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ABSTRACT 

กกกกกกกป The dish drainer rack, with its angled base and drainage holes, is a source 

of dirt accumulation. Consequently, users spend too much time cleaning, making 

cleaning difficult, which leads to dirt accumulation. Moreover, this factor causes 

sanitation issues. The research objectives are to 1) identify the condition of the hygienic 

dish drainer’s design, 2) design the hygienic dish drainer applying the User-Centered 

Design principles, and 3) evaluate the hygienic dish drainer users’ satisfaction.  

กกกกกกกป According to the objective one, the research results found four conditions 

of the hygienic dish drainer’s design to users’ needs were 1) hygiene standard of 

Department of Health, Ministry of Public Health, 2) personal hygiene of users,  

reduction of dirt accumulation and easy cleaning, 3) safety and using a dish drainer 

without injury to users, and 4) characteristic of the dish drainer and dish drainer’s usage 

pattern. According to 4 conditions, the researcher designed two types of the hygienic 

dish drainer set, which were 1) a dish drainer and kitchen utensils placed on the sink 

separated into six pieces consisting of the structure of the dish drainer, slots for dishes, 

and kitchen utensils, a drip tray, cups, and cutlery 2) a dish drainer and kitchen utensils 

hanging over the sink separating into three pieces consisting of the structure of dish 

drainer, hanger and hook, and, coffee cup place. Then, three users evaluated the dish 

drainer satisfaction. The results showed that 1) there was a reduction in the dirtiness 

and 2) users were very and moderately satisfied with the cleanliness of the dish drainer 

placed on the sink and hanging over the sink
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 

สุขอนามัย คือ การปราศจากเชื้อโรค และลักษณะท่ีถูกตองตามหลักปฏิบัติเพื่อปราศจาก

โรคภัยไขเจ็บ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2560) กลาววา หลังจากการลางภาชนะ เชน จาน 

ชาม แกว เสร็จตองควํ่าภาชนะใหแหง หรือผ่ึงตากในที่มีแสงสองถึงเพ่ือฆาเช้ือโรค บริเวณที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวตองไมมีฝุนหรือแมลงวัน ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวควรมี

ความสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร ไมควรใชผาเช็ดเพราะอาจเกิดการปนเปอนจากส่ิงสกปรกท่ีติดมากับ

ผา ท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวควรมีลักษณะโปรงเพ่ือใหภาชนะแหง แตท่ีคว่ําภาชนะและ

อุปกรณเคร่ืองครัวภายในบานสวนใหญวางไวบริเวณรอบอางลางจาน เพ่ือความสะดวกในการวาง

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวใหระบายน้ําและตากแหง ซึ่งบริเวณอางลางจานเปนบริเวณที่มีความ

เปยกและชื้น เปนแหลงรวมและเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย เชื้อราและจุลินทรียปริมาณมาก เชน 

ซัลโมเนลลา (Salmonella) ลิสเตอเรีย โมโนไซโตเจนส (L. Monocytogenes) อี. โคไล (E. Coli) 

แบคทีเรียเหลานี้มักพบในพวกเนื้อสัตวที่ถูกสงผานมายังอางลางจานจากการลางวัตถุดิบเพ่ือเตรียม

ทําอาหาร และสงตอไปยังภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวตางๆ เชน มีด จาน ชาม โดยผานการสัมผัส 

นอกจากนี้ผาเช็ดจาน และฟองน้ํา (Beumer and Kusumaningrum. 2003) ยังเปนแหลงเชื้อโรค 

โดยมีมือเปนพาหนะ (Vehicle) แพรกระจายเชื้อโรคจากการสัมผัสในจุดตางๆบริเวณอางลางจาน 

(Bredbenner, Berning, Biggers and Quick. 2013) รอยละ 82 ของบานท่ีเขาไปสํารวจมีอางลาง

จานสกปรกไมผานเกณฑมาตรฐานความสะอาด (Alisa. 2017) ทําใหท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณ

เครื่องครัวท่ีอยูบริเวณอางลางจานอาจมีเช้ือโรคติดไปดวย นอกจากน้ีที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวเองก็เปนอุปกรณที่ตองเปยกและช้ืนจากนํ้าที่อยูบนภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวที่นํามา

ตากหลังการลางภาชนะเสร็จ 

ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเปนอุปกรณท่ีชวยเก็บภาชนะเพื่อความเปนระเบียบ

เรียบรอยและทําใหภาชนะแหงเร็วข้ึน (นวพร ฆองเดช. 2555) จากการสํารวจที่ควํ่าภาชนะและ

อุปกรณเคร่ืองครัวในบานของกลุมตัวอยางและที่มีขายอยูในทองตลาด จึงแบงลักษณะการวางท่ีควํ่า

ภาชนะและอปุกรณเคร่ืองครัวรอบอางลางจานออกเปน 3 ประเภท ดังนี้ 1) แบบวางขางอางลางจาน 

2) แบบแขวนเหนืออางลางจาน 3) แบบวางบนอางลางจาน และมีสวนประกอบหลัก คือ ที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ถาดรองนํ้า และฝาปดซึ่งมีหรือไมมตีามความตองการของผูใชงาน  

ผูวิจัยไดลงพื้นท่ีสํารวจเบื้องตนจากกลุมตัวอยางเบ้ืองตน จํานวน 12 ครัวเรือน พบวา

รูปแบบพฤติกรรมของผูใชงาน และการทําความสะอาดท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว ที่สงผล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ใหเกิดปญหาดานสุขอนามัย ดังนี้ 1) การสะสมของส่ิงตกคางในที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

ท่ีควํ่าภาชนะแบบไมมีชองเสียบวางจานซอนกันและมีน้ําขังภายในภาชนะ ซึ่งมุมการเอียงของทีเ่สียบ

จาน มีผลตอการไหลของน้ําท่ีอยูบนภาชนะ เชน จานวางตรง หรือชามวางเอียงทาํใหน้ําไหลเร็ว และ

แหงเร็วขึ้น นอกจากนี้ยังมีคราบนํ้าจากการลาง และตากภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว หรือฝุนเกาะ

ในที่คว่ําภาชนะ และบริเวณที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวมีแมลงมารบกวน เชน แมลงสาบไต

บนที่คว่ําภาชนะแบบไมมีฝาปด 2) การทําความสะอาดท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว กลุม

ตัวอยางจํานวน 4 ครัวเรือน ถือวาการเทน้ําจากถาดรองน้ําของที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 

เฉพาะเมื่อมีน้ําขังเปนการทําความสะอาดจึงไมไดลางทําความสะอาดทําใหเกิดคราบน้ํา ผูใชงาน

อธิบายวาไมทําความสะอาดฝุนและคราบ เพราะความยุงยากในการถอดช้ินสวนออกมาลางทําใหมีท้ัง

คราบน้ํา และคราบฝุนติดอยูท่ีถาดรองน้ํา และชองเสียบภาชนะ ถาใชที่คว่ําภาชนะและอุปกรณ

เครื่องครัวเปนแบบตะแกรงไมมีถาดรอง จะใชผาที่วางอยูขางอางลางจานเช็ดท่ีคว่ําภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัวเมื่อมีนํ้าหยด หรือคราบสกปรกติดอยูแทนการนําไปลางเพื่อทาํความสะอาด เพราะ

คิดวาที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวไมสกปรก ศูนยนวัตกรรมวิทยาการอาหาร (2552) ไดทํา

คูมือวิธีการปฏิบัติมาตรฐานดานสุขาภิบาลของโรงงาน (SSOP) เรื่องพื้นผิวที่ตองสัมผัสกับอาหารวา 

อุปกรณที่ตองสัมผัสกับอาหารควรทําใหชิ้นสวนถอดแยกไดงายและเลือกสีพื้นผิวสีออน มีความโปรง 

และวางอยูบริเวณมีแสงสวางเพียงพอจะชวยการตรวจสอบหาส่ิงตกคางหรือส่ิงแปลกปลอมไดงาย  

ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวที่ขายในปจจุบันไดแกปญหาทําถาดรองนํ้าใหเอียงไหล

ลงไปที่อางลางจาน หรือหยิบถาดออกเพื่อเทน้ําไดงายโดยที่ไมตองเก็บภาชนะทําใหผูใชงานเทน้ําออก

ไดสะดวก มีการออกแบบใหมีฝาปดเพื่อปองกันฝุน แมลง และสัตวมารบกวน และมีที่ควํ่าภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัวแบบใชความรอนในการอบภาชนะใหแหงแทนการตาก แตที่คว่ําภาชนะและ

อุปกรณเคร่ืองครัวเหลานี้ไมไดคาํนึงถึงบริเวณท่ีสะสมส่ิงสกปรกตางๆ ทีอ่ยูตามซอก ขอบ มุมอับของ

ท่ีคว่ําจาน เชน รูหรือชองระบายน้ําและอากาศเพื่อใหจานแหง ชองเสียบเสียบภาชนะมีการทําความ

สะอาดไดยากถาเปนแบบมีฝาปดมีปญหาเมื่อสัตวหรือแมลงตายอยูขางในเพราะออกไมได แตผูใชงาน

มองไมเห็นเนื่องจากในท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวมีจุดบังสายตา ดังน้ันการออกแบบควร

คํานึงถึงความตองการของผูใชงานเร่ืองของสุขอนามัยใหสอดคลองกับพฤติกรรมของผูใชงาน  

ผูวิจัยเห็นวาปญหาความสะอาดของท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเปนเรื่องเกี่ยวกับ

การสะสมของส่ิงตกคาง และการทําความสะอาดท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวที่บริเวณอางลาง

จานที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมของผูใชงาน จึงนําหลักการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง (User 

Centered Design) ภายใตแนวคิดนี้ใหความสําคัญกับความตองการและความพึงพอใจของผูใช งาน 

(User’s Need & User’s Interest) โดยใหผูใชงานมีสวนรวมในกระบวนการออกแบบที่คว่ําภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัวเพื่อสุขอนามัยทีอํ่านวยความสะดวก และตรงกับความตองการของผูใชงานโดย

คํานึงถึงพฤติกรรม และลักษณะภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวของผูใชงานใชงาน โดยการคํานึงถึง

เร่ืองสุขอนามัยเปนหลัก กกกกกกก กกกกกกกกกกกก
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1.2  คําถามของการวจิัย 

 

1.2.1  ขอกําหนดของการออกแบบ (Design Requirement) ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัยเปนอยางไร

1.2.2  รูปแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวควรเปนอยางไร และผูใชงานพึงพอใจ

ตอที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวที่ผูวิจัยออกแบบหรือไม อยางไร  

 

1.3  วัตถุประสงคของการวิจัย 

 

1.3.1  เพ่ือระบุขอกําหนดของการออกแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อ

สุขอนามยั  

1.3.2  เพ่ือออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย  

1.3.3  เพื่อประเมินความพึงพอใจของผูใชงานท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือ

สุขอนามยัที่ผูวิจัยไดออกแบบ 

 

1.4  ขอบเขตของการวิจัย 

 

งานวิจัยมุงเนนการออกแบบที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัยสําหรับ

ผูใชงานบริเวณอางลางจานภายในบานพักอาศัย โดยมขีอบเขตของการวิจัยดังภาพท่ี 1.1 

 

1.4.1  ตัวแปรในการวิจัย 
 

1.4.1.1  ตัวแปรตน คือ 

 
1  ผูใชงานที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

- อายุ เพศ 

- ทัศนคติ และลักษณะนิสัย 

- จํานวนสมาชิกในบาน 

- กิจวัตรประจําวัน

2  พฤติกรรม 

- การตากและเก็บภาชนะและอปุกรณเคร่ืองครัว 

- การทําความสะอาดท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3  สภาพแวดลอม 

- หองครวั 

- ลักษณะที่คว่ําภาชนะและอปุกรณเครื่องครัวที่ใชตากภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว 
 

1.4.1.2  ตัวแปรตาม คือ 
  

1  ขอกําหนดของการออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว คือ   

 - ดานสุขอนามัย ไดแก สุขอนามัยพื้นฐาน และสุขอนามัยผูใชงาน 

 - ดานการใชงาน ไดแก ลักษณะของท่ีคว่ําภาชนะ และความปลอดภัย

2  รูปแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามยั 

3 ความพงึพอใจการใชงานที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย 

 

 

ภาพที่ 1.1 กรอบตัวแปรในการวิจัย 

 

 1.4.2  กลุมตัวอยาง 
 

กลุมตัวอยาง คือ ผูท่ีลางจานภายในบานจํานวน 30 ครัวเรือน โดยการเลือกแบบเจาะจง 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



5 

 

 1.4.3  พื้นท่ีที่ใชในการเก็บขอมูล 
 

บานเด่ียว และทาวนเฮาส 

 1.4.4  เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย 
 

1.4.4.1  แบบสัมภาษณและสังเกตผูใชงานที่ควํ่าภาชนะ 

1.4.4.2  แบบสัมภาณผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบ 

1.4.4.3  แบบสัมภาษณตัวแทนผูใชงานที่ควํ่าภาชนะ

1.4.4.4  แบบประเมินความพึงพอใจผูใชงาน 
  
 1.4.5  การเก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูล 
 

ผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลดวยเคร่ืองมือแบบสังเกตและแบบสัมภาษณกลุมตัวอยางจํานวน 

30 ครัวเรือน แลวใชหลักการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลางเปนแนวทางการวิเคราะหขอมูลเชิง

เน้ือหาเพื่อระบุขอกําหนดของการออกแบบที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย และ

นําไปใชในการออกแบบที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย หลังจากนั้นสอบถามความ

พึงพอใจของผูใชงานหลังการออกแบบที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย 

  

1.5  รูปแบบการวิจัย 

 

 รูปแบบการวิจัยเชิงประยุกต ดวยวิธีการเชิงคุณภาพ 

 

1.6  ข้ันตอนการวิจัย 

 

 1.6.1  ทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัที่เก่ียวของ 

1.6.2  รวบรวมกลุมตัวอยางจากการเลือกแบบเจาะจงจํานวน 30 ครัวเรือน 

1.6.3  สรางเคร่ืองมือแบบสัมภาษณและสังเกตพฤติกรรมของผูใชงาน  และลงพื้นที่

สัมภาษณและสังเกตผูใชงาน

1.6   1.6.4  วิเคราะหขอมูลจากการสัมภาษณและสังเกต สังเคราะหขอมูล และระบุขอกําหนด

ในการออกแบบเพื่อนํามาใชเปนแนวทางการออกแบบ (Design Requirement)

1.6.5  ออกแบบ และรางแบบ (Sketch Design) พรอมสรางแบบจําลอง (Model) โดยมี

อาจารยที่ปรึกษาคอยใหคําแนะนํา
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1.6   1.6.6  สัมภาษณผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบ และตัวแทนกลุมตัวอยางผูใชงาน จํานวน 3 

คน โดยใชแบบจําลองสัมภาษณความคิดเห็น และพัฒนาแบบจําลองที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว

1.6   1.6.7  แกใขแบบจําลองที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวจากการสัมภาษณผูเชี่ยวชาญ

ดานการออกแบบ และตัวแทนกลุมตัวอยางผูใชงาน  

1.6   1.6.8  สรางตนแบบ (Prototype) ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย  

1.6   1.6.9  ประเมินความพึงพอใจของผูใชงานท่ีมีตอที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือ

สุขอนามยั 

1.6   1.6.10  วิเคราะหผลประเมินความพึงพอใจของผูใชงาน

 1.6  1.6.11  สรุปผล อภิปรายผลการวิจัย และใหขอเสนอแนะ 

 

1.7  กรอบแนวคิดท่ีใชในการวิจยั 

 

ผูวิจัยใชหลักการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง มีกรอบแนวคิดดังภาพที่ 1.2 

 

 
 

 

ภาพที่ 1.2 กรอบแนวคิดที่ใชในการวิจัย 
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1.8  ประโยชนที่ไดรบั 

 

1.6   1.8.1  ขอกําหนดของการออกแบบคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย

1.6   1.8.2  รูปแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวมีโอกาสการลดการสะสมของส่ิงตกคาง 

และทําความสะอาดงาย

1.6   1.8.3  ผลการวิจัยสามารถนําไปประยุกตใชในการพัฒนาผลิตภัณฑอุปกรณเคร่ืองครัวแบบ

อ่ืนที่ใกลเคียงกันได เชน ท่ีเก็บภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

 

1.9  นิยามศัพทที่ใชในการวิจัย 

 

   1.9.1  ภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว หมายถงึ แบงออกไดดังนี้ คือ 1) ภาชนะ ไดแก จาน 

ชาม ภาชนะมีฝาปด จานและชามรูปทรงอื่นนอกจากวงกลม แกวน้ํา 2) อุปกรณรับประทานอาหาร 

ไดแก ชอนและสอม ตะเกียบ 3) อุปกรณเคร่ืองครัว ไดแก เขียง มีด ทัพพี หมอหุงขาวชั้นใน ชอนไม

หรือพายไม หมอและฝาหมอ กระทะ ตะหลิว ท่ีปลอกเปลือกผลไม และอ่ืนๆ เชน เคร่ืองปน ที่คั้น

น้ําสม ชอนตวง ถาด ตะแกรง ตะกรา ท่ีตีไข ที่คีบ เปนตน

1.6   1.9.2  ที่คว่ําภาชนะ หมายถึง ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณที่วางอยูบริเวณอางลางจาน มไีว

สําหรับตากภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวใหแหง และถูกสุขอนามัย 

1.6   1.9.3  ผูใชงาน หมายถึง ผูใชงานที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวภายในบาน  

1.6   1.9.4  การลางจาน หมายถึง การทําความสะอาดคราบบนภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว

ใหหมดไป  
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บทที่ 2 

วรรณกรรมที่เก่ียวของ 

ผูวิจัยทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือการวิจัยเร่ืองการออกแบบที่ควํ่า

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัยสําหรับบานพักอาศัย ดังตอไปนี้

2.1  สุขอนามัยของท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 

 2.1.1  ความหมายของสุขอนามัยทั่วไป  

   2.1.2  สุขอนามัยของท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

   2.1.3  ปญหาของสุขอนามัยของท่ีคว่ําภาชนะและอปุกรณเคร่ืองครัว 

     2.1.4  สรุปขอมูลสุขอนามัยที่ใชในการออกแบบ 

2.2  ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว  

 2.2.1  พื้นที่และลักษณะการวางของท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว

 2.2.2  สวนประกอบของที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

   2.2.3  สรุปพื้นที่การวาง ขนาด และสวนประกอบของท่ีคว่ําภาชนะ

2.3  ลักษณะของภาชนะ และอุปกรณเครื่องครัว

   2.3.1  ลักษณะและขนาดของภาชนะ และอุปกรณรับประทานอาหาร

 2.3.2  ลักษณะและขนาดของอุปกรณเครื่องครัว 

   2.3.3  สรุปภาชนะและอุปกรณเครื่องที่วางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 2.4  พฤติกรรมของผูใชงานท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

 2.4.1  การใชงานท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

 2.4.2  ท่ีคว่ําภาชนะและอปุกรณเครื่องครัวที่มีขายในตลาด  

    2.4.3  สรุปแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวที่มีอยูในตลาดเพื่อพฒันาแบบ 

2.5  แนวคิดและหลักการท่ีเก่ียวของ

   2.5.1  การออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง (User center design: UCD) 

   2.5.2  การยศาสตร (Ergonomics) 

   2.5.3  สรุปกระบวนการออกแบบในการวิจัย

2.6  งานวิจยัท่ีเก่ียวของ 
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2.1  สุขอนามัยของท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 

 

 2.1.1  ความหมายของสุขอนามยัท่ัวไป 

 

สุขอนามัยพื้นฐาน ไดแก รากฐานการดูแลสุขภาพดวยตนเอง เพื่อมีสุขภาพกายท่ีแข็งแรง 

และสุขภาพจิตที่ดี เปนรากฐานในการใชชีวิตประจําวันของคนไทยทุกอายุต้ังแตเด็กถึงผูสูงอายุ

สุขอนามัยพื้นฐานแนะนําโดยกระทรวงสาธารณสุข ไดแก สุขบัญญัติแหงชาติ มี 10 ขอ และแนะนํา

โดยสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ (สสส.) มี 6 อ. ใน 6 อ. ของ สสส. ท่ีเก่ียวของ

กับสุขอนามัยในบาน คือ ขอ 4 อ. อนามัยส่ิงแวดลอม สรางสภาพแวดลอมท่ีดีภายในบาน และใน

ชุมชน คือ มีสุขภาพท่ีดีของคนในครอบครวั มีการจัดสภาพแวดลอมที่เหมาะสมถูกสุขอนามัย

สุขอนามัยภายในบานไมไดหมายถึงการทําความสะอาดบานทุกวันเทานั้น แตในทาง

ปฏิบัติการรูวิธีปองกันการปนเปอนเปนส่ิงที่สําคัญมาก การใหความสนใจภายในบานทําใหกลุม

ผูเชี่ยวชาญระหวางประเทศจัดทํา International Scientific Forum on Home Hygiene ( IFH) 

องคกรนี้มีจุดมุงหมายเพื่อใหตระหนักถึงบทบาทของสุขอนามัยภายในบาน การปองกันการติดเชื้อ 

และสงเสริมความเขาใจในการปฏิบัติ โดยยึดหลักการประเมินทางวิทยาศาสตร ไดจัดทําแนวทาง

สุขอนามยัภายในบาน (Beumer and Kusumaningrum. 2003) สุพาพร เทพสุวรรณ (2556) อธิบาย

วา หองครัวเปนแหลงท่ีมีเชื้อโรคมากที่สุด จากการศึกษาของสถาบันทางดานสาธารณสุข พบวามีเช้ือ

แบคทีเรียตามช้ันและตู ตางๆ 32% ตามอางลางจานมีประมาณ 45% และที่ฟองน้ําลางจาน แปรงขัด

พ้ืนตางๆ มีถึง 77% ซึ่งแบคทีเรียเหลานี้ทําใหเกิดอาการอาหารเปนพิษได 

 หองครัวในบานเปนพื้นที่อเนกประสงค สําหรับสถานทีเ่ก็บอาหารและสถานที่จัดเตรียม

อาหาร นกัวิจัยพบวาอางลางจานในครัวใชในการลางมือ ลางผัก ลางจาน แชเส้ือผา อาบน้ําเด็กและ

สัตวเล้ียง หรือบางครั้งอาจมีจานสกปรกซอนเรียงกับจานท่ีสะอาดบนเคานเตอร จากกิจกรรมหลาย

อยางท่ีเกิดข้ึนบริเวณอางลางจาน ทําใหเกิดความเส่ียงการแพรกระจายของเช้ือโรคเขาสูอาหารที่ทํา

บริเวณอางลางจาน และอุปกรณตางๆที่อยูในบริเวณนี้ (Bredbenner, Berning, Biggers and Quick. 

2013) เชน ผา ฟองน้ําลางจาน ภาชนะ รวมไปถึงท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวที่วางอยูบริเวณ

อางลางจานเพื่อตากจานท่ีลางเสร็จแลว จึงเปนอุปกรณท่ีมีความเปยกและช้ืน ในบางครั้งมีผาเช็ดจาน

ท่ีมีเชื้อแบคทีเรียวางอยูใกลที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวซ่ึงทําใหที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวมีเช้ือโรคไปดวยโดยผานการสัมผัส  
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 2.1.2  สุขอนามัยของที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว  
 

   การวางภาชนะหลังจากการลางจานเสร็จ เชน จาน ชาม แกวน้ํา ใหเก็บในท่ีคว่ํา

ภาชนะ ตะแกรงเก็บภาชนะ หรือสถานท่ีท่ีมีการปกปดท่ีวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 

ลักษณะการเก็บภาชนะ ใหวางภาชนะและอุปกรณอยูในลักษณะคว่ํา ในท่ีโปรงสะอาดเพื่อใหภาชนะ

แหง สวนอุปกรณการรับประทาน เชน ชอน สอม ตะเกียบ ตองเก็บวางในลักษณะต้ังใหสวนที่เปน

ดามจับไวดานบน วางในภาชนะท่ีโปรงท่ีไมกวางเกินไป หรือเก็บวางเรียงเปนระเบียบเรียงนอนไป

ในทางเดียวกัน และในการหยิบจับตองจับเฉพาะดามเทานั้น แตการวางภายในบานสวนใหญจะวาง

ดามจับลงเอาสวนท่ีรับประทานอาหารข้ึน เพราะลักษณะชองใสทําไวขนาดเล็กสําหรับใสดามจับ

เทานั้น และขางในที่เสียบชอนสอมมส่ิีงสกปรกจึงวางดามจับลง 

   สุขอนามยัของท่ีคว่ําภาชนะไมควรมีส่ิงสะสมตกคางและสามารถทําความสะอาดไดงาย แต

ผูใชงานสวนใหญไมคอยดูแลทําความสะอาดเพราะที่คว่ําภาชนะทําไดยากทําใหเกิดปญหาส่ิงตกคาง

ของส่ิงสกปรก 
 

2.1.3  ปญหาของสุขอนามัยของท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

2.1.3.1  การตกคางของส่ิงสกปรกในท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 
 

1  คราบนํ้าที่ติดอยูบนที่คว่ําภาชนะ เกิดจากการคว่ําภาชนะทุกครั้งหลังลาง

ภาชนะเสร็จ หรือน้ําและน้ํายาลางจานกระเด็นโดนระหวางที่ลางจานหรือยกภาชนะข้ึน เพราะท่ีควํ่า

ภาชนะวางติดกบัอางลางจาน พอน้ําแหงจะทําใหเกิดเปนคราบ ซึ่งคราบนํ้าเกิดจากตะกอนแคลเซียม

คารบอเนตท่ีมีอยูในน้ําตามธรรมชาติถกูความรอนจากแสงแดดหรือสภาพแวดลอมจากภายนอก ถา

ท้ิงไวนานจะตกตะกอนรวมตัวกันเปนฝุนเล็กๆ สีขาวก็อยูตามภาชนะ (การประปานครหลวง. 2552) 

นอกจากนี้ยังมคีราบน้ําท่ีเกิดจากการลางเนื้อสัตวเกิดข้ึนอีกดวย ซึ่งมักมีเชื้อโรคและแบคทีเรีย จึงควร

ทําความสะอาดทุกคร้ังถาเห็นน้ํากระเด็นใสทีค่ว่ําภาชนะ ดังภาพท่ี 2.1 

 

 
 

ภาพที่ 2.1 คราบน้ําติดที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2  ฝุนและคราบฝุนติดอยูบนท่ีควํ่าภาชนะ เกิดจากผูใชงานไมลางทําความ

สะอาดเปนประจําทําใหมีฝุนเกาะตามซอกหรือมุม เชน ชองเสียบภาชนะ มุมของท่ีคว่ําภาชนะ เปน

ตน แลวถาฝุนโดนน้ําจากการตากภาชนะก็จะกลายเปนคราบสีดํา ดังภาพที่ 2.2 

 

 
 

ภาพที่ 2.2 ฝุนและคราบฝุนติดที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว

3  น้ําขังในท่ีคว่ําภาชนะ และในภาชนะ 

- น้ําที่ขังในท่ีคว่ําภาชนะ สวนใหญผูใชงานจะเทน้ําประมาณ 1 - 2 คร้ังตอ

อาทิตย สวนวันที่เหลือจะปลอยใหน้ําแหงไปเอง หรือจะเทเมื่อเหน็วามีน้ําขังมากแลวและแหงชาจึงเท

น้ําออก เหตุการณนี้จะเกิดข้ึนกบัผูใชงานที่ใชที่คว่ําภาชนะแบบมีถาดรองน้ําที่ไมมีมีชองระบายน้ํา  

- น้ําขังในภาชนะ เกิดจากการวางซอนกันของภาชนะ เชน พบท่ีควํ่า

ภาชนะแบบเปนตะกราทึบมีตะแกรงวางขางใน ไมมีท่ีเสียบภาชนะ เมื่อวางจานซอนกันหลายใบน้ําไม

สามารถไหลออกจากภาชนะท่ีซอนกันจึงเกิดน้ําขังในภาชนะ และมุมองศาของชองเสียบภาชนะที่ไม

สามารถจัดวางภาชนะอยูในรูปแบบที่ใหน้ําไหลออกไปเอง หรือภาชนะหงายหลังโดยที่ผูใชงานมองไม

เห็นทําใหนํ้าขังในภาชนะ ดังภาพท่ี 2.3 

 

 
 

ภาพที่ 2.3 คว่ําภาชนะซอนกัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



12 

 

น้ําขังในท่ีคว่ําภาชนะ และในภาชนะหลังจากแหงแลวจะทําใหเกิดคราบน้ํา 

และบางคร้ังก็กลายเปนคราบฝุนจากการลอยของฝุนตกลงไปในน้ํา 

4  แมลงและสัตวรบกวน เชน แมลงสาบขึ้นมาจากทอบริเวณอางลางจาน และ

มดมาจากถุงขยะที่ใสเศษอาหารที่วางอยูขางอางลางจาน แมลงเหลานี้อาจไตมาบริเวณที่ควํ่าภาชนะที่

เราวางตากไว หรือบางครั้งมีเศษอาหารตกอยูในท่ีควํ่าภาชนะจึงมีแมลงมารบกวน นอกจากนี้ยังมี

จ้ิงจกมาข้ีใสที่คว่ําภาชนะอีกดวย ถามีแมลงและสัตวมารบกวนควรวางในท่ีคว่ําภาชนะแบบมีฝาปดแต

ตองระบายอากาศและน้ําไดดี 

5  เช้ือรา สวนใหญเกิดในที่ควํ่าภาชนะแบบมีฝาปด หรือบริเวณท่ีเปนที่อับชื้น 

ดังภาพที่ 2.4 

 

 
 

