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บทคัดย่อ
	 บทความนีเ้ป็นส่วนหนึง่ของงานวจิยัเรือ่งแนวทางการพฒันาองค์ประกอบทางสถาปัตยกรรมของโรงอาหาร

คณุภาพ สะอาดปลอดภยัหรือโรงอาหารสเีขยีว (GREEN Canteen) กรณศึีกษา โรงอาหารเทดิกสิกร มหาวทิยาลัยแม่โจ้ 

เป็นการวิเคราะห์กายภาพของโรงอาหารเทิดกสิกร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาพปัจจุบันและ

รูปแบบการจัดการโรงอาหาร เพื่อเสนอแนะแนวทางการจัดการโรงอาหารตามมาตรฐานโรงอาหารสีเขียว (GREEN 

Canteen) โดยใช้วิธีการ สังเกตการณ์ ส�ำรวจและสืบค้นจากข้อมูลเอกสารมาพิจารณาในการเสนอแนะแนวทางการ

ออกแบบ 

ปัจจบุนัโรงอาหารเทดิกสกิรได้มกีารรบัมือการสถาณการณ์โควิด-19 โดยได้มกีารจ�ำกดับรเิวณเข้า-ออก จ�ำกดั

พื้นที่บางส่วน มีการก�ำหนดจุดลงทะเบียน จุดวัดอุณหภูมิ และบริการเจลแอลกอฮอล์ การเว้นระยะห่าง ซึ่งถือ

เป็นการรับมือเฉพาะหน้า และชั่วคราว หากจะปรับปรุงโรงอาหารในอนาคตจ�ำเป็นที่จะต้องน�ำหลักเกณฑ์โรงอาหาร

สีเขียวมาพิจารณา จากการส�ำรวจพบว่าในด้านการจัดการขยะมีการจัดการที่ดีตามมาตรฐาน แต่ควรเพิ่มจุดทิ้งขยะ

แยกประเภทให้มากข้ึน ในด้านห้องส้วมมีอยูในส่วนลับตาควรเพิ่มป้ายบอกทาง และปรับปรุงเรื่องแสงสว่างภายใน

ห้องส้วม ด้านการใช้พลังงาน พบว่าโรงอาหารมีแสงสว่างไม่เพียงพอ ท�ำให้จ�ำเป็นต้องเปิดไฟในช่วงเวลากลางวัน 

หากท�ำการเปลี่ยนวัสดุมุงหลังคาเป็นวัสดุโปร่งแสงจะช่วยให้ได้รับแสงธรรมชาติในตอนกลางวัน ในด้านการจัดการ

พืน้ทีแ่ละการใช้งาน พบว่าโรงอาหารมรีปูแบบการใช้งานทีไ่ม่หลากหลาย ในช้ัน 2 ไม่สามารถใช้งานได้เตม็ประสิทธภิาพ 

ควรมีการเพิ่มทางเลือกของท่ีน่ัง และเพ่ิมกิจกรรมในพื้นที่ปล่อยโล่งที่ชั้น 2 เช่น Co-working space เป็นต้น 

เพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือกให้นักศึกษาใช้ท�ำงาน และพักผ่อน งานวิจัยได้ท�ำการเสนอแนะแนวทางในการปรังปรุง

โรงอาหารจากการวิเคราะห์กายภาพในปัจจุบันท�ำให้เกิดแนวทางการปรับปรุงโรงอาหารที่สอดคล้องกับการใช้ชีวิต 

มากยิ่งขึ้น
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Abstract
This article is part of a research paper on Improvement Guideline of Architectural element 

for New Normal A Case study of Tardkasikorn Canteen, Maejo University. The objectives of this 

research were to study the current condition and physical of the canteen, to suggest guidelines for 

canteen management according to GREEN Canteen standards by means of observations, surveys 

and documented data searches into consideration in suggesting design guidelines

At present, the Tardkasikorn Canteen has been dealing with the situation of COVID-19, 

which has been limited in the entrance-exit area limited to some areas, the registration, temperature 

check point and alcohol gel service points are located. Social distancing is an immediate and 

temporary response. If the canteen is to be renovated in the future, it is necessary to consider the 

GREEN Canteen guidelines. It was found that the waste management was well managed according 

to standards, but more garbage bins should be added more in the area. In the toilet side, there is 

a secret area, a sign should also be added. The lighting in the toilet should be improved for 

better energy sufficiency as the cafeteria was not well lit, resulting in daytime usage of lights. If the 

roofing material is replaced with a translucent material, it will allow natural light during the day. 

Concerning environmental management, the cafeteria has a variety of usage patterns. On the 2nd 

floor, it can’t be used to its full potential. The choice of seats should be increased as well as the 

activities in the open space on the 2nd floor, such as co-working space, to provide more options 

for students to work and relax. Research has suggested ways to improve cafeterias, based on current 

physical analysis, can lead to improvements in cafeterias that are more in line with today’s lifestyle.

ค�ำส�ำคัญ: 	 โรงอาหารมหาวิทยาลัย โรงอาหารสีเขียว รูปแบบทางกายภาย 

Keywords: 	 University Canteen, GREEN Canteen, Physical Patterns

บทน�ำ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ มีความมุ่งมั่นในแนวทางของการเป็นสถาบันอุดมศึกษาแบบยั่งยืน คือการเป็น Green 

Mind & Organic Living Toward Eco-Friendly University (Go-Eco-U) ในระยะเวลา 15 ปี (พ.ศ.2555-2570) 

โดยให้ความส�ำคญัในการพฒันาและบรหิารจดัการสิง่แวดล้อม กายภาพ อาคาร สิง่ก่อสร้าง และพืน้ทีข่องสถานศกึษา 

เพื่อให้สอดรับกับยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยต่อไปในอนาคต (งานยุทธศาสตร์และติดตามประเมินผล กองแผนงาน 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2555) โดยยึดหลักสุขภาวะที่ดีเป็นส�ำคัญ ทั้งนี้โรงอาหารหลักของมหาวิทยาลัยถือเป็นพื้นที่

ส่วนกลาง หนึง่ในสิง่อ�ำนวยความสะดวก (Facilities) ส�ำหรบันกัศกึษาและบคุลากรทีต้่องรองรบัผูใ้ช้บรกิารเป็นจ�ำนวน

มากในแต่ละวนั ดงันัน้แล้วหากไม่ได้รบัการจดัการทีด่จีะส่งผลเสยีต่อสขุภาพในระยะยาวของทัง้นกัศกึษาและบคุลากร

มหาวิทยาลัย 

หลักการออกแบบโรงอาหารอย่างถูกสุขลักษณะได้มาตรฐานสามารถลดปัญหาการปนเปื้อนได้ (Lelieveld 

et. al., 2014) เนือ่งจากปัญหาความปลอดภยัของอาหารในโรงอาหารเป็นปัญหาทีพ่บได้อย่างต่อเนือ่ง และมแีนวโน้ม
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เพิ่มมากขึ้น ซึ่งเป็นสาเหตุในการเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ โดยเกิดจากการปนเปื้อนระหว่างการปรุงอาหาร

และจากโรงอาหารท่ีขาดมาตรฐานด้านสุขลักษณะ (รุ่งเรือง กิจผาติ, 2557) การน�ำหลักเกณฑ์โรงอาหารสีเขียว 

(GREEN Canteen) ประกอบด้วยสุขลักษณะทางกายภาพของสถานที่ สถานที่จําหน่าย และบริโภคอาหาร สถานที่

เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ห้องส้วม ค่าความเข้มของแสงสว่างในพื้นที่ต่างๆ สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท�ำ 

ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหน่ายอาหาร สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่นๆ 

สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร (กรมอนามัย, 2564) มาใช้ในการพิจารณา ตลอดจน

การบริหารจัดการพื้นที่อาคารโรงอาหาร (ในส่วนรับประทานอาหาร) ให้เกิดประโยชน์มากที่สุดจะสามารถมารถ

