
 
บทท่ี 2     

แนวคิด ทฤษฎีและผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

2.1  แนวคิดการบริหารจัดการพื้นที่อาคารโรงอาหาร (สวนรับประทานอาหาร) 

การบริหารจัดการพ้ืนท่ีอาคารโรงอาหาร(สวนรับประทานอาหาร) คือ การบริหารจัดการ 
(Management) พ้ืนท่ีในสวนหองรับประทานอาหาร (Dining spaces) และการเลือกใชเฟอรนิเจอร
ใหถูกตองตรงกับลักษณะใชงาน (Function) ซ่ึงเปนการใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล เพ่ือใหบรรลุถึงเปาหมายขององคกร  

 
การใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ (Efficient) หมายถึง การใชทรัพยากรไดอยางเฉลียว

ฉลาดและคุมคา (Cost-effective) ในท่ีนี้หมายถึงทรัพยากรท่ีมีอยู ไดแก  พ้ืนท่ีสวนนั่งรับประทาน
อาหารของโรงอาหาร การใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิผล (Effective) นั้นหมายถึงการตัดสินใจได
อยางถูกตอง (Right decision) และมีการปฏิบัติการสําเร็จตามแผนท่ีกําหนดไวในท่ีนี้หมายถึงการ
เลือกใชเฟอรนิเจอรท่ีถูกตองและเหมาะสมกับการใชงาน คือ การนั่งเพ่ือรับประทานอาหาร นั่งเดี่ยว 
นั่งกลุม 4 คน หรือ มากกวา 4 คน ดังนั้น  ผลสําเร็จของการบริหารจัดการจึงจําเปนตองมีท้ัง
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลควบคูกันไป  จึงจะสามารถสรุปไดวาเปนการบริหารพ้ืนท่ี
หองอาหาร Canteen สวนรับประทานอาหาร ไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด  
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2.2 ทฤษฎีพื้นฐานการออกแบบพืน้ทีส่วนรับประทานอาหาร (Dining spaces)  

 
ภาพประกอบที ่ 2.1  แสดงมาตรฐานของโตะอาหารแบบนัง่คนเดยีว 

 

 
 

ภาพประกอบที ่2.2  แสดงระยะการนั่งและระยะมือหยิบของบนโตะอาหาร  และการเดนิผานของ
มนุษยในระยะท่ีเดนิผานดานหลัง 
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ภาพประกอบที ่2.3  แสดงระยะการนั่งและยนืของมนษุยบนโตะอาหารและระยะเดนิผานดานหลัง 

 
ภาพประกอบที ่2.4  แสดงระยะการนั่งและยนืของมนษุยบนโตะอาหารและระยะ 2 คนเดินผาน 

                                ดานหลัง 
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ภาพประกอบที ่2.5  แสดงระยะการนั่งและยนืของมนษุยบนโตะอาหาร  
 

 

ภาพประกอบที ่ 2.6  แสดงระยะการนั่งและยนืของมนษุยบนโตะอาหาร และระยะการเดินผาน
ดานหลัง 
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ภาพประกอบที ่ 2.7  แสดงระยะการนั่งและยนืของมนษุยบนโตะอาหารและระยะเดนิผานดานหลัง  
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ภาพประกอบที ่2.8   แสดงพ้ืนท่ีการนั่งแบบสบายของมนษุย จํานวน 3 ท่ีนั่ง 
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ภาพประกอบที ่2.9   แสดงพ้ืนท่ีระยะการนั่งสบายของมนษุย จํานวน 3 คน  
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ภาพประกอบที ่2.10  แสดงระยะพ้ืนท่ีการนั่งสบายของมนษุย จํานวน 4  ท่ีนั่ง  

 

ภาพประกอบที ่2.11  แสดงระยะการนั่งโตะอาหารกลมของมนุษย จํานวน 4 ท่ีนั่ง ท่ีสบาย 

ท่ีสุด 
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ภาพประกอบที ่ 2.12  แสดงระยะการนั่งโตะอาหารกลมของมนุษย จํานวน 4 ท่ีนั่ง และระยะ
สําหรับเดินผาน รวมถึงระยะถอยของเกาอ้ี 

 

ภาพประกอบที ่2.13  แสดงระยะการนั่งโตะอาหารกลมของมนุษย จํานวน 6 ท่ีนั่ง ท่ีสบายท่ีสุด 
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ภาพประกอบที ่2.14  แสดงระยะการนั่งโตะอาหารส่ีเหล่ียมของมนุษย จํานวน 6 ท่ีนั่ง  

 

ภาพประกอบที ่2.15  แสดงระยะการนั่งโตะของมนุษย จํานวน 6 ท่ีนั่ง ท่ีสบายท่ีสุด 
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ภาพประกอบที ่2.16  แสดงระยะการนั่งโตะอาหารกลมของมนุษย จํานวน  8 ท่ีนั่ง  

 

ภาพประกอบที ่2.17  แสดงระยะการนั่งและเดนิของมนษุยในหองครวั  ท่ีสบายท่ีสุด 
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ภาพประกอบที ่2.18  แสดงการจัดโตะเต็มรูปแบบของโตะส่ีเหล่ียม   

