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บทคดัย่อ 

 ปจัจุบนัการทานอาหารของคนไทยได้มกีารเปลี่ยนแปลงไปจากเดมิมากเน่ืองจากมี

องคป์ระกอบทีเ่ร่งเลา้หลากหลายอย่างและต้องใชช้วีติทีแ่ข่งขนักบัเวลาจงึทําใหก้ารใส่ใจในการ

ทานอาหารน้อยลงและทําให้เกดิสภาวะของการขาดโภชนาการจงึให้เกดิเป็นโครงการสถาบนั

อาหารไทยขึ้นซึ่งได้รบัการสนับสนุนจากกระทรวงอุตสาหกรรมอาหารที่ได้เล็งเห็นการทาน

อาหารที่ถูกสุขอนามยัและถูกต้องตามหลกัโภชนาการเพื่อส่งเสรมิให้คนไทยหนัมารกัสุขภาพ

และใส่ใจในเรือ่งการทานอาหารมากขึน้ 

ในการออกแบบมกีารศกึษาในเรือ่งของการออกแบบวธิจีดัวางการใชง้านในบา้นเรอืน

ไทยในภาคต่างๆทัง้ลกัษณะของการจดัวางพืน้ทีใ่ชส้อยภายในบา้นและรวมไปถงึการใช ้space 

ในการเชื่อมโยงพืน้ทีใ่ชส้อยต่างเขา้ดว้ยกนัเพื่อในเกดิความสอดในการใชง้านทีส่ะดวกสบายรวม

ไปถงึการถ่ายเทอากาศทีด่เีน่ืองจากในสมยัก่อนไมม่เีครื่องใชไ้ฟฟ้าทีอ่ํานวยความสะดวกดงันัน้

ในการจดัวางการใชส้อยภายในบา้นจงึค่อนขา้งคาํนึงถงึเรือ่งการเทอากาศทีด่แีละระบายอากาศ

ไดด้เีช่นกนั ซึง่เป็นสิง่ทีนํ่าไปใชใ้นการออกแบบโครงเน่ืองจากโครงการสถานบนัอาหารเน้นใน

เรือ่งของการทาํอาหารจงึจาํเป็นอยา่งมากทีจ่ะตอ้งออกแบบในมกีารระบายอากาศทีด่แีละถ่าย

อากาศไดส้ะโครงการสถาบนัอาหารจงึไดม้แีนวคดิในการจดัวางการใชง้านมาจากบา้นเรอืนไทย

เพื่อตอบสนองการใชง้านทีด่ยี ิง่ขึน้ 

 จากการออกแบบโครงการแนวคดิในการออกแบบ คอื การใช ้SPACE เพื่อต่อกจิกรรม

ทีเ่กดิขึน้ในโครงการเขา้ดว้ยกนัเพื่อใหเ้กดิความสอดคลอ้งในการใชง้านในโครงการในดา้นต่างๆ

เช่น การทาํอาหาร การขายอาหาร การจดันิทรรศการเป็นตน้ และรวมไปถงึการใชช่้องเปิดใน

รปูแบบต่างๆในอาคารทีไ่ดแ้นวความคดิมาจากการระบายอากาศของหอ้งครวัในบา้นเรอืนไทย

ดว้ย 
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 ความสําเรจ็ของการศกึษาวทิยานิพนธ์ในครัง้น้ี ขา้พเจา้ได้รบัการสนับสนุนและความ

ช่วยเหลอืในการดําเนินงานวทิยานิพนธ์ ทัง้ในส่วนภาคการศกึษาขอ้มูลและภาคออกแบบจาก

บุคคลและหน่วยงานต่างๆที่เกี่ยวข้อง ซึ่งข้าพเจ้าขอขอบคุณในความเมตตากรุณา ความ

เสียสละที่มต่ีอข้าพเจ้าตลอดเวลาในการศึกษาออกแบบวทิยานิพนธ์ทางสถาปตัยกรรม จน
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บทท่ี  1 

บทนํา 

1.1  ความเป็นมาของโครงการ 

อาหารเป็นปจัจยัที่สําคญัต่อชวีติและสุขภาพของมนุษย์ซึ่งมกีารเปลี่ยนแปลงไปตาม

สภาพสงัคม  เศรษฐกจิ  การเมอืง วฒันธรรมและความเจรญิก้าวหน้าทางเทคโนโลย ี การไดร้บั

ขอ้มูลข่าวสารที่ทนัสมยัขึน้ ทําให้ประชาชนในปจัจุบนัมกีารปรบัเปลี่ยนวถิชีวีติของตนเองและ

บุคคลภายในครอบครวัแต่ละครอบครวัจะตอ้งต่อสูก้บัชวีติและความเป็นอยู่ภายในครอบครวัให้

มคีวามเป็นอยูท่ีด่ ีแต่บางครอบครวัอาจขาดการดูแลเอาใจใส่ตนเองและบุคคลภายในครอบครวั 

เพราะเน่ืองจากต้องออกหางาน ทํางานแข่งกบัเวลา เพื่อหาเงนิมาเลี้ยงบุคคลภายในครอบครวั 

ทาํใหไ้มม่เีวลาในการดแูลสุขภาพตนเอง ทาํใหต้นเองมพีฤตกิรรมการบรโิภคอาหารทีไ่ม่ถูกต้อง

 เช่นการบรโิภคอาหารสําเรจ็รูปการบรโิภคอาหารไม่ครบ 5 หมู่ บรโิภคอาหารมาก

เกินไป และไม่รบัประทานอาหารเป็นเวลา ทําให้เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคต่าง ๆ ที่สามารถ

ป้องกันได้ เช่น โรคกระเพาะอาหาร โรคขาดสารอาหาร โรคอ้วน โรคภาวะโภชนาการเกิน 

โรคเบาหวาน โรคความดนัโลหติสงู เป็นตน้ 

ในปจัจุบนัพบว่า ประชาชนมพีฤตกิรรมการบรโิภคทีเ่ปลีย่นแปลงไปจากเดมิอย่างมาก 

ทัง้น้ีเน่ืองจากไดร้บัอทิธพิลจากความเปลีย่นแปลงทางดา้นสงัคม วฒันธรรม และความก้าวหน้า

ทางเทคโนโลย ีสภาพวถิชีวีติของครอบครวั เพื่อน สงัคม และสภาพแวดล้อม การแข่งขนักบั

เวลาในการศกึษาหาความรู ้จงึทําให้มกีารปรบัเปลีย่นพฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร โดยหนัมา

รบัประทานอาหารจานด่วน หรอือาหารฟาสต์ฟู้ด ทัง้น้ีเน่ืองจากอาหารจานด่วน หรอือาหาร

ฟาสต์ฟู้ด เป็นอาหารที่มกีารเตรยีมขึ้นมาจําหน่ายแก่ผู้บรโิภค เพื่อความสะดวกและรวดเรว็ 

ประหยดัเวลา สามารถรบัประทานได้ทนัที ซึ่งเหมาะกับสงัคมในสภาพที่ต้องเร่งด่วน เช่น 

แฮมเบอรเ์กอร ์สเต็ก แซนต์วชิ พาย พชิซ่า ไก่ทอด ไส้กรอก เป็นต้น ส่วนประเภทขนม เช่น 

โดนัท พุดดิ้ง เค้ก และไอศกรมี เป็นต้น อาหารจานด่วนจะเป็นอาหารจาํพวก แป้ง ไขมนั และ

น้ําตาลมาก เมื่อรบัประทานเขา้ไปจะทําใหเ้กดิภาวะโภชนาการเกนิ และโรคอ้วน และจะทําให้

เสีย่งต่อการเป็นโรคเบาหวาน ภาวะความดนัโลหติสงู ภาวะไขมนัในเลอืดสูง โรคหวัใจขาดเลอืด 

โรคหลอดเลือดสมองตีบและพบว่ามแีนวโน้มสูงขึ้นเรื่อยๆ  จากที่ได้กล่าวมาข้างต้น พบว่า 

ประชาชนส่วนใหญ่มพีฤตกิรรมการบรโิภคอาหารทีไ่ม่ถูกต้อง มภีาวะโภชนาการทีบ่กพร่อง จงึ

ทาํใหใ้นหลายหน่วยงานมกีารทีจ่ะเสนอแนวคดิในเรื่องของการทําอาหารและสนับสนุนเกี่ยวกบั

กจิกรรมที่ประชาชนและหน่วยงานต่างๆ สามารถเขา้ไปร่วมงานและไดค้วามรูเ้กี่ยวกบัอาหาร

และสารอาหารต่างๆไดอ้ยา่งใกลช้ดิ  

ด้วยเหตุน้ี จงึควรมสีถาบนัค้นคว้าและพฒันาอาหารเกิดขึ้นซึ่งเป็นสถานที่ที่เป็นทัง้ 

สถาบันสอนและให้ความรู้ทางด้านอาหารที่ถูกต้องตามหลักโภชนาการเพื่อจะนําไปสู่การ

เปลีย่นแปลงของผู้บรโิภคไดใ้นระยะยาวโดยมพีืน้ทีส่ําหลบัจดักจิกรรมอาทเิช่นมหกรรมอาหาร
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ต่างๆและนิทศัการทีเ่กี่ยวขอ้งกบัอาหารไทยทัง้สีภ่าคทัง้ในเรือ่งของอาหารคาวและหวานตามที่

ทางสถาบนัได้ทําการสอนเพื่อนําเสนอให้แก่ประชาชนได้มสี่วนร่วมในกิจกรรมได้ รวมไปถึง

แหล่งซือ้ขายอาหารทีม่ปีระโยชน์และถูกหลกัทางโภชนาการอย่างถูกตอ้ง 
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1.2  วตัถปุระสงคข์องโครงการ 

    1.2.1 เพื่อเป็นสถานทีพ่ฒันาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศใหม้ปีระสทิธภิาพมากขึน้ 

    1.2.2 เพื่อเป็นสถานทีใ่หค้วามรูแ้ก่ประชาชนไดห้นัมาดแูลสุขภาพในเรือ่งของการบรโิภค    

    1.2.3 เพื่อเป็นสถานทีจ่ดัแสดงและจาํหน่ายอาหาร 

    1.2.4 เพื่อเป็นแหล่งเผยแพรส่าธารณะทีเ่กีย่วกบัอาหารและความรูท้างดา้นสุขภาพ 

    1.2.5 เพื่อเป็นสถานทีเ่ครอืขา่ยดา้นอาหารและสุขภาพไดอ้ย่างถูกตอ้งและครบถว้น 

    1.2.6 เพื่อเป็นทีศ่กึษา เกีย่วกบัระบบการส่งออก SME 



4 

 

1.3  องคป์ระกอบหลกัของโครงการ 

     องคป์ระกอบหลกัของโครงการแบ่งออกเป็น  3 ส่วน  ไดแ้ก่ 

     1.3.1  ส่วนองคป์ระกอบหลกั 

      1.3.1.1  ส่วนการเรยีนรูด้า้นอาหารและโภชนาการ 

     (1)  ส่วนของสถาบนัสอนอาหาร 

     (2)  ส่วนของการอบรมและใหค้วามรูเ้กี่ยวกบัโภชนาการ 

      1.3.2  ส่วนองคป์ระกอบรอง 

 1.3.2.1  ส่วนบรหิารโครงการ 

 1.3.2.2   ส่วนจดัแสดงงานทางดา้นอาหารและโภชนาการ 

 1.3.2.3   ส่วนการส่งออก  SME 

      1.3.3  ส่วนองคป์ระกอบเสริม 

 1.3.3.1  ส่วนรา้นจาํหน่ายสนิคา้ทางดา้นอาหารและโภชนาการ 

 1.3.3.2   ส่วนรา้นอาหาร 

       1.3.4 ส่วนองคป์ระกอบอ่ืนๆ 

 1.3.4.1  ส่วนพืน้ทีจ่อดรถ 

 1.3.4.2  ส่วนพืน้ที ่Services 
 

  



5 

 

1.4   วตัถปุระสงคแ์ละขอบเขตของการศึกษาวิทยานิพนธ์ 

    1.4.1  วตัถปุระสงคข์องการศึกษาวิทยานิพนธ์ 

        1.4.1.1 เพื่อศกึษาพฤตกิรรมการทานอาหารทีเ่ปลีย่นแปลงไปตามสภาพสงัคม เศรษฐกจิ 

        1.4.1.2 เพื่อศกึษาการออกแบบอาคารทีผ่สมผสานในเรือ่งของการใชง้านและพืน้ทีต่่างๆ    

        1.4.1.3 เพื่อศกึษาการวางตําแหน่งผงับรเิวณและพืน้ทีใ่ชส้อยของโครงการ 

        1.4.1.4 เพื่อศกึษาพฤตกิรรมของผูใ้ชโ้ครงการ 

        1.4.1.5 เพื่อศกึษาความสมัพนัธข์ององคป์ระกอบต่างๆในโครงการ 

        1.4.1.6 เพื่อศกึษาถงึความเหมาะสมของการเลอืกทีต่ ัง้โครงการ 

        1.4.1.7 เพื่อศกึษาขึน้ตอนในการทาํอาการทีถู่กตอ้งและถูกหลกัโภชนาการ 

        1.4.1.8 เพื่อศกึษาขึน้ตอนและกระบวนวธิกีารทําในการส่งออก  SME 

        1.4.1.9 เพื่อศกึษาเทคโนโลยแีละนวตักรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัโครงการ  
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1.5 ขอบเขตของโครงการ 

1.5.1 โครงการสถาบนัอาหารมีขอบเขตของโครงการ ดงัน้ี 

1.5.1.1 โครงการน้ีเป็นการศกึษาขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารทัง้ในดา้นของการเรยีนการ

สอนการจดันิทรรศการการใหค้วามรูค้วามเขา้ใจในเรือ่งของอาหารรวมไปถงึ

การท่องเทีย่วและซือ้ขายสนิคา้ต่างๆ 

1.5.1.2 เป็นแหล่งสถานทีพ่กัผ่อนและสถานทีท่่องเทีย่วซึง่ใหบ้รกิารทัง้หน่วยงานต่างๆ

และประชาชนสามารถเขา้ไปใชง้านได ้

1.5.2 โครงการสถาบนัอาหารมีวิธีศึกษาโครงการ ดงัน้ี 

1.5.2.1 โครงการศกึษาและวเิคราะหข์อ้มลูเบือ้งตน้ 

1.5.2.2 การศกึษาจากลกัษณะในการเรยีนการสอนและการบรหิารในด้านของสถาบนั

สอนอาหาร 

1.5.2.3 ศกึษาพฤตกิรรมการทานอาหารของบุคคลต่างๆทัง้ในวยัเดก็วยัรุ่นวยักลางคน

และวยัชราว่ามพีฤตกิรรมในการรบัประทานอาการอยา่งไร 

1.5.2.4 ศกึษาพฤตกิรรมทีก่่อใหเ้กดิผลเสยีต่อร่างกายทีเ่กดิจากการรบัประทานอาหาร

ทีไ่มต่อ้งตามหลกัโภชนาการ 

1.5.3 ศึกษารายละเอียดและองคป์ระกอบของโครงการ 

1.5.3.1 ศกึษาถงึพฤตกิรรมของผูอ้าคารและผูท้ีเ่กีย่วขอ้งกบัโครงการ 

1.5.3.2 ศกึษาหน้าทีแ่ละความสมัพนัธข์ององคป์ระกอบของโครงการ 

1.5.3.3 ศกึษาองคป์ระกอบทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตลาดและการซือ้ – ขายสนิคา้ 

1.5.4 ศึกษาและวิเคราะหท่ี์ตัง้โครงการ 

1.5.4.1 ศกึษาขอ้มลูเบือ้งตน้ทางดา้นกายภาพทีม่ผีลต่อโครงการ 

1.5.4.2 ศกึษาสภาพแวดลอ้มทีม่ผีลต่อโครงการ 

1.5.4.3 ศกึษาการเขา้ถงึโครงการ 

1.5.4.4 ศกึษาระบบสาธารณูปโภคทีม่ขีองโครงการ 

1.5.4.5 ศกึษาทศันียภาพภายในโครงการและมุมมองทีด่ขีองโครงการ 

1.5.4.6 ศกึษาประวตัแิละความสาํคญัของทีต่ ัง้บรเิวณโดยรอบ 

1.5.5 ศกึษาอทิธพิลทีเ่กีย่วขอ้งกบัการออกแบบโครงการ 
1.5.5.1 ศกึษาระบบโครงสรา้งที่เหมาะสมและมปีระสทิธภิาพและมรีปูแบบที่สอดคลอ้ง

เขา้กบัตวัโครงการ 

1.5.5.2 ศกึษางานระบบทีม่ปีระสทิธภิาพและมคีวามเหมาะสมกบัโครงการ 

1.5.5.3 ศกึษากฎหาย ขอ้บญัญตัแิละขอ้กําหนดต่างๆทีเ่กีย่วขอ้งกบัโครงการ 

1.5.5.4 ศกึษารปูแบบของโครงการทีม่เีอกลกัษณ์ 
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6.  แผนการดาํเนินงานวิทยานิพนธท์างสถาปัตยกรรม 

       6.1 ระยะเวลาเกบ็รวบรวมวิเคราะหข้์อมลู 

      ตารางที ่ 1.1  แสดงแผนการดาํเนินงาน  ภาคการศกึษาที ่ 1  ( ภาคขอ้มลู ) 

 

แผนงาน 

สปัดาห ์

ก่อน 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

เตรยีมขอ้มลู 

เสนอหวัขอ้ 
                   

บทนํา 
 

                   

บทที2่ 
ความเป็นไป

ได ้

                   

บทที ่3  

ขอ้ 3.1-3.3 

                   

บทที ่3  

ขอ้ 3.4-3.6 

                   

บทที ่4 
วตัถุประสงค ์

1 

                   

บทที ่4 
วตัถุประสงค ์

2 

                   

บทที ่4 
วตัถุประสงค ์

3 

                   

บทที ่4 
วตัถุประสงค ์

4 

                   

บทที ่5 

ขอ้ 5.1-5.3 

                   

ปรบัปรงุแกไ้ข 
เอกสาร 

                   

ส่งรา่งรายงาน 
บทที ่1-5.3 
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 6.2 ระยะเวลาในการออกแบบโครงการ 

ตารางที ่ 1.2  แผนการดาํเนินงาน  ภาคการศกึษาที ่ 2 ( ภาคออกแบบ ) 

แผนงาน 

สปัดาห ์

ก่อน 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

เตรยีมขอ้มลู  
ภาคออกแบบ 

                   

Design Analysis                    

Schematic 

design 

                   

Design develop 

1 

                   

Design develop 

2 

                   

Detail design 

 

                   

Presentation 

 

                   

Final jury 

 

                   

Document edit                    

Final 

document 

                   

Exhibition thesis กาํหนดภายหลงั โดยนักศึกษาต้องสรปุผลงานลงบนเพลท A2  3 แผ่น  ส่งพร้อมเอกสารเล่มรายงาน

วิทยานิพนธ ์

 

ช่วงระยะเวลาดาํเนินงาน 
ช่วงระยะเวลาปรบัปรุงแกไ้ข   

สปัดาหก์าํหนดตรวจกบัคณะกรรมการตรวจวทิยานพินธ ์

สปัดาหก์าํหนดตรวจกบัคณะกรรมการทีป่รกึษา 
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1.7  ประโยชน์ของการศึกษาโครงการ 

   1.7.1.1  ไดศ้กึษาพืน้ทีท่ีม่กีารใชง้านทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 

   1.7.1.2  ไดศ้กึษาสถานทีท่ีใ่ชใ้นการใหค้วามและการศกึษาทางดา้นอาหาร 

   1.7.1.3  ไดศ้กึษาอาคารสถานทีท่ีม่กีารจดัแสดงต่างๆและการจาํหน่ายอาหาร 

   1.7.1.4  ไดศ้กึษาลกัษณ์การทาํงาของระบบ ส่งออก SME 

   1.7.1.5   ไดศ้กึษาระบบเทคโนโลยต่ีางๆ ประสทิธภิาพและตอบสนองกบัโครงการ 

   1.7.1.6   ไดศ้กึษาความรูท้างดา้นการทาํอาหารทีถู่กตอ้งตามหลกัโภชนาการ 
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บทท่ี 2 

การศึกษาแนวทางและความเป็นไปได้ของโครงการ 

ในการศกึษาโครงการสถาบนัอาการไดม้กีารศกึษาแนวและเอกสารทีเ่กีย่วของดงัน้ี  

1. ความหมายของอาหาร ( มาตรา 4 แห่งพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ.2522 ) 

1.1 การจาํแนกสารอาหารตามหลกัโภชนาการ สามารถแบ่งไดเ้ป็น 5 หมู ่

1.2 ความเป็นมาของอาหารไทย 

1.3 ความเป็นมาของอาหารไทย  4  ภาค 

2. ขอ้มลูทางดา้นสงัคม 

2.1 วสิยัทศัน์เป้าหมายและยทุธศาสตรก์ารพฒันาอุตสาหกรรมอาหาร 

2.2 จดุยนืของอุตสาหกรรมอาการของประเทศไทย 

2.3 เป้าหมายของการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย 

2.4 ยทุธศาสตรก์ารพฒันาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย 

3. ขอ้มลูทางเศรษฐกจิ 

3.1 กระแสโลกาภวิฒัน์ทีม่ผีลกระทบต่อภาคอุตสาหกรรมของประเทศไทย 

3.2 บรบิทและปจัจยัทีส่่งผลต่อต่อการพฒันาอุตสาหกรรมโลก 

3.3 บรบิทและปจัจยัทีส่่งผลต่อต่อการพฒันาอุตสาหกรรมไทย 

3.4 กรอบในการพฒันาอุตสาหกรรมไทย 

3.5 การเตบิโตของภาคอุตสาหกรรมไทย 

3.6 ขอ้ไดเ้ปรยีบของอาเซยีน 

3.7 SWOT อุตสาหกรรมไทย 

3.8 กลยทุธส์าํคญัในการเขา้สู่ตลาดอาเซยีน 

3.9 การส่งเสรมิรา้นอาหารไทยในต่างประเทศ 

3.10 การส่งเสรมิสนิคา้อาหาร 

4. ดา้นวฒันธรรม 

4.1 วฒันธรรมการรบัประทานอาหารของคนไทย 

4.2 ขอ้มลูกรณศีกึษาทางดา้นสถาปตัยกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัโครงการ 

4.3 ขอ้สนบัสนุนต่างๆ ทัง้ทีเ่ป็นองคป์ระกอบความรู ้  ทฤษฏกีารออกแบบ  แนว

ทางการปฏบิตัทิีเ่กีย่วขอ้งกบัโครงการ คู่มอืหรอืมาตรฐานเกณฑใ์นการออกแบบ 

กฎระเบยีบ  ขอ้บงัคบั กฎหมาย 
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2.1  ความหมายของอาหาร ( มาตรา 4 แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ) 

        อาหาร คอื  สิง่ที่เรารบัประทานเข้าไปแล้วทําให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกายในด้านต่างๆ 

รวมถงึวตัถุทุกชนิดทีค่น ดื่ม ดม หรอืนําเขา้สู่รา่งกายดว้ยวธิกีารใดๆ หรอืรปูลกัษณะใดๆ แต่ไม่

รวมถงึยา วตัถุออกฤทธิต่์อจติประสาท หรอืเสพยต์ดิใหโ้ทษตามกฎหมาย 

    2.1.1 การจาํแนกสารอาหารตามหลกัโภชนาการ สามารถแบ่งได้เป็น 5 หมู่ คือ 

            เมื่อพูดถงึอาหาร 5 หมู่ผู้คนส่วนใหญ่ต่างรูว้่ามคีวามจาํเป็นต่อการเลอืกรบัประทาน

อาหารในทุกๆวนั แต่ว่าหลายคนยงัจําหรอืแยกไม่ได้ไม่ครบ 5 หมู่ ทางเราจงึไดท้ําการพูดถงึ

เรือ่งอาหาร 5 หมู ่ว่ามอีะไรบา้งและมปีระโยชน์อย่างไร  

2.1.1.1 โปรตีน เน้ือสัตว์ ไข่ นม ถัว่ โปรตีน ถือว่าเป็นธาตุอาหารที่สําคัญที่สุดใน

ร่างกาย ช่วยให้ร่างกายเจริญเติบโต ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ โปรตีน เป็น

