง  

พื้น  ผนัง  เพดาน  เฟอรนิเจอร  

อาคารมหติลาธิ

เบศร  

ตั้งอยูใตอาคาร  กระเบื้องหนิแกรนิต  ผนังโดยรอบเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหลก็  ทองพื้นอาคารทาสขีาว  โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นบนปดทับดวยพลาสติกลามิเนต  

อาคารจลุจกัร

พงษ  

ตั้งอยูใตอาคาร  กระเบื้องโมเสค  เปดโลง  ทองพื้นอาคารทาสขีาว  โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นบนปดทับดวยพลาสติกลามิเนต  

อาคารพินติ

ประชานารถ  

ตั้งอยูใตอาคาร  กระเบื้องหนิแกรนิต  เปดโลง  ทองพื้นอาคารทาสขีาว  โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นบนปดทับดวยพลาสติกลามิเนต  

สํานกังาน

มหาวิทยาลัย  

อาคาร โครงสราง คสล. สูง 2 ชั้น พื้นหินขัด ผนังโดยรอบเปนชองแสงกรุดวยตะขายเหลก็ ฝาเพดานฉาบเรียบ โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นไม 

จุฬาพัฒน 9  อาคาร โครงสราง คสล. สูง 1 ชั้น กระเบื้องหนิแกรนิต ผนังเปนชองอฐิบล็อค ดานบนเปนกระจกโปรง

แสง  

ฝาเพดานฉาบเรียบ โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นไม 

คณะทันตแพทย

ศาสตร  

อาคาร โครงสราง คสล. สูง 2 ชั้น พื้นหินขัด กระจกกรอบอลูมิเนียม ดานบนเปนชองอฐิบลอ็ด

ปดทับดวยแผนเชอรรา 

ฝาเพดานฉาบเรียบ โตะโครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกลามิเนต เกาอี้

โครงสรางเหลก็พื้นรองเบาะนุม  

คณะรฐัศาสตร  อาคาร โครงสราง คสล. สูง 1 ชั้น พื้นหินขัด ดานลางเปนอิฐบล็อค ดานบนเปนหนาตาง

กระจก 

ฝาเพดานฉาบเรียบ โตะ เกาอี้ โครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกเคลอืบลามิ

เนต โตะเกาอีแ้ยกออกจากกนั หนึ่งชุด 6-8 ทีน่ั่ง 

คณะ

วิศวกรรมศาสตร  

อาคาร โครงสราง คสล. สูง 1 ชั้น พื้นหินขัด ผนังดานทางเขา 2 ฝง เปนตะขายเหลก็ ดาน

รานคา 2 ฝงเปนอิฐบลอ็คกัน้ทึบ 

ไมมีฝาเพดาน เปนโครงสรางเหล็ก หลังคา

กระเบื้อง พนฉนวนกันความรอน 

โตะ เกาอี้ โครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกเคลอืบลามิ

เนต โตะเกาอีแ้ยกออกจากกนั หนึ่งชุด 6-8 ทีน่ั่ง 

หอพักนิสติ  ตั้งอยูใตอาคาร พื้นหินขัด ผนังดานทางเขา 2 ฝง เปนตะขายเหลก็  ทองพื้นอาคารทาสขีาว โตะเกาอีต้ิดกันเปนชดุ ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหลก็

พื้นไม 
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จากการนําขอมูลตารางที่ 5.1 มาวิเคราะหเปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพและขอมูลพื้นฐานของโรง

อาหารกรณีศึกษาทั้ง 9 แหงพบวา โรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดเปนโรงอาหารที่แยกชัดเจน โดยลักษณะที่ตั้งมี

ทั้งที่เปนอาคารเฉพาะและที่ตั้งอยูใตอาคาร โรงอาหารที่เปนอาคารโรงอาหารเฉพาะ ไดแก โรงอาหารรวม

สํานักงานมหาวิทยาลัย โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร โรงอาหารคณะรัฐศาสตร โรงอาหารรวมอาคาร

จุฬาพัฒน 9 และโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรและ โรงอาหารที่ตั้งอยูใตอาคารไดแก โรงอาหารรวมอาคารจุล

จักรพงษ โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร จากการศึกษาพบวาโรง

อาหารที่ตั้งเปนอาคารเฉพาะทั้งหมดมีผนังกั้นโดยรอบ และโรงอาหารที่อยูใตอาคารมีทั้งเปดโลงและมีผนังกั้น 

โรงอาหารที่อยูใตอาคารเปดโลงไดแก โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ และโรงรวมอาคารพินิตประชานารถ โรง

อาหารที่มีตะขายเหล็กกั้น ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร  

สวนของการตกแตงในสวนของ พื้น ผนัง เพดาน พบวาลักษณะพื้นที่พบมากที่สุดคือพื้นหินขัดพบใน

โรงอาหารทั้งหมด 5 แหง รองลงมาคือพื้นกระเบื้องหินแกรนิตพบ 3 แหง และสุดทายเปนพื้นกระเบื้องโมเสคพบ 

1 แหง สวนของผนังพบวามีลักษณะแตกตางกันคือ โรงอาหารที่ไมมีผนังกั้น เปนลักษณะเปดโลงพบ 2 แหง โรง

อาหารที่มีผนังเปนชองแสงกรุตะขายเหล็กพบ 2 แหง โรงอาหารที่ผนังเปนอิฐบล็อคสลับชองประตู หนาตาง

กระจกโปรงแสงพบ 3 แหง และโรงอาหารที่ผนังทึบ 2 สวนฝงทางเขาออกเปนตะขายเหล็กพบ 2 แหง  สวน

เพดานพบวาโรงอาหารที่ตั้งอยูใตอาคารทั้งหมดไมมีเพดาน เปนลักษณะการตกแตงทองพื้นอาคารดวยการทาสี

ขาว สวนโรงอาหารที่ตั้งเฉพาะเปนฝาฉาบเรียบ  

 เฟอรนิเจอรสําหรับที่นั่งรับประทานอาหารพบ 4 แบบ คือ แบบแรกเปนโตะเกาอี้ติดกันเปนชุด ชุดละ 4 

ที่นั่ง โครงสรางเหล็กพื้นบนปดทับดวยพลาสติกลามิเนตขนาด 75 x 120 เซ็นติเมตร พบในโรงอาหารทั้งหมด 3 

แหง แบบที่สองเปนโตะเกาอี้ติดกันเปนชุด ชุดละ 4 ที่นั่ง โครงสรางเหล็กพื้นไมขนาด 71 x 151 เซ็นติเมตร พบใน

โรงอาหารทั้งหมด 3 แหง แบบที่สามเปนโตะ เกาอี้ โครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกลามิเนต โตะเกาอี้แยกออกจาก

กัน หนึ่งชุด 6-8 ที่นั่ง ขนาด  

94 x 240 พบในโรงอาหารทั้งหมด 2 แหง และ แบบที่ส่ีเปนโตะโครงสรางเหล็กพื้นพลาสติกลามิเนต เกาอี้

โครงสรางเหล็กพื้นรองนุงเบาะนุม 

สวนของขนาดพื้นที่ของโรงอาหารโดยแบงเปนพื้นที่สวนหลักๆในโรงอาหารไดแก พื้นที่รานคา พื้นที่

สวนกลาง พื้นที่สัญจร  และ จํานวนที่นั่ง พบวาโรงอาหารแตละที่มีขนาดและจํานวนที่แตกตางกันดังตาราง

เปรียบเทียบที่ 5.2  
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ตารางที่ 5.2 จํานวนรานคา ขนาดพื้นที่ของโรงอาหารและจํานวนที่นั่ง 

โรงอาหาร 

พื้นที่รับประทาน 
อาหาร(ตร.ม) 

พื้นที่
รานคารวม 

(ตร.ม) 
(2) 

พื้นที่รวม 
(ตร.ม) 
(1+2) 

จํานวน
ที่นั่ง 
(3) 

จํานวนที่
นั่ง คน/
ตาราง
เมตร 

(1) / (3) 

พื้นท่ีจัดวาง
เฟอรนิเจอร 

(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 

 

จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.2 มาวิเคราะหเปรียบเทียบขนาดพื้นที่ และจํานวนที่นั่งของโรงอาหาร

ทั้ง 9 แหง ที่ทําการศึกษาพบวา 

โรงอาหารที่มีพื้นที่รับประทานอาหารมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถมี 1, 609.31 

ตารางเมตร และโรงอาหารที่มีพื้นที่รับประทานอาหารนอยที่สุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 307 ตารางเมตร  

โรงอาหารที่มีพื้นที่รานคารวมมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมี 204.72 ตารางเมตร และ

โรงอาหารที่มีพื้นที่รานคารวมนอยที่สุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 93 ตารางเมตร 

โรงอาหารที่มีพื้นที่รวมมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถมี 1,774.91 ตารางเมตร 

และโรงอาหารที่มีพื้นที่รวมนอยที่สุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 400 ตารางเมตร 

 โรงอาหารกรณีศึกษามีองคประกอบพื้นที่ภายในโรงอาหารหลักๆไดแก พื้นที่รานคา พื้นที่นั่ง

รับประทานอาหาร และพื้นที่สัญจร ซึ่งจากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาสวนใหญมีขนาดพื้นที่ของ

องคประกอบเรียงจากนอยไปมากคือ พื้นที่รานคา พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร และพื้นที่สัญจร  

โรงอาหารที่มีจํานวนที่นั่งมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมีจํานวนที่นั่ง 902 ที่นั่ง และโรง

อาหารที่มีจํานวนที่นั่งนอยที่สุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 248 ที่นั่ง 

 เมื่อเปรียบเทียบจํานวนที่นั่งกับพื้นที่รับประทานอาหารพบวาโรงอาหาร ที่มีจํานวนพื้นที่นั่งคนตอ

ตารางเมตรมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารมหิตราธิเบศร มีพื้นที่นั่ง 1: 2.5 ตารางเมตร และโรงอาหาร ที่มี

จํานวนพื้นที่นั่งคนตอตารางเมตรนอยที่สุดคือโรงอาหารหอพักนิสิต มีพื้นที่นั่ง 1: 0.71 ตารางเมตร และจาก

การศึกษายังพบวาคาเฉลี่ยพื้นที่ตอคนที่พบมากที่สุดอยูในชวง 1.24 – 1.41ตารางเมตรตอคน  

  

 



113 

 

 

5.1.3 วิเคราะหระบบประกอบอาคาร 
จากการศึกษาพบวา ลักษณะระบบประกอบอาคาร ของโรงอาหารจะมีความเหมือนกันและจะมีความ

แตกตางกันบางระบบ รายละเอียดของงานระบบประกอบอาคาร ประกอบดวยขอบขายระบบงาน 3 ระบบ

ดวยกัน คือ 1) ระบบวิศวกรรมไฟฟา 2) ระบบงานวิศวกรรมเครื่องกล 3) ระบบวิศวกรรมประปา, สุขาภิบาลและ

ดับเพลิง โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอยตางๆ ของโรงอาหารจํานวน 9 แหง มีรายละเอียดการ

เปรียบเทียบตามตารางที่ 5.3 ดังนี้ 
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                              ตารางที่ 5.3 ลักษณะระบบประกอบของโรงอาหาร 

ลําดับ โรงอาหาร 

ลักษณะระบบประกอบของโรงอาหาร 

ระบบ
ไฟฟา 

ระบบปรับอากาศ&
ระบายอากาศ 

ระบบสุขาภิบาล,ดับเพลิงและระบบบําบัดน้ําเสีย ระบบประกอบอาคารอื่นๆ 

ไฟ
ฟา

แส
งส

วา
ง 

ไฟ
ฟา

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

รา
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
จา

ยน
้ําด

บัเ
พล

ิง(
 

FH
C)

 

ระ
บบ

เค
รื่อ

งส
ูบน

้ําด
ับเ
พล

ิง 

บอ
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

ปด
 (C

CT
V)

 

ระ
บบ

แก
สห

ุง
ตม

 

แก
สัถ

ง 

GA
S 

ST
AT

IO
N 

 

1 อาคารมหิตลาธิเบศ                 

2 อาคารจุลจักรพงษ                 

3 อาคารพินิตประชานารถ                 

4 โรงอาหารสํานักงานมหาวิทยาลัย                 

5 คณะทันตแพทยศาสตร                 

6 คณะรัฐศาสตร                 

7 คณะวิศวกรรมศาสตร                 

8 หอพักนิสิต                 

9 จุฬาพัฒน 9                 

             สัญลักษณ  = มี   ,  = ไมมี  
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จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.5 มาวิเคราะหเปรียบเทียบลักษณะระบบประกอบของโรงอาหารทั้ง 9 

แหง ที่ทําการศึกษาพบวา โรงอาหารที่ทําการศึกษาประกอบดวยงานระบบ 5 ระบบไดแก   1)ระบบไฟฟา 2)

ระบบปรับอากาศและระบายอากาศ   3)ระบบสุขาภิบาล ดับเพลิงและบําบัดน้ําเสีย 4)ระบบปองกันรักษาความ

ปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในอาคาร 5)ระบบกาซหุงตม โดยในแตละระบบจะประกอบไปดวยระบบยอย

ตางๆ  

โรงอาหารทั้ง 9 แหง มีระบบที่เหมือนกัน คือ ระบบไฟฟาแสงสวาง ระบบระบายอากาศ และระบบ

สุขาภิบาล และระบบที่แตกตางกันคือ ระบบดับเพลิงพบวามีเพียง 2 แหงที่มีการติดตั้งหัวฉีดอัตโนมัติ 

(Sprinkler) ไดแก โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ และ โรงอาหารหอพักนิสิต โรงอาหารที่มีการติดตั้ง

สัญญาณเตือนอัคคีภัยพบในโรงอาหาร 3 แหงไดแก โรงอาหารอาคารจุลจักรพงษและโรงอาคารหอพักนิสิต และ 

3 แหงที่มีระบบหัวจายน้ําดับเพลิง และ เครื่องจายน้ําอัตโนมัติ ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร, โรง

อาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ, โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ และ โรงอาหารหอพักนิสิต ระบบปรับ

อากาศพบวามีเพียง 1 แหงที่มีการติดตั้งระบบปรับอากาศเปนเครื่องปรับอากาศแบบแยกสวน (Sprit Type) คือ

คณะทันตแพทยศาสตร และระบบปองกันรักษาความปลอดภัยและอํานวยความสะดวกในอาคารพบวามีการ

ติดตั้งกลองวงจรปด (CCTV) บริเวณโรงอาหารเพียง 2 แหง คือ โรงอาหารอาคารจุลจักรพงษ และโรงอาหาร

หอพักนิสิต และระบบกาซหุงตมพบวามีเพียงที่เดียวที่มีการใชกาซหุงตมแบบเปนระบบจุดจายกาซ (Gas 

Station) คือที่คณะทันตแพทยศาสตร สวน 8 แหงที่เหลือจะเปนการใชกาซแบบถัง 
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5.1.2 วิเคราะหสภาพภายในและภายนอกโรงอาหาร  
จากการศึกษาพบวาสภาพภายในพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาทุกแหงมีสภาพของพื้น เพดานและ ที่นั่ง

รับประทานอาหารอยูในเกณฑที่สะอาด แตสวนของผนังพบวาโรงอาหารที่เปนตะขายเหล็กมักมีฝุนเกาะอยู

บริเวณตะขายเหล็กอยางเห็นไดชัดไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมสํานักงาน

