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บทคดัย่อ 
บทความนี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อออกแบบผงัโรงงานอาหารป้ิงย่าง โดยใชท้ฤษฎกีารวางผงัโรงงานอย่างมรีะบบให้

สอดคลอ้งกบักฎหมายโรงงาน โดยเริม่จากการเก็บขอ้มลูปัญหาและความตอ้งการของโรงงานเพื่อใชใ้นการออกแบบผงั
โรงงานอย่างเป็นระบบ (Systematic Layout Planning) ร่วมกบัการน าแบบรายการตรวจสอบจากกฎหมายของโรงงาน
และขอ้ก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา มาเป็นเกณฑ์ในการออกแบบผงัโรงงานทางเลอืก หลงัจาก
ออกแบบผงัโรงงานอาหารป้ิงย่างได้ทัง้หมด 3 ผงั จะท าการประเมนิเลอืกผงัโรงงานโดยใช้วธิกีารใหค้ะแนนแบบรูบิค 
(Rubrics scores method) ผลกสนทดลองพบว่าจาก 3 ผงัที่เป็นไปได้พบว่าผงัที่ดีที่สุดคอืผงัที่ 1 โดยมคีะแนนการ
ประเมนิมากทีสุ่ดคอื 744 คะแนน  
ค าหลกั:  การวางผงัโรงงานอย่างมรีะบบ หลกัการปฏบิตัทิีด่ใีนการผลติอาหาร การประเมนิผงัโรงงาน     
 
Abstract 

The objective of this article to design a layout with systematic layout planning (SLP). This project was 
beginning with problems and needs of the factory by check list from factory laws and requirements of food and 
drug administration. There are 3 layout alternative was created. The alternative factory layout was evaluated 
with Rubrics scores method. The results show that three layouts are possible also the best layout is the first 
one, it has 744 evaluating points.  
Keywords:  Systematic layout planning (SLP), Good Manufacturing Practice (GMP), Plant layout evaluating 
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1. บทน า 
  จากวกิฤตโิควดิ19 (COVID-19) ท าใหเ้กดิผล
กระทบต่อทุกคนบนโลกอันเกิดจากมาตรการในการ
ป้องกันการแพร่ระบาดที่ก าหนดโดยรฐับาลในแต่ละ
ประเทศท าให้การใช้ชีวิตของประชาชนตัง้แต่การถูก
ห้ามออกจากบ้าน การปิดเมอืง การเว้นระยะห่างทาง
สงัคม หรอืการปิดกนัวงจรทางเศรษฐกจิ เป็นต้น ท าให้
เกดิผลกระทบทางเศรษฐกจิเป็นอย่างมาก  
 จากงานวจิยัพบว่าธุรกจิรา้นขนาดเลก็ และขนาด
ใหญ่จะมคีวามกงัวลในระดบัทีส่งูเนื่องจากความสามารถ
ในการยืดหยุ่ นของธุ รกิจมี น้ อยกว่ าร้ านอาหาร
ระดบักลางซึง่สามารถปรบัตวัต่อสภาพเหตุการณ์ได้ง่าย
กว่า [1] รา้นอาหารที่มหีลายสาขา (Restaurant Chain) 
ที่ส่วนใหญ่จะด าเนินธุรกิจอยู่บนห้างสรรพสินค้าหรอื
บางเจ้ามลีกัษณะของธุรกิจที่ชดัเจนคอืการท าธุรกิจบน
หา้งสรรพสนิคา้เท่านัน้ การสัง่ปิดรา้นอาหารในหา้งชนิด
ที่ไม่สามารถให้บริการในรูปแบบซื้อกลบับ้านและเดลิ
เวอรี่ได้ นัน่เท่ากับว่า รายได้ของร้านอาหารเหล่านี้
เท่ากบัศูนยท์ัง้นี้ยงัตอ้งแบกรบัตน้ทุนทีเ่กดิจากเงนิเดอืน
ของพนักงาน และวตัถุดิบที่กกัตุนเอาไว้จ านวนมากที่
ระบายไม่ออก ท าใหเ้กดิการเน่าเสยีอยู่ในรา้น 
 การปรบัตวัของร้านอาหารเหล่านี้จึงต้องหวงัพึง่
การขายในรูปแบบการส่งสินค้าถึงบ้านหรือเดริเวอรี่ 
(Delivery) โดยการน าครวัของรา้นอาหารออกมาตัง้อยู่
ภายนอกห้างสรรพสินค้าซึ่งออกแบบพื้นที่ครัวของ
ร้านอาหารที่อยู่บนห้างสรรพสินค้า และครัวที่ตัง้อยู่
ภายนอกนัน้ไม่สามารถใช้ผงัเดยีวกนัได้เนื่องจากความ
แตกต่างทางพืน้ที ่ซึง่รา้นอาหารทีอ่ยู่บนหา้งสรรพสนิคา้
จะแบ่งพื้นที่ออกเป็นสองส่วนคอืส่วนของครวั และส่วน
ของการให้บรกิาร แต่ร้านอาหารแบบเดรเิวอรี่ จะมแีค่
ส่วนของครวัเท่านัน้ ทัง้นี้การผลิตอาหารก็ยงัคงต้อง
ค านึงถงึความปลอดภยัของผูบ้รโิภคเป็นส าคญัซึง่มกีาร
ก าหนดและควบคุมโดยคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย.) 
 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องจะถูกน ามาประกอบการ
ออกแบบผงัครวั โดยการออกแบบพื้นที่ใหม้กีารท างาน
ที่เป็นระบบจะน างานวิจัยที่ เกี่ยวข้องกับหลักการ
ออกแบบผงัโรงงานอย่างเป็นระบบ (Systematic Layout 
Planning, SLP) [2][3][4] มาประกอบการออกแบบ ทัง้