สารอนิทรยี ์ซึง่เป็นโพลเิมอรข์อง สายยาวของกรดอะมโิน (amino acid) ในแง่

โภชนาการ โปรตนีเป็นสารอาหาร ที่ให้พลงังาน โปรตนี 1 กรมัให้พลงังาน 4 

แคลอร ี(calorie) โปรตนีเป็นส่วนประกอบของร่างกาย ที่มปีรมิาณมากเป็น

อันดบัสองรองจากน้ํา โดยเป็นส่วนประกอบพื้นฐานของเซลสิ่งมีชีวิต เช่น 

เอนไซม์ (enzyme) ฮอรโ์มน ซึ่งจําเป็นต่อการทํางาน และการดํารงชวีติ มี

ความสําคญัต่อการเจรญิเติบโตและการเสรมิสร้างเน้ือเยื่อส่วนที่สกึหรอของ

สตัว ์

-ประโยชน์ของโปรตนี : ช่วนในการเจรญิเตบิโต ซ่อมแซมส่วนทีส่กึหรอ สรา้ง

กระดกู กลา้มเน้ือ น้ํายอ่ย ฮอรโ์มนประโยชน์ต่อเซลลผ์วิ มหีน้าทีส่รา้งใยคลอ

ลาเจนใตช้ัน้ผวิหนงัในรา่งกายช่วยใหผ้วิมคีวามยดืหยุ่นและช่วยเชื่อมประสาน

แต่ละเซลลใ์หย้ดืตดิกนัเป็นเน้ือเดยีวทัง้ช่วยปกป้องริว้รอยก่อนวยัไดแ้ละยงั

ช่วยเพิม่ความแขง็แรงของเซลลผ์มและเลบ็ของเราอกีดว้ย 

ประโยชน์ต่อระบบกลา้มเน้ือกลา้มเน้ือทุกมดัมโีครงสรา้งพืน้ฐานจากกรดอะมโิน

หลากหลายชนิดเรยีงรอ้ยกนัเป็นมดักลา้มดงันัน้โปรตนีคุณภาพจงึความสาํคญั

ในการสรา้งเน้ือใหแ้ขง็แรง 

ประโยชน์ต่อการฟ้ืนตวัของรา่งกายและระบบภูมติา้นทาน โปรตนีคุณภาพมี

ส่วนช่วยในการทดแทนเซลลท์ีส่ญูเสยีไปในแต่ละวนั ช่วยลดกลไกการแขง็ตวั

ของเลอืด รวมทัง้เป็นส่วนประกอบหลกัของภูมคิุม้กนัในรา่งกายดว้ยประโยชน์

ต่อระบบยอ่ยอาหาร เน่ืองจากอาหารทีเ่ราทานเขา้ไป ตอ้งใชเ้อนไซมห์ลาย

ชนิด รวมถงึสารคดัหลัง่จากกระเพาะอาหาร ตบัอ่อน และลาํไสเ้ลก็ เพื่อช่วย

แปรเปลีย่นอาหารใหม้หีน่วยเลก็ลงและสามารถดดูซมึไดง้า่ย หากรา่งกาย

ไดร้บัโปรตนีคุณภาพซึง่เป็นส่วนประกอบของเอนไซมใ์นปรมิาณทีเ่พยีงพอ ก็

จะช่วยใหอ้าหารต่างๆ ถูกย่อยและดดูซมึเขา้สู่รา่งกายไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 
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2.1.1.2 คารโ์บไฮเดรต ขา้ว แป้ง น้ําตาล เผอืก มนั คารโ์บไฮเดรต (carbohydrate) คอื

สารประกอบอนิทรยี ์เป็นสารอาหารทีเ่ป็นแหล่งพลงังานทีส่าํคญัของมนุษย ์

คารโ์บไฮเดรต 1 กรมั ใหพ้ลงังานเท่ากบั 4 แคลอร ี(calorie) 

ประโยชน์ของคารโ์บไฮเดรต 

 - ใหพ้ลงังานและความรอ้น  (  1  กรมั  ใหพ้ลงังาน 4 แคลอรี ่) 

– ช่วยสงวนโปรตนีใหร้่างกายนําไปใชใ้นทางทีเ่ป็นประโยชน์มากทีสุ่ด 

– คารโ์บไฮเดรตทีเ่หลอืใช ้  เปลีย่นเป็นไขมนัสะสมในร่างกายได ้

2.1.1.3 เกลอืแรห่รอืแรธ่าตุ เป็นสารอาหารอกีประเภทหน่ึงทีร่า่งกายตอ้งการและขาด

ไมไ่ดเ้พราะแรธ่าตุบางชนิดเป็นส่วนประกอบของอวยัวะและกลา้มเน้ือบางอย่าง

เช่น กระดกู ฟนั เลอืด บางชนิดเป็นส่วนของสารต่างๆทีเ่กีย่วกบัการ

เจรญิเตบิโตในร่างกายเช่นฮอรโ์มน เฮโมโกลบนิ เอนไซม ์เป็นตน้ นอกจากน้ี

แรธ่าตุยงัช่วยในการควบคุมการทํางานของอวยัวะต่างๆของรา่งกายใหท้ํา

หน้าทีป่กตเิช่น ควบคุมการทาํงานของกลา้มเน้ือและระบบประสาท การแขง็ตวั

ของเลอืด และช่วยควบคุมสมดุลของน้ําในการไหลเวยีนของของเหลวใน

รา่งกาย                                                                                                                     

ประโยชน์ของแรธ่าตุ 

ช่วยในเรือ่ง ความแขง็แรงของกลา้มเน้ือ ฟนั ช่วยทําใหผ้วิพรรณสดใส ช่วยให้

ระบบการยอ่ย และการขบัถ่ายเป็นปกต ิ

2.1.1.4 วติามนิ เป็นสารอาหารทีร่า่งกายของเราตอ้งการในปรมิาณน้อย แต่กไ็ม่

สามารถขาดได ้ถา้ขาดจะทําใหร้ะบบร่างกายของเราผดิปกต ิหรอืเกดิโรคต่างๆ

ได ้วติามนิแบ่งออกเป็น 2 พวก ไดแ้ก่ 

– วติามนิทีล่ะลายในน้ํา ไดแ้ก่ วติามนิซ ีและวติามนิบรีวม 

– วติามนิทีล่ะลายในไขมนั ไดแ้ก่ วติามนิ เอ ด ีอ ีเค                                                                                  

ประโยชน์ของวติามนิ 

บาํรงุสุขภาพของผวิหนงัใหส้ดชื่น  บาํรุงสุขภาพปาก  เหงอืก  และฟนั ช่วยให้

ระบบการยอ่ยและการขบัถ่ายเป็นปกต ิ

2.1.1.5 ไขมนั ทีใ่หพ้ลงังานทีม่สี่วนประกอบหลกัคอืทีไ่ตรกลเีซอไรด ์(triglyceride) 

ไขมนั 1 กรมัใหพ้ลงังาน 9แคลอร ี(calorie) ขณะทีโ่ปรตนี และคารโ์บไฮเดรท 

ใหพ้ลงังาน 4 แคลอร ี  

ประโยชน์ของไขมนั 

พลงังานและใหค้วามอบอุ่นแก่รา่งกาย ช่วยในเรือ่งการดดูซมึของวติามนิที่

ละลายในไขมนั  ไดแ้ก่  วติามนิเอ  วติามนิอ ี วติามนิด ี และวติามนิ

เค  นอกจากน้ีไขมนัยงัช่วยในการป้องกนัการกระทบ กระเทอืนของอวยัวะ

ภายในอกีดว้ย 
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 2.1.2 ความเป็นมาของอาหารไทย 

     อาหารไทย เป็นอาหารประจาํของชนชาตไิทย ทีม่กีารสัง่สมและถ่ายทอดมาอย่าง

ต่อเน่ืองตัง้แต่อดตี จนเป็นเอกลกัษณ์ประจาํชาตถิอืไดว้่าอาหารไทยเป็นวฒันธรรมประจาํชาตทิี่

สาํคญัของไทย ขณะทีอ่าหารพืน้บา้น หมายถงึ อาหารทีนิ่ยมรบัประทานกนัเฉพาะทอ้งถิน่ ซึง่

เป็นอาหารทีท่าํขึน้ไดง้่าย โดยอาศยัพชืผกัหรอืเครือ่งประกอบอาหารทีม่อียูใ่นทอ้งถิน่มกีารสบื

ทอดวธิปีรงุและการรบัประทานต่อๆ กนัมา 

     จดุกําเนิดอาหารไทย อาหารไทยมจีดุกําเนิดพรอ้มกบัการตัง้ชนชาตไิทย และมกีาร

พฒันาอยา่งต่อเน่ืองมาตัง้แต่สมยัสุโขทยัจนถงึปจัจบุนั เรือ่งความเป็นมาของอาหารไทยยคุ

ต่างๆ สรปุไดด้งัน้ี 

2.1.2.1 สมยัสโุขทยัอาหารไทยในสมยัสุโขทยัไดอ้าศยัหลกัฐานจากศลิาจารกึและ

วรรณคด ีสาํคญัคอื ไตรภูมพิระร่วงของพญาลไิท ทีไ่ดก้ล่าวถงึอาหารไทย

ในสมยัน้ีว่า มขีา้วเป็นอาหารหลกั โดยกนิร่วมกบักบัขา้ว ทีส่่วนใหญ่ไดม้า

จากปลา มเีน้ือสตัว์อื่นบ้าง การปรุงอาหารไดป้รากฏคําว่า “แกง” ใน ไตร

ภูมพิระร่วงที่เป็นที่มาของคําว่า ข้าวหม้อแกงหม้อ ผกัที่กล่าวถึงในศิลา

จารกึ คอื แฟง แตงและน้ําเต้า ส่วนอาหารหวานกใ็ช้วตัถุดบิพืน้บา้น เช่น 

ขา้วตอกและน้ําผึง้ส่วนหน่ึงนิยมกนิผลไมแ้ทนอาหารหวาน 

2.1.2.2 สมยัอยุธยา  สมยัน้ีถือว่าเป็นยุคทองของไทยได้มีการติดต่อกับชาว

ต่างประเทศมากขึน้ทัง้ชาวตะวนัตกและตะวนัออกจากบนัทกึเอกสารของ

ชาวต่างประเทศ พบว่าคนไทยกินอาหารแบบเรยีบง่ายยงัคงมปีลาเป็น

หลกั มตี้ม แกงและคาดว่ามกีารใช้น้ํามนัในการประกอบอาหารแต่เป็น

น้ํามนัจากมะพรา้วและกะทมิากกว่าไขมนัหรอืน้ํามนัจากสตัว์มากขึน้ คน

ไทยสมยัน้ีมกีารถนอมอาหาร เช่นการนําไปตากแหง้ หรอืทําเป็นปลาเคม็ 

มอีาหารประเภทเครื่องจิม้ เช่นน้ําพรกิกะปิ นิยมบรโิภคสตัว์น้ํามากกว่า

สตัว์บก โดยเฉพาะสตัว์ใหญ่ไม่นิยมนํามาฆ่าเพื่อใช้เป็นอาหาร ได้มกีาร

กล่าวถึงแกงปลาต่างๆ ที่ใช้เครื่องเทศ เช่น แกงที่ใส่หวัหอม กระเทยีม 

สมุนไพรหวาน และเครื่องเทศแรงๆ ทีค่าดว่านํามาใช้ประกอบอาหารเพื่อ

ดับกลิ่นคาวของเ น้ือปลา หลักฐานจากการบันทึกของบาทหลวง

ชาวต่างชาตทิีแ่สดงใหเ้หน็ว่าอาหารของชาต ิต่าง ๆ เริม่เขา้มามากขึน้ใน

สมเด็จพระนารายณ์ เช่น ญี่ปุ่น โปรตุเกส เหล้าองุ่นจากสเปนเปอร์เซยี 

และฝรัง่เศส สําหรบัอิทธพิลของอาหารจนีนัน้คาดว่าเริม่มมีากขึ้นในช่วง

ยคุกรงุศร ี

2.1.2.3 สมยัธนบุรีจากหลกัฐานทีป่รากฏในหนังสอืแม่ครวัหวัป่าซึง่เป็นตําราการ

ทํากบัขา้วเล่มที ่2 ของไทย ของท่านผูห้ญงิเปลีย่น ภาสกรวงษ์ พบความ

ต่อเน่ืองของวฒันธรรมอาหารไทยจากกรุงสุโขทยัมาถงึสมยัอยุธยา และ
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สมยักรุงธนบุร ีและยงัเชื่อว่าเส้นทางอาหารไทยคงจะเชื่อมจากกรุงธนบุรี

ไปยงัสมยัรตันโกสนิทร์  โดยผ่านทางหน้าที่ราชการและสงัคมเครอืญาต ิ

และอาหารไทยสมยักรุงธนบุรน่ีาจะคลา้ยคลงึกบัสมยัอยุธยา แต่ที่พเิศษ

เพิม่เตมิคอืมอีาหารประจาํชาตจินี  สมยัรตันโกสนิทร ์ 

2.1.3 ความเป็นมาของอาหาร  4  ภาค 

2.1.3.1 อาหารไทยภาคเหนือ ภาคเหนือเป็นดนิแดนทีม่คีวามเจรญิรุง่เรอืงมาตัง้แต่

ครัง้ในอดตีเป็นดนิแดนแห่งประวตัศิาสตรศ์ลิปวฒันธรรม ขนบธรรมเนียม

ประเพณี ที่แตกต่างไปจากภาคอื่น และคนเหนือมีเชื้อสายไทยใหญ่ 

หน้าตา ผวิพรรณ จงึต่างไปจากภาคอื่น ๆ ประกอบความอ่อนหวาน ซื่อ 

บรสิุทธิ ์ทําใหค้นเหนือมเีอกลกัษณ์ทีเ่ด่นชดั   การรบัประทานอาหารของ

คนภาค เหนือนัน้ จะใชโ้ก๊ะขา้ว หรอืทีเ่รยีกว่าขนัโตก แทนโต๊ะอาหารโดย

สมาชกิในบ้านจะนัง่ล้อมวงกนัลกัษณะนิสยัที่ค่อนขา้งเยอืกเยน็ สุขุมและ

สุภาพเรียบร้อย นับเป็นสิ่งที่สะท้อนออกมาให้เห็นถึง อาหารที่เป็น

เอกลกัษณ์ของคนภาคเหนือไม่ว่าจะเป็นข้างเหนียวซึ่งเป็นอาหารหลกั 

น้ําพรกิอ่อง ซึ่งดูจะไม่เผด็มากนัก ตลอดจนกรรมวธิถีนอมอาหารอนัแยบ

ยล ที่ออกมาในรปูแบบของ แหนม หมยูอ แคบหม ูและที่เป็นพเิศษจรงิๆ

คือ อาหารจําพวกของสด เช่น ลาบสดที่ดูเหมือนจะเป็น มรดกทาง

วฒันธรรมทางอาหารของต้นตระกูลไทยที่แท้จรงิ รวมถึงอาหารที่ได้รบั

อทิธพิลจาก ชาตต่ิางๆ ที่อยู่ใกล้เคยีง อาท ิแกงฮงัเลที่ได้รบัอทิธพิลจาก

พม่า ข้าวซอยที่ได้ร ับอิทธิพลจาก จีนฮ่อ นอกจากนั ้นแนวทางการ

รบัประทานอาหารพืน้เมอืงทางภาคเหนือยงัออกมาในรปูแบบ ของขนัโตก 

ซึ่งประกกอบด้วยอาหารหลายๆอย่างในหน่ึงสํารับ เช่น น้ําพริกอ่อง 

แคบหม ูแกง ฮงัเล ลาบ ขา้วเหนียว ไก่ชิน้ทอด โดยเฉพาะมกีารประยุกต์

อาหารขนัโตกคนไทยทีอ่ยู่ทางภาคเหนือนิยมรบัประทานอาหารรสกลางๆ 

มรีสเค็มนําเลก็น้อย รสเปรีย้วและหวานมน้ีอยมาก หรอืแทบไม่นิยมเลย 

เน้ือสตัว์ที่นิยมรบัประทาน ได้แก่ เน้ือหมู เพราะหาได้ง่าย ราคาไม่แพง 

และมขีายทัว่ไปในท้องตลาด เน้ือสตัว์อื่นที่นิยมรองลงมา คอื เน้ือววั ไก่ 

เป็ด นก ฯลฯ สาํหรบัอาหารทะเลนิยมน้อยเพราะราคาแพง  

2.1.3.2 อาหารไทยภาคลางอาหารท้องถิ่นไทยภาคกลางภาคกลางมีพื้นที่ภูมิ

ประเทศอยู่ทีร่าบลุ่มมฤีดู ๓ ฤดู มพีชืพนัธุธ์ญัญาหารอุดมสมบูรณ์ การทํา

มาหากิน ทําอาชีพในการเกษตรเป็นส่วนใหญ่ ทุกครวัเรือนทําอาหาร

รบัประทานเอง สําหรบัขนมจะไดร้บัประทานในวนัเทศกาลเท่านัน้ กอปร

กบัภาคกลางเป็นที่ตัง้เมอืงหลวง ขา้ราชบรพิารนิยมนําลูกหลานเขา้ไปอยู่

ในวงัหลวง เพื่อฝึกอบรมงานบา้นงานเรอืน และเมื่อท่านพวกน้ีออกจากวงั

http://icezie.blogspot.com/2007/09/blog-post_16.html
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ก็มาเผยแพร่อาหารแบบต่างๆ พร้อมการจดัอย่างสวยงาม อาจเพื่อเป็น

ของฝากของกํานัล หรอืเพื่อขายความอร่อย ความสวยงามตดิปากตดิตา

ประชาชนมาจนถึงทุกวนัน้ี เช่น อาหารใดที่อร่อยก็จะมชีื่อคําว่าชาววงั

ตามมาขา้งหลงั เช่น ขา้วแช่ชาววงั จากเหตุน้ีชาวทอ้งถิน่ภาคกลางกจ็ะจาํ

แบบอยา่งอาหาร ขนม มาปรบัปรุงตามแบบชาววงับา้งจนเป็นแบบอย่างที่

ดมีาจนถงึทุกวนัน้ี 

2.1.3.3 อาหารไทยของภาคอีสานเป็นดินแดนที่ค่อนข้างแห้งแล้ง ทําให้อาหาร

พื้นเมอืงจงึเป็นอาหารพวกแมลงหลายชนิด ซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนที่หล่อ

เลี้ยงชีวิตประชากรในภาคน้ีอาหารอีสานส่วนใหญ่จะมีข้าวเหนียวเป็น

อาหารหลกั ส่วนพชืผกั และเน้ือสตัว์ทีนํ่ามาใช้ประกอบอาหารได้มาจาก

ภายในท้องถิน่เป็นส่วนใหญ่อาหารอสีานมกัใชป้ลารา้เป็นเครื่องปรุงรสใน

อาหารเกอืบทุกชนิดแต่ไม่นิยมใส่ในอาหารประเภทผดั และมกัรบัประทาน

คู่กบัผกัสด อาหารภาคอสีาน (ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ) มรีสชาตเิด่น คอื 

รสเค็มจากน้ําปลาร้า รสเผ็ดจากพริกสด พริกแห้ง รสเปรี้ยวจาก ผัก

พื้นบ้าน เช่น มะขาม มะกอกอาหารส่วนใหญ่มีลักษณะแห้ง ข้น มีน้ํา

ขลุกขลกิ แต่ไม่ชอบใส่กะท ิคนอสีานใชป้ลารา้เป็นเครื่องปรุงอาหารแทบ

ทุกชนิด เช่น ซุปหน่อไม้ อ่อม หมก น้ําพรกิต่างๆ รวมทัง้ส้มตําอาหาร

อสีานที่รู้จกักนัอย่างแพร่หลาย ได้แก่ ปลารา้บ้อง อุดมด้วยพชืสมุนไพร 

เช่น ขา่ ตะไคร ้หอมแดง กระเทยีม ใบมะกรดู มะขามเปียก หรอือย่างแกง

อ่อม ทีเ่น้นการใชผ้กั หลายชนิดตามฤดูกาลเป็นหลกั รสชาตขิองแกงอ่อม

จงึออกรสหวานของผกัต่างๆ รสเผด็ของพรกิ กลิน่หอมของเครื่องเทศและ

ผกัชลีาวหรอือยา่งตม้แซบ ทีม่น้ํีาแกงอนัอุดมดว้ยรสชาตแิละกลิน่หอมของ

ของเครื่องเทศและผกัสมุนไพรเช่นกนัคนอสีานจะรบัประทานขา้วเหนียว

เป็นอาหารหลกั และโดยทัว่ไปจะน่ึงขา้วเหนียวดว้ยหวด หวด คอืภาชนะที่

เป็นรปูกรวยทาํดว้ยไมไ้ผ่ซึง่จะตอ้งใชคู้่กบัหมอ้ทรงกระบอก 

2.1.3.4 อาหารไทยภาคใต้  อาหารพื้นบา้นภาคใต้มรีสชาตโิดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์

เฉพาะ สบืเน่ืองจากดนิแดนภาคใต้เคยเป็นศูนยก์ลางการเดนิเรอืค้าขาย

ของพ่อคา้จากอนิเดยี จนีและชวาในอดตี ทําใหว้ฒันธรรมของชาวต่างชาติ

โดยเฉพาะอนิเดยีใต้ ซึง่เป็นต้นตํารบัในการใชเ้ครื่องเทศปรุงอาหารไดเ้ขา้

มามอีิทธพิลอย่างมากอาหารพื้นบ้านภาคใต้ทัว่ไป มลีกัษณะผสมผสาน

ระหว่างอาหารไทยพื้นบ้านกบัอาหารอนิเดยีใต้ เช่น น้ําบูดู ซึ่งได้มาจาก

การหมกัปลาทะเลสดผสมกบัเมด็เกลอื และมคีวามคล้ายคลงึกบัอาหาร

มาเลเซยี อาหารของภาคใต้จงึมรีสเผด็มากกว่าภาคอื่น ๆ และด้วยสภาพ

ภูมศิาสตร์อยู่ติดทะเลทัง้สองด้านมอีาหารทะเลอุดมสมบูรณ์ แต่สภาพ
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อากาศรอ้นชืน้ ฝนตกตลอดปี อาหารประเภทแกงและเครื่องจิม้จงึมรีสจดั 

ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น ป้องกนัการเจบ็ป่วยได้อกีด้วยเน้ือสตัว์ที่นํามาปรุง

เป็นอาหารส่วนมากนิยมสตัว์ทะเล เช่น ปลากระบอก ปลาทู ปูทะเล กุ้ง 

หอย ซึง่หาได้ในทอ้งถิน่ อาหารพื้นบ้านของภาคใต้ เช่น แกงเหลอืง แกง

ไตปลา นิยมใส่ขมิ้นปรุงอาหารเพื่อแก้รสคาว เครื่องจิ้มคอืน้ําบูดูอาหาร

ของภาคใต้จะมรีสเผ็ดมากกว่าภาคอื่นๆ แกงที่มชีื่อเสยีงของภาคใต้ คอื 

แกงเหลอืง แกงไตปลา เครื่องจิม้ก็คอื น้ําบูดู และชาวใต้ยงันิยมนําน้ําบูดู

มาคลุกข้าวเรียกว่า  "ข้าวยํา"  มีรสเค็มนําและมีผักสดหลายชนิด

ประกอบ อาหารทะเลสดของภาคใตม้มีากมาย ไดแ้ก่ ปลาหอยนางรม และ

กุ้งมงักร เป็นต้น อาหารของภาคใต้จะมรีสเผด็มากกว่าภาคอื่นๆ แกงที่มี

ชือ่เสยีงของภาคใต้ คอื แกงเหลอืง แกงไตปลา เครื่องจิม้กค็อื น้ําบูดู และ

ชาวใต้ยงันิยมนําน้ําบูดูมาคลุกขา้วเรยีกว่า "ขา้วยํา" มรีสเคม็นําและมผีกั

สดหลายชนิดประกอบ อาหารทะเลสดของภาคใต้มมีากมาย ได้แก่ ปลา

หอยนางรม และกุง้มงักร เป็นตน้ 
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2.2 ข้อมลูทางด้านสงัคม 

            ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตอาหารที่มคีุณภาพดีและมชีื่อเสียงอันดบัต้นของโลกมี

ผลติภณัฑส์่งออกทีม่ปีรมิาณและมลูค่าเป็นอนัดบัตน้ๆของโลกทีส่าํคญั  เช่น  การส่งออกน้ําตาล 

ปลาทูน่ากระป๋อง และสบัปะรดกระป๋อง (ปจัจุบนัทัง้ 3 ประเภท มมีลูค่าการส่งออกเป็นอนัดบั

หน่ึงของโลก) เป็นต้น เน่ืองจากมคีวามอุดมสมบูรณ์ของวตัถุดบิ ค่าจา้งแรงงานถูกและการสัง่

สมประสบการและมคีวามชํานาญด้านการผลิตอนัยาวนานของผู้ประกอบการมเีทคโนโลยทีี่

ทนัสมยัโดยเฉพาะโรงงานอุตสาหกรรมอาหารขนาดใหญ่ การส่งเสรมิการลงทุนในเขต 3 ซึ่ง

ส่วนใหญ่เป็นแหล่งวตัถุดบิสําคญัก่อให้เกิดการจ้างงานและรายได้จนขบัเคลื่อนเศรษฐกิจใน

ระดบัภมูภิาค นําไปสู่การขยายตวัทางเศรษฐกจิมวลรวมในอตัรา  8-9% ในช่วงทีผ่่านมา 

2.2.1 วิสยัทศัน์เป้าหมายและยุทธศาสตรก์ารพฒันาอตุสาหกรรมอาหาร                        

 ประเทศไทยจะเป็นครวัเอกที่ผลติและสร้างสรรค์สนิค้าอาหารที่ได้มาตรฐานระดบั

โลกและยกระดบัอาหารไทยใหเ้ป็นอาหารจานโปรดคนทัง้โลกความไดเ้ปรยีบในดา้น

ของรสชาตอิาหารที่ได้รบัการยอมรบัในเวทโีลกเป็นปจัจยัสําคญัประกอบกบัหากมี

การดําเนินนโยบายและโครงการสนับสนุนเพื่อขบัเคลื่อนให้อาหารไทยกลายเป็น

อาหารจานโปรดของคนทัว่โลกก็เป็นสิง่ที่สามารถจะเป็นจรงิได้ในอนาคตอนัใกล้น้ี 

รวมทัง้การผลติสนิคา้อาหารของไทยควรมุ่งหน้าสู่การยกระดบัคุณภาพของสนิคา้ให้

มคีุณภาพในระดบัสากลมกีารพฒันาใหเ้กดิความสรา้งสรรคใ์นการสรา้งมลูค่าเพิม่ขึน้ 

และมคีวามปลอดภยัของอาหารจะทําให้สินค้าอาหารของไทยเป็นที่ยอมรบัของ

ชาวต่างชาต ิอนัจะนําไปสู่การเสรมิสรา้งขดีความสามารถในการแข่งขนัในตลาดโลก

ต่อไปไดอ้ยา่งยัง่ยนื  

2.2.2 จดุยืนของอตุสาหกรรมอาหารของประเทศไทย                                                          

ผลติ และนําเขา้วตัถุดบิจากทัว่โลกเพื่อนํามาพฒันาสนิค้าอาหารที่สร้างมูลค่าจาก

งานวจิยั คุณภาพ มาตรฐาน โภชนาการ และความปลอดภยั โดยเป็นที่ยอมรบัของ

ผูบ้รโิภคทัว่โลก” จากบทบาทและตําแหน่งทีว่างไวด้งักล่าว ทําใหป้ระเทศไทยต้อง

วางยทุธศาสตรก์ารพฒันาไปในทศิทางทีมุ่่งเน้นการสรา้งงานวจิยัและนวตักรรมเพื่อ

ยกระดบัการแปรรูปสนิค้าอาหารให้มคีวามปลอดภยัและมคีุณภาพในระดบัสากล

ควบคู่กบัรสชาตทิี่อร่อยและเหมาะสมกบักลุ่มเป้าหมาย นอกจากน้ีควรมกีารพฒันา

ไปสู่การเป็นศูนย์กลางการตรวจรบัรองคุณภาพของวตัถุดิบและอาหารภายใน

ภูมภิาคอาเซยีนด้วยเช่นกนั เพราะผลจากการเปิดประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีน จะ