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบที ่2.19  แสดงระยะการจดัโตะในรูปแบบขนานของโตะส่ีเหล่ียม 
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ภาพประกอบที ่ 2.20  แสดงรยะการจดัโตะในรูปแบบทะแยงมุมของโตะส่ีเหล่ียม 

 

 

ภาพประกอบที ่2.21  แสดงการจัดโตะในรูปแบบตาง ๆ 
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ภาพประกอบที ่2.22 แสดงระยะตางๆ ของการนั่งรัปประทานอาหาร 
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2.3  วรรณกรรมที่เกี่ยวของกับโรงอาหาร  

มาตรการ 3 ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนจากกรมอนามัย  
การรับรองมาตรฐาน สําหรับโรงอาหาร ถาไดมาตรฐานระดับดีมาก และระดับดี จะไดรับใบรับรอง
ของกรมอนามัย ซ่ึงมีระยะเวลาการรับรองครั้งละ 1 ป 

มาตรฐานสําหรับโรงอาหาร แบงออกเปน 2 ระดับ ดังนี ้ 
1. มาตรฐานดีมาก ตองปฏิบัติไดทุกขอครบ 30 ขอ  
2. มาตรฐานดี ตองปฏิบัติไดตามขอครบ 20 ขอ 
 

ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหารของสถาบัน มี 

ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป 
1. สะอาด เปนระเบียบ  
 พ้ืน ผนัง เพดาน ในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ตองไมมีคราบสกปรก หรือหยากไย ไมมี

เศษขยะ เศษอาหาร ไมมีน้ําขัง ไมมีบริเวณท่ีชํารุดจนเปนแหลงของความสกปรก ไมมีวัสดุหรือ
ส่ิงของวางเกะกะและสําหรับบริเวณท่ัวไปใหพิจารณาโดยรอบ เชน ดานหนา หรือหลัง จะตอง ไม
วางส่ิงของเกะกะ และไมมีเศษขยะ เศษอาหาร ไมมีน้ําขัง 

2. โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเปนระเบียบ  
โตะ เกาอ้ี สําหรับรับประทานอาหาร อยูในสภาพดี ม่ันคง แข็งแรง พ้ืนผิวเรียบ ไมหลุด

ออกหรือถลอกจนกอใหเกิดความสกปรก ไมมีคราบเศษอาหาร หรือคราบสกปรกท่ีท้ิงไวนานจนทํา
ความสะอาดไดยาก และจัดเปนระเบียบ 

3. มีการระบายอากาศท่ีด ี 
บริเวณท่ีรับประทานอาหารควรโปรง ไมรอนอบอาว ไมมีฝุน ไมมีกล่ิน-ควัน จากการ

ทําอาหารรบกวน 
 
ข. บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร 

4. สะอาด เปนระเบียบ พ้ืนทําดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี  
บริเวณหองครัวหรือบริเวณท่ีใชเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ตองจัดเปนระเบียบ ผนัง 

เพดาน ไมมีคราบสกปรก คราบไขมัน หรือหยากไย พ้ืนตองเปนวัสดุถาวร แข็ง เรียบ เชน คอนกรีต 
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กระเบ้ือง หินขัด และไมชํารุดจนเปนแหลงของความสกปรก ไมมีเศษขยะ เศษอาหาร และคราบ
สกปรก 

5.  มีการระบายอากาศ รวมท้ังกล่ิน และควันจากการทําอาหารไดด ีเชน มีปลองระบายควัน 
หรือพัดลมดูดอากาศท่ีใชการไดด ี 

บริเวณหองครัวหรือบริเวณท่ีใชเตรียม ปรุง ประกอบอาหารท้ังหมด ตองไมอับทึบ 
สามารถระบายกล่ิน และควันจากการทําอาหารไดดี ไมมีกล่ินรบกวนในบริเวณท่ีรับประทาน
อาหาร ท้ังนี้อาจมีการระบายอากาศโดยธรรมชาติ หรือใชปลองระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศ
ชวย โดยตองอยูในสภาพประกอบท่ีใชการไดด ี

6. ไมเตรียมและปรงุอาหารบนพ้ืน 
ไมวางอาหารและภาชนะท่ีใชในการปรุง-ประกอบอาหารบนพ้ืน ไมเตรียมอาหาร เชน การ

ห่ัน การลาง การปรุงอาหาร บนพ้ืน 
7. โตะเตรียม-ปรุง และผนังบริเวณเตาไฟ ตองทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย (เชน 

สแตนเลส กระเบ้ือง) มีสภาพดี และพ้ืนโตะตองสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  
ตองเตรียม-ปรุง ประกอบอาหาร บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. โดยโตะ หรือ

เคานเตอรเตรียมปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ ตองทําดวยวัสดุท่ีเรียบ ทําความสะอาดงาย เชน 
บุดวยสแตนเลส อลูมิเนียม โฟไมกา กระเบ้ืองเคลือบ อยูในสภาพดี ไมชํารุด แข็งแรงม่ันคง ไมมี
คราบสกปรก 
 