ในการออกแบบผังที่ เป็นร้านอาหารยังจ าเป็นต้อง
พิจารณางานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับข้อก าหนดแนวทาง
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
พ.ศ.2561 [5] และหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต
อาหาร [6][7] เมื่อได้ผงัครวัออกมาแล้วจะน างานวิจยัที่
เกี่ยวข้องกับการประเมินแผนผังโรงงานโดยการให้
คะแนนเปรียบเทียบและถ่วงน ้ าหนักปัจจัย  [8] มา
ประกอบการพจิารณาเลอืกผงัครวั  
 ดังนั ้นในบทความนี้จะน าเสนอการประยุกต์
หลักการออกแบบผังโรงงานอย่างเป็นระบบ โดยให้
สอดคล้องกับกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จ า ห น่ ายอ าหา ร แล ะข้ อก าหนดของส านั ก งาน
คณะกรรมการอาหารและยาที่เกี่ยวกบัการออกแบบผงั
โรงงานในรา้นอาหารประเภทป้ิงย่าง ที่ใหบ้รกิารแบบเด
รเิวอรี ่
 
2. ทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง 
2.1 หลักการออกแบบผังโรงงานอย่างมีระบบ 
(Systematic Layout Planning, SLP) 
 เป็นวธิีการจดัการส าหรบัการวางแผนผงัโรงงาน 
อนัประกอบด้วยขัน้ตอนต่าง ๆ (Phases) แผนการเชงิ
ปฏิบตัิ (Pattern of Procedures)  และการก าหนดแบบ
แผนของแต่ละองค์ประกอบตลอดจนพืน้ที่ต่าง ๆ [9] ใน
ส่วนที่เกี่ยวข้องกับการวางแผนของโรงงานอย่างเป็น
สดัส่วนและเหมาะสมโดยมลี าดบัขัน้ตอน 11 ขัน้ตอนดงั
แสดงในรปูที ่1 
 