ทาํใหเ้กดิการนําเขา้วตัถุดบิจากประเทศอาเซยีนมากยิง่ขึน้ หากประเทศไทยจะมุ่งสู่

การพฒันาสนิคา้อาหารทีป่ลอดภยัและไดม้าตรฐาน จาํเป็นต้องสามารถตรวจรบัรอง

ความปลอดภยัของอาหารไดต้ัง้แต่วตัถุดบิ กระบวนการผลติ และจนกระทัง่สามารถ

แปรรปูเป็นสนิคา้อาหารปลอดภยัได ้ 
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2.2.3 เป้าหมายของการพฒันาอตุสาหกรรมอาหารของประเทศไทย 

จากการกําหนดวสิยัทศัน์ตําแหน่งและบทบาทของอุตสาหกรรมอาหารสรา้งสรรค์

ของประเทศไทยนัน้เป็นการมุง่เน้นใหเ้กดิการพฒันาทางดา้นนวตักรรมและยกระดบั

มาตรฐานการผลติสูส่ากลในภาคของการผลติสนิคา้อาหารรวมทัง้การประชาสมัพนัธ์

ส่งเสรมิใหอ้าหารไทยกลายเป็นอาหารจานหลกัของโลกทาํใหส้ามารถกําหนด

เป้าหมายทีม่คีวามชดัเจนและสอดคลอ้งกบัวสิยัทศัน์ 

2.2.4 ยทุธศาสตรก์ารพฒันาอตุสาหกรรมอาหารของประเทศไทย                      

การกําหนดยทุธศาสตรก์ารพฒันาอุตสาหกรรมอาหารจะครอบคลุมทัง้ในส่วนของ

การพฒันาบุคลากรทีเ่ป็นจุดเริม่ตน้ของการคดิรเิริม่สิง่ใหมก่ารสนบัสนุนใหเ้กดิการ

พฒันานวตักรรมและการสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัสนิคา้การยกระดบัมาตรฐานการผลติ

ของภาคอุตสาหกรรมใหอ้ยูใ่นระดบัสากลการพฒันาระบบโครงสรา้งสนับสนุนใหม้ี

ความเหมาะสมและสามารถสนบัสนุนความคดิสรา้งสรรคข์องนกัวจิยัพฒันาสนิคา้ได ้

นอกจากน้ียงัมกีารประชาสมัพนัธเ์พื่อสรา้งความรูค้วามเขา้ใจใหก้บัภาคประชาชน

ถงึการเลอืกบรโิภคสนิคา้อาหารทีม่คีุณภาพและดต่ีอสุขภาพและยงัเป็นการพฒันา

กลไกทางการตลาดในการขบัเคลื่อนใหผู้ป้ระกอบการปรบัปรงุคุณภาพและ

กระบวนการผลติใหไ้ดต้ามความตอ้งการของตลาด รวมถงึยงัมกีารส่งเสรมิใหอ้าหาร

ไทยเป็นอาหารจานหลกัของโลกดว้ยทีก่ล่าวมาเบือ้งตน้น้ีจะสามารถแบ่งไดเ้ป็น 

6ยทุธศาสตรห์ลกัยทุธศาสตรท์ี1่:สนบัสนุนการสรา้งมลูค่าเพิม่สรา้งสรรคน์วตักรรม 

และสรา้งเอกลกัษณ์ใหก้บัสนิคา้อาหารยทุธศาสตรท์ี2่:ยกระดบัมาตรฐานการผลติ

สนิคา้อาหารจากประเทศไทยใหเ้ป็นทีย่อมรบัในระดบัโลก  

ยทุธศาสตรท์ี3่:สรา้งนกัสรา้งสรรคแ์ละพฒันานกัวจิยัสู่ภาคอุตสาหกรรม  

ยทุธศาสตรท์ี4่:สนบัสนุนโครงสรา้งพืน้ฐานในการขบัเคลื่อนการสรา้งนวตักรรมใน

อุตสาหกรรม  

ยทุธศาสตรท์ี5่: ส่งเสรมิการประชาสมัพนัธด์า้นสุขอนามยัและโภชนาการอาหาร 

เพื่อสรา้งการรบัรูใ้หก้บัผูบ้รโิภค  

ยทุธศาสตรท์ี6่:ส่งเสรมิการสรา้งธุรกจิอาหารไทยและพ่อครวัไปสู่ตลาดต่างประเทศ  
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2.3  ข้อมลูทางด้านเศรษฐกิจ 

        ปจัจุบนัภาคอุตสาหกรรมมบีทบาทสําคญัต่อการพฒันาเศรษฐกิจของประเทศไทย โดย

สดัส่วนมลูค่า ผลผลติอุตสาหกรรมต่อผลติภณัฑม์วลรวมภายในประเทศ และมลูค่าการส่งออก

สินค้าอุตสาหกรรมต่อมูลค่าการ ส่งออกรวม มีอัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่กลุ่มสนิคา้อุตสาหกรรมทีต่้องใชเ้ทคโนโลย ีระดบักลางและสูง อย่างไรกต็าม 

ยงัต้องมกีารพึ่งพาการนําเขา้ ชิ้นส่วน องค์ประกอบ ทุนและเทคโนโลยจีาก ต่างประเทศใน

สดัส่วนที่สูงเช่นกนั แสดงให้เหน็ว่าการผลติในกลุ่มอุตสาหกรรมน้ียงัต้องอาศยัความไดเ้ปรยีบ

โดย เปรยีบเทยีบจากขัน้ตอนการใช้แรงงานไรฝี้มอืค่าแรงตํ่าและทุนเป็นหลกั  การพฒันาใน

ภาคอุตสาหกรรมของประเทศไทย เป็นไปในลกัษณะของการเพิม่มูลค่า (Value Added) ใน 

กระบวนการผลติมากกว่าการสรา้งคุณค่า (Value Creation) ความสามารถในการเพิม่ผลติภาพ 

(Productivity) ของประเทศไทยเพื่อนําไปสู่การสรา้งคุณค่ายงัมน้ีอยมาก เน่ืองจากขาดการสัง่สม

องค์ความรู ้เพื่อพฒันาศกัยภาพ ภายในให้สามารถต่อยอดองค์ความรูท้ี่ได้มา (Endogenous 

Efforts) ขาดการยกระดบัห่วงโซ่แห่งคุณค่า (Value Chain) รวมถงึขาดการประสานความ

ร่วมมอืกนั (Synergy) ด้วยนวตักรรม องค์ความรู้และเทคโนโลย ีดงันัน้ ประเทศไทยจงึ

จาํเป็นต้องมกีารปรบัตวั จากการแข่งขนัทีใ่ชแ้รงงานไรฝี้มอืค่าแรงต่ําและทุนเป็นหลกั เป็นการ

สรา้ง คุณค่า ด้วยนวตักรรม องค์ความรูแ้ละเทคโนโลยเีพื่อเป็นการปรบัตวัให้สอดคล้องกบั

ความท้าทาย ความเสี่ยง โอกาส และอุปสรรคที่เกิดขึ้น และเพื่อเป็นการยกระดบัการสร้าง

ความสามารถของประเทศไทยในการแขง่ขนัระดบั โลกต่อไป 

2.3.1 กระแสโลกาภิวตัน์ท่ีมีผลกระทบต่อภาคอตุสาหกรรมของไทย                                  

กระแสการเปลีย่นแปลงภายใตโ้ลกาภวิตัน์ซึง่เป็นการเปลีย่นแปลงทีร่วดเรว็และ

มคีวาซบัซอ้นมากขึน้ก่อใหเ้กดิสภาวะการแขง่ขนัทีรุ่นแรงจากระบบการคา้และ

การลงทุนอยา่งเสรโีดยเฉพาะจากประเทศทีพ่ฒันาแลว้ส่งผลใหป้ระเทศทีก่ําลงั

พฒันาเช่นประเทศไทยและกลุ่มประเทศในอาเซยีนตอ้งเผชญิกบักาเปลีย่นแปลง

ทีม่คีวามทา้ทายและอุปสรรคต่างๆประกอบกบัประเดน็ดา้นมาตรฐานและความ

ปลอดภยัในระดบั  

2.3.2 บริบท/ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการพฒันาอตุสาหกรรม                                                          

บรบิทของการเปลีย่นแปลงปจัจยัภายนอกทีส่่งผลกระทบต่อภาคอุตสาหกรรมใน

อนาคตไดแ้ก่การใหค้วามสําคญักบัผลกระทบต่อการเปลีย่นแปลงสภาพ

ภมูอิากาศการรวมกลุ่มเศรษฐกจิในภูมภิาคเช่นประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีน 

(AEC:ASEANEconomicCommunity)การเปลีย่นแปลงโครงสรา้งของประชากร 

โลกซึง่ส่งผลใหป้ระชากรผูสู้งอายทุีเ่พิม่ขึน้ประชากรวยัทาํงานมจีาํนวนลดลงและ 

ปญัหาการวกิฤตพลงังานและอาหารทีจ่ะเพิม่ขึน้อย่างต่อเน่ืองจะส่งผลใหเ้กดิการ

เปลีย่นแปลงในรปูแบบต่างๆอาทริปูแบบของตลาดการแขง่ขนัการสรา้งความ

รว่มมอืความตอ้งการทีเ่ปลีย่นแปลงไปรปูแบบกฎระเบยีบการพฒันาทาง
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เทคโนโลยแีละ สภาวะแวดลอ้มของสงัคม ซึง่รปูแบบต่างๆ สามารถจดักลุ่มเป็น 

4 ดา้นคอื การเปลีย่นแปลงทางดา้นภมูริฐัศาสตร ์ภมูเิศรษฐศาสตรภ์ูมิ

ประชากรศาสตรแ์ละ สภาพภมูอิากาศ 

2.3.3 บริบทและปัจจยัของอตุสาหกรรมไทย 

2.3.3.1 นโยบายรฐับาล ตลอดจนแผนพฒันาเศรษฐกจิและสงัคมแห่งชาตทิี่ปจัจุบนั

ไดเ้หน็ความสําคญัต่อ เรื่องเศรษฐกจิเชงิสรา้งสรรคแ์ละการพฒันาทีส่มดุล

ยัง่ยนื เป็นต้นคุณภาพมาตรฐาน ของสนิค้าอุตสาหกรรม รวมไปถงึระบบ

บรหิารจดัการที่ไดม้าตรฐาน เพื่อเป็น การดูแลและคุม้ครองผู้บรโิภค จาก

สนิคา้หรอืบรกิารทีเ่ป็นอนัตรายต่อสุขภาพของประชาชน และสิง่แวดลอ้ม  

2.3.3.2 กฎหมาย กฎระเบยีบและขอ้บงัคบัต่างๆ อาทริฐัธรรมนูญปี 50 ในมาตรา 57 

และ 67 ว่าดว้ย สทิธใินการรบัรูข้อ้มูลและมสี่วนในการแสดงความคดิเหน็

ก่อนการดาํเนินโครงการของภาครฐั และ สทิธใินการม ีส่วนร่วม บํารุงรกัษา

และได้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติซึ่งการดําเนินโครงการที่มี

ผลกระทบต้องไดร้บัการรบั ฟงัความคดิเหน็จากผูม้สี่วนไดส้่วนเสยีเสยีก่อน 

หรอื แนวทางปฏบิตัติามพระราชกฤษฎกีาว่าด้วยหลกัเกณฑแ์ละ วธิกีาร

บรหิารกจิการบา้นเมอืงทีด่ ี

2.3.3.3 ความปลอดภยั และด้านสิง่แวดล้อม ที่เชื่อมโยงกบัการใช้ทรพัยากรอย่าง

คุม้ค่า ตลอดจนการดูแล และการบรหิารจดัการกากของเสยีทีเ่กดิจากภาค

การผลิต เพื่อมิให้การดําเนินการใดๆ ของภาคการผลิตสร้างความ 

เดอืดรอ้นใหก้บัภาคส่วนอื่นๆ  

2.3.3.4 เศรษฐกจิชุมชน ที่เป็นเศรษฐกจิฐานรากที่ต้องส่งเสรมิให้มคีวามแขง็แกร่ง 

และเชื่อมโยงกบัภาค การผลติ โดยต้นนํ้า คอื ภาคเกษตรและเศรษฐกิจ

ชุมชน กลางนํ้าคอืภาคการผลติ และปลายนํ้าคอืการบรกิารและ การคา้ เป็น

ตน้  

2.3.4 กรอบในการพฒันาอตุสาหกรรไทย                                                                       

จากบรบิทและปจัจยัทีส่่งผลต่อการพฒันาอุตสาหกรรมขา้งตน้นําไปสู่กรอบทศิ

ทางการพฒันาอุตสาหกรรมทีใ่หค้วามสาํคญักบัการพฒันาทีย่ ัง่ยนื 

(SustainabilityDevelopment)โดยนโยบายภาครฐัจากน้ีควรใหส้รา้งความ สมดุล

การพฒันาทัง้ 4 มติคิอื 

2.3.4.1 ดา้นความมัง่คัง่ทางเศรษฐกจิ(EconomicWealth)เป็นการสรา้งการ

เจรญิเตบิโตของเศรษฐกจิอยา่งต่อเน่ืองโดยเน้นการเพิม่ผลผลติและ

ประสทิธภิาพในการผลติและการพฒันาไปสู่รปูแบบการเชื่อมโยงการผลติ

แบบห่วงโซ่อุปทาน เชื่อมโยงการผลติการตลาด ระหว่างประเทศโดยสรา้ง

รปูแบบการเขา้ถงึตลาดใหม่ 
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2.3.4.2 ดา้นการใชศ้กัยภาพของทุนมนุษย ์(Human Wisdom) โดยการใชภู้มปิญัญา

เพื่อสรา้งใหเ้กดินวตักรรม (Innovation)และมลูค่าเพิม่ (Value Creation) 

เป็นการสรา้งการเตบิโตจากฐานของภูมปิญัญาความรูน้วตักรรมในการสรา้ง

มลูค่าเพิม่ และ เพื่อใหเ้กดิการพฒันาทีย่ ัง่ยนื 

2.3.4.3 ดา้นสงัคมการเป็นอยูท่ีด่(ีSocialWell-Being)เน้นการพฒันาและสรา้ง

เครอืขา่ยการผลติเชื่อมโยงกบัชุมชน วสิาหกจิขนาดกลางและขนาดยอ่ม 

เพื่อลดช่องว่างและความเหลื่อมลํ้าทีเ่กดิขึน้รวมถงึการสรา้งความรบัผดิชอบ

ต่อสงัคม 

2.3.4.4 ดา้นสิง่แวดลอ้ม(EnvironmentalWellness)การส่งเสรมิใหเ้กดิความตระหนกั

ในการอนุรกัษ์ธรรมชาตแิละสิง่แวดลอ้มปรบัปรงุกฎระเบยีบใหเ้อือ้ต่อการ

ผลติทีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดลอ้มและการบงัคบัใชก้ฎหมายเพื่อกํากบัภาคการ

ผลติ มใิหส้รา้งผลกระทบต่อสิง่แวดลอ้ม 

2.3.5 การเติบโตของภาคอตุสาหกรรมไทย 

อุตสาหกรรมอาหารในปจัจุบนัถอืว่ามกีารเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเรว็โดยเฉพาะ

พฤตกิรรมการบรโิภค ซึง่จากความเปลี่ยนแปลงทีเ่กดิขึน้ในสงัคมโลก ส่งผลต่อ

การบรโิภคของมนุษยอุ์สาหกรรมอาหารจงึมกีารเตบิโตและสรา้งตลาดใหม่ๆอยู่

ตลอดเวลาด้วยเหตุผลดังกล่าวอุตสาหกรรมอาหารจึงได้มีวิสัยทัศน์ในการ

ผลกัดนัผลติภณัฑอ์าหารไทย (Products from Thailand) ใหต้ดิอนัดบั 1 ใน 3 

ของทางเลอืกของผู้บรโิภคทัว่โลก โดยการสรา้งนวตักรรมและนําเทคโนโลยมีา

เพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต เพื่อเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ และ

พัฒนาคุณภาพให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม นอกจากน้ียังสร้าง

ภาพลกัษณ์ให้กบัผลติภณัฑอ์าหารแปรรูปจากไทยว่าเป็นสนิค้าที่ดต่ีอสุขภาพ 

ซึง่หากมกีารส่งเสรมิอย่างเป็นระบบและต่อเน่ือง เชื่อว่ามลูค่าการส่งออกอาหาร

แปรรูปของไทยในปี 2555 จะมมีูลค่าประมาณ 5.80 แสนล้านบาท  ด้วยมูลค่า

การส่งออกทีเ่พิม่สงูขึน้จะส่งเสรมิใหอุ้ตสาหกรรมอาหารของไทยเตบิโต และเป็น

ผลิตภัณฑ์ทางเลือกในตลาดโลกได้การพัฒนาของอุตสาหกรรมอาหารมี

ความสําคญัต่อเศรษฐกจิไทย จากขอ้มูลสํานักงานส่งเสรมิวสิาหกจิขนาดกลาง

และขนาดย่อม ระบุว่าประเทศไทยมผีู้ประกอบการในภาคอุตสาหกรรมอาหาร

ประมาณ 110,000 ราย และโดยเฉลี่ยอุตสาหกรรมอาหารมมีูลค่าผลผลติรวม 

1.6 ล้านล้านบาทโดยผลผลติที่สําคญั 5 อนัดบัแรกคอื กลุ่มขา้วและธญัพชื 

รองลงมาคอืกลุ่มสนิคา้ประมง มสีดัส่วนใกลเ้คยีงกนัประมาณรอ้ยละ 17.7 ต่อมา

คอื กลุ่มเครือ่งดื่ม น้ํามนัและไขมนัพชื และเน้ือสตัว ์ตามลาํดบั 
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2.3.6 ข้อได้เปรียบของอาเซียน 

2.3.6.1 พืน้ฐานทางทรพัยากรธรรมชาตทิีม่อียู่มากสามารถนํามาเป็นวตัถุดบิ 

2.3.6.2 มแีรงงานจาํนวนมากเพยีงพอ 

2.3.6.3 เป็นตลาดการบรโิภคใหม่ที่มคีวามน่าสนใจในปี 2556 อาเซยีนมสีดัส่วน  

มูลค่าการค้าอาหารในตลาดโลกอยู่ที่รอ้ยละ 6.8 คาดว่าในปี 2559 จะมสีดัส่วน

เพิม่ขึน้เป็นรอ้ยละ 7.3 ของมลูค่าตลาดประมาณ 827 พนัลา้นดอลลารส์หรฐัฯ และ

ดว้ยอตัราการเตบิโตเฉลีย่รอ้ยละ 8 ต่อปี ทาํใหพ้บว่าอาเซยีนมบีทบาทในการส่งออก

อาหารสู่ตลาดโลกสูงถงึรอ้ยละ 9.6 มากเป็นลําดบัที ่3 รองจากสหภาพยุโรป และ

สหรฐัอเมริกาโดยตลาดอาหารในอาเซียนจะเติบโตอย่างมากบนพื้นฐานภายใต้

ตวัชีว้ดัทางเศรษฐกจิทีส่าํคญั  

2.3.7 SWOT อตุสาหกรรมอาหารไทย 

จากแนวโน้มดงักล่าวจงึเป็นโอกาสที่ดขีองไทยในการขยายตลาดสนิค้าอาหาร

เขา้สู่อาเซยีน ไดม้ากขึน้ ซึง่ปจัจุบนัไทยมสี่วนแบ่งตลาดในอาเซยีนเพยีงรอ้ยละ 

10 หรอืคดิเป็น 2 แสนลา้นบาทของมลูค่าการนําเขา้อาหารทัง้หมดของอาเซยีน

ราว 2 ลา้นลา้นบาททางสถาบนัอาหารจงึไดต้ัง้เป้าเพิม่ส่วนแบ่งตลาดอาหารใน

อาเซยีนใหเ้ป็นรอ้ยละ 30 ภายใน 5 ปี โดยในปี 2020 จะมรีายไดจ้ากการส่งออก

อาหารไปอาเซยีนสงูถงึ 1 ลา้นลา้นบาท  

2.3.8 กลยทุธส์าํคญัในการเข้าสู่ตลาดอาเซียน คือ 

(1) A – Adjust : มคีวามยดืหยุ่นปรบัตามความตอ้งการของตลาด 

(2) B – Build Strategic Alliance : การสรา้งเครอืข่ายพนัธมติร 

(3) C – Cost Leadership : บรหิารตน้ทุนอย่างมปีระสทิธภิาพ 

(4) D – Differentiation : สรา้งความแตกต่างและจดุเด่นทีช่ดัเจน 

(5) E  – Environment : ทาํความเขา้ใจสภาพแวดลอ้มทางธุรกจิ 

(6) F  – Focus/Niche : เน้นเจาะกลุ่มลกูคา้เฉพาะ 

2.3.9 การส่งเสริมร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 

2.3.9.1 เผยแพรป่ระชาสมัพนัธร์า้นอาหารไทยในต่างประเทศ 
2.3.10 จดักิจกรรมส่งเสริมร้านอาหารไทย 

               2.3.10.1 ส่งเสรมิให้มกีารขยายแฟรนไชส์และสาขารา้นอาหารไทยในต่างประเทศ

โดยการจดักจิกรรมต่างๆ ได้แก่ การเขา้ร่วมงานแสดงสนิค้าแฟรนไชส์ นัดหมายให้ผู้ต้องการ

ซือ้แฟรนไชสไ์ดพ้บกบันกัธุรกจิไทย จดัคณะนกัธุรกจิไทยไปพบนกัธุรกจิต่างประเทศ 

               2.3.10.2 พัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน สร้างภาพลักษณ์ร้านอาหารไทยใน

ต่างประเทศ มกีารมอบใบรบัรอง Thailand's Brand แก่รา้นอาหารไทยในต่างประเทศ 



23 

 

2.3.10.3  จดัส่งวิทยากรจากสถาบันสอนประกอบอาหารไทยไปสาธิตการปรุง

อาหารแก่ผู้ประกอบอาหารในยุโรป ยุโรปตะวนัออก สหรฐัอเมรกิา และ

เอเชยี 

2.3.10.4  จดัทาํรายงานพฤตกิรรมผูบ้รโิภคในตลาดใหมท่ีย่งัมรีา้นอาหารไทยน้อย 

2.3.10.5  รวบรวมขอ้มูล กฎระเบยีบการจดัตัง้และดําเนินธุรกจิรา้นอาหารไทยใน

ต่างประเทศ และเผยแพร่ให้ผู้ประกอบธุรกิจหรอืผู้สนใจเปิดร้านอาหาร

ไทยในต่างประเทศ 

2.3.10.6  ส่งเสรมิใหเ้กดิการรวมกลุ่มผู้ประกอบรา้นอาหารไทยในต่างประเทศ ใน

รปูชมรมและสมาคมเพื่อร่วมกนัใหข้อ้คดิเหน็ ขอ้เสนอแนะในการทําธุรกจิ

รา้นอาหารไทยในต่างประเทศ 

2.3.10.7  ร่วมมอืกบั 6 หน่วยงานหลกั ในการมอบประกาศนียบตัร Thai Select 

ใหก้บัรา้นอาหารไทยในต่างประเทศ 

2.3.11 การส่งเสริมสินค้าอาหาร 

ทาํการส่งเสรมิสนิคา้อาหาร โดยสนิคา้อาหารส่งออกทีส่ําคญั ไดแ้ก่ อาหารทะเล

เเช่เเขง็ อาหารกระป๋องและอาหารแปรรูป ผกั ผลไม้สดเเช่เเขง็ ไก่สดเเช่เเขง็ 

ฯลฯ โดยมตีลาดส่งออกที่สําคญั คือ ญี่ปุ่น สหรฐัอเมรกิา สหภาพยุโรป และ

เอเชยี 
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2.4 ด้านวฒันธรรม 

อาหารไทยไดร้บัการยกย่องอย่างมากจากคนทัว่โลก แต่น่าพสิดารทีค่นไทยจํานวนไม่

น้อยกลบัไมคุ่น้เคยกบัอาหารไทยแท ้ๆ เพราะหลายต่อหลายครัง้เราพบว่าอาหารไทยทีโ่ฆษณา

กนัดาษดื่นนัน้ เมือ่พจิารณากนัจรงิ ๆ จงั ๆ แลว้กลบัมใิช่อาหารไทยทีแ่ทจ้รงิ 

“อาหารไทยแท้แต่โบราณ” คอืศิลปะและวฒันธรรมแขนงหน่ึงที่ทําให้ประเทศไทยมี

เอกลกัษณ์เฉพาะตวัทีช่าตอิื่นยากจะเทยีบได ้แต่ปจัจุบนัศลิปะและวฒันธรรมน้ีกลบัลบเลอืนไป 

แต่ทีน่่าวติกยิง่กค็อืตํารบัอาหารไทยแทถู้กดดัแปลงทัง้โดยเจตนาและโดยรูเ้ท่าไม่ถงึการ จนทํา