ปรบัปรุงโรงอาหารหลกัของมหาวิทยาลัย สอดคล้องกบัการเป็นมหาวทิยาลยัสีเขยีว (Green University) และสามารถ

ปรับปรุงพื้นที่โรงอาหารให้มีคุณภาพถูกต้องตามหลักสุขอนามัยที่ดี และรองรับการใช้งานได้เต็มประสิทธิภาพ 

วัตถุประสงค์
	 1. 	 เพื่อศึกษาวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพและข้อมูลของโรงอาหารเทิดกสิกรในปัจจุบัน

2. 	 เพือ่ประเมนิลกัษณะทางกายภาพของโรงอาหารเทิดกสกิรในปัจจบุนั โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานโรงอาหาร

สีเขียว 

3. 	 เพื่อเสนอแนวทางการปรับปรุงโรงอาหารเทิดกสิกร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ตามแนวทางโรงอาหารสีเขียว

ทบทวนวรรณกรรม 
โรงอาหาร หมายถงึ สถานท่ีทีใ่ช้ในการประกอบและจดัจ�ำหน่ายอาหาร รวมไปถงึเป็นพืน้ทีส่�ำหรับรบัประทาน

อาหาร (วิจิตรา ยวดยิ่ง, 2553) โดยแนวคิดในการบริหารจัดการพื้นที่อาคารโรงอาหาร (ในส่วนรับประทานอาหาร) 

คือ การบริหารจัดการ (Management) พื้นที่รับประทานอาหาร (Dining Spaces) รวมถึงการเลือกใช้เฟอร์นิเจอร์ใน

ถกูต้องและเหมาะสมตามการใช้งาน (Function) ให้เกดิประโยชน์สูงสุด โดยมกีารใช้งานทรพัยากรอย่างมปีระสิทธภิาพ 

(Efficient) คือ การใช้ทรัพยากรได้อย่างคุ้มค่าและผลส�ำเร็จนั้นได้มาโดยการใช้ทรัพยากรน้อยที่สุด ไม่ว่าจะเป็นระยะ

เวลา ทรัพยากรแรงงานอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลควบคู่กัน (Griffin, 1997)

แนวความคิดโรงอาหารสีเขียวโดยกรมอนามัย ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ  หมวดการพัฒนาโรงอาหาร

คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (กรมอนามัย, 2564) ได้ระบุไว้ว่าโรงอาหารเป็นสถานที่ที่มีประชาชนเข้ามาใช้บริการเป็น

จ�ำนวนมาก ทัง้เจ้าหน้าทีท่ีท่�ำงานในหน่วยงาน ตลอดจนประชาชนท่ัวไป ซึง่ถ้าหากผูดู้แลโรงอาหาร และผูป้ระกอบการ 

ขาดความรู้ความเข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร การจัดการมูลฝอย การจัดการสิ่งแวดล้อม ตลอดจนความรู้

ด้านโภชนาการ ประชาชนจะมโีอกาสเสีย่งต่อการได้รบัอาหารและน�ำ้ทีไ่ม่สะอาด ไม่ได้มาตรฐานโภชนาการ และยงัส่ง

ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมบริเวณโดยรอบ 

ดังนั้นการพัฒนาโรงสีเขียว โดยใช้หลักการสุขาภิบาลอย่างยั่งยืนและเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งมีการ 

ดาํเนนิงานตามกจิกรรม GREEN จะสามารถช่วยจดัการในด้านสุขาภิบาลอาหาร น�ำ้บรโิภค โภชนาการ และส่ิงแวดล้อม

ในโรงอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผู้บริโภคได้รับบริการด้านอาหาร และน�้ำบริโภคที่สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน

โภชนาการ ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ รวมถึงเป็นแบบอย่างที่ดีให้แก่ผู้มาใช้บริการ 

และขยายผลสู่สังคมได้ต่อไป (กรมอนามัย, 2564)
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การดําเนินงานตามกิจกรรม GREEN ประกอบด้วยกิจกรรมการจัดการด้านอนามัยส่ิงแวดล้อมและ

การส่งเสริมสุขภาพอนามัยที่ดี ดังนี้ (กรมอนามัย, 2564)

G: Garbage การจัดการมูลฝอยทั่วไป โดยใช้หลัก 3Rs

R: Restroom การพัฒนาส้วมผู้สัมผัสอาหารในโรงอาหารให้ได้มาตรฐาน

E: Energy การจัดการด้านพลังงานในโรงอาหาร

E: Environment การจัดการสิ่งแวดล้อมในโรงอาหาร

N: Nutrition การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร น�้ำบริโภค และโภชนาการ 

จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่า งานวิจัยและต�ำราเอกสารให้ความส�ำคัญเรื่องสุขอนามัยและ

ความปลอดภยัเป็นหลกั โดยมุง่เน้นถงึการจดัการพืน้ทีใ่นส่วนต่างๆ ของโรงอาหารทีสั่มพนัธ์กนัคือพืน้ทีข่องผู้ปฏิบตังิาน

ในโรงอาหาร (พื้นท่ีท�ำงานด้านหลัง) พื้นท่ีขาย พื้นที่นั่งรับประทานอาหาร และเส้นทางการจัดการขณะ รวมไป

ถือการจัดการสภาพแวดล้อม และการใช้งานพื้นท่ีท่ีเพียงพอ มีประสิทธิภาพ จะเป็นส่วนส�ำคัญต่อการออกแบบ

โรงอาหารได้อย่างถูกสุขลักษณะและมีประสิทธิภาพ (กัญญา ลัยภาค และมาฤดี ผ่องพิพัฒน์พงศ์, 2560)

วิธีการศึกษา 
การวิจัยนี้เป็นการศึกษาเชิงประจักษ์ (Research Observation Approach) และลงพื้นที่ส�ำรวจ (Survey) 

พืน้ท่ีศกึษา โรงอาหารเทดิกสิกร มหาวทิยาลยัแม่โจ้ ศกึษาและวเิคราะห์กายภาพโรงอาหาร ตลอดจนทางเดนิเท้าโดยรอบ 

เส้นทางเดินในอาคาร และพื้นที่ที่เกี่ยวข้องกับการใช้งาน โดยประเมินกายภาพโรงอาหารเทิดกสิกรด้วยเกณฑ์มาตรฐาน

โรงอาหารสีเขียว สังเคราะห์และประเมินผล เพื่อเสนอแนะแนวทางการจัดการโรงอาหารตามมาตรฐานโรงอาหารสีเขียว

ด้านกายภาพ : ผังบริเวณโดยรอบ จุดทิ้งขยะ เส้นสางสัญจร เส้นทางการล�ำเลียงอาหาร ผังพื้นโรงอาหาร

ด้านการใช้งานโรงอาหาร : ปริมาณร้านอาหาร ที่นั่งรับประทานอาหาร และจุดบริการต่างๆ

ผลการศึกษา 
โรงอาหารเทิดกสิกร เป็นโรงอาหารกลางของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชียงใหม่ ได้ท�ำการสร้างขึ้น

ปี พ.ศ. 2534 เพือ่เปิดบรกิารเป็นพืน้ทีจ่ดัจ�ำหน่ายอาหารคาว หวาน และเครือ่งดืม่แก่นกัศึกษา บคุลากรมหาวทิยาลยั 

และประชาชนทั่วไปในราคาย่อมเยาว ์ โดยตัวอาคารมีพื้นท่ีใช้งานทั้งสิ้น 5,350 ตารางเมตร มีลักษณะเป็นอาคาร 

2 ชั้น โครงสร้างเสาคานคอนกรีตเสริมเหล็ก หลังคาโครงสร้างถัก (Truss Structure) โดยวัสดุมุงหลังคาคือกระเบื้อง

ลอนคู่ พื้นปูกระเบื้องและบริเวณที่รับประทานอาหารปูนหินขัด

หลกัการ Passive Design การออกแบบอาคารควรมคีวามสอดคล้องกับสิง่แวดล้อม ทศิทางแดดและทศิทางลม 