มหาวิทยาลัย และ โรงอาหารรวมหอพักนิสิต ในสวนของเรื่องอื่นๆพบวาสวนใหญมีปญหาเรื่องกลิ่นของอาหารที่

เกิดจากกระบวนการประกอบอาหาร และ พบวาโรงอาหารสวนใหญมีปญหาเรื่องสัตวเขามารบกวนบริเวณโรง

อาหารพบทั้งในโรงอาหาร ไดแก โรงอาหารอาคารจุลจักรพงษ, โรงอาหารอาคารพินิตประชานารถ, โรงอาหาร

หอพักนิสิต โรงอาหารคณะรัฐศาสตร และโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร และพบวาโรงอาหารสวนใหญมีการ

วางสิ่งของ อุปกรณตางๆไมเปนระเบียบเรียบรอย ในบริเวณโรงอาหารโดยเฉพาะบริเวณพื้นที่วางภาชนะที่ใช

แลว ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ และโรงอาหารรวมคณะ

รัฐศาสตร 

สภาพภายนอกโรงอาหารพบวาโรงอาหารสวนใหญมีปญหาเรื่องการจัดระเบียบหลังรานคาที่ไมเปน

ระเบียบเรียบรอย และไมสะอาดเทาที่ควรนัก และการจัดการขยะพบวาไมมีการแยกขยะเปยก ขยะแหงและมี

การกองสุมของถุงขยะไวใกลหลังรานคา และพบวาที่โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยไมมีหลังคาปกคลุม

ดานหลังรานคาบริเวณที่ประกอบอาหารอยางถาวรเปนการใชรมผาใบทําใหมีเศษขยะ ใบไมรวงหลนในขณะที่มี

การปรุงอาหาร 
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5.1.2 วิเคราะหจํานวนรานคาและประเภทอาหารในโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหง  
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหงมีจํานวนรานคาและประเภทอาหารที่จําหนาย

แตกตางกัน ดังตารางเปรียบเทียบตารางที่ 5.4 

 

ตารางที่ 5.4 จํานวนรานคาและประเภทอาหารในโรงอาหาร 

โรงอาหาร 

จํานวนรานคา 

ประเภทอาหาร 

ขาวราดแกง/
อาหารตามสั่ง 

กวยเตี๋ยว 

เครื่องดื่ม ขนมขบ

เคี้ยว ผลไม และ 

อาหารหวาน 

อาหารอีสาน 

อาหารอิสลาม 

กวยจั๊บ 

ขาวขาหมู 

ขนมจีน 

โจก 

ราดหนา 

ขาวมันไก 

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 - - - - - - - -  

คณะทันตแพทยศาสตร  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 

  
จากการนําขอมูลตารางที่ 5.4 มาวิเคราะหเปรียบเทียบจํานวนรานคาและประเภทอาหารที่จําหนาย 

พบวาโรงอาหารที่มีจํานวนรานคามากที่สุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีจํานวนรานคาทั้งหมด 20 ราน 

และโรงอาหารที่มีจํานวนรานคานอยที่สุดคือโรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยมีรานคา 5 ราน โรงอาหาร

กรณีศึกษามีรานคารวมทั้งหมด 92 ราน 
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โรงอาหารที่มีประเภทอาหารที่จําหนายหลากหลายที่สุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร มี 10 

ประเภท และโรงอาหารที่มีประเภทอาหารจําหนายนอยที่สุดคือโรงอาหารหอพักนิสิต มี 3 ประเภท 

โรงอาหารกรณีศึกษามีรานคาทั้งหมด 92 ราน จําหนายอาหาร 11 ประเภท ไดแก 1) ขาวราดแกงและ

อาหารตามสั่ง (รอยละ 33.12) 2) กวยเตี๋ยว (รอยละ 13.8) 3) เครื่องดื่ม ขนมขบเคี้ยว และอาหารหวาน (รอยละ 

22.08) 4) อาหารอีสาน (รอยละ 6.44) 5) อาหารอิสลาม (รอยละ 0.92) 6) กวยจั๊บ (รอยละ 0.92) 7) ขาวขาหมู 

(รอยละ 2.76) 8) ขนมจีน (รอยละ 0.92) 9) โจก (รอยละ 0.92) 10) ราดหนา (รอยละ 0.92) 11) ขาวมันไก (รอย

ละ 1.84) 

 
5.1.3 วิเคราะหราคาอาหารในโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหง  

 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหงมีราคาอาหารแตกตางกัน รายละเอียดดังตาราง

เปรียบเทียบตารางที่ 5.5  

 ตารางที่ 5.5 ราคาอาหารแตละกรณีศึกษา 

หมายเหตุ : ราคาดังกลาวเปนราคาที่มีการกําหนดเปนลายลักาษณอักษรโดยหนวยงานที่รับผิดชอบโรงอาหารแตละที่ 

โรงอาหาร 

ราคาอาหาร (บาท)   

ขาวราดแกง/
อาหารตามสั่ง 

กวยเตี๋ยว 

เครืองดืม ขนมขบ

เคี้ยว ผลไม และ 

อาหารหวาน 

อาหารอีสาน 

อาหารอิสลาม 

กวยจั๊บ 

ขาวขาหมู 

ขนมจีน 

โจก 

ราดหนา 

ขาวมันไก 

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 - - - - - - - -  

คณะทันตแพทยศาสตร  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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จากการนําขอมูลตารางที่ 5.5 มาวิเคราะหเปรียบเทียบราคาอาหารที่จําหนายในโรงอาหารกรณีศึกษา

แตละแหงพบวาราคาอาหารแตละประเภทและแตละกรณีศึกษามีความแตกตางกันดังนี้คือ 

อาหารประเภทขาวราดแกงและอาหารตามสั่งพบวาสวนใหญมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 15-25 บาท ยกเวนโรง

อาหารคณะทันตแพทยศาสตรที่มีราคาเฉลี่ยอยูที่ 25-30 บาท 

 อาหารประเภทกวยเตี๋ยวพบวาโรงอาหารที่เปนโรงอาหารรวมและโรงอาหารหอพักนิสิตมีราคาเฉลี่ยอยู

ที่ 17-25 บาท โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 25-30 บาท และ โรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

และ คณะวิศวกรรมศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยุที่ 20-25 บาท 

อาหารประเภทเครื่องดื่ม ขนมขบเคี้ยวและอาหารหวานพบวาโรงอาหารรวมและโรงอาหารหอพักนิสิต

มีราคาเฉลี่ยอยูที่ 4-10 บาท โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 10-20 บาท และ โรงอาหาร

คณะรัฐศาสตร และ คณะวิศวกรรมศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 5-20 บาท 

  อาหารประเภทอาหารอีสานพบวาสวนใหญมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 25-30 บาท ยกเวนโรงอาหารทันตแพทย

ที่มีราคาเฉลี่ยอยูที่ 20-30 บาท  

อาหารประเภทอาหารอิสลามพบเพียงแหงเดียวคือโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 มีราคาเฉลี่ยอยูที่ 

15-20 บาท 

อาหารประเภทกวยจั๊บ ขนมจีน โจก ราดหนา พบวามีเพียงแหงเดียวคือโรงอาหารคณะทันต

แพทยศาสตร มีราคาเฉลี่ยสําหรับกวยจั๊บละราดหนาอยูที่ 25 – 30 บาท และ ขนมจีนกับโจกพบวามีราคาเฉลี่ย

อยูที่ 20-30 บาท 

อาหารประเภทขาวขาหมูพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 20 – 30 บาท และ 

โรงอาหารคณะรัฐศาสตรและวิศวกรรมศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 20-25 บาท  

อาหารประเภทขาวมันไกพบวาโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 25-30 บาท และโรง

อาหารคณะวิศวกรรมศาสตรมีราคาเฉลี่ยอยูที่ 20-25 บาท 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารรวมเปนโรงอาหารที่มีราคาเฉลี่ยของอาหารแตละประเภทต่ําสุดและโรง

อาหารคณะทันตแพทยศาสตรเปนโรงอาหารที่มีราคาอาหารเฉลี่ยสูงสุดแตทั้งนี้คณะทันตแพทยศาสตรไดมีการ

กําหนดใหนิสิตและบุคลากรภายในคณะฯมีสิทธิพิเศษในการซื้ออาหารในราคาที่ประหยัดโดยการไดรับสิทธิ

พิเศษในมูลคาของบัตรเติมเงินเพิ่มขึ้นรอยละ 20 ของการเติมเงินในบัตรเติมเงิน 
 

5.2 วิเคราะหการบริหารจัดการโรงอาหาร 
 ขอมูลการบริหารจัดการโรงอาหาร มาจากการรวบรวมเอกสารและจากการสัมภาษณผูที่เกี่ยวของใน

การบริหารจัดการโรงอาหาร เจาหนาที่ผูปฎิบัติงานที่เกี่ยวกับการดูแลโรงอาหาร ประกอบดวยขอมูลตางๆดังนี้ 
5.2.1 นโยบาย  
 จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาทุกแหงเปนโรงอาหารที่ตั้งขึ้นเพื่ออํานวยความสะดวกใหกับ

นิสิต คณาจารย และบุคคลากรในมหาวิทยาลัย ไดมีสถานที่รับประทานอาหารที่สะดวก และราคาประหยัดกวา

การไปรับประทานอาหารดานนอกมหาวิทยาลัย การดําเนินการโรงอาหารสวนใหญเนนการใหโรงอาหารมีสภาพ

พรอมใชงาน ยกเวนที่สวนของคณะทันตแพทยศาสตรที่มีลักษณะการดําเนินการแตกตางออกไปทั้งนี้เนื่องจาก

โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมีนโยบายในการจัดตั้งโรงอาหารเพื่อบริการบุคคลภายนอกที่มาใชบริการ
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คลินิกทันตกรรมของคณะดวย ดังนั้นการดําเนินงานโรงอาหารมิใชเปนการดําเนินการเพียงแคใหโรงอาหารมี

สภาพพรอมใชงานเพียงอยางเดียว แตตองใหผูใชบริการเกิดความพึงพอใจดวย 
5.2.3 โครงสรางและการดําเนินงาน 

จากศึกษาการจัดโครงสรางหนวยงานในการดําเนินการบริหารทรัพยากรกายภาพของโรงอาหาร ผล

การศึกษาพบวาการจัดโครงสรางหนวยงานการบริหารโรงอาหาร มี 4 รูปแบบ ลักษณะโครงสราง ไดแก  
โครงสรางที่ 1  สวนงานบริหารและจัดการ อยูในความรับผิดชอบของสํานักบริหารระบบกายภาพ 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปนฝายรับผิดชอบเองทั้งหมด  สวนงานปฎิบัติการ  ในสวนของงานซอมบํารุง

เล็กๆนอยๆ เปนบุคคลากรของสายงานซอมบํารุงสํานักบริหารกายภาพ และมีการจัดจางภายนอก (Outsource) 

ในสวนของงานบริการเฉพาะ เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดปลวกและแมลง และจัดการขยะ ของเสีย ดัง

แสดงตามภาพที่ 5.1     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

ภาพที่ 5.1 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร โครงสรางที่ 1 

 พบใน 5 โรงอาหาร ไดแก 1) โรงอาหารรวมอาคารมหิตราธิเบศ 2) โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ    

3) โรงอาหารรวมพินิตประชานารถ 4) โรงอาหารรวมจุฬาพัฒน 9 5) โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัย  

โครงสรางที่ 2 สวนงานบริหาร เปนคณะกรรมการประจําคณะ ในสวนการจัดการเปนคณะกรรมการ

โรงอาหาร สวนปฎิบัติการ ในสวนงานซอมบํารุงเปนบุคลากรของคณะ สวนงานบริการเฉพาะเปนการจัดจาง 

บริษัทภายนอก (Outsource) ทั้งหมด เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง งานกําจัดขยะและของเสียเปน

ตน ดังแสดงตามภาพที่ 5.2 

 

 

 

งานซอมบํารุง 
 

รักษาการแทนผูอาํนวยการ 
สํานักงานบริหารระบบ

กายภาพ 

คณะกรรมการโรงอาหาร 

บุคลากร ระดับ บริหาร 

บุคลากร ระดับ ปฏิบัติการ 

บุคลากร ระดับ จัดการ 

งานทําความ
สะอาด 

งานกําจัดแมลง 

บุคลากรภายใน 

 จัดจางภายนอก 
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ภาพที่ 5.2 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร โครงสรางที่ 2 

พบใน 2 โรงอาหาร ไดแก 1) โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 2) โรงอาหารคณะรัฐศาสตร     
 

โครงสรางที่ 3 สวนงานบริหาร เปนคณะกรรมการประจําคณะ ในสวนการจัดการมี 2 สวนไดแก

คณะกรรมการโรงอาหารของคณะและผูจัดการโรงอาหารซึ่งเปนตัวแทนของบริษัทที่ไดรับการประมูลเขามา

ดําเนินการในโรงอาหารแบบเบ็ดเสร็จ สวนปฎิบัติการ เปนบุคลากรของบริษัทที่ไดรับการประมูลเขามา ดังแสดง

ตามรูภาพที่ 5.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.3 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร โครงสรางที่ 3 

งานซอมบํารุง 
 

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 

ผูจัดการโรงอาหาร 

งานซอมบํารุง งานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง 

 

บุคลากรภายใน 

จัดจางภายนอก 

บุคลากรภายใน 

 
จัดจางภายนอก 
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พบใน 1 โรงอาหาร ไดแก 1) โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร 

โครงสรางที่ 4 สวนงานบริหาร ไดแกคณะกรรมการบริหารหอพัก ในสวนการจัดการ ไดแก

คณะอนุกรรมการดําเนินการรานคาและสวัสดิการหอพัก สวนปฎิบัติการ สวนปฎิบัติการ ในสวนงานซอมบํารุง

เปนบุคลากรของสํานักงานหอพัก สวนงานบริการเฉพาะเปนการจัดจางบริษัทภายนอก (Outsource) ทั้งหมด 

เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง งานกําจัดขยะและของเสียเปนตน ดังแสดงตามภาพที่ 5.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.4 โครงสรางการจัดการโรงอาหาร โครงสรางที่ 4 

พบใน 1 โรงอาหาร ไดแก 1) โรงอาหารหอพักนิสิต 
                                                   

5.2.4 รูปแบบการจัดการโรงอาหาร 
จากการศึกษาโครงสรางการจัดการโรงอาหารกรณีศึกษาแตละกรณีศึกษา และนํามาวิเคราะหในเรื่อง 

   ของรูปแบบการบริหารจัดการ พบวาโรงอาหารกรณีศึกษามีรูปแบบการจัดการ 2 รูปแบบ คือ  

1. รูปแบบที่ 1 สวนงานบริหาร จัดการ ดําเนินการโดยบุคลากรภายในของคณะหรือหนวยงานที่

รับผิดชอบโรงอาหารนั้นๆ สวนงานปฎิบัติการพบวางานบริการเฉพาะ เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง 

งานทําความสะอาดถังดักไขมัน และงานกําจัดขยะของเสีย เปนการจัดจางบุคคลหรือบริษัทภายนอกเขามา

ดําเนินการ สวนงานซอมบํารุงเปนการดําเนินการโดยบุคลากรภายใน โรงอาหารที่มีการดําเนินการตามรูปแบบที่ 

1 ไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุลจักพงษ โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชา

นารถ โรงอาหารรวมอาคารสํานักงานมหาวิทยาลัย และโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9  

2. รูปแบบที่ 2 เปนการดําเนินการที่แตกตางจากกรณีศึกษาอื่นๆ คือ เปนการดําเนินการโดยการเปด