ใหร้สชาตอิาหารไทยแตกต่างไปจากตน้ตํารบัจนแทบไมเ่หลอืเคา้เดมิ 

2.4.1 วฒันธรรมการรบัประทานอาหารของคนไทย 

ประเทศไทยมคีวามอุดมสมบรูณ์ในดา้นทรพัยากรธรรมชาตเิป็นอู่ขา้วอู่น้ํา อกีทัง้

คนไทยสมยัก่อนรูจ้กันําพชืผกัสมุนไพรที่หาได้ง่ายมาปรุงแต่งเป็นเมนูอาหาร

รบัประทานภายในครอบครวั ส่งผลใหว้ถิกีารใชช้วีติของคนไทยสอดคลอ้งกบัวถิี

ความเปลี่ยนแปลงธรรมชาต ิ  ซึ่งคนในสมยัก่อนมสีุขภาพร่างกายแขง็แรงไม่

เจบ็ป่วยง่าย เพราะรูจ้กันําสมุนไพรในทอ้งถิน่ ทีม่สีรรพคุณในการรกัษาโรคและ

ใช้บํารุงร่างกายมาปรุงอาหารอกีด้วยสมยัโบราณครอบครวัไทยนัง่รบัประทาน

อาหารกบัพืน้ ใชผ้า้สะอาดหรอืเสื่อปลูาดบนพืน้บา้นผูท้ี่จะรบัประทานนัง่ลอ้มวง

กนั ตกัขา้วจากโถใส่จาน อาหารจดัมาเป็นสํารบัวางสํารบัไว้ตรงกลางวงมชี้อน

กลางสําหรบัตกักบัขา้วใส่จานของตน และเปิบอาหารด้วยมอื บางบ้านจะมขีนั

หรือจอกตัก น้ํ าและกระโถนเตรียมไว้ เพื่ อ รอง น้ํ าล้า งมือด้วยในสมัย

พระบาทสมเดจ็พระจอมเกลา้เจา้อยู่หวั ประเทศไทยไดต้ดิต่อกบัประเทศทางซกี

โลกตะวนัตกมากยิง่ขึ้นวฒันธรรมตะวนัตกได้ แพร่เขา้มา ทําให้วธิรีบัประทาน

อาหารของคนไทยเปลี่ยนไป โดยดดัแปลงให้เหมาะสมกบัอาหารไทย เช่น ใช้

ชอ้นสอ้มแทนมดีและสอ้มแบบตะวนัตก เป็นตน้ การนัง่รบัประทานอาหารกบัพืน้

กเ็ลกิไปเปลี่ยนมาเป็นนัง่รบัประทานอาหารกบัโต๊ะแทน แต่ยงัคงวางอาหารทุก

อย่างไวก้ลางโต๊ะ  มชีอ้นกลางสําหรบัตกัอาหารและมถี้วยเลก็ๆสําหรบัผูร้่วมวง

แต่ละคน เพื่อใส่กบั ขา้วที่แบ่งจากกลางวง เมื่อรบัประทานอาหารคาวเสรจ็แล้ว 

กจ็ะถอนของคาวออกหมด และแจกของหวานสาํหรบัทุกคนต่อไป 
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2.5 ข้อมลูกรณีศึกษาทางสถาปัตยกรรมท่ีเก่ียวข้องกบัโครงการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.1 ภาพแสดงกรณีศึกษาโครงการ โรงเรียนประกอบอาหาร เลอ กอรด์อง เบลอ ดสิุต 

ทีม่า : https://www.cordonbleu.edu/thailand/home/th 

 

Le Cordon Bleu (เลอ กอรด์อง เบลอ) เป็นหน่ึงในโรงเรยีนสอนอาหารทีด่งัทีสุ่ดในยุโรป โดย

มปีระวตัอินัยาวนาน ได้ขยายเครอืข่ายและสรา้งความร่วมมอืกบัผู้ประกอบการธุรกจิ สถาบนั

ฝึกอบรม และมหาวทิยาลยัพนัธมติรต่างๆ ไปทัว่โลก เพื่อสบืสานวฒันธรรมแห่งความเป็นเลศิ

ด้านการทําอาหาร และมุ่งมัน่สรรค์สร้างสิ่งใหม่ๆ โดยเครอืข่ายในประเทศไทย จะเป็นการ

ร่วมมอืกนัระหว่าง เลอ กอร์ดอง เบลอ และ ดุสติ อินเตอร์เนชัน่แนล หลกัสูตรเปิดสอนเป็น

ภาษาองักฤษ พรอ้มล่ามแปลเป็นภาษาไทยสําหรบันักเรยีนไทยในทุกหลกัสูตร โดยโรงเรยีน

สอนการประกอบอาหาร เลอ กอรด์อง เบลอ ดุสติ เปิดทัง้หมด 7 หลกัสตูร 

1. หลกัสตูรคลาสสคิ ไซเคลิ (Classic Cycle Porgramme) เน้นการสอนศลิปะการประกอบ

อาหารคาวและขนมอบแบบฝรัง่เศส ตัง้แต่หลกัการพื้นฐานไปจนถงึทกัษะและเทคนิค

การประกอบอาหารขัน้สูง ประกอบไปด้วย 3 หลกัสูตร เมื่อเรยีนจบแล้วก็จะได้รบั

ประกาศนียบตัรตามหลกัสตูรนัน่ๆ   

2. หลกัสตูรประกาศนียบตัรการประกอบอาหารคาว (Cuisine Diploma)  

3. หลกัสตูรประกาศนียบตัรการประกอบขนมอบ (Pâtisserie Diploma)  

4. หลกัสตูรวชิาการครวัไทย (Professional Thai Cuisine)  
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2.6 .ข้อมลูสนับสนุนต่างๆ ทัง้ท่ีเป็นองคป์ระกอบความรู้  ทฤษฏีการออกแบบ  แนว

ทางการปฏิบติัท่ีเก่ียวข้องกบัโครงการ  คู่มือหรือมาตรฐานเกณฑใ์นการออแบบ  

กฎระเบียบ  ข้อบงัคบั  กฎหมาย ฯลฯ 

2.6.1 กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 

2.6.1.1 กฎหมายผงัเมอืงจงัหวดักรงุเทพมหานคร 

2.6.1.2 กฎกระทรวงฉบบัที ่ 39 (พ.ศ. 2537)  ออกตามความในพระราชบญัญตัิ

ควบคุมการก่อสรา้งอาคาร  พ.ศ. 2522 

หมวดที ่1 แบบและวธิกีารเกีย่วกบัการตดิตัง้ระบบการป้องกนัอคัคภียั 

หมวดที ่ 2 แบบและจาํนวนของหอ้งน้ําและหอ้งสว้ม 

2.6.2 กฎกระทรวงฉบบัที ่  44 (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบญัญตัคิวามคุม

การก่อสรา้งอาคาร พ.ศ. 2522 ขอ้ 2 ทีจ่อดรถ 

2.6.3 กฎกระทรวงฉบบัที ่  55 (พ.ศ. 2543) ออกตามความในพระราชบญัญตัคิวบคุม

การก่อสรา้งอาคาร พ.ศ. 2522 

2.6.3.1 วสัดุของอาคาร 

2.6.3.2 พืน้ทีภ่ายในโครงการ 

2.6.3.3 บนัไดของอาคาร 

2.6.3.4 บนัไดหนีไฟ 

2.6.3.5 พืน้ทีผ่นงักนัไฟ 

2.6.3.6 ขนาดของบนัไดหลกั 

2.6.3.7 ขนาดของบนัไดหนีไฟ 

2.6.4 กฎกระทรวงกําหนดสิง่อํานวยความสะดวกในอาคารสําหรบัผูพ้กิารหรอืทุพพล

ภาพและคนชรา 

2.6.4.1 หมวด 1 ป้ายแสดงสิง่อํานวยความสะดวก 

2.6.4.2 หมวด 2 ทางลาดและลฟิต ์

2.6.4.3 หมวด 3 บนัได 

2.6.4.4 หมวด 4 ทีจ่อดรถ 

2.6.4.5 หมวด 5 ทางเขา้อาคาร ทางเดนิระหว่างอาคาร และทางเชื่อมระหว่างอาคาร 

2.6.4.6 หมวด 6 ประตู 

2.6.4.7 หมวด 7 หอ้งสว้ม 

2.6.4.8 หมวด 8 พืน้ผวิต่างสมัผสั 
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2.7 กลุ่มเป้าหมายผูใ้ช้โครงการ 
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บทท่ี 3 

การวิเคราะหส์ภาพปัจจบุนัของโครงการ 

ในการศกึษาโครงการสถาบนัอาหารไทยไดศ้กึษาแนวทางและเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งดงัน้ี 

1. การวเิคราะหท์ําเลทีต่ ัง้ระดบัจงัหวดั ทัง้ 4 ภาค 

2. ทีต่ ัง้และอาณาเขตระดบัจงัหวดักรงุเทพ 

3. ลกัษณะภมูอิากาศ 

4. เศรษฐกจิ 

5. การท่องเทีย่ว 

6. แสดงลกัษณะทีต่ ัง้ Site ทัง้ 3 บรเิวณ 

7. การวเิคราะหบ์รเิวณทีต่ ัง้ site 1 บรเิวณมกักะสนั 

8. การวเิคราะหบ์รเิวณทีต่ ัง้ site 2 บรเิวณดอนเมอืง 

9. การวเิคราะหบ์รเิวณทีต่ ัง้ site 3 บรเิวณถนนคู่ขนานวถิาวด-ีรงัสติ 

10. การวเิคราะหพ์ฤตกิรรมผูใ้ชโ้ครงการ 

11. การหาพืน้ทีใ่ชส้อยของโครงการ 

12.  การสรปุพืน้ทีใ่ชส้อยโครงการ 

13. ตารางหลกัสตูร 

14. ตารางแสดงเวลาการใชง้านในโครงการ 

15. แผนภูมแิสดงฟงัชช์ัน่ในโครงการ 
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การวิเคราะหท์าํเลท่ีตัง้ 

3.1.1  การวิเคราะหท์าํเลท่ีตัง้ระดบัจงัหวดัทัง้  4 ภาค  การพจิารณาทีต่ ัง้โครงการระดบั

จงัหวดัในภาคกลางมทีัง้หมด  4  จงัหวดั  ไดแ้ก่  กรงุเทพมหานคร  เชยีงใหม ่ ขอนแก่นและ

หาดใหญ่ 

ภาพท่ี  3.1 จาํนวนร้านอาหารในแต่ละภมิูภาคของไทย 
ท่ีมา : http://www.careerjet.in.th 

เกณฑก์ารพจิารณาการเลอืกทาํเลทีต่ ัง้โครงการระดบัจงัหวดัดงัน้ี 

1. ลกัษณะทางกายภาพของพืน้ทีห่รอืภมูปิระเทศทีส่วยงาม 

2. สภาพทางภมูศิาสตรแ์ละธรรมชาตทิีเ่อือ้อํานวยต่อการสรา้งสถาบนัอาหาร 

3. เป็นพืน้ทีท่ีย่งัไม่มโีครงการประเภทเดีย่วกนัเกดิขึน้ 

4. จาํนวนรา้นอาหารในพืน้ที ่

5.  ระบบคมนาคมขนส่ง 

6. การขยายตวัทางดา้นเศรษฐกจิและสงัคม 

7. การเปิด  AEC 

8. แนวโน้มในการพฒันาของแต่ละจงัหวดั 

9. แหล่งท่องเทีย่วทีน่่าสนใจ 

10. การสนับสนุนของรฐั 

11. แหล่งการลงทุนทีน่่าสนใจ 

http://www.careerjet.in.th/
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12. เป็นพืน้ทีท่ีม่คีวามสมัพนัธท์างดา้นการท่องเทีย่วของจงัหวดัขา้งเคยีงเพื่อความ

ไดเ้ปรยีบทางเศรษฐกจิ 

13. ลกัษณะของกลุ่มคนในพืน้ทีต่รงกบัลกัษณะของกลุ่มเป้าหมาย 

14. เป็นพืน้ทีส่ามารถเดนิทางจากสนามบนิไดส้ะดวก 

ตารางที ่3.1 แสดงการเลอืกทาํเลทีต่ ัง้ระดบัภาค 

ลาํดบั เกณฑก์ารเลอืก กลาง เหนือ อสีาน ใต ้

1 ลกัษณะทางกายภาพของพืน้ทีห่รอืภมูปิระเทศทีส่วยงาม 4 5 5 5 

2 สภาพทางภมูศิาสตรแ์ละธรรมชาตทิีเ่อือ้อํานวยต่อการสรา้ง

สถาบนัอาหาร 
4 5 5 5 

3 เป็นพืน้ทีท่ีย่งัไม่มโีครงการประเภทเดีย่วกนัเกดิขึน้ 5 5 5 5 

4 จาํนวนรา้นอาหารในพืน้ที ่ 5 4 4 4 

5 ระบบคมนาคมขนส่ง 5 4 4 4 

6 การขยายตวัทางดา้นเศรษฐกจิและสงัคม 5 4 4 5 

7 การเปิด  AEC 5 3 3 5 

8 แนวโน้มในการพฒันาของแต่ละจงัหวดั 5 5 5 5 

9 แหล่งท่องเทีย่วทีน่่าสนใจ 4 4 3 4 

10 การสนับสนุนของรฐั 4 4 4 3 

11 แหล่งการลงทุนทีน่่าสนใจ 5 3 3 4 

12 เป็นพืน้ทีท่ีม่คีวามสมัพนัธท์างดา้นการท่องเทีย่วของจงัหวดั

ขา้งเคยีงเพื่อความไดเ้ปรยีบทางเศรษฐกจิ 
5 3 4 4 

13 ลกัษณะของกลุ่มคนในพืน้ทีต่รงกบัลกัษณะของกลุ่มเป้าหมาย 5 4 5 5 

14 เป็นพืน้ทีส่ามารถเดนิทางจากสนามบนิไดส้ะดวก 5 3 4 4 

 รวม 66 58 58 63 

 

หมายเหตุ  A = 5.00  ,  B = 4.00  , C = 3.00  ,  D = 2.00 

สรปุ  คอื  กรงุเทพมหานคร  เหมาะแก่การเป็นทีต่ ัง้โครงการ 
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3.2 ท่ีตัง้และอาณาเขตระดบัจงัหวดัของกรงุเทพมหานคร 

ภาพท่ี  3.2  แสดงแผน่ท่ีจงัหวดักรงุเทพมหานคร 

ท่ีมา  :  https://www.google.co.th/search 

3.2.1 ภมิูประเทศ 

กรงุเทพมหานครมพีืน้ที ่1,568.7 ตารางกโิลเมตร เป็นจงัหวดัทีใ่หญ่เป็นอนัดบัที ่

68 ของไทย เป็นเมอืงทีก่วา้งทีสุ่ดของโลก
  
เป็นเมอืงทีใ่หญ่เป็นอนัดบัที ่73 ของ

โลก และเป็นเมอืงหลวงที่มพีืน้ทีก่ว้างเป็นอนัดบั 4 ของภูมภิาคอาเซยีน ดว้ยมี

แม่น้ําเจ้าพระยาซึ่งทอดตัวยาว 372 กิโลเมตรพาดผ่านจังหวัด ทําให้

กรุงเทพมหานครและจงัหวัดใกล้เคียงเป็นส่วนหน่ึงของที่ราบลุ่มภาคกลาง

ตอนล่างของประเทศไทย ซึง่เป็นพืน้ทีอุ่ดมสมบูรณ์เหมาะแก่การเพาะปลูก พืน้ที่

ส่วนมากในกรุงเทพมหานครเป็นที่ราบลุ่ม ตัง้อยู่บนพื้นที่บริเวณดินดอน

สามเหลี่ยมปากแม่ น้ํ า  ซึ่ ง เกิดจากตะกอนน้ําพา มีระดับความสูงจาก

ระดบัน้ําทะเลปานกลางประมาณ 1.50-2 เมตร โดยมคีวามลาดเอียงจากทิศ

เหนือสู่อ่าวไทยทางทศิใต้ และเฉพาะลุ่มแมน้ํ้าเจ้าพระยาตอนล่างจะอยู่สูงกว่า

ระดบัน้ําทะเลไม่เกิน 1.50 เมตร ทําให้เกิดปญัหาน้ําท่วมบ่อยครัง้ในช่วงฤดู

มรสุม 

https://www.google.co.th/search
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
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3.2.2 ภมิูอากาศ 

กรุงเทพมหานครตัง้อยู่ในเขตรอ้น มภีูมอิากาศร้อนแบบทุ่งหญ้าสะวนันา ตาม

เกณฑก์ารแบ่งภมูอิากาศโลกของ คอื อุณหภมูเิฉลีย่ในเดอืนทีม่อุีณหภมูติํ่าสุดสูง

กว่า 18 องศาเซลเซียส มีอย่างน้อย 1 เดือนที่ปริมาณน้ําฝนตํ่ ากว่า 

60 มลิลเิมตร และเดอืนทีม่ฝีนตกน้อยทีสุ่ด จะมปีรมิาณน้ําฝนน้อยกว่า 100 ลบ

ปรมิาณน้ําฝนเฉลีย่รายปี หารดว้ย 25อากาศของกรุงเทพมหานครไดร้บัอทิธพิล

จากลมมรสุมตะวนัตกเฉียงใต้ (กลางเดอืนพฤษภาคม-ตุลาคม) และลมมรสุม

ตะวนัออกเฉียงเหนือ (เดอืนพฤศจกิายน-กลางเดอืนกุมภาพนัธ)์  ทําให้มฝีนตก

ในช่วงบ่ายถึงคํ่าอย่างสมํ่าเสมอ และยงัก่อให้เกิดร่องมรสุมพาดผ่านในเดอืน

พฤษภาคมกับเดือนกันยายน ซึ่งทําให้มฝีนตกหนักกว่าปกติ แต่ในช่วงเดอืน

มถุินายน-กรกฎาคม ร่องมรสุมน้ีจะเลื่อนขึน้ไปพาดผ่านทางเหนือ
 
 ทําใหฝ้นตก

น้อยลง เดอืนพฤศจกิายน เมื่อซกีโลกเหนือหนัออกจากดวงอาทติย ์หย่อมความ

กดอากาศสูงจากประเทศจนีจะแผ่ลงมา มรสุมตะวนัออกเฉียงเหนือซึ่งพดัเอา

ความแห้งแล้งและหนาวเยน็มา ทําให้อากาศเยน็และแห้ง ท้องฟ้าแจ่มใส ไม่มี

เมฆและฝนตกน้อย ครึง่หลงัของเดอืนกุมภาพนัธ ์มรสุมตะวนัออกเฉียงเหนือจะ

อ่อนกําลงัลง เป็นการเปลี่ยนเขา้สู่ฤดูร้อน อากาศจะร้อนขึ้นเรื่อย ๆ กระแสลม

ในช่วงน้ีจะพดัมาจากทางใต ้หรอืตะวนัออกเฉียงใต้ เรยีกว่าลมตะเภาในวนัที ่27 

หรอื 28 เมษายนของทุกปี ดวงอาทติยจ์ะส่องตัง้ฉากกบักรุงเทพมหานครพอด ี

ทาํใหไ้ดร้บัพลงังานจากดวงอาทติยอ์ย่างเตม็ที ่และมกัคาดการณ์กนัว่าเป็นวนัที่

อากาศรอ้นที่สุดของปี 
 
อุณหภูมสิูงสุดทีเ่คยบนัทกึไดค้อื 40.8 องศาเซลเซยีส ที่

ท่าอากาศยานดอนเมอืง เมื่อวนัที่ 22 พฤษภาคม พ.ศ. 2526 
 
 ส่วนอุณหภูมิ

ตํ่าสุดทีเ่คยวดัไดค้อื 9.9 องศาเซลเซยีส ทีศู่นยป์ระชุมแห่งชาตสิริกิติิเ์มื่อวนัที ่

12 มกราคม พ.ศ. 2498  

3.2.3 เศรษฐกิจ                                                  

กรุงเทพมหานครมรีายได้หลกัจากการเก็บภาษีมูลค่าเพิม่
[
โดยในอดตีที่ผ่านมา

รายได้น้ีมมีากกว่าเงนิที่รฐับาลสนับสนุนกรุงเทพมหานครเป็นเมอืงเศรษฐกิจ

หลักของประเทศไทย ผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศร้อยละ 25 มาจา

กรุงเทพมหานคร
 
ซึ่งมาจากการค้าปลีกและค้าส่งมากที่สุด ร้อยละ 24.31 

รองลงมาได้แก่ อุตสาหกรรมโรงงาน ร้อยละ 21.23 อุตสาหกรรมขนส่งและ

อุตสาหกรรมสื่อสาร ร้อยละ 13.89 โรงแรมและภัตตาคาร ร้อยละ 9.04

กรุงเทพมหานครยงัเป็นอกีเมอืงหน่ึงที่กลุ่มทุนขา้มชาตติ้องการเขา้มาทําธุรกจิ

ในกรุงเทพมหานครอย่างต่อเน่ือง โดยใน พ.ศ. 2529 บรษิัทญี่ปุ่นต่าง ๆ ได้

ดาํเนินการอยา่งจรงิจงัในการเคลื่อนไหวทีจ่ะยา้ยฐานการผลติออกสู่ต่างประเทศ 

เป้าหมายหน่ึงคอื ที่กรุงเทพมหานครจากการขยายธุรกจิของต่างชาตสิ่งผลให้มี

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%AB%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%93%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9D%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%A4%E0%B8%A9%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%A4%E0%B8%A9%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%8E%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A2%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E.%E0%B8%A8._2529
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การจา้งแรงงานต่างด้าวเขา้มาทํางานในกรุงเทพมหานครจาํนวนมาก ส่วนใหญ่

มาจากประเทศเพื่ อนบ้าน ซึ่ ง เ ป็นตัว เร่ ง ให้ เกิดปญัหาความแออัดใน

กรงุเทพมหานครมากขึน้ แรงงานต่างดา้วเหล่าน้ีถูกยกเป็นขอ้สนับสนุนและเป็น

หลกัฐานว่า กรงุเทพมหานครกําลงัเผชญิกบัสภาวะการขาดแคลนแรงงานเพราะ

โครงสรา้งประชากรในวยัทํางานลดน้อยลงการคมนาคมเขา้สู่กรุงเทพมหานครมี

มากกว่าจังหวัดอื่น เช่นท่าอากาศยานสุวรรณภูมิและท่าอากาศยานดอน

เมอืง รวมถงึถนนในกรงุเทพมหานครทีม่จีาํนวนกว่า 250 สาย กรุงเทพมหานคร

เป็นทีต่ ัง้ของนิคมอุตสาหกรรม 4 แห่ง ไดแ้ก่ นิคมอุตสาหกรรมลาดกระบงั นิคม

อุตสาหกรรมบางชัน นิคมอุตสาหกรรมอัญธานี โครงการ 2 และ นิคม

อุตสาหกรรมอญัธานีอน่ึง เมื่อปี พ.ศ. 2552 เป็นปีแรกในรอบหา้ปี ซึง่โครงสรา้ง

เศรษฐกจิของกรุงเทพมหานคร หดตวัลง ยกเว้นภาคธนาคาร และภาคบรหิาร

ของรฐั และในปี พ.ศ. 2557 อีโคโนมสิต์ อินเทลลิเจนซ์ ยูนิต (อีไอยู) หน่วย

งานวจิยัในเครอื อโีคโนมสิต์ กรุ๊ป รายงานการจดัอนัดบั เมอืงที่มคี่าครองชพีสูง

ทีสุ่ดในโลกประจาํปี ผลปรากฏว่า กรงุเทพมหานครอยูใ่นอนัดบัที ่61 

3.2.4 การท่องเท่ียว 

กรงุเทพมหานครเป็นจดุท่องเทีย่วจดุหน่ึง โดยสถานทีท่่องเทีย่วทีส่าํคญั ไดแ้ก่  

• พระบรมมหาราชวงั  

• วดัพระศรรีตันศาสดาราม (วดัพระแกว้) 

• วดัอรณุราชวราราม  

• วดัเบญจมบพติรดุสติวนาราม  

• พระทีน่ัง่อนันตสมาคม  

• หอศลิปวฒันธรรมแห่งกรงุเทพมหานคร  

• ถนนสลีม  

• สยามสแควร ์ 

• มาดามทุซโซต ์กรงุเทพ  

• พพิธิภณัฑธ์นาคารไทย 

• เอเชยีทคี เดอะ รเิวอรฟ์รอ้นท ์

3.2.5 นโยบายแผนพฒันากรงุเทพมหานครสู่เมืองน่าอยู่ 

กรงุเทพมหานคร โดยสํานักผงัเมอืง ไดด้ําเนินโครงการบูรณาการแผนผงัพฒันา

เขตเพื่อนําไปสู่การปฏบิตั ิโดยไดว้่าจา้งทีป่รกึษาจาก จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั 

มหาวทิยาลยัศลิปากร และสถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้คุณทหารลาดกระบงั 

มาให้คําปรกึษา โดยการทําแผนผงั พฒันากรุงเทพฯเมอืงน่าอยู่ บนพืน้ฐานการ

มองอนาคตของเมอืงที่จะเตบิโตในระยะ 20 ปี ทัง้สภาพการ เปลีย่นแปลงดา้น

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E.%E0%B8%A8._2552
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E.%E0%B8%A8._2557
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%8D%E0%B8%88%E0%B8%A1%E0%B8%9A%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B8%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%9B%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%97%E0%B8%B8%E0%B8%8B%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%95%E0%B9%8C_%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%98%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%84_%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0_%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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กายภาพ เศรษฐกจิ สงัคมและประชากร ประกอบเขา้กบันโยบายระดบัชาต ิและ