ภาพที่ 2.4 เชื้อราท่ีถาดรองน้ําใตที่คว่ําภาชนะและบนที่ควํ่าภาชนะ 

 

6  สนิม ขึ้นบนท่ีคว่ําภาชนะแบบสแตนเลส ดังภาพที่ 2.5 

 

 
 

รูปที่ 2.5 สนิม 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.1.3.2  การทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว  
 

ที่ควํ่าภาชนะอาจสกปรกจาก คราบ ฝุนตามปกติในหองครัว เศษอาหาร

บางอยางท่ีอาจตกคางระหวางการทําความสะอาด สามารถเขาไปอยูในท่ีคว่ําภาชนะได จึงควรทํา

ความสะอาดที่คว่ําภาชนะ เปนประจําอยางนอยอาทิตยละ 1 คร้ัง แตผูใชงานสวนใหญไมคอยทํา

ความสะอาด เพราะคิดวาไมสกปรกแคเทนํ้าออกถือวาเพียงพอแลว และตองยุงยากในการถอด

ชิ้นสวนออกมาลาง ซึ่งท่ีควํ่าภาชนะสวนใหญถูกออกแบบเพื่อใหแยกสวนระหวางที่ควํ่าและถาดรอง

น้ําออกจากกัน แตในบริเวณที่เปนซอก เชน ที่เสียบภาชนะไมสามารถแยกออกจากกันได ทําใหขัด

ยากไมสามารถขัดในมุมหรือซอกเล็กได และบางคร้ังจาํนวนรูที่เยอะทําใหการทาํความสะอาดไมท่ัวถึง 

ทําใหมีคราบสะสมไว  
 

 2.1.4  สรปุขอมูลสุขอนามัยท่ีใชในการออกแบบ 
 

สุขอนามัยพื้นฐาน หมายถึง สุขอนามัยของที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวตาม

ขอกําหนดของสุขอนามัยพ้ืนฐานของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข คือ จาน ชาม แกวน้ํา ใหเก็บ

ในที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ลักษณะการเก็บ

ภาชนะ ใหวางภาชนะและอุปกรณอยูในลักษณะคว่ํา ในท่ีโปรงสะอาดเพื่อใหภาชนะแหง สวนอุปกรณ

การรับประทาน เชน ชอน สอม ตะเกียบ ตองเก็บวางในลักษณะต้ังใหสวนท่ีเปนดามจับไวดานบน 

วางในภาชนะท่ีโปรงที่ไมกวางเกินไป หรือเก็บวางเรียงเปนระเบียบเรียงนอนไปในทางเดียวกัน และใน

การหยิบจับ ตองจับเฉพาะดามเทานั้น แตการวางภายในบานสวนใหญจะวางดามจับลงเอาสวนที่

รับประทานอาหารขึ้น เพราะลักษณะชองใส ทําไวขนาดเล็กสําหรับใสดามจับเทานั้น และขางในที่

เสียบชอนสอมมีส่ิงสกปรกจึงวางดามจับลง และการออกแบบตองคํานึงถึงปญหาของส่ิงตกคางในท่ี

คว่ําภาชนะ ไดแก 1) คราบนํ้า 2) ฝุน 3) น้ําขังในที่คว่ําภาชนะ และในภาชนะหรืออุปกรณเคร่ืองครัว 

4) แมลงและสัตวรบกวน 5) เช้ือรา 6) สนิม ท่ีคว่ําภาชนะที่ออกแบบตองชวยลดการสะสมของส่ิง

ตกคาง และทําความสะอาดงายเพื่อใหสอดคลองกับพฤติกรรมของผูใชงาน 

2.2  ท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 

 

 บริเวณใกลอางลางจานเปนพ้ืนที่เหมาะสมที่สุดสําหรับวางท่ีควํ่าภาชนะ เพ่ือความสะดวก

ในการวางภาชนะหลังการลางจาน การระบายน้ํา และตากแหง  
 

  

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 2.2.1  พื้นที่และลักษณะของที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 
 

พ้ืนที่การวางขางอางลางจานควรเวนระยะของอางลางจานขางใดขางหนึ่งอยางนอย

ประมาณ 75 เซนติเมตร เพ่ือวางส่ิงของท่ีตองการลาง และท่ีวางพักเม่ือลางภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว ความกวางของเคานเตอรระยะมาตรฐาน 60 เซนติเมตร แตสามารถปรับใหพอดตีามความ

ถนัดในการยืนของผูใชงานได (ภาสกร เจยาคม. 2560) การกําหนดระยะและความลึกของเคานเตอรมี

ผลตอการเลือกขนาดอางลางจานท่ีมีหลายขนาด ขนาดมาตรฐานทั่วไป คือ 35 x 50 เซนติเมตร มี

ความลึกประมาณ  

9 – 10 นิ้ว (ชลพร โหมดสุวรรณ. 2556)  ขนาดอื่น เชน แบบคูของยี่หอ TEKA มีขนาด 36 x 50 

เซนติเมตร มีท่ีพักจาน 48 เซนติเมตร ลึก 22 เซนติเมตร ทําใหขนาดอางลางจาน ท่ีพักจาน และ

เคานเตอรขางอางลางจานมีผลตอการเลือกลักษณะและขนาดของที่ควํ่าภาชนะ เพราะขนาดและ

บริเวณของพื้นที่เปนตัวกําหนดลักษณะและขนาดของที่คว่ําภาชนะ 

ผูวิจัยแบงลักษณะของท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว จากพ้ืนที่การวางท่ีคว่ําภาชนะ

บริเวณอางลางจานอางอิงจากรายการสินคาของ อิเกีย โฮมโปร และ ลาซาดา ออกเปน 3 ลักษณะ 

ดังน้ี  
 

2.2.1.1  แบบวางขางอางลางจาน 
 

พื้นที่วางที่ควํ่าภาชนะ วางอยูขางอางลางจานดานซายหรือขวา โดยวางไวบนท่ี

พักของอางลางจานหรือบนเคานเตอรขางอางลางจาน การเลือกใชท่ีควํ่าภาชนะแบบ 1 ช้ัน หรือ 2 

ชั้น มี ท้ังแบบท่ีมีถาดรองและไมมีถาดรอง แบบมีฝาปดและไมมีฝาปด การเลือกข้ึนอยูกับความ

ตองการ และความสะดวกของผูใชงาน ดังภาพที่ 2.6

 

   

ภาพที่ 2.6 ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวแบบวางขางอางลางจาน 

ที่มา: บริษัท ลาซาดา จํากัด (2018) 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.2.1.2  แบบแขวนเหนืออางลางจาน 
 

พื้นท่ีวางที่คว่ําภาชนะ แบบแขวนเหนืออางลางจานยึดติดกับผนังหรือขอบ

หนาตางท่ีอยูดานบนอางลางจาน หรือแบบท่ีควํ่าภาชนะแบบมขีาต้ังลอยเหนอือางลางจาน มีทั้งแบบ

เปน 1 ชั้น และ 2 ช้ันมีท้ังแบบที่มีถาดรองและไมมีถาดรอง ไมมีฝาปด การเลือกขึ้นอยูกับความ

ตองการ และความสะดวกของผูใชงาน ดังภาพที่ 2.7 

 

   

ภาพที่ 2.7 ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวแบบแขวนเหนืออางลางจาน 

ที่มา: บริษทั คิดเร่ืองอยู จํากัด และ บริษัท ลาซาดา จํากัด (2018)

 

2.2.1.3  แบบวางบนขอบอางลางจาน 
 

พื้นที่วางที่คว่ําภาชนะ แบบวางบนขอบอางลางจาน สวนใหญจะเปนรูปแบบ

ตะแกรงโดยวางพาดไวบนขอบอางลางจาน 2 ขาง ไมจําเปนตองมีถาดรองน้ําเพราะน้ําไหลลงอางลาง

จานโดยตรง และไมมีฝาปด ดังภาพท่ี 2.8 

 

 
 

ภาพที่ 2.8 ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวแบบวางบนขอบอางลางจาน 

ที่มา: บริษัท ลาซาดา จํากัด (2018) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พื้นท่ีและลักษณะของท่ีควํ่าภาชนะมีสวนเก่ียวของกับสุขอนามัยในเร่ืองการตกคางของส่ิง

สกปรก และการทําความสะอาด เนื่องจากพื้นที่ของท่ีควํ่าภาชนะสวนใหญวางไวขางอางลางจานทําให

เปยกและช้ืนจากน้ําหลังการลางภาชนะ และอุปกรณเคร่ืองครวั จากการลางวัตถุดิบ หรือมีเศษอาหาร

เขาไปตกคางอยูในที่ควํ่าภาชนะ 

2.2.2  สวนประกอบของท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 
 

2.2.2.1  ชองที่อยูในที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวทั่วไป 
 

1  ชองเสียบภาชนะ ไวสําหรับวางจาน และชาม และฝาภาชนะ มีหลายแบบ  

และชองหางของชองเสียบจานแตละชิ้นไมเทากัน มีขนาดชองตั้งแต 1.3 และ 3.5 เซนติเมตร บางคร้ัง

เปนถาดธรรมดาไมมีชองเสียบภาชนะ ดังภาพที่ 2.9 และ 2.10 

 

 

 
 

ภาพที่ 2.9 ชองเสียบภาชนะ 

 

 
 

ภาพที่ 2.10 ไมมีชองเสียบภาชนะ 

ที่มา: บริษัท อิคาโน (ประเทศไทย) จํากัด (2022) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2  ชองใสชอนสอม ไมพาย ตะเกียบ และมีด ขนาดพื้นที่ข้ึนอยูกับการแบงของท่ี

คว่ําภาชนะ มีหลายรูปราง และหลายขนาด เชน วงกลมมีเสนผานศูนยกลาง 9.5 เซนติเมตร และ 

ส่ีเหล่ียมมีความกวาง 5 เซนติเมตร ยาว 8 เซนติเมตร เปนตน ดังภาพท่ี 2.11 

 

 
 

ภาพที่ 2.11 ชองใสชอนสอม 

ที่มา: บริษัท อิคาโน (ประเทศไทย) จาํกัด (2022)

 3  ชองวางแกว บางครั้งถาชามเสียบในชองเสียบภาชนะไมไดจะมาวางไวบนท่ี

คว่ําแกวแทน ขนาดพ้ืนที่ข้ึนอยูกับการแบงของที่ควํ่าภาชนะ ดังภาพที่ 2.12 

 

 
 

ภาพที่ 2.12 ชองวางแกว 

ที่มา: บริษัท อิคาโน (ประเทศไทย) จาํกัด (2022)

 2.2.2.2  ถาดรองน้ํา มีทั้งแบบมีและไมมีถาดรองน้ํา เชน ขนาด กวาง 33.5 43 และ 25 

เซนติเมตร ยาว 45.4 47 และ 45 เซนติเมตร ดังภาพที่ 2.13 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.13 ที่ควํ่าภาชนะแบบไมมี และมีถาดรองน้ํา 

ที่มา: บริษัท อิคาโน (ประเทศไทย) จาํกัด (2022)

 2.2.2.3  ฝาปด มีท้ังแบบมีและไมมีฝาปด ดังภาพท่ี 2.14 

 

 
 

ภาพที่ 2.14 ที่ควํ่าภาชนะแบบไมมี และมีฝาปด 

ที่มา: บริษัท ชอปป เอ็กซเพรส (ประเทศไทย) จํากัด (2022)

 2.2.2.4  รูระบายน้ํา อยูตรงพื้นของที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว บางคร้ังมีรู

ดานขางเพื่อใหภาชนะแหงเร็วข้ึน ดังภาพที่ 2.15 

 

 
ภาพที่ 2.15 รูระบายน้ําตรงพื้นและดานขางของที่ควํ่าภาชนะ 

ที่มา: บริษัท อิคาโน (ประเทศไทย) จาํกัด (2022) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.16 สวนประกอบของท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

 

สวนประกอบท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวจากภาพที่ 2.16 มีการแบงเปนสัดสวน 

สําหรับวางและใสภาชนะ และอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือความเปนระเบียบ มีรูระบายน้ําและระบาย

อากาศจาํนวนมาก และการวางตากภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ทําใหเกิดส่ิงตกคางไดงายทั้งจาก

การใชงาน เชน น้ําขัง คราบน้ํา และสภาพแวดลอม เชน ฝุน สัตวและแมลงรบกวน นอกจากน้ียังทํา

ความสะอาดไดยากเพราะมี ซอก มุม ร ูและสวนประกอบท่ีหลากหลายบนที่ควํ่าภาชนะ 

2.2.3  สรปุพ้ืนท่ีการวาง ขนาด และสวนประกอบของที่คว่ําภาชนะ 
 

2.2.3.1 พ้ืนที่การวางที่ควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลางจาน และแบบแขวนเหนืออางลาง

จาน เปนแบบที่ผูใชงานใชเปนสวนมาก สามารถปรับระยะการวางใหพอดีตามความถนัดในการยืน

ของผูใชงาน โดยปกติความกวางของเคานเตอรอยูที่ 60 เซนติเมตร อางลางจานตามขนาดมาตรฐาน

ท่ัวไป คือ 35 x 50 เซนติเมตร มีความลึกประมาณ 9 – 10 นิ้ว จึงกาํหนดขนาดในการออกแบบท่ีควํ่า

ภาชนะ โดยแตละช้ินสวนของที่ภาชนะขนาดไมเกิน 35 x 50 เซนติเมตร เพ่ือความสะดวกในการลาง

ท่ีควํ่าภาชนะ และขนาดโดยรวมของที่ควํ่าภาชนะไมเกิน 50 x 50 เซนติเมตร ไมเกินความกวางของ

ขนาดเคานเตอร ที่คว่ําภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน มีขนาด ไม เกิน 20 x 45 เซนติเมตร 

เพ่ือใหน้ําไหลงอางลางจาน  

2.2.3.2 สวนประกอบของท่ีควํ่าภาชนะ มีการออกแบบตามของเดิมท่ีผูใชงานเคยใช 

ไดแก 1) ชองเสียบภาชนะ 2) ชองเสียบชอนสอม มีด 3) ชองวางแกว 4) ถาดรองน้ํา และ 5) ฝาปด 

เปนขอมูลท่ีใชรวมกับขอมูลที่ผู วิจัยลงพื้นท่ีเก็บขอมูล แลวนํามาวิเคราะหเพื่อเปนแนวทางการ

ออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพื่อสุขอนามยั  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3  ลักษณะของภาชนะ และอุปกรณเครื่องครัว 

 

ในงานวิจัยนี้มุงเนนไปท่ีภาชนะและอุปกรณที่ลางเสร็จแลวนําไปควํ่า ตาก ผ่ึงไวในที่ควํ่า

ภาชนะบรเิวณอางลางจาน  

 2.3.1  ลักษณะและขนาดของภาชนะ และอุปกรณรับประทานอาหาร 
 

 รายละเอียดของภาชนะ และอุปกรณรับประทานอาหาร มีรายละเอียดดังตารางท่ี 2.1  

 

ตารางท่ี 2.1  ลักษณะและขนาดของภาชนะ และอุปกรณรับประทานอาหาร 

ภาชนะ รายละเอียดลกัษณะและขนาด 

1  จาน (Serving 

Dish and Platter) 

      

 

       

       

 
 

ท่ีเปนมาตรฐานทั่วไปสําหรับใสอาหาร มีรูปแบบ 3 ประเภทคือ จานมีขอบ 

(Rim Plate) จานไมมีขอบ (Coup Plate) และจานกนลึก (Deep Plate) 

มีหลายขนาดเสนผานศูนยกลางต้ังแต 14 - 29 เซนตเิมตร และจานรอง

แกวท่ีมีขนาดเล็ก ความกวาง ต้ังแต 10 - 13 เซนติเมตร  
 

                   
 

2  ชาม (Blows) 

             

     

 

               

 

 

สําหรับใสอาหารมีรูป 2 แบบ คือ ชามมีขอบ และไมมีขอบ มีหลายนาด 

เชน สูงต้ังแต 5 - 9 เซนติเมตร เสนผานศูนยกลางต้ังแต 13 - 19 

เซนติเมตร และขนาดถวยน้ํ าจ้ิม เสนผานศูนยกลาง ต้ังแต  5 - 9.5 

เซนติเมตร 

              
 

3  ภาชนะมฝีาปด 

(Soup Tureen and 

Casseroles) 

 
 
 
 

เปนภาชนะท่ีมีฝาปด การออกแบบไมตายตัว แตจุกของฝาปดจะตองที่

ขนาดท่ีพอดีกับการหยิบ ในสวนของตัวภาชนะบางครั้งอาจมีหจูับ มีขนาด

เสนผานศูนยกลาง เชน 5 6 และ 6.5 เซนติเมตร 
 

 

จานมีขอบ           จานไมมีขอบ          จานกนลึก 

ชามมขีอบ                        ชามไมมีขอบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.1 (ตอ)

ภาชนะ รายละเอียดลกัษณะและขนาด

4  จานและชาม

รูปทรงตางๆ

ไดแก วงร ีส่ีเหล่ียม พวกรูปสัตว เชน ปลา มีขนาดและความลึกแตกตาง

กัน 
 

 

5  แกวนํ้า แบบไมมหีูและมีหู แตถาแบบมีหูจะนยิมแขวนมากกวา เชน ถวยกาแฟ 

ถว้ยชา (แมบาน. 2559) ขนาดของแกว เชน ปากแกว 6.2 7 7.5 7.7 และ 

8.5 เซนติเมตร สูง 8 8.3 8.7 8.9 10 12 และ 13 เซนติเมตร 
 

 

อุปกรณรับประทาน

อาหาร 

รายละเอียดลกัษณะและขนาด

1  ชอนและสอม 

 

ชอนกวาง 4 เซนติเมตร ยาว 16.5 - 18 เซนติเมตร สอมกวาง 2.5 

เซนติเมตร ยาว 16.5 - 18 เซนติเมตร มีหลายขนาดทั้งยาวและส้ัน เชน 

ชอนสอมสําหรับเด็ก มีทั้งชอนหัวกลมและวงรี เปนตน 
 

 
 

2  ตะเกยีบ มีความส้ันยาวไมเทากัน เชน ยาว 11 18 และ 23 เซนติเมตร 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 2.3.2  ลักษณะและขนาดของอุปกรณคร่ืองครัว 

         

 รายละเอียดของลักษณะและขนาดอุปกรณเคร่ืองครัว มีรายละเอียดดังตารางท่ี 2.2 

 

ตารางท่ี 2.2  ลักษณะและขนาดของอุปกรณเครื่องครัว 

อุปกรณเคร่ืองครัว รายละเอยีดลักษณะและขนาด 

1  เขียง 

      

 

       

       

เขียงที่วางในที่คว่ําภาชนะ สวนใหญจะเปนขนาดไมใหญและไมหนามาก 

เชน ขนาด ยาว 34 กวาง 24 เซนติเมตร หนา 8 หรือ 10 มิลลิเมตร 
 

 
 

2  มีด              

     

ลักษณะและขนาดของมีด มีดังนี้ 

มีดหั่น ใบมีดมีความยาวขนาด 8-10 นิ้ว 
 

 
 

มีดสับ ใบมีดมีความยาวเทามีดหั่น แตใบมีดกวางกวามีดหั่น  
 

 
 

มีดแล และหั่น ใบมีดมีความยาวขนาด 8-10 นิ้ว ไมกวางมาก มีท้ังแบบมี

และไมมีหยักฟนปลา 
 

 

3  ทัพพี มีหลายขนาด เชน กวาง 7 เซนติเมตร ยาว 29 เซนติเมตร 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.2 (ตอ)

อุปกรณเคร่ืองครัว รายละเอียดลกัษณะและขนาด

4  หมอหุงขาวสวน

ชั้นใน

บางบานวางคว่ําในที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวดวย 
 

 

5  ชอนไมหรอืพาย

ไม

มีลักษณะรูปรางเหมือนไมพายเรือ มีดามยาวกลม ชวงปลายจะแบนบาน

ออกโคงบนดานหัวบนสุด มีความยาวประมาณ 8-10 นิ้ว 
 

 

6  หมอและฝาหมอ หมอ 2 หู หรือมีดามจับ มีหลายขนาด เชน ขนาดเสนผานศูนยกลาง 18 20 

22 24 26 28 30 และ 32 เซนติเมตร 
 

 
 

7  กระทะ มีลักษณะแบบกระทะแบน (Pan) และแบบกระทะทรงโคง (Wok) มีหลาย

ขนาด เชน ขนาดเสนผานศูนยกลาง 20 24 และ 28 เซนติเมตร 
 

 
กระทะแบน 

 
กระทะโคง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.2 (ตอ)

อุปกรณเคร่ืองครัว รายละเอียดลกัษณะและขนาด

8  ตะหลิว มีหลายขนาด เชน ขนาด กวาง 9.3 9.5 และ 12.1 เซนติเมตร ยาว 30.2 

40 และ 46 เซนติเมตร 
 

 

9  อื่นๆ ไดแก เครื่องปน ที่ค้ันน้ําสม ชอนตวง ถาด ตะแกรง ตะกรา ท่ีตีไข ที่คีบ 

เปนตน เปนของที่มีรูปทรงและขนาดที่หลากหลายแตกตางกันไป 
 

 

 
ลักษณะและขนาดของภาชนะ อุปกรณรับประทานอาหาร และอุปกรณเคร่ืองครัวท่ีกลาว

มาขางตน หลังจากลางเสร็จจะควํ่าหรือวางตากในในท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ลักษณะ 

และขนาดเกี่ยวของกับการจัดพื้นท่ีในท่ีควํ่าภาชนะ และเร่ืองการไหลหรือระบายน้ํา ถามีการวางซอน

กัน หรือชิดกันเกินไปทําใหน้ําที่อยูในภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวไมแหง สวนอปุกรณท่ีทําจากไมถา

ชื้นทําใหเกิดเช้ือรา  
 

 2.3.3  สรปุภาชนะและอุปกรณเครื่องท่ีวางในที่ควํ่าภาชนะ 
 

 2.3.3.1 ภาชนะท่ีใช ไดแก จาน ชาม ภาชนะที่มีฝาปด แกวน้ํา จํานวนที่ใชสามารถนับ

จากสมาชิกในครอบครัว ซึ่งอยูในบทที่ 4 ท่ีไดจากการเก็บขอมลู

 2.3.3.2  อุปกรณการรับประทานอาหาร ไดแก ชอน สอม ตะเกียบ จํานวนที่ใชสามารถ

นับจากสมาชิกในครอบครัว ซึ่งอยูในบทท่ี 4 ท่ีไดจากการเก็บขอมูล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 2.3.3.3  อุปกรณเคร่ืองครัว ไดแก หมอ กระทะ ฝาหมอ หมอหุงขาวชั้นใน ตะหลิว ทัพพี 

ไมพาย อุปกรณสําหรับเตรียมอาหาร ไดแก ตระกราลางผัก มีด เขียง เคร่ืองปน กระชอน ฯลฯ ซึ่ ง

จํานวนอุปกรณเครื่องครัวขึ้นอยูกบัการทําอาหารของผูใชงาน ซึ่งอยูในบทที่ 4 ท่ีไดจากการเก็บขอมูล 

 

2.4  พฤติกรรมของผูใชงานท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 

 

 ขอพิจารณาผูใชงานในสวนพฤติกรรม ไดแก การทําอาหาร การลางภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวที่ใชงาน ซึ่งมีความเก่ียวของกับการออกแบบที่ควํ่าภาชนะ มีดังนี้ 

 
 

 2.4.1  การใชงานท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 
 

 การใชงานที่ควํ่าภาชนะจะใชหลังจากการลางภาชนะ และอุปกรณเคร่ืองครัวเสร็จ แบง

ไดจากการใชที่ควํ่าภาชนะในชวงเวลาที่ตางกัน ไดแยงออกเปน 4 ชวง ดังน้ี 

 2.4.1.1  ชวงเตรียมวัตถุดิบ ภาชนะและอุปกรณท่ีใช ไดแก จาน ชาม ชอน ซอม ถาด 

เขียง มีด เคร่ืองปนในการบดอาหาร เปนตน การเตรียมวัตถุดิบสําหรับการประกอบอาหาร และการ

ปรุงมีการใชภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวที่แตกตางกันไป รวมไปถึงการพฤติกรรมการลางภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัวที่เกี่ยวของกับการประกอบอาหาร มีการแบงตามลักษณะอาหารดังน้ี

 1  อาหารไทยมีอยูหลากหลายในเร่ืองรูปแบบการประกอบอาหาร ขั้นตอนการ

เตรียม และการปรุง ที่แตกตางไปในแตละชนิด รวมไปถึงการใชภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว และ

พฤติกรรมในกิจกรรมแตกตางกันออกไป ประเภทของอาหารไทยแบงออกไดดังนี้

 -  ประเภทแกงและแกงค่ัว ตองมีการใชวัตถุดิบและเคร่ืองเทศมาก อุปกรณ

ท่ีใชในการทํา ไดแก มีด หมอและฝาหมอ จาน ชาม ทัพพี กระทะทรงโคง ชอน 

 -  ประเภทเคร่ืองจ้ิมหรือนํ้าพริก จะใชครกกับสากในการตําหรือโขลก ใช

ชอนหรือทพัพีในการตัก และจานชามสําหรับใสน้ําพริกและเคร่ืองจ้ิม 

 -  ประเภทยํา ใชเขียงและมีดในการหั่นวัตถุดิบ ชามหรือจานสําหรับใส

วัตถุดิบ ผสม และใสอาหาร

 -  ประเภทปง ยาง และเผา มีการใชตะแกรง ที่คีบ จาน ถาดรอง 

 -  ประเภททอดและผัด ใชกระทะที่มีอยู 2 แบบ คือ แบบกระทะแบน และ

กระทะทรงโคง ตะหลิวใชสําหรับการทอดและผัด  จานและชามสําหรับใสวัตถุดบิและเครื่องปรุงหรือ

ใสอาหารที่ประกอบเสร็จแลว

 2  อาหารตะวันตก การปรุงอาหารใชเครื่องเทศที่มีกล่ินแรง การประกอบ

อาหารใชเวลาเตรียมอาหารคอนขางนาน และอาหารหนึ่งจานมีสวนผสม และเครื่องเคียงหลายอยาง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เชน การตมมันฝร่ัง นํามาต้ังใหเย็น แลวปลอกเปลือกเพ่ือนําไปทานคูกับไกงวงอบ และยังมีสลัดสด

พรอมน้ําสลัด ตามหลักการประกอบอาหารแตละชนิดสามารถแบงออกไดดังนี้ 

 -  การตม ใชหมอและฝาหมอ ทัพพี ประกอบอาหาร 

 -  การตุน การทําสตู ใชหมอและฝาหมอ ทัพพี ประกอบอาหาร 

 -  การยาง และการอบ ใชสอม ถาด จาน ตะแกรง ที่คีบ ประกอบอาหาร 

 -  การทอด ใชกระทะแบบแบนเปนหลัก ภาชนะใสวัตถุดิบ และตะหลิว 

 ผูใชงานลางภาชนะบางสวนกอนการประกอบอาหาร เชน กะละมัง มีด เขียง เปนตน 

เพ่ือลดภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวในอางลางจาน มทีั้งการวางตากและการแขวนขึ้นอยูกับรูปแบบ

ของภาชนะ อุปกรณเคร่ืองครัว และท่ีคว่ําภาชนะ

 2.4.1.2  ชวงหลังการประกอบอาหารเสร็จ เชน กระทะ ตะหลิว หมอ ทัพพี จานหรือ

ชามสําหรับใสวัตถุดิบ มีการลางภาชนะกอนการรับประทานอาหาร เพื่อความสะดวกในการทําความ

สะอาดภาชนะที่มัน หรือไมตองการลางรวมกับภาชนะที่ใชรับประทานอาหาร และเปนการชวยเพ่ิม

พ้ืนที่ในการลางภาชนะและอุปกรณครั้งตอไป แลวนําไปตากในที่คว่ําภาชนะ มีทั้งการวางตากและการ

แขวนขึ้นอยูกับรูปแบบของภาชนะ อุปกรณเคร่ืองครัว และที่ควํ่าภาชนะ  

 2.4.1.3  ชวงหลังรับประทานอาหารเสร็จ ไดจําแนกเปน 1) ขอมลูการรับประทานอาหาร 

คือ คนรับประทานอาหารมากท่ีสุดคอืชวงเวลาเย็น กลางวัน และเชา ตามลํา ดับ 2) จํานวนชิ้นของ

ภาชนะที่ลางแตละครั้ง ข้ึนอยูกับจํานวนคน 1 คน ประมาณ 1 - 3 ใบ 3) ความถ่ีในการลางภาชนะ 

สวนใหญลางภาชนะทุกครั้งหลังจากรับประทานอาหารเสร็จ แตการลางในบานมีการลางแยกเปนกลุม

โดยลางจากของท่ีมันนอยสุดไปมันมากสุด เชน แกว ชอนสอม จาน ชาม และถาไมมีการลางหลังจาก

การประกอบอาหารเสร็จจะตามดวย ตะหลิว กระทะ หมอ เปนตน 

 การลางจานแตละชวง ผูใชงานลางจานไมพรอมกัน หรือลางจานพรอมกันตามความ

สะดวกของผูใชงาน การลางไมพรอมกัน เพราะใชภาชนะและอปุกรณเคร่ืองครัวซํ้าจึงลางกอน หรือ

เพ่ือเพิ่มพ้ืนที่ในอางลางจาน และไมใหเกะกะการลางจานครั้งตอไป การลางพรอมกัน คือ ลางหลัง

รับประทานอาหารเสร็จ นอกจากนี้ยังมเีร่ืองของชวงเวลาเชา กลางวัน และเย็น ตองมีการลางจานใน