ประมูลหาผูเชาเพียงรายเดียว เพื่นเขามาบริหารงานแบบเบ็ดเสร็จ กลาวคือ บริษัทหรือบุคคลที่ประมูลไดจะตอง

รับผิดชอบในเรื่องของคาใชจายทุกอยาง ทางคณะไมมีสวนเกี่ยวของกับคาใชจายใดๆ ที่เกี่ยวกับการดําเนินการ

งานซอมบํารุง 

คณะกรรมการประจํา
หอพัก 

คณะอนุกรรมการดําเนินการ

รานคาและสวัสดิการหอพัก 

บุคลากร ระดับ บริหาร 

บุคลากร ระดับ ปฏิบัติการ 

บุคลากร ระดับ จัดการ 

งานทําความ

สะอาด

งานกําจัดแมลง 

 

 

บุคลากรภายใน 

จัดจางภายนอก 
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โรงอาหาร และผูเชาจะตองเปนผูจัดหา ควบคุมดูแล ผูประกอบการรานคาใหอยูในขอกําหนด กฎระเบียบ  ที่ทาง

คณะกําหนด โดยทางคณะจะเปนผูประเมินผล และคอยกํากับดูแล ในภาพรวม 
5.2.3 ขอบเขตงานและบุคลากรที่ดําเนินการจัดการโรงอาหาร  

5.2.3.1 บุคลากรที่ดําเนินการจัดการโรงอาหาร 

จากการศึกษา พบวา 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
บอดักไขมัน 

อาคารมหิตลาธิเบศร  

 

รักษาการแทน

ผูอํานวยการ

สํานักบริหาร

ระบบ

กายภาพ 

(1 คน) 

 

คณะกรรมการโรง

อาหาร 

(14 คน) 

 

 

 

สวนงานซอมบํารุง 

สํานักบริหารระบบ

กายภาพ 

(จํานวนคนไม

แนนอนขึ้นอยูกับ

ปริมาณงาน) 

 

 

จัดจางบุคคลภายนอก 

(3 คน) 

 

 

 

 

 

จัดจางบริษัท PAE 

(จํานวนคนไม

แนนอน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4 คน) 

อาคารจุลจักรพงษ  จัดจางบุคคลภายนอก 

 (4 คน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

อาคารพินิตประชานา

รถ  

จัดจางบุคคลภายนอก 

 (3 คน) 

จัดจางภายนอก 

 (2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

สํานักงาน

มหาวิทยาลัย  

จัดจางบุคคลภายนอก 

 (2คน ) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

จุฬาพัฒน 9  จัดจางบุคคลภายนอก 

 (2 คน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

คณะทันตแพทย

ศาสตร  

คณะกรรมการ

คณะ 

(10 คน)  

 

 

คณะกรรมการ 

โรงอาหาร 

(10คน) 
ผูจัดการโรงอาหาร  

(คณะ บุคคล กาญจนเดช) 

(1คน) 

บุคลากรของคณะ

บุคคลกาญเดช 

 (จํานวนไมแนนอน

ข้ึนอยูกับปริมาณ

งาน) 

บุคลากรของคณะ

บุคคลกาญเดช 

 (8 คน) 

จัดจางบริษัท B-

Care Service 

(3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

คณะรัฐศาสตร  คณะกรรมการ

คณะฯ 

(13คน) 

คณะกรรมการโรง

อาหาร 

(10คน) 

งานอาคารสถานที่ 

(จํานวนคนไม

แนนอนขึ้นอยูกับ

ปริมาณงาน) 

จัดจางหางหุนสวน

จํากัดวานิชสิน 

(2คน) 

จัดจางบริษัทเวลคัม 

(จํานวนคนไม

แนนอน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

คณะวิศวกรรมศาสตร  คณะกรรมการ

คณะฯ 

(15คน) 

คณะกรรมการโรง

อาหาร 

(10คน) 

งานอาคารสถานที่ 

(จํานวนคนไม

แนนอนขึ้นอยูกับ

ปริมาณงาน) 

จัดจางบริษัท PAE 

(2คน) 

จัดจางบริษัท PAE 

(จํานวนคนไม

แนนอน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 

หอพักนิสิต  คณะกรรมการ

บริหารงาน

หอพัก 

(11 คน) 

คณะกรรมการโรง

อาหาร 

(15คน) 

  งานอาคารสถานที่ 

(จํานวนคนไม

แนนอนขึ้นอยูกับ

ปริมาณงาน) 

จัดจางภายนอก 

(4คน) 

จัดจางบริษัท
Advance Service)  

(จํานวนคนไม

แนนอน) 

จัดจางภายนอก 

(2-3 คน) 

จัดจางภายนอก 

(3-4คน) 
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จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.6  มาวิเคราะหพบวาบุคลากรที่ดําเนินการจัดการโรงอาหารทั้ง 9 

กรณีศึกษาพบวาในสวนของงานบริหารมีลักษณะดังนี้คือ โรงอาหารรวมทั้ง 5 แหงไดแกโรงอาหารรวมอาคาร

มหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารรวมอาคาร

สํานักงานมหาวิทยาลัย และโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 มีบุคลากรที่รับผิดชอบสวนงานบริหารคือ

ตําแหนงรักษาการแทนผูอํานวยการสํานักบริหารระบบกายภาพ 1 ตําแหนง  สวนของโรงอาหารคณะ ไดแก โรง

อาหารคณะวิศวกรรมศาสตร โรงอาหารคณะรัฐศาสตร และโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร มีบุคลากรที่

รับผิดชอบสวนงานบริหารคือคณะกรรมการประจําคณะซึ่งแตละคณะมีจํานวนที่แตกตางกัน คณะกรรมการของ

คณะแตละแหงมาจากตัวแทนจากภาควิชาหรอืหนวยงานในคณะ และโรงอาหารหอพักนิสิต พบวาผูที่รับผิดชอบ

ในสวนงานบริหารคือคณะกรรมการหอพักนิสิตมีทั้งหมด 11 คน มาจากตัวแทนในหนวยงานตางๆที่เกี่ยวของใน

การบริหารจัดการหอพักนิสิต 

งานดานการจัดการ พบวาโรงอาหารทุกแหงมีการจัดการในรูปแบบของกรรมการโรงอาหาร ซึ่ง

กรรมการโรงอาหารประกอบไปดวยตัวแทนจากสวนงานๆตางๆ โรงอาหารรวมซึ่งอยูในความรับผิดชอบของ

สํานักบริหารระบบกายภาพ จะมีการเลือกคณะกรรมการจากตัวแทนคณะหรือหนวยงานที่อยูใกลกับโรงอาหาร

รวมแตละแหง สวนของคณะ และ หอพักนิสิต เลือกคณะกรรมการโรงอาหารจากตัวแทนหนวยงานฝายตางๆใน

คณะ สวนของโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรพบวามีสวนของการจัดการทั้งในรูปคณะกรรมการโรงอาหารมี

หนาที่ในการควบคุมดูแลการดําเนินงานของบริษัทที่เขามาดําเนินการโรงอาหาร และ การจัดการโดยบริษัทที่เขา

มาดูแลโรงอาหารมีหนาที่ในการ กํากับ ควบคุม ดูแล การดําเนินการของรานคา งานบริหารใหเปนไปตาม

ขอกําหนดของคณะฯ 

 งานปฎิบัติการพบวาในสวนงานซอมบํารุงสวนใหญเปนหนาที่ของบุคลากรภายในหนวยงานหรือคณะ

ที่ดูแลโรงอาหาร เนื่องจากระบบในโรงอาหารไมมีความสลับซับซอนมากนัก งานสวนใหญเปนงานซอมแซม

ปรับปรุงเล็กๆนอยๆ สวนงานทําความสะอาด งานกําจัดแมลง กําจัดขยะ และทําความสะอาดบอดักไขมัน พบวา

โรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดมีการจางบริษัท หรือบุคคลภายนอกเขามาดําเนินการ ซึ่งแตละโรงอาหารก็มี

จํานวนบุคลากรที่ปฎิบัติงานที่แตกตางกันในแตละที่  
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5.2.3.2 ขอบเขตงานการจัดการโรงอาหาร 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดมีการดําเนินการดานนี้มากนอยที่แตกตางกัน โ ด ย

พบวาในสวนของขอบเขตงานสวนบริหารทั้งหมดเปนการดําเนินการหนวยงานภายใน (In-House) สวนขอบเขต

งานดานการจัดการและปฎิบัติการเปนการดําเนินการรวมกันทั้งหนวยงานภายในและจัดจางภายนอกในสวน

งานเฉพาะ และมีโรงอาหารที่มีการจัดจางภายนอกมาดําเนินการเองทั้งหมด  
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ตรางที ่5.7 ขอบเขตและหนาที่การดําเนินการ Facility Management 

 

   สัญลักษณ  I  มี   ไมมี 

 

 

 

 

 

 

 

                                   

                                                    โรงอาหาร 

 

  บทบาทและหนาที่การดําเนินการ 
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1) การบรหิาร          

1.1 การกําหนดนโยบาย          
1.2 การพิจารณา/ตรวจสอบ/อนุมัติงบประมาณประจําป          

2) การจัดการ          

2.1 การจัดหารานคา เขามาเชาพืน้ทีโ่รงอาหาร และการทาํสญัญาเงือ่นไข  

ขอกําหนด ตางๆ 

         

2.2  การจดัการควบคมุ กํากับ ดูแล และ ประเมินผูประกอบการ ใหเปนไปตาม

เงื่อนไขและขอกําหนด 

         

2.3  การจดัหาพนักงานทําความสะอาด และการกําหนดขอบเขตการ

ปฎิบัติงาน 

         

2.7  การจดัหาบริษัทกาํจัดแมลง          
2.8  การจดัหาบริษัททาํความสะอาดถังดักไขมันและบอเกราะ          
2.5 การจัดหาโตะ เกาอี้ ที่นั่ง และ สิ่งอํานวยความสะดวกอื่นๆสําหรับ

ผูใชบริการ 

         

2.6 การจัดทาํงบประมาณประจําป          
2.9 การจัดการแผนดานความปลอดภัย          
2.10  การจัดทําแผนการทําความสะอาดใหญภายในโรงอาหาร          
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จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.7 มาวิเคราะหเปรียบเทียบ งานบริหารและจัดการ พบวาในสวนงาน

บริหารขอบเขตที่โรงอาหารกรณีศึกษาทุกแหงปฎิบัติเหมือนกันคือการกําหนดนโยบายในการบริหารจัดการ และ 

การพิจารณา ตรวจสอบ และอนุมัติงบประมาณ ยกเวนโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรที่ไมมีในเรื่องของ

งบประมาณเกี่ยวกับการจัดการโรงอาหารเนื่องจากระบบบริหารจัดการโรงอาหารของคณะทันตแพทยศาสตร

เปนแบบเหมารวมทั้งหมดดังนั้นภาระหนาที่ในสวนของคาใชจายทั้งหมดเปนความรับผิดชอบของบริษัทฯที่

ประมูลมาได และพบวา สวนของบริหารของทุกโรงอาหารเปนการเนนการปฎิบัติงานเพื่อรองรับกิจกรรมที่เกิดขึ้น

ประจําวัน ไมมีการวางแผนการในระยะยาว 
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ในสวนของขอบเขตงานดานการจัดการที่ทุกโรงอาหารมีการปฎิบัติเหมือนกันคือการจัดหารานคา เขามาเชา

พื้นที่โรงอาหาร และการทําสัญญาเงื่อนไข ขอกําหนด ตางๆ การจัดการควบคุม กํากับ ดูแล และ ประเมิน

ผูประกอบการ ใหเปนไปตามเงื่อนไขและขอกําหนด การจัดหาบริษัทกําจัดแมลง การจัดหาบริษัททําความ

สะอาดถังดักไขมันและบอเกราะ การจัดหาโตะ เกาอี้ ที่นั่ง และ ส่ิงอํานวยความสะดวกอื่นๆสําหรับผูใชบริการ

การจัดทํางบประมาณประจําปและการจัดทําแผนการทําความสะอาดใหญภายในโรงอาหาร 

สวนงานการจัดหาพนักงานทําความสะอาด และการกําหนดขอบเขตการปฎิบัติงานในการทําความสะอาด

พบวามีเพียงโรงอาหารคณะรัฐศาสตรและโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรที่ทางคณะเปนผูจัดหา สวนโรง

อาหารกรณีศึกษาที่เหลือพบวารานคาเปนผูจัดหพนักงานทําความสะอาด รวมทั้งการกําหนดขอบเขต และ

ควบคุมดูแลการปฎิบัติงาน และรานคาเปนผูรับผิดชอบในสวนคาใชจายสําหรับพนักงานรักษาความสะอาดดวย  

การจัดการแผนดานความปลอดภัยพบวาโรงอาหารเพียง 2 แหงที่มีการดําเนินการไดแคโรงอาหารคณะ

ทันตแพทยศาสตร มีการทําประกันอัคคีภัยในสวนของโรงอาหาร และโรงอาหารหอพักนิสิตมีแผนการฝกอบรม

การปองกันอัคคีภัย และใหความรูเร่ืองความปลอดภัยกับผูประกอบการรานคาเปนประจําทุกป 
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ตารางที่ 5.8 การดําเนินการงานบํารุงรักษาโรงอาหาร 

 
การดําเนินการงานบํารุงรักษาโรงอาหาร จากการศึกษาขอบเขตงานดานการบํารุงรักษาโรงอาหารจาก

การสัมภาษณและเอกสารที่เกี่ยวของ พบวางานบํารุงรักษาที่โรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดมีการดําเนินการไดแก  

การจัดการการจัดเตรียมและจัดเก็บช้ินสวน อะไหล และวัสดุส้ินเปลือง  การซอมแซมอาคาร โครงสราง และ

อุปกรณประกอบอาคาร การซอมแซมระบบไฟฟาแสงสวางเมื่อเกิดการชํารุด พังเสียหายการ ซอมแซมสุขภัณฑ 

วัสดุ อุปกรณเม่ือเกิดความเสียหาย การดูแลระบบน้ําเสีย เชน การรอกทอเปนระยะๆ การทําความสะอาดถังดัก

ไขมัน 

 การเตรียมระบบไฟฟาแสงสวางฉุกเฉิน กรณีไฟดับ และ การดูแลตรวจสอบการทํางานของระบบไฟฟา 

สํารอง พบวามีเพียง 2 แหงที่มีการดําเนินการคือ โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ และ โรงอาหารหอพักนิสิต 

 

                                                               

                                                     โรงอาหาร 

 

 

บทบาทและหนาที่การดําเนินการ Facility Management 

อาคารมหิตลาธิเบศ 

อาคารจุลจักรพงษ 

อาคารพินิตประชานารถ 

โรงอาหารสานกงาน
มหาวิทยาลัย 

คณะทันตแพทยศาสตร 

คณะวิศวกรรมศาสตร 

หอพักนิสิต 

จุฬาพัฒน 9 

คณะรัฐศาสตร 

3)  งานดูแลและบํารุงรักษา ( Facility Operations and Maintenance) 

3.1  งานดูแลการทํางานของระบบประกอบอาคาร (Engineering Operation)          

3.1.3 การจัดการการจดัเตรียมและจัดเก็บชิ้นสวน อะไหล และวัสดส้ิุนเปลือง         

3.2  งานบํารุงรักษา ( Maintenance)           