นโยบายการพฒันาเมอืงทัง้ 7 ดา้น ของคณะผูบ้รหิารกรุงเทพมหานคร คอื 

การจราจร สิง่แวดลอ้ม ความปลอดภยั การศกึษา คุณภาพชวีติ เศรษฐกจิ และ

ดา้นสถาปตัยกรรม ผงัเมอืง และศลิปวฒันธรรม ตลอดจนยุทธศาสตรก์ารพฒันา 

ซึง่ไดจ้ดักลุ่มตามศกัยภาพในการพฒันาและสภาพภูมศิาสตรข์อง 50 พืน้ทีเ่ขต 

ออกเป็น 12 โซน ก่อนจะออกมาเป็น แผนงาน/โครงการพฒันากลุ่มเขตและ

กิจกรรมที่สอดคล้องกับ ผังเมืองรวมกรุงเทพมหานคร ที่มีการจัดลําดับ

ความสําคญัตามความจําเป็นเร่งด่วน ไม่ซํ้าซอ้นกนัในการใช้งบประมาณ ทําให้

สาํนกัและสาํนกังานเขตทีเ่กีย่วขอ้งสามารถนําไปปฏบิตัไิดอ้ย่างเป็นรปูธรรมและ

เกดิประโยชน์สงูสุด แก่คนกรงุเทพฯ 

เดนิหน้าพฒันาตามศกัยภาพ 6 เขตพฒันา 

สําหรบัผลการศกึษาการจดัทําแผนผงัพฒันาเขตเพื่อนําไปสู่การปฏบิตัไิด้เสนอ

ให ้กทม.พฒันาเมอืงโดยการส่งเสรมิลกัษณะเด่นตามศกัยภาพของ พืน้ทีท่ ัง้ 12 

โชน เป็น 6 กลุ่มเขตพฒันา ประกอบดว้ย 

3.2.5.1 เขตอนุรกัษ์ศลิปวฒันธรรมและการท่องเทีย่ว” ในพืน้ทีเ่ขตกลุ่มรตันโกสนิทร ์

และกลุ่ มกรุงธนบุรี ด้วยการอนุรักษ์ ฟ้ืนฟูแหล่ งโบราณสถาน ย่าน

ประวตัศิาสตร ์และชุมชนดัง้เดมิในพื้นที่ จดัตัง้พพิธิภณัฑป์ระวตัศิาสตรแ์ละ

พิพิธภัณฑ์เมือง แล้วใช้ประโยชน์จากคุณค่าเหล่าน้ีเป็น จุดขายดึงดูด

นกัท่องเทีย่ว 

3.2.5.2 เขตเศรษฐกจิของเมอืง” ในพืน้ทีเ่ขตกลุ่มลุมพนีิ กลุ่มเจา้พระยา กลุ่มวภิาวด ี

และกลุ่มตากสนิ ด้วยการพฒันาและส่งเสรมิเขตเศรษฐกิจ ศูนย์กลางเมอืง

ย่านสลีม บางรกั และสาทร พฒันาศูนยพ์าณิชยกรรมรองบรเิวณพระราม 3 

และศูนยพ์าณิชยกรรมรองบรเิวณศูนยค์มนาคม 3 แห่ง คอื ศูนยม์กักะสนั 

ศูนยพ์หลโยธนิ และศูนยค์มนาคมกรงุเทพฯดา้นใต ้

3.2.5.3 เขตทีอ่ยูอ่าศยั”ในพืน้ทีเ่ขตกลุ่มบรูพาและพระนครเหนือ ซึง่มโีครงการพฒันา

ที่อยู่อาศัยสภาพแวดล้อมดี บริเวณย่านสายไหม และย่านสะพานสูง 

โครงการพฒันาศูนย์ชุมชนชานเมอืงสะพานใหม่ เพื่อเป็นแหล่งงาน ย่าน

การค้าและบรกิารสําหรบัประชาชน และโครงการพฒันา ศูนยพ์าณิชยกรรม

บางกะปิ ซึ่งจะเป็นย่านการค้าและบรกิาร จุดเปลี่ยนถ่ายการสญัจรทางบก 

ทางน้ํา และระบบขนส่งมวลชน 

3.2.5.4 เขตชุมชนใหม่รองรบัสนามบนิสุวรรณภูม”ิ ในพื้นที่เขตกลุ่มศรนีครนิทร ์มี

โครงการพฒันาศูนยชุ์มชน ชานเมอืงลาดกระบงั และ ศูนยชุ์มชนชานเมอืง

มนีบุร ีให้เป็นแหล่งงาน ที่อยู่อาศยั การค้าและบรกิาร และเป็นจุดกึ่งกลาง

เชื่อมระหว่างสนามบินสุวรรณภูมิและดอนเมอืง ส่วนศูนย์พาณิชยกรรม
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ชุมชนหวัตะเข ้ซึง่เป็นยา่นการคา้เก่าแก่จะไดร้บัการอนุรกัษ์ฟ้ืนฟูใหเ้ป็นศูนย์

พาณิชยกรรมชุมชนอกีย่านหน่ึง เช่นเดยีวกบั ศูนยบ์รกิารชุมชนหลวงแพ่งที่

จะใหบ้รกิารประชาชนในพืน้ทีช่านเมอืงโดยรอบ 

3.2.5.5 เมอืงอุทยานนคร” ในพืน้กลุ่มสุวนิทวงศแ์ละมหาสวสัดิ ์เป็นกลุ่มเขตชานเมอืง

ซึ่ งส่ วน ใหญ่ยัง เ ป็นพื้นที่ เ กษตรกรรม  จะ ได้ ร ับการพัฒนาพัฒนา 

สาธารณูปการชุมชน ฟ้ืนฟู สภาพแวดล้อมพื้นที่การเกษตร ปรบัปรุงย่านที่

อยู่อาศัย และย่านพาณิชยกรรม ศูนย์ชานเมือง รวมทัง้พื้นที่โล่ง และ

สวนสาธารณะทุกแห่งและในอนาคตจะมลีกัษณะเป็นเมอืงอุทยานนคร เช่น 

ชุมชนหนองจอก คลองสามวา ทววีฒันา และชุมชนตลิง่ชนั 

ส่วนที่เหลอืจะคงสภาพของชุมชนเกษตร อีกทัง้มศีูนย์บรกิารชุมชน อีก 7 

แห่ง “เขตควบคุมและรกัษาสภาพแวดล้อม” ในพื้นที่เขตกลุ่มสนามชยั ซึ่ง

เป็นทัง้ย่านที่อยู่อาศยั แหล่งโรงงานอุตสาหกรรม พืน้ที่เกษตรที่มทีัง้เกษตร

น้ํากร่อย และสวนผลไม้ ขณะเดียวก็ยังมีพื้นที่ป่าชายเลน ยังคงสภาพ

ค่อนขา้งสมบูรณ์ ในย่านน้ีจะทําใหเ้กดิศูนยชุ์มชนชานเมอืง บางขุนเทยีนขึน้ 

เพื่อเป็นแหล่งงาน ย่านการค้าและบริการ รวมทัง้ศูนย์บรกิารชุมชนย่าน

การคา้และบรกิาร จาํนวน 5 แห่ง ไดแ้ก่ ศูนยบ์รกิารชุมชนวดัหวักระบอื วดั

ประชาบาํรงุ วดับางกระดี ่วดับวัผนั และชุมชนคลองพทิยาลงกรณ์  
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3.3 แผนท่ีแสดงภาพรวมบริเวณ Site ทัง้ 3 บริเวณ 

 

ภาพท่ี 3.3 แสดงพืน้ท่ี site ทัง้ 3 แหล่ง 

ท่ีมา : google.com 

 

Site ท่ี  1 บริเวณเขตดอนเมือง 

Site ท่ี  2 บริเวณเขตจตัุจกัร 

Site ท่ี  3 บริเวณเขตราชเทวี 
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3.4  พื้นท่ีตัง้โครงการ siteท่ี 1 อยู่ในเขตพื้นท่ีมกักะสนั 

 

ภาพท่ี 3.4 แสดงพืน้ท่ี SITE 

ท่ีมา : https://www.google.co.th/m 

 

 

 

ภาพท่ี 3.5 แสดงเส้นทางในการเข้ามายงัมกักะสนั 

ท่ีมา : https://www.google.co.th/m 

https://www.google.co.th/m
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3.5  สภาพแวดล้อมท่ีส่งเสริมต่อกิจกรรมของโครงการ 

                                                     ภาพท่ี 3.6 แสดงพืน้ท่ีท่ีส่งเสริมโครงการ 

ท่ีมา : https://www.google.co.th/m 
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3.6 พื้นท่ีตัง้โครงการ แบบท่ี 2  ถนนโรโครโรส เขต ดอนเมือง 

 

ภาพท่ี 3.7 แสดงพืน้ท่ี SITE 

ท่ีมา :  https://www.google.co.th 

 

 

    ภาพท่ี 3.8 แสดงเส้นทางการเข้าถึงsite 

    ท่ีมา :  https://www.google.co.th 

 

https://www.google.co.th/
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3.7 สภาพแวดล้อมท่ีส่งเสริมต่อกิจกรรมของโครงการ 

 

ภาพท่ี 3.9 แสดงพืน้ท่ีท่ีส่งเสริมโครางการ 

ท่ีมา :  https://www.google.co.th 
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3.8  พื้นท่ีตัง้โครงการ แบบท่ี 3 บริเวณ ถนนคู่ขนานวิภาดี-รงัสิต 

 

ภาพท่ี 3.10 พืน้ท่ี SITE 

ท่ีมา : https://www.google.co.th 

 

 

    ภาพท่ี 3.11 เส้นทางในการเข้าถึง SITE 

                                                                     ท่ีมา : https://www.google.co.th 

https://www.google.co.th/
https://www.google.co.th/
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3.9 สภาพแวดล้อมท่ีส่งเสริมต่อกิจกรรมของโครงการ 

ภาพท่ี 3.12 แสดงพืน้ท่ีท่ีส่งเสริมโครงการ 

ท่ีมา : https://www.google.co.th 

  

https://www.google.co.th/
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3.10 เกณฑก์ารพิจารณาการเลือกทาํเลท่ีตัง้โครงการมี ดงัน้ี 

1. เป็นพืน้ทีท่ีย่งัไม่มโีครงการประเภทเดีย่วกนัเกดิขึน้ 

2. จาํนวนรา้นอาหารในพืน้ที ่

3.  ระบบคมนาคมขนส่ง 

4. พืน้ทีท่ีส่่งเสรมิโครงการ 

5. รปูร่างของ SITE 

6. การสนับสนุนของรฐั 

7. ลกัษณะของกลุ่มคนในพืน้ทีต่รงกบัลกัษณะของกลุ่มเป้าหมาย 

8. เป็นพืน้ทีส่ามารถเดนิทางจากสนามบนิไดส้ะดวก 

9. ราคาทีด่นิอยูใ่นเกณฑท์ีเ่หมาะสม 

10. สภาพบรเิวณโดยรอบ 

11. การขยายตวัของโครงการ 

12. การใชท้ีด่นิ 

13. ทวิทศัน์และมุมมอง (VIEW) 

14. สาธารณูปโภค 
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ตารางที ่3.2 แสดงการเลอืกทีต่ ัง้โครงการ 

 

หมายเหตุ  A = 5.00  ,  B = 4.00  , C = 3.00  ,  D = 2.00 

สรปุ  คอื   มกักะสนั  เหมาะแก่การเป็นทีต่ ัง้โครงการ 
 

  

ลาํดบั เกณฑก์ารเลอืก SITE 1 SITE 2 SITE 3 

1 เป็นพืน้ทีท่ีย่งัไม่มโีครงการประเภทเดีย่วกนัเกดิขึน้ 5 5 5 

2 จาํนวนรา้นอาหารในพืน้ที ่ 4 4 5 

3 พืน้ทีท่ีส่่งเสรมิโครงการ 5 4 5 

4 ระบบคมนาคมขนส่ง 5 3 4 

5 
ลกัษณะของกลุ่มคนในพืน้ทีต่รงกบัลกัษณะของ

กลุ่มเป้าหมาย 
5 3 4 

6 การสนับสนุนของรฐั 5 4 4 

7 รปูร่างของ SITE 5 5 5 

8 เป็นพืน้ทีส่ามารถเดนิทางจากสนามบนิไดส้ะดวก 5 5 5 

9 ราคาทีด่นิอยูใ่นเกณฑท์ีเ่หมาะสม 4 5 3 

10 สภาพบรเิวณโดยรอบ 5 4 4 

11 การขยายตวัของโครงการ 5 4 4 

12 การใชท้ีด่นิ 4 5 3 

13 ทวิทศัน์และมุมมอง (VIEW) 5 4 3 

14 สาธารณูปโภค 4 3 5 

 รวม 66 58 60 
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3.11     การวิเคราะหพ์ฤติกรรมผูใ้ช้โครงการ 

  โดยแบ่งตามพฤตกิรรมผูม้าใชโ้ครงการดงัน้ี 

3.11.1 ผู้มาเขา้ฝึกอบรมการศกึษาทัง้ชาวไทยและชาวต่างชาตผิู้ทีม่คีวามสนใจเขา้มา

ศึกษาทางด้านอาหารไทยที่เป็นเอกรกัษ์ของความเป็นไทยเพื่อการนําไปเรยีนและ

นําไปใชป้ระกอบอาชพี 

3.11.2 ผูท้ีเ่ขา้มาฝึกอบรมศกึษาในดา้น SME ทัง้ชาวไทยและชาวต่างชาตผิูท้ ีม่คีวาม

สนใจทางด้านการค้าขายด้านการส่งออกทางด้านต่างประเทศเพื่อพฒันาศักยภาพ           

ในดา้น ๆของผลติภณัฑแ์ละการขยายตลาดทางดา้นการขาย 

3.11.3 นกัท่องเทีย่วและประชาชนทัว่ไปผูท้ีค่วามสนใจในเรือ่งของอาหารและการ

ประกอบอาชพีหรอืผูท้ีร่บัประทานอาหารในส่วน   ต่างๆทีม่ใีนโครงการ 

3.12      การหาพื้นท่ีใช้สอยในโครงการ 

ส่วนโถงตอ้นรบั 

• พืน้ทีต่อ้นรบั (1คน / 0.75 ตร.ม.) 

คดิเป็นพืน้ที ่   45   ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 95    ตร.ม. 

ส่วนของพืน้ทีก่ารศกึษา 

• สาํหรบัหอ้งเรยีนระยะสัน้ 1 วนั (15 คน / 1 หอ้ง ) ทัง้หมด 5 หอ้ง 

คดิเป็นพืน้ที ่    4.50x15 = 67.50   ตร.ม. 

   67.50x5 = 337.50  ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 438.75   ตร.ม. 

• สาํหรบัหอ้งเรยีนระยะสัน้ 7 วนั (15 คน / 1 หอ้ง ) ทัง้หมด 5 หอ้ง 

คดิเป็นพืน้ที ่  4.50x15 = 67.50   ตร.ม. 

   67.50x5 = 337.50  ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 438.75   ตร.ม. 

• สาํหรบัหอ้งเรยีนระยะกลาง 1 เดอืน (15 คน / 1 หอ้ง ) ทัง้หมด 5 หอ้ง 

คดิเป็นพืน้ที ่  5.40x15 = 81   ตร.ม. 

   81x5 = 405   ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 526.50   ตร.ม. 

• สาํหรบัหอ้งเรยีนระยะยาว  9 เดอืน  (15 คน / 1 หอ้ง ) ทัง้หมด 8 หอ้ง 

คดิเป็นพืน้ที ่  5.40x15 = 81   ตร.ม. 

   81x8 = 648   ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 824.40   ตร.ม. 

• หอ้งเกบ็เกบ็วตัถุดบิผกัและผลไม ้

คดิเป็นพืน้ที ่   32.50   ตร.ม. 
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• หอ้งเยน็สาํหรบัเกบ็เน้ือสตัว ์

คดิเป็นพืน้ที ่   32.50   ตร.ม. 

• หอ้งเกบ็อาหารแหง้ 

คดิเป็นพืน้ที ่   32.50   ตร.ม. 

หอ้งน้ํา 

คดิจากพืน้ทีก่ารใชสุ้ขภณัฑแ์ต่ละชนิด + Circulation 30%  

  หอ้งสว้ม   0.90x1.50 = 1.35 ตร.ม. 

  อ่างลา้งหน้า  1.00x0.80 = 0.80  ตร.ม. 

  ทีป่สัสาวะชาย  0.70x0.80 = 0.56  ตร.ม. 

  ทีอ่าบน้ํา   1.00x1.50 = 1.50 ตร.ม. 

ส่วนของการศกึษา SME 

• SME แบบที ่1  (15 คน / 1 หอ้ง ) ทัง้หมด 2 หอ้ง 

คดิเป็นพืน้ที ่  5.40x15 = 81   ตร.ม. 

   5.10x15 = 76.50  ตร.ม. 

   1.60x15 = 24   ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 471.90   ตร.ม. 

• SME แบบที ่2  (20 คน / 1 หอ้ง ) ทัง้หมด 2 หอ้ง 

คดิเป็นพืน้ที ่  5.10x20 = 102   ตร.ม. 

   1.60x20 = 32   ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 348.40   ตร.ม. 

• SME แบบที ่3  (20 คน / 1 หอ้ง ) ทัง้หมด 2 หอ้ง 

คดิเป็นพืน้ที ่  5.10x20 = 102   ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 265.20   ตร.ม. 

พืน้ทีจ่ดัแสดง 

• พืน้ทีแ่สดงงานแบบถาวร คดิจากจาํนวนผูใ้ชง้านสงูสุดต่อวนั  400 คน 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 960   ตร.ม. 

• พืน้ทีเ่กบ็งานคดิเป็น 10% ของพืน้ทีแ่สดงงาน 

คดิเป็นพืน้ที ่   96   ตร.ม. 

• พืน้ทีส่่วนนิทรรศการกลางแจง้คดิเป็น 30% ของพืน้ทีแ่สดงงาน 

คดิเป็นพืน้ที ่   288   ตร.ม. 
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พืน้ทีข่ายอาหาร 

• รา้นอาหาร 

คดิเป็นพืน้ที ่  15x30 = 450   ตร.ม. 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 585   ตร.ม. 

พื้นท่ีทานอาหาร 

• ทีน่ัง่ทานอาหาร คดิจากจาํนวนผูใ้ชง้านสงูสุดต่อวนั  400 คน 

ดงันัน้พืน้ทีร่วมทัง้หมด (Circulation 30%) 780   ตร.ม. 

• หอ้งเกบ็อุปกรณ์จาํพวกเครื่องครวั 

คดิเป็นพืน้ที ่   104   ตร.ม. 

• หอ้งเกบ็อุปกรณ์ทําความสะอาด 

คดิเป็นพืน้ที ่   5.20   ตร.ม. 

พืน้ทีจ่อดรถ 

พืน้ทีจ่อดรถยนต ์1 คนั / พืน้ทีใ่ชส้อย 120 ตร.ม. 

ไดจ้าํนวนทีจ่อดรถ  54   คนั 

 คดิเป็นพืน้ทีจ่อดรถยนต์   1,053   ตร.ม. 

 คดิเป็นพืน้ทีจ่อดรถบรกิาร  54.60   ตร.ม. 

 คดิเป็นพืน้ทีจ่อดรถทวัร ์   152.10   ตร.ม. 
 

ตารางท่ี 3.3 สรปุพืน้ท่ีใช้สอยในโครงการ 

 

ส่วนการศกึษา 3,530.83 ตรม. 

ส่วนของ  SME  1,123.03 ตรม. 

ส่วนพืน้ทีจ่ดัแสดง 1,370.45 ตรม. 

ส่วนพืน้ทีข่ายอาหาร 1,516.25 ตรม. 

ส่วนพืน้ทีข่ายสนิคา้ 600.65 ตรม. 

ส่วนบรหิาร 357.27 ตรม. 

ส่วนพืน้ทีจ่อดรถ 1,284.27 ตรม. 

รวมพืน้ททีัง้หมด 14,767.92 ตรม. 
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3.13  สรปุพื้นท่ีใช้สอยโครงการในแต่ละส่วน  

3.14  พื้นท่ีโครงการ ส่วนการศึกษา 

ตารางที ่3.4 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนการศกึษา 

 

 

 

กจิกรรม ประเภท

ผูใ้ช ้

จาํนวน

ผูใ้ช ้

1 คน / 

ตร.ม. 

Unit พืน้ทีส่ญัจร  

30 % 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

หอ้งเรยีนสําหรบันกัเรยีนศกึษาการทาํอาหารระยะสัน้ระยะเวลา 1 วนั    5 หอ้ง 

ทาํอาหาร นกัเรยีน 15 4.50 5 20.25 438.75 Arch data 

พืน้ทีเ่กบ็อุปกรณ์ เจา้หน้าที ่ 1 15 5 4.50 97.50 Standard 

ส่วนสอน คร ู 1 4.50 5  1.35 29.25 Arch data 

หอ้งเรยีนสําหรบันกัเรยีนศกึษาการทาํอาหารระยะสัน้ระยะเวลา 7 วนั    5 หอ้ง 

ทาํอาหาร นกัเรยีน 15 4.50 5 20.25 438.75 Arch data 

พืน้ทีเ่กบ็อุปกรณ์ เจา้หน้าที ่ 1 15 5 4.50 97.50 Standard 

ส่วนสอน คร ู 1  4.50 5  1.35 29.25 Arch data 

หอ้งเรยีนสําหรบันกัเรยีนศกึษาการทาํอาหารระยะสัน้ระยะเวลา 1 เดอืน    5 หอ้ง 

ทาํอาหาร นกัเรยีน 15 5.40 5 24.30 526.50 Arch data 

พืน้ทีเ่กบ็อุปกรณ์ เจา้หน้าที ่ 1 15 5 4.50 97.50 Standard 

ส่วนสอน คร ู 1 5.40 5 1.62 35.10 Arch data 

หอ้งเรยีนสําหรบันกัเรยีนศกึษาการทาํอาหารระยะยาว 9 เดอืน    1 หอ้ง 

ทาํอาหาร นกัเรยีน 15 5.40 8 24.30 824.40 Arch data 

พืน้ทีเ่กบ็อุปกรณ์ เจา้หน้าที ่ 1 15 8 4.50 117 Standard 

ส่วนสอน คร ู 1 5.40 8 1.62 56.16 Arch data 

หอ้งเกบ็วตัถุดบิต่างๆ 

หอ้งเยน็สาํหรบั

เกบ็ผกัและผลไม ้

เจา้หน้าที ่ 1 25 1 7.50 32.50 Case study 
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ตารางที ่3.4 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนการศกึษา (ต่อ) 

 

 

 

 

 

กจิกรรม ประเภท

ผูใ้ช ้

จาํนวน

ผูใ้ช ้

1 คน / 

ตร.ม. 

Unit พืน้ทีส่ญัจร  

30 % 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

หอ้งเยน็สาํหรบัเกบ็

เน้ือสตัวแ์ละอาหาร

ทะเล 

เจา้หน้าที ่ 1 25 1 7.50 32.50 Case study 

หอ้งจดัเกบ็

อาหารแหง้และ

เครื่องเทศ 

เจา้หน้าที ่ 1 25 1 7.50 32.50 Case study 

หอ้งสาํหรบั Services 

หอ้งเกบ็อุปกรณ์ทาํ

ความสะอาด 

เจา้หน้าที ่ 1 6 1 1.80 7.80 Case study 

หอ้งเกบ็ขยะ เจา้หน้าที ่ 1 16 1 4.80 20.8 Case study 

หอ้งไฟฟ้า เจา้หน้าที ่ 1 40 1 12 52 Case study 

หอ้ง Chiller เจา้หน้าที ่ 1 40 1 12 52 Case study 

หอ้ง Pump เจา้หน้าที ่ 1 45 1 13.50 58.50 Case study 

พืน้ทีอ่งคป์ระกอบต่างๆ 

หอ้งพกัเจา้หน้าที ่ เจา้หน้าที ่ - 40 2 12 92 Case study 

หอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้

และลอ็กเกอร ์

นกัเรยีน - 50 3 15 165 Case study 

สว่นตอกบตัรพนงั

งาน 

เจา้หน้าที ่ - 6 2 1.8 13.80 Case study 

หอ้งพกัแม่บา้น เจา้หน้าที ่ - 15 1 4.50 19.50 Case study 

หอ้งช่างเครื่อง เจา้หน้าที ่ - 12 1 3.60 15.60 Case study 

พืน้ทีโ่หลดของ เจา้หน้าที ่ - 30 1 - 30 Case study 
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ตารางที ่3.4 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนการศกึษา (ต่อ) 

 

3.15 คาํนวณพื้นท่ีโครงการ ส่วนของ  SME 

ตารางที ่3.5 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนของ  SME  

กจิกรรม ประเภทผูใ้ช ้ จาํนวน

ผูใ้ช ้

1 คน / 

ตร.ม. 

Unit พืน้ทีส่ญัจร  

30 % 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

SME แบบที ่1 

หอ้งการผลติและ

แปรรปูผลติภณัฑ ์

ผูป้ระกอบก

ารSME 

15 5.40 2 24.30 210.60 Case study 

หอ้งออกแบบและ

บรรจุผลติภณัฑ ์

ผูป้ระกอบก

ารSME 

15 5.10 2 22.95 198.90 Case study 

หอ้งอบรมสมัมนา ผูป้ระกอบก

ารSME 

15 1.60 2 7.20 62.40 Case study 

 

  

กจิกรรม ผูใ้ชง้าน หอ้งสว้ม ที่

ปสัสาวะ 

อ่าง

ลา้ง

หน้า 

หอ้ง

อาบน้ํา 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

หอ้งน้ํา 

หอ้งน้ํา นกัเรยีน

(ช) 

5 5 4 4 18.75 Low 

หอ้งน้ํา นกัเรยีน

(ญ) 

6 - 4 4 17.30 Low 

หอ้งน้ําพนกังาน เจา้หน้าที่

(ญ) 

2 - 2 - 4.30 Low 

หอ้งน้ําพนกังาน เจา้หน้าที่

(ช) 

1 2 2 - 4.07 Low 

รวม รวมพื้นท่ีในส่วนของการศึกษาทัง้หมด  3,530.83 ตร.ม. 
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 ตารางที ่3.5 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนของ  SME  (ต่อ) 

กจิกรรม ประเภท

ผูใ้ช ้

จาํนวน

ผูใ้ช ้

1 คน / 

ตร.ม. 