ค. ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง เคร่ืองดื่ม 

8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองมีเลขสารบบอาหาร เชน อย. หรือ 
มอก. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท หมายถึง อาหารและเครื่องดื่มท่ีบรรจุใน
ภาชนะบรรจุท่ีมีการฉาบ อัด เคลือบ หรือติดดวยวัสดุท่ีสามารถปองกันปองกันมิใหความช้ืนหรือ
อากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุได ตองมีฉลาก และฉลากตองมีเลขสารบบอาหาร 13 หลัก 
หรือมีเครื่องหมายรับรองของกระทรวงอุตสาหกรรม หรือมีการรับรองของทางราชการ เชน เปน
การผลิตอาหารท่ีไดรับการสงเสริมจากทางราชการท่ีสามารถ ตรวจสอบได 

9. อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผักสด ผลไม และอาหารแหง มีคุณภาพดี แยกเก็บเปนสัดสวน 
ไมปะปนกัน วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหองเย็น ตองวางอาหารสูง
จากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. สําหรับอาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง  
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           ตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงอาหารสดตองมีคุณภาพดี หมายถึงมีลักษณะสด สะอาด 
ไมมีสีหรือกล่ินท่ีผิดปกติไป สําหรับอาหารแหงตองไมมีรา ไมมีกล่ินอับ แยกเก็บเปนสัดสวน คือ 
แยกเก็บระหวางเนื้อสัตว ผักสด ผลไม และอาหารแหง ใสภาชนะแยกจากกัน และวางไวสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเย็น หรือถาเก็บในหองเย็นท่ีบุคคลผานเขาออกได ตองวางอาหารบน
ช้ันท่ีสูงจากพ้ืน อยางนอย 30 ซม. และสําหรับอาหารสดโดยเฉพาะผักสดจะตองลางใหสะอาดกอน
นํามาปรุง 

10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเปนระเบียบสูงจากพ้ืน
อยางนอย 30 ซม. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีคุณภาพดี หมายถึง มีสภาพใหม 
ไมเปนสนิม ไมบุบบวม มีสีและกล่ินท่ีไมผิดปรกต ิเก็บเปนระเบียบบนช้ันหรือโตะสูงจากพ้ืน อยาง
นอย 30 ซม. 

11. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 
60 ซม. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว ไดแก อาหารท่ีพรอมท่ีจะรับประทานไดทันที ตองเก็บไวในภาชนะ
ท่ีสะอาด มีฝาภาชนะ ฝาชี หรืออุปกรณสําหรับปกปดอาหารท่ีสะอาด และปกปดอาหารไว
ตลอดเวลา ยกเวนเวลาท่ีจําหนายอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

12. มีตูสําหรับปกปดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว และดานหนาของตูตองเปนกระจก  
ตูสําหรับปกปดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว ตองเปนตูท่ีสามารถปองกันฝุน แมลงวัน และ

ละอองเสมหะจากผูซ้ืออาหารได โดยอยางนอยตองมี 4 ดาน คือ ดานขาง (2 ขาง) ดานบน และ 
ดานหนาของตูตองเปนกระจก สําหรับดานหลังอาจใชเปนตะแกรงมุงลวดได 

13. น้ําดื่ม เครื่องดื่ม น้ําผลไมตองสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเท
รินน้ําหรือมีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ  และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.   
           น้ําดื่ม เครื่องดื่ม น้ําผลไม ตองสะอาด หมายถึง ใหพิจารณาถึงน้ําท่ีนํามาทําเปนน้ําดื่ม 
เครื่องดื่ม หรือน้ําผลไมตางๆ ตองเปนน้ําท่ีผานการฆาเช้ือโรคแลว เชน ผานการตม กรอง (โดย
เครื่องกรองท่ีมีประสิทธิภาพเพียงพอ) หรือเปนน้ําประปาท่ีไดมาตรฐาน ท้ังนี้ ควรไดรับการตรวจ
ทางหองปฏิบัติการ และไดมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

14.น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด ใสในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับ
คีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. และตองไมมีส่ิงของอ่ืนแชรวมไว  
           น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองเปนน้ําแข็งท่ีผลิตขึ้นเพ่ือใชในการบริโภคโดยตรง ไมมีตะกอน เม่ือ
ละลายแลวควรเปนน้ําท่ีสะอาดไดมาตรฐานน้ําดื่มตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ภาชนะ ท่ีใส
ตองเปนภาชนะท่ีสะอาด สามารถเก็บความเย็นได มีฝาปด ตองมีอุปกรณหรับคีบ หรือตักท่ีมีดามท่ี
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ยาวเพียงพอท่ีจะสามารถหยิบจับไดโดยไมทําใหเกิดการปนเปอน และในภาชนะใสน้ําแข็งตองไมมี
ส่ิงของอ่ืนใดแชปนอยู ยกเวนท่ีตักน้ําแข็ง 
 

ง. ภาชนะอุปกรณ 

15. ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอน สอม ฯลฯ ตองทําดวยวัสดุท่ีไมเปนอันตราย เชน 
สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีออน สําหรับตะเกียบตองเปน
ไมไมตกแตงสี หรือพลาสติกขาว  

ภาชนะอุปกรณท่ีใชใสอาหาร หรือใชในการบริโภค เชน จาน ชาม ชอน และสอม ตองทํา
ดวยวัสดุท่ีไมมีพิษภัย เชน สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามีนหรือ สีออน 
(พลาสติกชนิดท่ีเปนเมลามีนจะแข็งบิดงอไมได) สําหรับตะเกียบตองเปนไมไมตกแตงสี เชน ไมไผ 
หรือไมเนื้อละเอียด หรือพลาสติก สีขาว หรือสีงาชางเทานั้น 