3.2.1.3  การซอมแซมอาคาร โครงสราง และอุปกรณประกอบอาคาร         

3.3  งานบํารุงรักษาระบบไฟฟา           

3.3.1  การเตรียมระบบไฟฟาแสงสวางฉุกเฉิน กรณีไฟดับ         

3.3.2  การดูแลตรวจสอบการทํางานของระบบไฟฟาสํารอง         

3.3.4  การซอมแซมเมือ่เกิดการชํารดุ พังเสียหาย         

3.4   งานบํารุงรักษาระบบสุขาภิบาล          

3.4.1 การซอมแซมสุขภัณฑ วัสดุ อุปกรณเมื่อเกิดความเสียหาย          

   3.4.2  การดูแลระบบน้ําเสีย เชน การรอกทอเปนระยะๆ การทาํความสะอาดถงัดัก

ไขมัน 

        

3.6  การบํารุงรักษาระบบปองกันอัคคีภัย และดับเพลิง 
         

3.6.1  การตรวจสอบความพรอมของอุปกรณดับเพลงิ          
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       สวนของการตรวจสอบความพรอมของอุปกรณดับเพลิงพบวาโรงอาหารที่อยูในความรับผิดชอบของ 

สํานักบริหารกายภาพและโรงอาหารหอพักนิสิตมีการดําเนินการตรวจสอบและเขียนวันที่ที่ทําการตรวจสอบในไว

ขางถังแตจากการสํารวจพบวาไมไดปฎิบัติอยางสม่ําเสมอ สวนโรงอาหารของคณะพบวาไมมีการตรวจสอบ

สภาพของถังดับเพลิง 
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ตารางที่ 5.9 การดําเนินการงานบริการ 

 

ขอบเขตงานบริการพบวางานบริการที่ทุกโรงอาหารดําเนินการอยูในปจจุบันไดแก ทําความสะอาดโตะ, 

เกาอี้ที่ใชรับประทานอาหาร กวาดพื้น, ถูพื้น ประจําวัน จัดการขยะ ของเสีย ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และ

น้ํายาเคมี เก็บภาชนะใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวตรงจุดที่กําหนด การกําจัดแมลงและสัตว

รบกวน ดวยการสํารวจปญหาที่เกิดขึ้นภายใน และรอบนอกโรงอาหาร การกําจัดโดยวิธีการตางที่เหมาะสม และ

การกําจัดขยะ ของเสีย การลางพื้น ถูกพื้นประจําอาทิตย, การทําความสะอาดใหญประจําป เปนตน และการ

ติดตามการปฎิบัติงานและการประเมินผล 

                                                  

                                                     โรงอาหาร 

 

 

 

  บทบาทและหนาทีก่ารดําเนนิการ Facility Services 

อาคารมหติลาธิเบศ 

อาคารจลุจกัรพงษ 

อาคารพินติประชานารถ 

โรงอาหารสํานกังาน

มหาวิทยาลัย 

คณ
ะทันตแพทยศาสตร 

คณ
ะวิศวกรรมศาสตร 

หอพักนิสติ 

จุฬาพัฒ
น 9 

คณ
ะรัฐศาสตร 

4) งานบรกิารอาคาร          

3.1  งานทาํความสะอาด          

3.1.1 ทําความสะอาดโตะ, เกาอีท้ี่ใชรับประทานอาหาร           

3.1.2  กวาดพื้น, ถูพ้ืน          

3.1.4  จัดการขยะ ของเสีย           

3.1.5  ลางพื้นโรงอาหารดวยเครื่อง และน้ํายาเคม ี          

3.1.6 การวางแผนการปฎิบัติงานเปนประจําตามที่กําหนด เชน การลางพื้น

ประจําอาทติย, การทําความสะอาดใหญประจําป เปนตน 

         

3.1.7 ทําความสะอาดหองน้ําใหสะอาดอยูตลอดเวลา และ การลางผนัง พ้ืน 

สุขภัณฑหองน้าํ ดวยน้าํยา 

         

3.1.8  การตดิตามการปฎิบัติงาน และการประเมินผล           

3.1.9  เก็บภาชนะใสอาหาร แกวน้ํา ขวดน้ํา ออกจากโตะไปวางไวตรงจุดที่

กําหนด 

         

3.2  งานกาํจัดแมลงและสัตวรบกวน          

3.2.1  การสํารวจปญหาที่เกดิขึน้ภายใน และรอบนอกโรงอาหาร          

3.2.2  การกําจดัโดยวธิีการตางที่เหมาะสม          

3.3  การกําจัดขยะ ของเสีย          



 

 

132 

                      ตารางที่ 5.10 การวิเคราะหการจัดการรานคา/ผูเชา ภายในโรงอาหาร 
โรงอาหาร จํานวน

ผูเชา 
(ราย)* 

อัตราคาเชาโรงอาหาร (บาท/เดือน) คาใชจายในสวนงานปฎิบัติการที่ผูเชารับผิดชอบ (บาท/เดือน)  ระยะเวลาการทาํ
สัญญา (ป)  

การประเมนิผูเชา  

อัตราคาเชา /ราย/
เดือน 

อัตราคาเชารวม/
เดือน 

งานทาํ
ความ
สะอาด 
(บาท/
เดือน) 

งาน
กําจัด
แมลง 

รับผิดชอบ 
งานทาํความ
สะอาดถังดัก

ไขมัน 

งาน
จัดการ
ขยะ/ของ
เสีย 

งานบํารงุ/
ซอมแซม
โรงอาหาร 

คาประกนั
วินาศภยั 

  

 อาคารมหิตลาธิเบศร 8 รานที่ 1,8                = 700 

รานที่ 2 – 7             = 500  

4,400 30,000  3,328 1,250 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป  

อาคารพินิตประชานารถ 8 รานที่ 1,8                = 700 

รานที่ 2 – 7             = 500  

4,400 35,000  4,000 1,600 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

อาคารจุลจักรพงษ 8 รานที่ 1,7               = 700 

รานที่ 2-6,8            = 500 

4,400 21,600   1,200 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

อาคารสํานักงาน

มหาวิทยาลัย 

5 รานที่ 1,2,4,5         = 500 

รานที่ 3                  = 700 

2,700 17,500  2,000 1,000 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

อาคารจุฬาพัฒน 9 6 รานที่ 1,6               = 700 

รานที่ 2-5               = 500 

3,400 21,600  2,000 900 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

คณะทันตแพทยศาสตร 1 66,550 66,550 

(คาเชาเพิ่มปละ 5 %) 

60,000 1,200 4,000 2,000 n/a n/a 3 แบบประเมินความพึงพอใจ 1 ครั้ง/ป 

คณะรัฐศาสตร 11 รานที่ 1-11             = 800 8,800 10,500  4,166 550 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 1 ครั้ง/ป 

คณะวิศวกรรมศาสตร 18 รานที่ 1                  =  700 

รานที่ 2-5,7-8        =  600 

รานที่ 6,9,10,15-18 = 500 

รานที่ 13-14            = 400 

รานที่ 11-12            = 800 

25,200 22,500  3,000 1,000 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

หอพักนิสิต 8 รานที่ 1,8                = 700 

รานที่ 2-7,              = 500 

11,400 20,000  2,500 1,250 n/a  1 แบบประเมินความพึงพอใจ 2 ครั้ง/ป 

                                      สัญลักษณ  :  *   = จํานวนผูเชา หมายถึงจํานวนผูที่รับผิดชอบในการจายคาเชาโดยตรงกับคณะหรือหนวยงานที่รับผิดชอบโรงอาหารกรณีศึกษานั้นๆ,  = ผูเชาไมตองรับผิดชอบคาใชจายรายการดังกลาว 

                                                  หมายเหตุ       :   คาใชจายทีผู่เชารับผดิชอบ ไดแก คางานทําความสะอาด คางานกําจัดแมลง คางานทําความสะอาดบอดักไขมัน และคางานจัดการขยะของเสีย เปนการเฉลี่ยกันของผูเชาทุกราย ยกเวนคณะทันตแพทยศาสตร                                  
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  จากตารางที่ 5.9 พบวาโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหงมีการจัดการรานคา/ผูเชา ภายในโรงอาหารที่มี

ความแตกตางกันคือ จํานวนผูเชาพบวาโรงอาหารสวนใหญใหผูเชาเชาพื้นที่รานคาแตละรานตามจํานวนรานคา

ที่มีภายในโรงอาหาร โดยแตละผูเชาจะทําสัญญาตรงกับหนวยงานหรือคณะที่ดูแลโรงอาหารนั้น ยกเวนคณะ

ทันตแพทยศาสตรที่เปนลักษณะของการใหเชารายใหญเพียงรายเดียว ทําสัญญาตรงกับทางคณะ สวน

ผูประกอบการรานคาจะอยูภายใตการดูแลของผูเชารายใหญ  

  อัตราคาเชาพบวาโรงอาหารสวนใหญมีคาเชารายละ 500-800 บาทตอเดือน ยกเวนโรงอาหารคณะ

ทันตแพทยศาสตรที่ผูเชารายใหญตองเสียคาเชาใหกับทางคณะฯเดือนละ 66,550 ตอเดือน และคาเชาจะเพิ่ม

สูงขึ้นปละ 5% โดยทางผูเชารายใหญจะเก็บคาเชาของรานคาแตละรานอีกครั้งโดยการหัก 30% จากยอดที่ขาย

ไดในแตละเดือนโดยดูจากเครื่องบันทึกเนื่องจากที่คณะทันตแพทยศาสตรใชระบบคูปองในการจําหนายอาหาร  

  อัตราคาเชารวมพบวาโรงอาหารที่มีคาเชาสูงสุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมี 66,550 บาท

ตอเดือน โรงอาหารที่มีคาเชารวมต่ําสุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 10,500 บาทตอเดือน 

คาใชจายในสวนงานปฎิบัติการที่ผูเชารับผิดชอบ ไดแกงานทําความสะอาดพบวาโรงอาหารที่มีคา

รักษาความสะอาดสูงสุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมี 60,000 บาทตอเดือน โรงอาหารที่มีคารักษา

ความสะอาดต่ําสุดคือโรงอาหารคณะรัฐศาสตรมี 10,500 บาทตอเดือน, งานกําจัดแมลงพบวามีเพียงคณะทันต

แพทยศาสตรที่ผูเชาจะตองเปนผูรับผิดชอบในคาใชจายสวนโรงอาหารกรณีศึกษาอื่นอยูในความรับผิดชอบของ

คณะหรือหนวยงานที่ดูแลโรงอาหาร,การทําความสะอาดถังดักไขมันพบวาโรงอาหารที่มีคาใชจายในสวนนี้สูงสุด

คือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาตรคือ 4,000 บาทตอเดือน โดยคณะทันตแพทยศาสตรมีการทําความสะอาดถัง

ดักไขมันเปนประจําอาทิตยละ 1 ครั้ง สวนโรงอาหารที่มีคาใชจายในการทําความสะอาดถังดักไขมันต่ําสุดคือโรง

อาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยและโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 เดือนละ 2,000 บาท   

สวนของงานบํารุงรักษาโรงอาหารพบวาทุกโรงอาหารกรณีศึกษาผูเชาตองเปนผูรับผิดชอบ  คาบํารุง

ซอมแซมโรงอาหารพบวาสวนใหญผูเชาแตละรายตองเสียคาบํารุงซอมแซมในกรณีที่เกิดความเสียหาย หรือ

ชํารุด เฉพาะในรานคาที่ของตนเทานั้น สวนในพื้นที่สวนกลางอยูในความรับผิดชอบของคณะหรือหนวยงานที่

ดูแลรับผิดชอบโรงอาหาร ซึ่งคาบํารุงซอมแซมสวนใหญเปนงานเล็กๆนอยๆไดแก เปล่ียนหลอดไฟ เปล่ียนกอก

น้ํา เปนตน จึงไมมีการเก็บตัวเลขที่แนนอนไว สวนของคาประกันวินาศภัยพบวามีเพียงโรงอาหารคณะทันต

แพทยศาสตรเทานั้นที่มีการดําเนินการ ซึ่งเปนขอกําหนดที่ทางคณะทันตแพทยศาสตรระบุไวในสัญญา ทั้งนี้เพื่อ

เปนการปองกันความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นจากการเกิดอัคคีภัย  

  การทําสัญญาระหวางผูเชากับคณะหรือหนวยงานที่ดูแลโรงอาหารพบวาสวนใหญมีการกําหนด

สัญญา 1 ป ยกเวนโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรที่มีการจัดจางแบบเบ็ดเสร็จดวยผูเชาเพียงรายเดียว มีการ

ทําสัญญากับทางคณะ 3 ป  

  ดานการประเมินผูเชาพบวาโรงอาหารสวนใหญมีการประเมินผูเชาดวยการแจกแบบสอบถามความพึง

พอใจใหกับผูใชบริการเปนประจําทุกป ปละ 2 ครั้ง ยกเวนคณะทันตแพทยศาสตรพบวามีการกําหนดการ

ประเมินปละ 1 ครั้ง ทั้งนี้เนื่องจากคณะทันตแพทยศาสตรมีการกําหนดใหผูเชารายใหญมีผูจัดการโรงอาหารและ

นักโภชนากรประจําอยูที่โรงอาหารทุกวันในการตรวจสอบ ควบคุม ดูแล การดําเนินการใหสะอาด ถูกสุขลักษณะ 

เปนไปตามขอกําหนดของทางคณะ ทางคณะจึงไมไดทําแบบสอบถามประเมินผูเชาอยางสม่ําเสมอ 
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ตารางที่ 5.11 วิเคราะหความสัมพันธระหวางรูปแบบการจัดการโรงอาหารกับการจัดการรานคา/ผูเชา 
ภายในโรงอาหาร 
รูปแบบ จํานวนผู

เชา (ราย)* 
อัตราคา
เชาโรง
อาหาร 
(บาท/
เดือน) 

 

คาใชจายที่ผูเชารับผิดชอบ (บาท/เดือน)  ระยะ 
เวลา
การทาํ
สัญญา 

(ป)  

การ
ประเมิน
ผูเชา  

งานทาํ
ความ
สะอาด 
(บาท/
เดือน) 

งาน
กําจัด
แมลง 

รับผิดชอบ 
งานทาํความ
สะอาดถัง
ดักไขมัน 

งาน
จัดการ
ขยะ/

ของเสีย 

งานบํารงุ/
ซอมแซม
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 
(คาเชาเพิ่ม

ปละ 5 %) 

60,000 1,200 4,000 2,000 n/a n/a 3 แบบ

ประเมิน

ความพึง

พอใจ 1 

ครั้ง/ป 

 
จากการศึกษารูปแบบการจัดการโรงอาหารในขางตนซึ่งพบวามี 2 รูปแบบ คือรูปแบบที่ 1 การบริหาร

จัดการเปนบุคคลากรภายใน สวนงานปฎิบัติการเปนการจางบริษัทภายนอก และรูปแบบที่ 2 การใหบริษัท

ภายนอกเขามาดําเนินการเองทั้งหมด เมื่อนํามาวิเคราะหความสัมพันธระหวางรูปแบบการจัดการโรงอาหารกับ

การจัดการรานคา/ผูเชา ภายในโรงอาหารพบวาทั้งสองรูปแบบมีส่ิงที่แตกตางกันคือ 

ในเรื่องของจํานวนผูเชาพบวารูปแบบที่ 1 เปนการเชาตามจํานวนรานที่มีในโรงอาหาร โดยผูเชาแตละ

รายทําสัญญาตรงกับทางคณะหรือหนวยงานที่ดูแลโรงอาหารนั้นๆ สวนในรูปแบบที่ 2 พบวาเปนการใหเชาโดยผู