Unit พืน้ที่

สญัจร  30 

% 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

SME แบบที ่2 

หอ้งออกแบบและ

บรรจุผลติภณัฑ ์

ผูป้ระกอบก

ารSME 

20 5.10 2 30.60 265.20 Case study 

หอ้งอบรมสมัมนา ผูป้ระกอบก

ารSME 

20 1.60 2 9.60 83.20 Case study 

SME แบบที ่3 

หอ้งออกแบบและ

บรรจุผลติภณัฑ ์

ผูป้ระกอบก

ารSME 

20 5.10 2 30.60 265.20 Case study 

หอ้งสาํหรบั Services 

หอ้งเกบ็ขยะ เจา้หน้าที ่ 1 12 1 3.60 15.60 Case study 

หอ้งสาํหรบัเกบ็

อุปกรณ์ทาํความ

สะอาด 

เจา้หน้าที ่ 1 4 1 1.20 5.20 Case study 

หอ้งน้ํา 

กจิกรรม ผูใ้ชง้าน หอ้งสว้ม ที่

ปสัสาวะ 

อ่าง

ลา้ง

หน้า 

หอ้ง

อาบน้ํา 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

หอ้งน้ํา (ญ) 4 - 4 - 8.60 Low 

หอ้งน้ํา (ช) 3 3 3 - 8.13 Low 

รวม รวมพืน้ท่ีในส่วนของ SME ทัง้หมด  1,123.03 ตร.ม. 
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3.16 การคาํนวณพื้นท่ีโครงการ ส่วนพื้นท่ีจดัแสดง 

ตารางที ่3.6 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนพืน้ทีจ่ดัแสดง 

กจิกรรม ประเภท

ผูใ้ช ้

จาํนวน

ผูใ้ชส้งูสดุ

ต่อวนั 

1 คน / 

ตร.ม. 

Unit พืน้ที่

สญัจร  

30 % 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

พืน้ทีแ่สดงงานแบบ

ถาวร 

ผูเ้ขา้ชม

และทาํ

กจิกรรม 

400 2.40 - 288 960 Case study 

พืน้ทีเ่กบ็งาน 

(คดิเป็น 10 % ของ

พืน้ทีง่านแสดง) 

เจา้หน้าที ่ 1 - - - 96 Case study 

พืน้ทีส่ว่นนิทรรศการ

กลางแจง้ 

(คดิเป็น 30% ของ

พืน้ทีแ่สดงงาน 

ผูเ้ขา้ชม

และทาํ

กจิกรรม 

- - - - 288 Case study 

หอ้งน้ํา 

กจิกรรม ผูใ้ชง้าน หอ้งสว้ม ที่

ปสัสาว

ะ 

อ่าง

ลา้ง

หน้า 

หอ้ง

อาบน้ํา 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

หอ้งน้ํา (ช) 5 5 5 - 13.55 Low 

หอ้งน้ํา (ญ) 6 - 6 - 12.90 Low 

รวม รวมพืน้ท่ีในส่วนของการจดันิทรรศการทัง้หมด  1,370.45 ตร.ม. 
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3.17 การคาํนวณพื้นท่ีโครงการ ส่วนพื้นท่ีขายอาหาร 

ตารางที ่3.7 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนพืน้ทีข่ายอาหาร 
กจิกรรม ประเภท

ผูใ้ช ้

จาํนวน

ผูใ้ชส้งูสดุ

ต่อวนั 

1 คน / 

ตร.ม. 

Unit พืน้ที่

สญัจร  

30 % 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

รา้นคา้ขายอาหาร ผูป้ระกอบ

อาหาร 

- 15 30 135 585 Case study 

พืน้ทีท่านอาหาร ผูท้าน

อาหาร 

400 .1.50 - 180 780 Case study 

หอ้งสาํหรบั Services 

หอ้งเกบ็อุปกรณ์

จาํพวกเครื่องครวั 

เจา้หน้าที ่ 1 80 - 24 104 Case study 

หอ้งเกบ็อุปกรณ์ทาํ

ความสะอาด 

เจา้หน้าที ่ 1 4 - 1.20 5.20 Case study 

หอ้งเกบ็ขยะ เจา้หน้าที ่ 1 12 - 3.60 15.60 Case study 

หอ้งน้ํา 

กจิกรรม ผูใ้ชง้าน หอ้งสว้ม ที่

ปสัสาวะ 

อ่าง

ลา้ง

หน้า 

หอ้ง

อาบน้ํา 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

หอ้งน้ํา (ช) 5 5 5 - 13.55 Low 

หอ้งน้ํา (ญ) 6 - 6 - 12.90 Low 

รวม รวมพืน้ท่ีในส่วนของการจดันิทรรศการทัง้หมด  1,516.25 ตร.ม. 
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3.18 การคาํนวณพื้นท่ีโครงการ ส่วนพื้นท่ีขายสินค้า 

ตารางที ่3.8 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนพืน้ทีข่ายสนิคา้ 
กจิกรรม ประเภท

ผูใ้ช ้

จาํนวน

ผูใ้ชส้งูสดุ

ต่อวนั 

ตร.ม./

หน่วย 

Unit พืน้ที่

สญัจร  

30 % 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

สว่นแสดงสนิคา้ เจา้หน้าที่

และผูเ้ลอืก

ซือ้สนิคา้ 

- 350 1 105 455 Case study 

สว่นหอ้งเกบ็สนิคา้ 

(คดิเป็น 30% ของ

รา้นคา้) 

เจา้หน้าที ่ 1 - - - 136.50 Case study 

สว่นเคาน์เตอรช์าํระ

เงนิ 

เจา้หน้าที ่ 2 3 2 1.80 7.8 Case study 

หอ้งน้ํา 

กจิกรรม ผูใ้ชง้าน หอ้งสว้ม ที่

ปสัสาวะ 

อ่าง

ลา้ง

หน้า 

หอ้ง

อาบน้ํา 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

หอ้งน้ําพนกังาน เจา้หน้าที ่ 1 - 1 - 1.35 Low 

รวม รวมพืน้ท่ีในส่วนของพืน้ท่ีขายสินค้าทัง้หมด  600.65 ตร.ม. 
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3.19 การคาํนวณพื้นท่ีโครงการ ส่วนบริหาร 

ตารางที ่3.9 การคาํนวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนบรหิาร 

 

 

 

กจิกรรม ประเภท

ผูใ้ช ้

จาํนวน

ผูใ้ชง้าน 

ตร.ม./

หน่วย 

Unit พืน้ที่

สญัจร  

30 % 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

โถงพกัคอย ผูม้าตดิต่อ - 10 1 - 10 Arch data 

หอ้งผูอ้าํนวยการ เจา้หน้าที ่ 1 16 1 4.80 20.80 Arch data 

หอ้งรองผูอ้าํนวยการ เจา้หน้าที ่ 1 12 1 3.60 15.60 Arch data 

หอ้งเลขานุการ เจา้หน้าที ่ 1 6 1 1.80 7.80 Arch data 

หอ้งประชมุ เจา้หน้าที ่ 15 1.20 1 5.40 23.40 Arch data 

หอ้งฝา่ยธุรการและ

การงเงนิ 

เจา้หน้าที ่ 5 3 1 4.50 19.50 Arch data 

หอ้งฝา่ยวชิาการ เจา้หน้าที ่ 12 3 1 10.80 46.80 Arch data 

หอ้งฝา่ย SME เจา้หน้าที ่ 4 3 1 3.60 15.60 Arch data 

หอ้งฝา่ยบรกิารและ

สถานที ่

เจา้หน้าที ่ 5 3 1 4.50 19.50 Arch data 

หอ้งฝา่ยสว่น

รา้นอาหาร 

เจา้หน้าที ่ 6 3 1 5.40 23.40 Arch data 

หอ้งพสัดุ เจา้หน้าที ่ 2 40 1 24 104 Arch data 

หอ้งงานทะเบยีน เจา้หน้าที ่ 3 10 1 9 39 Arch data 

หอ้งน้ํา 

กจิกรรม ผูใ้ชง้าน หอ้ง

สว้ม 

ทีป่สัสาวะ อ่าง

ลา้ง

หน้า 

หอ้ง

อาบน้ํา 

Total 

(ตร.ม.) 

ทีม่า 

หอ้งน้ํา (ช) 2 2 2 - 5.42 Low 

หอ้งน้ํา (ญ) 3 - 3 - 6.45 Low 

รวม รวมพืน้ท่ีในส่วนของพืน้ท่ีขายสินค้าทัง้หมด  357.27 ตร.ม. 
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3.20 การคาํนวณพื้นท่ีโครงการ ส่วนพื้นท่ีจอดรถ 

ตารางที ่3.10 การคํานวณพืน้ทีโ่ครงการ ส่วนพืน้ทีจ่อดรถ 
กจิกรรม ประเภท

ผูใ้ช ้

จาํนวน

รถที่

จอด 

ตร.ม/

หน่วย 

Unit พืน้ที่

สญัจร 

30 % 

Total 

(ตร.ม) 

 

ทีม่า 

 

พืน้ทีจ่อดรถยนต ์ - 54 15 - 243 1,053 Arch data 

พืน้ทีจ่อดรถบรกิาร เจา้หน้าที ่ 2 21 - 12.60 54.60 Arch data 

พืน้ทีจ่อดรถทวัร ์ - 3 39 - 35.10 152.10 Arch data 

พืน้ทีจ่อดรถจกัรยาน

ยนตร ์

- 15 1.26 - 5.67 24.57 Arch data 

รวม รวมพืน้ท่ีในส่วนของพืน้ท่ีจอดรถ ทัง้หมด  1,284.27 ตร.ม. 

 

พื้นท่ีในส่วนอาคาร 8,497.65           ตร.ม. 

       พื้นท่ีจอดรถ  1,284.27 ตร.ม. 

รวมพื้นท่ีในส่วนโครงการทัง้หมด  9,781.92     ตร.ม. 

        พื้นท่ีเปิดโล่ง  4,890.96   ตร.ม. 

รวมพื้นท่ีโครงการทัง้หมด    = 8,497.65  + 1,284.27+ 4,890.96   ตร.ม. 

            = 14,767.92  ตร.ม. 

            =  9  ไร่ 90  ตารางวา   
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ภาพท่ี 3.13  แสดงเปอรเ์ซน็การใช้พืน้ท่ีในโครงการ 

ตารางที ่3.11 สรปุพืน้ทีใ่ชส้อยในโครงการทัง้หมด 

  องคป์ระกอบ รวมพืน้ท่ีใช้สอยโครงการทัง้หมด (ตรม.) 

สว่นการศกึษา 3,530.83 ตรม. 

สว่นของ  SME  1,123.03 ตรม. 

สว่นพืน้ทีจ่ดัแสดง 1,370.45 ตรม. 

สว่นพืน้ทีข่ายอาหาร 1,516.25 ตรม. 

สว่นพืน้ทีข่ายสนิคา้ 600.65 ตรม. 

สว่นบรหิาร 357.27 ตรม. 

สว่นพืน้ทีจ่อดรถ 1,284.27 ตรม. 

รวมพืน้ททีัง้หมด 14,767.92 ตรม. 

3.21 สรปุพื้นท่ีใช้สอยทัง้หมดของโครงการ 

36% 

11% 14% 

16% 

6% 
4% 

13% 

แผนภูมิแสดงสัดส่วนพืน้ที่ของโครงการ 
สว่นการศกึษา สว่นของ SME สว่นพืน้ที่จดัแสดง 
สว่นพืน้ที่ขายอาหาร สว่นพืน้ที่ขายสินค้า สว่นบริหาร 
สว่นพืน้ที่จอดรถ 
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3.22 หลกัสตูรในการสอน 

ตารางที ่3.12 ตารางเวลาในการเรยีนการสอนของโครงการ 

หลกัสตูร ระยะเวลา 
จาํนวนนักเรียน/1 

ห้อง 
เวลา 

หลกัสตูรระยะสัน้ 

หลกัสตูรขนมไทย 6 ชม. 15 คน จนัทร-์ศุกร ์

09.00-16.00น. 

หลกัสตูรน้ําพรกิไทย 42 ชม. / 1 

สปัดาห ์

15 คน จนัทร-์อาทติย ์

09.00-16.00น 

หลกัสตูรระยะกลาง 

หลกัสตูรอาหารไทยเบือ้งต้น 138 ชม. / 1 เดอืน 15 คน จนัทร-์ศุกร ์

09.00-16.00น. 

หลกัสตูรระยะยาว 

หลกัสตูรประกาศนียบตัรอาหาร

ไทย 

540 ชม. / 9 เดอืน 15 คน จนัทร-์ศุกร ์

09.00-16.00น. 

 

ตารางที ่3.13 หลกัสตูรขนมไทย 

 จนัทร ์– ศุกร ์ 9.00-16.00 น.  หลกัสตูร  1  วนั 

กิจกรรม 
9.00-

10.00 

10.00-

11.00 

11.00-

12.00 

12.00-

13.00 

13.00-

14.00 

14.00-

15.00 

15.00-

16.00 

บรรยายวชิาเฉพาะดา้น

ขนมไทยในคอรส์ทีส่อน 

  พกัเทยีง     

เตรยีมวตัถุดบิในการ

ทาํขนม 

 
 

     

การปฏบิตักิารทําขนม

ไทย 
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ตารางที ่3.14หลกัสตูรน้ําพรกิไทย 

 จนัทร ์– อาทติย ์ 9.00-16.00 น. หลกัสตูร 7 วนั 

วนัท่ี

เรียน 

9.00-10.00 10.00-11.00 11.00-

12.00 

12.00-13.00 13.00-

14.00 

14.00-

15.00 

15.00-16.00 

วนัจนัทร ์ • บรรยายวชิาเฉพาะน้ํา

พรกิไทยในคอรด์ทีส่อน 

พกัเทยีง • ความรูเ้กีย่วกบั พชื ผกั และสมนุทีใ่ชท้าํ

น้ําพรกิ 

วนัองัคาร ทกัษะการใชเ้ครื่องครวั  • ความรูใ้นการหัน่

ผกัแบบต่างๆ 

• การแกะสลกัผกั

และผลไม ้

วนัพุธ • เตรยีมอุปกรณ์ในการทาํ

น้ําพรกิ 

 • การปฏบิตักิารทาํน้ําพรกิไทย ต่างๆ 

วนั

พฤหสับด ี

• เตรยีมอุปกรณ์ในการทาํ

น้ําพรกิ 

 • การปฏบิตักิารทาํน้ําพรกิไทย ต่างๆ 

วนัศกุร ์ • เตรยีมอุปกรณ์ในการทาํ

น้ําพรกิ 

 • การปฏบิตักิารทาํน้ําพรกิไทย ต่างๆ 

วนัเสาร ์ • การจดัและตกแต่งจาน

อาหารดว้ยงานใบตอง 

 • การปฏบิตักิารทาํน้ําพรกิไทย ต่างๆ 

วนัอาทติย ์ • การจดัและตกแต่งจาน

อาหารดว้ยงานใบตอง 

 • การปฏบิตักิารทาํน้ําพรกิไทย ต่างๆ 
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ตารางที ่3.15 หลกัสตูรอาหารไทยเบือ้งตน้ 

 จนัทร ์– ศุกร ์ 9.00-16.00 น.  หลกัสตูร 1 เดอืน 

ช่วงเวลาใน

การเรียน 

9.00-

10.00 

10.00-

11.00 

11.00-

12.00 

12.00-

13.00 

13.00-

14.00 

14.00-

15.00 

15.00-16.00 

สปัดาหท์ี ่ 1 • ความรูเ้บือ้งตน้เกีย่วกบั

อาหารไทย 

• ทกัษะการใชม้ดี และ

เครื่องครวั 

พกัเทยีง • การแกะสลกัผกัและผลไม ้

• การหัน่ผกัแบบต่างๆ 

สปัดาหท์ี ่ 2 • ความรูเ้บือ้งตน้เกีย่วกบั

เครื่องเทศและสมุนไพรไทย 

• การจดัและตกแต่งจานอาหาร

ดว้ยงานใบตอง 

 • การปฏบิตังิานทาํอาหาร 

สปัดาหท์ี ่ 3 • ทกัษะการจดัการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

• การปฏบิตังิานทาํอาหาร 

 • กจิกรรมนําเสนอผลงานนกัเรยีน: 

อาหารประจาํภาค  

สปัดาหท์ี ่ 4 • การปฏบิตังิานทาํอาหาร 

• การจดัการรายการอาหาร 

 • กจิกรรมนําเสนอผลงานนกัเรยีน: 

อาหารประจาํภาค  
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ตารางที ่3.16 สอนหลกัสตูรประกาศนียบตัรอาหารไทย 

 จนัทร ์– ศุกร ์ 9.00-16.00 น. หลกัสตูร 9 เดอืน 

ช่วงเวลาใน

การเรียน 

9.00-

10.00 

10.00-

11.00 

11.00-

12.00 

12.00-

13.00 

13.00-

14.00 

14.00-

15.00 

15.00-16.00 

ภาคเรยีนที ่ 

1 

• ความเป็นมาของอาหารไทย 

• ความรูเ้บือ้งตน้ และเทคนิค

การทาํอาหารและขนมไทย 

• การศกึษาดงูานนอกสถานที ่

และการเยีย่มชมตลาด 

พกัเทยีง • ทกัษะการใชม้ดี และเครื่องครวั 

• การหัน่ผกัแบบต่างๆ 

• ความรูเ้บือ้งตน้เกีย่วกบัเครื่องเทศ

และสมุนไพรไทย 

• การแกะสลกัผกัและผลไมเ้บือ้งตน้ 

• การจดัและตกแต่งจานอาหารดว้ย

งานใบตอง 

ภาคเรยีนที ่ 

2 

• การเงนิเบือ้งตน้เกีย่วกบั

อาหารและเครื่องดื่ม 

• การพฒันาแนวคดิของ

รา้นอาหาร 

• การพฒันาแผนธุรกจิ 

• การจดัการรายการอาหาร 

• ความรูเ้บือ้งตน้เกีย่วกบัความ

ปลอดภยัในอาหาร 

 • การแกะสลกัผกัและผลไม ้

• การประดษิฐง์านใบตอง 

• การจดัเตรยีม และการประกอบ

อาหารประจาํภาคทัง้ 4 ภาค: 

เหนือ กลาง อสีาน และใต ้

• กจิกรรมนําเสนอผลงานนกัเรยีน: 

อาหารประจาํภาค #1 

ภาคเรยีนที ่ 

3 

• การจดัเตรยีม และการ

ประกอบอาหารไทยแบบชาว

วงั 

• ความรูเ้บือ้งตน้เกีย่วกบัการ

วางผงัหอ้งครวั 

• ทกัษะการจดัการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

• อาหารไทยร่วมสมยั (Modern 

Thai Cuisine) 

 • ขนมไทยของทัง้ 4 ภาค 

• การสาธติการประกอบอาหารไทย

ร่วมสมยั และอาหารไทยประยุกต ์ 

• กจิกรรมนําเสนอผลงานนกัเรยีน: 

อาหารประจาํภาค # 2 
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บทท่ี 4 

การวิเคราะหเ์กณฑแ์ละแนวความคิดในการออกแบบ 

ในการศกึษาโครงการสถาบนัอาหารไทยไดศ้กึษาแนวทางและเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งดงัน้ี 

1. ลกัษณะเน้ือทีว่่างสาํหรบัการใชส้อย 

2. การไดย้นิ 

3. การจดัการทางสญัจร 

4. ความสุขสบาย 

5. ประสทิธภิาพการใชพ้ลงังาน 

6. สิง่แวดลอ้ม 

7. ความคงทน 

8. ความสงบส่วนตวั 

9. การป้องกนั 

10. การรกัษาความปลอดภยั 

11. ขอบเขต 

12. การมองเหน็ 
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การวเิคราะหเ์กณฑแ์ละแนวความคดิในการออกแบบ ( Concepts and Design Criteria 

Analysis) จากผลการศกึษาวเิคราะห์บทที ่3 ซึ่งเป็นการวเิคราะห์สภาพที่เป็นขอ้เทจ็จรงิต่างๆ

สรุปให้เกดิความเขา้ใจภาพรวมต่างๆ ของโครงการซึ่งเป็นสิง่ที่ตรวจสอบ พสิูจน์ได้จากความ

เป็นจรงิทีด่าํรงอยู ่ทาํใหส้ามารถนํามาใชใ้นการวเิคราะหป์ญัหาทีจ่ะเกดิขึน้ในการออกแบบ หรอื

สิ่งที่เกี่ยวข้องกับการออกแบบอาคารทัง้หมด เพื่อเป็นแนวทางในการคิดแก้ไขปญัหา และ

นําไปใชเ้ป็นเกณฑแ์ละแนวความคดิในการออกแบบ ให้เกดิประสทิธภิาพต่างๆของอาคาร อนั

แสดงถงึคุณภาพดา้นการออกแบบทางสถาปตัยกรรมในแง่มุมต่างๆ การศกึษาวเิคราะหจ์ะต้อง

ดําเนินงานแยกประเด็นไปตามปญัหาที่พบจากการศึกษาวิเคราะห์ หรือการใช้เน้ือที่ของ

ส่วนประกอบแต่ละส่วนในอาคาร ความตอ้งการเฉพาะในแต่ละส่วน ลกัษณะและบรรยากาศของ

ส่วนนัน้ๆ อนัส่งผลต่อคุณภาพการออกแบบของงานสถาปตัยกรรมทีด่ ี

4.1  ลกัษณะเน้ือท่ีว่าง (Space) สาํหรบัการใช้สอย 

ในหวัขอ้น้ีจะเน้นไปทีเ่รือ่งของพืน้ทีใ่นแต่ละส่วนของโครงการซึง่วตัถุประสงคข์องการ

จดัวางพืน้ทีน่ัน้เพื่อให ้  พืน้ทีอ่ยูใ่นตําแหน่งทีเ่หมาะสมและสอดคลอ้งกบัความตอ้งการ

ของผูใ้ชส้อยเป็นหลกัและการแบ่งพืน้ที(่Zoning)ในแต่ละอาคารใหส้อดคลอ้งกนั  

ในส่วนของพืน้ทีว่่าง ในโครงการมอียูใ่นส่วนต่างๆ ดงัน้ี 

4.4.1 ในส่วนพื้นท่ีว่างด้านหน้าของโครงการ 

แนวทางในการออกแบบส่วนพืน้ทีว่่างดา้นหน้าของโครงการเพื่อเป็นการเพิม่มมุมองที่

มองเขา้มายงัตวัโครงการ รวมไปถงึการดงึดดูสายตาจากภายนอกโครงการใหม้องเหน็

โครงการใหเ้ด่นชดัขึน้ดว้ย 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.1 แสดงลกัษณะการเปิดท่ีว่างด้านหน้าของโครงการ 

        

 

 

Private 

Semi-public 
Public 

Service
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    4.1.2 ในส่วนพื้นท่ีว่างภายในของโครงการ 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.2 แสดงลกัษณะการเปิดท่ีว่างภายในโครงการ 

เน่ืองจากามกฎหมายของอาคารสาธารณะต้องมพีืน้ทีว่่างในตวัอาคารคดิเป็น 10% ของ

พื้นที่ใช้สอยในอาคาร โดยพื้นที่ว่างในส่วนของพื้นที่ Public ของอาคารนัน้ภายใน

โครงการต้องการให้มพีื้นทีว่่างเพิม่ขึน้เพื่อช่วยในเรื่องของการะบายอากาศของอาคาร

จากการทํากจิกรรมต่างๆภายในโครงการ เช่น กจิกรรมการทําอาหารหรอืมหกรรม

อาหารต่างๆ ที่ต้องการใช้การระบายอากาศค่อนข้างสูงและเพื่อเพิม่เพื่อที่ว่างในการ

เขา้ถงึอาคารในส่วนต่างๆดว้ย 

      4.1.3 ในส่วนพื้นท่ีว่างโดยรอบของโครงการ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.3 แสดงลกัษณะการเปิดท่ีว่างโดยรอบโครงการ 

การเพิม่พืน้ทีว่่างโดยรอบตวัโครงการเป็นการเพื่อ Space ทีว่่างในการพืน้ทีส่เีขยีวแก่

โครงการเพื่อลดผลกระทบทางเสยีงทีเ่ขา้มาในตวัโครงการและเป็นการลดอุณหภูมใิน

โครงการจากการสรา้งพืน้ทีส่เีขยีวในโครงการเพิม่ขึน้ดว้ย 

4.2 การได้ยิน ( Audibility)จากการไดย้นิ ทีเ่กดิขึน้จากกจิกรรมภายในโครงการจะทําให้

เหน็แนวทางในการป้องกนัเสยีงและจดัการกบั  เสยีงจากภายนอกโครงการทีม่ ี

ผลกระทบต่อการไดย้นิภายในโครงการแนวทางในการแกป้ญัหาม ี 2 รปูแบบคอื 
  

  

Private 

Semi-public 

Public 

Service

Private 

Semi-public 

Public 

Service
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 4.2.1 การลดและกนัเสียงไม่ให้ผา่นและซบัเสียงลดความก้องให้อยู่ในระดบัท่ี  