แตละชวงเวลา หรอืลางจานครั้งเดียวตอนเย็นขึ้นอยูกับพฤติกรรมของผูใชงาน   

 2.4.1.4  ชวงการเก็บภาชนะบนที่ควํ่าภาชนะ ขอมูลพฤติกรรมการเก็บ ไดจําแนกเปน  

1) วิธีการเก็บภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว เชน วางในท่ีควํ่าภาชนะแบบมีฝาปด หรือตะกรามีผา

คลุม เก็บเขาตู หรือวางไวท่ีเดิม  2) วิธีการเก็บอุปกรณรับประทานอาหาร เก็บในชองเฉพาะ เชน 

กลอง ตะกรา 3) จํานวนการบรรจุของที่เก็บภาชนะ แยกเปน 1 - 10 11 - 20 21 - 30 และ 31 ชิ้น

ขึ้นไป (ชลพร โหมดสุวรรณ. 2556) ขอมูลนี้เปนรูปแบบพฤติกรรมของคนที่อาศัยอยูในอพารทเมนทที่

มีพ้ืนท่ีจํากัด จึงมีพฤติกรรมท่ีแตกตางกันในบางสวนกับท่ีอาศัยอยูบานเด่ียว เชน การลางจาน และ

จํานวนภาชนะ แตสามารถปรับใชกับคนที่อาศัยอยูในบานเด่ียวและทาวนเฮาสได การเก็บภาชนะและ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อุปกรณเคร่ืองครัวภายในบานหลังรับประทานอาหารเย็นเสร็จ แบงไดเปน 3 รูปแบบ ดังภาพท่ี 2.17 

2.18 และ 2.19  

 1  แบบเกบ็ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเขาตู  

 

 
 

ภาพที่ 2.17 การเก็บภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวแบบไมวางคางคนื 

 

2  แบบเกบ็ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเขาตูบางอยาง  

 

 
 

ภาพที่ 2.18 การเก็บภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวแบบวางคางคืนบางสวน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3  แบบไมเก็บภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว  

 
 

ภาพที่ 2.19 การเก็บภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวแบบวางคางคืน 

ผูวิจัยศึกษาพฤติกรรมและการใชงานที่ควํ่าภาชนะของผูใชงาน ทําใหสามารถกําหนดขนาด 

รูปแบบ การถอดช้ินสวนของท่ีควํ่าภาชนะออกมาทําความสะอาดไดงาย และสะดวกในการวางตาก

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวตามความตองการของผูใชงาน  
 

 2.4.2  ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวที่มีขายในตลาด 
 

ท่ีคว่ําภาชนะมขีายอยูหลากหลายในตลาดใหผูใชงานไดเลือกซื้อโดยคํานึงถงึ เชน พ้ืนท่ี

การวาง วัสดุ และความสะดวกในการใชงาน สุขอนามัยของที่ควํ่าภาชนะเก่ียวของกับการทําความ

สะอาดของผูใชงาน ที่คว่ําภาชนะตองทําความสะอาดไดงายและใชเวลาไมนาน เพื่อความสะดวกของ

ผูใชงาน จึงไดวิเคราะหท่ีคว่ําภาชนะท่ีขายท่ัวไป ดังตารางที่ 2.3

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.3 ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวที่มีขายในตลาดและสุขอนามัยในการใชงาน 

ที่ควํ่าภาชนะ และรายละเอียด การสะสมของส่ิงตกคาง การทําความสะอาด 

 
ไมมีชองเสียบภาชนะ หรือการ

แบงชองสําหรับวางภาชนะและ

อุปกรณเคร่ืองครัว ดานขางมีที่

ใหนํ้าไหลลงอางลางจาน ขนาด 

44 x 23 เซนติเมตร

- น้ํา และน้ํายาลางจานกระเด็น 

ใสภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

- น้ํ าขังในภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวเพราะการวางซอน

แบบทับกนั ทาํใหน้ําแหงชา 

- ขอดี มองเห็นส่ิงตกคางชัดเจน 

เพราะ ซอกมุมนอย

ทําความสะอาดไดงาย 

เพราะไมมีซอก มุมนอย

มีชองเสียบ

ภาชนะ  มี

ก า ร แ บ ง

พื้นที่  และ

ชอง สําห รับวางภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว ไมมีถาดรอง

น้ํา ขนาด 43 x 36 เซนติเมตร 

- ไมมีถาดรองน้ํา ทําใหน้ําเปยก

ใตที่ควํ่าภาชนะ 

- ที่คว่ําภาชนะมีความถี่ของชอง

เสียบภาชนะ รูระบายน้ํา และ

ชอง ใส ชอนสอม ทํา ให เปน ท่ี

สะสมของส่ิงตกคาง เน่ืองจากมี

ซอก มุมจาํนวนมาก 

ทําความสะอาดยาก ตรง

บริเวณซอก มุม เชนชอง

เสียบภาชนะ

มีชองเสียบ

ภ า ช น ะ 

แ ล ะ ก า ร

แ บ ง พื้ น ที่

และชองสําหรับวางภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว มถีาดรองน้ํา 

- น้ําขังถาไมเทน้ําในถาดรองนํ้า 

และมีจ้ิงจกมากินน้ํา แตถาดรอง

น้ําทําใหใตที่ควํ่าภาชนะไมเปยก

- เสียบภาชนะ และรูระบายน้ําถี่ 

และมีชองใสชอนสอม ทําใหเปน

ที่สะสมของส่ิงตกคาง เนื่องจากมี

ซอก มุมจาํนวนมาก

ทําความสะอาดยาก ตรง

บริเวณซอก มุม เชน ชอง

เสียบภาชนะ และตองยกท่ี

คว่ํ าภาชนะเพื่อเทน้ําใน

ถาดรองน้ํา

มีชองเสียบ

ภาชนะ มี

ก า ร แ บ ง

พ้ืนที่  และ

ชอง สําห รับวางภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว ถาดรองน้ํา

ดานขางมีที่ใหน้ําไหลลงอางลาง

จ าน  ข น า ด  42 x 22.5 x 17 

เซนติเมตร 

- มองเห็นส่ิงตกคางยาก  

- มีฝุนเกาะ หรือมีคราบฝุนสีดํา

เมื่อโดนน้ําจากการตากภาชนะ 

- ถาวางคางคืนอาจมีแมลงและ

สัตวมารบกวน 

- ขอดี คือ ถาดรองน้ําดานขางมีที่

ใหน้ําไหลลงอางลางจาน ไมตอง

ยกที่คว่ําภาชนะ เพื่อเทนํ้าออก

 

- ทําความสะอาดยาก เชน 

ซอก  ชอง เ สียบภาชนะ 

และขนาดใหญกวาอางลาง

จาน 

- ขอดี คือ สามารถแยก

ชิ้นสวนออกมาทําความ

สะอาดได และถาดรองน้ํา

ดานขางมีที่ ใหน้ํ าไหลลง

อางลางจาน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.3 (ตอ)

ที่ควํ่าภาชนะ และรายละเอียด การสะสมของส่ิงตกคาง การทําความสะอาด

แบบมีฝาปด แบงไดเปน 3 สวน 

คือ 1) ฝาปด 2) ที่ควํ่าภาชนะ 

และ 3) ถาดรองนํ้า 

แบบถาดรอง

น้ําสูงเทาที่

คว่ําภาชนะ 

 

แบบถาดรอง

น้ําขอบตํ่า 

 

แบบมฝีาปด แบงไดเปน 2 สวน 

คือ 1) ฝาปด 2) ที่ควํ่าภาชนะ 

พื้ น ท่ี ค วํ่ า

ภ า ช น ะ มี

ชองใหน้ํ า

ไหลลงอางลางจาน ขนาด 48 x 

30 x 29.5 เซนติเมตร

- ไมมีน้ํากระเด็นใส และปองกัน

ฝุนและสัตว แมลงรบกวน แตถา

มีฝุน สัตวและแมลงเขาไปตาย

ขางในผู ใชงานมองไม เห็นสัตว

และแมลง 

-  ที่ ค ว่ํ า ภา ชน ะแบบมีฝาป ด

ผูใชงานไมคอยทําความสะอาด

เพราะมีฝาปด จึงไมสกปรก แต

ถาใชไปเร่ือยๆ จะเปนท่ีสะสม

ของส่ิงตกคาง เชน ฝุน เชื้อรา 

สัตวและแมลง 

- ภาชนะแหงชา เกิดเช้ือราในท่ี

คว่ําภาชนะจากจากความช้ืน

- ทําความสะอาดยาก ตรง

บริเวณซอก มุม เชน ชอง

เสียบภาชนะ และตองยกท่ี

คว่ํ าภาชนะเพื่อเทน้ําใน

ถาดรองน้ํา  

- ขนาดใหญกวาอางลาง

จาน ทําความสะอาดไม

สะดวก 

- ขอดีของ ท่ีควํ่าภาชนะ

แบบไมมีถาดรองน้ํา  คือ 

น้ําไหลลงอางลางจานได

เอง สะดวกตอผูใชงาน 

- ขอดีของ ท่ีควํ่าภาชนะ

แบบมีผาปด คือ สามารถ

แยก ช้ินส ว นออกมาทํา

ความสะอาดได

เปนแบบชั้น

วางมี 2 ชั้น

เปนแบบมี

ถาดรองน้ํา

แ ล ะ ไ ม มี

ถาดรองน้ํา 

- ไมมีถาดรองน้ําชั้นบน ทําใหน้ํา

ไหลโดนภาชนะท่ีตากอยูชั้นลาง 

- มีฝุนเกาะ หรือมีคราบฝุนสีดํา

เมื่อโดนน้ําจากการตากภาชนะ 

- ขอดี คือ น้ําไมขังรวมอยูกับ

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

ทําใหน้ําแหงเร็วข้ึน

- ทําความสะอาดยาก ตรง

บริเวณซอก มุม เชน ชอง

เสียบภาชนะ 

- ทําความสะอาดไมสะดวก 

เพราะถอดประกอบยาก 

-  สามารถแยก ช้ินส ว น

ออกมาทําความสะอาดได

 
แบบวางบนขอบอางลางจาน

- น้ํา และน้ํายาลางจานกระเด็น

ใสภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

- น้ํ าขังในภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวเพราะการวางซอน

แบบทับกนั ทาํใหน้ําแหงชา 

- น้ําไหลลงอางลางจานโดยตรง 

ไมมีน้ําขัง

- ทําความสะอาดไดงาย 

ขัดเฉพาะตะแกรงเปนซี่ๆ 

เพื่อไมใหมีคราบติด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 2.3 (ตอ)

ที่ควํ่าภาชนะ และรายละเอียด การสะสมของส่ิงตกคาง การทําความสะอาด

แ บ บ ใ ช

ความรอน

อบแหง 

- อาจมีฝุนเกาะระหวางที่เปดฝา 

- มีขอบกัน และฝาปด ทําใหน้ํา 

และนํ้ายาลางจานไมกระเด็นถูก

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

- แหงเร็ว ปองกันเช้ือแบคทีเรีย 

- ปองกันแมลงและสัตว เชน มด 

แมลงสาบ จ้ิงจก

- ทําความสะอาดยาก ตรง

บริเวณซอก มุม เชน ชอง

เสียบภาชนะ 

-  สามารถแยก ช้ินส ว น

ออกมาลางได  

 

ผูวิจัยศึกษาที่คว่ําภาชนะในตลาด เพ่ือวิเคราะหการแกปญหาเรื่องสุขอนามัยของ

ผลิตภัณฑเดิม และขอดีของคว่ําภาชนะในตลาดแกปญหาเรื่องน้ําขังโดยทําถาดรองน้ําใหแยกกับท่ีคว่ํา

ภาชนะ หรอืมีชองระบายนํ้าท่ีถาดรองน้ํา และบางชิ้นมีการทําผลิตภัณฑแบบมีฝาปดเพื่อมาปองกัน

แมลงและสัตวมารบกวน และมีการใชความรอนเพ่ือใหภาชนะแหง ท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครวัเพื่อสุขอนามัยตองคํานึงความตองการ และพฤตกิรรมของผูใชงาน เพ่ือออกแบบใหชวยลด

การสะสมของส่ิงตกคาง และผูใชงานทาํความสะอาดงาย 
 

 2.4.3  สรปุแบบที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวที่มีอยูในตลาดเพื่อพัฒนาแบบ 
  

 2.4.3.1  ชองเสียบภาชนะ และรูระบายน้ําท่ีมีความถี่มากเปนท่ีสะสมของส่ิงตกคาง แต

ชวยจัดระเบียบไมวางซอนทับกัน และทําใหภาชนะวางต้ังอยูในองศาที่น้ําไหลออกได  แตแบบท่ีไมมี

ชองเสียทําใหวางภาชนะซอนกันแบบทับ เกิดน้ําขังในภาชนะ แตชวยลดความถี่ของซอก มุม เห็นส่ิง

ตกคางไดชัดเจน และทําความสะอาดงาย 

 2.4.3.2  ฝาปดไมโปรง อับช้ืนทําใหข้ึนเช้ือรา และชิ้นสวนมีความซับซอน ซอก มุม เยอะ 

และมีขนาดใหญจึงทําความสะอาดไมสะดวก แตชวยเรื่องปองกันสัตวและแมลงรบกวน มีหรือไมมี

ขึ้นอยูกบัความตองการของผูใชงาน 

 2.4.3.3  ตะแกรงมีรอยตอ และความถ่ีมากทําใหเกิดการสะสมของส่ิงตกคาง และทํา

ความสะอาดยาก แตโปรงระบายน้ําและอากาศไดดี 

 2.4.3.4  มีที่ใสชอนสอม แตไมมีท่ีเสียบมดีเฉพาะ  

 2.4.3.5  รองรับภาชนะ และอุปกรณเคร่ืองครัวที่ตางกัน มีความซับซอน ซอกมุมจํานวน

มาก ทําความสะอาดยาก แตชวยจัดระเบียบไมวางซอนทบักัน น้ําไมขังในภาชนะ 

 2.4.3.6  ถาดรองน้ําเพ่ือไหลลงอางจาน ทําใหน้ําไมขัง และน้ําแหงเร็ว 

 2.4.3.7  แยกช้ินสวนหลักไดเพื่อทําความสะอาด แตมีขนาดใหญเกินอางลางจาน และมี

ซอก มุมจํานวนมาก ทําใหทําความสะอาดยาก  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผูวิจัยวิเคราะหที่ควํ่าภาชนะแบบเดิม เพ่ือนําขอดีของที่คว่ําภาชนะแตละแบบไปพัฒนา

แบบเพ่ือออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพื่อสุขอนามัย 

 

2.5  แนวคิดและหลักการที่เก่ียวของ 

 

 2.5.1  การออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง (User Center Design: UCD) 
 

การออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง อธิบายกระบวนการออกแบบ ซึ่งผูใชงานปลายทาง 

(End - User) มีอิทธิพลตอการออกแบบ มีหลากหลายวิธีใหผูใชงานที่เก่ียวของมีสวนรวมในการออก

แบบ แตแนวคิดท่ีสําคัญ คือ ผูใชงานตองมีสวนรวมทางใดทางหนึ่งบางคร้ังผูออกแบบจะปรึกษา

ผูใชงานเก่ียวกับความตองการของผูใชงาน และเก่ียวของกับผูใชงานในชวงเวลาที่เฉพาะเจาะจงใน

ระหวางขั้นตอนการออกแบบ โดยทั่วไปจะอยูในระหวางการรวบรวมความตองการ และการทดสอบ

ความสามารถในการใชงานตอนจบ ทําใหผูใชงานมีผลกระทบลึกซึ้งตอการออกแบบโดยการมีสวน

รวมกับนักออกแบบตลอดกระบวนการออกแบบ ตองตระหนักถึงความตองการ การใชประโยชน 

มุงเนนไปที่การใชงานเพ่ืออํานวยความสะดวกสําหรับผูใชงาน มีวิธีการใชที่ไมตองพยายามมาก และ

ผูใชงานสามารถเขาใจในตัวผลิตภัณฑไดอยางรวดเร็ว (Abras, Krichmar and Preece. 2004) 
 

 2.5.1.1  วัตถุประสงคของการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง 
 

 1  กําหนด และจัดลําดับความสําคัญคาการใชงานกับผูใชงาน (Define and 

Prioritise Usability Values with Users) การมุงเนนชวงตนของผูใชงาน คือ  การระบุวาใครคือ

ผูใชงาน และวิธีการท่ีไดจากผูใชงานเปนวิธีท่ีดีท่ีสุด  

 2  ตรงกับความตองการของการออกแบบ (Match Task Requirements to 

Design)  คือส่ิงท่ีตองการและส่ิงที่สามารถทําได การออกแบบควรตระหนกัถึงความตองการที่สมจริง

ของผูใชงาน สามารถรองรับการใชงานไดจริงแตไมเหมือนกับส่ิงที่ผูใชงานคิด 

 3  ลบขอบกพรองออกจากการออกแบบ และขอกําหนด (Remove defects 

from The Design and From The Requirements) การออกแบบมีขอบกพรองและควรมีการ

คนพบการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลางตระหนักถึงขอบกพรองประเภทตางๆ 

 4  ทดสอบการใชงานตามเกณฑการออกแบบ (Test Against Usability 

Criteria) ขอบกพรอง คือ ส่ิงท่ีผิดพลาดกับการออกแบบ การใชงานเปนเร่ืองเก่ียวกับการออกแบบที่

สนับสนุนเกณฑการใชงาน 

 5  ออกแบบซ้ําเพื่อปรับปรุงอยางตอเนื่อง (Iterate Design to Continuously 

Improve) โดยปกติขั้นตอนกอนหนาของการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง ระบุปญหาท่ีสามารถ

แกไขไดโดยการกาํหนดใหระบบใหมสรางปญหาใหม ๆ
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ตารางท่ี 2.4 วิธีการท่ีผูใชงานมีสวนรวมในการออกแบบ  

เทคนิค จุดประสงค ขั้นตอนของวงจรการ

ออกแบบ 

สัมภาษณพื้นหลัง และ 

ทําแบบสอบถาม 

การรวบรวมขอมูลท่ีเกี่ยวของกับความ

ตองการ และความคาดหวังของผูใชงาน 

คือ การประเมินทางเลือกการออกแบบ

ตนแบบ และผลิตภัณฑ 

จุดเริ่มตนของการออกแบบ 

ลําดับการสัมภาษณ 

และทําแบบสอบถาม 

 

การรวบรวมขอมูลที่เก่ียวของกับลําดับ

งานที่ตองดําเนินการกับผลิตภัณฑ 

ชวงแรกของการออกแบบ 

การสนทนากลุม รวบรวมผูมีสวนไดสวนเสียท่ีหลากหลาย 

เพ่ือพูดคุยเก่ียวกับประเด็นตาง และ

ความตองการ 

ชวงแรกของการออกแบบ 

ลงพ้ืนท่ีสังเกต การรวบรวมขอมูลสภาพแวดลอมที่ใช

ผลิตภัณฑ 

ชวงแรกของการออกแบบ 

แ ส ด ง บ ท บ า ท ส ม ม ติ  

สํารวจความรูความเขาใจ 

และจําลองสถานการณ

การประเมินผลการออกแบบทางเลือก 

และการไดรับขอมูลเพิ่มเติมเก่ียวกับ

ความตองการ และความคาดหวังของ

ผูใช 

ชวงแรกของการออกแบบ 

และช ว งกลางของ การ

ออกแบบ 

ทดสอบการใชงาน รวบรวมขอมูลปริมาณที่เกี่ยวของกับ

เกณฑการใชงานที่วัดได

ขั้นตอน สุดทายของการ

ออกแบบ

การสัมภาษณ และการ

สอบถาม

รวบรวมขอมูลเชิงคุณภาพเก่ียวกับความ

พึงพอใจของผูใชกับผลิตภัณฑ

ขั้นตอน สุดทายของการ

ออกแบบ

ท่ีมา: Abras Krichmar and Preece. 2004 

 

การออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลางมีวัตถุประสงค เพ่ือพัฒนาความเขาใจความตองการ

ของผูใชงาน มีวิธีและเคร่ืองมือ ไดแก การสํารวจ และการสัมภาษณ การระดมความคิด เปนตน 

ขั้นตอนการออกแบบและประเมินผลโดยท่ัวไป คือ 1) นักออกแบบเขาใจบริบทของผูใชงาน 2) ระบุ

ขอกําหนดของผูใช 3) ออกแบบ 4) ระยะประเมินผล ผลลัพธของการประเมินจะไดรับการประเมิน

ตามบริบท และความตองการของผูใช เพ่ือตรวจสอบวาการออกแบบมีประสิทธิภาพใกลเคียงกับ

บริบทเฉพาะและความตองการของผูใชงาน ดังภาพที่ 2.20 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.20 กระบวนการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง

ที่มา: Gulliksen et al. (2003) 

 2.5.1.2  หลักการสําคัญ และความหมาย เปนกระบวนการท่ีมุงเนนไปท่ีการใชงานตลอด

กระบวนการทั้งหมด และตลอดวงจรชีวิตของระบบ ขึ้นอยูกับหลักการสําคัญ 12 ขอดังตอไปนี้ 
 

 1  มุงเนนผูใชงาน (User Focus) ตองเขาใจเปาหมายของกิจกรรม ขอบเขตการ

ทํางานหรือบริบทการใช และสถานการณของผูใชงาน เปาหมายของผูใชงานและความตองการควร

เปนแนวทางในการเริ่มตนพัฒนา  

 2  ผูใชงานในกิจกรรมมีสวนรวม (Active User Involvement) ตัวแทนของ

ผูใชงานควรมีสวนรวมในกิจกรรมอยางตอเนื่องในกระบวนการ และเปนผูใชงานที่เกี่ยวของโดยตรง 

 3  การพัฒนาระบบ (Evolutionary Systems Development) ควรมีการ

ทําซ้ําอยางตอเน่ือง และเพ่ิมขึ้นของผูใชงาน เพื่อแกปญหาในการออกแบบท่ีสามารถประเมินไดโดย

ผูใชงาน มีการวิเคราะหความตองการของผูใชงาน และบริบทการใชงานซ้ํา

 4  การออกแบบที่เรยีบงาย (Simple Design Representations) การออกแบบ

ตองแสดงใหเห็นในลักษณะที่ผูใชงานเขาใจไดงาย ตองมีประโยชน และประสิทธิภาพ เปาหมาย คือ 

ทุกฝายมีสวนรวมในการทําความเขาใจในส่ิงท่ีกําลังเกิดขึ้น 

 5  การสรางตนแบบ (Prototyping) ควรใชภาพ และการประเมินแนวทาง

ออกแบบรวมกับผูใชงาน ใชการรางแบบ รูปจําลอง การสรางตนแบบ มาสนับสนุนกระบวนการ

ความคิดสรางสรรค เพื่อใหไดความตองการ ภาพความคิด และการแกปญหา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 6  ประเมินการใชงานในบริบท (Evaluate Use in Context) เปาหมายการใช

งานพ้ืนฐาน และเกณฑการออกแบบควรควบคุมการพัฒนา เพ่ือระบุเปาหมายความสําคัญสําหรับการ

ใชงาน และครอบคลุมกิจกรรมที่สําคัญรวมทั้งสถานการณการใชโดยรวม 

 7  กิจกรรมการออกแบบที่ชัดเจนและใสใจ (Explicit and Conscious Design 

Activities) การออกแบบอินเทอรเฟส (Interface Design) สําหรับผูใช และการออกแบบปฏิสัมพันธ 

(Interaction Design) มีความสําคัญตอผลิตภัณฑ

 8  ทัศนคติแบบมืออาชีพ (A Professional Attitude) กระบวนการ 

พัฒนาควรจะดําเนินการอยางมีประสิทธิภาพ และกระบวนการพัฒนาจําเปนตองใชทักษะ และความ

เช่ียวชาญท่ีแตกตางกัน ตองมีทัศนคติแบบมืออาชีพ และเปนเครื่องมือที่อํานวยความสะดวกในการ

รวมมือกัน

 9  การใชงาน (Usability Champion) ผูเชี่ยวชาญดานการใชงานควรมีสวน

รวมในชวงตนและตอเนื่องตลอดการพัฒนา ผูออกแบบการใชงานตองไดรับสิทธิ์ในการตัดสินใจใน

เร่ืองท่ีมีผลตอการใชงาน และสถานการณการใชงานในอนาคต 

 10  การออกแบบแบบองครวม (Holistic Design) ทุกดานท่ีมีอิทธิพลตอ

สถานการณการใชงานในอนาคตควรไดรับการพัฒนาควบคูกันไป สังคม สภาพแวดลอมการทํางาน 

สภาพแวดลอมทางกายภาพ และความปลอดภัยของผูใชงาน

 11  กระบวนการปรับแตง (Processes Customization) ตองระบุใหเหมาะสม

กับผูใชงาน มีการปรับแตง และปรับเปล่ียนใหเขากับความตองการของผูใชงาน

 12  ทัศนคติของผูใชงาน (A User - Centered Attitude) ตองตระหนัก มุงม่ัน

ท่ีใหความสําคัญของการใชงาน และการมีสวนรวมของผูใชงาน แตระดับความรูอาจแตกตางกันไป

ขึ้นอยูกบับทบาท และระยะโครงการ

 12 หลักการชวยอํานวยความสะดวกในการพัฒนา การส่ือสาร และการ

ประเมินผลในการออกแบบโดยผูใชงานเปนศูนยกลาง เพ่ือการสรางประโยชนใชสอย การวิเคราะหได

ครอบคลุม การออกแบบ การประเมิน การสราง และการดําเนินงานมาใชในการออกแบบผลิตภัณฑ 

 2.5.1.3  การสรางผูใชจําลอง (Personas) ในการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง เปน

อีกวิธีหนึ่งในการแทน และการส่ือสารความตองการของผูใชงาน โดยใชการเลาเรื่อง ภาพ และชื่อ

บุคคลใหออกแบบผลิตภัณฑท่ีมีการแสดงออกตรงกับเปาหมายการออกแบบ การสรางผูใชจําลองนี้

ชวยใหนักออกแบบเขาใจผูใชงานมีความตองการอยางไร เพื่อนําไปสูการออกแบบท่ีเหมาะสมกับ

ผูใชงาน ดวยวิธีการนี้ทําใหนักออกแบบมั่นใจวาไดพิจารณาความตองการที่หลายหลากของกลุม

ผูใชงานครอบคลุมทุกมุมมอง ผูใชจําลองเปนของกลุมของผูบริโภคจริงท่ีมีลักษณะทั่วไป และความ

ตองการรวมกัน ถึงแมวาบุคคลไมใชบุคคลที่แทจริงช่ือและรูปภาพถูกเลือก เพ่ือแสดงตัวแทนสวม

บทบาท มีการบรรยายถึงบุคคลในรูปแบบการเลาเร่ือง  
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 การเลาเร่ืองมวีัตถุประสงค 2 ประการ คือ 1) ทําใหบุคคลนั้นดูเหมอืนเปนคนจริง และ  

2) ทําใหเรื่องราวที่เกี่ยวกับความตองการของบุคคลในบริบทของผลิตภัณฑท่ีไดรับการออกแบบ การ

เลาเร่ืองของบุคคลเร่ิมตนดวยคําอธิบายประเภทบุคคลท่ีบุคคลชอบ และไมชอบ อาชพีและอื่น ๆ สวน

หนึ่งของการเลาเร่ืองนํามาสูชีวิตของบุคคลจริง จากนั้นความตองการเฉพาะของบุคคลและเปาหมาย

สวนบุคคลในบริบทของการใชผลิตภัณฑ การเลาเร่ืองนี้ชวยแจงการตัดสินใจในการออกแบบที่เกิดขึ้น 

ตัวอยางขอมูลที่ใชในการสรางผูใชงานจําลอง ดังภาพที่ 2.21

 

 

ภาพที่ 2.21 ตัวอยางการสรางผูใชจําลอง

ที่มา: Gothelf (2013) 

 

 การสรางผูใชจําลอง เปนเคร่ืองมือที่ชวยสะทอนใหพิจารณาทุกแงมุมของผูใชงาน 

สามารถเขาไปในจิตใจ และกระตุนจินตนาการของผูใชงาน ใชเวลาในการพูดคุยกับความผิดหวัง และ

ส่ิงที่ทําใหผูใชงานมีความสุข ทําใหไดขอมูลที่เก็บรวบรวมจากผูใชงานมีผลเปนรูปธรรมมากข้ึน

 2.5.1.4  รูปแบบในการทดสอบการใช ง าน  (Variations on Usability Testing) 

ความสามารถในการใชงาน (Usability) หมายถึง ขอบเขตท่ีผลิตภัณฑสามารถทําไดสําเร็จโดยผูใชงาน

ไดอยางมีประสิทธิภาพ และพึงพอใจในบริบทของผูใชงานที่ระบุไว รวมไปถึงการมีประโยชนตอการใช

งาน แตการทดสอบการใชงานมีขอจํากัดไมครอบคลุมคุณลักษณะท้ังหมดของการใชงาน เพราะมีเวลา

หองปฏบัิติการนอย ดังนั้นจึงยากท่ีจะทราบไดวาผลิตภัณฑจะมีประสิทธิภาพในชวง 2-3 สัปดาหหรือ

หลายเดือนในสภาพแวดลอมจริง นอกจากนี้ผูเขารวมจํานวนนอยยังไมคอยแสดงถงึประชากรทั้งหมด 

จึงมีการแนะนาํการพัฒนาการใชงานโดยการทดสอบแบบวนซํ้า 3 ขั้นตอน  
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1  การประเมินในระดับแรกคือการประเมินแบบจําลองแนวคดิแบบวนซ้ํา การ

ทดสอบการใชงานอยางเปนทางการใชในขั้นตอนนี้ สําหรับการทําซํ้าแตละคร้ังควรมีผูใชต้ังแต 3 - 10 

คน ในการทดสอบใชแบบจําลองกระดาษ (Paper Mockup)  