เชารายใหญเพียงรายเดียวในการบริหารจัดการเองทั้งหมด ตั้งแตการดําเนินการจัดหาผูประกอบการรานคา การ

ปรับปรุงพื้นที่ การดําเนินการดูแลรักษาโรงอาหาร ใหเปนไปดวยความเรียบรอย 

สวนของอัตราคาเชาพื้นที่พบวาโรงอาหารที่มีการดําเนินการในรูปแบบที่ 1 มีคาเชาที่ต่ํากวาการ

ดําเนินการในรูปแบบที่ 2 และในสวนของคาใชจายที่ผูเชาเปนผูรับผิดชอบนั้นพบวาการดําเนินการในรูปแบบที่ 1 

มีคาใชจายที่ต่ํากวา และมีรายการคาใชจายที่ตองเสียนอยกวาดวยกลาวคือในการจัดการรูปแบบที่ 1 ไมตอง

รับภาระในเรื่องของงานกําจัดแมลงเนื่องจากอยูในความรับผิดชอบของหนวยงานหรือคณะที่ดูแลและไมมีการ

ทําประกันอัคคีภัย 

การทําสัญญาพบวาการจัดการในรูปแบบที่ 1 มีการทําสัญญากับผูเชาทุกรายเปนระยะเวลา 1 ป สวน

การทําสัญญาของการจัดการในรูปแบบที่ 2 พบวามีการทําสัญญาเปนระยะเวลา 3 ป สวนการประเมินผลผูเชา

พบวาทั้งสองรูปแบบมีการประเมินผลเหมือนกันคือการใชแบบสอบถาม โดยการทําแบบสอบถามใหผูใชบริการ

ตอบความคิดเห็น 1-2 ครั้งตอป 
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ตารางที่ 5.12 วิเคราะหความสัมพันธระหวางรูปแบบการจัดการโรงอาหารกับราคาอาหาร 

 
 

  จากการศึกษารูปแบบการจัดการโรงอาหารในขางตนซึ่งพบวามี 2 รูปแบบ คือรูปแบบที่ 1 การบริหาร

จัดการเปนบุคคลากรภายใน สวนงานปฎิบัติการเปนการจางบริษัทภายนอก และรูปแบบที่ 2 การใหบริษัท

ภายนอกเขามาดําเนินการเองทั้งหมด เมื่อนํามาวิเคราะหความสัมพันธระหวางรูปแบบการจัดการโรงอาหารกับ

ราคาอาหารพบวาราคาอาหารของการจัดการในรูปแบบที่ 2 มีราคาสูงกวาการจัดการในรูปแบบที่ 1 ในทุก

รายการ แตทั้งนี้สัดสวนของความแตกตางมีจํานวนไมมากนัก เฉลี่ยสูงสุดไมเกินรายการอาหารละ 5 บาท และ

ถึงแมวาการจัดการในรูปแบบที่ 2 มีราคาที่สูงกวาการจัดการในรูปแบบที่ 1 แตการจัดการในรูปแบบที่ 2 ไดมีการ

กําหนดใหผูเชาตองใหสิทธิพิเศษสําหรับนิสิต และบุคลากรของคณะโดยการใหสวนลดพิเศษในการซื้อคูปอง

อาหารที่มีราคาต่ํากวาบุคคลภายนอก 

  สวนของความหลากหลายของประเภทอาหารพบวาการจัดการในรูปแบบที่ 2 มีประเภทอาหารที่มี

ความหลากหลายกวาการจัดการในรูปแบบที่ 1 ทั้งนี้เนื่องดวยจํานวนรานคาของโรงอาหารที่มีการจัดการใน

รูปแบบที่ 2 มีจํานวนมากกวารานคาที่มีการจัดการในรูปแบบที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โรงอาหาร  ราคาอาหาร (บาท)   

ขาวราดแกง/
อาหารตามสั่ง 

กวยเตี๋ยว 

เครื่องดื่ม ขนมขบ

เคี้ยว ผลไม และ 

อาหารหวาน 

อาหารอีสาน 

อาหารอิสลาม 

กวยจั๊บ 

ขาวขาหมู 

ขนมจีน 

โจก 

ราดหนา 

ขาวมันไก 

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 



136 

 

 

 
การวิเคราะหผลการสํารวจความคิดเห็นที่เกี่ยวของกับการจัดการโรงอาหาร  

จากการศึกษาเรื่องการจัดการโรงอาหาร กรณีศึกษาโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ทั้ง 9 แหง 

จากการเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณผูบริหารและผูที่ปฎิบัติงานดานการบริหารจัดการโรงอาหาร โดยมี

แบบฟอรมการสัมภาษณตามเอกสารภาคผนวก ก และจากการเก็บขอมูลโดยใชแบบสํารวจความเห็นที่เกี่ยวของ

กับการจัดการโรงอาหาร โดยการสํารวจความเห็นจากผูใช โดยแบงเปนผูประกอบการ ไดแก เจาของรานคา 

ตัวแทนเจาของ และ ผูใชบริการไดแก นิสิต คณาจารย และ เจาหนาที่  ตามเอกสารภาคผนวก ข และค เพื่อ

นํามาใชเปนขอมูลในการศึกษาถึงปรากฎการณที่เกิดขึ้น จากการเก็บขอมูลจากผลการสํารวจผูศึกษาสามารถ

แสดงผลการวิเคราะหผลการศึกษา ดังนี้ 

กลุมตัวอยางที่ทําการศึกษาแบงเปน 2 กลุม ไดแก (1) กลุมผูประกอบการรานคา (2) กลุมผูใชบริการ 

ดังแสดงตามภาพที่ 5.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  ภาพที่ 5.1 แสดงสถานะของกลุมตัวอยางที่ใชในการสํารวจ 

 

ภาพที่ 5.1 แสดงสถานะของกลุมตัวอยาง 

จากภาพที่ 5.1 พบวากลุมผูประกอบการรานคาที่ทําแบบสํารวจเปนเจาของรานคิดเปนรอยละ 79 และ

ลูกจางคิดเปนรอนละ 13 และไมระบุคิดเปนรอยละ 8 สวนกลุมผูใชบริการพบวาเปนนิสิต 68.3 บุคคลากรคิด

เปนรอยละ 11.8 และ บุคคลภายนอกพบวาเปนรอยละ 18.1 ซึ่งผลการสํารวจแบงเปน 2 เร่ืองหลักๆ คือ 

 

(1) เร่ืองกายภาพของโรงอาหาร โดยการสํารวจความคิดเห็นทั้งในสวนของผูใหบริการและผูใชบริการ 
(2) เร่ืองการจัดการโรงอาหาร โดยการสํารวจความเห็นเห็นของผูใชบริการ 

 

 จากผลการสํารวจในเรื่องสภาพทางกายภาพของโรงอาหาร สรุปไดดังนี้คือ 
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1.  สภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป ( พื้น ผนัง เพดาน ประตู ฯลฯ )  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.2 ผลการสํารวจสภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป (พื้น ผนัง เพดาน ประตู ฯลฯ ) 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตและโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร ผูประกอบการสวนใหญ

เห็นวาสภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป ( พื้น ผนัง เพดาน ประตู ฯลฯ ) ยังไมดีเทาที่ควร ทั้งนี้เนื่องจาก

ผูประกอบการเปนผูที่ตองปฎิบัติงานและใชเวลาเปนสวนใหญอยูภายในโรงอาหาร ทําใหพบปญหาตางๆ

มากกวาผูที่มาใชบริการ  

2.  พื้นที่มีเพียงพอตอการใชบริการ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.3 ผลการสํารวจพื้นที่ตอการใชบริการ 

 จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดีเทาที่ควร แต

ผูใชบริการเห็นวาอยูในระดับพอใชโรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถผูประกอบการสวนใหญเห็นวาอยูใน

ระดับพอใชแตผูใชบริการเห็นวายังไมดีเทาที่ควร โรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช  
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3.  การระบายอากาศ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.4 ผลการสํารวจการระบายอากาศ 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารหอพักนิสิตผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดีเทาที่ควร แต

ผูใชบริการเห็นวาอยูในระดับพอใชโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดี

เทาที่ควร แตผูใชบริการเห็นวาอยูในระดับพอใชโรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช  

 

4. ระบบแสงสวาง 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.5 ผลการสํารวจระบบแสงสวาง 

 จากการผลการสํารวจพบวาทั้งผูประกอบการและผูใชบริการโรงอาหารทั้งหมดสวนใหญมีความเห็นวา

ระบบแสงสวางภายในโรงอาหาร อยูในระดับดีและพอใช  
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5.  ระบบปรับอากาศ 

 
ภาพที่ 5.6 ผลการสํารวจระบบปรับอากาศ 

จากการศึกษาพบวาโรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมดมีเพียงโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสรที่มีการติดตั้ง

เครื่องปรับอาหาร ซึ่งผลของการสํารวจพบวาผูประกอบการเห็นวาอยูในระดับพอใชและผูใชบริการเห็นวาอยูใน

ระดับดี 

6.  ระบบปองกันอัคคีภัย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.7 ผลการสํารวจระบบปองกันอัคคีภัย 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรผูประกอบการสวนใหญเห็นวาอยูในระดับ

พอใช แตผูใชบริการเห็นวายังไมดีเทาที่ควร โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 ผูประกอบการสวนใหญเห็นวา

ตองปรับปรุงแกไข แตผูใชบริการใหญเห็นวาอยูในระดับพอใช โรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช 
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7.  ระบบรักษาความปลอดภัย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.8 ผลการสํารวจระบบรักษาความปลอดภัย 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตรและคณะรัฐศาสตรทั้งผูประกอบการและ

ผูใชบริการพบวาสวนใหญเห็นยังไมดีเทาที่ควร โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรผูประกอบการสวนใหญเห็นวา

ยังไมดีเทาที่ควรแตผูใชบริการใหญเห็นวาอยูในระดับดี โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 ผูประกอบการสวน

ใหญเห็นวาตองปรับปรุงแกไข แตผูใชบริการใหญเห็นวาอยูในระดับพอใช โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานา

รถและโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร ผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดีเทาที่ควร แตผูใชบริการใหญ

เห็นวาอยูในระดับพอใช โรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช 

 

8.  การจัดการขยะ เศษอาหาร และของเสียตางๆ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.9 ผลการวิเคราะหการจัดการขยะ เศษอาหาร และของเสียตางๆ 



141 

 

 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 ผูประกอบการสวนใหญเห็นวายังไมดี

เทาที่ควร แตผูใชบริการใหญเห็นวาอยูในระดับพอใช โรงอาหารอื่นอยูในระดับดีและพอใช 

9.  การจัดโตะสําหรับวางภาชนะที่ใชแลว  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.10 ผลการสํารวจการจัดโตะสําหรับวางภาชนะที่ใชแลว 

จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารสวนใหญทั้งผูประกอบการและผูใชบริการมีความเห็นวา  การจัดโตะ

สําหรับวางภาชนะที่ใชแลว อยูในระดับดีและพอใช 

10.  ปญหาเรื่องสัตวและแมลงรบกวน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.11 ผลการสํารวจปญหาเรื่องสัตวและแมลงรบกวน 

 จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารสวนใหญผูประกอบการเห็นวายังไมดีเทาที่ควรและตองปรับปรุง 

สวนผูใชบริการสวนใหญเห็นวาอยูในระดับพอใช  
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จากผลการสํารวจความคิดเห็นของผูใหบริการและผูใชบริการสรุปไดวาทั้งผูใหบริการและผูใชบริการมี

ความรูสึกสวนใหญเปนกลางตอสภาพทางกายภาพของโรงอาหารกรณีศึกษาทั้งหมด แตมีบางเรื่องในบาง

กรณีศึกษาที่ผูใชบริการและผูใหบริการมีความเห็นที่ขัดแยงกัน แตไมถึงกับเปนปญหารายแรงที่มีผลตอผูใชและ

ผูใหบริการในระยะสั้นและระยะยาว 

 การสํารวจความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดการโรงอาหารในมุมมองของผูใชบริการ สรุปไดดังรายละเอียด

ดังตอไปนี้ คือ 

1.  การแตงกายของผูใหบริการ 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.12 ผลการสํารวจการแตงกายของผูใหบริการ 

 จากผลการสํารวจพบวาโรงอาหารสวนใหญผูใชบริการเห็นวาการแตงกายของผูใหบริการ อยู

ในระดับดีและพอใช 

2. มารยาทของผูใหบริการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.13 ผลการสํารวจมารยาทของผูใหบริการ 

  จากผลการสํารวจพบวาผูใชบริการสวนใหญเห็นวามารยาทของผูใหบริการอยูใน

ระดับดีและพอใช 
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3. การใหบริการมีความสะดวกรวดเร็ว  

 

 

 

 

 

 

 

                         

ภาพที่ 5.14 ผลการสํารวจความสะดวกรวดเร็วในการใหบริการ 

 จากผลการสํารวจพบวาผูใชบริการสวนใหญมีความเห็นวาโรงอาหารกรณีศึกษามีการ ใหบริการที่มี

ความสะดวกรวดเร็วอยูในระดับพอใช 

4. อาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.15 ผลการสํารวจอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ 

 จากผลการสํารวจพบวาผูใชบริการมีความเห็นวาโรงอาหารสวนใหญมีการใหบริการอาหารที่สะอาด

และถูกสุขลักษณะอยูในระดับดีและพอใช 
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5. ปริมาณอาหารเหมาะสมกับราคา  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5.16 ผลการสํารวจปริมาณอาหารกับราคาอาหาร 

จากผลการสํารวจพบวาความคิดเห็นของผูใชโรงอาหารสวนใหญใหในเร่ืองของการจัดการโรงอาหาร

ในปจจุบันเห็นวาอยูในระบบที่ดีและพอใช ไมมีเร่ืองที่ยังไมดีพอหรือตองปรับปรุงแกไข 

 

  การวิเคราหปญหาที่เกิดขึ้นในโรงอาหาร 

การวิเคราะหปญหาที่เกิดขึ้นในโรงอาหารจากการสํารวจทางกายภาพ ผลสํารวจความคิดเห็น และการ

สัมภาษณ พบวาปจจุบันโรงอาหารกรณีศึกษามีปญหาที่เกิดขึ้นดังตารางที่ 5.10 
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ตารางที่ 5.13 ปญหาที่พบในโรงอาหาร 

ปญหาดานอาคารสถานที ่

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
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มห
าว
ิทย

าลั
ย 

อา
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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) ปญหาดานการบรหิาร          

1.1  ความไมคลองตัวอันเนื่องมาจากระบบ

ราชการ 
         

1.2  ปญหาดานการของบประมาณ          

1.3  ปญหาจํานวนผูปฎิบัติงานไมเพียงพอ          

2)  ปญหาดานกายภาพ           

2.1  ความเสื่อมโทรมของอาคาร            

2.4   สัตวขามารบกวนบริเวณโรงอาหาร          
2.5  ผนังอาคารมีฝุนเกาะเปนจํานวนมาก           
2.2  อุปกรณประตูหนาตางชํารุด           
2.3  ฝาเพดานชํารุด           
2.4  ดานหลังรานคาไมมีหลังคาปกคลุมมิดชดิ          
2.5  ดานหลังรานคาขาดการจดัการที่ดี           