 
รูปที ่1 หลกัการออกแบบผงัโรงงานอย่างมรีะบบ [9] 
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 ขัน้ตอนที ่1 เป็นการเกบ็ขอ้มลูของโรงงานทีจ่ะท า
การวางผังโดยอาศัยหลักการ P, Q, R, S, และ T ซึ่ง
ประกอบไปด้วย ผลิตภัณฑ์ (P) ปริมาณการผลิต (Q) 
ขัน้ตอนการผลติ (R) สิง่สนับสนุนการผลติ (S) และเวลา 
(T) ตลอดจนแผนกหรือกิจกรรมต่าง ๆ ที่รวมในผัง
โรงงาน 
 ขัน้ตอนที่ 2 การวเิคราะห์การไหลของผลติภณัฑ์
ต้องได้รบัการพฒันาจากแผนภาพโดยตรง เพื่อใหม้กีาร
ล าดบัขัน้ตอนการเคลื่อนยา้ยที่ดทีี่สุด ตลอดจนขัน้ตอน
ส าคญัของกระบวนการทีเ่กี่ยวขอ้งกับความเขม้การไหล
และขนาดของการเคลื่อนย้ายการไหลของวตัถุดิบใหม้ี
ประสทิธภิาพ 
 ขัน้ตอนที่ 3 การวิเคราะห์และสร้างแผนภูมิ
ความสมัพนัธ์ของกิจกรรม (The Relationship Chart) 
แสดงถงึความสมัพนัธ์ของแต่ละกจิกรรม โดยใช้คะแนน
เ ป็นตัวแสดงระดับความสัมพันธ์  กิจกรรมใดมี
ความสมัพนัธ์กนัมาก ก็ให้คะแนนความส าคญัระดบัสูง 
ในทางกลบักนักจิกรรมใดที่มคีวามสมัพนัธก์นัน้อย ก็ให้
คะแนนความส าคญัระดบัต ่า 
 ขัน้ตอนที่ 4 สร้างแผนภาพความสัมพันธ์ของ
กิจกรรม (Activity Relationship Diagram) เป็นเทคนิค
การเขยีนแผนภาพความสมัพนัธ์ โดยใหค้ะแนนที่แสดง
ระดับความสัมพันธ์ โดยใช้รหัสซึ่งผันแปรไปตาม
กิจกรรมชนิดต่างๆเขียนแผนภาพของกิจกรรมที่มี
ความสมัพนัธร์ะดบั A (4 เสน้) ความสมัพนัธร์ะดบั E (3 
เสน้) ความสมัพนัธ์ระดบั I (2 เสน้) ความสมัพนัธ์ระดบั 
O (1 เสน้) เชื่อมโยงระหว่างกจิกรรม 
 ขัน้ตอนที่ 5 การหาเนื้อที่ที่ต้องการ (Space 
Requirements)  ห ลั ง จ า ก ที่ ไ ด้ เ ขี ย น แ ผ น ภ า พ
ความสมัพนัธข์องกจิกรรมต่าง ๆ แลว้ท าใหรู้ว้่ากจิกรรม
ใดควรอยู่ในทิศทางหรอืต าแหน่งใดของกิจกรรมอื่น ๆ 
ในขัน้ตอนนี้จะพจิารณาในแต่ละกิจกรรมที่ก าหนดขัน้
นัน้มคีวามตอ้งการเนื้อที่มากน้อยแค่ไหน แล้วจงึจดัการ
ออกแบบและวางผงัโรงงาน 
 ขัน้ตอนที ่6 เนื้อทีท่ีห่าได ้เนื้อทีห่าไดจ้ะมขีนาดที่
จ ากดั ในการจดัเนื้อที่ ควรจดัให้เนื้อที่ที่ต้องการสมดุล
กบัเนื้อทีท่ีห่าได ้
 ขัน้ตอนที่ 7 เขียนเป็นแผนภาพความสัมพันธ์
จากนั ้นจะได้เนื้อที่ที่ต้องการส าหรับแต่ละกิจกรรม