ซึ่งตัวโรงอาหารเทิดกสิกรวางตัวอาคารในแนวทิศตะวันตกเฉียงเหนือ-ทิศตะวันออกเฉียงใต้ โดยที่ทางเข้าหลักหันไป

ทางทศิตะวนัตกเฉยีงใต้ ท�ำให้ตวัอาคารได้รบัความร้อนจากแสงแดดโดยเฉพาะในช่วงตอนบ่าย พืน้โดยรอบมกีารปลูก

ต้นไม้ที่ช่วยสร้างร่มเงาได้ดี แต่ปริมาณแสงธรรมชาติที่เข้ามาสู่ตัวอาคารไม่เพียงพอ เนื่องจากมีการต่อเดิมหลังคา

โดยรอบอาคาร และเป็นที่เตรียมอาหารของร้านค้า

หลกัการ Active Design คอืการใช้ระบบเครือ่งกลช่วยแก้ปัญหาในส่วนที ่Passive Design ท�ำได้ไม่เพยีงพอ 

ส�ำหรบัโรงอาหารเทดิกสกิรไม่ได้มกีารใช้ระบบปรบัอากาศ แต่ใช้พดัลมช่วยในการหมนุเวยีนของอากาศ ซึง่ถ่ายเทได้ด ี

เนื่องจากตัวอาคารชั้นแรกจากพื้นถึงเพดานสูง 2.8 เมตร และโถงกลางมีลักษณะเป็นพื้นที่เปิดโล่ง (Double Space) 
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สงู 6.4 เมตร ท�ำให้พืน้ทีใ่ช้งานไม่อดึอดั แต่เนือ่งจากอาคารหลงัคาจ่ัวขนาดใหญ่ มช่ีองเปิดบางส่วน การน�ำแสงธรรมชาติ

เข้ามาใช้ยังไม่เพียงพอ จึงต้องใช้แสงประดิษฐ์ตลอดทั้งวัน 

ลักษณะทางกายภาพของโรงอาหารเทิดกสิกร 5 
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โรงอาหารเทิดกสิกร ตั้งอยู่ในบริเวณหอพักนักศึกษาและอยู่ติดกับเส้นทางสัญจรหลัก ดังแสดงในภาพที่ 1 

ท�ำให้สามารถเข้าถึงได้สะดวก อยู่ในต�ำแหน่งที่เหมาะสม ต่อการเป็นโรงอาหารกลางของมหาวิทยาลัยแม่โจ้

5 
 

 

 130 
 131 
 132 
 133 
 134 
 135 
 136 
 137 
 138 
 139 
 140 
 141 
 142 
 143 

 144 
ภาพท่ี 1 : ผงับริเวณมหาวิทยาลยัแม่โจ้แสดงเส้นทางสัญจร 145 

ปรังปรุงจาก : โครงการสำรวจผังกายภาพเพื่อจัดทำผังแม่บทมหาวทิยาลัย, 2564 146 

โรงอาหารเทิดกสิกร ต้ังอยู่ในบริเวณหอพักนักศึกษาและอยู่ติดกับเส้นทางสัญจรหลัก ดังแสดงในภาพที่ 1 ทำให้147 
สามารถเข้าถึงได้สะดวก อยู่ในตำแหน่งที่เหมาะสม ต่อการเป็นโรงอาหารกลางของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ 148 

 149 

 150 

 151 

 152 

 153 

 154 

 155 

ภาพท่ี 2 : ผังบริเวณแสดงเส้นทางลำเลยีง และขนส่งอาหาร และเส้นทางขนขยะ 156 

เส้นทางลำเลียงอาหารและเส้นทางขยะอยู่ในบริเวณด้านหลังของตัวโรงอาหารดังภาพที่ 2 แสดงให้เห็นว่ามีการ157 
จัดการเส้นทางทั้งสองให้ไม่ไปปะปนกับเส้นทางสัญจรของคนที่จะเข้ามาใช้ภายในโรงอาหารเทิดกสิกรน้ันเอง  158 
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เส้นทางล�ำเลียงอาหารและเส้นทางขยะอยู่ในบริเวณด้านหลังของตัวโรงอาหารดังภาพที่ 2 แสดงให้เห็นว่า

มีการจัดการเส้นทางทั้งสองให้ไม่ไปปะปนกับเส้นทางสัญจรของคนที่จะเข้ามาใช้ภายในโรงอาหารเทิดกสิกรนั้นเอง 

นอกจากน้ีมีการแบ่งส่วนขยะแยกออกไปจากโรงอาหารตามมาตฐานการรักษาความสะอาดที่ดี และ 

ไม่มารบกวนบริเวณพื้นที่ใช้งานหลัก และอยู่ในบริเวณที่ใกล้เคียงกับพื้นที่ซักล้างของร้านอาหาร เพ่ือที่จะสามารถ

รองรับการใช้งานได้เป็นอย่างดี บริเวณที่ใช้เป็นจุดเตรียมอาหาร อยู่บริเวณด้านหลังของร้านขายอาหาร โดยแยก

เส้นทางล�ำเลียงอาหารออกจากเส้นทางสัญจรส�ำหรับผู้มาใช้โรงอาหาร เพื่อความสะดวกในการจัดการที่ไม่ซับซ้อน

และวุน่วาย และอยูใ่กล้กับบรเิวณทีจ่อดรถ และจดุทิง้ขยะ ซึง่มคีวามสะดวกต่อร้านค้าทีน่�ำอาหารมาขายในโรงอาหาร 

ดังภาพที่ 3

6 
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ภาพท่ี 3 : บริเวณจดุทิ้งขยะ พื้นที่จดัเตรียมอาหาร ห้องน้ำ และที่จอดรถ 188 

บริเวณด้านหลังของโรงอาหารมีห้องน้ำไว้คอยบริการจำนวน 2 จุด ซึ่งอยู่ใกล้เคียงกันแยกชาย-หญิง อย่างละ 12 189 
ห้อง พบว่าลักษณะทางกายภาพยังคงใช้งานได้ปกติ แต่ความทรุดโทรมต้องได้รับการปรับปรุง ซึ่งห้องน้ำที่อยู่ในบริเวณ190 
ด้านหลัง ไม่ได้มีป้ายบอกตำแหน่งที่ชัดเจน ทำให้ผู้ใช้งานอาจจะมองไม่เห็นได้ สำหรับทีจ่อดรถลักษณะเป็นลานคอนกรตี แยก191 
รถยนต์และจักรยานยนต์อยู่ในบริเวณด้านหน้า (A.) และด้านข้าง (B.) ในบริเวณกาดน้อย  ซึ่งจากการสำรวจในเบื้องต้นพบว่า192 
ในเวลาพักกลางวัน บริเวณด้านหน้า (A.) ที่จอดรถสำหรับรถยนต์ไม่เพียงพอต่อการใช้งาน ทำให้รถบางส่วนต้องรถริมถนน193 
แทน สำหรับร้านค้ามักเลือกจอดที่ด้านข้าง (B.) เน่ืองจากสะดวกต่อการลำเลียงอาหาร และขนส่ง 194 

ภาพที่ 3 บริเวณจุดทิ้งขยะ พื้นที่จัดเตรียมอาหาร ห้องน�้ำ และที่จอดรถ

บรเิวณด้านหลงัของโรงอาหารมห้ีองน�ำ้ไว้คอยบรกิารจ�ำนวน 2 จดุ ซึง่อยูใ่กล้เคยีงกนัแยกชาย-หญงิ อย่างละ 

12 ห้อง พบว่าลักษณะทางกายภาพยังคงใช้งานได้ปกติ แต่ความทรุดโทรมต้องได้รับการปรับปรุง ซึ่งห้องน�้ำที่อยู่ใน
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บรเิวณด้านหลงั ไม่ได้มป้ีายบอกต�ำแหน่งทีช่ดัเจน ท�ำให้ผู้ใช้งานอาจจะมองไม่เหน็ได้ ส�ำหรบัทีจ่อดรถลกัษณะเป็นลาน