2.6  ไมมีการจัดแยกขยะ เกิดการกองสุมของ

ขยะของเสยีตางๆ 
         

2.7  ปญหาหนแูละ แมลงสาบในรานคาและ

บริเวณโรงอาหาร 
         

3)   ปญหาระบบประกอบอาคาร            

3.1  ปลองดูดควนัภายในรานคาไมมี

ประสิทธิภาพ  
         

3.2  ระบบทอน้ํา ระบบกอก ชํารุด          
3.3  สุขภัณฑ ชํารุด          
3.4  หลอดไฟชํารุด          
3.5  พัดลมชํารุด          
 4)      ปญหาความเสี่ยง          

4.1  ความเสี่ยงจากการใชแกสถัง          
4.2  ความเสียงทีเ่กดิจากการไมตรวจสอบ

อุปกรณปองกนัและระงับอัคคีภัย 
         

4.3  ความเสี่ยงตอสขุอนามัยทีเ่กิดจาก

ผูประกอบการแตงกายไมถูกสุขลกัษณะ   
         

4.4  กระบวนการประกอบอาหารเสี่ยงตอการ

ปนเปอน 
         

รวมปญหาทีพบ 17 10 14 17 16 5 16 14 17 
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 จากการนําขอมูลตามตารางที่ 5.10 มาวิเคราะหเปรียบเทียบปญหาที่พบอยูในปจจุบันพบวา 

 1. ปญหาดานการบริหารที่เกิดจากความไมคลองตัวอันเนื่องมาจากระบบราชการคิดเปนรอยละ 88 

ปญหาดานการของบประมาณคิดเปนรอยละ 88 และปญหาจํานวนผูปฎิบัติงานไมเพียงพอคิดเปนรอยละ 88  

 2. ปญหาดานกายภาพพบวา ปญหาความเสื่อมโทรมของอาคาร เชน สีหลุดลอน ผนังเปนรอยแตกราว

 หรือเกิดรอยดางดํา วัสดุพื้นหลุดรอน หรือแตกราว คิดเปนรอยละ 77 ปญหาสัตวขามารบกวนบริเวณ

โรงอาหารคิดเปนรอยละ 55 ปญหาผนังอาคารมีฝุนเกาะเปนจํานวนมากคิดเปนรอยละ  44 ปญหาอุปกรณประตู

หนาตางชํารุดพบรอยละ 44 ปญหาฝาเพดานชํารุด พบรอยละ 11 ปญหารานคาไมมีหลังคาปกคลุมมิดชิดพบ

รอยละ 11 ปญหาหลังรานคาขาดความเปนระเบียบเรียบรอยพบรอยละ 88 ปญหาขยะพบรอยละ 66 ปญหาที่

พบเหมือนกันทุกที่คือปญหาหนูและแมลงสาบในรานคา 

 3.  ปญหาระบบประกอบอาคาร พบวาปญหาปลองดูดควันในรานคาไมมีประสิทธิภาพพบรอยละ 66 

ปญหาระบบทอน้ํา ระบบกอก ชํารุดพบรอยละ 55  ปญหาสุขภัณฑชํารุดพบรอยละ 55 ปญหาหลอดไฟชํารุดพบ

รอยละ 66 ปญหาพัดลมชํารุดพบรอยละ 11 

 4.  ปญหาความเสี่ยงความเสี่ยงจากการใชแกสถังพบรอยละ 88 ความเสียงที่เกิดจากการไมตรวจสอบ

อุปกรณปองกันและระงับอัคคีภัยพบทุกโรงอาหารทั้ง 9 กรณีศึกษา ความเสี่ยงตอสุขอนามัยที่เกิดจาก

ผูประกอบการแตงกายไมถูกสุขลักษณะ พบรอยละ 88 กระบวนการประกอบอาหารเสี่ยงตอการปนเปอนพบทุก

โรงอาหารทั้ง 9 กรณีศึกษา 

 โรงอาหารกรณีศึกษาที่พบปญหามากที่สุดพบ 3 โรงอาหารไดแก โรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร 

โรงอาหารรวมสํานักงานมหาวิทยาลัยและโรงอาหารหอพักนิสิตคิดเปนรอยละ 80 ของปญหาทั้งหมด โรงอาหาร

ที่พบปญหานอยที่สุด พบ 1 โรงอาหารไดแก โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรปญหาที่พบคิดเปนรอยละ 23 

ของปญหาทั้งหมด  

 จากการศึกษาสามารถสรุปปญหาสาเหตุและแนวทางการแกไขปญหาไดดังนี้คือ   

1. ปญหาที่เกิดขึ้นจากสวนบริหาร เปนปญหาที่พบในโรงอาหารกรณีศึกษาที่มีสวนบริหาร ซึ่งมี
อํานาจในการพิจารณาอนุมัติ งบประมาณเปนหนวยงานภายในมหาวิทยาลัย ซึ่งเปนการบริหารงานในลักษณะ

ระบบราชการ มีระบบระเบียบที่ตองดําเนินการหลายขั้นตอนอาจทําใหเกิดความลาชาในเรื่องของงบประมาณ  

2. ปญหาที่เกิดจากลักษณะทางกายภาพของโรงอาหาร ปญหาระบบประกอบโรงอาหาร และปญหา
ความเสี่ยง พบวา เปนปญหาที่เกิดจาก อายุของตัวอาคารของโรงอาหาร การดูแลและบํารุงรักษาแบบไม

สมํ่าเสมอและไมมีการวางแผนทําเปนประจํา  
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 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางการจัดการกับปญหาที่พบ 
 จากการศึกษาความสัมพันธระหวางการจัดการโรงอาหารและปญหาที่ พบจากการศึกษา พบวาโรง

อาหารสวนใหญยังไมไดรับการดูแลและบํารุงรักษา และการกํากับดูแลที่ดี เทาที่ควร  โดยดูไดจากลักษณะ

ปญหาที่พบ และพบวา โรงอาหารที่บริหารจัดการโดยการจางบริษัทภายนอกเขามาดูแลแบบเบ็ดเสร็จพบปญหา

นอยกวาโรงอาหารที่มีการบริหารจัดการโดยหนวยงานภายใน ทั้งนี้เนื่องจากการจัดจางแบบดังกลาวทําใหได

ผูดําเนินการ และมีจํานวนผูปฎิบัติการเพียงพอในการดําเนินการ มีความคลองตัวในการดําเนินการมากกวาและ

เนื่องจากการจัดจางแบบนี้มีคาเชาพื้นที่สูงกวา ทําใหผูดําเนินการตองคํานึงถึงความพึงพอใจของผูใชบริการเปน

ส่ิงสําคัญ สวนของโรงอาหารที่มีการจัดการโดยหนวยงานภายใน พบวามีปญหามากกวาเนื่องจากปญหาดาน

งบประมาณทําใหการดําเนินการไมมีความคลองตัว และไมมีจํานวนบุคลากรเพียงพอในการดําเนินงานทั้งนี้

เนื่องดวยนโยบายของมหาวิทยาลัยในการใหรานคาเชาในราคาที่ถูก เพื่อใหจําหนายอาหารในราคาที่ถูกและเปน

สวัสดิการสําหรับนิสิต เจาหนาที่และอาจารย  โรงอาหารจึงไมไดเปนสวนที่กอใหเกิดรายได การดําเนินการจึง

เปนไปเพียงเพื่อใหโรงอาหารมีสภาพพรอมใชงาน  
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บทที่  6 

สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

ในบทนี้จะกลาวถึงบทสรุปของการศึกษา ทั้งสภาพทางกายภาพในปจจุบันของโรงอาหาร ลักษณะการ

จัดการโรงอาหาร  และสภาพปญหาที่พบ โดยการรวบรวมผลการศึกษา และการววิเคราะหผลการศึกษาจากบท

ที่ 3-5 จากนั้นจึงอภิปรายผลการศึกษาและนําเสนอขอเสนอแนะใหกับทางโรงอาหารตอไป 

  

6.1 สรุปผลการศกึษา 
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปนสถาบันการศึกษาแหงแรกของประเทศไทย  ซึ่งปจจุบันจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยถือไดวาเปนสถาบันการศึกษาขนาดใหญตั้งอยูใจกลางยานธุรกิจมีจํานวนนิสิต คณาจารย และ

บุคคลากรเปนจํานวนมาก  จากจํานวนพื้นที่ และ ประชากรจํานวนมากทําใหจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยมีโรง

อาหารกระจายอยูตามพื้นที่ตางๆภายในมหาวิทยาลัยเพื่ออํานวยความสะดวกและเปนสวัสดิการใหกับนิสิต 

คณาจารย และเจาหนาที่ในมหาวิทยาลัยที่อยูตามคณะและหนวยงานตางๆ โรงอาหารในจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัยจึงเปนโรงอาหารที่ตองรองรับผูใชบริการเปนจํานวนมากในแตละวัน จึงถือไดวาเปนสถานที่หนึ่งที่มี

ความสําคัญ หากไมไดรับการจัดการที่ดีก็จะสงผลเสียตอสุขภาพของนิสิต คณาจารย และบุคคลากรในระยะยาว

การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสภาพปจจุบันและการจัดการโรงอาหารภายในจุฬาลงกรณ          

มหาวิทยาลัย เพื่อเสนอแนะแนวทางการจัดการโรงอาหารของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย โดยใชวิธีการ สังเกตุ

การณ สัมภาษณ สํารวจ และสืบคนจากขอมูลเอกสาร จากกรณีศึกษาทั้ง 9 แหง ไดแก โรงอาหารรวมอาคาร

มหิตลาธิเบศร โรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษ โรงอาหารรวมอาคารพินิตประชานารถ โรงอาหารรวมสํานักงาน

มหาวิทยาลัย โรงอาหารรวมอาคารจุฬาพัฒน 9 โรงอาหารหอพักนิสิต โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร โรง

อาหารคณะรัฐศาสตร โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร 

ลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารทั้ง 9 แหง พบวาลักษณะที่ตั้งมี 2 ลักษณะคือตั้งอยูใตอาคารและ

เปนอาคารโรงอาหารเฉพาะ โรงอาหารที่เปนอาคารโรงอาหารเฉพาะทั้งหมดมีผนังกั้นโดยรอบมีความสูงตั้งแต 1-

2 ชั้น และโรงอาหารที่ตัง้อยูใตอาคารมีทั้งเปดโลงและมีตะขายเหล็กเปนผนังกั้น โดยโรงอาหารรวมจุลจักรพงษมี

พื้นที่รานคามากที่สุดคือ 204.72 ตารางเมตร และมีพื้นที่รับประทานอาหารมากที่สุดคือ 472.5 ตารางเมตร โรง

อาหารที่มีพื้นที่สัญจรมากที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารมหิตลาธิเบศร โรงอาหารที่มีพื้นที่รวมมากที่สุดคือโรง

อาหารรวมอาคารพินิตประชานารถมี 1,774.91 ตารางเมตร โรงอาหารที่มีจํานวนที่นั่งมากที่สุดคือโรงอาหารโรง

อาหารรวมอาคารจุลจักรพงษมี 902 ที่นั่ง โรงอาหารที่มีจํานวนรานคาและความหลากหลายของประเภทอาหาร

มากที่สุดคือโรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตรมี 20 ราน 10 ประเภทอาหาร  

ลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารพบวาโรงอาหารที่มีสภาพทรุดโทรมมากที่สุดคือโรงอาหารคณะ

รัฐศาสตร ทั้งนี้เปนเพราะทางคณะมีแผนในการยายโรงอาหารไปยังอาหารหลังใหมที่จะมีการกอสรางแทนที่โรง

อาหารเดิม สวนสภาพโรงอาหารที่พบวาอยูในสภาพดีที่สุดคือโรงอาหารรวมอาคารจุลจักรพงษเนื่องจากโรง

อาหารอาคารจุลจักรพงษมีการปรับปรุงใหญและมีการเปดใชมาไมถึง 1 ป แตโรงอาหารอาคารจุลจักรพงษจะมี

ปญหาเรื่องสัตวเขามารบกวนภายในโรงอาหารเนื่องจากเปนโรงอาหารเปดโลง เชนเดียวกันกับโรงอาหารรวม
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อาคารพินิตประชานารถ แตทั้งนี้พบวาโรงอาหารที่มีการกั้นมิดชิดก็มีปญหานี้เชนกันจากการสังเกตุพบวาเปน

เพราะไมไดปดประตูทางเขาออกทําใหมีนกและสุนัขเขาไปในบริเวณโรงอาหารโดยเฉพาะบริเวณที่วางภาชนะที่

ใชแลว ที่พบบอยคือ โรงอาหารหอพักนิสิต และโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร  

สวนของระบบประกอบอาคารในโรงอาหารกรณีศึกษาแตละแหงพบวาเปนระบบที่ไมมีความ

สลับซับซอนมากนัก ระบบที่ทุกโรงอาหารมีเหมือนกัน ไดแก ระบบไฟฟา ระบบสุขาภิบาล และระบบปองกันและ

ระงับอัคคีภัยที่ทุกโรงอาหารมีเหมือนกันคือถังดับเพลิง แตแตกตางกันที่จํานวน ซึ่งพบวาโรงอาหารรวมทุกแหงมี

ถังดับเพลิงในรานคาแตละราน แตโรงอาหารอื่นๆมีเฉพาะจุด 2-3 จุดเทานั้น และพบวาโรงอาหารแตละที่ไมมี

การตรวจเช็คสภาพของถังดับเพลิงใหอยูในสภาพพรอมใชงานอยางสม่ําเสมอ  

การดําเนินการจัดการโรงอาหารพบวามี 2 รูปแบบคือ รูปแบบที่ 1 สวนงานบริหารและจัดการ 

ดําเนินการโดยหนวยงานภายใน งานปฎิบัติการเปนการจัดจางบริษัทภายนอก รูปแบบที่ 2 เปนการใหบริษัท

ภายนอกเขามาเชาพื้นที่และดําเนินการเองทั้งหมด  

 ขอบเขตงานพบวาในสวนงานสวนบริหารของโรงอาหารสวนใหญคือการกําหนดนโยบายและการ

พิจารณา อนุมัติ และตรวจสอบงบประมาณ ยังขาดการวางแผนในระยะยาว สวนการจัดการพบเปนประเด็น

สําคัญคือในสวนงานทําความสะอาดซึ่งถือไดวาเปนงานสําคัญหลักของโรงอาหาร แตการจัดการ จัดหา ควบคุม 

และ ตรวจสอบการดําเนินการ และคาใชจายกลับเปนภาระหนาที่ของรานอาหารทําใหแตโรงอาหารไมมี

กฎระเบียบ วิธีการ แนวทางการปฎิบัติไปในแนวทางเดียวกัน และพบวาโรงอาหารสวนใหญยังไมมีแผนการ

ดําเนินการดานความปลอดภัย สวนของงานบริการพบวาการดําเนินการในสวนงานดูแลและบํารุงรักษาสวน

ใหญไมมีการบํารุงรักษาเชิงปองกัน แตเปนลักษณะเสียแลวซอม สวนงานบริการอื่นๆที่มี ไดแก งานรักษาความ

สะอาด งานกําจัดแมลง งานกําจัดขยะ และทําความสะอาดถังดักไขมัน 

 ปญหาที่พบในโรงอาหารพบวาสวนใหญเปนปญหาที่เกิดจากการขาดการบํารุงรักษาและการจัดการที่

ดี และมีปญหาดานกายภาพที่ยากตอการควบคุม ไดแก ปญหาสัตวเขามารบกวนเนื่องจากโรงอาหารเปนแบบ