สอดคล้องหรอืสมดุลกบัเนื้อที่หาได้ (Space Available) 
ขัน้ตอนต่อไปคือ การน าเนื้อที่ดังกล่าวมาเขียนเป็น
แผนภาพ 
 ขัน้ตอนที่ 8 การพิจารณาการปรบัปรุง ในการ
ปรบัปรุงผงัเป็นส่วนที่ส าคญัของการวางผงัโรงงาน ซึ่ง
ควรพจิารณาให้รอบคอบเนื่องจากเมื่อท าการสร้างไป
แลว้ การปรบัเปลีย่นจะยากขึน้ 
 ขัน้ตอนที่ 9 การพจิารณาข้อจ ากดัในการใช้งาน 
จะเป็นข้อจ ากดัในเชงิปฏิบตัิ ๆ ซึ่งข้อจ ากดัเหล่านี้จะมี
อยู่ในตวัอาคารโรงงานอยู่แลว้ 
 ขัน้ตอนที่ 10 การพฒันาผงัทางเลอืกในแบบต่าง 
ๆ  ในการพัฒนาผัง โ ร ง งานควรออกแบบผัง ให้
หลากหลาย เพื่อใหผู้ป้ระเมนิผลสามารถเปรยีบเทยีบได้ 
 ขัน้ตอนที ่11 ประเมนิผลและเลอืกผงัโรงงาน เป็น
การประเมนิผลที่ได้จากความแตกต่างของผงัโรงงานแต่
ละแบบ เช่น ระยะทางการขนส่งวัสดุที่ส ัน้ลง พื้นที่
ปฏิบัติติงานที่เพิ่มขึ้น ค่าใช้จ่ายในการปรับปรุงผัง
โรงงานใหม่ และการค านวณหาระยะเวลาคนืทุนของผงั
โรงงานแต่ละแบบ 
2.2 กฎหมายสุขลกัษณะของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร 
 กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งกฎกระทรวงสุขลกัษณะ ของ
สถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ .2561 โดยการออก
กฎกระทรวงฉบบันี้เนื่องจากกระทรวงสาธารณสุขพบว่า
ประชาชนมีการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภค
อาหาร จากการประกอบอาหารเพื่ อบริโภคเอง 
เปลี่ยนเป็นการบริโภคอาหารนอกบ้าน ท าให้สถานที่
จ าหน่ายอาหารมีผลกระทบส าคัญต่อสุขภาพของ
ประชาชน [10] จึงก าหนดมาตรการในการจัดการ
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารเป็น 4 หมวด 
ดงัต่อไปนี้ 
 หมวด 1 สุขลกัษณะของสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร  
 หมวด 2 สุขลกัษณะของอาหาร กรรมวธิีการท า 
ประกอบหรอืปรุง การเกบ็รกัษา และการจ าหน่ายอาหาร  
 หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และ
เครื่องใชอ้ื่น ๆ  
 หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบ
กจิการ และผูส้มัผสัอาหาร 
 ในการปฏิบัติจะปฏิบัติตามคู่มืองานสุขาภิบาล
อาหาร “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” เพื่อใช้เป็นแนวทางใน
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การด าเนินงานพฒันาและปรบัปรุงดา้นสุขาภบิาลอาหาร
ของสถานที่จ าหน่ายอาหารให้เป็นไปตามข้อก าหนดที่
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
พ.ศ. บญัญตัไิว ้ของการประกอบกจิการสถานทีจ่ าหน่าย
อาหาร [11] 
2.3 Good Manufacturing Practice (GMP) 
 GMP ทีน่ ามาเป็นมาตรการบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย
นัน้ ได้น าแนวทางขอ้ก าหนดเป็นไปตามของCodex ซึ่ง
เป็นทีย่อมรบัของสากล แต่มกีารปรบัในรายละเอยีดบาง
ประเด็นหรอืเป็นการปรบั ให้ง่ายขึ้น (Simplify) เพื่อให้
เหมาะสมกบัศกัยภาพของผูผ้ลติอาหารภายในประเทศ
ซึ่งสามารถปฏบิตัิได้จรงิ ปัจจุบนั GMP ที่เป็นกฎหมาย
ม ี4 ฉบบั ส่วน GMPกฎหมาย ทีเ่กีย่วขอ้งกบับทความนี้
คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.
2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมอืเครื่องใช้ในการผลติ และการเก็บรกัษาอาหาร 
(GMP สุขลกัษณะทัว่ไป) [12] 
 ข้อก าหนด GMP สุขลักษณะทัว่ ไป มีอยู่  6 
ขอ้ก าหนด [13] ดงันี้ 
 1. สถานทีต่ ัง้และอาคารผลติ 
 2. เครื่องมอืเครื่องจกัรและอุปกรณ์ในการผลติ 
 3. การควบคุมกระบวนการผลติ 
 4. การสุขาภบิาล 
 5. การบ ารุงรกัษาและการท าความสะอาด 
 6. บุคลากรและสุขลกัษณะ 
2.4 การประเมินแผนผงัโรงงานโดยการให้คะแนน 
 การประเมนิแผนผงัโรงงานจะมกีารก าหนดเกณฑ์
ในการประเมิน(Rubrics scores) โดยเกณฑ์การให้
คะแนนจะแยกให้คะแนนตามองค์ประกอบ และแต่ละ
องค์ประกอบจะจะถูกก าหนดด้วยค่าน ้ าหนักของ
ความส าคญัทีผู่ป้ระกอบการก าหนด การประเมนิดว้ยวธิี
นี้จะช่วยท าให้การตดัสนิใจในทางปฏิบตัิเป็นไปได้ง่าย
ขึน้และมคีวามถูกตอ้งยิง่ขึน้ [14] ขัน้ตอนในการประเมนิ 
 1. ก าหนดหรือเลือกแผนต่าง  ๆ ที่จะท าการ
ประเมนิและก าหนดชื่อ 
 2. ก าหนดปัจจัยต่าง ๆ ที่จะใช้ประเมินในการ
เปรยีบเทยีบกนั 
 3. ใหน้ ้าหนักความส าคญัแก่ปัจจยัต่าง ๆ 
 4. ท าการประเมนิเปรยีบเทยีบแผนต่าง ๆ 