2  การทดสอบครั้งตอไปควรทําหลังจากที่ไดตนแบบจากการตอบรับการใชงาน 

มีหลักการประเมินเดียวกับการประเมินระดับแรกมีการใชแบบจําลอง (Prototype)  

3  การทดสอบคร้ังที่ 3 เกิดข้ึนหลังจากมีวัตถุประสงคเพ่ือประเมินขั้นตอน

สุดทาย ผลิตภณัฑเทียบกับเปาหมายการใชงานที่กําหนดไวในชวงเริ่มตนของการพัฒนา 

องคประกอบการออกแบบเพ่ือผูใชงานประกอบไปดวย 3 สวนคือ 1) ลักษณะ

ทางกายภาพ เชน รูปทรง ขนาดที่เหมาะสมกับการใช ความสวยงาม 2) จิตวิทยาในการตอบสนองการ

รับรูความรูสึกและความคิดเห็นของผูใชโดยปกติจะถูกจับผานการส่ือสารท้ังแบบเปนลายลักษณอักษร

และบอกเลา เชน ความพึงพอใจในการใชงาน 3) ความรูความเขาใจและจิตวิทยาทางสังคมของ

ผูใชงาน  

 

 
 

ภาพที่ 2.22 สรุปเร่ืองท่ีควรพิจารณาของการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง 

ที่มา: Ritter et al. (2014)

 

ภาพที่ 2.22 เปนการบอกถึงส่ิงที่ควรพิจารณา ขอมูลที่อยูในเสนทึบเปนส่ิงที่

เก่ียวของกับผูใชงานโดยตรง มผีลตอแนวทางในการต้ังขอกําหนดและการออกแบบ มีการศึกษาหลาย

สาขา เชน ทางดานจิตวิทยาของผูใชงาน สังคม รวมถึงสาขาตางๆ ที่เกี่ยวของกับมนุษย คือ การย

ศาสตรการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.5.2  การยศาสตร (Ergonomics) 
 

 คุณลักษณะทางกายภาพ (Physical Characteristics) หรือขนาดสัดสวนรางกาย

(Anthropometry) รูปรางและขนาดของรางกายถูกพิจารณาเปนคุณลักษณะประเภทหนึ่งท่ีจําเปน

ตอกระบวนการศึกษาการยศาสตรท่ีเกี่ยวของกับการลางภาชนะ และการเคล่ือนยายภาชนะ มีการใช

กําลังจากกลามเน้ือเพียงเล็กนอย ไดแก ฝามือ (Straight Torso with Fingers) มือ (Hand) แขนและ

แขนสวนบน (Forearm and Upper Arm Moving) ขอนิ้ว ขอมือ ขอศอก และไหล ท่ีมีการหมุน 

กําหนดระยะสัดสวนของรางกายที่เ ก่ียวของกับความสูงเอว (Waist Height) และความสูงไหล  

(Shoulder Height) (Patil and Rajhans. 2018) สัดสวนของรางกายวัดในขณะที่อยู น่ิง (Static 

Characteristic) เปนการวัดขนาดและสัดสวนรางกายในขณะท่ีรางกายอยูนิ่งในทาใดทาหนึ่ง 

เก่ียวของกับการลางภาชนะและการเคล่ือนยายภาชนะ ไดแก ความสูง ระยะการเอ้ือม และการจับ

รูปทรง 3 มิติ ดังภาพที่ 2.23 

 

 
 

ภาพที่ 2.23 สัดสวนของรางกายวัดในขณะท่ีอยูนิ่ง (Static Characteristic) 

ท่ีมา: ชลพร โหมดสุวรรณ. 2556 

 

 สัดสวนรางกายเม่ือมีการเคล่ือนท่ี (Dynamic Characteristics) ที่เก่ียวของกับการลาง

ภาชนะและการเคล่ือนยายภาชนะ ไดแก มุมของศีรษะ ขอบเขตการจับ ดังภาพท่ี 2.24 2.25 และ 

2.26 
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ภาพที่ 2.24 สัดสวนรางกายเมื่อมกีารเคล่ือนที่ในมมุมองดานบน

ท่ีมา: ชลพร โหมดสุวรรณ. 2556 

 

 
 

ภาพที่ 2.25 ระยะการใชงานบนเคานเตอรขางอางลางจาน

ที่มา: กชพงศ เลขะกุล. 2555 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.26 ระยะการใชงานของพื้นท่ีลางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว

ที่มา: กชพงศ เลขะกุล. 2555 

 

 การศึกษาการยศาสตรเปนสวนหนึ่งของการออกแบบโดยยึดผูใชเปนศูนยกลาง ในเร่ือง

ของความสัมพันธของผูใชงานกับตัวผลิตภัณฑ พฤติกรรมของผูใชงานที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณ

เครื่องครัว จะอยูในลักษณะทายืน มีการเอ้ือม การหยิบจับภาชนะ เก่ียวของกับความพอดี (Fit) 

ระหวางผูใชและอุปกรณ กับสภาพแวดลอมของผูใช  อุปกรณที่ เกี่ยวของ ไดแก ที่ควํ่าภาชนะ 

เคานเตอร และอางลางจาน เพ่ือชวยในการออกแบบใหเหมาะกับสภาพการใชท่ีควํ่าภาชนะที่วางอยู

บริเวณอางลางจาน 
 

 2.5.3  สรปุกระบวนการออกแบบในการวิจัย  
 

 ผูวิจัยใชหลักในการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลางในกระบวนการออกแบบ มีขั้นตอน

ดังน้ี 
 

 2.5.3.1  เก็บขอมูลผูใชงาน แบงเปน 3 ประเด็น คือ 1) ขอมลูสวนตัว 2) พฤติกรรม และ 

3) สภาพแวดลอม ท่ีเก่ียวของท่ีไดจากการศึกษาขอมูลเบ้ืองตน ไดแก สุขอนามัยพ้ืนฐาน พ้ืนท่ีที่ตอง

วาง ขนาด และสวนประกอบของท่ีควํ่าภาชนะ ภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวท่ีวางในที่ควํ่าภาชนะ 

แบบท่ีควํ่าภาชนะที่มีอยูในทองตลาดเพื่อพัฒนาแบบ มาใชเปนแนวทางในการเก็บขอมูล หลังจากนั้น

วิเคราะหเน้ือหา เพ่ือหาความตองการของผูใชงาน 

 2.5.3.2  วิเคราะหเชิงเนื้อหา โดยดูขอมูลของผูใชงาน 30 ครัวเรือน เพื่อหาการซ้ํา กัน

ของขอมูลท่ีเกี่ยวของ ไดแก จํานวนสมาชิกในบาน การทําอาหาร ทัศนคติและลักษณะนิสัย พฤติกรรม

การตากและเก็บภาชนะ พฤติกรรมการทําความสะอาดที่คว่ําภาชนะ หองครัว และการวางท่ีคว่ํา

ภาชนะ เพื่อแบงกลุมผูใชงาน โดยมีการสรางผูใชจําลอง ที่เปนอีกวิธีหนึ่งในการแทนและการส่ือสาร

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ความตองการของผูใชงาน โดยใชการเลาเร่ือง ภาพและชื่อบุคคลใหออกแบบผลิตภัณฑที่มีการ

แสดงออกที่ตรงกับเปาหมายการออกแบบ เพ่ือเขาใจ และหาความตองการของผูใชงาน 

 2.5.3.3  วิเคราะหขอมูลความตองการของผูใชงานเพื่อระบุขอกําหนดของการออกแบบ

ท่ีควํ่าภาชนะเพ่ือสุขอนามัย นอกจากนี้ยังมีสัดสวนทางการยศาสตรที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมของ

ผูใชงานที่อยูในทายืน มีการเอ้ือม การหยิบจับภาชนะ เพราะฉะนั้นระยะการวางที่คว่ําภาชนะตอง

สะดวกตอผูใชงาน  

 2.5.3.4  ระบุขอกําหนดของการออกแบบ เพื่อเปนแนวทางในการออกแบบที่ควํ่าภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัวเพ่ือสุขอนามยั ทุกคร้ังที่ออกแบบ หรือตองแกไขเพื่อพัฒนาท่ีคว่ําภาชนะตอง

ยอนกลับไปดูท่ีขอกําหนด ในชวงการออกแบบผูใชงานมีสวนรวมในการออกแบบ คือ สัมภาษณความ

คิดเห็น หรือขอเสนอแนะ เพื่อนํามาใชพัฒนาที่คว่ําภาชนะ การสัมภาษณเลือกตัวแทนผูใชงาน 3 คน 

ใหทดลองใชแบบจําลองที่คว่ําภาชนะ แลวนํามาแกไขเพ่ือเปนตัวตนแบบ 

 2.5.3.5 สอบถามความพึงพอใจของผูใชงาน เพื่อประเมินความพึงพอใจตอตัวตนแบบท่ี

คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพ่ือสุขอนามัย โดยใหผูใชงานประเมินความพึงพอใจ และ

ขอเสนอแนะเพื่อพฒันาการออกแบบในคร้ังตอไป 

2.6  งานวิจัยที่เก่ียวของ 

 

ชลพร โหมดสุวรรณ (2556) ศึกษาแนวทางในการแกปญหาเร่ืองการลางภาชนะ การสราง

สุขลักษณะ และอํานวยความสะดวกใหกับผูพักอาศัยในอพารทเมนท เพ่ือออกแบบอางลางจานใน

พ้ืนท่ีจํากัด โดยสอบถามเร่ืองพฤติกรรมการลางภาชนะท้ังหญิง และชายถึง เชน จํานวนช้ินของ

ภาชนะที่ลางในแตละคร้ัง ความถี่ในการลางภาชนะ วิธีกําจัดเศษอาหาร ตําแหนงที่ลางจานในหองพัก 

ทาทางในการภาชนะ วิธีการเก็บภาชนะและอุปกรณการรับประทานอาหาร และอุปกรณที่ใชในการ

เก็บภาชนะ มีการศึกษาขอมูลของการยศาสตรเพ่ือนํามาใชในการออกแบบอางลางจาน สวนใหญ

กลุมเปาหมายมีวิธีการเก็บภาชนะแยกกัน จานและชามจะเก็บใสกะละมังเพื่อรอแหงกอนเก็บเขาที่ 

สวนชอน สอม และตะเกียบแยกเกบ็ไวในกลองตะกรา ผูวิจัยจึงออกแบบอางลางจานแบบมีที่ควํ่าจาน

และเก็บจานอยูใตอางลางจานเพื่อประหยดัพ้ืนท่ี  

งานวิจัยนี้สะทอนใหเห็นพฤติกรรมการลางภาชนะ และการเก็บภาชนะและอุปกรณการ

รับประทานอาหารของคนในอพารทเมนท มีลักษณะท่ีแตกตางจากคนท่ีอาศัยอยูบาน ซึ่งมีผลตอการ

ออกแบบ โดยตองคํานึงถึงพฤติกรรมของผูใชงานและกิจกรรมที่เกิดขึ้นรวมถึงพื้นที่การใชงานกอน

นํามาออกแบบผลิตภัณฑ 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ศศิภา โรจนวีระสิงห (2554) วิจัยเรื่องแนวทางการออกแบบหนวยพักอาศัยขนาดเล็กพิเศษ

ท่ีเหมาะสมกับพฤติกรรมการใชงานของคนไทย มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิวัฒนาการ ลักษณะทาง

กายภาพ ความตองการ และพฤติกรรมใชสอยจาก 5 กิจกรรมหลักภายในบาน ไดแก การประกอบ

อาหาร  การรับประทานอาหาร การนอน การทํางาน และการใชหองน้ํา ซึ่งบาน สังคม และพฤติกรรม

ท่ีอยูอาศัยมีสวนเก่ียวของและสัมพันธกับคน เพราะคนเปนผูใชงานส่ิงตางๆเหลานั้น การออกแบบ

เพ่ือใหตอบสนองกับพฤติกรรมท่ีอยูอาศัยจึงจําเปนตองศึกษาสรีระคน หรือผูใชงานอยางละเอียด

เพราะทุกคนไมไดมีสรีระท่ีเหมือนกัน และตองรูระยะเวลาของชวงกิจกรรม แลวนําไปพัฒนาเปน

แนวทางในการออกแบบ

งานวิจัยนี้สะทอนใหเห็นพฤติกรรมมีผลตอการออกแบบพื้นท่ีและอุปกรณตางๆ ภายใน

หอง โดยคํานึงถึงผูใชงานเปนหลัก ประกอบกับขอมูลการยศาสตร เพื่อออกแบบใหเกิดความ

สะดวกสบาย และเกิดประโยชนใชสอยสูงสุด เพ่ือใหตรงกับความตองการของผูใชงาน 

 

   นิธิมา จงประเจิด (2554) วิจัยน้ีเปนการศึกษาสภาพแวดลอมทางกายภาพในโฮมออฟศที่

สอดคลองกับพฤติกรรมของผูใชงาน มีการศึกษาดานกิจกรรมของผูใชงาน ศึกษาความตองการของ

ผูใชงาน การวิเคราะหกิจกรรม เปนอีกแนวทางหนึ่งในการหาความตองการทางกายภาพของพื้นที่ใช

สอยหรือส่ิงอํานวยความสะดวกท่ีจะเกิดขึ้น (Physical Requirements of a Facility) โดยสวนหนึ่ง

เก่ียวของกับการวิเคราะหหนาท่ีใชสอยเพื่อหาความสัมพันธพ้ืนท่ีใชสอย  และอีกสวนหนึ่งเปนการ

คนหารายละเอียดความตองการเนื้อที่ใชสอยและองคประกอบแวดลอมตาง ๆ เพ่ือใชเปนเกณฑใน

การออกแบบ (Design Criteria) เกณฑนี้ประกอบไปดวยขนาดของเนื้อท่ี ลักษณะความสัมพันธ

ระหวางกิจกรรม เครื่องเรือน เคร่ืองใช และเคร่ืองมือประกอบในการใชสอย ตลอดถึงการบงบอก

ลักษณะรูปแบบ รูปทรง และบรรยากาศท่ีควรจะเปนของแตและพ้ืนท่ีใชสอย 
   งานวิจัยนี้สะทอนใหเห็นพฤติกรรมของผูใชงาน และกิจกรรมมีผลตอการออกแบบ การ

วิเคราะหในเร่ืองตางๆ ที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑท่ีตองการออกแบบ และนํามาต้ังขอกําหนดในการ

ออกแบบผลิตภัณฑ 

 

 แครอล เบิรด-เบรดเบนเนอร แจคการีน เบอรนิ่ง เจนนิเฟอร มารติน-บิกเกอรแซน และ 

เวอร จิเนีย ควิก  (Carol Byrd-Bredbenner Jacqueline Berning Jennifer Martin-Biggersand 

and Virginia Quick. 2013) กลาววา ผูเช่ียวชาญดานการดูแลสุขภาพจําเปนตองตระหนักถึงทัศนคติ

และพฤติกรรมดานความปลอดภัยของอาหารของผูบริโภคภายในบานและนําเสนอดานความปลอดภัย

ของอาหาร ดังนั้นวัตถุประสงคของบทความนี้คือการสังเคราะห สรุปเร่ืองความปลอดภัยของอาหาร

โดยการตรวจสอบ ดังตอไปนี ้การรับรูของผูบริโภคและทัศนคติตอความปลอดภัยของอาหาร  

การเจ็บปวยท่ีเกิดจากอาหารภายในบาน แนวทางปฏิบติัดานความปลอดภัยดานอาหารและอุปสรรค

ในการจัดการอาหารอยางปลอดภยั และการประยุกตใชความปลอดภัยของอาหารตามทฤษฎี  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การคนพบนี้จะชวยใหผูเช่ียวชาญดานสุขภาพตระหนักถึงทัศนคติ และพฤติกรรมดานความปลอดภัย

ของอาหารของผูบริโภคมากยิ่งขึ้น และใหความสําคัญกับการแทรกแซงดานความปลอดภัยอาหารใน

อนาคต 

งานวิจัยนี้สะทอนใหเห็นเช้ือโรค แบคทีเรียจากเนื้อสัตว อุปกรณภายในหองครัวท่ีมีการ

ปนเปอน สามารถสงผานโดยการสัมผัส และหองครัวภายในบานเปนพื้นที่มีแหลงเชื้อโรคมากจากการ

ทํากิจกรรมตางๆ เชน การเตรียมอาหาร การนําส่ิงตางๆมาลางในอางลางจาน นอกจากนี้ยังเปนแหลง

แพรกระจายเช้ือโรค เชน ฟองนํ้าลางจาน ผาเช็ดมือ เปนตน 

 

แจน กัลลิคเซน และคณะ (Jan Gulliksen, et al. 2003) แนวความคิดในการออกแบบ

ระบบโดยผูใชงานเปนศูนยกลาง ไมมีคํานิยามที่ตกลงกันไว ดังน้ันจึงมีความหลากหลายมากในวิธีที่ใช 

ซ่ึงอาจนําไปสูการมีคุณภาพตํ่าและการใชงานที่ไมดีในระบบที่เกิดขึ้นรวมท้ังความเขาใจผิดเก่ียวกับ

ประสิทธิภาพของการออกแบบระบบโดยผูใชงานเปนศูนยกลาง มีจุดประสงคเพื่อนิยามการออกแบบ

ระบบโดยผูใชงานเปนศูนยกลาง และคํานิยามหลักการ 12 ขอ สําหรับการนําไปใชพัฒนาระบบการ

ออกแบบระบบโดยผูใชงานเปนศูนยกลาง หลักการท่ีอิงกับทฤษฎีท่ีมีอยูนํามาใชและประเมินผลใน

กรณีศึกษาและปรับเปล่ียนตามน้ันหลักการเหลานี้สามารถใชเพื่อส่ือสารลักษณะของการออกแบบ

ระบบโดยผูใชงานเปนศูนยกลาง ประเมินกระบวนการพัฒนาหรือพัฒนากระบวนการพัฒนาระบบท่ี

สนับสนุนวิธีการที่ผูใชเปนศูนยกลาง

งานวิจัยนี้สะทอนใหวาสามารถนําหลักการ 12 ขอ มาใชในการออกแบบผลิตภัณฑเพื่อ

ผูใชงาน โดยมุงเนนไปท่ีผูใชงานเปนศูนยกลาง ใหผลิตภัณฑที่ออกแบบมามีประโยชน ผูใชงานเขาใจ

ไดงาย และมปีระสิทธิภาพที่ตรงกับความตองการของผูใชงาน

 

โทมัส มิอาสเคียวิคซ (Tomasz Miaskiewicz. 2011) จากการศึกษาแสดงใหเห็นถึงขอดี

ของการใชผูใชจําลอง (Personas) เขากับกระบวนการออกแบบโดยเนนผูใชงานเปนศูนยกลาง เพื่อ

เปนตัวแทนในการส่ือสาร เลาเร่ือง และชื่อบุคคล วิธีการ Delphi เปนกระบวนการกลุมที่ไดรับการ

พัฒนาขึ้นโดย RAND Corporation ในชวงปลายทศวรรษท่ี 1950 มีลักษณะขั้นตอนใหผูเขารวมการ

อภิปรายตอบคําถามโดยไมไดรับรูถึงเอกลักษณของบุคคลอื่น การเปดเผยขอมูลนี้ชวยเอาชนะปญหา

เก่ียวกับกระบวนการกลุมอื่น ๆ ที่ตองการความเปนเอกฉันท วิธีการดังกลาวไดถูกนํามาใชเปนหลักใน

สองดานท่ีเฉพาะเจาะจง 1) การคาดการณ และระบุปญหา หรือจัดลําดับความสําคัญ และ 2) กรอบ

ความคิดการพัฒนา วิธีน้ีเปนประโยชนเม่ือนํามาประยุกตใชกับหัวขอการวิจัยที่ไมมีรากฐานเชิง

ประจักษทําใหไดประโยชนจากความเห็นของผูเช่ียวชาญ 

งานวิจัยนี้สะทอนใหวาผูใชจําลองสามารถชวยแยกกลุมผู ใชงานท่ีมีความตองการที่

หลากหลายไดเพื่อนํามาใชในกระบวนการออกแบบโดยเนนผูใชงานเปนศูนยกลาง และทําใหเขาใจ

ผูใชงานในแตละกลุมไดมากขึ้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ชาเดีย อาบราส ไดแอน มาโลนี่ -คริชมาร และ เจนนี่ พรีซ (Chadia Abras Diane 

Maloney-Krichmar and Jenny Preece. 2004) การออกแบบโดยผูใชงานเปนศูนยกลาง เปนเร่ือง

ท่ัวไปของปรัชญา และวิธีการซึ่งมุงเนนไปที่การออกแบบเพื่อผูใชงาน มีการสังเกต และการสัมภาษณ 

รวมไปถึงการทดลองการใชงานอยางละเอียดกับผูใชงานโดยตรงและใหมีสวนรวมในกระบวนการ

ออกแบบ การออกแบบส่ิงของในชีวิตประจําวันใหใชงานงาย ผูใชเขาใจการใชงานไดงาย และมี

ประโยชน มีการคํานึงถึงผูใชงานหลักหรือผู ท่ีใชงานเปนประจํา และผูใชงานเปนคร้ังคราว เ พ่ือ

ออกแบบใหตรงกับความตองการของผูใชงาน 

งานวิจัยน้ีสะทอนใหวาถึงหลักการของการออกแบบโดยยึดผูใชงานเปนศูนยกลางในเร่ือง

การใหผูใชงานมีสวนรวมในการออกแบบ โดยแนะนําวิธกีารเขาถึงขอมูลในแตละขั้นตอนของวงจรการ

ออกแบบเพื่อใหเขาใจผูใชงานอยางลึกซึ้ง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย
 

การวิจัยเร่ือง การออกแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพ่ือสุขอนามัยสําหรับ

บานพักอาศัย ผูวจิยัมีวิธีดําเนินการวจิยัดังนี้ 

3.1  รูปแบบการวิจัย และขั้นตอนการวจิยั 

 3.2  ลักษณะของขอมูล 

3.3  เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย วิธีการสราง และการตรวจสอบประสิทธิภาพ

3.4  การเก็บรวบรวมขอมูล 

3.5  การวิเคราะหขอมูล 

3.6  การสรุปผล และอภิปรายผลการวิจัย 

 

3.1  รูปแบบการวิจัย และข้ันตอนการวิจัย 

 

 การวิจัยคร้ังนี้ใชวธิีการวิจัยเชิงประยุกต (Applied Research) โดยเก็บขอมูลรายละเอียด

ของพฤติกรรมการใชงานที่คว่ําภาชนะหลังการลางจาน แลวนํามาวิเคราะหหาความตองการของ

ผูใชงาน เพื่อใหสอดคลองกับพฤติกรรม 

 

3.1.1  ศึกษาขอมูลจากวรรณกรรมงานวิจัยที่เกี่ยวของ ไดแก สุขอนามัยของท่ีควํ่าภาชนะ

และอุปกรณเคร่ืองครัว ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ลักษณะภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

พฤติกรรมของผูใชงานที่ภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว การออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง 

3.1.2  รวบรวมกลุมตัวอยางจํานวน 30 ครัวเรือน โดยการเลือกแบบเจาะจง 

3.1.3  สรางเครื่องมือแบบสัมภาษณ และสังเกตพฤติกรรมของผูใชงาน เพื่อกําหนด

ประเด็น ไดแก ขอมูลผูใชงาน พฤติกรรมของผูใชงาน สภาพแวดลอม และลงพ้ืนท่ีเพ่ือสัมภาษณ และ

สังเกตผูใชงาน

 3.1.4  วิเคราะหขอมูลจากการสัมภาษณและสังเกต โดยการแบงกลุมของผูใชงาน และ

สรางผูใชจําลองเปนตัวแทนในแตละกลุมเพื่อ ส่ือสารความตองการของผูใชงาน จากนั้นสังเคราะห

ขอมูล และระบขุอกําหนดของการออกแบบเพ่ือนํามาใชเปนแนวทางการออกแบบ   

3.1.5  ออกแบบ และรางแบบ จากขอกําหนดของการออกแบบ พรอมสรางแบบจําลอง

โดยมีอาจารยท่ีปรึกษาคอยใหคําแนะนาํ

3.1.6  สัมภาษณผูเช่ียวชาญดานการออกแบบ โดยใชแบบจําลองสัมภาษณความคิดเห็น 

เพ่ือพัฒนาแบบจําลอง แลวจึงนาํแบบจําลองท่ีแกไขแลวไปสัมภาษณตัวแทนจากกลุมตัวอยางผูใชงาน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จํานวน 3 คน เร่ืองชวยลดการสะสมของส่ิงตกคาง และการทําความสะอาด เพื่อพัฒนาแบบจําลองท่ี

คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย

3.1.7  แกไขแบบจําลองท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวจากการสัมภาษณผูเชี่ยวชาญ

ดานการออกแบบ และตัวแทนกลุมตัวอยาง

3.1.8  สรางตนแบบ ท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย

3.1.9  ประเมินความพึงพอใจของผูใชงานที่มีตอท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพ่ือ

สุขอนามยั โดยใหมีการทดลองใชงาน และถามความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากผูใชงาน

3.1.10  วิเคราะหผลประเมินความพึงพอใจของผูใชงาน  

3.1.11  สรุปผล อภิปรายผลการวิจัย และใหขอเสนอแนะ  

 

3.2  ลักษณะของขอมูล 

 

3.2.1  ขอมูลทติุยภูมิ 
 

ขอมูลวรรณกรรมที่เกี่ยวของกับสุขอนามัยของท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ที่

คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ลักษณะของภาชนะและอปุกรณเคร่ืองครัว พฤติกรรมของผูใชงาน

ท่ีภาชนะและอปุกรณเคร่ืองครัว การออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลาง 

3.2.2  ขอมูลปฐมภูมิ 

ขอมูลปฐมภูมิ คือ ขอมูลที่ไดจากการลงพื้นที่ สังเกตพฤติกรรมผูใชงาน และกิจกรรมที่

เก่ียวของกบัที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว สัมภาษณเพ่ือสอบถามเร่ืองการใชงาน การทําความ

สะอาดที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว และขอสงสัยจากการสังเกตพฤติกรรมผูใชงาน ได

ขอกําหนดของการออกแบบเปนแนวทางในการออกแบบ และประเมินความพึงพอใจของผูใชงาน
 

3.2.3  ขอบเขตของการวิจัย 
 

3.2.3.1  ตัวแปรในการวิจัย 

1  ตัวแปรตน คือ ตัวแปรที่สงผลตอขอกาํหนดของการออกแบบ และรูปแบบท่ี

คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย ประกอบดวย 

ก)  ผูใชงานที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

-  อายุ เพศ        

-  ทัศนคติ และลักษณะนิสัย 

-  จํานวนสมาชิกในบาน 

-  กิจวตัรประจําวัน        

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



47 

 

ข)  พฤติกรรม 

-  การตากและเก็บภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

-  การทาํความสะอาดท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

ค)  สภาพแวดลอม  

-  หองครัว 

-  ลักษณะท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

2  ตัวแปรตาม คือ  

ก)  ขอกําหนดของการออกแบบที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว คือ 

ดานสุขอนามัย ไดแก สุขอนามัยพ้ืนฐาน และสุขอนามัยผูใชงาน ดานการใชงาน ไดแก ลักษณะของที่

คว่ําภาชนะ และความปลอดภัย 

ข)  รูปแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามยั 

ค)  ความพึงพอใจการใชงานท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว เพื่อ

สุขอนามยั

3.2.3.2  กลุมตวัอยาง  

กลุมตัวอยาง เปนการเลือกแบบเจาะจงจํานวน 30 ครัวเรื่อน แบงชวงอายุเปน 

2 ชวง คือวัยทํางาน และวัยเกษียณอาย ุเพราะจากการลงไปสํารวจกลุมตัวอยางพบวาคนท่ีลางจาน

เปนประจําภายในบาน คือ คนที่อยูบานเกือบท้ังวัน หรือเปนแมบาน พอบานเปนผูใชงานหลัก และ

คนวัยทํางานเปนผูใชงานรอง   

3.2.3.3  พื้นท่ีที่ใชในการวิจัย 

บานเด่ียว และทาวนเฮาส 

 

3.3  เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย วิธีการสราง และการตรวจสอบประสิทธิภาพ 
 

3.3.1  แบบสัมภาษณ และสังเกตพฤติกรรมผูใชงานที่ควํ่าภาชนะ 
 

3.3.1.1  ลักษณะของแบบสัมภาษณและสัง เกตเปนแบบก่ึงโครงสราง (Semi-

structured interview) โดยผูวิจัยไดกําหนดขอคําถามเปนลําดับ และเปดโอกาสใหผูตอบบรรยาย

รายละเอียดของขอมูลในแตละดาน ผูวิจัยเปนผูสัมภาษณและใหกลุมตัวอยางอธิบายคําตอบพรอม

เหตุผลประกอบ โดยมีกรอบโครงสรางของแบบสัมภาษณ และสังเกตดังตอไปนี ้
 

สวนที่ 1 ขอมูลสวนตัวของผูใชงาน ไดแก อายุ เพศ ทัศนคติ ลักษณะนิสัย 

จํานวนสมาชิกในบาน และกิจวัตรประจําวัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สวนท่ี 2 สัมภาษณและสังเกตขอมูลที่เก่ียวของกับที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครวั ไดแก พฤติกรรมผูใชงาน พื้นท่ีวางท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ส่ิงตกคางในท่ีควํ่า

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว และภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวของผูใชงาน 

สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

3.3.1.2  วิธีการสรางเคร่ืองมือ ผูวิจัยเก็บรวบรวมเบื้องตนจากกลุมตัวอยางจากการ

สัมภาษณผูใชงานที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวและทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของ นํามาแยก