เปดโลง และโรงอาหารที่ไมมีหลังคาคลุมบริเวณดานหลังรานคา  

 
6.2 อภิปรายผลการศึกษา 

  ขอคนพบที่ไดจากการศึกษาการจัดการโรงอาหารจํานวน 9 แหงในเรื่องของสภาพทางกายภาพ 

รูปแบบของการ จัดการโรงอาหารภายในจุฬาลงกรณ มหาวิทยาลัย เพื่อนํามาเปนแนวทางการจัดการโรงอาหาร

ของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย มีรายละเอียดดังดังนี้ 

จากการศึกษาพบวาปจจุบันการจัดการของโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยพบวามี 2 รูปแบบ  

ไดแก รูปแบบที่ 1 สวนงานบริหารจัดการเปนหนวยงานภายใน สวนงานปฎิบัติการเปนการจัดจางภายนอก และ

ในรูปแบบที่ 2 พบวาเปนการจัดการโดยการใหบริษัทภายนอกเขามาเชาพื้นที่และดําเนินการเองทั้งหมด ซึ่งจาก

การศึกษาพบวาการดําเนินการทั้ง 2 รูปแบบมีความแตกตางกัน ทั้งในเรื่องของนโยบาย ขอบเขต แนวทางการ

ดําเนินการ และการกํากับดูแล กลาวคือ โรงอาหารที่มีการจัดการในรูปแบบที่ 1 เปนการดําเนินการเพื่อการ

ตอบสนองการใชงานในแตละวัน ไมมีการวางแผนการดําเนินการในระยะยาว การควบคุม กํากับ ดูแล และ

ติดตามการปฎิบัติงานอยางเครงครัด ยังไมดีเทาที่ควร และขาดการจัดใหมีการบํารุงรักษาอยางตอเนื่อง ทั้งนี้ยัง
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พบวาจํานวนบุคลากรที่ดูแลโรงอาหารมีจํานวนนอย ไมมีการกําหนดหนาที่ในการปฎิบัติงานที่ชัดเจน และงาน

ดูแลโรงอาหารบางอยางที่สําคัญ เชน งานทําความสะอาด งานกําจัดขยะและของเสียตางๆ พบวาเปน

ภาระหนาที่ของรานคา ทั้งการดําเนินการจัดหาและคาใชจายที่รานคาแตละรานในแตละโรงอาหารตองรวมกัน

รับผิดชอบ ซึ่งรานคาแตละที่แตละรานก็จําหนายอาหารมากนอยไดไมเทากัน ทําใหการดําเนินการดูแลโรง

อาหารแตละโรงอาหารจึงมีความแตกตางกัน ไมมีมาตรฐานที่ชัดเจน  จากสาเหตุดังกลาวจึงสงผลใหเกิดปญหา

ตามมา ไดแก ปญหาสัตวเขามารบกวนภายในโรงอาหาร ปญหากลิ่น ปญหาวัสดุอุปกรณชํารุด  การแตงกาย

ของผูประกอบการรานคา และ ปญหาการจัดระเบียบรานคาและโรงอาหาร ซึ่งปญหาที่มีอาจจะไมไดเปนปญหา

รายแรงแตเปนปญหาที่เส่ียงตอสุขอนามัยของผูใชบริการ และสงผลการสภาพแวดลอมที่ดีในการรับประทาน

อาหาร และภาพลักษณที่ดีขององคกร  

ดังนั้นทางมหาวิทยาลัยฯ ควรตระหนักถึงความสําคัญของการดูแลโรงอาหารใหมากขึ้น  โดยการ

กําหนดขอบเขตหนาที่สําหรับผูมีหนาที่ดูแลโรงอาหารใหชัดเจน และควบคุม ติดตามการดําเนินงานอยาง

เครงครัด เพื่อใหโรงอาหารสามารถตอบสนองการใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพมากยิ่งขึ้น 

 สวนโรงอาหารที่มีการจัดการในรูปแบบที่ 2 พบวามีปญหาที่พบนอยกวาเนื่องจากเปนการจัดการโดย

บริษัทที่มาเชาพื้นที่โรงอาหารเพียงรายเดียว โดยมีการดําเนินการจัดการเองทั้งหมดทําใหการควบคุม ดูแลไดงาย 

แตการดําเนินการแบบนี้ก็จะมีตนทุนสูงกวาเนื่องจากตองรับผิดชอบกับภาระคาใชจายทั้งหมด และราคาคาเชาก็

สูงกวาในรูปแบบที่ 1 รวมทั้งมีลักษณะทางกายภาพที่ดีกวา มีการติดตั้งเครื่องปรับอากาศ ทําใหมีตนทุนการ

ดําเนินการที่สูงขึ้นและสงผลใหราคาอาหารสูงกวาโรงอาหารที่มีการจัดการในแบบที่ 1 แตจากการศึกษาพบวา

ราคาอาหารสูงขึ้นกวารูปแบบที่ 1 ไมมากนัก  สวนปญหาหลักๆที่พบในรูปแบบที่ 2 นั้นพบวายังมีปญหาในเรื่อง

ของสภาพหลังรานคาที่ไมสะอาดไมเปนระเบียบ ดังนั้นโรงอาหารที่มีการจัดการในรูปแบบที่ 2 ควรมีการปรับปรุง

แกไขดานหลังรานคาใหดีขึ้นเพื่อปองกันความเสี่ยงตอการปนเปอนของเชื้อโรคที่อาจจะปะปนมากับอาหารได 

 
6.3 ขอเสนอะแนะ  

ในการจัดการแบบที่ 1 เพื่อใหมีการดําเนินการโรงอาหารไดอยางเหมาะสม และมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

ในระยะกลางและระยะยาวทางมหาวิทยาลัยฯควรมีการดําเนินการเพื่อแกปญหาที่เกิดขึ้นในปจจุบัน และปองกัน

ปญหาที่จะเกิดขึ้นขางหนา ตามประเด็นสําคัญดังนี้ 
6.3.1 การแกไขดวยการปรับเปลี่ยนทางภายภาพ 
 - ปญหาสัตวเขามารบกวนในโรงอาหารเปนปญหาเกิดขึ้นมากในโรงอาหารเปดโลง ดังนั้นทาง

มหาวิทยาลัยฯจึงควรพิจารณาดําเนินการปรับเปล่ียนลักษณะทางกายภาพเพื่อหลีกเล่ียงปญหาดังกลาว  

-  ดานหลังรานคาควรมีหลังคาปกปดมิดชิด เพื่อปองกันการปนเปอนในอาหาร 
6.3.2 การแกไขดานการปรับเปล่ียนโครงสรางและขอบเขตงาน 
 ทางมหาวิทยาลัยควรมีกําหนดขอบเขตงานตามสวนงานที่ชัดเจนมากขึ้นโดยการนําหลักการการ

บริหารทรัพยากรกายภาพมาใชคือ โครงสรางการดําเนินการ ประกอบดวย 3 สวนคือ 

 สวนงานบริหาร คือ การวางแผน กําหนดนโยบาย กําหนดมาตรฐานในการดําเนินงาน และกําหนด

แผนงานขององคกร 
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 สวนงานจัดการ คือ การจัดการ ประสานงาน ควบคุม กํากับ ประเมินผล เพื่อใหการดําเนินการเปนไป

อยางมีประสิทธิภาพ 

 สวนปฎิบัติการ คือ งานดูแลรักษาอาคารและงานบริการอาคาร เพื่อใหอาคารสามารถตอบสนองการใช

งานไดอยางไมติดขัด 

   จากหลักการขางตนทางมหาวิทยาลัยฯจึงควรดําเนินการปรับเปลี่ยนดังนี้ 

1. สวนงานบริหารควรมีการกําหนดผูรับผิดชอบโรงอาหารและขอบเขตหนาที่อยางชัดเจนพรอมทั้ง 

การวางแผนการดําเนินการโรงอาหารในระยะกลางและระยะยาว และควรพิจารณาในเรื่องของการดําเนินการ

ดูแลโรงอาหารทั้งสวนของบํารุงรักษาและงานบริการ หากมหาวิทยาลัยยังคงตองการใหรานคาจําหนายอาหาร

ในราคาประหยัดแตตองการคุณภาพที่ดีมากขึ้น ทางมหาวิทยาลัยควรเปนผูรับผิดชอบในการดําเนินการดูแลโรง

อาหารเองทั้งหมดทั้งการบํารุงรักษา และการดําเนินการงานบริการตางๆ โดยเปนผูจัดหา และจัดการคาใชจาย 

ทั้งนี้เพื่อใหงายในการจัดการ ควบคุมดูแล ใหเปนตามมาตรฐานเดียวกันตามที่ทางมหาวิทยาลัยตองการ  

2. สวนของการจัดการพบวาปจจุบันเปนเพียงการจัดหารานคา และประเมินผล แตขาดการกํากับ 

ควบคุมดูแลอยางเขมงวด โดยทางสวนของการจัดการควรมีการจัดการ โดยการกําหนดหลักเกณฑในการ

ปฎิบัติงานในสวนของงานบริการใหชัดเจนและเปนมาตรฐานเดียวกัน และมีการตรวจสอบและติดตามผลอยาง

เขมงวด โดยการจัดทําเปนแบบฟอรมการตรวจสอบในงานตางๆ ที่สําคัญ โดยการกําหนดแผนการตรวจสอบให

มีการดําเนินการอยางตอเนื่อง ไดแก 

- งานทําความสะอาด  

- งานกําจัดแมลง 

- การทําความสะอาดบอและถังดักไขมัน   

- งานกําจัดขยะ 

- การแตงกายของผูประกอบการ 

- กระบวนการประกอบอาหาร  

3. การปฎิบัติการ 

3.1 การดําเนินการดูแลอาคารควรเนนเชิงปองกันมากกวาการเสียแลวซอม โดยการทําแผนการ 

บํารุงรักษาเปนรอบ ประจําวัน ประจําสัปดาห ประจําเดือน ประจําไตรมาส และประจําป เปนตน ตามลักษณะ 

ประเภทของระบบ และการใชงาน  

3.2 การดําเนินการงานรักษาความสะอาด ถือเปนสวนสําคัญสําหรับโรงอาหารเพราะเปนสิ่งที่ 

สงผลกระทบโดยตรงและทันทีตอผูใชงานและความรูสึกของผูใช ดังนั้นการทําความสะอาดโรงอาหารควรมีการ

กําหนดแผนการทํางาน ประจําวัน ประจําสัปดาห ประจําเดือน ประจําไตรมาส และประจําป ตามลักษณะงาน  
6.3.3 การแกไขโดยการปรับเปล่ียนรูปแบบการบริหารจัดการโรงอาหาร 
 จากการศึกษารูปแบบการจัดการโรงอาหารดวยการใหบริษัทภายนอกเขามาเชาพื้นที่และดําเนินการ

ทั้งหมดมีขอดี ไดแก คาเชาที่มหาวิทยาลัยไดรับที่สูงขึ้น การลดภาระของบุคลากรภายใน และการควบคุม ดูแล 

และบํารุงรักษาโรงอาหารอยางมีประสิทธิภาพ แตมีขอเสียคือราคาอาหารที่เพิ่มสูงขึ้น แตทั้งนี้สามารถกําหนด
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ราคาพิเศษสําหรับนิสิต และบุคลากรภายในได ดังนั้น การจัดการโรงอาหารในลักษณะนี้จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่ง

ที่ทางมหาวิทยาลัยควรนํามาพิจารณา 

6.4 ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป  
การวิจัยนี้เปนการศึกษาการจัดการโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยจํานวน 9 แหงเทานั้น 

ปจจุบันโรงอาหารในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยไดมีจํานวนเพิ่มขึ้น ซึ่งควรมีการทําวิจัยใหครอบคลุมโรงอาหาร

ทั้งหมดในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  

 



 
รายการอางอิง 
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ภาคผนวก ก 
 
 
 
 
 

1.  วัตถุประสงค 
1.1 เพื่อทราบสภาพทางกายภาพและการจัดการโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยใน

ปจจุบัน 

1.2 เพื่อหาแนวทางในการปรับปรุงพัฒนาโรงอาหารจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

2. โครงสรางแบบสอบถาม แบบสอบถามชุดนี้ประกอบดวย 4 สวน  

สวนที่ 1 ขอมูลผูใหสัมภาษณ 

สวนที่ 2 ขอมูลเชิงกายภาพ 

สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับองคกร 

สวนที่ 4  ขอมูลเกี่ยวกับผูใชโรงอาหาร 

สวนที่ 5  ขอมูลเกี่ยวกับการบริหารทรัพยากรกายภาพ 

 
_________________________________________________________________________________ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบสัมภาษณสาํหรับหนวยงานผูรับผิดชอบ  
หัวขอการศึกษาการจัดการโรงอาหารภายในจฬุาลงกรณมหาวิทยาลยั 

 



156 

 
 
 
สวนที่ 1  ขอมูลผูใหสัมภาษณ 
สําหรับ

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

1.  ชื่อ………………………………                 นามสกุล…………………………………  

2. ตําแหนง……………………………………ชื่อหนวยงาน 

………………………………………………….. 

3. วันที่สัมภาษณ......................................................................ระหวางเวลา

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

4. โรงอาหารที่อยูในความรับผิดชอบของทาน

คือ………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

…………………… 

 
สวนที่  2  ขอมูลดานกายภาพ 
 

คําถามขอที่ 1 ในการบริหารทรัพยากรกายภาพ ของโรงอาหาร ทานมีรูปแบบ วิธีการอยางไร และทานมีสวน     

                      สนับสนุนงานอยางไร 
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คําถามขอที่ 2 ทานหรือหนวยงานของทานมีแผนงานในการปรับปรุงโรงอาหารทางดานกายภาพหรือไม 
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สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับองคกร  

คําถามขอที ่3 โครงสรางการบริหารงานโรงอาหาร ทานมีสวนชวยและสนับสนุน แตละตําแหนงหนาที่มีขอบเขต

ความ 

                      รับผิดชอบอยางไร (บริหาร, จัดการ, ปฎิบัติการ) 
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คําถามขอที่ 4 การบริหารทรัพยากรกายภาพ หนวยงานของทานมีนโยบายหรือวัตถุประสงคในการบริหารงาน

โรง            

                     อาหารอยางไร 
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คําถามขอที่ 5 การบริหารทรัพยากรกายภาพ ทานคิดวารูปแบบการบริหารงานโรงอาหารในปจจุบันมีขอดีหรือ

ขอเสียอยางไรบาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําถามขอที่ 6 การบริหารทรัพยากรกายภาพ ทานหรือหนวยงานของทานมีแผนการปรับปรุงเปล่ียนแปลงรูปแบบ

การ 
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                     บริหารงานโรงอาหารหรือไม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
สวนที่ 4  ขอมูลเกี่ยวกับผูใชโรงอาหาร 

 

คําถามขอที ่7 ทานคิดวาปจจุบันโรงอาหารที่ทานดูแลอยูเพียงพอตอความตองการของผูใชบริการหรือไม 
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คําถามขอที่ 8 ทานคิดวาโรงอาหารที่ทานดูแลอยูในปจจุบันตอบสนองความตองการของผูใชบริการหรือไม 
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คําถามขอที่ 9 ปจจุบันขอรองเรียนจากผูใชบริการที่พบบอยมากที่สุดคือเรื่องใด 
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สวนที่ 5  ขอมูลเกี่ยวกับการบริหารทรัพยากรกายภาพ 

คําถามขอที ่10 การบริหารทรัพยากรกายภาพ ทานหรือหนวยงานของทานมีแผนการปรับปรุงเปล่ียนแปลง

รูปแบบ การบริหารงานโรงอาหารหรือไม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



166 

 

คําถามขอที่ 11 ทานคิดวาตนทุนคาใชจายในปจจุบันสําหรับการดําเนินการโรงอาหารมีความเหมาะสมหรือไม 

และสวนใหญจะเปนคาใชจายเกี่ยวกับอะไร 
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ภาคผนวก ข 
 

 

 
วัตถุประสงค 
แบบสอบถามนี้มีความประสงคเพ่ือตองการทราบคุณภาพการใหบริการรานคาทีท่าง

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยและคณะหรือสวนงานทีเ่กี่ยวของจัดใหกับทางรานคา 
_________________________________________________________________________________

___ 
สวนที่ 1  ขอมูลทั่วไป 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปนจริง 

 

1.1  ชื่อ………………………………                 นามสกุล…………………………………  

สถานะ  

         เจาของรานคา 

                       ลูกจาง 

1.2 ชื่อรานคา/ประเภทรานคา………………………………………………………………………………... 