 5. น าน ้าหนักความส าคญัของแต่ละปัจจยัคูณเขา้
กบัคะแนนความส าคญัของแต่ละส่วนงาน 
 6. ค านวณผลรวมของผลคูณใดที่ให้คะแนนและ
น ้าหนักความส าคญัของแต่ละแผน 
 7. แผนผงัใดที่ใหผ้ลคะแนนรวมสูงสุดก็จะได้เป็น
แผนผงัทีค่วรเลอืก 
 
3. วิธีการด าเนินงานวิจยั 
 ผูว้จิยัจะด าเนินการวจิยัตามหลกัการออกแบบผงั
โรงงานอย่างมีระบบ โดยมีขัน้ตอน 4 ขัน้ตอน คือ 
ขัน้ตอนที่  1 การเลือกท าเลที่ตัง้  ขัน้ตอนที่  2 การ
ออกแบบผงัอย่างหยาบ ขัน้ตอนที่ 3 การออกแบบผงั
อย่างละเอียด และขัน้ตอนที่ 4 การติดตัง้/ติดตามผล/
แก้ไข สิง่ที่ส าคญัในการวางแผนผงัครวัและขัน้ตอนการ
จดัสิง่อ านวยความสะดวกในครวัจะถูกจดัตามขัน้ตอนที่ 
2 การออกแบบผงัอย่างหยาบ ต่อมากจ็ะท าตามขัน้ตอน
ที่ 3 การออกแบบผงัอย่างละเอยีด ซึ่งวธิกีารด าเนินการ
ทัง้สองขัน้ตอนนี้จะเป็นในรปูแบบเดยีวกนั คอื 
 1. การรวบรวมขอ้มูลขัน้ตน้ (P, Q, R, S, T) งาน
หรือกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวางผังครัว และสิ่งที่
จ าเป็นในการวางผงัคอื ขอ้มูลเรื่องขนาดอุปกรณ์ พื้นที่
ในกจิกรรมนัน้ ๆ ตวัอย่าง ครวัปรุงสุกจะมอีุปกรณ์ที่ใช้
ประกอบอาหาร เช่นเตาแก๊ส หม้อหุงข้าว กระทะ เป็น
ตน้ เรากต็อ้งเกบ็ขอ้มลูว่าเขาใชอุ้ปกรณ์แบบไหน เพราะ
ทางรา้นจะมขีนาดมาตรฐานของรา้นอยู่แลว้ 
 2. การวิเคราะห์การไหลของวัสดุ จากการน า
ข้อมูลขัน้ต้นที่ได้มาวเิคราะห์การไหลของเมนูในแต่ละ
เมนู ตัง้แต่ การรบัออเดอร์ – การผลติสนิคา้ - การแพค็
สนิคา้ - การส่งสนิคา้ ดงัตวัอย่างในรปูที่ 2 
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รูปที ่2 ตวัอย่างการไหลของสนิคา้ 

 
 3.  การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของกิจกรรม 
วเิคราะห์ความสมัพนัธ์ของกจิกรรมที่อยู่นอกเหนือจาก
กา ร ไหล  โ ดย ใช้  A, E, I, O, แล ะ  U ใ นก า ร ให้
ความสมัพนัธ์ ตวัอย่างวเิคราะห์ความสมัพนัธ์ โดยผงั
ครวัที่แบ่งออกเป็น 6 ส่วน คือ 1. ระบบขายหน้าร้าน 
(POS) 2. ครวัวตัถุดบิ 3. ครวัปรุงสุก 4. ที่พกัพนักงาน 
5. ห้องน ้า และ 6. ที่เก็บวตัถุดิบและบรรจุภณัฑ์ จะได้
ความสมัพนัธ ์ดงัรปูที ่3 
 