คอนกรีต แยกรถยนต์และจักรยานยนต์อยู่ในบริเวณด้านหน้า (A.) และด้านข้าง (B.) ในบริเวณกาดน้อย ซึ่งจากการ

ส�ำรวจในเบ้ืองต้นพบว่าในเวลาพักกลางวัน บริเวณด้านหน้า (A.) ที่จอดรถส�ำหรับรถยนต์ไม่เพียงพอต่อการใช้งาน 

ท�ำให้รถบางส่วนต้องรถรมิถนนแทน ส�ำหรบัร้านค้ามกัเลือกจอดทีด้่านข้าง (B.) เนือ่งจากสะดวกต่อการล�ำเลียงอาหาร 

และขนส่ง 7 
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ภาพท่ี 4 : ผังพื้นโรงอาหารเทิดกสิกรชั้น 1 และชั้น 2 233 ภาพที่ 4 : ผังพื้นโรงอาหารเทิดกสิกรชั้น 1 และชั้น 2
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ปีที่ 21 ฉบับที่ 3 กันยายน - ธันวาคม ประจ�ำปี 2565

ด้านกายภาพของโรงอาหารประกอบด้วยตัวอาคาร 2 ชั้น ซึ่งจากผังพื้นชั้น 1 ดังภาพที่ 4 แสดงต�ำแหน่งที่

นั่งรับประทานอาหารในปัจจุบัน ประกอบด้วยโต๊ะขนาด 1.20 x 0.75 เมตร จ�ำนวน 201 ตัว และโต๊ะกลม จ�ำนวน 

4 ตวั สามารถรองรบัผูใ้ช้งานสงูสดุ 820 ทีน่ัง่ โดยในปัจจุบนัพบว่า ในช่วงเวลาทีม่กีารใช้งานสูงสุดคือ 11.00-13.00 น. 

ผู้ใช้งานยังคงไม่เต็มโรงอาหาร จ�ำนวนร้านค้าในปัจจุบันทั้งสิ้น 24 ร้าน และพื้นที่สนับสนุนดังนี้ จุดบริการน�้ำดื่ม 4 จุด 

จุดล้างมือ 4 จุด จุดทิ้งขยะ 6 จุด จุดบริการตู้คืนหนังสือ 1 จุด บริเวณคืนคืนจาน โทรทัศน์ 9 เครื่อง เครื่องขยายเสียง 

7 เครื่อง เครื่องชั่งน�้ำหนัก 1 เครื่อง จุดให้บริการตู้กดเงินสด ประกอบด้วย ธนาคารออมสิน ธนาคารกรุงไทย ธนาคาร

ไทยพาณิชย์ ธนาคารกสิกร และธนาคารกรุงเทพ

ปัจจุบันเนือ่งจากสถาณการณ์โรคระบาด โควิด- 19 ท�ำให้โรงอาหารมีมาตรการควบคุมดูแล และพยายามที่

จะก�ำหนดจุดเข้า-ออกโรงอาหารให้ชัดเจนมากขึ้น มีการจ�ำกัดพื้นที่ใช้งานบางส่วน เพิ่มจุดลงชื่อคัดกรอง มีเครื่องวัด

อณุหภมูอิตัโนมตั ิและจุดเจลแอลกอฮอล์ไว้คอยบรกิาร มกีารแปะสต๊ิกเกอร์พืน้ เพือ่ก�ำหนดพืน้ทีเ่ว้นระยะหว่างต่อกนั 

บรเิวณชัน้ 2 ของโรงอาหารเทดิกสกิร ได้มีการแบบพืน้ทีเ่ช่าเพือ่เป็นศนูย์หนงัสือมหาวทิยาลยัแม่โจ้ ร้านถ่าย

เอกสาร ร้านซาลอน ปัจจุบันพบว่าพื้นที่ดังกล่าวปล่อยว่าง และใช้เป็นที่เก็บของ ไม่ได้ถูกใช้งานได้เต็มประสิทธิภาพ

นอกจากน้ีจากหลักเกณฑ์การประเมินกายภาพโรงอาหารสีเขียว กรณีศึกษา โรงอาหารเทิดกสิกร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประกอบด้วย

G: Garbage การจัดการมูลฝอยทั่วไป โดยใช้หลัก 3Rs 

R: Restroom การพัฒนาส้วมผู้สัมผัสอาหารในโรงอาหารให้ได้มาตรฐาน

E: Energy การจัดการด้านพลังงานในโรงอาหาร

E: Environment การจัดการสิ่งแวดล้อมในโรงอาหาร

พบว่าได้มีการจัดการกับขยะมูลฝอยท่ัวไปเรียบร้อย มีเส้นทางการท้ิงขยะที่ถูกต้องเป็นไปตามมาตรฐาน 

ส�ำหรับตัวโรงอาหาร มีจุดทิ้งขยะแบบแยกประเภท แต่เนื่องจากโรงอาหารมีขนาดใหญ่ ควรเพิ่มจุดทิ้งขยะแบบแยก

ประเภทให้ครอบคลมุ และมป้ีายสญัลกัษณ์บอกให้ชดัเจน ส�ำหรบัห้องส้วมแยกชายหญงิทีม่ใีห้บรกิารแยกตวัจากอาคาร

ออกไปที่บริเวณด้านหลัง ควรเพิ่มป้ายบอกทางให้ชัดเจน ห้องส้วมอยู่ในสภาพใช้งานได้ปกติ การจัดการพลังงาน

ในภายในอาคาร เนือ่งจากตัวโรงอาหารเทดิกสกิรมขีนาดใหญ่ ท�ำให้ตวัอาคารมแีสงสว่างไม่เพยีงพอจ�ำเป็นต้องเปิดไฟ
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การเข้าถึงและเชื่อมต่อ (Access and Linkages) 

ควรเข้าถึงและเชือ่มต่อได้ง่ายโดยมคีวามเชือ่มโยงกบัสภาพแวดล้อมโดยรอบ เข้าถงึได้ง่ายและสามารถเหน็ได้ 
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ติดถนนรองที่มุ่งสู่หอพักนักศึกษา มีทางเข้าออกหลักสองทาง 
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ข้อดคีอื เส้นทางสญัจรและการเข้าถงึสะดวกต่อผูใ้ช้งาน เหมาะสมทัง้การเข้าถงึได้การเดนิเท้า และการเดนิทาง

ด้วยรถยนต์ และจักรยานยนต์ ซ่ึงจะมีท่ีจอดรถไว้คอยบริการในบริเวณข้างเคียง อยู่ใกล้กับพื้นที่ที่นักศึกษาสามารถ

เข้าถึงได้สะดวก เหมาะสมต่อการเป็นพื้นที่สาธารณะ และพื้นที่สนับสนุนของมหาวิทยาลัย

ข้อเสีย โรงอาหารมีขนาดใหญ่ และคอนข้างกระชั้นกับตัวถนน ท�ำให้เกิดมุมกระชั้นต่อการรับรู้ นอกจากนี้ 

อาคารดังกล่าวค่อนข้างเก่า ถูกบดบังด้วยต้นไม้โดยรอบ และสายไฟจากเสาไฟ ประกอบกับการต่อเติม เพื่อกั้น

เส้นทางเข้าออก ตามมาตราการรกัษาความปลอดภยัในช่วงโรคระบาด โควดิ-19 ท�ำให้อาคารดอูดึอดั และไม่สบายตา 

ไม่น่าดึงดูดใจ

9 
 

 

ข้อดีคือ เส้นทางสัญจรและการเข้าถึงสะดวกต่อผู้ใช้งาน เหมาะสมทั้งการเข้าถึงได้การเดินเท้า และการเดินทางด้วย269 
รถยนต์ และจักรยานยนต์ ซึ่งจะมีที่จอดรถไว้คอยบริการในบริเวณข้างเคียง อยู่ใกล้กับพ้ืนที่ที่นักศึกษาสามารถเข้าถึงได้สะดวก 270 
เหมาะสมต่อการเป็นพ้ืนที่สาธารณะ และพ้ืนที่สนับสนุนของมหาวิทยาลัย 271 