16. ภาชนะใสน้ําสมสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ตองทําดวยแกว กระเบ้ืองเคลือบขาว มีฝาปด 
และชอนตักทําดวยกระเบ้ือง เคลือบขาว หรือสแตนเลส สําหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ตองใสใน
ภาชนะท่ีทําความสะอาดงาย มีฝาปด และสะอาด 
           ภาชนะใสเครื่องปรุงรสท่ีมีฤทธ์ิกัดกรอนได เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้มตางๆ ตองใช
วัสดุท่ีทนทานการกัดกรอนไดดี ไดแก แกว กระเบ้ืองเคลือบขาว และตองมีฝาปด สําหรับ ชอนตัก
ควรใชเปนชอนกระเบ้ืองเคลือบขาวจะดีท่ีสุด สําหรับสแตนเลส ตองเลือกใชสแตนเลสท่ีมี
สวนผสมท่ีถูกตองโดยสังเกตท่ีตัวสแตนเลสจะมีอัตราสวนบอกไวเปนเลข 18-8 สําหรับเครื่องปรุง
รสชนิดอ่ืนท่ีไมกัดกรอน เชน น้ําตาล พริกปน ถ่ัวปน ใหเลือกใชภาชนะอุปกรณไดตามขอ 15 ทํา
ความสะอาดงายและตองมีฝาปดหรือใชฝาปด และอยูในสภาพประกอบท่ีสะอาดไมมีคราบสกปรก 

17. ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธีการอยางนอย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนท่ี 1 ลางดวยน้ํายาลาง
ภาชนะ และขั้นตอนท่ี 2 ลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และอุปกรณการลางตองสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 

ลางภาชนะอุปกรณตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จะตองลางดวยวิธีการ 3 ขั้นตอน คือ  
ขั้นตอนท่ี 1 การกําจัดเศษอาหารและคราบไขมัน โดยใชสารเคมีทําความสะอาดตางๆ เชน น้ํายาลาง
ภาชนะ (หมายถึง สารเคมีท่ีผลิตขึ้นโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใชในการลางภาชนะโดยเฉพาะ)  
ขั้นตอนท่ี 2 การกําจัดสารเคมีท่ีใชทําความสะอาดใหหมดไป โดยใชน้ําสะอาดซ่ึงอาจใชน้ําจากกอก
ไหลผานภาชนะทุกช้ิน หรือลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง ท้ังนี้ตองพิจารณาน้ําท่ีใชลางดวยวาตอง
สะอาดท้ัง 2 ครั้ง 
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18. ใชอางลางภาชนะอุปกรณ ท่ีมีทอระบายน้ํา ท่ีใชการไดดี  อยางนอย 2 อาง   
           อางท่ีใชลางภาชนะอุปกรณ เปนอางท่ีมีชองสําหรับระบายน้ํา และตอทอหรือสายยาง 
เพ่ือใหน้ําระบายลงสูทอระบายน้ําได โดยสะดวกไมกระเด็นหรือไหลเปยกแฉะ และตองมีอยางนอย 
2 อางเพ่ือลางภาชนะอยางนอย 2 ขั้นตอนและควรจัดใหมีกอกน้ําไวเหนืออางลางภาชนะเพ่ือ ความ
สะดวกในการเปดน้ําใชดวย 
  19. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําในภาชนะหรือตะแกรง วางสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปด  

ใหเก็บภาชนะอุปกรณในลักษณะคว่ําในภาชนะโปรงสะอาด เพ่ือใหภาชนะแหง และวาง
ไวสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือถาไมไดเก็บในลักษณะคว่ํา กอนเก็บตองคว่ําใหแหงกอน แลว
นําไปเรียงกันเปนระเบียบในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดและมีการปกปด 
 
  จ. การรวบรวมขยะ และน้ําโสโครก 

ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปด ตั้งสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. ชอน สอม ตะเกียบ ตองวางใน
ลักษณะตั้งโดยเอาสวนท่ีมือจับไวดานบน หรือวางเรียงเปนระเบียบ โดยวางเรียงนอนไปในทาง
เดียวกันแลวเก็บไวในท่ีสะอาดมิดชิดหรือมีผาหรือกลองปกปดโดยเฉพาะ และวางไวสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 ซม. 
 

21. เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ
แยกจากกัน มีฝาชีครอบ (ยกเวนครัวท่ีมีการปองกันแมลงวันแลว)เขียงท่ีใชห่ันอาหารตองไม
แตกราวหรือเปนรอง ไมขึ้นราไมมีคราบไขมันหรือคราบสกปรกท่ีฝงแนน มีเขียงแยกใชเฉพาะ
อาหารสุก และอาหารดิบ ไมใชเขียงปะปนกัน และตองมีฝาชีครอบเปนประจํา (ไมใหใชผาหรือ
อลูมิเนียมปกปด) ยกเวนครัวท่ีมีการปองกันแมลงวันแลว 

 
22. ใชถังขยะท่ีไมรั่วซึม และมีฝาปด  
ภาชนะท่ีใชรองรับขยะทุกใบตองไมรั่ว ซึม เพราะจะทําใหเศษขยะ และน้ําจากขยะเปรอะ

เปอนได และตองมีฝาปดภาชนะรองรับขยะโดยมีการปดไวเสมอในชวงพักใชงาน และควรใช
ถุงพลาสติกสวมไวดานใน 
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23. มีทอหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไมแตกราว ระบายน้ําจากหองครัวและท่ีลางภาชนะ
อุปกรณลงสูทอระบายหรือแหลงบําบัดไดดี และตองไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะ
โดยตรง 

ตองมีทางระบายน้ําท้ิงซ่ึงอาจเปนทอ หรือรางระบายน้ําท่ีสามารถระบายน้ําจาก จุดตางๆ 
ลงสูทอระบายหรือระบบบําบัดน้ําเสียไดดี โดยตองไมระบายน้ําท่ีใชแลวท้ิงไปยังแหลงน้ํา
สาธารณะ เชน แมน้ํา บึง โดยตรง ตองระบายน้ําลงสูทอระบายน้ําสาธารณะหรือระบบบําบัดน้ําเสีย 

24.  มีบอดักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดด ีกอนระบายน้ําเสียท้ิง  
ตองมีบอดักเศษอาหาร และดักไขมันในจุดท่ีน้ําเสียผานกอนระบายน้ําท้ิง และตองมีขนาด

ท่ีพอเพียงท่ีจะไมกอใหเกิดการอุดตัน และตองมีการตักเศษอาหาร และคราบไขมันท้ิงทุกวัน 
 

ฉ. หองน้ํา หองสวม 

25. หองน้ํา หองสวมตองสะอาด ไมมีกล่ินเหม็น มีน้ําใชเพียงพอ  
หองน้ํา หองสวม ตองสะอาด พ้ืนไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ ไมมีคราบสกปรกตางๆ ไมมีกล่ิน

เหม็น และมีน้ําใชเพียงพอ 
26. หองสวมแยกเปนสัดสวน ประตูไมเปดสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร ท่ีลางและเก็บ

ภาชนะอุปกรณ ท่ีเก็บอาหาร และตองมีอางลางมือท่ีใชการไดดีอยูในบริเวณหองสวม 
สวมตองแยกออกจากหองครัวโดยประตูของหองสวมตองไมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ี

เตรียม-ปรุงอาหาร ท่ีลาง และเก็บภาชนะอุปกรณ ท่ีเก็บท่ีวางอาหารทุกชนิดโดยตรง และตองทีอาง
ลางมือท่ีใชการไดดี คือ มีน้ําใชเพียงพอ และมีการระบายน้ําไดดี อยูในบริเวณหองสวม ท่ีใชได
โดยสะดวก 
 

ช. ผูปรุง ผูเสิรฟ 

  27. แตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน 
ผูปรุง ผูเสิรฟ ตองแตงกายสะอาด และสวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด 

28. ผูกผากันเปอนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผูปรุงจะตองใสหมวก หรือเน็ทคลุมผมดวย 
ผูปรุง ผูเสิรฟ ตองผูกผากันเปอนสีขาวหรือมีเครื่องแบบเฉพาะ และผูปรุงจะตองเก็บผม

โดยใสหมวก หรือเน็ทคลุมผม 
  29. ตองเปนผูมีสุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง สําหรับผูปรุงจะตองมี
หลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบได 
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ผูเสิรฟ ใหพิจารณาจากลักษณะภายนอก ตองไมมีอาการแสดงวาเปนโรคติดตอท่ีเปน
อันตราย ไมเปนโรคผิวหนัง และผูปรุงจะตองไดรับการตรวจรางกาย และมีหลักฐานยืนยันไดวา
เปนผูท่ีมีสุขภาพด ีเชน ใบรับรองแพทย 

30. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บส้ัน ไมสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไมใชมือหยิบจับอาหารท่ี
ปรุงเสร็จแลวโดยตรง  ผูปรุง และผูเสิรฟ ตองมีสุขนิสัยในการปรุง และเสิรฟท่ีดี ตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะตองตัดเล็บส้ัน ไมสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน 
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2.4   ทฤษฎีความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับเคร่ืองปรับอากาศ  (ดานการคํานวน BTU  
        และการติดต้ัง) 

 

ความรูเบื่องตนเกี่ยวกับ เคร่ืองปรับอากาศ 

BTU ( British Thermal Unit ) คือ ขนาดทําความเย็นของ เคร่ืองปรับอากาศ มีหนวย
ดังตอไปนี ้ 1 ตันความเย็น เทากับ 12000 BTU/hr.  เราควรเลือกขนาด BTU ใหเหมาะสมกับขนาด 
ของหอง ท่ีจะทําการติดตั้ง โดยสามารถเลือก ไดจากตารางดานลางนี ้

 
ตารางท่ี  2.1  รายการคํานวนหา BTU ตามขนาดพ้ืนท่ีหอง (ตร.ม.) 