ประเด็นแบงเปน 3 ประเด็น  ไดแก 1) ขอมูลผูใชงาน 2) พฤติกรรม 3) สภาพแวดลอมเพื่อสรางแบบ

สัมภาษณภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ

3.3.1.3  ตรวจสอบประสิทธิภาพดวยการตรวจสอบความตรงเชิงเน้ือหา และโครงสราง

ของเคร่ืองมือโดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ จากนั้นพัฒนาเครื่องมือหลังจากการตรวจสอบเพ่ือ

นําไปใชจริง  

 

3.3.2  แบบสัมภาษณผูเช่ียวชาญดานการออกแบบ 

3.3.2.1  ลักษณะของแบบสัมภาษณเปนแบบก่ึงโครงสราง สัมภาษณผูเชี่ยวชาญดานการ

ออกแบบจํานวน 3 คน โดยผูวิจัยอธิบายปญหาการวิจัย แนวคิดและขอกําหนดของการออกแบบที่

คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย  หลังจากนั้นแสดงแบบจําลอง ท่ีควํ่าภาชนะและ

อุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย พรอมการสัมภาษณ โดยมีกรอบโครงสรางของแบบสัมภาษณมี

ดังตอไปนี ้ 
 

สวนท่ี 1 ความคิดเห็นท่ีมีตอแบบจําลองท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว

เพ่ือสุขอนามัยโดยมีประเด็นตามขอกําหนดของการออกแบบ 

สวนท่ี 2 ขอเสนอแนะ 

สวนท่ี 3 เลือกแบบจําลองเพื่อนําไปพัฒนา  

3.3.2.2  วิธีการสรางเคร่ืองมือ ผูวิจัยใชขอกําหนดในการออกแบบ เปนแนวทางในการ

สรางแบบสัมภาษณ ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ

3.3.2.3  ตรวจสอบประสิทธิภาพดวยการตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหาและโครงสราง

ของเคร่ืองมือโดยอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ จากนั้นพัฒนาเครื่องมือหลังจากการตรวจสอบเพ่ือ

นําไปใชจริง  
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 3.3.3  แบบสัมภาษณตัวแทนผูใชงานที่คว่ําภาชนะ 
 

3.3.3.1  ลักษณะของแบบสัมภาษณเปนแบบกึ่งโครงสราง สัมภาษณตัวแทนจากกลุม

ผูใชงานจํานวน 3 คน โดยผูวิจัยอธิบายปญหาส้ันๆ และใหดูแบบจําลองที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัยพรอมการสัมภาษณ มีกรอบโครงสรางของแบบสัมภาษณมีดงัตอไปน้ี 
 

สวนท่ี 1 ความคิดเห็นดานสุขอนามัย 

สวนท่ี 2 ขอเสนอแนะ  
 

3.3.3.2  วิธีการสรางเคร่ืองมือ ผูวิจัยสัมภาษณตัวแทนจากกลุมผูใชงาน โดยกําหนด

ประเด็นดานสุขอนามัย ไดแก การชวยลดการสะสมของส่ิงตกคาง และการทําความสะอาดงาย และมี

ประเด็นดานการใชงานเปนขอมูลเพ่ิมเติม ไดแก จํานวนการวางภาชนะ การจัดวางการวาง ลักษณะที่

คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ 

3.3.3.3  ตรวจสอบประสิทธิภาพดวยการตรวจสอบความตรงเชิงเน้ือหาและโครงสราง

ของเครื่องมือโดยอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ จากนั้นพัฒนาเคร่ืองมือหลังจากการตรวจสอบเพื่อ

นําไปใชจริง 
 

 3.3.4  แบบประเมินความพึงพอใจของผูใชงาน 
 

3.3.4.1  ลักษณะของแบบประเมินความพึงพอใจ เปนเคร่ืองมอืเพ่ือประเมินรูปแบบของ

ท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย ในรูปแบบการประเมิน 3 ระดับ (Rating Scale)  

3.3.4.2  วิธีการสรางเคร่ืองมือ ผูวิจัยสรางแบบประเมินความพึงพอใจของผูใชงานที่มีตอ

รูปแบบท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวที่โดยแยกเปน 2 ประเด็น ไดแก การชวยลดการสะสม

ของส่ิงตกคาง และการทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะ

 3.3.4.3  การตรวจสอบประสิทธิภาพเคร่ืองมือ มีการตรวจสอบขอมูลเบ้ืองตน โดย

อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ จากนั้นใชวิธีการตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหาและโครงสรางดวย 

กระบวนการคํานวณคาความสอดคลองระหวางประเด็นที่ตองการวัดกับคําถามท่ีผู วิจัยสรางขึ้น 

(Index of Item-Objective Congruence: IOC) ซ่ึงคาดัชนีความสอดคลองตองมีคาต้ังแต 0.50 ขึ้น

ไป โดยผูเช่ียวชาญดานภาษาจํานวน 1 ทาน ดานการออกแบบจํานวน 2 ทาน ซ่ึงมีเกณฑ คะแนนดังนี้ 
 

เห็นดวย ใหคาเทากับ   1  

ไมแนใจ ใหคาเทากับ   0  

ไมเห็นดวย ใหคาเทากับ  -1 
 

จากนั้นปรับปรุงเครื่องมือตามคําแนะนําของผูเช่ียวชาญโดยหาคา IOC ซ่ึงเม่ือคํานวณผล

คะแนนการตรวจสอบจากผูเชี่ยวชาญที่มีคะแนนมากกวาหรือเทากับ 0.50 เปนเกณฑท่ีมีความตรง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ของเนื้อหาแตหากระดับคะแนนนอยกวา 0.05 เปนเกณฑท่ีตองแกไขเพื่อใหเน้ือหามีความเหมาะสม

กับเครื่องมือ 

 

3.4  การเก็บรวบรวมขอมูล 

 

 ผูวิจัยใชเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอมูล คือ แบบสัมภาษณ แบบสังเกต และแบบ

ประเมิน โดยมีรายละเอียดวิธีการเก็บรวบรวมขอมูลดังตอไปนี้ 

 

3.4.1  การสมัภาษณ และสังเกตผูใชงานที่ควํ่าภาชนะ 
 

ผูวิจัยสัมภาษณผูใชงาน โดยติดตอกลุมตัวอยาง เพ่ือขออนุญาต และนัดวันไปเก็บขอมูล

ท่ีบานของกลุมตัวอยาง จํานวน 30 ครัวเรือน หลังจากนั้นลงพ้ืนท่ีเพ่ือเก็บขอมูลการสัมภาษณ มีการ

ถายภาพและอัดวดีีโอ และจดบันทึกลงในแบบสัมภาษณตามโครงสรางของเคร่ืองมอืที่ไดกาํหนดไว 

ผูวิจัยเก็บขอมูลการสังเกตพรอมกบัการสัมภาษณเม่ือพบขอสงสัยในประเด็นที่กาํหนดไว

จะมีการถามเพื่อจดบันทึกลงแบบสังเกตตามโครงสรางของเคร่ืองมือท่ีไดกําหนดไว มีการถายภาพ

และอัดวีดีโอ หลังจากนั้นรวบรวมขอมูล และสรุปผล 
 

3.4.2  การสมัภาษณผูเช่ียวชาญดานการออกแบบ 
 

ผูวิจัยสัมภาษณผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบ โดยติดตอผูเชี่ยวชาญ จํานวน 3 คน เพ่ือ

ขออนุญาตและนัดวันไปเก็บขอมูล เตรียมส่ือนําเสนอเพ่ืออธิบายปญหางานวิจยั กอนนําแบบจําลองที่

คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัยใหผูเชี่ยวชาญแสดงความคิดเห็น และขอเสนอแนะ 

และอัดวีดีโอระหวางการสัมภาษณตามโครงสรางของเครื่องมือท่ีไดกําหนดไว หลังจากนั้นเก็บรวบรวม

ขอมูล และสรุปผล เพื่อนําไปพฒันาแบบจําลองกอนถามตัวแทนกลุมตัวอยางผูใชงานที่คว่ําภาชนะ 
 

 3.4.3  การสมัภาษณตัวแทนผูใชงานที่ควํ่าภาชนะ 
 

ผูวิจัยสัมภาษณตัวแทนจากกลุมตัวอยางผูใชงานที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

โดยติดตอผูใชงาน จํานวน 3 คน เพื่อขออนุญาต และนัดวันไปเก็บขอมูล เตรียมแบบจําลองที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพื่อสุขอนามัยใหผูใชงานแสดงความคิดเห็น และทดลองใชงาน โดยมี

การอัดวีดีโอระหวางการสัมภาษณตามโครงสรางของเครื่องมือที่ไดกําหนดไว หลังจากนั้นเก็บรวบรวม

ขอมูลและสรุปผล เพ่ือนําไปพัฒนา และทําตัวตนแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อ

สุขอนามยั 
 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.4.4  แบบประเมินความพึงพอใจของผูใชงาน 
 

ผูวิจัยเก็บขอมูลความพึงพอใจของผูใชงานท่ีมีตอตัวตนแบบที่คว่ําภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย ดวยแบบประเมินความพึงพอใจ โดยติดตอตัวแทนจากกลุมตัวอยาง จํานวน 

3 คน เพื่อใหประเมินความพึงพอใจในรูปแบบออนไลน ใชวิธีการอัดคลิปวีดีโออธิบายตัวตนแบบ การ

ประกอบช้ินสวนเพ่ือนําไปใชงาน และการทําความสะอาด หลังจากนั้นใหผูใชงานประเมินความพึง

พอใจ และขอเสนอแนะที่มีตอตวัตนแบบที่คว่ําภาชนะตามโครงสรางของเคร่ืองมือท่ีไดกําหนดไว 

หลังจากนั้นรวบรวมขอมูล และสรุปผล 

 

3.5  การวิเคราะหขอมูล 

 

วิเคราะหขอมูลเชิงเน้ือหาที่ไดจากการเก็บขอมูล ไดแก ขอมูลผูใชงาน พฤติกรรม และ

สภาพแวดลอม

 

3.6  การสรุปผล และอภิปรายผลการวิจัย  

 

 ผูวิจัยสรุปผลการวิจัยอยางสอดคลองกับวัตถุประสงคการวจิยั พรอมนําเสนอรูปแบบของท่ี

คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพื่อสุขอนามัย จากนั้นอภิปรายผลการวิจัย และขอเสนอแนะเพ่ือ

เปนประโยชนตอการวิจัยคร้ังตอไป

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

บทที่ 4 

ผลการวิเคราะหขอมูล 
 
 ผูวิจัยแสดงผลการวิเคราะหขอมูลอยางสอดคลองกับวัตถุประสงคการวิจัยดังนี้ 

4.1  ผลวิเคราะหขอมูลการแบงกลุมพฤติกรรมตามสุขอนามัยของผูใชงานท่ีควํ่าภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัว 

4.2  ผลวิเคราะหขอมูลเพ่ือระบุขอกําหนดของการออกแบบ 

4.3  ผลการออกแบบคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย 

4.4 ผลประเมินความพึงพอใจของผูใชงานท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อ

สุขอนามยั 

 

4.1  ผลวิเคราะหขอมูลการแบงกลุมพฤติกรรมตามสุขอนามัยของผูใชงานที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 

 

 ผูวิจัยสัมภาษณและสังเกตผูใชงานที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว จํานวน 30 

ครัวเรือน โดยไดผลดังนี ้

 

 4.1.1  ผลการสัมภาษณและสังเกตผูใชงานที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพ่ือ

สุขอนามัย      

 

สรุปขอมูลผูใชงานที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครวัประกอบดวย 1) ขอมูลผูใชงาน  

2) พฤติกรรม 3) สภาพแวดลอม  
 

  4.1.1.1  ขอมูลผูใชงาน ประกอบดวย 1) เพศ และอายุ 2) จํานวนสมาชิกในบาน  

3) กิจวัตรประจําวัน และ 4) ทัศนคติ และลักษณะนสัิย เพ่ือระบุความตองการดังตารางท่ี 4.1 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.1 สรุปผลการเก็บขอมูลผูใชงานที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

1. เพศ และอาย ุ

 

2. จํานวนสมาชิกในบาน 

 

 

 

 

 

 

3. กิจวัตรประจําวัน แบงเปน 3 กลุม 

 กลุมที่ 1 มี 11 คน 

แมบาน พอบานเต็มเวลา บานตนเองหรือถูกจาง ทําอาหารทุกวัน 

เชา กลางวัน เย็น หรือ 2 เวลา/วัน ทําอาหารทุกประเภท ตม ผัด 

แกง ทอด 

 

กลุมที่ 2 มี 7 คน 

แมบานและออกไปทํางานนอกบาน ทําอาหารเกือบทุกวัน เชาและ

เย็น หรือ 1 - 2 เวลา/วัน ทําอาหารงายๆ ตม ผัด ทอด 

 

กลุมที่ 3 มี 12 คน 

ทํางานนอกบานต้ังแตเชา - เย็น ไมมีเวลาทําอาหาร และวัยเกษียณ

อยูบาน 1 - 2 คน กลุมนี้มีการทําอาหารนอยคร้ัง ทําอาหารอยาง

งาย เชน หุงขาว ทอดไข ทอดปลา ตมแกงจืด แตสวนใหญซื้ออาหาร

มารับประทาน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ)

4. ทัศนคติ และลักษณะนิสัย แบงเปน 3 กลุม 

 กลุมที่ 1 รักสะอาด มี 11 คน 

มีระเบียบ ละเอียด ทําความสะอาดท่ีควํ่าภาชนะเกือบทุกครั้งท่ีมี

การใชงาน ไมตองการใหมีส่ิงตกคาง

กลุมที่ 2 ชอบความสะอาด มี 7 คน 

มีระเบียบ ทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะเมื่อเห็นส่ิงตกคาง รูสึกวามี

ส่ิงตกคางเล็กนอยไมสกปรก

กลุมที่ 3 ไมชอบทําความสะอาด มี 12 คน 

มีระเบียบบางคร้ัง รับคราบสกปรกได มองวาคราบไมสัมผัสโดน

ภาชนะ จึงไมลางทีค่ว่ําภาชนะ 

 

 จากตารางท่ี 4.1 สรุปขอมูลไดดังนี้ 

 1  เพศ และอายุผูใชงาน ไมมีผลตอความตองการของที่คว่ําภาชนะ  

 2  จํานวนสมาชิกในบาน จํานวนสมาชิก เชน 5 คนเปนตัวกําหนดจํานวน

ภาชนะ ไดแก จาน ชาม 5 – 10 ใบ แกวน้ํา 5 ใบ แกวกาแฟ 5 ใบ ชอนสอม 5 คู ชอนกลาง 5 คัน  

 3  การทําอาหาร กลุมท่ี 1 ทําอาหารทุกวันจึงเปนตัวกําหนดอุปกรณเครื่องครัว 

เพราะท่ีควํ่าภาชนะตองวางตากเคร่ืองครัวไดหลายอยาง ไดแก หมอ ฝาหมอ กระทะ มีหลายขนาด

ต้ังแต 12 17 32 40 และ 56 เซนติเมตร หมอหุงขาว ตะหลิว ทัพพี เขียง มีด ตระกราลางผัก ที่คีบ 

เคร่ืองปน สาก ครก กระชอน มีของแตละชิ้นมากกวา 2 ช้ิน (จากบทที่ 2 หัวขอ 2.4.1  การใชงานที่

คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว หนา 26) 

 4  ทัศนคติ และลักษณะนิสัย เกี่ยวกับการทําความสะอาดท่ีควํ่าภาชนะ ซ่ึงแบง

ไดเปน 3 กลุม คอื 1) รักสะอาด ทาํความสะอาดไดทุกแบบของท่ีคว่ําภาชนะ   2) ชอบความสะอาด ที่

คว่ําภาชนะทําความสะอาดงายและเร็ว 3) ไมชอบทําความสะอาด ท่ีควํ่าภาชนะควรชวยลดการสะสม

ของส่ิงตกคางเพ่ือยืดเวลาการใชงาน 

 4.1.1.2  ขอมูลพฤติกรรมผูใชงาน ประกอบดวย 1) การตากและเก็บภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว 2) การทําความสะอาด เพื่อระบุความตองการดังตารางท่ี 4.2 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.2 สรุปผลการเก็บขอมูลพฤติกรรมผูใชงาน 

1. การตากและเก็บภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว แบงเปน 3 กลุม 

กลุมที่ 1 รักสะอาด มี 11 คน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ลางภาชนะ 2 - 3 รอบ/วัน เมื่อภาชนะและแกวน้ําแหงแลวจะเก็บเขาตู แตอุปกรณเคร่ืองครัวจะ

วาง หรือแขวนที่เดิม วางภาชนะจัดเปนระเบียบ และเปนกลุมแยกประเภทกัน 

กลุมที่ 2 ชอบความสะอาด มี 7 คน 

 

 
ลางภาชนะ 1 - 2 รอบ/วัน เก็บภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวบางครั้ง วางภาชนะจดัเปนระเบียบ 

หรือกลุมแยกประเภทกัน 

กลุมที่ 3 ไมชอบทาํความสะอาด มี 12 คน 

 

 
ลางภาชนะตอนเย็นครั้งเดียว หรือลางในวันถัดไป ไมเก็บภาชนะ และอุปกรณเครื่องครัว ถาภาชนะ

เต็มไมมีท่ีวางถึงเก็บภาชนะ วางภาชนะจัดเรียงเปนกลุม 

 

เก็บบางอยาง คือ 

เ ก็บภาชนะและ

แกวนํ้า สวนใหญ

จะเหลืออุปกรณ

เครื่องครวัไว 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.2 (ตอ)

2. การทาํความสะอาด แบงเปน 3 กลุม การสะสมของส่ิงตกคาง 

กลุมที่ 1 รักสะอาด มี 11 คน 

 

- ทําความสะอาดละเอียด ขัดตาม ซอก มุมของท่ีควํ่าภาชนะ 

- เทน้ําในถาดรองน้ําทุกคร้ัง 

เกิดการสะสมของ ส่ิ ง

ตกคางนอย  

กลุมที่ 2 ชอบความสะอาด มี 7 คน 

 

- ใชฟองน้ําขัดตามที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวไมละเอียด  

ใชเวลาทําความสะอาดนอย 

- เทน้ําในถาดถาปริมาณมาก 

เกิดการสะสมของ ส่ิ ง

ตกคางบริเวณที่ไมไดขัด 

เชน คราบนํ้า ฝุน และมี

น้ํ า ขั ง ใ น ถ าดรอ ง น้ํ า  

เล็กนอย 

กลุมที่ 3 ไมชอบทําความสะอาด มี 12 คน 

 

 

 

- คราบไมสัมผัสโดนภาชนะ จึงไมลางท่ีคว่ําภาชนะ 

- ปลอยน้ําแหงเอง หรือเทน้ําในถาดถาปริมาณมาก 

เกิดการสะสมของ ส่ิ ง

ตกคางมาก ตามซอก มุม 

เชน คราบน้ํา คราบฝุน 

รวมถึงเช้ือรา และมีน้ํา

ขังในถาดรองน้ํา เสมอ 

ถาใชสแตนเลสจะมีสนิม

ข้ึน 
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 จากตารางท่ี 4.2 สรุปขอมูลไดดังนี้ 

1  การตากและเก็บ กลุมที่ 1 ไมตองการฝาปดภาชนะ กลุมท่ี 2 มีทั้งตองการ

และไมตองการฝาปดภาชนะ มีหรือไมมีก็ได กลุมท่ี 3 ตองการฝาปดสําหรับภาชนะ และตากภาชนะ

เปยก และเก็บภาชนะแหงได ทั้ง 3 กลุม ตองการความปลอดภัยในการใชงาน ไดแก ท่ีใสชอนสอมกับ

มีดเลมเล็กแยกกันเวลาตาก แตถามีดเลมใหญ เชน มีดอีโต จะวางในท่ีคว่ําภาชนะท่ีเดียวกับที่วาง

ภาชนะโดยจะวางหลบมุมขางขอบของที่ควํ่าภาชนะ และมีขอบกั้น เพื่อปองกันภาชนะตกแตก  

2  การทําความสะอาด กลุมที่ 1 ลด ซอก และมุมของท่ีควํ่าภาชนะเพ่ือใหเห็น

ส่ิงตกคางไดชัดเจน ถาวางใกลอางลางจานใหมีถาดรองน้ําไหลลงในอางลางจาน และทําความสะอาด

งาย กลุมที่ 2 ถาวางใกลอางลางจานใหถาดรองนํ้าไหลลงในอางลางจาน ลดซอก และมุม เพ่ือทํา

ความสะอาดงาย และเร็ว กลุมที่ 3 ถาดรองน้ําแบบน้ําไหลลงในอางลางจานเอง ลดซอก และมุม เพ่ือ

ลดการสะสมของส่ิงตกคาง หากใชท่ีควํ่าภาชนะแบบแขวนทั้ง 3 กลุม ทําความสะอาดท่ีควํ่าภาชนะ

โดยใชฟองน้ําหรือผาเช็ด ไมยกท่ีควํ่าภาชนะลงมาลางทําความสะอาดในอางลางจาน ลดซอก มุม และ

ความซับซอน เพ่ือเช็ดทําความสะอาดงาย 

 4.1.1.3  ขอมูลสภาพแวดลอม ประกอบดวย 1) หองครัว 2) ลักษณะที่คว่ําภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว สรุปขอมูลเพื่อนําขอมูลไประบคุวามตองการดังตารางที่ 4.3 

 

ตารางที่ 4.3 สรุปผลการเก็บขอมูลสภาพแวดลอม 

1. หองครัว 

แบบหองครัว เคานเตอรกวาง 60 - 65 ซม. การวางที่คว่ําภาชนะ 

แบบท่ี 1 หองครัว 1 หอง มี 23 บาน 

ลางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว (ของคาว) 

และแกวน้ําท่ีเดียวกัน 

แบบท่ี 2 หองครัว 2 หอง มี 7 บาน 

 ครัวนอกบาน ลางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

(ของคาว) 

 ครัวในบาน ลางแกวนํ้า 

ค รั ว ท้ั ง  2 

แบบ วางที่

ควํ่าภาชนะ 

2 แบบ คือ 1) แบบวางขางอางลาง

จาน 2) แบบแขวนเหนืออางลาง

จาน  

 

2. ลักษณะที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

แบบท่ีควํ่าภาชนะ มี 2 แบบ จํานวนการใชท่ีควํ่าภาชนะ 

 แบบวางขางอางลางจาน 14 บาน 

 แบบแขวนเหนืออางลางจาน 4 

บาน 

 ใชท้ัง 2 แบบ 12 บาน

 ใชท่ีคว่ําภาชนะ 1 ชิ้น  

มี 8 บาน  

 ใชท่ีคว่ําภาชนะ 2 – 4 

ชิ้น มี 22 บาน
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จากตารางท่ี 4.3 สรุปขอมูลไดดังนี้ 

1  หองครัว ครัวในบาน และครัวนอกบานใชที่คว่ําภาชนะแบบดียวกัน คือ แบบ

วางขางอางลางจาน และแบบแขวนเหนืออางลางจาน คนที่มีครัวนอกบานเมื่อภาชนะแหงแลวเก็บ

ภาชนะเขาบานไมวางท้ิงไว แตบางคร้ังไมเก็บอุปกรณเคร่ืองครัว เชน หมอ กระทะ เพราะเปนอุปกรณ

เคร่ืองครัวที่ใชประจํา ซึ่งมีความตองการที่ควํ่าภาชนะแบบมีฝาปด และไมมีฝาปด 

2  ลักษณะที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว ประกอบดวย 1) ที่คว่ําภาชนะ

แบบวางขางอางลางจานตองวางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวไดครบ ไดแก จาน ชาม แกวนํ้า 

ชอนสอม มีด กระทะ หมอ ตะหลิว ทัพพี ฯลฯ 2) ที่คว่ําภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจานควร

แขวนอุปกรณเครื่องครัวไดครบ ไดแก หมอและฝาหมอ กระทะ ตะหลิว ทัพพี และมี 4 บานวางแกว

กาแฟแยกจากที่วางแกวน้ําปกติ 

จากการสรุปขอมูลแบงผูใชงานเปน 3 กลุม 1) รักความสะอาด  2) ชอบความ

สะอาด  และ 3) ไมชอบทําความสะอาด เปนการแบงกลุมตามทัศนคติ และลักษณะนิสัยของผูใชงาน 

ซ่ึงสอดคลองกับ การทําอาหาร และพฤติกรรมชองผูใชงาน ทําใหงายตอการหาความตองการของ

ผูใชงาน นาํไปสรางแบบจําลองบุคคลตอไป 
 

 4.1.2  ความตองการของผูใชงาน 
 

  4.1.2.1  สรางแบบจําลองบุคคล (Personar) 3 กลุม 1) รักความสะอาด  2) ชอบ

ความสะอาด  และ 3) ไมชอบทําความสะอาด โดยมีการสรางแบบจําลองบุคคลดังตารางท่ี 4.4 
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ตารางที่ 4.4 สรางแบบจําลองบุคคล 3 กลุม 

1  ตัวแทนกลุมรักสะอาด 
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ตารางที่ 4.4 (ตอ) 
2  ตัวแทนกลุมชอบความสะอาด 
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ตารางที่ 4.4 (ตอ) 
3  ตัวแทนกลุมไมชอบทําความสะอาด 
 

 

 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



62 

 

 4.1.2.2  ความตองการของผูใชงาน 3 กลุม ยึดหลักการออกแบบผูใชเปนศูนยกลาง เพ่ือ

พัฒนาความเขาใจความตองการของผูใชงาน จากการวิเคราะหขอมูลสามารถแบงความตองการ

ออกเปน 4 ดาน คือ 1) สุขอนามัยพ้ืนฐาน คือ ตามกรมอนามัยสาธารณสุขกําหนดไว 2) สุขอนามัย

ของผูใชงาน คือ ความตองการของผูใชงานดานสุขอนามัยที่เกิดจาก ทัศนคติ ลักษณะนิสัย และ

พฤติกรรม 3) ความปลอดภัย คือ ผูใชงานไมบาดเจ็บจากการใชงานท่ีควํ่าภาชนะ และ 4) ลักษณะที่

ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว คือ รูปแบบท่ีคว่ําภาชนะ และการวางภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว รายละเอียดความตองการของผูใชงานดังตารางท่ี 4.5 

 
ตารางท่ี 4.5 วิเคราะหความตองการของผูใชงาน 

ความตองการ 4 ดาน ความตองการผูใชงานจาก 3 กลุม 

สุขอนามัยพ้ืนฐาน (บทที่ 2 

หัวขอที่ 2.2.3  สรุปพ้ืนที่ท่ี

ต อ ง ว า ง  ข น า ด  แ ล ะ

สวนประกอบของท่ีคว่ํ า

ภาชนะ หนา 19)

- ท่ีควํ่าภาชนะโปรง เพ่ือวางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวแหงสนทิ 

- ไมมีฝุน หรือแมลงรบกวน 

- ที่ควํ่าภาชนะอยูสูงจากพื้น 60 ซม. 

- ชอนสอมวางเรียงเปนระเบียบไปในทิศทางเดียวกัน 

สุขอนามัยของผูใชงาน ชวยเพิ่มโอกาสการลดการสะสมของส่ิงตกคาง  

- ลด ชอก มุม และรู และทํามุมทุกมมุเปนสวนโคง 

- พ้ืนผิวเรียบ และล่ืน 

ทําความสะอาดงาย 

- ใชเวลาทําความสะอาดนอย ทําความสะอาดเฉพาะสวนได 

- ลด ชอก มุม และรู และทํามุมทุกมมุเปนสวนโคง 

ความปลอดภัย - มีขอบกัน้เพื่อปองกันภาชนะและอปุกรณเคร่ืองครัวตก 

- ที่ใสชอนสอม กับท่ีเสียบมีดแยกกนั มีที่วางมีดเฉพาะ 

ลักษณะท่ีควํ่าภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว

แบบวางขางอางลางจาน สวนประกอบ ไดแก 

- ที่พิงภาชนะ และอุปกรณเคร่ืองครัว 

- ที่ใสชอนสอม 

- ที่เสียบมีด 

- ที่วางแกว 

- ถาดรองน้ํา 

- ฝาปด 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ)

ความตองการ 4 ดาน ความตองการผูใชงานจาก 3 กลุม

ลักษณะท่ีควํ่าภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

แบบแขวนเหนือขางอางลางจาน สวนประกอบ ไดแก 

- แขวนหมอ และกระทะ 

- แขวนทัพพ ีตะหลิว ไมพาย ท่ีปลอกเปลือกผลไม ที่คีบ ฯลฯ

- วางฝาหมอ 

- ที่วางแกวกาแฟ 

ที่ควํ่าภาชนะทั้ง 2 แบบ วางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวไดครบ

ตามท่ีผูใชงานตองการ 

 
 จากความตองการของผูใชงานทั้ง 4 ดาน เพ่ือใชระบุขอกําหนดของการออกแบบที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย 

 
4.2  ผลวเิคราะหขอมูลเพ่ือระบุขอกําหนดของการออกแบบ 

 

 ผูวิจัยไดวิเคราะหขอมูลความตองการจากลุมตัวอยางโดยระบุขอกําหนดของการออกแบบ 

(Design Requirement) ไดดังตารางท่ี 4.6 

 
ตารางท่ี 4.6 ขอกําหนดการออกแบบที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

ความตองการ 4 ดาน ขอกาํหนดการออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว

เพ่ือสุขอนามัย 

1. ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวแบบวางขางอางลางจาน 

 สุขอนามยัพื้นฐาน 

 สุขอนามยัของ

ผูใชงาน 

 ความปลอดภัย 

 ลักษณะท่ีควํ่าภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัว 

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลางจาน 

 พื้นของที่ควํ่าภาชนะวางภาชนะไดมั่นคง ไมโคลงเคลง ดานขางมี

ขอบก้ัน 

 รูระบายน้ํา และอากาศนอยกวาท่ีคว่ําภาชนะแบบเดิม 

 ที่คว่ําภาชนะแยกช้ินสวนได ขนาดแตละช้ินตองไมเกินอางลาง

จาน ขนาด 35 x 50 ซม. ขนาดรวมทั้งช้ินวางบนเคานเตอรครัว ไมเกิน 

50 x 50 ซม. มีที่จับสําหรับเคล่ือนยาย 

 มุม ซอกเปนมุมโคง พ้ืนผิววัสดุเรียบล่ืน และพ้ืนเอียง 1 - 1.5 ซม. 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.6 (ตอ) 

ความตองการ 4 ดาน ขอกาํหนดการออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว

เพ่ือสุขอนามัย 

1. ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวแบบวางขางอางลางจาน 

 สุขอนามยัพื้นฐาน 

 สุขอนามยัของ

ผูใชงาน 

 ความปลอดภัย 

 ลักษณะท่ีควํ่าภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัว

สวนประกอบตามการวางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวมีดังน้ี 

ที่พิงภาชนะ อุปกรณเคร่ืองครัว และท่ีวางภาชนะขนาดเล็ก  

 พื้นเอียง ระยะหางระหวางชองพิงภาชนะ 1.5 - 5 ซม. 