ข้อเสีย โรงอาหารมีขนาดใหญ่ และคอนข้างกระชั้นกับตัวถนน ทำให้เกิดมุมกระชั้นต่อการรับรู้ นอกจากน้ี อาคาร272 
ดังกล่าวค่อนข้างเก่า ถูกบดบังด้วยต้นไม้โดยรอบ และสายไฟจากเสาไฟ ประกอบกับการต่อเติม เพ่ือกั้นเส้นทางเข้าออก ตาม273 
มาตราการรักษาความปลอดภัยในช่วงโรคระบาด โควิด-19  ทำให้อาคารดูอึดอัด และไม่สบายตา ไม่น่าดึงดูดใจ 274 
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ความสะดวกสบายและภาพลักษณ์ (Comfort and Image)  300 
ทัศนะต่อเรื่องความปลอดภัยและความสะอาด คือองค์ประกอบที่ผู้ใชง้านใช้ตัดสินใจในการเลือกใช้ประโยชน์ หรอืใช้301 

งานในสถานที่น้ัน ๆ มักเป็นองคป์ระกอบที่จับต้องได้ เช่น ประเภททีน่ั่งที่หลากหลาย สะดวกสบายต่อการใช้งาน เป็นต้น เพ่ือ302 
เพ่ิมโอกาสให้ผู้งานสามารถเลือกทีน่ั่งได้ตามความต้องการ  303 

ภาพที่ 5 ทัศนียภาพภายนอกของโรงอาหารในปัจจุบัน

ข้อเสนอแนะ ปรบัปรงุกายภาพภายนอกอาคารโดยยงัคงโครงสร้างเดมิของอาคารไว้ โดยการเปลีย่นสอีาคาร

เป็นสโีทนสว่าง เช่น สขีาว ครมี เพือ่ให้อาคารดสูว่าง สะอาดและสบายตา เนือ่งด้วยอาคารอยูใ่นระยะประชดิ จงึเลอืก

ใช้เปลือกอาคาร (Facade) บริเวณชั้น 2 เพื่อสร้างเอกลักษณ์ให้กับอาคาร และช่วยดึงดูดสายตาของผู้ใช้งาน รูปแบบ

ที่น�ำมาพิจารณาคือการใช้ผนังสีเขียว (Green Wall) หรือสวนแนวตั้งมาใช้ในการออกแบบ เพื่อสะท้อนอัตลักษณ์ของ

มหาวทิยาลยั การใช้สวนแนวตัง้ มาเป็นเปลอืกอาคาร นอกจากจะช่วยในเรือ่งความสวยงามของอาคารแล้ว ยงัช่วยใน

เรื่องของการลดฝุ่น pm2.5 ที่เป็นปัญหาหลักของจังหวัดเชียงใหม่ ตลอดจนช่วยลดการสะสมความร้อนของอาคารได้

เช่นเดียวกัน
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คือการใช้ผนังสีเขียว (Green Wall) หรือสวนแนวต้ังมาใช้ในการออกแบบ เพ่ือสะท้อนอัตลักษณข์องมหาวิทยาลัย การใช้สวน288 
แนวต้ัง มาเป็นเปลือกอาคาร นอกจากจะช่วยในเรื่องความสวยงามของอาคารแล้ว ยังช่วยในเรื่องของการลดฝุ่น pm2.5 ที่เป็น289 
ปัญหาหลักของจังหวัดเชียงใหม่ ตลอดจนช่วยลดการสะสมความร้อนของอาคารได้เช่นเดียวกัน 290 

 291 
 292 
 293 
 294 
 295 
 296 
 297 

 298 
ภาพท่ี 6 : ทศันียภาพภายนอกของโรงอาหารในปรับปรุง 299 

ความสะดวกสบายและภาพลักษณ์ (Comfort and Image)  300 
ทัศนะต่อเรื่องความปลอดภัยและความสะอาด คือองค์ประกอบที่ผู้ใชง้านใช้ตัดสินใจในการเลือกใช้ประโยชน์ หรอืใช้301 

งานในสถานที่น้ัน ๆ มักเป็นองคป์ระกอบที่จับต้องได้ เช่น ประเภททีน่ั่งที่หลากหลาย สะดวกสบายต่อการใช้งาน เป็นต้น เพ่ือ302 
เพ่ิมโอกาสให้ผู้งานสามารถเลือกทีน่ั่งได้ตามความต้องการ  303 

ภาพที่ 6 ทัศนียภาพภายนอกของโรงอาหารในปรับปรุง



แนวทางการปรับปรุงโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย กรณีศึกษา โรงอาหารเทิดกสิกร มหาวิทยาลัยแม่โจ้
พิชญาภา ธัมมิกะกุล

122
วารสารสิ่งแวดล้อมสรรค์สร้างวินิจฉัย คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น
ปีที่ 21 ฉบับที่ 3 กันยายน - ธันวาคม ประจ�ำปี 2565

ความสะดวกสบายและภาพลักษณ์ (Comfort and Image) 

ทศันะต่อเรือ่งความปลอดภัยและความสะอาด คอืองค์ประกอบท่ีผูใ้ช้งานใช้ตดัสนิใจในการเลอืกใช้ประโยชน์ 

หรือใช้งานในสถานท่ีน้ันๆ มักเป็นองค์ประกอบท่ีจับต้องได้ เช่น ประเภทที่นั่งที่หลากหลาย สะดวกสบายต่อการใช้

งาน เป็นต้น เพื่อเพิ่มโอกาสให้ผู้งานสามารถเลือกที่นั่งได้ตามความต้องการ 

จากการส�ำรวจกายภาพทางกายภาพของโรงอาหารเทดิกสกิรในปัจจบุนัพบว่า โรงอาคารมลีกัษณะเป็นอาคาร 

2 ชั้น โดยชั้น 1 ก�ำหนดให้เป็นพื้นที่จัดจ�ำหน่ายอาหาร จ�ำนวนร้านค้าในปัจจุบันทั้งสิ้น 24 ร้าน พื้นที่นั่งรับประทาน 

ประกอบด้วยโต๊ะขนาด 1.20 x 0.75 เมตร จ�ำนวน 201 ตัว และโต๊ะกลม จ�ำนวน 4 ตัว สามารถรองรับผู้ใช้งานสูงสุด 

820 ที่นั่ง และพื้นที่สนับสนุน คือ จุดบริการน�้ำดื่ม 4 จุด จุดล้างมือ 4 จุด จุดทิ้งขยะ 6 จุด จุดบริการตู้คืนหนังสือ 1 

จุด บริเวณคืนคืนจาน โทรทัศน์ 9 เครื่อง เครื่องขยายเสียง 7 เครื่อง เครื่องชั่งน�้ำหนัก 1 เครื่อง และจุดให้บริการตู้กด

เงินสด และจากสถาณการณ์โรคระบาด โควิด- 19 ท�ำให้โรงอาหารจึงได้มีมาตรการควบคุมดูแล และพยายามที่จะ

ก�ำหนดจุดเข้า-ออกโรงอาหารให้ชัดเจนมากข้ึน มีการจ�ำกัดพื้นที่ใช้งานบางส่วน เพิ่มจุดลงชื่อคัดกรอง มีเครื่องวัด

อณุหภมูอิตัโนมตั ิและจุดเจลแอลกอฮอล์ไว้คอยบรกิาร มกีารแปะสต๊ิกเกอร์พืน้ เพือ่ก�ำหนดพืน้ทีเ่ว้นระยะหว่างต่อกนั 

ชั้น 2 ไม่ได้ถูกใช้งาน กลายเป็นพื้นที่ที่ถูกละเลยไม่เกิดประโยชน์ ใช้เป็นเพียงพื้นที่เก็บของ