 
Btu/h หองปกต ิ หองโดนแดด 
9,000 12-15 ตร.ม. 11-14 ตร.ม. 
12,000 16-20 ตร.ม. 14-18 ตร.ม. 
18,000 24-30 ตร.ม. 21-27 ตร.ม. 
21,000 28-35 ตร.ม. 25-32 ตร.ม. 
24,000 32-40 ตร.ม. 28-36 ตร.ม. 
25,000 35-44 ตร.ม. 30-39 ตร.ม. 
30,000 40-50 ตร.ม. 35-45 ตร.ม. 
35,000 48-60 ตร.ม. 42-54 ตร.ม. 
48,000 64-80 ตร.ม. 56-72 ตร.ม. 
80,000 80-100 ตร.ม. 70-90 ตร.ม 

 
 
ปจจัยที่ควรพิจารณาเพ่ิมเติม ในการเลือกซ้ือ เคร่ืองปรับอากาศ 

1. จํานวนและขนาดของหนาตาง 
2. ทิศท่ีแดดสองหรือทิศท่ีตั้งของหอง 
3. วัสดุหลังคามีฉนวนกันความรอนหรือไม 
4. จํานวนคนท่ีใชงานในหอง 
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หลักในการเลือก  BTU ใหเหมาะสม มีดังนี ้     
  BTU สูงไป คอมเพรสเซอรทํางานตัดบอยเกินไป ทําใหประสิทธิภาพ ในการทํางานลด

นอยลง ทําใหความช้ืนในหองสูงไมสบายตัว และท่ีสําคัญราคาแพง และส้ินเปลืองพลังงาน 
  BTU ต่ําไป คอมเพรสเซอรทํางานตลอดเวลา เพราะความเย็นหองไมไดตามอุณหภูมิท่ีตั้ง
ไว ส้ินเปลืองพลังงาน และเครื่องปรับอากาศเสียเร็ว       
 

 
 
 
 
 
 

วิธีการคํานวณหาคา BTU 
BTU = พ้ืนที่หอง (กวาง x ยาว) x คาตัวแปร 

คาตัวแปร  

700-800 สําหรับหองนอน หรือหองท่ีมีความรอนนอย (หองท่ีไมโดนแดดหรือโดนเล็กนอย ฝา
ต่ํา หรือหองท่ีใชแอรชวงกลางคนื) 

800-900 สําหรับหองรับแขก หรือหองท่ีมีความรอนปานกลาง - มาก (หองท่ีโดนแดด อยูทิศ
ตะวันตก หรือใชแอรชวงกลางวนั) 

900-1000 สําหรับหองทํางาน หองออกกําลังกาย หรือหองท่ีมีความรอนมาก หรือฝาสูง(หองท่ี
โดนแดด อยูทิศตะวนัตก อยูช้ันบนสุด หรือใชแอรชวงกลางวัน) 

1000-1200 สําหรับรานคา รานอาหารท่ีเปดปดประตูบอย รานทําผม หรือสํานักงานท่ีมีคนอยู
จํานวนมาก  

หากฝาเพดานสูงกวา 2.5 เมตร มีจํานวนคนในหองมาก หรอืมีคอมพิวเตอร ควรบวกคา BTU 
เพ่ิมขึ้นอีก 5% จากคาปกต ิ
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การคํานวณหองกรณีหองมีฝาสูง 
 

BTU = ปริมาตรของหอง (กวาง x ยาว x สูง) x คาตัวแปร 
3 

 
ตัวอยาง หองนอนมีขนาดกวาง 5 เมตร ยาว 5.5 เมตร สูง 4 เมตรตองใชแอรขนาดเทาไร 
(ขอมูลเพ่ิมเติม หองอยูทางทิศตะวันออก มีเครื่องใชไฟฟา ทีว ีหลอดไฟฟา) 
ใชคาตวัแปร  = 800 

BTU  =   ปริมาตรของหอง (กวาง x ยาว x สูง) x คาตัวแปร/3 
BTU  =   5.5 * 5 * 4 *800 / 3 = 29333 BTU 

 ตองใชแอรขนาด 30000 บีทีย ูขึ้นไป 
 
 
สวนประกอบท่ีสําคัญของระบบการทําการความเย็น (Refrigeration Cycle) มีดังนี ้ 
 

1. คอมเพรสเซอร (Compressor) ของแอร แอรบาน ทําหนาท่ีขับเคล่ือนสารทํา ความเย็น
หรือน้ํายา (Refrigerant) ในระบบ โดยทําใหสารทําความเย็นมีอุณหภูมิ และความดันสูงขึ้น 

2. คอยลรอน (Condenser) ทําหนาท่ีระบายความรอนของสารทําความเย็น 
3. คอยลเย็น (Evaporator) ทําหนาท่ีดูดซับความรอนภายในหองมาสูสารทําความเย็น 
4. อุปกรณลดความดัน (Throttling Device) ทําหนาท่ีลดความดันและอุณหภูมิของสาร ทํา

ความเย็น โดยท่ัวไปจะใชเปน แค็ปพิลลารี่ ท้ิวบ (Capillary tube) หรือ เอ็กสแปนช่ันวาลว
(Expansion Valve) 
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โดยจะขอกลาวถึงระบบความเย็นที่เปนแบบระบบอัดไอ (Vapor-Compression Cycle) ซ่ึงมี
หลักการทํางานงายๆคือ การทําใหสารทําความเย็น (น้ํายา) ไหลวนไปตามระบบ โดยผาน
สวนประกอบหลักท้ัง 4 อยางตอเนื่องเปน วัฏจักรการทําความเย็น (Refrigeration Cycle) โดยมี
กระบวนการดังนี้ 