 ที่พิงภาชนะเอียง 60 - 80 องศา ถาพิงชามท่ีสูงมากกวาหรือ

เทากับ 6 ซม. ตองเอียงนอยกวา 80 องศา  

 ที่พิงสูง 11 - 13 ซม. ตัวคํ้าดานหลังภาชนะ สูง 0.5 - 2 ซม. 

พิงภาชนะได 10 - 15 ใบ 
 

ที่ใสชอนสอม 

 พื้นเอียง รูระบายน้ําขนาดเล็กกวาดามชอนสอม 
 

ที่เสียบมีด / วางมีด 

 มีท่ีเสียบมีดเฉพาะ ไมใสรวมกับชอนสอม 

ที่ควํ่าแกว 

 พื้นเอียง แถบนูนสูง 0.5 - 1 ซม. วางแกว 4 - 5 ใบ 

ถาดรองน้ํา 

 แบบดึงเทน้ํา หรือแบบนํ้าไหลลงอางลางจาน 

 พื้นเอียง น้ําไหลมารวมท่ีจุดเดียวหรือไหลลงอางลางจาน และอยู

ใตท่ีควํ่าภาชนะมีระยะหาง 1 ซม. ขึ้นไป 

ฝาปด (ถาผูใชงานตองการ) 

 โปรง ระบายอากาศได มองเห็นภายใน พับเก็บได 

 สัตว และแมลงผานไมได 

คว่ําเปยก เก็บแหง 

 แบงโดยที่พิงภาชนะ เชน ภาชนะเปยกวางขางหนา ภาชนะแหง

วางขางหลัง หรือใชท่ีควํ่าภาชนะ 2 ชิ้นข้ึนไป เพ่ือแยกพ้ืนท่ีการเก็บ

ภาชนะเปยกและแหง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.6 (ตอ)

ความตองการ 4 ดาน ขอกาํหนดการออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว

เพ่ือสุขอนามัย

2. ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวแบบแขวนเหนืออางลางจาน 

 สุขอนามยัพื้นฐาน 

 สุขอนามยัของ

ผูใชงาน 

 ความปลอดภัย 

 ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัว

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะแบบวางแขวนเหนืออางลางจาน 

 ขนาดไมเกิน 20 x 50 ซม. เปนราวแขวน และตะขอ 

 มุม ซอก เปนมุมโคง และไมซับซอน แยกชิ้นสวนได 

สวนประกอบตามการวางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวมีดงัดังน้ี 

ที่แขวนหมอ และกระทะ 

 ตองมีท่ีค้ําใตท่ีแขวนเพ่ือทําใหการแขวนเปนแนวเอียง  

60 - 70 องศา 

ทีแขวนอุปกรณเคร่ืองครัว ที่มีดาม เชน ทัพพี ตะหลิว ไมพาย ฯลฯ 

 ราวแขวนและตะขอ 

ที่เสียบฝาหมอ 

 ชองเสียบฝาหมอหางกัน 2 - 2.5 ซม. 

ที่วางแกวกาแฟ (ถาผูใชงานตองการ) 

 พื้นเอียง 1 - 1.5 ซม. แถบนูนสูง 0.5 - 1 ซม. วางแกว 4 - 5 ใบ 

 
     ขอกําหนดของการออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย แบง

ประเด็นตามลักษณะการวางของที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว เพ่ือ ใหขอกําหนดครอบคลุม

เร่ืองสุขอนามัย และการใชงานตามพฤติกรรมของผูใชงาน ไดแก ขนาด การวางภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว และสวนประกอบในที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ือง  

 
4.3  ผลการออกแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย 
 

ผูวิจัยนําขอกําหนดของการออกแบบมาใชเปนแนวทางในการออกแบบท่ีคว่ําภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัวเพื่อสุขอนามัย ดังน้ี 
 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3.1  ผลการออกแบบคร้ังท่ี 1  

  

 ผูวิจัยรางแบบ 2 มิติ ทําแบบจําลอง 3 จากขอกําหนดของการออกแบบที่คว่ําภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัวเพื่อสุขอนามัย เพื่อประกอบการสัมภาษณผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบ สรุป

ความคิดเห็น และขอเสนอแนะเพื่อพัฒนาแบบ  
 

 4.3.1.1  ออกแบบแบบราง 2 มิติ และแบบจําลอง 3 มิติ คร้ังท่ี 1 ออกแบบที่คว่ําภาชนะ 

2 แบบ 1 ชุด ประกอบดวย 1) แบบวางขางอางลางจาน 2 ช้ิน และ 2) แบบแขวนเหนอือางลางจาน 2 

ชิ้น  
 

 1  แบบท่ี 1 แบบวางขางอางลางจาน 2 ชิ้น และแบบแขวนเหนืออางลางจาน 2 

ชิ้น มสีวนประกอบและการใชงานดงัภาพท่ี 4.1 และ 4.2 

 

 
 

ภาพที่ 4.1 แบบท่ี 1 แบบวางขางอางลางจาน 2 ช้ิน 

 

 สวนประกอบของที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว ประกอบดวย 

 หมายเลข 1 ที่พิงภาชนะมีพ้ืนเอียง 1 เซนติเมตร วางจานและชาม ได 15 - 20 

ใบ ที่พิงจานตัวสูงสําหรับภาชนะขนาดใหญท่ีพิงจานตัวสูงสําหรับภาชนะขนาดใหญสูงประมาณ 5 

เซนติเมตร ที่ค้ําภาชนะดานหลัง สูง 1 เซนติเมตร รูระบายนํ้ากวาง 5 เซนติเมตร 

 หมายเลข 2 ที่วางภาชนะขนาดเล็ก เชน ถวยน้ําจ้ิม แยกชิ้นสวนได 

ขนาดท่ีควํ่าภาชนะ 25 x 50 ซม.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 หมายเลข 3 ที่ใสชอนสอม รูปทรงเปนทรงกระบอกคลายแกวนํ้า ฐานแกวเอยีง 

และเจาะรูระบายน้ําจํานวน 2 ช้ิน สําหรับชอนขนาดยาว และส้ัน แยกชิ้นสวนเพื่อการทาํความสะอาด 

 หมายเลข 4 ที่เสียบมีดอยูสันขางหลังที่ใสชอนสอม และท่ีวางภาชนะขนาดเล็ก 

 หมายเลข 5 ที่วางแกว วางแกวได 5 แกว พื้นสูงขึ้นจากพ้ืนเดิมและเอียง ที่คํ้า

ปากแกวเปนแถบนูน แยกชิ้นสวนได  

 หมายเลข 6 ถาดรองน้ํา ใชได 2 แบบ คือ แบบน้ําไหลลงอางลางจาน และดึง

ถาดรองน้ําเพื่อเทน้ํา 

 หมายเลข 7 ฝาปด เปนผาตาขาย โปรง มองเห็นขางในได  ดานหลังท่ีควํ่า

ภาชนะเปนมีกลองเก็บผา ถอดออกไดถาไมตองการใชงาน 

 
 

 

ภาพท่ี 4.2 แบบท่ี 1 แบบแขวนเหนืออางลางจาน 2 ช้ิน 

 

 สวนประกอบของที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว ประกอบดวย 

 หมายเลข 1 ที่แขวนหมอ กระทะตองแขวนแลวเอียง เพื่อใหนํ้าไหลออกหมด 

โดยมีหมายเลข 2 เปนตัวคํ้าใหหมอแขวนเอียง 

 หมายเลข 2 ที่แขวนตะหลิว ทัพพี ไมพาย ที่คีบ ฯลฯ แขวนกับตะขอบนราว 

ขนาดที่ควํ่าภาชนะ 20 x 50 ซม.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 หมายเลข 3 วางฝาหมอได 2 แบบ 1) วางแนวขวาง พื้นที่กวาง 20 เซนติเมตร 

หรือ 2) แบบเสียบในรูระหวางราวแขวน กวาง 2 เซนติเมตร 

 หมายเลข 4 มทีี่คํ้าปากแกวเปนแถบนูน  เพื่อไมใหปากแกววางเรียบกับพ้ืน และ

เปนที่คํ้าจานรองแกวได มีท่ีใสชอนแกวกาแฟเฉพาะ พื้นที่ที่เหลือวางอุปกรณเครื่องครัวอ่ืน  เชน 

เคร่ืองปน หมอ ฝาหมอ เปนตน 
 

 2  แบบที่ 2 แบบวางขางอางลางจาน 2 ชิ้น และแบบแขวนเหนอือางลางจาน 2 

ชิ้น มีสวนประกอบและการใชงานดังภาพท่ี 4.3 และ 4.4 

 

     

ภาพท่ี 4.3 แบบท่ี 2 แบบวางขางอางลางจาน 2 ช้ิน 

 

 สวนประกอบของที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว ประกอบดวย 

 หมายเลข 1 ที่พิงภาชนะพื้นเอยีง 1 เซนติเมตร วางจานและชามได 15 - 20 ใบ 

ท่ีพิงจานตัวสูงสําหรับภาชนะขนาดใหญสูงประมาณ 1.5 - 8 เซนติเมตร ที่คํ้าภาชนะดานหลัง สูง 1 

เซนติเมตร มีขอบก้ันสูงประมาณ 10 - 14 เซนติเมตร รูระบายน้ํากวาง 5 เซนติเมตร 

 หมายเลข 2 ที่วางภาชนะขนาดเล็ก เชน ถวยนํ้าจ้ิม จานรองแกว 

 หมายเลข 3 ที่ใสชอนสอม และท่ีเสียบมีด รปูทรงเปนทรงกระบอกคลายแกวน้ํา 

ฐานแกวเอียง และเจาะรูระบายน้ําจํานวน 2 ช้ิน สําหรับชอนขนาดยาวและส้ัน ที่ใสชอนสอมทั้ง 2 ช้ิน

ติดกัน และมีที่เสียบมีด อยูตรงกลางระหวางท่ีใสชอนสอม  

ขนาดท่ีควํ่าภาชนะ 50 x 50 ซม.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 หมายเลข 4 ที่วางแกว วางแกวได 5 แกว พื้นสูงขึ้นจากพื้นเดิมและเอียง ตัวท่ี

คํ้าปากแกวเปนแถบนูน แยกช้ินสวนได 

 หมายเลข 5 ถาดรองน้ํา ใชได 2 แบบ คือ แบบน้ําไหลลงอางลางจาน และดึง

ถาดรองน้ําเพื่อเทน้ํา 

 หมายเลข 6 ฝาปด เปนผาตาขาย โปรง มองเห็นขางในได  ดานหลังท่ีควํ่า

ภาชนะมกีลองผาคลุมใชวิธีการหมุนเพื่อเก็บผา ถอดออกไดถาไมตองการใชงาน 

 

 

 

ภาพท่ี 4.4 แบบท่ี 2 แบบแขวนเหนืออางลางจาน 2 ช้ิน 

 

 สวนประกอบของที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว ประกอบดวย 

 หมายเลข 1 ที่แขวนหมอ กระทะตองแขวนแลวเอียงเพื่อใหน้ําไหลออกหมด 

โดยมีหมายเลข 2 เปนตัวคํ้าใหหมอแขวนเอียง 

 หมายเลข 2 ที่แขวนตะหลิว ทัพพี ไมพาย ที่คีบ ฯลฯ แขวนกับตะขอบนราว 

 หมายเลข 3 วางฝาหมอได 2 แบบ 1) วางแนวขวาง พื้นที่กวาง 20 เซนติเมตร 

หรือ 2) แบบเสียบในรูระหวางราวแขวน กวาง 2 เซนติเมตร 

ขนาดที่ควํ่าภาชนะ 20 x 50 ซม.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 หมายเลข 4 มทีี่คํ้าปากแกวเปนแถบนูน  เพื่อไมใหปากแกววางเรียบกับพ้ืน และ

เปนที่คํ้าจานรองแกวได มีท่ีใสชอนแกวกาแฟเฉพาะ พื้นที่ที่เหลือวางอุปกรณเครื่องครัวอ่ืน  เชน 

เคร่ืองปน หมอ ฝาหมอ เปนตน   

 4.3.1.2  สัมภาษณผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบจํานวน 3 คน โดยนําแบบจําลอง 3 มิติ 

ท้ัง 2 แบบไปถามความคิดเห็น และขอเสนอแนะจากผูเช่ียวชาญ ไดขอสรุปดังตารางที่ 4.7 

 
ตารางที่ 4.7 ความคิดเห็น และขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบ 

ประเด็น ความคิดเห็น และขอเสนอแนะ 

แนวคิดการ

ออกแบบ 

(Concept) 

แนวคิดในการออกแบบท้ัง 2 แบบคลายกัน และขาดแนวคิดการออกแบบ 

 

 

ลักษณะที่ควํ่า

ภาชนะและ

สวนประกอบ 

1  ที่พิงภาชนะ ที่พิงภาชนะแบบท่ี 1 และ 2 ใหญและต้ืนเกินไป ไมสามารถ

กําหนดภาชนะในตําแหนงและทิศทางที่ตองการได

2  รูระบายน้ํา รูระบายน้ําแบบท่ี 1 และ 2 กวางเกินไปปากภาชนะโดนถาด

รองน้ํา และภาชนะตกลงไปได ควรทําใหรูระบายน้ําเล็กกวานี้ หรือขนาด

ตางกันตามขนาดภาชนะ 

3  ที่ใสชอนสอม แบบท่ี 1 และ 2 ตรงพื้นไมตองปาดใหเปล่ียนเปนทรงกรวย  

4  ที่เสียบมีด แบบที่ 2 ดีกวาแบบที่ 1 เพราะตําแหนงการใสมีดลงตัว และ

ยกทําความสะอาดไดพรอมกัน 

5  ที่วางแกว แบบที่ 1 ดีกวาแบบท่ี 2 เพราะเปนตัวเดียวกัน ถาแยกชิ้นสวน

และยายไดผูใชงานตองคิดเยอะ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.7 (ตอ)

ประเด็น ความคิดเห็น และขอเสนอแนะ 

ลักษณะที่ควํ่า

ภาชนะและ

สวนประกอบ

6  ถาดรองน้ํา 

- แบบท่ี 1 และ 2 เหมือนกัน ถาดรองน้ําระบายนํ้าออกไดเร็ว เวลาดึงน้ําตอง

ไมหก และตองมีการวางที่ชัดเจนโดยมีตัวล็อกบังคับไมเอียงไปเอียงมา 

ผิวสัมผัสตรงขามีนอยขอบไมทึบ ไมติดขัดเวลาเล่ือน พ้ืนไมตองเอียงมากนิด

เดียวใหน้ําไหล 

- ถาดรองน้ําบริเวณที่ใหน้ําไหลออกส้ันเกินไป ควรตอใหยาวและปรับโคงงอ

ได เพื่อใหน้ําไหลลงอางลางจานที่มีลักษณะตางกัน เชน อางลางจานกลม

7  ฝาปด แบบท่ี 2 เปนแกนหมุนใชยาก ไมจําเปนตองมี เพราะไมใชงาน หรือ

ถาตองมีใหปดเฉพาะบางสวน ตองออกแบบใหกลมกลืนกับที่ควํ่าภาชนะ 

ออกแบบใหพบัได แบบ มุง เต็นท รม 

8  แบบแขวน แบบที่ 1 และ 2 ไมตางกัน แตแบบท่ี 1 ดีกวาเพราะมีสวนรับ

แรงไมไดเปนราวแกนกลมทั้งหมด

สุขอนามัย - ท่ีพิงภาชนะนูนเปล่ียนเปนรอง และตองโคงเพ่ือลดการสัมผัสคิดวาลดคราบ

ไดดีกวา พ้ืนผิวมากคราบติดงาย รูระบายน้ําทําพื้นใหเปนรูพรุนเพื่อระบายน้ํา

ไดเร็ว 

- ที่ควํ่าภาชนะควรลดการแยกชิ้นสวน และรอยตอ เพื่อทําความสะอาดงาย  

- ฝาปดเปนผาตะขายเมื่อเปยกแลวเกดิคราบ  และเปนที่สะสมเชื้อแบคทีเรีย  

- วัสดุตองเปนผิวเรียบ และล่ืน ราดน้ําพวกคราบหลุดออกงาย  

ความปลอดภัย - ขอบกั้นเปนแบบสูงดีกวาเพ่ือปองกนัการตกแตกของภาชนะ 

- ตองแกปญหาเรื่องการวางภาชนะท้ัง 2 แบบ เพราะวางไมมั่นคง 

 

  จากความคดิเห็น และขอเสนอแนะของผูเช่ียวชาญดานการออกแบบทั้ง 3 

คน สรุปวาแบบที่ 1 กับแบบท่ี 2 เปนแนวทางเดียวกัน เพราะ ขาดแนวคิดการออกแบบ ลักษณะและ

การจัดเรียงสวนประกอบของที่ควํ่าภาชนะทั้ง 2 แบบคลายกัน  จึงมีขอเสนอแนะดังน้ี 

1  ควรมีแนวคิดการออกแบบ เชน มาจากจังหวะการออกแบบของที่พิง

ภาชนะ ออกแบบใหมีลักษณะเฉพาะ (Character) มีเรื่องราว และบอกไดวาชิ้นสวนนี้ใชวางภาชนะ

แบบใด  (Design Language)  หรือออกแบบโดยใชวิ ธีการตอ กันแบบไม จํากัด  (Modular)  มี

สวนประกอบแยกเปนชิ้นนํามาตอกันเปนขนาดเล็ก กลาง หรือใหญ ตามความตองการของผูใชงาน 

หรือออกแบบใหเลนระดับจังหวะสูงตํ่าไมเทากัน และออกแบบใหเขากับลักษณะบาน 

2  แนวทางการออกแบบที่ควํ่าภาชนะ มีรายละเอียดดังภาพที่ 4.5 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.5 แนวทางการออกแบบเพื่อพัฒนาการออกแบบครั้งที่ 2 

 

แนวทางการออกแบบจากภาพที่  4.5 ใชพัฒนาการออกแบบคร้ังที่  2 

ประกอบดวย ที่พิงภาชนะกวาง 1 เซนติเมตร สูงประมาณ 13 เซนติเมตร และ ตวัคํ้าภาชนะดานหลัง 

กวาง 0.3 เซนติเมตร สูง 0.5 - 2 เซนติเมตร ความกวางรูระบายน้ําไลจากเล็กไปใหญตามการเรียง

ภาชนะจากเล็กไปใหญ หรือเปนทางซิกแซก ที่ใสชอนสอมและที่เสียบมีดอยูใกลกันแตที่ใสแยกกัน ท่ี

วางแกววางมีแถบนูนเพ่ือคํ้าปากแกววางเอียงแตมั่นคง มีขอบก้ันดานขางท่ีคว่ําภาชนะ และพื้นวาง

ภาชนะตองวางภาชนะม่ันคง  

         

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3.2  ผลการออกแบบคร้ังท่ี 2  
 

 การออกแบบคร้ังที่ 2 ที่คว่ําภาชนะพัฒนาจากความคิดเห็น และขอเสนอแนะของ

ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบ ภายใตขอกําหนดของการออกแบบ เพื่อประกอบการสัมภาษณผูใชงาน 
 

 4.3.2.1  แบบพัฒนาที่คว่ําภาชนะ  1 ชุดมี 2 ลักษณะ ไดแก แบบวางขางอางลางจาน 

ประกอบดวย 2 ช้ิน และแบบแขวนเหนืออางลางจาน 1 ชิ้น แตละแบบมีรายละเอียดการออกแบบดัง

ภาพท่ี 4.6 

 

 
 

ภาพที่ 4.6 ที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่อง 1 ชุด 
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 สวนประกอบของที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว ประกอบดวย 

 หมายเลข 1 โครงที่ควํ่าภาชนะแยกช้ินสวนจากที่วางภาชนะ  

 หมายเลข 2 ที่พิงภาชนะมีพื้นเอียง วางจานและชาม ได 10 - 15 ใบ ที่พิงจาน

ตัวสูงสามารถวางภาชนะขนาดใหญมีเสนผานศูนยกลาง ประมาณ 18 เซนติเมตร ขึ้นไปได ที่คํ้า

ภาชนะตวัเล็กสําหรับค้ําภาชนะดานหลังสูง 0.5 - 1 เซนติเมตร พื้นท่ีดานหนาสุดสําหรับวางภาชนะ

ขนาดเล็ก เชน ถวยน้ําจ้ิม มีขอบกั้นภาชนะสูง เพื่อปองกันการตกแตก 

 หมายเลข 3 ที่ใสชอนสอม รูปทรงเปนทรงกระบอกคลายแกวน้ํา ฐานแกวเอียง 

และเจาะรูระบายน้ําจํานวน 2 ช้ิน สําหรับชอนขนาดยาวและส้ัน แยกช้ินสวนได เพื่อทําความสะอาด 

 หมายเลข 4 ที่เสียบมีด แยกจากที่ใสชอนสอมเพ่ือความปลอดภัยของผูใชงาน 

 หมายเลข 5 ที่วางแกว วางแกวได 5 แกว ที่คํ้าปากแกวเปนแถบนูน เพ่ือไมให

ปากแกววางเรียบกับพื้น แยกชิ้นสวนไดเพ่ือทําความสะอาดงาย   

 หมายเลข 6 ถาดรองน้ํา เปนพื้นเอียง ใชได 2 แบบ คือ แบบนํ้าไหลลงอางลาง

จาน และดงึถาดรองน้ําเพ่ือเทน้ํา 

 หมายเลข 7 ท่ีเสียบฝาหมอ และที่แขวนหมอ กระทะ เวลาแขวนตองเอียง

เพ่ือใหน้ําไหลออกหมด โดยมีหมายเลข 8 เปนตัวคํ้าใหหมอแขวนเอียง 

 หมายเลข 8 ที่แขวน ตะหลิว ทัพพี ไมพาย ท่ีคีบ ฯลฯ แขวนกับตะขอบนราว 

 หมายเลข 9 ที่วางแกวกาแฟ ที่คํ้าปากแกวเปนแถบนูน เพ่ือไมใหปากแกววาง

เรียบกับพื้น และเปนที่คํ้าจานรองแกวได พื้นที่วางแกวแยกชิ้นสวนได เพ่ือทําความสะอาดงาย 
 

 4.3.2.2  สัมภาษณตัวแทนผูใชงานจํานวน 3 คน โดยสรุปความคิดเห็นและขอเสนอแนะ 

ดังตารางท่ี 4.8 
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ตารางท่ี 4.8 ความคิดเห็นของผูใชงานตอที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย 

ที่คว่ําภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว 

ผูใชงานเห็นดวย แบงเปนดาน

สุขอนามัยของผูใชงาน และ

ลักษณะของที่ควํ่าภาชนะ 

ขอปรับปรุงที่คว่ําภาชนะ 

 

แบบวางขางอางลางจาน 

 

 

 

1. สุขอนามัยของผูใชงาน 

- ทุกชิ้นเปนพ้ืนเอียง การลดซอก 

มุม ชวยลดส่ิงตกคาง 

- การแยกช้ินสวนทําใหเลือกลาง

เฉพาะสวน จึงทําความสะอาดงาย

และเร็ว  

- ถาดรองน้ําแบบนํ้าไหลลงอางลาง

จาน  

- ขนาดกระทัดรัดลางในอางลาง

จานงาย 

2. ลักษณะของที่ควํ่าภาชนะ 

-  ขนาดและความสูง  การแยก

ชิ้นสวนพอดีกับการใชงาน และทํา

ความสะอาดในอางลางจาน 

- ที่ ใสชอนสอมมี 2 ช้ิน รองรับ

ปริมาณชอมสอมจํานวนมาก

- ที่พิงภาชนะ

ทึบและมีพื้นที่

ผิวสัมผัสกวาง

เกิดคราบงาย 

- ที่วางแกวน้ํา

ทับซ อนที่ พิ ง

ภ า ช น ะ  ทํ า

ความสะอาดยาก เพราะตอง

ยกที่วางแกวน้ําข้ึน 

- ควรมฝีาปด 

- ควรล็อคถาดรองน้ําดานหนา 

เพื่อไมเอียงซายขวา 

- ที่จับเทอะทะ ควรเปล่ียนท่ี

จับไวดานขาง 

- ท่ีเสียบมีดเหมาะสมสําหรับ

มีดเล็ก แตชอบวางมีดอีโตหลบ

มุมดานขางของท่ีคว่ําภาชนะ 
 

แบบแขวนเหนืออางลางจาน 

 

 

 

 

 
 

1. สุขอนามัยของผูใชงาน 

- ชิ้นสวนนอย ชวยลดส่ิงตกคาง 

- แขวนหมอเอียงชวยใหน้ําไมขัง 

- ใชฟองนํ้าหรือผาเช็ดทําความ

สะอาดงาย เพราะลดซอก และมุม 

2. ลักษณะของที่ควํ่าภาชนะ 

ลักษณะเรียบ ช้ินสวนนอย รู สึก

สบายตา 

- ท่ีวางแกวกาแฟอยูชั้น 2 น้ํา

ไหลโดนอุปกรณเคร่ืองครัวที่

แขวนอยูดานลาง ไมควรวาง

ซอนกัน 

- อยากใหมีถาดรองนํ้า เพราะ

กลัวเลอะกาํแพง  

- ผูใชงานบางคนไมใช ท่ีควํ่า

ภาชนะแบบแขวนเหนืออาง

ลางจาน 
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 ผูวิจัยนําขอเสนอแนะจากผูใชงานมาพัฒนาการออกแบบคร้ังตอไป สวนที่เปน

ขอดีนําไปใชในการออกแบบครั้งที่ 3 โดยมีแนวทาง ดังตารางที่ 4.9 

 

ตารางท่ี 4.9 สรุปแนวทางการออกแบบเพื่อพัฒนาการออกแบบคร้ังท่ี 3 

ภาพสวนประกอบในที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวที่ตองปรับ 

รายละเอียด 

1. เปล่ียนรูปแบบหูจับ 

2. ที่คว่ําภาชนะหลักกับตัวเสริมตัวเดียวกัน 

ขนาดเดียว ใชวิธีเสริมตัวสวนประกอบ คือท่ีวาง

แกว ที่ใสชอนสอม และเสียบมีด 

3. แยกที่วางแกวกับที่พิงจานออกจากกัน 

4. ปรับขนาด 45x24 ซม.

 

5. ระยะสําหรับพิงภาชนะ 3 ระยะ คือ 3.5 ตัว

คํ้าดานหลังสูงขึ้น (ชามกึนลึก 7 ซม.) 1.5 (จาน) 

และ 4 ซม. 

6. ที่พิงสูง 6 ซม.เจาะโปรงตรงกลาง 

เหลือขอบโดยรอบประมาณ 1 ซม.