ข้อดี มีพื้นที่นั่งรับประทานอาหารจ�ำนวนมาก และมีสิ่งอ�ำนวยความสะดวกภายในโรงอาหารครบถ้วน

ข้อเสีย เน่ืองจาก มีท่ีน่ังเป็นจ�ำนวนมาก แต่ไม่มีความหลากหลาย เป็นการจัดโต๊ะรับประทานอาหารใน

รูปแบบเดียว ท�ำให้ยากต่อการจ�ำกัดจ�ำนวน และแออัดเกินไป ตลอดจนพบว่า ผู้ใช้งานไม่ได้นั่งเต็มในทุกๆ โต๊ะ มีการ

ใช้งานแบบนั่งเดี่ยว นั่งคู่ กระจายกันไป ท�ำให้เสียพื้นที่ และพื้นทีช่ั้น 2 ไม่ถูกใช้งานได้เต็มประสิทธิภาพ 

ข้อเสนอแนะ จัดโต๊ะนั่งรับประทานเป็นกลุ่ม เพื่อง่ายต่อการนับจ�ำนวน หรือจ�ำกัดจ�ำนวน และจัดประเภท

โต๊ะให้หลากหลาย เพื่อการใช้งานที่เต็มประสิทธิภาพ เปลี่ยนวัสดุปูพื้นใหม่ ใช้รูปแบบต่างชนิดกัน เพื่อเป็นการแบ่ง

พื้นที่การใช้งานให้ชัดเจน พื้นที่ชั้น 2 เสนอแนะการใช้งานของพื้นที่ พื้นที่เช่า สัมพันธ์กับกิจกรรมของนักศึกษา เช่น 

เป็นศนูย์หนงัสอื และพืน้ทีอ่่านหนงัสอื Co-Working Space ส�ำหรบันกัศกึษา ในรปูแบบทีผ่่อนคลาย พืน้ทีจ่ดักจิกรรม

หรอืจดัแสดงผลงานของนกัศกึษา เนือ่งจากโรงอาหารเทดิกสกิรถอืเป็นศนูย์กลางทีน่กัศกึษา บคุลากร และบคุคลทัว่ไป

สามารถเข้าถึงได้ และมหาวิทยาลัยยังขาดพื้นที่ส่วนกลางที่ใช้แสดงงานนักศึกษาอีกด้วย

10 
 

 

จากการสำรวจกายภาพทางกายภาพของโรงอาหารเทิดกสิกรในปัจจุบันพบว่า โรงอาคารมีลักษณะเป็นอาคาร 2 ชั้น 304 
โดยชั้น 1 กำหนดให้เป็นพ้ืนที่จัดจำหน่ายอาหาร จำนวนร้านค้าในปัจจุบันทั้งสิ้น 24 ร้าน พ้ืนที่น่ังรับประทาน ประกอบด้วย305 
โต๊ะขนาด 1.20 x 0.75 เมตร จำนวน 201 ตัว และโต๊ะกลม จำนวน 4 ตัว สามารถรองรับผู้ใช้งานสูงสุด 820 ที่น่ัง และพ้ืนที่306 
สนับสนุน คือ  จุดบริการน้ำด่ืม 4 จุด จุดล้างมือ 4 จุด จุดทิ้งขยะ 6 จุด จุดบริการตู้คืนหนังสือ 1 จุด  บริเวณคืนคืนจาน 307 
โทรทัศน์ 9 เครื่อง เครื่องขยายเสียง 7 เครื่อง เครื่องชั่งน้ำหนัก 1 เครื่อง และจุดให้บริการตู้กดเงินสด และจากสถาณการณ์308 
โรคระบาด โควิด- 19 ทำให้โรงอาหารจึงได้มีมาตรการควบคุมดูแล และพยายามที่จะกำหนดจุดเข้า-ออกโรงอาหารให้ชัดเจน309 
มากข้ึน มีการจำกัดพ้ืนที่ใช้งานบางส่วน เพ่ิมจุดลงชื่อคัดกรอง มีเครื่องวัดอุณหภูมิอัตโนมัติ และจุดเจลแอลกอฮอล์ไว้คอย310 
บริการ มีการแปะสต๊ิกเกอร์พ้ืน เพ่ือกำหนดพ้ืนที่เว้นระยะหว่างต่อกัน   311 

ชั้น 2 ไม่ได้ถูกใช้งาน กลายเป็นพ้ืนทีท่ีถู่กละเลยไม่เกดิประโยชน์ ใชเ้ป็นเพียงพ้ืนทีเ่ก็บของ 312 
ข้อดี มีพ้ืนที่น่ังรับประทานอาหารจำนวนมาก และมีสิ่งอำนวยความสะดวกภายในโรงอาหารครบถ้วน 313 
ข้อเสีย เน่ืองจาก มีท่ีน่ังเป็นจำนวนมาก แต่ไม่มีความหลากหลาย เป็นการจัดโต๊ะรับประทานอาหารในรูปแบบเดียว 314 

ทำให้ยากต่อการจำกัดจำนวน และแออัดเกินไป ตลอดจนพบว่า ผู้ใช้งานไม่ได้น่ังเต็มในทุก ๆ โต๊ะ มีการใช้งานแบบน่ังเด่ียว 315 
น่ังคู่ กระจายกันไป ทำให้เสียพ้ืนที่ และพืน้ที่ชั้น 2 ไม่ถูกใช้งานได้เต็มประสิทธิภาพ  316 

ข้อเสนอแนะ จัดโต๊ะน่ังรับประทานเป็นกลุ่ม เพ่ือง่ายต่อการนับจำนวน หรือจำกัดจำนวน และจัดประเภทโต๊ะให้317 
หลากหลาย เพ่ือการใช้งานที่เต็มประสิทธิภาพ เปลี่ยนวัสดุปูพ้ืนใหม่ ใช้รูปแบบต่างชนิดกัน เพ่ือเป็นการแบ่งพ้ืนที่การใช้งานให้318 
ชัดเจน พ้ืนที่ชั้น 2 เสนอแนะการใช้งานของพ้ืนที่ พ้ืนที่เช่า สัมพันธ์กับกิจกรรมของนักศึกษา เช่น เป็นศูนย์หนังสือ และพ้ืนที่319 
อ่านหนังสือ Co-Working Space สำหรับนักศึกษา ในรูปแบบที่ผ่อนคลาย พ้ืนที่จัดกิจกรรมหรือจัดแสดงผลงานของนักศึกษา 320 
เน่ืองจากโรงอาหารเทิดกสิกรถือเป็นศูนย์กลางที่นักศึกษา บุคลากร และบุคคลทั่วไปสามารถเข้าถึงได้ และมหาวิทยาลัยยังขาด321 
พ้ืนที่ส่วนกลางที่ใช้แสดงงานนักศึกษาอีกด้วย 322 
 323 

 324 
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 326 
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 328 
 329 
 330 
 331 

 332 
 333 

ภาพท่ี 7 : การจดัวาง Zone ก่อนและหลังการปรับปรุง 334 

จัดวาง Zone ใหม่ โดยสร้างแนวแกนย่อย เพ่ือแบ่งพ้ืนที่ ให้มีความหลากหลายมากข้ึน เพ่ิมเส้นทางสัญจร ทำให้335 
ผู้ใช้งานสามารถสัญจรได้ลื่นไหล และเลี่ยงความแออัด ดังภาพที ่7 336 

การใช้ประโยชน์และกิจกรรม (Uses and Activities)  337 
การจัดกิจกรรมเป็นการ ‘เติมเต็ม’ ให้พ้ืนที่ว่างให้มีชีวิตและสีสันข้ึนมาได้ ไม่ว่าจะเป็นกิจกรรมสร้างปฏิสัมพันธ์ที่เป็น338 

กันเองแบบง่ายๆ เปน็เหตุผลที่ทำให้คนเข้ามาในพ้ืนที่และกลับมาอีกเป็นประจำ ดังภาพที ่8 339 