 
           1) เริ่มตนโดยคอมเพรสเซอรทําหนาท่ีดูดและอัดสารทําความเย็นเพ่ือเพ่ิมความดันและ
อุณหภูมิของน้ํายา แลวสงตอเขาคอยลรอน 

2) น้ํายาจะไหลวนผานแผงคอยลรอนโดยมีพัดลมเปาเพ่ือชวยระบายความรอน ทําใหน้ํายา
จะท่ีออกจากคอยลรอนมีอุณหภูมิลดลง (ความดันคงท่ี) จากนั้นจะถูกสงตอใหอุปกรณลดความดัน 

3) น้ํายาท่ีไหลผานอุปกรณลดความดันจะมีความดันและอุณหภูมิท่ีต่ํามาก แลวไหลเขาสู
คอยลเย็น (หรือท่ีนิยมเรียกกันวา การฉีดน้ํายา) 

4) จากนั้นน้ํายาจะไหลวนผานแผงคอยลเย็นโดยมีพัดลมเปาเพ่ือชวยดูดซับความรอนจาก
ภายในหอง เพ่ือทําใหอุณหภูมิหองลดลง ซ่ึงทําใหน้ํายาท่ีออกจากคอยลเย็นมีอุณหภูมิท่ีสูงขึ้น 
(ความดันคงท่ี) จากนั้นจะถูกสงกลับเขาคอมเพรสเซอรเพ่ือทําการหมุนเวียนน้ํายาตอไป 

 
โดยสรุปการทํางานของวัฏจักรการทําความเย็น ไดดังนี ้
1)  สารทําความเย็นหรือน้ํายา ทําหนาท่ีเปนตัวกลางดูดเอาความรอนภายในหอง (Indoor) 

ออกมานอกหอง (Outdoor) จากนั้นน้ํายาจะถูกทําใหเย็นอีกครั้งแลวสงกลับเขาหองเพ่ือดูดซับความ
รอนอีก โดยกระบวนการนี้เกิดขึ้นอยางตอเนื่อง ตลอดการทํางานของคอมเพรสเซอร 

2)  คอมเพรสเซอร เปนอุปกรณชนิดเดียวในระบบท่ีทําหนาท่ีขับเคล่ือนน้ํ ายาผาน
สวนประกอบหลัก คือคอยลรอน อุปกรณลดความดัน และคอยลเย็น โดยจะเริ่มทํางานเม่ืออุณหภูมิ
ภายในหองสูงเกินอุณหภูมิท่ีเราตั้งไว และจะหยุดทํางานเม่ืออุณหภูมิภายในหองต่ํากวาอุณหภูมิท่ี
เราตั้งไว ดังนั้นคอมเพรสเซอรจะเริ่ม และหยุดทํางานอยูตลอดเวลาเปน  
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2.5   ขอมูลพื้นฐานอาคาร รสา ทาวเวอร  

 

 
                          

ภาพประกอบที ่2.23  อาคารรสา ทาวเวอร 1&2 
 
อาคารรสา ทาวเวอร  กอสรางขึ้นเพ่ือจัดทําธุรกิจอสังหาริมทรัพย ประเภท อาคารสํานักเชา 

โดยเปดใหบริการตั้งแต 25 สิงหาคม พ.ศ. 2537 และบริหารงาน โดย บริษัท รสา ทาวเวอร จํากัด 
กอสรางดวยงบประมาณ 1,750 ลานบาท ประเภทอาคารสูง ประกอบดวย 2 อาคาร โดยอาคาร รสา
ทาวเวอร 1 มีความจํานวน 28 ช้ันและอาคารรสา ทาวเวอร 2 มีจํานวน 29 ช้ัน  โดยแตละช้ันมีความ
สูงจากพ้ืนถึงเพดานประมาณ 2.50- 2.60 เมตร  มีพ้ืนท่ีรวมท้ังส้ิน 46,000 ในแตละช้ันมีพ้ืนท่ีใหเชา
มีขนาดพ้ืนท่ีตั้งแต 149 – 1,389  ตารางเมตร มีลิฟตโดยสาร 8 เครื่อง และลิฟตขนของ 1 เครื่อง 
ระบบปรับอากาศอาคาร 1 เปนแบบ Package Air Cool Unit ระบายความรอนดวยอากาศ และอาคาร 
2 เปนแบบ ระบบน้ําหลอเล้ียงทําความเย็น (Water Cooled Package System) มีท่ีจอดรถอยูในตัว
อาคารท้ังหมด 9  ช้ัน แบงเปน 2A , 2B ถึง 10A , 10B  รวมชองจอดรถท้ังส้ิน 1,200 คัน  โดย
ลักษณะตัวอาคารสามารถเช่ือมถึงกันไดท่ีช้ัน Ground และลานจอดรถทุกช้ัน    โดยผูใชอาคารสวน
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ใหญ เปนลูกคาประเภทกลุมธุรกิจ น้ํามัน เครื่องขุดเจาะ อุปกรณอิเลคทรอนิค และเครื่องมือแพทย 
ปจจุบันมีจํานวนผูใชอาคาร 1,615  คน 