เหมาะสม 

วสัดุซบัเสยีงมหีลายแบบซึง่มปีระสทิธภิาพในการซบัเสยีงทีแ่ตกต่างกนัไป วสัดุ

ประเภทเส้นใยและวสัดุที่เป็นรูพรุน จะซบัเสยีงได้ด ีมคี่าการวดัเรยีกว่า STC 

ค่าสมัประสทิธิ ์ การดูดซบัเสยีง (Sound Absorption Ceofficients) คลื่นเสยีงที่

ผ่านเข้าไปในวัสดุที่ซับเสียงนัน้ตกกระทบ จะมีพลังงานลดลง เน่ืองจาก

พลงังานส่วนหน่ึงถูกเปลี่ยนไป เป็นพลงังานรูปอื่น  เช่น  พลงังานความรอ้น

และพลงังานลม  เป็นตน้   

ซึ่งจะสงัเกตได้ว่า ในโครงการจะเน้นความสําคญัในเรื่องของการสอนอาหาร

เป็นหลกัทีไ่มใ่หม้เีสยีงรบกวนจากภายนอกเน่ืองจากเรยีนการสอนต้องใชส้มาธิ

และความตัง้ใจในการเรยีนรูค้่อนขา้งมากและอาจมกีจิกรรมบางที่ไม่ต้องการ

เสยีงรบกวนดว้ย เช่น  หอ้งสมัมนา เป็นตน้  เพราะจะทําใหไ้ม่มสีมาธใินการทํา

กจิกรรมนัน้ๆ จงึจาํเป็นทีต่้องหาแนวทางในการป้องกนัและการจดัการกบัเสยีง

ทีส่่งผลกระทบเขา้มาในโครงการเหล่านัน้ 

ภาพท่ี 4.4 แสดงลกัษณะการสร้างผนังหนาเพ่ือลดเสียงเข้ามาในโครงการ 

ท่ีมา : www.google.co.th/search 

4.2.2 การใช้ธรรมชาติเข้ามาช่วยในการลดเสียงรบกวนท่ีเข้ามาภายใน

โครงการ  

การใชธ้รรมชาตเิขา้มาช่วยลดนัน้เสยีงจากภายนอกทีจ่ะเขา้มาสู่โครงการนัน้

สามารถดดัแปลงไดห้ลายรปูแบบทัง้ในรปูแบบของการสรา้ง สวน หรอื พืน้ที่

สาธารณะสเีขยีวเป็นตน้ 
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ภาพท่ี 4.5 แสดงลกัษณะการป้องกนัเสียงเข้าสู่โครงการโดยการใช้ธรรมชาติเข้ามาช่วย 

4.2.3    เสียงท่ีมีผลกระทบต่อโครงการและภายในโครงการมีผลต่อ

สภาพแวดล้อม 

เน่ืองจากโครงการอยูใ่กลบ้รเิวณแอรพ์อรด์ลิง๊และตดิกบัเสน้ถนนใหญ่ทีส่ามารถเชื่อมต่อไปยา่น

ต่างๆในกรงุเทพไดจ้งึทําใหเ้กดิมลภาวะทางเสยีงทีค่่อนขา้งมากและเสยีงทีเ่กดิจากทางรถไฟ

บรเิวณใกลเ้คยีงอกีดว้ย 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.6 แสดงลกัษณะของเสียงท่ีเข้ามาในตวัโครงการ 

ดงันัน้จะเห็นได้ว่า  เสยีงที่เข้ามารบกวนในโครงการส่วนใหญ่จะอยู่ทางด้านทิศใต้และทิศ

ตะวนัออก ซึง่ทางทศิใตจ้ะเป็นเสยีงทีไ่ดย้นิจากถนนใหญ่หน้าบรเิวณ Siteและทางทศิตะวนัออก

จะไดร้บัเสยีงจากสถานีแอรพ์อรด์ลิง๊ 

Activity + Space 

 

Private 

Semi-public 
Public 

Service
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4.3 การจดัการทางสญัจร (Circulation) 

แนวคดิในการออกแบบทางสญัจรทีเ่กดิขึน้ภายในโครงการ แบ่งออกเป็น  4 ประเภท  

คอื  ทางเทา้ , ทางสาํหรบัคนพกิาร , ทางสาํหรบัรถยนตแ์ละทางเขา้สาํหรบัรถขนส่ง

สนิคา้ โดยเฉพาะทางขนส่งสนิคา้นัน้ไดม้กีารกําหนดเสน้ทางเขา้-ออกแยกจากส่วน

เสน้ทางการเขา้ – ออก หลกั เพื่อความสะดวกและความเป็นระเบยีบเรยีบรอ้ยรวมไปถงึ

การจดัทางสญัจรเพื่อใหส้ามารถรบัรูถ้งึลกัษณะทางสญัจรทัง้หมดทีเ่ขา้ถงึภายใน

โครงการ 

            4.3.1     ทางสญัจรในโครงการ 

 

 

 

                 

 

 

 

ภาพท่ี 4.7 แสดงลกัษณะการเข้าถึงโครงการโดยเส้นทางต่างๆ  

Private 

Semi-public 

Public 

Service

แสดงเส้นทางการเข้าถึงโครงการจากถนนทางด้านแอร์พอร์ดลิง๊

และเลีย้วซ้ายเข้าสูต่วัโครงการ 

 
แสดงเส้นทางเดินเท้าจากเข้าสูต่วัโครงการ 

แสดงเส้นทางการเข้าโครงการของรถ Services 
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4.3.2     ทางรถยนต ์(Vehicles) 

ในส่วนของทางสญัจรภายในโครงการจะคํานึงถงึเรื่องความปลอดภยัเป็นหลกั

ดงันัน้วงเลีย้วของรถจงึตอ้งมขีนาด  3.50  เมตรสําหรบัรถทัว่ไปเลีย้วไดแ้ละใน

ส่วนของขนาดถนนจะตอ้งกวา้ง  6.00 เมตร สาํหรบัใหร้ถสวนทางไปมาได ้
  

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.8 แสดงการเล้ียวและการจอดรถ 

ท่ีมา : มาตรฐานถนนและท่ีจอดรถ 

4.3.3     การจอดรถ (Parking) 

ในส่วนของพืน้ทีจ่อดรถออกแบบใหม้พีืน้ทีใ่ชง้านไดส้ะดวกแก่ผูใ้ช่ทัว่ไปและมทีี่

จอดรถสาํหรบัผูพ้กิารและคนชราโดยทีจ่อดรถของผูพ้กิารสามารถเชื่อต่อไปยงั

อาคารไดส้ะดวกโดยระยะเปิดจะมคีวามกวา้ง 1 เมตร ส่วนพืน้ทีจ่อดรถทัว่ไปจะ

มคีวามกวา้งที ่ 2.50 x 6.00  ต่อหน่ึงคนั 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.9 แสดงพืน้ท่ีจอดรถ 

ท่ีมา : มาตรฐานถนนและท่ีจอดรถ 

                 4.3.4   ทางขนส่งวสัดหุรือส่ิงของ (Material) 

 ภายในโครงการจะมเีสน้ทางสาํหรบัส่งของวสัดุและรถส่วนตวัดงันัน้เสน้ทางที่

ออกแบบจงึตอ้งสามารถตวีงเลีย้วของรถไดโ้ดยไมช่นสิง่กดีขวางรวมทัง้เสน้

ทางเขา้ออกจะตอ้งมคีวามสะดวก 
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4.4 ความสขุสบาย (Comfort) 

 การทําให้สภาวะแวดล้อมโดยรอบภายนอกอาคารให้มอุีณหภูมลิดตํ่าลงกว่าสภาพ

อากาศปกติและลดผลกระทบที่เกิดจากความร้อนของรงัสีจากดวงอาทิตย์ในตอน

กลางวนั การวางอาคารภายใน Site เพื่อให้เกดิภาวะความสบาย ทําให้อาคารได้รบั

ความรอ้นน้อยทีสุ่ด โดยการใชท้ฤษฎภีาวะความสุขสบาย(Comfort) การวางอาคารโดย

การหนัด้านแคบของอาคารไปทางทิศตะวนัออกและทิศตะวนัตก ส่วนด้านยาวของ

อาคารไปทางด้านทศิเหนือและทศิใต้  เพื่อให้สอดคล้องกบัการโคจรของพระอาทติย ์ 

ช่วยในการลดความรอ้นทีเ่ขา้สู่ตวัอาคาร 
 

 

            

 

 
ภาพท่ี 4. 10 แสดงทิศทางแสงและทางลมภายในโครงการ 

ท่ีมา : google.com 

การวางตวัอาคารลงบน Site โดยหนัดา้นแคบไปทางทศิตะวนัออกและทศิตะวนัตก

เพราะเป็นดา้นทีไ่ดร้บัแสงแดดมากทีสุ่ดและหนัดา้นกวา้งไปทางทศิเหนือและทศิใต้

เพราะเป็นดา้นทีไ่ดร้บัลมและไมร่อ้นจนเกนิไป โดยเฉพาะดา้นทศิใตไ้ดร้บัลมประจาํ

เหมาะแก่การวางเป็นโซนกจิกรรมและการสอนอาหารต่างๆ 

               4.4.1    การออกแบบช่องเปิดของห้อง 

 การออกแบบช่องเปิดของห้องนอกจากจะให้มลีมผ่านแลว้จะต้องจดัให้มทีาง

ลมออกจากห้อง ด้วย  คือ  ให้เกิดความเคลื่อนไหวของอากาศทําให้มกีาร

ระบายอากาศและถ่ายเทอากาศ  การมีช่องเปิดแต่ในด้านที่ร ับลมและไม่

สามารถทําใหล้มผ่านเขา้มาในหอ้งเพราะผนังทีปิ่ดตนัด้านใดดา้นหน่ึงจะทําไม่

เกดิการถ่ายเทอากาศเกดิขึน้และไมท่าํใหเ้กดิความน่าสบาย   

• ช่องเปิดทางลมเขา้ทีก่วา้งกว่าทางลมออก ทาํใหแ้รงลมสงูขึน้บรเิวณหน้าหอ้ง 

• ช่องเปิดทางลมช่องเดยีว ทําใหล้มไมส่ามารถเขา้มาในตวัอาคารได ้

• ช่องเปิดทางลมเขา้เท่ากบัทางลมออก จะทําใหจ้าํนวนลมเขา้มาในหอ้งไดม้าก

ทีสุ่ด 

• ช่องเปิดทางลมเขา้ทีแ่คบ จะทาํใหล้มทีเ่ขา้มานัน้สงูขึน้ 

  

N 
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              4.4.2      การไหลเวียนของอากาศ 

1. อากาศจะไหลจากแหล่งความกดอากาศสงูสู่ความกดอากาศตํ่าทีใ่กลเ้คยีงซึง่ทาํ

ใหเ้กดิลม 

2. เพื่อทีจ่ะทําใหเ้กดิการถ่ายเททีด่ทีีสุ่ดของอากาศในหอ้งจะตอ้งมช่ีองทางลมเขา้

เท่ากบัช่องทางลมออก 

3. ช่องทางลมทีใ่หญ่กว่าทางเขา้จะเพิม่ความเรว็ลม 

4. ทศิทางของลมไมไ่ดเ้กดิจากตําแหน่งของช่องทางออก 

4.5 ประสิทธิภาพการใช้พลงังาน (Energy Efficiency) 

ประสทิธภิาพการใชพ้ลงังานในอาคารทีค่ํานึงถงึการผสมผสานวธิใีนการออกแบบทุกๆ

ระบบเขา้ดว้ยกนัหรอืออกแบบใหทุ้กระบบมสีอดคลอ้งกนัโดยมเีป้าหมายหลกัเพื่อใหอ้า

คารปีระสทิธภิาพดา้นการประหยดัพลงังานสูงสุด ขณะทีม่คี่าใชจ้่ายตํ่าในการออกแบบ  

ซึ่งแนวคิดหลกัก็คือการใช้ปจัจยัธรรมชาติและป้องกันความร้อนเข้าสู่กรอบอาคาร 

(Passive Design) เพื่อทีจ่ะใหม้กีารใชพ้ลงังานในระบบปรบัอากาศในระดบัตํ่าทีสุ่ด 

 4.5.1      แนวคิดในการออกแบบทัง้ในด้าน Passive และ Active Design 

Passive Design เป็นการออกแบบทีใ่ชธ้รรมชาตเิขา้มาในตวัอาคาร เช่น ลม

และแสงแดดจากธรรมชาต ิมาช่วยในการออกแบบอาคารให้มปีระสทิธภิาพมา

ทีสุ่ดเป็นการประหยดัค่าใชจ้่ายของโครงการ 

Active Design เป็นการออกแบบที่ใช้ระบบเครื่องปรบัอากาศเข้ามาใช้ใน

โครงการ  เป็นระบบทีม่คีวามสะดวกมากขึน้ 

  โดยแบ่งออกเป็น 5 ดา้น  ดงัต่อไปน้ี 

  1. การปรงุแต่งสภาพแวดลอ้มบรเิวณรอบอาคารใหร้มรื่น เยน็สบาย  

2. การเลอืกรปูทรงอาคารและการใชป้ระโยชน์จากปจัจยัธรรมชาตใิหเ้กดิการ

ประหยดัพลงังาน  

3. การใชเ้ทคโนโลยทีีเ่หมาะสมสาํหรบัสภาพภมูอิากาศรอ้นชืน้เพื่อลดความ

รอ้นเขา้สู่อาคาร  

4. การใชร้ะบบและอุปกรณ์ประสทิธภิาพสงู 

5. การใชร้ะบบตรวจสอบและควบคุมอาคารใหม้กีารใชพ้ลงังานอย่างมี

ประสทิธภิาพ 
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ภาพท่ี 4.11  แสดงการใช้นวตักรรมท่ีนําสมยัมาใช้ในโครงการ 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th 

ความรอ้นทีเ่ขา้ผ่านเขา้สู่กรอบอาคาร มหีลายรปูแบบ อาท ิ การรัว่ซมึของความรอ้นความชืน้

ตามรอยแยกของกรอบอาคาร การแผ่รงัสคีวามรอ้นโดยตรงจากดวงอาทติยผ์่านทางหน้าต่าง 

การนําและการแผ่รงัสคีวามรอ้นผ่านกรอบอาคารในส่วนของผนังทบึ หลงัคา เสาและคานดงันัน้ 

การใชม้วลสารทีม่คี่าความตา้นทานความรอ้นสงู ไมว่่าจะเป็นผนงัทบึ หรอืผนังโปร่งแสงและการ

ใชฉ้นวนกนัความรอ้นเสรมิบรเิวณชัน้ผนัง หรอื ช่องว่างใต้หลงัคา จะเป็นการป้องกนัและหน่วง

เวลา (Time-lag) ของความรอ้นทีเ่ขา้สู่กรอบอาคารไดเ้ป็นอยา่งด ี
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.12 แสดงแสดงภาระความร้อนท่ีเข้าสู่กรอบอาคารในลกัษณะต่างๆ 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th 
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การปรุงแต่งสภาพแวดล้อมโดยรอบอาคาร เป็นขัน้ตอนแรกที่ผู้ออกแบบควรพจิารณาโดยมี

แนวคดิทีส่ําคญั คอื การทําใหส้ภาวะแวดลอ้มโดยรอบภายนอกอาคารมอุีณหภูมลิดตํ่าลงกว่า

สภาพภมูอิากาศปกต ิและลดผลกระทบทีเ่กดิจากความรอ้นของรงัสอีาทติยใ์นเวลากลางวนั ซึง่

จะมผีลทาํใหส้ามารถลดภาระในการทาํความเยน็ใหก้บัตวัอาคารได ้โดยมตีวัแปรทีค่วรพจิารณา

ใช ้ไดแ้ก่ ตน้ไม ้ พุ่มไม ้พชืคลุมดนิ แหล่งน้ํา กระแสลม ความลาดเอยีงของพืน้ดนิ เป็นตน้ 

 4.5.2 การเลือกรปูทรงอาคารและการใช้ประโยชน์จากธรรมชาติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.13 แสดงรปูทรงอาคารท่ีมีอตัราส่วนพืน้ท่ีผิวต่อพืน้ท่ีใช้สอยในระดบัต่างๆ 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th 

รปูทรงอาคารทีด่ตี้องมอีตัราส่วนพืน้ทีผ่วิต่อพืน้ทีใ่ชส้อยตํ่าสุด และมรีปูทรงโคง้มน เพื่อลดการ

รัว่ซึมของอากาศภายนอกเข้าสู่ภายในอาคารซึ่งเป็นการลดภาระการทําความเย็นของ

เครือ่งปรบัอากาศภายในอาคาร 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.14 แสดงรปูทรงอาคารท่ีมีการรัว่ซึมของอากาศภายนอกเข้าสู่อาคารในระดบัต่างๆ 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th 
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4.5.3  การใช้ระบบอปุกรณ์ประสิทธิภาพสงู 

ภาพท่ี 4.15 แสดงงาน4วิศวกรรมระบบไฟฟ้าและเคร่ืองกลท่ีต้องพิจารณาการใช้ระบบอปุกรณ์ประสิทธิภาพสงู 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th 

นอกจากการพจิารณาการออกแบบอาคารโดยพึง่พาระบบธรรมชาต ิ(Passive Design) ใหม้าก

ที่สุดแล้วนัน้ การใช้ระบบอุปกรณ์ประสทิธภิาพสูงเพื่อปรบัสภาวะภายในอาคารให้มคีวาม

สะดวกสบาย(Active Design) เป็นความจําเป็นที่จะต้องพจิารณาเลอืกใช้อย่างระมดัระวงั

เน่ืองจากส่งผลโดยตรงต่อการใชพ้ลงังานโดยเฉพาะอย่างยิง่ในระบบปรบัอากาศและระบบแสง

สว่าง ซึง่ใชพ้ลงังานกว่า 60-80%ของการใชพ้ลงังานในอาคารทัง้หมด 

4.5.3.1   การใชร้ะบบหอ้งเยน็  

การใช้ระบบห้องเย็นเข้ามาช่วยในการเก็บรักษาวัตถุดิบภายใน

โครงการ เพื่อใหว้ตัถุดบิมอีายุการใชง้านทีย่าวนานขึน้และคงความสด

ใหม่ หอ้งแช่เยน็เฉียบพลนั (Air Blast Chill Room )มไีวส้ําหรบัลดอุณ

ภูมิเพื่อรอกระบวนการต่อไป หรือ เพื่อควบคุมเชื้อแบคทีเรีย หรือ

เพื่อให้เอ็นไซย่อยเน้ือในขบวนการผลิตเน้ือสตัว์ ส่วนใหญ่ห้องเย้น

เฉียบพลัน จะมีข้อกําหนดของเวลาเข้ามาด้วยอุณหภูมิใช้งานที่

ต้องการส่วนใหญ่ ประมาณ : 2 ถึง -10 องศาเซยีลเซยีส หรอื ขึ้นอยู่

กบัสนิคา้ 
 

 

 

http://www2.dede.go.th/
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ภาพท่ี 4.15 แสดงลกัษณะห้องเยน็ 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th   

 

 

 

 

 

 

        
ภาพท่ี 4.16 แสดงลกัษณะการทาํงานของห้องเยน็ 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th 

4.5.3.2   การบาํบดัน้ําเสยี 

การสรา้งบ่อบําบดัน้ําเสยี เพื่อหมนุเวยีนการใชพ้ลงังานสามารถนําน้ํา

จากการบําบดัน้ําเสยีมารถน้ําตน้ไม ้เพื่อช่วยลดค่าน้ําประปา และเป็น

การบําบดัน้ําเสยีก่อนทีจ่ะปล่องลงแมน้ํ่าสาธารณะ  
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ภาพท่ี 4.17 แสดงลกัษณะการทาํงานของระบบบาํบดัน้ําเสีย 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th  

4.5.3.3   บ่อดกัไขมนั 

การออกแบบบ่อดกัไขมนัสําหรบัประเทศไทยซึง่มอุีณหภมูสิงู การจบั

ตวัของไขมนัชา้ ดงันัน้ระยะเวลากกัพกั (Detention Time) ของบ่อดกั

ไขมนัจงึไมค่วรน้อยกว่า 6 ชัว่โมง เพื่อใหน้ํ้ามนัและ ไขมนัมโีอกาส

แยกตวัและลอยขึน้มาสะสมกนัอยูบ่นผวิน้ําและตกัออกไปกําจดั เมือ่

ปรมิาณไขมนัและน้ํามนัสะสมมากขึน้           

          เน่ืองจากบ่อทีใ่ชส้าํหรบับา้นเรอืนจะมขีนาดเลก็ทาํใหไ้มคุ่ม้

กบัการก่อสรา้งแบบเทคอนกรตีเสรมิเหลก็ดงันัน้อาจก่อสรา้งโดยใชว้ง

ขอบซเีมนต ์ทีม่จีาํหน่ายทัว่ไปนํามาวางซอ้นกนัเพื่อใหไ้ด ้ปรมิาตรเกบ็

กกัตามทีไ่ดค้ํานวณไวโ้ดยทางน้ําเขา้และทางน้ําออกของบ่อดกัไขมนั

อาจจะใชท่้อรปูตวัท ี (T) หรอืแผน่กัน้ (Baffle) สาํหรบัในกรณทีีน้ํ่าเสยี

มปีรมิาณมากอาจก่อสรา้งจาํนวนสองบ่อหรอืมากกว่าตามความ

เหมาะสมแลว้แบ่งน้ําเสยีไหลเขา้ แต่ละบ่อในอตัราเท่า ๆ กนั 

การใชง้านและการดแูลรกัษา 

ปญัหาสาํคญัของบ่อดกัไขมนักค็อืการขาดการดแูลรกัษาอยา่สมํ่าเสมอ 

ซึง่จะทาํใหเ้กดิความสกปรกและกลิน่เหมน็เกดิการอุดตนัหรอือาจเป็น

ทีอ่ยูอ่าศยัของแมลงสาบและอื่นๆไดร้วมทัง้ทําใหบ่้อดกัไขมนัเตม็และ

แยกไขมนัไดไ้ม่มปีระสทิธภิาพเพยีงพอซึง่การดแูลรกัษาควร

ดาํเนินการอยา่งสมํ่าเสมอ ดงัน้ี  



78 

 

1. ตอ้งตดิตัง้ตะแกรงดกัขยะก่อนเขา้บ่อดกัไขมนั 

2. ตอ้งไมท่ะลวงหรอืแทงผลกัใหเ้ศษขยะไหลผ่านตะแกรงเขา้ไปในบ่อ

ดกัไขมนั 

3. ตอ้งไมเ่อาตะแกรงดกัขยะออก ไมว่่าจะชัว่คราวหรอืถาวร  

4. ตอ้งหมัน่โกยเศษขยะทีด่กักรองไวไ้ดห้น้าตะแกรงออกสมํ่าเสมอ  

5. หา้มเอาน้ําจากส่วนอื่นๆ เช่น น้ําลา้งมอื น้ําอาบ น้ําซกั น้ําฝน ฯลฯ 

เขา้มาในบ่อดกัไขมนั  

6. ตอ้งหมัน่ตกัไขมนัออกจากบ่อดกัไขมนัอยา่งน้อยทุกสปัดาห ์นํา

ไขมนัทีต่กัไดใ้ส่ภาชนะปิดมดิชดิและรวมไปกบัขยะมลูฝอยเพื่อใหร้ถ

เทศบาลนําไปกําจดัต่อไป  

7. หมัน่ตรวจดทู่อระบายน้ําทีร่บัน้ําจากบ่อดกัไขมนั หากมไีขมนัอยู่

เป็นกอ้นหรอืคราบ ตอ้งทาํตามขอ้ 6  

ถีม่ากขึน้กว่าเดมิ 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.18 แสดงลกัษณะการทาํงานของระบบบาํบดัน้ําเสีย 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.19 แสดงลกัษณะการทาํงานของระบบบาํบดัน้ําเสีย 

ท่ีมา : http://www2.dede.go.th  
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4.5.4 สรปุแนวความคิดด้านกระประยกุต์ใช้วิศวกรรมงานระบบ 

หม้อแปลง  ในส่วนของโครงการจะเลอืกใชห้มอ้แปลงแบบไฟฟ้าชนิดฉนวนเรซนิแบบ

ห่อหุ้มดว้ยขดลวดหรอืแผ่นฟอยล์ รูปร่างลกัษณะสวยงามทนัสมยักว่าแบบใช้ฉนวนน้ํามนัและ

สะอาดกว่าไม่สกปรกจากน้ํามนัซึ่งเหมาะกบัการตดิตัง้ภายในอาคาร ส่วนในด้านของการดูแล

รกัษาบาํรงุรกัษางา่ย และค่าใชจ้า่ยตํ่าและอายฉุนวนการใชง้านทีม่ากกว่า 

 ตู้จ่ายไฟหลกั  ขนาดของตู้ MDB ขนาด 0.80-250 m สําหรบักําลงัไฟฟ้าไม่เกนิ 500 

kva  

 ระบบไฟฟ้าฉุกเฉิน   เลอืกใชร้ะบบเครื่องใชไ้ฟฟ้าฉุกเฉินชนิดน้ํามนัดเีซลหมุนชา้โดย

มสีวติซ์หมอ้แปลงควบคุม การทํางานจะเริม่เมื่อกระแสไฟฟ้าลงตํ่าลงกว่า 20% เป็นเวลา 30 

วินาทีเมื่อเครื่องกําเนิดไฟฟ้าทํางานพร้อมทัง้จ่ายพลังงานไฟฟ้า สวิตซ์หม้อแปลงจะตัด

วงจรไฟฟ้า 

 ระบบควบคมุแสงสว่าง  เลอืกใชร้ะบบควบคุมแสงสว่าง 2 wire remote lighting 

control system เพราะเหมาะกบัการใชส้อยและความปลอดภยัรวมทัง้ประหยดังบประมาน และ

ประหยดัพลงังาน 

 ระบบงานปรบัอากาศและระบายอากาศ 

 เลอืกใช้ ระบบ  Water Chiller เน่ืองจากภายในโครงการมหีลายส่วนที่ใช้พื้นที่ที่

ค่อนข้างใหญ่เช่นส่วนพื้นที่การศึกษารวมไปถึงส่วนพื้นที่จดัแสดงจงึเลือกใช้ระบบ  Water 