ภาพที่ 7 การจัดวาง Zone ก่อนและหลังการปรับปรุง
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จัดวาง Zone ใหม่ โดยสร้างแนวแกนย่อย เพื่อแบ่งพื้นที่ให้มีความหลากหลายมากขึ้น เพิ่มเส้นทางสัญจร 

ท�ำให้ผู้ใช้งานสามารถสัญจรได้ลื่นไหล และเลี่ยงความแออัด ดังภาพที่ 7

การใช้ประโยชน์และกิจกรรม (Uses and Activities) 

การจัดกิจกรรมเป็นการ ‘เติมเต็ม’ ให้พ้ืนที่ว่างให้มีชีวิตและสีสันขึ้นมาได้ ไม่ว่าจะเป็นกิจกรรมสร้าง

ปฏิสัมพันธ์ที่เป็นกันเองแบบง่ายๆ เป็นเหตุผลที่ท�ำให้คนเข้ามาในพื้นที่และกลับมาอีกเป็นประจ�ำ ดังภาพที่ 8
11 
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ภาพท่ี 8 : Isometric  การแบง่พื้นที่ใชง้านใหม ่ 353 

ข้อเสนอแนะ จากการสำรวจพบว่าโรงอาหารใช้งานในพ้ืนที่ชั้น 1 ได้เต็มพ้ืนที่และไม่หลากหลาย จึงทำการเพ่ิม354 
ทางเลือกของพ้ืนที่น่ังรับประทานอาหารให้กับผู้ใช้งานจะทำให้สามารถใช้งานได้เหมาะสมมากย่ิงข้ึน เพ่ิมเส้นทางสัญจรใหม่ 355 
เพ่ือลดความแออัดของการใช้งาน และปรับเปลี่ยนวัสดุปูพ้ืนใหม่ โดยเลือกใช้วัสดุต่างชนิดกันมาเป็นตัวกำหนดโซนที่น่ัง และ356 
ทำให้อาคารดูไม่น่าเบื่อจนเกินไป โดยทีจ่ำนวนร้านค้าและส่วนสนับสนุนภายในโรงอาหารยังคงเดิม ดังภาพที ่9 357 
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ภาพท่ี 9 : ผังพื้นชั้น 1 ก่อนและหลังการปรับปรุง 371 
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ภาพที่ 8 : Isometric การแบ่งพื้นที่ใช้งานใหม ่

ข้อเสนอแนะ จากการส�ำรวจพบว่าโรงอาหารใช้งานในพื้นที่ชั้น 1 ได้เต็มพื้นที่และไม่หลากหลาย จึงท�ำการเพิ่ม

ทางเลือกของพื้นที่นั่งรับประทานอาหารให้กับผู้ใช้งานจะท�ำให้สามารถใช้งานได้เหมาะสมมากยิ่งขึ้น เพิ่มเส้นทางสัญจร
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ภาพท่ี 12 : ทศันียภาพภายในชั้น 2 ก่อนและหลงัการปรับปรุง 432 

ความเป็นกันเอง และการรวมตัวทางสังคม (Sociability)  433 
การดึงผู้คนมาเจอกันเป็นพ้ืนที่เอื้อให้เกิดการพบปะพูดคุยทักทาย และรู้สึกสบายใจที่จะทำความรู้จักกับคนแปลก434 

หน้าใหม่ ๆ ทำให้ผู้คนเหล่าน้ีมีแนวโน้มที่จะรู้สึกผูกพันและรู้สึกเป็นส่วนหน่ึงของพ้ืนที่มากข้ึน และอยากมาเข้าร่วมกิจกรรมใน435 
พ้ืนที่น้ีบ่อย ๆ ซึ่งจะทำให้สถานที่น้ันประสบความสำเร็จ  436 

ข้อเสนอแนะ นอกจากการกำหนดรูปแบบของกิจกรรมและการเพ่ิมกิจกรรมเพ่ือดึงดูให้คนเข้ามาใช้งานมากข้ึน และ437 
ใช้เวลาในพ้ืนที่มากข้ึนแล้ว วิธีที่จะทำให้ผู้ใช้งานรู้สึกสบายใจในพ้ืนที่คือการสร้างบรรยากาศที่ดีทั้งภายใน ภายนอก และ438 
สภาพแวดล้อมโดยล้อมน่ันเอง เน่ืองจากโรงอาหารเทิดกสิกรในปัจจุบันเก่าและทรุดโทรม แม้จะยังสามารถใช้งานได้ปกติ แต่439 
หากทำการปรับปรุงกายภาพเพ่ือสร้างบรรยากาศที่ดีจะช่วยเพ่ือประสิทธิภาพในการใช้งานให้มากย่ิงข้ึน  440 

การอภิปรายผล  441 
โรงอาหารเทิดกสิกร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เป็นโรงอาหารหลักที่สำคัญและเป็นพ้ืนที่ส่วนกลางสำหรับนักศึกษาและ442 

บุคลากรที่ต้องรองรับผู้ใช้บริการเป็นจำนวนมากในแต่ละวัน ปัจจุบันโรงอาหารเทิดกสิกรได้มีการรับมือการสถาณการณ์โควิด-443 
19 โดยได้มีการจำกัดบริเวณเข้า-ออก จำกัดพ้ืนที่บางส่วน มีการกำหนดจุดลงทะเบียน จุดวัดอุณหภูมิ และบริการเจล444 
แอลกอฮอล์ รวมไปถึงการติดสต๊ิกเกอร์บนพ้ืนและโต๊ะอาหาร เพ่ือเว้นระยะห่าง ซึ่งถือเป็นการรับมือเฉพาะหน้าและชั่วคราว 445 
ในอนาคต หากมีการนำหลักเกณฑ์โรงอาหารสีเขียว (GREEN Canteen) อ้างอิงจาก กรมอนามัย ประกอบด้วยสุขลักษณะทาง446 
กายภาพของสถานที่ ประกอบด้วย สถานที่จําหน่าย และบริโภคอาหาร สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ห้องส้วม ค่าความ447 
เข้มของแสงสว่างในพ้ืนที่ต่าง ๆ สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบหรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหน่าย448 
อาหาร สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมา449 

ภาพที่ 12 ทัศนียภาพภายในชั้น 2 ก่อนและหลังการปรับปรุง

ความเป็นกันเอง และการรวมตัวทางสังคม (Sociability) 

การดงึผูค้นมาเจอกนัเป็นพืน้ทีเ่อือ้ให้เกดิการพบปะพดูคยุทกัทาย และรูส้กึสบายใจทีจ่ะท�ำความรูจ้กักบัคน

แปลกหน้าใหม่ๆ ท�ำให้ผู้คนเหล่านี้มีแนวโน้มที่จะรู้สึกผูกพันและรู้สึกเป็นส่วนหนึ่งของพื้นที่มากขึ้น และอยากมาเข้า

ร่วมกิจกรรมในพื้นที่นี้บ่อยๆ ซึ่งจะท�ำให้สถานที่นั้นประสบความส�ำเร็จ 

ข้อเสนอแนะ นอกจากการก�ำหนดรูปแบบของกิจกรรมและการเพิ่มกิจกรรมเพื่อดึงดูให้คนเข้ามาใช้งาน

มากขึน้ และใช้เวลาในพืน้ทีม่ากข้ึนแล้ว วธิทีีจ่ะท�ำให้ผูใ้ช้งานรูส้กึสบายใจในพ้ืนท่ีคอืการสร้างบรรยากาศทีดี่ทัง้ภายใน 

ภายนอก และสภาพแวดล้อมโดยล้อมน่ันเอง เน่ืองจากโรงอาหารเทิดกสิกรในปัจจุบันเก่าและทรุดโทรม แม้จะยัง

สามารถใช้งานได้ปกติ แต่หากท�ำการปรับปรุงกายภาพเพื่อสร้างบรรยากาศที่ดีจะช่วยเพื่อประสิทธิภาพในการใช้งาน