 

7. มีดใหญวางหลบขางที่ควํ่า 

 

8. รูระบายน้ําตองไมตรงกับของที่แขวนอยูใตท่ี

วางแกวกาแฟ 

9. ถาท่ีวางแกวไมพอใหเพิ่มท่ีควํ่าภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัวอีก 1 ชิ้น เพราะขนาดทําตาม

ขนาดของอางลางจานจึงไมสามารถเพิ่มขนาดได

อีก
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4.3.3  การออกแบบคร้ังท่ี 3  

 ผูวิจัยพัฒนาตนแบบที่คว่ําภาชนะจากการสัมภาษณผูใชงาน ออกแบบตัวตนแบบ  1 ชุด

มี 2 ลักษณะ ไดแก แบบวางขางอางลางจานประกอบดวย 1 ช้ิน และแบบแขวนเหนืออางลางจาน 1 

ชิ้น ดังภาพที่ 4.7 และมีรายละเอียดการออกแบบดังภาพท่ี 4.8 

 

 
 

ภาพที่ 4.7 ตนแบบท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย 

 

    

ภาพที่ 4.8 การใชที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย 
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ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



78 

 

 สวนประกอบของที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว ประกอบดวย 

 หมายเลข 1 โครงที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว มีที่จับสําหรับเคล่ือนยาย 

และแยกชิ้นสวนได เพ่ือทําความสะอาด 

 หมายเลข 2 ที่พิงภาชนะมีพื้นเอียง วางจานและชาม ได 10 - 15 ใบ ที่พิงจาน

ตัวสูงสามารถวางภาชนะขนาดใหญมีเสนผานศูนยกลาง ประมาณ 18 เซนติเมตร ขึ้นไปได ที่คํ้า

ภาชนะตัวเล็กสําหรับคํ้าภาชนะดานหลัง 0.5 - 1 เซนตเิมตร และ 1 - 2 เซนติเมตร ที่พิงดานหนาสุด

สําหรับวางภาชนะขนาดเล็ก เชน ถวยน้ําจ้ิม มีขอบกั้นภาชนะสูงเพื่อปองกันการตกแตก รูระบายนํ้า

กวาง 1.4 เซนติเมตร เปนแบบซิกแซกเพื่อปองกันภาชนะตกลงไปในรูระบายน้ํา 

 หมายเลข 3 ที่ใสชอนสอม รูปทรงเปนทรงกระบอกคลายแกวน้ํา ฐานแกวเอียง 

และเจาะรูระบายน้ําจํานวน 2 ช้ิน สําหรับชอนขนาดยาวและส้ัน แยกช้ินสวนได เพื่อทําความสะอาด 

 หมายเลข 4 ที่เสียบมีด แยกจากที่ใสชอนสอม มีท่ีเสียบมีดเล็ก และดานขางท่ี

หลบมุมติดขอบวางมีดใหญ 

 หมายเลข 5 ที่วางแกว วางแกวได 5 แกว ที่คํ้าปากแกวเปนแถบนูน เพ่ือไมให

ปากแกววางเรียบกับพื้น แยกชิ้นสวนไดเพ่ือทําความสะอาดงาย   

 หมายเลข 6 ถาดรองน้ํา ใชได 2 แบบ คือ แบบน้ําไหลออกเอง และดึงถาดรอง

น้ําออกเพ่ือเทน้ําท้ิง 

 หมายเลข 7 ฝาปด เปนแบบตาขายโปรง มองเห็นขางใน พับเก็บไดถาไมใชงาน 

 หมายเลข 8 เปนท่ีเสียบฝาหมอ และที่แขวนหมอ กระทะ เวลาแขวนตองเอียง

เพ่ือใหน้ําไหลออกหมด โดยมีหมายเลข 8 เปนตัวคํ้าใหหมอแขวนเอียง 

 หมายเลข 9 ที่แขวน ตะหลิว ทัพพี ไมพาย ท่ีคีบ ฯลฯ แขวนกับตะขอบนราว 

 หมายเลข 10 ที่วางแกวกาแฟ 4 แกว มีที่คํ้าปากแกวนูนขึ้นมา เพ่ือไมใหปาก

แกววางเรียบกับพื้น และเปนที่ค้ําจานรองแกวได พื้นที่วางแกวแยกชิ้นสวนไดเพื่อทําความสะอาดงาย 

และรูระบายน้ํากาํหนดทิศทาง น้ําไมไหลลงไปโดนอุปกรณเคร่ืองครัวที่แขวนอยูใตท่ีวางแกวกาแฟ 

 

4.4 ผลการประเมนิความพึงพอใจของผูใชงานท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพื่อ

สุขอนามัย 

 

กกกกกกกผูวิจัยนําตัวตนแบบไปใหผูใชงานประเมนิความพึงพอใจ โดยกลุมผูใชงาน จํานวน 3 คนมี

การเก็บและวิเคราะหขอมูลจากแบบประเมินความพึงพอใจ ดังตารางที่ 4.10 และ 4.11 

 

สัญลักษณความพึงพอใจ      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.10 ความพึงพอใจตอการชวยลดการสะสมของส่ิงตกคางในที่ควํ่าภาชนะ 

ความพึงพอใจตอการชวยลดการสะสมของส่ิงตกคางในที่ควํ่าภาชนะ 

ลักษณะที่คว่ําภาชนะ สวนประกอบ ความพึงพอใจ 

แบบวางขางอางลางจาน 

 

โครงที่ควํ่าภาชนะ 

 

ที่ใสชอนสอม 

 

ที่วางแกวน้ํา 

 

ถาดรองน้ํา 

โครงที่คว่ําภาชนะ ที่ใสชอนสอม ที่วางแกวน้ํา ถาดรองนํ้า  

มีความพึงพอใจมาก 3 คน 

ท่ีพิงภาชนะ 

 

ท่ีเสียบมีด 

 

ฝาปด 

 

และ การแยกชิ้นสวน 

ท่ีพิงภาชนะ ที่เสียบมีด ฝาปด และการแยกช้ินสวน  

มีความพึงพอใจมาก 2 คน และปานกลาง 1 คน 

แบบแขวนเหนืออางลาง

จาน 

 

ราว + ตะขอ 

 
- ทีแ่ขวนหมอ กระทะ 

- ทีแ่ขวนทัพพี ตะหลิว ไมพาย ฯลฯ 

- ที่เสียบฝาหมอ 

ที่วางแกวกาแฟ 

แบบแขวนเหนืออางลางจาน 

มีความพึงพอใจมาก 2 คน และปานกลาง 1 คน

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กกกกกกกสรุปความพึงพอใจตอการชวยลดการสะสมของส่ิงตกคางในท่ีคว่ําภาชนะ ดังนี้ โครงที่ควํ่า

ภาชนะ ที่ใสชอนสอม ท่ีวางแกวน้ํา และถาดรองน้ํามีความพงึพอใจมากทั้ง 3 คน สวนที่พิงภาชนะ ที่

เสียบมีด ฝาปด การแยกชิ้นสวน และที่ควํ่าภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน มีความพึงพอใจมาก 

2 คน และปานกลาง มี 1 คน 

 

ตารางท่ี 4.11 ความพึงพอใจตอการทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะ 

ความพึงพอใจตอการทําความสะอาดท่ีคว่ําภาชนะ 

ลักษณะที่คว่ําภาชนะ สวนประกอบ ความพึงพอใจ 

แบบวางขางอางลางจาน 

 

 

โครงที่ควํ่าภาชนะ 

 

ที่พิงภาชนะ 

 

ที่ใสชอนสอม 

 

ที่เสียบมีด 

 

ที่วางแกวน้ํา 

 

ถาดรองน้ํา 

 

การแยกชิ้นสวน 

โครงที่คว่ําภาชนะ ที่พิงภาชนะ ที่ใสชอนสอม ที่เสียบมีด ที่วาง

แกวน้ํา ถาดรองน้ํา  

มีความพึงพอใจมาก 3 คน 

 

ฝาปด 

ฝาปด  

มีความพึงพอใจมาก 2 คน และปานกลาง 1 คน 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.11 (ตอ) 

ความพึงพอใจตอการตอการทาํความสะอาดท่ีคว่ําภาชนะ 

ลักษณะที่คว่ําภาชนะ สวนประกอบ ความพึงพอใจ 

แบบแขวนเหนืออางลาง

จาน 

 

ราว + ตะขอ 

 

 

 

- ทีแ่ขวนหมอ กระทะ 

- ทีแ่ขวนทัพพี ตะหลิว ไมพาย ฯลฯ 

- ที่เสียบฝาหมอ 

 
ที่วางแกวกาแฟ 

 

แบบแขวนเหนืออางลางจาน 

มีความพึงพอใจมาก 3 คน 

 

สรุปความพึงพอใจตอการทําความสะอาดที่คว่ําภาชนะ ดังนี้ โครงที่คว่ําภาชนะ ท่ีพิง

ภาชนะ ท่ีใสชอนสอม ที่เสียบมีด ที่วางแกวน้ํา ถาดรองน้ํา การแยกชิ้นสวน และที่ควํ่าภาชนะแบบ

แขวนเหนืออางลางจาน มีความพึงพอใจมากท้ัง 3 คน สวนฝาปด มีความพึงพอใจมาก 2 คน และ

ปานกลาง มี 1 คน 

ขอเสนอแนะเพิ่มเติมจากผูใชงาน คอื 1) สวนประกอบในที่ควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลาง

จาน ไดแก ที่พิงภาชนะ ที่เสียบมีด ฝาปด 2) ที่ควํ่าภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน และ 3) การ

แยกชิ้นสวน ออกแบบใหเรียบ และดูซับซอนนอยกวานี้ เพ่ือลดการสะสมของส่ิงตกคางไดมากกวานี้ 

แตการออกแบบแบบแยกชิ้นสวนสามารถเลือกทําความสะอาดเฉพาะสวน ทําใหทาํความสะอาดงาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

 บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 

กกกกกกกสรุปผล อภิปรายผล และมีขอเสนอแนะดังนี้

 5.1  สรุปผล 

5.2  อภิปรายผล 

5.3  ขอเสนอแนะ

5.1  สรุปผล 

กกกก ที่ควํ่าภาชนะ และบริเวณอางลางจากเปนพื้นที่ท่ีมีความเปยก และช้ืนเปนแหลงรวมและ

เจริญเติบโตของเชื้อราและแบคที่เรีย ลักษณะของที่ควํ่าภาชนะมีซอก มุมจํานวนมาก เชน ชองเสียบ

ภาชนะ และรูระบายน้ําท่ีมีความถี่มากเปนท่ีสะสมของส่ิงตกคาง ไดแก น้ําขัง สัตวและแมลงรบกวน 

คราบ เชื้อรา ฝุน และสนิม รวมถึงผูใชงานท่ีทําความสะอาดไมทั่วถึงเพราะซอก มุม และยังมีผูใชงาน

บางกลุมท่ีไมทําความสะอาด ทําให เกิดส่ิงตกคางสะสม จากปญหาท่ีกลาวมาทําใหเกิดปญหา

สุขอนามัย และเกิดอันตรายตอสุขภาพได การวิจัยนี้ตองการแกปญหาดานสุขอนามยั ใหตรงกบัความ

ตองการของผูใชงานจึงใชหลักการออกแบบโดยผูใชเปนศูนยกลางเปนกรอบแนวคิดในการวิจัย  โดย

ศึกษาผูใชงาน พฤติกรรม และสภาพแวดลอมท่ีเกี่ยวของกับท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อ

สุขอนามยั ตามวตัถุประสงค 3 ขอ สรุปผลดังนี้ 

 

 5.1.1  วัตถุประสงคการวิจัยขอที่ 1 คือ ระบขุอกาํหนดของการออกแบบที่ควํ่าภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัวเพื่อสุขอนามัย 
 

การแบงกลุมผูใชงานและความตองการของผูใชงาน พบวาขอมูลเร่ืองเพศ อาย ุไมมีผล

ตอการแเบงกลุมและความตองการของผูใชงาน จํานวนสมาชิกในบาน และสภาพแวดลอมไมมีผลตอ

การแเบงกลุมผูใชงานแตมีผลตอจํานวนภาชนะที่ใช สวนทัศนคติ และลักษณะนิสัย มึความสอดคลอง

กับการทําอาหาร พฤติกรรมการตากและเก็บภาชนะ และการทําความสะอาดท่ีคว่ําภาชนะ เชน ชอง

เสียบภาชนะ ที่ใสชอนสอม ซอก และมุม จึงสงผลตอความตองการการออกแบบ โดยแบงผูใชงานได 3 

ลักษณะคือ 1) แมบานรักสะอาด มี 11 คน ตองการใหท่ีคว่ําภาชนะสะอาดมากท่ีสุด ทาํความสะอาด

เปนประจํา และมีวินัยในการเก็บภาชนะเขาตู 2) แมบานชอบความสะอาด มี 7 คน ตองการใหที่ควํ่า

ภาชนะสะอาด ทําความสะอาดเปนบางคร้ังเมื่อเห็นคราบมาก ที่คว่ําภาชนะสะอาดปานกลาง  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3) ฉันไมชอบทําความสะอาด มี 12 คน รูสึกวาใชงานทุกวันสะอาดอยูแลว ไมรูสึกวาสกปรก ถามีส่ิง

ตกคางในที่ควํ่าภาชนะ เลือกทําความสะอาดสะอาดใหนอยที่สุด โดยแบงความตองการผูใชงาน

ออกเปน 4 ดาน ไดแก  1) ดานสุขอนามัยพ้ืนฐาน 2) ดานสุขอนามัยของผูใชงาน 3) ดานความ

ปลอดภัย และ 4) ดานลักษณะที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว  หรือการใชงาน สามารถระบุ

ขอกําหนดในการออกแบบ แตละดานมีรายละเอียดดังน้ี 

5.1.1.1  ดานสุขอนามัยพื้นฐาน คือ ตามท่ีกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว 

ท่ีควํ่าภาชนะโปรง เพื่อวางภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวแหงสนิท ไมมีฝุน หรือแมลงรบกวน ที่ควํ่า

ภาชนะอยูสูงจากพ้ืน 60 ซม. ชอนสอมวางเรียงเปนระเบียบไปในทิศทางเดียวกัน 

5.1.1.2  ดานสุขอนามัยของผูใชงาน คือ ชวยลดการสะสมของส่ิงตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ

เพ่ือยืดเวลาการใชงาน ใหสอดคลองกับพฤติกรรมของกลุมฉันไมชอบทําความสะอาดมากที่สุด และ

การทําความสะอาดใชเวลานอย งาย และแยกทําความสะอาดเฉพาะสวนตามความตองการของ

ผูใชงาน สอดคลองกับผูใชงานทุกกลุม 

5.1.1.3  ดานความปลอดภัย คือ ผูใชงานไมบาดเจ็บจากการใชท่ีควํ่าภาชนะ ไดแก การ

แยกที่เสียบมีดจากที่ใสชอนสอม และมขีอบกั้นเพื่อปองกันภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวตกลงมาแตก 

สอดคลองกับผูใชงานทุกกลุม 

5.1.1.4  ดานลักษณะที่คว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว คือ รูปแบบและการใชงานท่ี

คว่ําภาชนะ แบงได 2 ลักษณะ คือ แบบวางขางอางลางจาน ขนาดแตละชิ้นตองไมเกินขอบอางลาง

จาน คือ 35 x 50 เซนติเมตร และขนาดทั้งช้ินของที่ควํ่าภาชนะวางบนเคานเตอรขนาดไมเกิน 50 x 

50 เซนติเมตร และแขวนเหนอือางลางจาน ขนาดตองไมเกินขอบอางลางจาน คือ 20 x 50 เซนติเมตร 

การกําหนดขนาดและสวนประกอบของท่ีคว่ําภาชนะ ตองคํานึงจํานวนภาชนะ และอุปกรณเครื่องครัว

ท่ีใชงาน สอดคลองกับผูใชงานทุกกลุม 

จากความตองการทั้ง 4 ดานสรุปเปนขอกําหนดของการออกแบบ โดยแบงตามลักษณะ

การวางของท่ีคว่ําภาชนะได 2 ลักษณะ คือ แบบวางขางอางลางจาน และแบบแขวนเหนืออางลางจาน 

ดังภาพที่ 5.1 และ 5.2 
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ภาพที่ 5.1 ขอกําหนดของการออกแบบที่ควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลางจาน 
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ภาพที่ 5.2 ขอกําหนดของการออกแบบที่ควํ่าภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน 

 5.1.2  วัตถุประสงคการวิจัยขอที่ 2 คือ การออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอปุกรณเคร่ืองครัว

เพ่ือสุขอนามัย 
 

สรุปผลการออกแบบ คือ ไดท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 1 ชุดมี 2 แบบ คือแบบ

วางขางอางลางจาน และแบบแขวนเหนืออางลางจาน แบบวางขางอางลางจาน มีสวนประกอบถอดได 

7 ช้ิน ประกอบดวย 1) โครงท่ีคว่ําภาชนะ 2) ที่พิงภาชนะ และอปุกรณเคร่ืองครัว 3) ที่ใสชอนสอม  

4) ท่ีเสียบมีด 5) ที่วางแกว 6) ถาดรองนํ้า 7) ฝาปด มีหรือไมมีขึ้นอยูกับความตองการของผูใชงาน 

และแบบแขวนเหนืออางลางจาน มีสวนประกอบถอดได 3 ช้ินสวน ประกอบดวย 1) โครงที่คว่ํา

ภาชนะ 2) ราวแขวนและตะขอ 3) พื้นที่วางแกวกาแฟ ดงัภาพที่ 5.3 
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แบบวางขางอางลางจาน 

 

แบบแขวนเหนืออางลางจาน 

 

ภาพที่ 5.3 ทีค่ว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย 

 

สวนประกอบในแตละชิ้นสวนมีการลดซอก มุม มีพ้ืนท่ีเปดโลงมากขึ้นทําใหเห็นส่ิงตกคางใน

ท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวมากข้ึน นอกจากนี้ขนาดความกวางและยาวของที่คว่ําภาชนะไม

เกินขอบอางลางจานทําใหผูใชงานลางที่ควํ่าภาชนะงายมากขึ้น แบบวางขางอางลางจาน ขนาดไมเกิน 

50 x 50 เซนติเมตร และขนาดแตละช้ินสวนไมเกิน 35 x 50 เซนติเมตร และแบบแขวนเหนืออางลาง

จานขนาดไมเกิน 50 x 20 เซนติเมตร ตัวของที่คว่ําภาชนะไมลนขอบอางลางจาน ชวยลดการกระเด็น

ของนํ้าท่ีออกจากอางลางจาน และทําความสะอาดไดละเอียดมากข้ึน 

วัสดุของท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเปนพลาสติกโพลีโพรพิลีน (Polypropylene 

หรือ PP) มีความแข็งแรง รับน้ําหนักภาชนะไดดี สีที่ใชเปนโทนสีพลาสเทล คือ สีขาว สีฟา สีครีม 

เพราะสีออนทําใหเห็นส่ิงตกคางชัดเจน สบายตา ดังภาพท่ี 5.4 
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ภาพที่ 5.4 สีของท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย 

 

 5.1.3  วัตถุประสงคการวิจัยขอที่ 3 คือ การประเมินความพึงพอใจในการออกแบบท่ีควํ่า

ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัย 
 

         ความพึงพอใจผูใชงานสรุปไดดังนี้  

       5.1.3.1 ความพึงพอใจตอการชวยลดการสะสมของส่ิงตกคางในที่ควํ่าภาชนะแบบวาง

ขางอางลางจาน คือ โครงท่ีควํ่าภาชนะ ที่ใสชอนสอม ที่วางแกวน้ํา ถาดรองน้ํา มีความพึงพอใจมาก 3 

คน ที่พิงภาชนะ ท่ีเสียบมีด ฝาปด การแยกช้ินสวน มีความพึงพอใจมาก 2 คน และปานกลาง 1 คน  

       ความพึงพอใจตอการทําความสะอาดที่คว่ําภาชนะแบบวางขางอางลางจาน คือ โครงท่ี

คว่ําภาชนะ ที่พิงภาชนะ ที่ใสชอนสอม ท่ีเสียบมีด ท่ีวางแกวน้ํา ถาดรองนํ้า และการแยกชิ้นสวน มี

ความพึงพอใจมาก 3 คน และฝาปด มีความพึงพอใจมาก 2 คน และปานกลาง 1  

         5.1.3.2 ความพึงพอใจตอการชวยลดการสะสมของส่ิงตกคางในท่ีควํ่าภาชนะแบบแขวน

เหนืออางลางจาน มีความพึงพอใจมาก 2 คน และปานกลาง 1 คน  

         ความพึงพอใจตอการทําความสะอาดท่ีคว่ําภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน มีความ

พึงพอใจมาก 3 คน 
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5.2   อภิปรายผล 

 

 5.2.1  ความตองการของผูใชงาน และขอกําหนดของการออกแบบ การระบุความตองการ

ในการออกแบบท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว พบวาจํานวนสมาชิกในบาน ทัศนคติและลักษณะ

นิสัย กิจวัตรประจําวัน พฤติกรรม และสภาพแวดลอมมผีลตอความตองการของผูใชงานที่คว่ําภาชนะ

และอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Torrens (2012) คือการออกแบบ

เชิงอุตสาหกรรมเปนผลิตภัณฑท่ีมี ผูใชงานเปนศูนยกลาง กอนการออกแบบตองศึกษาผูใชงาน 

พฤติกรรม สวนความตองการในการออกแบบดานสุขอนามัยสอดคลองกับ Nikoleiski (2006) ไดระบุ

ขอกําหนดสําหรับสุขอนามัยของเครื่องจักรอาหาร คือ วัสดุตองทนตอการขูดถู พื้นผิวตองไมมีสันหรือ

รอยแยก ตองลดขอบและมุม ตองทําความสะอาดไดทั่วถงึ และตองปองกันไมใหสัตวและแมลงรบกวน 

หรือเชื้อโรคเขาไปสะสม  

 5.2.2  การออกแบบท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัยไดขอกําหนดของ

การออกแบบจากความตองการของผูใชงาน ลักษณะที่คว่ําภาชนะจึงออกแบบที่คว่ําภาชนะแตกตาง

จากท่ีคว่ําภาชนะแบบเดิม มีรายละเอียด ดังตารางที่ 5.1  

 

ตารางท่ี 5.1 ความแตกตางของที่ควํ่าภาชนะแบบเดิมกับท่ีคว่ําภาชนะเพ่ือสุขอนามัย 

ที่ควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลางจาน 

ที่คว่ําภาชนะแบบเดิม ที่คว่ําภาชนะเพื่อสุขอนามัย 

โครงที่ควํ่าภาชนะ 

ไมม ี

โครงที่ควํ่าภาชนะ 

 
ที่เสียบภาชนะ 

 
ที่เสียบภาชนะความสูงและความถี่ เรียงเปนแนว

เทากัน ความกวางระหวางชองประมาณ 1 - 2 

เซนติเมตร มีรูระบายนํ้าจํานวนมาก วางภาชนะ

ได 15 - 20 ใบ ตามขนาดของที่คว่ําภาชนะ 

ที่พิงภาชนะ 

 
พิงภาชนะท่ีกําหนดการเอียงภาชนะ 70 องศา 

สูง 13 เซนติเมตร ตัวคํ้าดานหลัง 0.5 - 2 

เซนติเมตร และลดความถี่ของชองเสียบภาชนะ

ให เปนที่ พิงภาชนะมีระยะหางกัน 1 .5 - 5 

เซนติเมตร ความกวางระหวางชองไมเทากันเพื่อ

ความลึกของภาชนะที่แตกตางกัน มีรูระบายน้ํา 

1 รู กวาง 1.4 เซนติเมตร เปนแนวยาวแบบซิก

แซก และพ้ืนเอียง 1.5 เซนติเมตร วางภาชนะ 

10 - 15 ใบ 
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ตารางท่ี 5.1 (ตอ)

ที่ควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลางจาน

ที่ควํ่าภาชนะแบบเดิม ที่ควํ่าภาชนะเพื่อสุขอนามัย 

ที่ใสชอนสอม และที่เสียบมีด 

 
ผูใชงานวางชอนสอมและที่เสียบมีดที่เดียวกัน 

เพราะไมมีที่เสียบมีดเฉพาะ ถาเปนมีดอีโตวาง

หลบไวดานขางที่ควํ่าภาชนะ มีรูระบายน้ําที่พื้น 

หรือรูระบายรอบดานจํานวนมาก 

ที่ใสชอนสอม และท่ีเสียบมีด 

 
ชอนสอม และมีดแยกออกจากกันชัดเจน มีที่วาง

มีดอีโตหลบไวดานขางท่ีควํ่าภาชนะเหมือนเดิม

ตามความเคยชินของผูใชงาน มีลักษณะรูปทรง

เหมือนแกว พื้นเอียง รูระบายน้ํา 8 รู 

ที่วางแกวน้ํา 

 
วางรวมกับท่ีวางภาชนะ พื้นเรียบ มีรรูะบายน้ํา

ที่พื้นจํานวนมาก  

ที่วางแกวน้ํา 

 
แยกที่วางแกวออกจากที่วางภาชนะ พ้ืนเอียง มี

แถบนูนคํ้าปากแกว เพื่อปากแกวสัมผัสพ้ืนนอย 

และระบายน้ําไดเร็ว วางแกวน้ําได 4 - 5 แกว 

ถาดรองน้ํา 

 
ถาดรองนํ้า 2 แบบ คือ แบบดึงถาดรองนํ้า

ออกมาเทน้ํา และแบบน้ําไหลลงอางลางจาน 

ขนาดเทากบัตัวที่ควํ่าภาชนะ

ถาดรองน้ํา 

 
ถาดรองน้ําใชได 2 แบบ คือ แบบดึงถาดรองน้ํา

ออกมาเทน้ํา และแบบน้ําไหลลงอางลางจาน 

ขนาดเล็ก วางตรงกับตําแหนงรูระบายน้ํา

ฝาปด 

 
เปนฝาพลาสติกใส มีรูระบายอากาศดานบน 

หรือบางคร้ังไมมี พับเก็บไมได

ฝาปด 

 
เปนแบบตาขายพลาสติก โปรง มองเห็นนภายใน

ที่ควํ่าภาชนะ พับเก็บได

การแยกชิ้นสวน 

แยกช้ินสวนไดแค  3 สวน คือ ฝาปด ที่ควํ่ า

ภาชนะ และถาดรองน้ํา

การแยกช้ินสวน 

แยกชิ้นสวนตามการใชงาน ไดแก โครงที่คว่ํา

ภาชนะ ที่พิงภาชนะ ที่ใสชอนสอม ท่ีเสียบมีด ท่ี

วางแกว นํ้า ถาดรองน้ํา และฝาปด เพื่อให

ผูใชงานทําความสะอาดงาย
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ตารางท่ี 5.1 (ตอ)

ที่คว่ําภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน 

ที่คว่ําภาชนะแบบเดิม ที่คว่ําภาชนะเพื่อสุขอนามัย 
 

 
มีหลายวัสดุ ไดแก ไม สแตนเลส แบบมีที่เสียบ

ภาชนะ และไมมีท่ีเสียบภาชนะ รรูะบายน้ําเปน

ตารางส่ีเหล่ียม มีรอยตอตามจุดเช่ือม ใชตะขอ

ตัวเอสเปนท่ีแขวนอุปกรณเครื่องครัว ไมมีการ

แยกสวนประกอบ

 

 
ตัวเปนพลาสติก ราวแขวนและตะขอตัวเอส

เปนสแตนเลส ลดรอยตอ สามารถถอดแยก

ชิ้นสวนได ลักษณะการแขวนหมอ กระทะมีราว

คํ้าดานลาง ทําใหแขวนเปนแนวเอียง เพื่อน้ําไม

ขังในหมอ และกระทะ แขวนหมอ กระทะ ได 2 

- 3 ใบ แขวนตะหลิว ทัพพี ไมพาย ฯลฯ และมีที่

ว า งแก ว กาแฟ  ว าง ไ ด  4  -  5  แก ว  แ ยก

สวนประกอบได ไดแก โครงที่ควํ่าภาชนะ ราว

แขวนและตะขอ พ้ืนท่ีวางแกวกาแฟ

          

5.3   ขอเสนอแนะ 

 

5.3.1  ขอเสนอแนะในการนําผลวิจัยไปใช 
 

ขอมูลพฤติกรรมของผูใชงาน และขอกําหนดของการออกแบบท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัยสามารถนําไปอางอิงกับการใชงานเครื่องครัวแบบอื่นที่ใกลเคยีงกับการใชงาน

ท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพ่ือสุขอนามัยได 
 

5.3.2  ขอเสนอแนะในการทําวิจัยตอไป  
 

5.3.2.1  การสัมภาษณและสังเกตแตละบานใชเวลาในการเก็บขอมูลเกิน 1 ช่ัวโมง 

เพราะฉะนั้นการพดูคุยตองกระชับ และเขาประเด็นใหเร็ว เพื่อลดเวลาในการเกบ็ขอมลู 

5.3.2.2  ความชํานาญการสัมภาษณ ควรมีการเรียงเนื้อหาคําถามที่ใชในการสัมภาษณ

เพ่ือใหล่ืนไหล ทําใหการสัมภาษณและขอมูลที่ไดกระชับและตรงประเด็นมากขึ้น ตองมีการทดลอง

การใชคาํถามสัมภาษณมากกวา 1 คร้ัง เพ่ือความชํานาญ  
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5.3.2.3  ออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวใชไดกับพ้ืนที่จํากัด เชน คอนโด

ขนาดเล็ก ออกแบบใหปรับขนาดได โดยที่คว่ําภาชนะเปนการแยกชิ้นสวนแบบโมดูลาร (Modular 

Design) หรือเพ่ิมแนวคิดผลิตภัณฑที่เปนมิตรกับส่ิงแวดลอม (Eco Friendly Product) นอกจากนี้

การออกแบบแตละช้ินสวนของท่ีคว่ําภาชนะบอกไดวาช้ินสวนนี้ใชวางภาชนะประเภทใด (Design 

Language) เพื่อใหผูใชงานไดรับรู และใชงานไดถกูตอง 
5.3.2.4  ปรับการออกแบบเพื่อใหขึ้นรูปจากพลาสติกไดจริง เนื่องจากการออกแบบใน

งานวิจัยนี้เนนการตอบความตองการผูใช ยังตองพัฒนาความเปนไดในรายละเอียดการผลิต และราคา

ตนทุนในการผลิต 

5.3.2.5  การสอบถามความพึงพอใจของผูใชงาน ในชวงการแพรระบาดโรคติดเชื้อไวรัส

โคโรนา 2019 (COVID - 19) ทําใหตองใชเคร่ืองมือที่นอกเหนือจากแบบสอบถามความพึงพอใจ มีการ

ทําคลิปวีดีโออธิบายการใชงาน การทําความสะอาด และรายละเอียดของการออกแบบท่ีคว่ําภาชนะ 

เพ่ือใหผูใชงานเขาใจ แตมีขอจํากัดคือผูใชงานตองเคยเห็นแบบจําลอง และทดลองใชที่คว่ําภาชนะมา

กอน 
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ตารางท่ี ค.1 การเก็บขอมูลเบ้ืองตนจากผูใชงานท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 12 คน 

ลําดับ ภาพบริเวณอางลางจานและที่ควํ่าภาชนะ ขอมูล 

1  

 