1.3   ระยะเวลาเปดทําการ (นับตั้งแตมาอยูที่นี่) …………..ป………เดือน………. 

1.4  ทานเคยมีประสบการณในการจําหนายอาหารในโรงอาหารอื่นทั้งในจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัยหรือที่อื่น 

       หรือไม  

                      ไมเคย                    

                      เคย       โปรดระบุ 

………………………………………………………………………………… 

 
สวนที่ 2 ขอมูลรานคา 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปนจริง 

2.1 ทานมีการปรุงอาหารที่ใด 

(___)  ในรานคา    

(___) นอกรานคา                

(___) ปรุงจากสถานที่อื่นที่ไมใชบริเวณโรงอาหาร 

2.2 ทานมีการลางภาชนะที่ใชแลวที่ใด 

(___)  ในรานคา 

(___)  นอกรานคา 

(___)  มีที่ลางจานรวม 

2.3 จากขอ 2.1 ทานคิดวาการลางภาชนะลักษณะดังกลาวมีความสะดวกมากนอยเพียงใด 

(___)  มาก               (___) ปานกลาง          (___) นอย เพราะ ………………………… 

แบบสอบถามสําหรับรานคา 
หัวขอการศึกษาการจัดการโรงอาหารภายในจฬาลงกรณมหาวิทยาลยั 
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2.4 ทานคิดวาพื้นที่รานคาของทานเพียงพอตอการใชงานหรือไม 
(___)  เพียงพอ 

(___)  ไมเพียงพอ 

2.5 ทานตองการพื้นที่รานคาเพิ่มหรือไม 
(___)  ตองการ   

(___)  ไมตองการ 

2.6   หากทานตองการพื้นที่รานคาเพิ่มทานยินยอมที่จะจายคาเชาเพิ่มหรือไม 

 (___)  ใช               (___) ไมใช   

2.7  ปจจุบันโรงอาหารที่ทานทําอยูมีระบบการจายเงินอยางไร 

 (___)  เงินสด         (___) คูปอง 

2.8   ทานพึงพอใจกับระบบการจายเงินของทานในระดับใด 

 (___) ดี                 (___) พอใช          (___) ตองปรับปรุง  

2.9 ปจจุบันมีบุคคลภายนอกมาใชบริการเปนจํานวนเทาใด 

 (___) มาก   (___) นอย (___) ปานกลาง 

2.10 ทานมีความคิดเห็นอยางไรหากใหทานขายอาหารใหกับบุคคลภายนอกในราคาที่สูงกวาบุคคลภายใน
มหาวิทยาลัย โดยที่ทานอาจตองเสียคาดําเนินการในชวงแรก เชน คาคูปอง คาบัตรเฉพาะของบุคคล

ในมหาวิทยาลัย  

(___) เห็นดวย (___) ไมเห็นดวย 

      2.11 ปจจุบันทานตองเสียคาใชจายในสวนใดบาง 

(___)  คาไฟฟา 

(___)  คาน้ําประปา 

(___)  คาเก็บขยะ 

(___)  คาจัดการของเสีย ถังดักไขมัน บอเกรอะ  

(___)  คาทําความสะอาด  

(___)  คาบํารุงซอมแซมโรงอาหาร 

(___)  คาบํารุงซอมแซมระบบไฟฟา ประปา แสงสวาง 

(___)  คาบํารุงซอมแซมปลองดูดควัน 

(___)  อื่นๆ โปรดระบุ 

………………………………………………………………………………………… 

     2.12 ทานคิดวาคาใชจายจากขอ 2.11 มีความเหมาะสมหรือไม 

(___) เหมาะสม                 (___) ไมเหมาะสม         เพราะ……………………………. 

     2.13 ทานคิดวาราคาคาเชาในปจจุบันมีความเหมาะสมหรือไม 

(___) เหมาะสม                 (___) ไมเหมาะสม         เพราะ…………………………… 
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     2.14 ทานคิดวาทางมหาวิทยาลัย/คณะ ใหความสําคัญ ดูแล เอาใจใส โรงอาหารมากนอยเพียงใด 

(___) มาก           (___) ปานกลาง          (___) นอย 

2.15 หากเปนไปไดทานอยากไดรูปแบบการใหบริการเปนแบบใด 

      2.15.1   การลางจาน  

              (___)  ซื้อจานแยก ลางจานแยก บริเวณพื้นที่รานคา 

              (___)  ซื้อจานแยก ลางจานแยก บริเวณพื้นที่ลางจานรวม 

              (___)  ซื้อจานรวม ลางจานรวม บริเวณพื้นที่ลางจานรวม จายเงินเทากัน 

              (___)  ซื้อจานแยก ลางจานรวม จายเงินตามปริมาณจาน 

2.15.2 การกําจัด ขยะ/ของเสีย/เศษอาหาร 

(___)  รานคาจัดการเอง 

(___)  คณะ/มหาวิทยาลัยจัดการให รานคาจายเงิน 

2.15.3 การแตงกายใหถูกสุขลักษณะ 

(___)  รานคาจัดหาชุดเอง 

(___)  คณะ/มหาวิทยาลัยจัดหาชุดให รานคาจายเงิน   

คําแนะนํา/ขอเสนอแนะ 

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

____________ 
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สวนที่ 3 ขอมูลดานคุณลักษณะเชิงคุณภาพที่ทางมหาวิทยาลัย/คณะ มีการจัดเตรียมใหกับโรงอาหาร 
หรือ รานคา 
เกณฑในการประเมินแบงออกเปนทั้งหมด 5 เกณฑ ดังนี้ 

5 หมายถึง  ดีมาก หรือ เห็นดวยอยางยิ่ง  2  หมายถึง  ยังไมดีเทาที่ควร หรือ ไมเห็นดวย  

4 หมายถึง  ดี หรือ เห็นดวย                                     1   หมายถึง  ตองปรับปรุงแกไข หรือ ไมเห็นดวยอยาง

ยิ่ง 

3 หมายถึง  พอใช หรือ ปานกลาง 

คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองวางที่ตรงตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

หัวขอประเมิน ระดับคะแนน หมายเหตุ 

1 2 3 4 5 

3.1 การดูแลบํารุงรักษาสภาพดานกายภาพ       

3.1.1  สภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป ( พื้น 

ผนัง เพดาน ประตู ฯลฯ ) 

      

3.1.2  พื้นที่มีเพียงพอตอการใชบริการ       

3.1.3   การระบายอากาศ       

3.1.4   ระบบแสงสวาง       

3.1.4  ระบบปรับอากาศ (ถามี)       

3.1.6  ระบบปองกันอัคคีภัย       

3.1.7  ระบบรักษาความปลอดภัย       

3.1.8  การจัดการขยะ เศษอาหาร และของเสียตางๆ       

3.1.9  การจัดโตะสําหรับวางภาชนะที่ใชแลว       

3.1.10 โตะ, เกาอี้ ที่นั่งรับประทานอาหารอยูสภาพดี       
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สวนที่ 4 งานบริการทั่วไป 
เกณฑในการประเมินแบงออกเปนทั้งหมด 5 เกณฑ ดังนี้ 

5 หมายถึง  ดีมาก หรือ เห็นดวยอยางยิ่ง  2  หมายถึง  ยังไมดีเทาที่ควร หรือ ไมเห็นดวย  

4 หมายถึง  ดี หรือ เห็นดวย      1   หมายถึง  ตองปรับปรุงแกไข หรือ ไมเห็นดวย

อยางยิ่ง 

3      หมายถึง  พอใช หรือ ปานกลาง 

คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองวางที่ตรงตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

 

 
คําแนะนํา/ขอเสนอแนะ 
__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________ 

 

      

  

 

หัวขอประเมิน ระดับคะแนน หมายเหตุ 

1 2 3 4 5  

        4.1   งานบริการทั่วไป       

4.1.1   การดูแลความสะอาดของพื้น ผนัง เพดาน        

4.1.2  การดูแลความสะอาดของโตะ เกาอี้ ที่นั่ง

รับประทานอาหาร 

      

4.1.3  การดูแลความสะอาดของรานคา       

4.1.4  มีระบบรักษาความปลอดภัยภายในโรงอาหาร       

4.1.5  ไมมีปญหาเรื่องสัตวและแมลงรบกวน       

4.1.6  ไมมีปญหาเรื่องขยะ ของเสียตางๆ       

4.1.7  ไมมีปญหาเรื่องกลิ่น        

4.1.8  พื้นที่โดยรอบมีการดูแลจัดการที่ดี       
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ภาคผนวก ค 
 

 

 

 
_________________________________________________________________________________ 
 
สวนที่ 1  ขอมูลสวนบุคคลทั่วไป 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปนจริง 

1.    เพศ 

   ชาย           หญิง 

2. สถานะ/อาชีพ 

   อาจารย             บุคคลากร                นิสิต   

   ผูมาติดตอ           บุคคลภายนอก         อื่นๆ……………………………….. 

 

3. สังกัด/คณะ/หนวยงาน ของทานคือ 

…………………………………………………………………………... 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------ 
สวนที่ 2      ขอมูลพฤติกรรมการใชบริการโรงอาหาร 
คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงใน  หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปน 

 

1.  โรงอาหารที่ทานใชบริการบอยมากที่สุดคือ (กรุณาเรียงลําดับจากมากไปนอยตั้งแต 1 – 5)  

        ____   โรงอาหารอาคารมหิตราธิเบศร                              ____    โรงอาหารอาคารจุลจักรพงษ  

               ____   โรงอาหารอาคารพินิตประชานารถ                         ____    โรงอาหารสํานักงาน มหาวิทยาลัย 

               ____   โรงอาหารคณะทันตแพทยศาสตร                          ____    โรงอาหารคณะรัฐศาสตร 

               ____   โรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร                             ____    โรงอาหารหอพักนิสิต (ตึกจําป) 

               ____   โรงอาหารคณะสถาปตยกรรมศาสตร                      ____    โรงอาหารอาคารจุฬาพัฒน 9 

2.   ทานใชบริการโรงอาหารชวงเวลาใดมากที่สุด 

          เชา                                    กลางวัน                                        เย็น        

3.  จํานวนที่เขามาใชบริการ (วัน/สัปดาห) 

   1          2          3         4           5           มากกวา 5 

 

 

______________________________________________________________________________________ 

แบบสอบถามสําหรับผูใชบริการโรงอาหาร 
ในหวัขอการศกึษาการจัดการโรงอาหารภายในจฬุาลงกรณมหาวิทยาลยั 
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สวนที่ 3 ขอมูลดานคุณลักษณะเชิงคุณภาพ 
เกณฑในการประเมินแบงออกเปนทั้งหมด 5 เกณฑ ดังนี้ 

5 หมายถึง  ดีมาก หรือ เห็นดวยอยางยิ่ง          2  หมายถึง  ยังไมดีเทาที่ควร หรือ ไมเห็นดวย  

4 หมายถึง  ดี หรือ เห็นดวย                                     1   หมายถึง  ตองปรับปรุงแกไข หรือ ไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

 3 หมายถึง  พอใช หรือ ปานกลาง 

 

คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองวางที่ตรงตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 

หัวขอประเมิน ระดับคะแนน หมายเหตุ 

1 2 3 4 5 

1. การดูแลบํารุงรักษาสภาพดานกายภาพ       

1.1  สภาพสถานที่/พื้นที่และบรรยากาศทั่วไป ( พื้น ผนัง 

เพดาน ประตู ฯลฯ ) 

      

1.2  พื้นที่มีเพียงพอตอการใชบริการ       

1.3   การระบายอากาศ       

1.4   ระบบแสงสวาง       

1.5  ระบบปรับอากาศ (ถามี)       

1.6  ระบบปองกันอัคคีภัย       

1.7  ระบบรักษาความปลอดภัย       

1.8  การจัดการขยะ เศษอาหาร และของเสียตางๆ       

1.9  การจัดโตะสําหรับวางภาชนะที่ใชแลว       

1.10 โตะ, เกาอี้ ที่นั่งรับประทานอาหารอยูสภาพดี       
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เกณฑในการประเมินแบงออกเปนทั้งหมด 5 เกณฑ ดังนี้ 

5 หมายถึง  ดีมาก หรือ เห็นดวยอยางยิ่ง          2  หมายถึง  ยังไมดีเทาที่ควร หรือ ไมเห็นดวย  

4 หมายถึง  ดี หรือ เห็นดวย                                     1   หมายถึง  ตองปรับปรุงแกไข หรือ ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

3 หมายถึง  พอใช หรือ ปานกลาง 
 
คําช้ีแจง     โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองวางที่ตรงตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

 
 
สวนที่ 4 คําแนะนํา/ขอเสนอแนะ 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

หัวขอประเมิน ระดับคะแนน หมายเหตุ 

1 2 3 4 5 

2.  งานบริการทั่วไป       

2.1  การดูแลความสะอาดของพื้น ผนัง เพดาน        

2.2  การดูแลความสะอาดของโตะ เกาอี้ ที่นั่งรับประทานอาหาร       

2.3  การดูแลความสะอาดของรานคา       

2.4  มีระบบรักษาความปลอดภัยภายในโรงอาหาร       

2.3  ไมมีปญหาเรื่องสัตวและแมลงรบกวน       

2.4  ไมมีปญหาเรื่องขยะ ของเสียตางๆ       

2.5 ไมมีปญหาเรื่องกลิ่น        

2.6  พื้นที่โดยรอบมีการดูแลจัดการที่ดี       

3.  งานบริการโรงอาหาร       

3.1  ผูใหบริการมีการแตงกายที่สะอาดถูกสุขลักษณะ       

3.2  ผูใหบริการมีความสุภาพและมารยาทที่ดีในการใหบริการ       

3.3  ผูใหบริการเพียงพอตอผูใชบริการ       

3.4  การใหบริการมีความสะดวกรวดเร็ว       

3.5  อาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ       

3.6  ภาชนะที่ใสอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ       

3.7  ปริมาณอาหารเหมาะสมกับราคา       
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ 

นางสาวนุชจรีย สมบัตินา เกิดวันที่ 4 กันยายน 2525 ที่จังหวัดชุมพร สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาภาษาอังกฤษธุรกิจ คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต เมื่อป 2550 

และศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชาสถาปตยกรรม ภาควิชาสถาปตยกรรมศาสตร คณะสถาปตยกรรม

ศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ภาคปลายปการศึกษา 2552 

 ประสบการณการทํางาน ป 2550 เจาหนาที่ประสานงานโครงการอาคารเขียว ที่บริษัทจอนสัน 

คอนโทรลส อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด ถึงป 2553 ปจจุบันทํางานที่บริษัท ฮันนีเวลล ซิสเต็มส (ประเทศไทย) 

จํากัด 
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