ให้มากยิ่งขึ้น 

การอภิปรายผล 
โรงอาหารเทดิกสกิร มหาวทิยาลยัแม่โจ้ เป็นโรงอาหารหลักทีส่�ำคัญและเป็นพืน้ทีส่่วนกลางส�ำหรบันกัศึกษา

และบุคลากรที่ต้องรองรับผู้ใช้บริการเป็นจ�ำนวนมากในแต่ละวัน ปัจจุบันโรงอาหารเทิดกสิกรได้มีการรับมือการ 

สถานการณ์โควดิ-19 โดยได้มกีารจ�ำกดับรเิวณเข้า-ออก จ�ำกดัพืน้ทีบ่างส่วน มกีารก�ำหนดจดุลงทะเบยีน จดุวดัอณุหภูม ิ

และบริการเจลแอลกอฮอล์ รวมไปถึงการติดสติ๊กเกอร์บนพื้นและโต๊ะอาหาร เพื่อเว้นระยะห่าง ซึ่งถือเป็นการรับมือ

เฉพาะหน้าและชั่วคราว ในอนาคต หากมีการน�ำหลักเกณฑ์โรงอาหารสีเขียว (GREEN Canteen) อ้างอิงจาก 
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ส่วนบุคคลของผู ้ประกอบกิจการและผู ้สัมผัสอาหารมาพิจารณาจะสามารถมารถปรับปรุงโรงอาหารหลักของ

มหาวิทยาลัยให้สอดรับกับการเป็นมหาวิทยาลัยสีเขียว (Green University) และสามารถปรับปรุงพื้นที่ให้โรงอาหาร

หลักมีคุณภาพ ประสิทธิภาพถูกต้องตามหลักสุขอนามัยที่ดี เกิดแนวทางการปรับปรุงโรงอาหารที่สอดคล้องกับการใช้

ชีวิตในปัจจุบันมากยิ่งขึ้น พบว่า

G: Garbage การจัดการกับขยะมูลฝอยทั่วไปเรียบร้อย มีเส้นทางการทิ้งขยะที่ถูกต้องเป็นไปตามมาตรฐาน 

มีจุดทิ้งขยะแบบแยกประเภท ควรเพิ่มจุดทิ้งขยะแบบแยกประเภทกระจายตามจุดต่างๆ ในโรงอาหารให้มากขึ้น

R: Restroom ห้องส้วมอยู่ในสภาพใช้งานได้ปกติ ควรเพิ่มป้ายบอกทางให้ชัดเจน เนื่องจากอยู่ในบริเวณ

ด้านหลังนอกโรงอาหาร และลับตาพอสมควร อาคารค่อนข้างเก่าและทรุดโทรม แต่สุขภัณฑใ์ช้งานได้ตามปกติ

E: Energy การจดัการพลงังานในภายในอาคาร เนือ่งจากตวัโรงอาหารมขีนาดใหญ่ ท�ำให้ตัวอาคารมแีสงสว่าง

ไม่เพียงพอจ�ำเป็นต้องเปิดไฟในตอนกลางวัน หากมีการปรับปรุงช่องเปิด เช่น การเลือกใช้หลังคาโปร่งใสจะช่วงเพิ่ม

ปริมาณแสงสว่างให้ตัวอาคารได้ รวมไปถึงการเลือกใช้สีโทนสว่าง

E: Environment โรงอาหารมีลกัษณะเป็นอาคารเก่าทีถ่กูใช้งานมาเป็นระยะเวลานาน ไม่ได้รบัการปรบัปรงุ

ท�ำให้ดูทรุดโทรม หากมีการจัดการสภาพแวดล้อมที่ดี สะอาด ปลอดภัย และทันสมัยจะท�ำให้โรงอาหารน่าใช้งานมาก

ยิ่งขึ้น โดยสามารถปรับปรุงให้สอดคล้องกับแนวทางของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เลือกใช้วัสดุท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

เพื่อปรับปรุงสภาพแวดล้อมที่ดีทั้งภายในและภายนอก

นอกจากนั้นการส�ำรวจกายภาพเบื้องต้นในปัจจุบันท�ำให้ทราบว่าโรงอาหารหลักตั้งอยู่ในบริเวณหอพัก

นักศึกษา เป็นจุดเชื่อมต่อไปยังอาคารเรียน และคณะต่างๆ สามารถเข้าถึงได้ง่าย และเหมาะสม มีการวางเส้นทาง

สญัจรส�ำหรบัผูใ้ช้งาน เส้นทางล�ำเลยีงอาหาร และเส้นทางขยะแยกจากกนัชดัเจน และไม่ปะปนกนั ส�ำหรบัการใช้งาน

พบว่ายงัไม่ถกูใช้งานได้เตม็ประสทิธภิาพ ส่วนรบัประทานอาหารค่อนข้างแออดั ในบรเิวณชัน้สองใช้เป็นพืน้ทีเ่กบ็ของ 

และไม่เกิดประโยชน์ แต่พื้นท่ีมีศักยภาพเพียงต่อการจัดวางโซนใหม่สร้างแนวแกนย่อย เพ่ือแบ่งพื้นที่ให้มีความ

หลากหลายมากขึน้ ส�ำหรบัชัน้ 2 ควรมกีาร ‘เตมิเตม็’ ให้พืน้ทีว่่าง ให้มชีีวติและสีสันไม่ว่าจะเป็นการสร้างพืน้ทีก่จิกรรม

เอือ้ต่อการสร้างปฏสิมัพนัธ์และสมัพนัธ์กบัความต้องการของนกัศกึษา เช่น เป็นพืน้ทีอ่่านหนงัสอื Co-Working Space 

ส�ำหรับนักศึกษา ในรูปแบบที่ผ่อนคลาย ตลอดจนเป็นพื้นที่จัดกิจกรรมหรือจัดแสดงผลงานของนักศึกษาซึ่งจะท�ำให้

เกิดการใช้งานได้เต็มประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น

ข้อเสนอแนะ
แนวคิดโรงอาหารสีเขียวเป็นหลักเกณฑ์ท่ีใช้ในการประเมินกายภาพ และสุขลักษณะของโรงอาหารตาม

มาตรฐานของกรมอนามยั โดยหลกัเกณฑ์ดงักล่าวยงัคงสอดรบักบัยทุธศาสตร์ของมหาวทิยาลยัแม่โจ้ ผูว้จิยัได้เลง็เหน็

ถึงความส�ำคัญของโรงอาหารหลักของมหาวิทยาลัยที่เป็นส่วนสนับสนุนหลัก และรองรับการใช้งานของทั้งนักศึกษา

และบคุลากรมหาวทิยาลยั ดงันัน้แล้วหากไม่ได้รบัการจดัการทีด่ ีย่อมส่งผลเสยีต่อสุขภาพในระยะยาวของทัง้นกัศกึษา

และบุคลากรมหาวิทยาลัย 
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ทั้งนี้ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะในการท�ำแบบส�ำรวจพฤติกรรมและแบบส�ำรวจความพึงพอใจของผู้ใช้งาน ซึ่งการ

ส�ำรวจดังกล่าวจะทราบถึงพฤติกรรมและระดับความพึงพอใจของผู้ใช้งาน ซึ่งท�ำให้การเสนอแนะแนวทางในการ

ปรบัปรงุและพฒันาโรงอาหารเทดิกสกิร มหาวทิยาลยัแม่โจ้ ตรงตามความต้องการของผูใ้ช้งานได้อย่างมปีระสทิธภิาพ

และประสิทธิผล นอกจากนี้สามารถต่อยอดงานวิจัยในเรื่องของการพัฒนาพื้นที่ที่ถูกละเลย กรณีศึกษา พื้นที่บริเวณ

ชั้น 2 ของโรงอาหารเทิดกสิกร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เพื่อสามารถปรับปรุงพื้นที่ใช้สอยให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อไป
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