Chiller และในส่วนของสํานักงานและวชิาการเลอืกใช ้ระบบ  Sprit type เน่ืองจากเป็นพืน้ทีท่ีม่ ี

ขนาดไมใ่หญ่มาก  

  งานระบบประปาและสขุาภิบาล 

 ระบบน้ําประปา ใชร้ะบบ down feed และ up feed ผสมผสานควบคู่กนัไป โดยการรบั

น้ําจากประปาส่วนภูมภิาคเขา้สู่ถงัเกบ็น้ําสํารองและใชจ้่ายไปยงัส่วนต่างๆของอาคาร 

 ระบบน้ําทิง้ เลอืกใช้ท่อ Gravity Sewer ซึ่งมลีกัษณะการใชง้านตามแรงโน้มถ่างของ

โลกระบายน้ําได้เร็ว ส่วนน้ําที่ระบายออกมาจากโครงการจะไหลไปตามท่อเพื่อลงสู่พื้นที่

สาธารณะ 

ระบบบาํบดัน้ําเสีย 

 ระบบบําบดัน้ําเสยี ใชร้ะบบ Anaerobic Fiiter แบบถงัสําเรจ็รปูบ่อกรองไรอ้ากาศเป็น

ระบบบาํบดัแบบไมใ่ชโ้ครง โดยน้ําเสยีงไหลผ่านชัน้ตวักลางจากนัน้ไหลออกจากท่อดา้นบน 

 งานระบบจดัเกบ็ขยะและส่ิงปฏิกลู 

 ในส่วนของการจดัเกบ็ขยะในโครงการจะมพีืน้ทีอ่ยูด่า้นหลงัโครงการซึง่เป็นในส่วนของ

พืน้ทีเ่ซอรว์สิของโครงการสําหรบัรวบรวมขยะทัง้หมดเพื่อความสะอาดต่อการทีเ่จา้หน้าทีม่า

เกบ็กวาดในตอนเชา้ซึง่จะใชเ้สน้ทางเดยีวกบัเสน้ทางส่งของของโครงการ 
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ระบบดบัเพลิงและสญัญาณแจ้งเตือนไฟไหม้ 

 สญัญาณแจง้เตอืนเพลงิไหมร้ะบบเวสดา้ (Vesda) ซึง่เป็นระบบตรวจจบัควนัไฟแบบสุ่ม

ตวัอยา่งอากาศ ทาํงานไดงา่ยกว่าระบบตรวจจบัควนัแบบธรรมดา 

 ระบบดบัเพลงิแบบแก๊ส FM 200 หลงัจากใชง้านแลว้สิง่ใดหลงเหลอือยู่ทีจ่าํเป็นต้องทํา

ความสะอาดและไม่เป็นอนัตรายต่อมนุษย์ Sprinkler ลกัษณะเป็นท่อน้ําเปียกจะใช้หวัฉีก

อตัโนมตัิต่อกบัท่อน้ําเมื่อเกิดเพลงิไหม้ในอาคารน้ําก็จะไหลออกมาจากตวั Sprinkler โดย

อตัโนมตัทินัท ี

 ถงัดบัเพลิง เลือกใช้แบบชนิดผงเคมแีห้งซึ่งมปีระสิทธิภาพสูง ไม่เป็นอันตรายต่อ

รา่งกายมนุษยแ์ละสิง่มชีวีติทุกประเภทจะมกีารตดิตัง้ตามส่วนต่างๆ ของโครงการ  

 ตู้ดบัเพลิง จะตดิตัง้ตามส่วนต่างๆ ของอาคารภายในตู้จะประกอบไปดว้ย วงเดอืนสาย

ยางดบัเพลงิ ทีเ่หน็บหวัฉีด สายดบัเพลงิชนิดผา้ใบ สแีดง/สขีาว ขอ้ต่อสายดบัเพลงิชนิดสวมเรว็

พรอ้มขอ้ต่อและหวัฉีด 

งานระบบอ่ืนๆ  

เช่น ระบบการสื่อสาร ระบบควบคุมอตัโนมตั ิ

 ระบบ Internet เป็นระบบใช้เชื่อมโยงขอ้มลูต่างๆภายในองค์กรโดยผ่านคอมพวิเตอร์

จํานวนมากซึ่งภายในโครงการจะใช้ในส่วนของสํานักงานเป็นหลกัและตามจําให้บรกิารต่างๆ 

เพื่อสบืคน้ขอ้มลูของโครงการ 
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4.6   ส่ิงแวดล้อม (Environmental) 

ผลกระทบทีม่ผีลต่อ Site ซึง่จะแยกเป็นผลกระทบทีม่ต่ีอโครงการและผลกระทบทีม่ต่ีอ

บรบิทโดยรอบในด้านวฒันธรรม เช่น รปูทรงของสถาปตัยกรรมที่กําลงัจะเกดิขึน้ในพืน้ทีเ่ดมิที่

อาจจะส่งผลกระทบและความเปลีย่นแปลงต่อสภาพบรบิท 

ผลกระทบทีม่ต่ีอโครงการจากสภาพบรบิทโดยรอบของทีต่ ัง้โครงการในดา้นการจราจร

เน่ืองจากบรเิวณเขตมกักะสนันัน้เป็นเสน้ทางทีส่ามารถเชื่อมต่อกบัถนนและสถานทีอ่ื่นๆ รวมไป

ถงึเป็นจุดถ่ายคนจากการคมนาคมทางดา้นของรถไฟฟ้าดว้ยจงึทําใหเ้กดิการจราจรตดิขดัมาก

ในช่วงเวลาเชา้ของแต่ละวนั ซึง่โดนส่วนน้ีจะไดร้บัผลกระทบโดยตรงของฝ ัง่ทางเขา้โครงการซึง่

จะได้รบัมลพิษจากควันและฝุ่นของรถที่ส ัญจรไปโดยตรงรวมทัง้มลพิษทางเสียงที่เกิดขึ้น

โดยเฉพาะรถสาธารณะทีป่ล่อยควนัออกมามากพรอ้มทัง้เสยีงทีด่งั  ในส่วนน้ีอาจจะส่งผลในดา้น

ของการทํากจิกรรมในโครงการเช่น ด้านสถาบนัอาหารที่มกีารเรยีนการสอน  ซึ่งเสยีงของรถ

อาจจะทาํใหเ้สยีสมาธใินการเรยีนได ้ในส่วนน้ีอาจมกีารเพิม่พืน้ทีส่เีขยีว โดยใชพ้ืน้ทีส่เีขยีวเป็น

พื้นที่ในการลดระดบัเสียจากภายนอกให้เข้ามาในตัวโครงการได้น้อยลงและเป็นการดูดซบั

มลพษิทางอากาศไปในตวั 

4.7  ความคงทน (Durability) 

วตัถุประสงค์ของการวเิคราะห์ความคงทนเพื่อสามารถรบัรู้ถงึการนําความรู้เรื่องของ

วสัดุทีม่าจากการคดิคน้และการใชน้วตักรรมสมยัใหม่เขา้มาเป็นส่วนหน่ึงของโครงการเพื่อความ

คงทน, ความยัง่ยนื และความสวยงามภายในโครงการ 

 วสัดุหลกัทีม่กัใชท้าํอาคารคอืไม ้เหลก็และคอนกรตี (คอนกรตีเสรมิเหลก็ หรอืเสรมิลวด

อดัแรง) การเลอืก วสัดุจะต้องพจิารณาสมบตัิทางกายภาพ และกลสมบตับิางกรณีอาจต้อง

คาํนึงถงึสมบตั ิทางเคมดีว้ยและตอ้งเลอืกวสัดทุีเ่หมาะสมกบัประเภทของอาคาร หรอืองคอ์าคาร

นัน้ใหแ้ขง็แรง สามารถรบัน้ําหนัก หรอืต้านทานแรงได ้ประหยดัและ ปลอดภยั  ทนทาน  อาจ

คาํนึงถงึปจัจยัอื่น ๆ อาท ิงบประมาณหรอืราคา สามารถหาไดใ้นทอ้งถิน่ การลาํเรยีง หรอืขนส่ง  
 

 

 

 

ภาพท่ี 4.20 แสดงตวัอย่างลกัษณะของวสัดท่ีุใช้ในโครงการ 

ท่ีมา : http://www.google.com  
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4.8  ความสงบส่วนตวั (Privacy) 

 ในโครงการมหีลายส่วนทีต่อ้งการความสงบและความเป็นตวั ในการทํากจิกรรมต่างๆที่

ตอ้งการ เช่น  การเรยีนทาํอาหาร  การเขา้อบรมสมัมนา เป็นตน้กจิกรรมเหล่าน้ีลว้นแลว้แต่ตอ้ง

กาความเป็นส่วนตวัทีค่่อนขา้งมาก 

                           Public                              Private 

       เป็นส่วนพืน้ทีข่องรา้นขายอาหาร        เป็นส่วนของพืน้ทีเ่รยีนทําอาหาร 

      และนิทรรศการกลางแจง้ 

 

 

 

 

 

  

ภาพท่ี 4.21 แสดงตวัอย่างการแบง่พืน้ท่ีในโครงการ 

ท่ีมา : http://www.google.com 

 

4.9  การป้องกนั (Safety) 

 ในดา้นการป้องกนัอุบตัเิหตุภายในโครงการจะคํานึงถงึความปลอดภยัของผูใ้ชง้านเป็น

หลกัเช่นนกัศกึษาทีเ่ขา้มาเรยีนในการทาํสอนอาหาร เน่ืองจากในการทาํอาหารตอ้งมทีัง้การใช้

วสัดุมีท่กีารตดิไฟงานอยา่งเช่น เตาแก๊ส ดงันัน้ จงึมคีวามจาํเป็นทีจ่ะตอ้งป้องกนัในจดุเป็นอยา่ง

มากและป้ายบอกทางหนีไฟไปยงัพืน้ทีป่ลอดภยัต่างๆ 

  

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.22 แสดงตวัอย่างเคร่ืองตรวจจบัควนัท่ีเกิดจากความร้อน 

ท่ีมา : http://www.google.com  
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ภาพท่ี 4.23 แสดงตวัอย่างเคร่ืองตรวจจบัควนัด้วยการใช้แสง 

ท่ีมา : http://www.google.com 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.24 แสดงตวัอย่างเคร่ืองตรวจจบัความร้อน 

ท่ีมา : http://www.google.com  

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.25 แสดงตวัอย่างถงัดบัเพลิง 

ท่ีมา : http://www.google.com 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.26 แสดงตวัอย่างอปุกรณ์ดบัเพลิงอตัโนมติั 
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ทีม่า : http://www.google.com  

4.10  การรกัษาความปลอดภยั (Security) 

       ในการออกแบบเพื่อป้องกันความปลอดภัยภายในโครงการจะมีการคํานึงถึงความ

ปลอดภยัที่มาจากบรบิทโดยรอบโครงการ เช่น การเกิดอุบตัเิหตุต่างๆ   การบุกรุก   การก่อ

ความรนุแรง  และการควบคุมการเขา้ – ออก ภายในโครงการ  เพื่อเป็นแนวทางการป้องกนัเหตุ

ทีจ่ะเกดิขึน้กบัผูท้ีเ่ขา้มาใชโ้ครงการและทรพัยส์นิของโครงการ ทีต่อ้งการการดแูลรกัษา 

4.10.1 ลกัษณะการป้องกนัผูบุ้กรกุในโครงการ   

เริม่จากการตรวจสอบบุคคลทีเ่ขา้มาในตวัโครงการโดยตดิตัง้เครือ่ง Beam 

Photoelectric Detectorเพื่อตรวจจบัอาวุธหรอืสิง่ของทีเ่ป็นโลหะหรอืเหลก็ ซึง่

เป็นอุปกรณ์ทีใ่ชเ้ทคโนโลยกีารยงิสาํแสงป้องกนั โดยจะมอุีปกรณ์ตวัส่งลาํแสง

ในการยงิลาํแสงออกไปกบั มอุีปกรณ์ตวัรบัเป็นทีพ่กัลาํแสงจากอุปกรณ์ตวัส่ง 

จะใชคู้่กนัในการตดิตัง้ป้องกนัผูบุ้กรกุ  

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.27 แสดงตวัอย่างอปุกรณ์ตรวจจบัผูบ้กุรกุโดย เคร่ือง Beam Photoelectric Detector 

ทีม่า : http://www. Alarmo.com   

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.28 แสดงตวัอย่างการใช้งานของเคร่ือง Beam Photoelectric Detector 

ทีม่า : http://www.Alarmo.com  
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4.10.2 ลกัษณะการป้องกนัขโมยในโครงการ   

การใช ้TRI TECH หรอื Microwave+infrared+microprocessor  ซึง่ใชค้ลื่น 

Microwave มาช่วยในการตรวจจบัความรอ้นจากตวับุคคลและตรวจจบัสิง่ของที่

ขโมยไป 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.29 แสดงตวัอย่างเคร่ือง TRI TECH  

ท่ีมา : http://www.Alarmo.com 

 

 

 

ภาพท่ี 4.30 แสดงตวัอย่างการใช้งานของเคร่ือง TRI TECH  
ทีม่า : http://www.Alarmo.com  

 

4.10.3 ลกัษณะการป้องกนัภยัภายในโครงการ   

การป้องกนัโดยใชร้ะบบเตอืนภยั  การควบคุมควนัไฟ  ระบายควนัไผและ

ระบบดบัเพลงิทีด่ ี ระบบสญัญาณแจง้เหตุเตอืนภยัเป็นระบบทีบ่อกใหค้น

ในอาคารทราบว่า  มเีหตุฉุกเฉิน  จะไดม้เีวลาสําหรบัการเตรยีมตวัหนีไฟ

หรอืไฟดบัไดม้อุีปกรณ์ในการเตอืนภยั 



86 

 

• อุปกรณ์ตรวจจบัควนั (Smoke Detector) ตรวจจบัเพลงิไหม ้ทีเ่กดิจากการ

คุตวัของเถา้

ความรอ้น 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.31 แสดงตวัอย่างเคร่ืองตรวจจบัควนั  

ท่ีมา : http://eng.rtu.ac.th 

• อุปกรณ์ความรอ้น 

ตรวจจบัเพลงิไหมท้ีเ่กดิจากความรอ้นสงูอยา่งรวดเรว็และมคีวนัน้อย 

ตรวจจบัอตัราการเพิม่ของอุณหภมู ิและ อุณหภมูสิงูสุด อตัราเพิม่ 15 oF / 

นาท ี อุณหภูมสิงูสุด 135 oF 
 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.32 แสดงตวัอย่างเคร่ืองตรวจจบัความร้อน 

ท่ีมา : http://eng.rtu.ac.th 

• เครือ่งตรวจจบัเปลวเพลงิ 

ใชต้รวจจบัเพลงิไหมท้ีเ่กดิจากการลุกไหมข้องเชือ้เพลงิเหลว 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.33 แสดงตวัอย่างเคร่ืองตรวจจบัเปลวไฟ 
ทีม่า : http://eng.rtu.ac.th 
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4.11  ขอบเขต (Territory) 

วตัถุประสงคข์องการวเิคราะหก์ารสรา้งพืน้ทีส่่วนบุคคล, ความสงบส่วนตวั และขอบเขต

นัน้ ซึง่เป็นสามเรือ่งทีส่อดคลอ้งกนัเพื่อสามารถรบัรูถ้งึการสรา้งพืน้ทีใ่ชส้อยต่างๆ ภายใน

โครงการใหม้กีารแบ่งขอบเขตพืน้ทีท่ีส่ามารถแยกแยะไดเ้ป็นสาธารณะและพืน้ทีท่ีเ่ป็นพืน้ที่

ส่วนตวั 

4.10  การมองเหน็ (Visibility) 

วตัถุประสงคข์องการวเิคราะหก์ารมองเหน็นัน้เพื่อสามารถรบัรูถ้งึการสรา้งหรอืกําหนด

องคป์ระกอบต่างๆภายในโครงการใหบ้รบิทภายนอกสามารถมองเหน็ถงึตวัอาคารไดทุ้กทศิทาง

และการออกแบบใหภ้ายในโครงการสามารถมองเหน็บรบิทโดยรอบอยา่งสวยงาม 

ภาพท่ี 4.34 แสดงการมองเข้าไปยงั site จากทิศเหนือ 

ท่ีมา : google.com 

ภาพท่ี 4.35 แสดงการมองเข้าไปยงั site จากทิศใต้ 

ท่ีมา : google.com 

ภาพท่ี 4.36 แสดงการมองเข้าไปยงั site จากทิศตะวนัตก 

ท่ีมา : google.com 

ภาพท่ี 4.37 แสดงการมองเข้าไปยงั site จากทิศตะวนัตก 

ท่ีมา : google.com 
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3,530.83 

11% 
14% 

16% 

6% 

4% 

13% 

สว่นการศกึษา สว่นของ SME สว่นพืน้ท่ีจดัแสดง 

สว่นพืน้ท่ีขายอาหาร สว่นพืน้ท่ีขายสนิค้า สว่นบริหาร 

สว่นพืน้ท่ีจอดรถ 

บทท่ี 5 

การสรปุผลและบทสรปุของโครงการ 

5.1สรปุท่ีว่างเพ่ือการใช้สอยของโครงการ (Space Requirement) 

 

รวมพืน้ทีใ่ชส้อยในโครงการทัง้หมด 14,767.92 ตารางเมตร ซึง่มอีงคป์ระกอบโครงการทัง้หมด  

7  ส่วนไดแ้ก่ 

1. ส่วนพืน้ทีก่ารศกึษาขนาด 3,530.83 ตารางเมตร  โดยส่วนพืน้ทีก่ารศกึษาทัง้หมดจะมี

จะมหีน้าทีส่ําหรบัใชง้านในการศกึษาทางดา้นอาหารของโครงการ รวมไปถงึหอ้งเกบ็

วตัถุดบิต่างๆและหอ้งพกัอาจารย ์

2. ส่วนการเรยีนรู ้SME ขนาด 1,123.03 ตารางเมตร เป็นพืน้ทีท่ีใ่ชใ้นการศกึษาในเรือ่ง

ของ ธุรกจิ SME ทัง้ในดา้นของการผลติและการส่งเสรมิการส่งออก 

3. ส่วนพืน้ทีจ่ดัแสดง ขนาด 1,370.45 ตารางเมตร  แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คอื นิทรรศการ

แบบถาวรและนิทรรศการแบบชัว่คราว 

4. ส่วนพืน้ทีข่ายอาหาร ขนาดพืน้ที ่1,516.25 ตารางเมตร โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คอื 

พืน้ทีข่ายอาหารและพืน้ทีน่ัง่ทานอาหาร 

5. ส่วนพืน้ทีข่ายสนิคา้ ขนาดพืน้ที ่600.65 ตารางเมตร ในพืน้ทีจ่ะเป็นพืน้ทีข่ายสนิคา้หรอื

จาํพวกของฝากทีผ่ลติจากในโครงการและรวมไปถงึพืน้ทีเ่กบ็สนิคา้ 

องคป์ระกอบ พืน้ท่ีใช้สอยโครงการ

ทัง้หมด (ตรม.) 

ส่วนการศึกษา 3,530.83 ตรม. 

ส่วนของ  SME  1,123.03 ตรม. 

ส่วนพืน้ท่ีจดัแสดง 1,370.45 ตรม. 

ส่วนพืน้ท่ีขายอาหาร 1,516.25 ตรม. 

ส่วนพืน้ท่ีขายสินค้า 600.65 ตรม. 

ส่วนบริหาร 357.27 ตรม. 

ส่วนพืน้ท่ีจอดรถ 1,284.27 ตรม. 

รวมพืน้ท่ีทัง้หมด 14,767.92  ตรม. 
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6. ส่วนพืน้ทีฝ่า่ยบรหิาร ขนาดพืน้ที ่1,284.27 ตารางเมตร มหีน้าทีบ่รหิารความเรยีบรอ้ย

ในโครงการประกอบดว้ยส่วนทาํงานของเจา้หน้าที ่ส่วนของหอ้งประชุมและหอ้ง

ผูบ้รหิาร 

7. ส่วนพืน้ทีจ่อดรถ ขนาด 1,284.27 ตารางเมตร ประกอบดว้ยพืน้ทีจ่อดรถ 4 ส่วนคอื  

พืน้ทีจ่อดรถยนต ์พืน้ทีจ่อดรถทวัร ์พืน้ทีจ่อดรถบรกิารและพืน้ทีจ่อดรถจกัรยานยนตร ์

รวมทัง้สิน้ 74 คนั 
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5.2  สรปุแนวความคิดในการออกแบบของโครงการ (Programmatic Concept) 

Site  

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.1 แสดงลกัษณะของท่ีตัง้ site  

ท่ีมา: google.com 

วเิคราะห ์Site  บรเิวณมกักะสนั 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 5.2 แสดงลกัษณะของท่ีตัง้ site  บริเวณมกักะสนั 

ท่ีมา: google.com 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.3 แสดงลกัษณะเส้นทางเข้ามาบริเวณsiteมกักะสนั 

ท่ีมา: google.com 

เขตดอนเมอืง 

เขตจตัจุกัร 
เขตมกักะสนั 

พืน้ทีต่ ัง้ Site 

เส้นทางเข้ามายงั Site จาก ถนน 

อโศก-ดินแดง 

เส้นทางเข้ามายงั Site จาก บริเวณ

แอร์พอร์ดลิง๊มกักะสนั 
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         เสยีงทีม่ผีลประทบต่อ   Site 

จะมาจากทางด้าน ทิศใต้

ของ Site ซึง่ตดิกบัทางถนน

ใหญ่ด้านหน้า site และ

บริ เ วณทิศตะวันตกจาก

ทางดา้นของแอรพ์อรด์ลิง๊ 

 

 

ภาพท่ี 5.4 แสดงลกัษณะเสียงท่ีเข้ามาบริเวณsiteมกักะสนั 

ท่ีมา: google.com 

ภาพท่ี 5.5 แสดงลกัษณะการเข้าไปหา Site จากทางทิศเหนือ 

ท่ีมา: google.com 

ภาพท่ี 5.6 แสดงลกัษณะการเข้าไปหา Site จากทางทิศตะวนัตก 

ท่ีมา: google.com 

ภาพท่ี 5.7 แสดงลกัษณะการเข้าไปหา Site จากทางทิศใต้ 

ท่ีมา: google.com 

ภาพท่ี 5.8 แสดงลกัษณะการเข้าไปหา Site จากทางทิศตะวนัออก 

ท่ีมา: google.com 

 



92 

 

5.3  Zoning  

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.9 แสดงลกัษณะการแบง่โซนน่ิงในโครงการแบบท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.10 แสดงลกัษณะการแบง่โซนน่ิงในโครงการแบบท่ี 2 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.11 แสดงลกัษณะการแบง่โซนน่ิงในโครงการแบบท่ี 3 
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5.4   Schematic plan 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.12 แสดงลกัษณะการแบง่ schematic plan ในโครงการแบบท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.13 แสดงลกัษณะการแบง่ schematic plan ในโครงการแบบท่ี 2 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.14 แสดงลกัษณะการแบง่ schematic plan ในโครงการแบบท่ี 3 
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1.6 Concept 

5.5.1 แนวความคดิในการออกแบบ 

ไดม้ากจากลกัษณะของการวางตวัอาคารของบา้นทรงไทยในสมยัก่อนทีม่กีารจดัวาง

ลกัษณะของการใชง้านในตวัอาคารทีเ่ป็นสดัส่วนคอื 

                               

                    

ภาพท่ี 5.15 แสดงลกัษณะการแบง่สดัส่วนภายในบ้านเรือนไทย 

ท่ีมา: google.com 

ซึง่จากการจดัวางอาคารของบา้นทรงไทยนัน้จะมกีารสรา้งพืน้ทีว่่างทีใ่ชเ้ป็นส่วนพืน้ทีใ่นการ

เชื่อมอาคารแต่ละอาคารเขา้หากนัจงึได ้Concept ว่า “การใชพ้ืน้ทีว่่างในการเชื่อมอาคารเขา้

เป็นกลุ่มเดยีวกนั” 

ลกัษณะการจดัวาง function ของบา้นเรอืนไทย 

 

 

 

 

 

 

 

ห้องนอน 

ชาน รับแขก 

ครัว 

space 

สว่นพืน้ท่ี

สอนอาหาร 

พืน้ท่ีสว่น

เซอร์วิส 

พืน้ท่ีขาย

อาหาร 

พืน้ท่ีสว่น

อํานวยการ 
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5.5.2 ลกัษณะการเขา้ถงึการใชง้านในโครงการ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.16 แสดงลกัษณะการเข้าถึงการใช้งานในโครงการ 

5.5.3 แนวคดิในการออกแบบรปูทรงของอาคาร 

แนวคดิในการออกแบบรปูทรงอาคารใชค้วามเป็นเอกลกัษณ์ทางศลิปะของเรอืนไทย

และความเป็นสถาปตัยกรรมของเรอืนไทย การใชว้สัดุจากธรรมชาตแิละการใช้

ธรรมชาตเิขา้มาเป็นส่วนหน่ึงในการออกแบบ 

 

 

 

 ภาพท่ี 5.17 แสดงลกัษณะการใช้ช่องเปิดในห้องครวัของเรือนไทยสมยัก่อน 

ท่ีมา : google.com 

5.5.4 กระบวนการพฒันาแนวความคดิในการออกแบบ 

 

 

 

 

  

                   ภาพท่ี 5.18 แสดงกระบวนการการพฒันาแนวความคิดในการออกแบบ 

 

 

พืน้ทีส่่วนบุคคล 

พืน้ทีก่ึง่สาธารณะ 

พืน้ทีส่าธารณะ 
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 5.5.5 ผลงานการออกแบบ 
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