 

 
ภาพประกอบที ่2.24  ท่ีตั้งอาคาร รสา ทาวเวอร 

สถานที่ตัง้ 
อาคารรสา ตั้งอยูเลขท่ี 555 ถนนพหลโยธิน แขวงจตุจักร เขตจตุจักร กทม. 10900  พ้ืนท่ี

เปนแบบ Non Central Business District ทําเลของอาคารรสา อยูในทําเลท่ีดี บนถนนพหลโยธิน 
สามารถเขาออกได 2 ทาง ท้ังทางถนนพหลโยธินและถนนวิภาวดีรังสิต เหมาะสําหรับคนท่ีใชรถใช
ถนนเปนหลัก  ถือเปนขอไดเปรียบของอาคารแมวารถจะติดหนอยแตมีทางเล่ียง ตั้งแตทางออกซอย
พหลโยธิน19 ไปถนนวิภาวดีรังสิต ตลอดจนทางดวน นับวาเปนจุดแข็งของอาคารนี้ แตในทาง
กลับกันหากไมใชรถยนต แมวาอาคารรสาจะไมใกลรถไฟฟาบีทีเอส แตก็ใกลกับรถไฟฟาใตดิน 
สามารถเดินเทาประมาณ 500 เมตรเพ่ือไปขึ้นรถไฟใตดิน (MRT) สถานนีพหลโยธิน หรือจะใช
บริการมอเตอรไซดรับจางท่ีมีอยูท่ัวไป เพ่ือไปยังรถไฟฟาบีทีเอส สถานีจตุจักร หรือจะใชบริการ
รถเมลก็มีปายรถเมลอยูเยื่องจากดานหนาอาคาร หรือเรียก Taxi ก็ทําได รอบขางอาคารรสา มีอาคาร
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พาณิชยท่ีเปนของบริษัท รสา ทาวเวอร จํากัด ซ่ึงเปนท่ีตั้งของรานคาตางๆ ท่ีจําเปนตอการดํารงชีวิต
ของผูใชอาคาร อาทิเชน รานสะดวกซ้ือ 7-11, รานอาหาร, รานดอกไม, รานเสริมสวย, รานขาย
เส้ือผา, ของสวยๆงามๆ และ เครื่องดื่มท่ัวไป    

จากขอมูลสภาพแวดลอมดังกลาว  ภายในซอยพหลโยธิน 19 ซ่ึงเปนถนนท่ีท่ีใชสัญจร
สําหรับใหผูเชาสํานักงานนํารถยนตเขา-ออก อาคารได  ซ่ึงในซอยนี้จะประกอบไปดวยซอยยอยท่ีมี
เปนลักษณะคลายชุมชน แตเปนขนาดเล็ก ท่ีเปนจุดสนับสนุน และเอ้ือประโยชนใหกับอาคาร รสา 
ทาวเวอร  เนื่องจาก ภายในชุมชนนี้จะมีรานอาหารเปนจํานวนหลายราน  ซ่ึงผูเชาสํานักงานสวน
ใหญจะสามารถมาใชบริการรานอาหารท่ีอยูภายในซอยได รวมถึงผูเชาสํานักงานหางสรรพสินคา 
เซ็นทรัลลาดพราว โลตัส  เปนตน 
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2.6  ขอมูลเชิงสถิตขิองผูใชบริการหองอาหาร  

เนื่องจากทางผูศึกษาขอมูลไดทําการสังเกตการณจํานวนผูใชบริการหองอาหาร Canteen 
โดยทําการใหเจาหนาท่ีนับจํานวนผูใชงานจากภาพวงจรปด ภายในอาคารซ่ึงจะแสดงใหเห็นจาํนวน
ผูใชอาคารในแตละวัน  ในชวงเดือนตุลาคม ท่ีผานพบวามีรายละเอียด ดังนี ้
ตารางที ่ 2.2  รายการแสดงขอมูลเชิงสถิติในการเก็บขอมูลผูใชบริการหองอาหาร 
 

วันท่ี จํานวนผูใชบริการ(คน) หมายเหตุ 
1 ต.ค. 56 95  
2 ต.ค. 56 90  
3 ต.ค. 56 100  
4 ต.ค. 56 98  
7 ต.ค. 56 90  
8 ต.ค. 56 110 ฝนตก ชวงเวลาพักเท่ียง 
9 ต.ค. 56 114 ฝนตก ชวงเวลาพักเท่ียง 

10 ต.ค. 56 104  
11 ต.ค. 56 90  
14 ต.ค. 56 99  
15 ต.ค. 56 91  
16 ต.ค. 56 120 ฝนตก ชวงเวลาพักเท่ียง 
17 ต.ค. 56 100  
18 ต.ค. 56 97  
21 ต.ค. 56 117  
22 ต.ค. 56 110 ฝนตก ชวงเวลาพักเท่ียง 
24 ต.ค. 56 100  
25 ต.ค. 56 92  
28 ต.ค. 56 99  
29 ต.ค. 56 90  
30 ต.ค. 56 103  
31 ต.ค. 56 96  

คาเฉลี่ยโดยรวม 100  
หมายเหตุ   เนื่องอาคารสํานักงานเชาเปดใหบริการเฉพาะวันจันทร-วันศุกร 