 
รูปที ่3 ตวัอย่างการวเิคราะหค์วามสมัพนัธ์ 

 
 4. การจดัท าแผนภาพความสมัพนัธ์ ต้องน าการ
การวิเคราะห์การไหลของวัสดุ และการวิเคราะห์
ความสมัพนัธ์ของกิจกรรม มาสร้างแผนภาพร่วมกัน 
เพื่อให้ครอบคุมทัง้การไหลและกิจกรรมที่จะเกิดขึ้นใน

ผงัครวั ตวัอย่างสรา้งแผนภาพความสมัพนัธ์จากข้อมูล
ขอ้ที ่3 ดงัรปูที ่4 
 

 
รูปที ่4 ตวัอย่างแผนภาพความสมัพนัธ ์

 
 5. การวเิคราะห์หาเนื้อที่ที่ต้องการ ต้องค านึงถึง
สิง่สนับสนุน (S) จากขอ้มูลที่ม ีเพราะรา้นจะมเีครื่องมอื
และอุปกรณ์ทีใ่ชอ้ยู่และจ าเป็นต่อการท างานในครวั โดย
จะน าขนาดของสิง่เหล่านี้มาหาเนื้อทีท่ีต่อ้งการ 
 6. การหาเนื้อที่ที่หาได้ ทางร้านจะเป็นฝ่ายที่
ก าหนดขนาดของพื้นที่ โดยรา้นนี้จะท าครวัเดลเิวอรีใ่น
อาคารพาณิชยช์ัน้ที ่1 ขนาด 4x12 เมตร 
 7. การจดัท าแผนภาพความสมัพนัธ์ของเนื้อที่ จะ
น าแผนภาพความสมัพนัธ์ เนื้อที่ที่ต้องการและเนื้อที่ที่
หาได้ มาวิเคราะห์ร่วมกันในรูปแบบต่าง ๆ และเก็บ
เอาไวพ้จิารณาต่อไป 
 8. การพจิารณาการปรบัปรุงเปลี่ยนแปลง จะน า
หลกักฎกระทรวงสุขลกัษณะของสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร 
พ.ศ. 2561 และหลกัเกณฑ์วธิกีารที่ดใีนการผลติอาหาร 
มาประกอบการปรบัปรุงตวัผงัครวั ให้ครอบคลุมทัง้ 2 
หวัขอ้นี้ 
 9. การค านึงถงึขอ้จ ากดัในเชงิปฏบิตั ิเป็นการนึก
ถงึหลกัความเป็นจรงิ ในการออกแบบสามารถใชง้านได้
จรงิไหม ถา้ใชไ้ม่ไดต้อ้งปรบัปรุงตรงส่วนไหน 
 10. การพัฒนาทางเลือกของผังครัว 3 ผัง จะ
พฒันามาจากแผนภาพความสมัพนัธข์องเนื้อที ่สิง่ทีต่อ้ง
พจิารณาเพื่อปรบัปรุงแกไ้ข และตอ้งค านึงถงึขอ้จ ากดัใน
เชิงปฏิบัติ เพื่อให้ผงัที่ออกมานัน้ เป็นผงัที่ดี ผ่านกฎ
ขอ้บงัคบัต่าง ๆ และสามารถใชง้านไดจ้รงิ 
 11. การประเมนิผลและเลอืกผงั จะประเมนิโดยใช้
วธิกีารใหค้ะแนนเปรยีบเทยีบและถ่วงน ้าหนักปัจจยั และ
ท าการเลือกผงัโรงงานจากผงัที่มคีะแนนมากที่สุดจาก
การประเมนิ 
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4. ผลการด าเนินงาน 
 จากการออกแบบผงัครวักรณีศกึษา 3 ทางเลอืก 
โดยใช้หลักการออกแบบผังโรงงานอย่างมีระบบ
ออกแบบผงัครวัรา้นป้ิงย่าง ทีจ่ะท าเป็นจุดกระจายสนิคา้
เดลิเวอรี่ และน าแนวทางกฎกระทรวงสุขลกัษณะของ
สถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.  2561 หมวด 1 เรื่อง
สุขลกัษณะของสถานทีจ่ าหน่ายอาหารและหมวด 3 เรื่อง
สุขลกัษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใชอ้ื่น ๆ และ
น าหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารหรือ GMP 
สุขลกัษณะทัว่ไป ในข้อที่ 1 สุขลกัษณะของสถานที่ตัง้
และอาคารผลิต ข้อที่  2 เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์ ที่ใช้ในการผลติ ขอ้ที่ 4 การสุขาภบิาล และขอ้
ที่  5 การบ ารุ งร ักษาและการท าความสะอาด มา
ประกอบการออกแบบผงัครวัอย่างเป็นระบบ ในส่วนของ
การพจิารณาการปรบัปรุงเปลี่ยนแปลง ซึ่งจะออกแบบ
ครวัในอาคารพาณิชยช์ัน้ที่ 1 ขนาด 4x12 เมตร ผงัครวั
นี้จะรองรบัเฉพาะการขายสนิคา้เดลเิวอรีเ่ท่านัน้ จะไม่มี
สถานที่ใหลู้กคา้รบัประทานอาหารทีจุ่ดกระจายสนิคา้เด
ลเิวอรี ่การสัง่สนิคา้ลูกคา้จะสัง่สนิคา้ผ่านแอปพลเิคชนั
สัง่อาหาร  
(ไรเดอร์มารบัอาหารที่หน้าจุดกระจายสนิค้าเดลเิวอรี่ที่
ใกล้ที่สุด จากนัน้ไรเดอร์จะน าสนิค้าที่รา้นเตรยีมใหไ้ป
ส่งใหถ้งึมอืของลูกคา้นัน้เอง) 
 ในการออกแบบผงัครวัทัง้ 3 ผงั จะมสี่วนทีส่ าคญั
ในผงัครวัอยู่ 6 ส่วน คอื 1. ระบบขายหน้ารา้น(POS) 2. 
ครวัวตัถุดบิ 3. ครวัปรุงสุก 4. ที่พกัพนักงาน 5. หอ้งน ้า 
และ 6. ที่เก็บวตัถุดบิและบรรจุภณัฑ์ ผงัครวัแต่ละผงัมี
แนวคดิและลกัษณะในการจดัวางทีต่่างกนั โดยผงัครวัที่ 
1 (รปูที ่5) เป็นผงัครวัทีอ่อกแบบใหส้่วนของครวัปรุงสุก
อยู่ใกลก้บัระบบขายหน้ารา้นมากทีสุ่ด ท าใหร้ะยะทางใน
การส่งสนิคา้สัน้ลงมาก สามารถตดิต่อสื่อสารกนัได้ง่าย
ยิ่งขึ้น และในผังครัวนี้ย ังต้องการให้ส่วนของที่พัก
พนักงานอยู่โซนหน้าร้าน ต่อมาผังครวัที่  2 (รูปที่ 6) 
เป็นผังครัวที่มีลักษณะใกล้เคียงกับผังแรก มีสิ่งที่
แตกต่างคือในส่วนของครัววัตถุดิบมีการหันเข้าหา
ก าแพงของฝัง่ครัวปรุงสุกเพื่อให้การท างานมีความ
ต่อเนื่องกนัระหว่างครวัวตัถุดิบกบัระบบขายหน้าร้าน
และย้ายที่พกัพนักงานให้เข้ามาในครวั และสุดท้ายผงั
ครวัที่ 3 (รูปที่ 7) เป็นผงัครวัที่มคีวามแตกต่างจากผงั

ครวัที ่1 และ2 โดยตอ้งการใหค้รวัปรุงสุกอยู่บรเิวณหลงั
รา้น เนื่องจากปัญหาในส่วนของระบบระบายอากาศของ
โซนปกติและโซนครัวร้อนที่ต่างกัน และยังมีการ
ปรับปรุงในส่วนครวัวตัถุดิบ ให้มีพื้นที่ในการท างาน
ทีม่ากขึน้ ในขัน้ตอนการประเมนิผงัครวัผูว้จิยัจะประเมนิ
โดยการให้คะแนนเปรยีบเทียบและถ่วงน ้าหนักปัจจยั 
โดยจะมผีูป้ระเมนิผงัครวั 5 ท่าน ได้แก่ คุณหนึ่ง (นาม
สมมุติ) ต าแหน่งผู้จดัการแผนกพฒันาระบบวศิวกรรม 
คุณสอง (นามสมมุติ) ต าแหน่งผู้จดัการแผนกควบคุม
มาตรฐานกลาง คุณสาม (นามสมมุติ) ต าแหน่งวศิวกร
พฒันาระบบ คุณสี่ (นามสมมุติ) ต าแหน่งสถาปนิกส์ 
และคุณหา้ (นามสมมุต)ิ ต าแหน่งกรรมการผูจ้ดัการสาย
งานการด าเนินการ ตวัอย่างคะแนนแบบประเมนิผงัครวั
ของคุณหนึ่ง ดูได้จากตารางที่ 1 โดยเกณฑ์ก าหนดการ
ใหค้ะแนนจะเป็นแบบรูบคิ (Rubric scores) ตามตาราง
ที่ 2 เมื่อผูป้ระเมนิผงัครวัทัง้ 5 ท่าน ประเมนิผงัแล้วจะ
น า เอาคะแนนรวมของทั ้ง  3 ผัง  ของทุกท่ านมา
เปรยีบเทยีบกนั ดงัรปูที ่8  
 จากการประเมนิเมื่อน าคะแนนรวมของทุกท่านใน
แต่ละผงัมาเปรยีบเทยีบกนัจะไดว้่า ผงัครวัที่ 1 มคีะแนน
รวม 744 คะแนน ผงัครวัที ่2 มคีะแนนรวม 627 คะแนน 
และผงัครวัที ่3 มคีะแนนรวม 615 คะแนน สรุปไดว้่า ผงั
ครวัทีด่ทีีสุ่ดจากทัง้ 3 ผงัคอื ผงัครวัที ่1 
 
ตารางที ่1 ตวัอยา่งคะแนนแบบประเมนิผงัครวัของผูป้ระเมนิ 
คุณหนึง่ 
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ตารางที ่2 เกณฑก์ าหนดการใหค้ะแนนแบบรบูคิ (Rubric 
scores) 

 
 

 
รปูที ่5 ผงัครวัที ่1 

 

 
รปูที ่6 ผงัครวัที ่2 

 
รูปที ่7 ผงัครวัที ่3 

 

รูปที ่8 สรุปคะแนนรวมของผูป้ระเมนิทัง้ 5 คน 

 

รูปที ่9 สรุปจ านวนคะแนนโหวตผงัที ่1 
 
5. สรปุ 

จากคะแนนการประเมินผลผังครวัที่  1 แสดงให้
เหน็ว่าการประยุกต์หลกัการออกแบบผงัโรงงานอย่างมี
ระบบมาออกแบบผงัครวัรา้นป้ิงย่าง สามารถใช้ในการ
ออกแบบผงัครวัทีม่ปีระสทิธภิาพต่อการเคลื่อนยา้ย และ
กระบวนการท างานภายในครวั พร้อมทัง้ใช้ประโยชน์
จากพื้นที่ได้สูงและมีความสะดวกในการท างานของ
พนักงาน ทัง้นี้ การออกแบบจ าเป็นต้องค านึงถึงความ
สอดคล้องกับ กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และหลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่ใีน
การผลติอาหารร่วมด้วย จงึได้ผงัครวัจากการออกแบบ
มาทัง้หมด 3 ผงั และผงัครวัที่ดทีี่สุดจากทัง้ 3 ผงั คอืผงั
ครัวที่ 1 โดยมีคะแนนรวมอยู่ที่ 744 คะแนน จากผู้
ประเมินผังทัง้ 5 ท่าน ลักษณะของผังครัวที่  1  จาก
จ านวนคะแนนโหวตผงั ที่ 1 ดงัรูปที่ 9 สรุปได้ว่าผงัที่ 1 
มคีวามเหมาะสมทัง้ในเรื่องของความปลอดภยัในการ
ท างาน ความสามารถในการผลติ มปีระสทิธภิาพในการ
ใชอุ้ปกรณ์ต่าง ๆ ในครวั มคีวามง่ายต่อการควบคุม และ
สุดทา้ยคอืง่ายต่อการขยายกจิการในอนาคต ในส่วนของ
ปัจจยัทีพ่จิารณาอื่น ๆ อยู่ในเกณฑพ์อใชจ้ากเกณฑ์การ
ประเมนิ 
 
กิตติกรรมประกาศ 
 งานวจิยัฉบบันี้ ส าเรจ็ได้ด้วยความกรุณาอย่างสงู
จาก อาจารย์กวนิธร สยัเจรญิ และอาจารย์ทุกท่านที่ได้
ใหค้วามรูต้ลอดระยะเวลาการศกึษาทีผ่่านมา 
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