ผูใชงาน: หญิง อายุ 36 ป 

จํานวนคนในบาน: 1 คน 

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ: แบบแขวนเหนืออางลาง

จาน  

การทําความสะอาด: ไมไดทํา 

การทําอาหารเปนประจํา: บางคร้ัง 

การใชที่ควํ่าภาชนะ: หลังลางจานเสร็จ ตาก

จานบนที่ควํ่าภาชนะ เมื่อแหงแลววางไวที่เดิม 

ปญหาที่พบ: แมลงสาบไตบนที่ควํ่าภาชนะ 

 

2  

 

ผูใชงาน: ชาย อายุ 70 ป 

จํานวนคนในบาน: 1 คน 

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ: แบบวางขางอางลางจาน 

2 ช้ัน แบบติดฝาผนัง มีถาดรองน้ํา 

การทําความสะอาด: ดึงถาดรองออกมาเทนํ้าทิ้ง

อยางนอยอาทิตยละ 1 ครั้ง เพ่ือไมใหยงุวางไข 

การทําอาหารเปนประจํา: เปนประจํา 

การใชที่ควํ่าภาชนะ: หลังลางจานเสร็จ ตาก

จานบนที่ควํ่าภาชนะ เมื่อแหงแลววางไวที่เดิม 

ปญหาที่พบ: มีคราบน้ํา 

 

3  

 
 

ผูใชงาน: ชาย อายุ 26 ป 

จํานวนคนในบาน: 2 คน 

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ: แบบวางขางอางลางจาน 

2 ช้ิน 1. ที่ควํ่าภาชนะมีฝาปด  2. ตะแกรงไม 

การทําความสะอาด: ไมทํา เพราะดึงออกยาก 

การทําอาหารเปนประจํา: บางคร้ัง 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนตะแกรงไมกอน พอแหงแลวนําไปเก็บในที่

คว่ําภาชนะแบบมีฝาปด หรือหลังลางจานเสร็จ

วางในที่ควํ่าแบบมีฝาปด 

ปญหา ท่ีพบ : มี ค ร าบ นํ้ าแล ะค ราบฝุ น  มี

แมลงสาบตายในที่ควํ่าภาชนะแบบมีฝาปด 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลําดับ ภาพบริเวณอางลางจานและที่ควํ่าภาชนะ ขอมูล 

4  

 

ผูใชงาน: ชาย 65 ป หญิง 55 ป 

จํานวนคนในบาน: 4 คน 

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ: แบบวางขางอางลางจาน 

ที่ควํ่าภาชนะแบบมีถาดรองนํ้า 

การทําความสะอาด: ยกที่ควํ่าภาชนะ เพ่ือเอา

ถาดรองมาเทนํ้าทุกวัน ทําความสะอาดเปน

ประจํา 3 - 4 ครั้ง/อาทิตย 

การทําอาหารเปนประจํา: เปนประจํา 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนที่ควํ่าภาชนะกอน เมื่อแหงแลวนําจานไปเก็บ

ในตู กระทะใชแขวนกับตะปูดานบนของขอบ

หนาตาง 

ปญหาที่พบ: มีคราบน้ําและคราบฝุน 

5  

 

ผูใชงาน: หญิง 64 ป 

จํานวนคนในบาน: 4 คน 

ลักษณะท่ีคว่ําภาชนะ: 2 ชิ้น 1. แบบวางพาด

ขอบอางลางจาน 2. แบบแขวนเหนืออางลาง

จาน 

การทําความสะอาด: ไมไดทํา 

การทําอาหารเปนประจํา: บางคร้ัง 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนตะแกรงกอน เมื่อแหงแลวนําไปเกบ็ในที่ควํ่า

ภาชนะแบบไมมีฝาปดอยูขางอางลางจาน มีการ

วางซอนกัน หรือหลังลางจานเสร็จวางในที่ควํ่า

ตะแกรงเหนืออางลางจาน 

ปญหาที่พบ: มีคราบน้ําและคราบฝุน 

6  

 

ผูใชงาน: หญิง 26 ป 

จํานวนคนในบาน: 4 คน 

ลักษณะท่ีคว่ําภาชนะ: แบบแขวนเหนืออางลาง

จาน 

การทําความสะอาด: ไมไดทํา 

การทําอาหารเปนประจํา: บางคร้ัง 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนตะแกรง 

ปญหาที่พบ: มีคราบน้ํา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลําดับ ภาพบริเวณอางลางจานและที่ควํ่าภาชนะ ขอมูล 

7  

 
 

ผูใชงาน: ชาย 70 ป หญิง 60 ป 

จํานวนคนในบาน: 4 คน 

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ: แบบวางขางอางลางจาน 

2 ช้ัน มีถาดรองนํ้า 

การทําความสะอาด: ทําเปนประจํา 1-2 ครั้ง/

อาทิตย ยกที่ควํ่าภาชนะออกไปลางที่บริเวณซัก

ลาง จากนั้นผ่ึงใหแหง เทน้ํา 1-2 ครั้ง/อาทิตย 

การทําอาหารเปนประจํา: เปนประจํา 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนตะแกรง หลังจากแหงบางสวนเก็บเขาตู

บางสวนวางไวที่เดิม 

ปญหาที่พบ: เชื้อราตามซอกที่ทําความสะอาด

ไมได 

8  

 

ผูใชงาน: หญิง 55 ป 

จํานวนคนในบาน: 4 คน 

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ: แบบวางขางอางลางจาน 

เปนตะแกรง ไมมีถาดรองนํ้า 

การทําความสะอาด: เปนตะแกรงจึงไมไดทํา

ความสะอาด 

การทําอาหารเปนประจํา: เปนประจํา 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนตะแกรง ถาวางไมพอจะวางในตะกรา มีการ

วางภาชนะซอนกัน 

ปญหาที่พบ: มีคราบน้ําบนที่พักจานของอางลาง

จาน เพราะตะแกรงไมมีถาดรองนํ้า 

9  

 

ผูใชงาน: หญิง 44 กับ 82 ป 

จํานวนคนในบาน: 5 คน 

ลักษณะที่คว่ําภาชนะ: แบบวางพาดขอบอาง

ลางจาน 

การทําความสะอาด: ทําเปนประจํา 1-2 ครั้ง/

อาทิตย 

การทําอาหารเปนประจํา: เปนประจํา 

การใชที่ควํ่าภาชนะ: หลังลางจานเสร็จ วางจาน

บนตะแกรง วางซอนกัน มีแกวตกบอย แหงแลว

เก็บเขาตู 

ปญหาที่พบ: มีคราบน้ํา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลําดับ ภาพบริเวณอางลางจานและที่ควํ่าภาชนะ ขอมูล 

10  

 

 

 

 

 

ผูใชงาน: หญิง 62 กับ 26 ป 

จํานวนคนในบาน: 5 คน 

ลักษณะท่ีคว่ําภาชนะ: 1. แบบวางขางอางลาง

จาน 2 ชิ้น 2. แบบวางลอยเหนืออางลางจาน 

การทําความสะอาด: ไมทําความสะอาด เทนํ้า

ออกอยางเดียว เมื่อเห็นวามีนํ้าขัง 

การทําอาหารเปนประจํา: เปนประจํา 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนที่ค วํ่าภาชนะ เมื่อแหงเก็บบางอยางเขาตู  

บางสวนวางที่เดิม 

ปญหาที่พบ: คราบน้ําและฝุน แมลงสาบรบกวน 

11  

 

ผูใชงาน: ชาย 41 ป 

จํานวนคนในบาน: 5 คน 

ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ: แบบวางขางอางลางจาน 

2 ช้ิน 1. แบบเปนตะกรา 2. เปนชั้นวางกับพื้น  

การทําความสะอาด: ไมทําความสะอาด  

การทําอาหารเปนประจํา: เปนประจํา 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนที่ควํ่าภาชนะ ขางอางลางจานและในตะกรา 

พอแหงแลวจะนํามาเก็บไวบนช้ัน 

ปญหาที่พบ: มีคราบน้ําและฝุน 

12  

 

ผูใชงาน: หญิง 25 กับ 47 ป 

จํานวนคนในบาน: 6 คน 

ลักษณะท่ีคว่ําภาชนะ: 1.แบบวางขางอางลาง

จาน (มาพรอมอางลางจาน) 2.ตะกราควํ่าจาน

แบบมีชองเสียบภาชนะ 

การทําความสะอาด: ไมทําความสะอาด เทนํ้า

ออกอยางเดียว เมื่อเห็นวามีนํ้าขัง 

การทําอาหารเปนประจํา: ไมทํา 

การใชที่คว่ําภาชนะ: หลังลางจานเสร็จวางจาน

บนที่ควํ่าภาชนะของอางลางจาน ใหน้ําหยดออก

สักพัก ยายมาใสตะกราเพื่อรอแหง จากนั้นเก็บ

ภาชนะเขาตู 

ปญหาที่พบ: มีน้ําขังในภาชนะเพราะวางจาน

ซอนกัน เพราะที่บานใชจานเยอะ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ค.2 สรุปขอมูลจากกลุมตัวอยางจํานวน 30 ครัวเรือน 

สัญลักษณสิ่งตกคางในท่ีคว่ําภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

 - น้ําขัง       - คราบสีขาว/สีเหลือง     - คราบ/จุด ดํา    - ฝุน     - สนิม   

  - เชื้อรา   - แมลงและสัตวรบกวน   - อื่นๆ 

สัญลักษณสีแบงกลุมผูใชงาน 

- ไมชอบทําความสะอาด     - ทาํความสะอาดบางคร้ัง     - ทําความสะอาดประจํา 

ขอมูลของผูใชงานท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

บานที่ 1 ชาย อายุ 68 ป จํานวนสมาชิกใน

บาน 4 คน เปนคนมีระเบียบ รัก

ความสะอาด  

การทําอาหาร 

ทําอาหารเชาทุกวัน มีคนรับประทานอาหาร เชา กลางวัน 

เย็น ซื้ออาหารบางครั้ง 

กา รว า ง ท่ี ค ว่ํ า ภ าช นะแ ล ะ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะรอบอางลางจาน 

มี 5 ชิ้น 

พฤติกรรม 

สว่นใหญ่ลา้งจานหลงัรบัประทานอาหารเสร็จ หลงัจากลา้งจานเสร็จวางบนทีÉพกัของอ่างลา้ง
จานก่อน แลว้จัดเรียงเขา้ทีÉคว ํÉาภาชนะ หลงัภาชนะ และแกวน้ําแหงแลวเก็บเขาตูทุกครั้ง 

ชอนสอมหลังแหงแลววางที่เดิมในที่ใสชอนสอม และพวกอุปกรณเคร่ืองครัวจะแขวนที่หนาตาง

หลังแหงแลวแขวนที่เดิม มีดหลังลางเสร็จจะวางในที่คว่ําภาชนะโดยวางหลบมุมไวดานขางของที่

ควํ่าภาชนะ แหงแลวเก็บเขาท่ีเสียบมีด  

การทําความสะอาด 

- ทําตอนเชา โดยการดูความสกปรก เชน รอย คราบ และ

ลองใชนิ้วลูบเพ่ือดูฝุน ใชฟองน้ําในการทําความสะอาด  

- ลางที่ควํ่าภาชนะฯ ประมาณ 1 ครั้ง/ 2 วัน ถาไมสกปรกไม

ทํา เทน้ําออกจากถาดรองนํ้าทุกครั้ง 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
เกดิสิ่งตกคางจํานวนนอย 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- มีที่ตากเขียงสําหรับเขียงที่ไมมีที่แขวน เพ่ือปองกันไมให

ผาขี้ร้ิวตากบนเขยีง 

- ที่วางแกว และภาชนะไมตองมีที่ปด เพราะเก็บเขาตูทุกวัน 

- ที่ใสชอนสอมควรมีที่ปด และควรลดรู ความสูง เพ่ือการทํา

ความสะอาดงาย 

 - ที่แขวนอุปกรณเคร่ืองครัวควรคลุมเพราะหนาตางมีฝุน 

- ที่เสียบมีดตองไมเก็บฝุน และทําความสะอาดในชองเสียบ

มีดได 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่ควํ่าภาชนะ ควํ่าไดทั้งภาชนะ 

และอุปกรณเคร่ืองครัว  

- สีที่คว่ําเปนสีที่เห็นคราบ รอยได

ชัดเจน 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 9  หญิง 63 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 

คน มีแมบานเปนคนลาง มีเจานาย

เปนคนคุมวาจะมีการลาง การตาก 

การทําความสะอาดใหเปนระเบียบ 

เพราะเจาของบานรักสะอาด 

การทําอาหาร 

ทําอาหารเชาทุกวัน มีคนรับประทานอาหาร เชา กลางวัน 

เย็น เชน แกง แกงจืด ไขมีทุกเชา ผัดผัก นํ้าพริกกับผักสด 

สลัด ปลาน่ึง ยาํ ซื้ออาหารบางครั้ง 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะรอบอางลางจาน 

มี 6 ชิ้น 

พฤติกรรม 

ลางจานหลังอาหาร 3 ม้ือ เชา กลางวนั เย็น แกวจะลางเฉพาะตอนเชา จะเก็บแกวที่ใชแลวรวมใน

ตะกรากอนแลวลางเชาวันถัดไป มีการจัดเรียงในการควํ่าเปนกลุม จาน ชาม ชอนสอม มีด 

เพ่ือเพิ่มพื้นท่ีในการใช และใหนํ้าไหลออกจากภาชนะได  เมื่อภาชนะแหงแลวจะเก็บเขาตู 

แตอุปกรณเคร่ืองครัวจะแขวนท่ีเดิม บานน้ีมี 2 ครัว แยกลางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

(ของคาว) และลางแกวนํ้า 

 

การทําความสะอาด 

ลางท่ีควํ่าภาชนะ 1 ครั้ง / 2 - 3 วัน เพราะถาไมเทนํ้าจะทํา

ใหเปนคราบล่ืนๆ เมือกๆ ลางที่ควํ่าภาชนะฯ หลังจากเก็บ

ภาชนะรอบเชาที่แหงแลวเขาบาน ใชฟองน้ํากับน้ําเปลา หรือ

นํ้ายาลางจานลางคราบน้ํา ฝุน แลวเอาออกไปตากแดด 

 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

ที่คว่ําภาชนะฯ ที่เคยใชงาน 

เคยใชที่คว่ําภาชนะแบบสแตนเลสแลวใชผาขาวบางคลุมภาชนะเวลานําไปตากแดดนอก

บาน แตรูสึกไมสะอาด จึงเปลี่ยนไปใชแบบมีฝาปดแทน 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- พื้นที่นํ้าไหลตองเอียงเพื่อใหน้ําออกหมด 

- ตองการฝาปดเพื่อปองกนัแมลง ฝุน 

- ที่ควํ่าภาชนะระบายนํ้าไดดี 

 

 

 

 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- มีที่จับที่มั่นคง เพราะตองยกที่

คว่ําภาชนะไปตากแดดพรอมมี

ภาชนะอยูภายใน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 10 หญิง 64 ป จํานวนสมาชิกในบาน 5 

คน เปนแมบานอยูบานทั้งวัน เปน

คนมรีะเบียบ รักสะอาด 

 

การทําอาหาร 

ทําอาหารทุกวัน เชาทําอาหารจานเดียว เพราะต่ืนไมพรอม

กันทํา เปนอาหารจานเดียว กลางวันบางครั้งรับประทาน

อาหาร บางครั้งไมรับประทานอาหาร เพราะอยูคนเดียว ซื้อ

อาหารบางคร้ัง เย็นทําเปนกับขาว 3 – 4 อยาง เชน ปลาทอด 

ไกทอด ผัดผัก น้ําพริกกับผัก แกงจืด  

กา รว า ง ท่ี ค ว่ํ า ภ าช นะแ ล ะ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะรอบอางลางจาน 

มี 8 ชิ้น 

พฤติกรรม 

สวนใหญลางจานหลังรับประทานอาหารเสร็จ การวางภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวจัดเรียงเปน

กลุมแยกตามประเภท เชน อุปกรณเคร่ืองครวัที่มีดามจับ ทัพพี ตะหลิว ไมพาย กลุมกลองพลาสติก 

กลุมฝาหมอ กลุมกระทะ และหมอแบบมีหู และดามจบั ถาหมอแขวนไมหมดจะแบงมาวางตรงขาง

อางลางจาน ซอนบนครก น้ําหยดเลอะบนเคานเตอร แลวคอยเช็ดน้ําบนเคานเตอร จาน ชาม 

ชอนสอม มีดเมื่อแหงแลวจะเก็บเขาตู ยกเวนแกวนํ้า และอุปกรณเคร่ืองครัววางไวที่เดิม 

การทําความสะอาด 

ทําความสะอาดทุกเชา ใชผาเปยกเช็ดที่ควํ่าภาชนะเหนืออาง

ลางจานทุกเชาเพ่ือเช็ดฝุน โดยยกภาชนะลงกอน เช็ดบริเวณ

ที่ใชเปนประจํา สวนที่ไมไดใชเปนประจาํไมเช็ดทกุวัน  

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

ที่คว่ําภาชนะฯ ที่เคยใชงาน 

เคยใชท่ีคว่ําภาชนะแบบมีฝาปด เพราะเปนฝาปดจึงไมคอยทําความสะอาด แตมีแมลงสาบเขาไป

และตายอยูขางในที่ควํ่าภาชนะ รูสึกวาฝาปดไมมีประโยขน แตถาเปดโลงทําใหรูวาตองทําความ

สะอาดทุกวัน 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ที่คว่ําภาชนะแบบแขวนเมื่อน้ําไหลตองไมเลอะขอบอางลาง

จานดานหลัง และกําแพงตองไหลลงอางลางจานเทาน้ัน 

- ตองปองกันแมลงและสัตวรบกวน 

- ที่ควํ่าภาชนะตองการถาดรองนํ้า 

- ลดซอก มุม รู เพ่ืองายตอการทําความสะอาด 

 

 

 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

-  ต อง การที่ แ ขวนพวกทัพ พี  

ตะหลิว ที่วางเขียง ใหติดมากับที่

คว่ําภาชนะที่ซื้อมา เพราะตองซ้ือ

ที่แขวนมาติดเพ่ิมเอง  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 11  แมบาน 30 ป จํานวนสมาชิกในบาน 

4 คน มีแมบานเปนคนลางจาน เปน

คนมรีะเบียบ ละเอียด สะอาด  

การทําอาหาร 

สวนใหญทําอาหาร เชา กลางวัน เย็น และซ้ืออาหารรวมดวย

บางครั้ง 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะรอบอางลางจาน 

มี 3 ชิ้น 

พฤติกรรม 

สวนใหญลางจานหลังรับประทานอาหารเสร็จ วางควํ่าในที่ควํ่าภาชนะแบบมีฝาปด เพ่ือใหพอ

สะเด็ดน้ํา หลังจากน้ันเช็ดภาชนะ อุปกรณเครื่องครัว แกวน้ํา มีการลาง และเช็ดจานเปนหลาย

รอบตอการลาง 1 ครั้ง เพราะที่ควํ่าภาชนะไมพอ ไมสามารถลางภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว

พรอมกันไดหมด ใชเวลาในการลางภาชนะนาน 

 

การทําความสะอาด 

1. ถาไมมีการลางที่ควํ่าภาชนะ ตองยกเทถาดนํ้าทุกวัน  

2. ลางที่คว่ําภาชนะ แบบมีฝาปดอาทิตยละ 2 ครั้ง ทุกวัน พุธ 

กับ เสาร ใชฟองน้ํา แปรงขัด ใชเวลาประมาณ 16 นาที  ทํา

ความสะอาดละเอียดมาก ตามซอกมุม ร ูชองเสียบจาน 

 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ที่ควํ่าภาชนะไมซับซอน ลดซอก มุม รู 

- ที่คว่ําภาชนะขนาดไมเกินอางลางจาน 50 x 50 เพื่อทํา

ความสะอาดในอางลางจานงายขึ้น 

- น้ําในถาดรองน้ําไหลเอง ไมตองยกถาดรองน้ําเทน้ํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ตองการที่ควํ่าภาชนะมากวา 1 

ชิ้น เพราะภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวมีจํานวนมาก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 16  

 

หญิง 61 ป จาํนวนสมาชิกในบาน 4 

คน  เปนแมบาน มรีะเบียบ ละเอียด 

รักความสะอาด 

 

การทําอาหาร 

ทําอาหารทุกวัน สวนใหญทําอาหารเย็น วันหยุดทําอาหาร

กลางวัน และเย็น ทําอาหารประเภท ทอด ผัด กวยเต๋ียว ผัด

ผัก แกงจดื ทอด สปาเกตต้ี แตซ้ือพวกแกง ของปง ของทอด 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 3 ชิ้น 

พฤติกรรม 

ลางหมอ กระทะ และอุปกรณเคร่ืองครัวขนาดใหญท่ีมีนํ้ามันนอกบาน แลวควํ่าในตะกรา หรือ

กะละมัง ตากนอกบาน แตภาชนะ แกวน้ํา และพวกหมอขนาดเล็กที่ไวใชอุนอาหารลางในบาน 

จดัเรียงภาชนะแยกประเภท กอนลางภาชนะครั้งตอไป จะเก็บจาน ชาม แกวไปไวในที่ควํ่าภาชนะ

ดานขางสําหรับเก็บภาชะแหงกอน ไมวางทับของที่แหงแลว เพราะภาชนะทับกันจะเปยกและชื้น

ทําใหจานแหงไมสนิท ภาชนะ และแกวนํ้าที่ใชเปนประจําไมเก็บเขาตูวางไวขางนอกโดยมีผาคลุม 

สวนชอนสอม มีดเก็บเขาตู 

การทําความสะอาด 

- ที่ควํ่าภาชนะพลาสติกใชผาเช็ดตามขอบที่ควํ่าเกือบทุกวัน 

เพื่อเช็ดฝุน และลางพวกเศษที่ติดออกเกือบทุกวัน ลางบอยๆ 

ทําใหทําความสะอาดจะทาํไดงาย 

- ถานําไปลางขางนอกเวลาลางจะลางตามรูที่ระบายน้ํา ของที่

ใสชอนสอม ที่วางแกว ที่เสียบจาน ใชฟองน้ํากับฝอยขัดหมอ

ขดั ที่เปนรูเล็กใชฟองน้ํากับไม หรือปลายน้ิวแหยเพ่ือเช็ดในรู 

ตามซอกทําความสะอาดยากและเขาไมถึง จากน้ันเช็ดใหแหง 

แลวตากใหหายชื้น ความถ่ีในการทําความสะอาด 1 ครั้ง / 1 

- 2 สัปดาห 

- ซ้ือที่คว่ําภาชนะอันใหม เมื่อเห็นวาทําความสะอาดแลวขัด

คราบไมออก พลาสติกมีรอยขีดขวนมคีราบฝง  

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ที่ควํ่าภาชนะลดซอก มุม ความถีเ่พื่อทําความสะอาดไดงาย 

- ที่ควํ่าภาชนะลดการสะสมของ ฝุน และคราบได 

- ผิววัสดุตองมันเพ่ือลางหรือเช็ดคราบออกงาย 

- มีฝาปดที่โปรงเพื่อใชแทนผาคลุมที่ใชอยูในปจจุบนั 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

-  ไ ม ชอบที่ ค วํ่ าแบบมี ฝ าป ด 

เพราะอับชื้น ทําความสะอาดยาก 

- ที่ควํ่าภาชนะตองโปรง ระบาย

อากาศไดดี 

- ขนาดท่ีคว่ําภาชนะไมเกินอาง

ลางจานจะไดลางในอางลางจาน

ไดสะดวก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 17  

 

 

 

 
หญิง 53 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 คน มแีมบานเปนคนลาง

จาน เปนแมบานที่รักสะอาด เปนระเบียบ ละเอียด 

การทําอาหาร 

ทําอาหารทุกวัน เชา อาหารจานเดียว ขาวตมกุง กวยเตี๋ยว 

ขาวตมกับกับขาว กลางวันซื่ออาหารบางครั้ง เชน กวยเต๋ียว 

ราดหนา สมตํา และเย็น เชน ตมฟก ตมมะระ ผัดผัก ไขทอด 

หมูทอด กบัขาว 5 อยาง  

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 3 ชิ้น 

พฤติกรรม 

- ลางจานเชา กลางวัน เย็น มีการจัดเรียงตอนควํ่าภาชนะใหเปนระเบียบเพ่ือใหนํ้าไหลออกจาก

ภาชนะไดงาย ตองจัดเรียงเองเพราะเปนที่คว่ําแบบพ้ืนเรียบ ไมมีชองเสียบภาชนะ ควํ่าภาชนะ 

เพื่อใหสะเด็ดน้ํา ประมาณ 30 นาที – 1 ชั่วโมง แลวจะเชด็ภาชนะ แลวเก็บเขาตู ทําแบบน้ีเชา 

กลางวัน เย็น เทนํ้าในท่ีคว่ําภาชนะทกุครั้งหลังเก็บจาน หรือกอนลางในรอบตอไป 

- ที่คว่ํากระทะ หมอ ตะหลิว พายไม จะคว่ําบนตะแกรงสแตนเลสของอางลางจาน 

- วางเขียงไมไวหลังท่ีควํ่าภาชนะฯ และใกลอางลางจาน เปนบรเิวณท่ีเปยกงาย อาจทําให

อับชื้น และข้ึนเช้ือราได ( แตแมบานบอกวาอยูใกลหนาตางเสงแดดสองถึง ) 

- มีดลางเสร็จจะใชผาเช็ดแลวเก็บใสที่เสียบมีดทันที 

 

การทําความสะอาด 

- เทน้ําทุกคร้ังหลังเก็บจาน เพราะถาทิ้งไวจะมีเชื้อราข้ึน 

- สวนใหญจะทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะฯ หลังจากท่ีเก็บ

ภาชนะ เพราะที่ควํ่ายังเปยกอยูทําใหพวกคราบน่ิม ทําความ

สะอาดไดงาย ไมตองขัดเยอะ ใชฟองน้ําลางจาน และแปรงสี

ฟนขัดตามรู เสร็จแลวตากไวที่เดิม รอให

สะเด็ดนํ้า แลวเช็ดอีก 1 รอบ ทําความ

สะอาดอาทิตย 1 ครั้ง / 1 - 2อาทิตย 

- ตรงตะแกรงทําความสะอาดยาก เพราะ

เปนชองส่ีเหล่ียมเลก็ๆ 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

-  ถามีการ เตรียมวัตถุ ดิบใกล

บริเวณที่ควํ่าภาชนะ และอุปกรณ

เค ร่ืองครัว อาจทําใหนํ้าที่ลาง

วัตถุดิบกระเด็นไปโดนได 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ถาดรองนํ้าแบบน้ําไหลออกไดเอง 

- ลดซอก มุม รู เพ่ือทําความสะอาดงาย และลดการสะสม

ของส่ิงตกคาง 

- ที่ควํ่าภาชนะตองไมซับซอน มองเห็นคราบงาย 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- อยากไดพลาสติกที่แข็งแรง  

- ที่ควํ่าท่ีใชอยูตอนนี้มีขนาดกําลัง

พอดี คือ 35 x 44 ซ.ม. เพราะยก

ไดงายไมใหญเกินไป 

3 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 23  

 

 

หญิง 57 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 

คน มีแมบานเปนคนลางจาน มีความ

เปนระเบียบ รักสะอาด 

 

การทําอาหาร 

วันจันทร – อาทิตย เชา ทอดไข ผัดผัก แกงจืด หรืออาหาร

เชา เชน อาหารจานเดียว สวนกลางวันไมไดทํา แตเปนเตรียม

อาหารวาง เชนผลไม ขนม ตอนเยน็ทําอาหารบางคร้ัง มีการ

ทําขนมดวย ทาํใหอุปกรณเครื่องครัวสาํหรบัทําขนมเยอะ 

 
 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 1 ชิ้น 

พฤติกรรม 

ลางจานทุกครั้งหลังจากรับประทานอาหารเสร็จ ลางจานจุกจิกทั้งวันถาเห็นจะลาง เก็บ

ภาชนะทุกครั้งหลังภาชนะแหงแลว แมบานอาจลืมเช็ดนํ้าที่เคานเตอรในบางคร้ังทําใหเกิด

คราบสีขาว แมบานบอกวาไมมีถาดรองน้ําดีกวา พอคว่ําเสร็จแลวจะไดเช็ดใหแหงไปเลย 

ตอนเย็น การเก็บจาน ชาม ชอนสอม กระทะ หมอ เขาตูเก็บ อปุกรณเคร่ืองครัวท่ีแหงแลว 

จะแขวนขางกําแพง เชน เขียง กระชอน ท่ีคีบ ตะหลิว อุปกรณทําขนม จะแขวนท่ีตะขอที่

ติดอยูทีก่ําแพง สวนมีดจะเก็บเขาท่ีเสียบมดี ถายังไมแหงจะเก็บวันถัดไป 

การทําความสะอาด 

- เอาลงอางลางจาน แลวใชฟองน้ําลางจานถูทั้งตะแกรง  

- เสร็จแลวนํากลับมาวางที่เดิม ปลอยใหแหงเอง 

- 1 ครั้ง / อาทิตย หรือ 1 คร้ัง / ตอ 2 – 3 วัน ถารูสึกวา

สกปรก เชน มีคราบ 

 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ที่ควํ่าภาชนะตองมีถาดรองนํ้า เปนแบบนํ้าไหลไดเอง เพราะ

ผูใชงานกลัวลืมเทนํ้า 

- ลดซอก มุม รู เพ่ือทําความสะอาดงาย และลดการสะสม

ของส่ิงตกคาง 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่ควํ่าภาชนะตองโปรง ระบาย

อากาศไดดี 

- ตอนนี้อยากซื้อที่ควํ่าภาชนะอัน

ใหมเพราะมันเกาแลว ลางพวก

คราบไมออก  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 24  

 

 

หญิง 43 ป จํานวนสมาชิกในบาน 5 

คน มีแมบาน ความเปนระเบียบ รัก

สะอาด ละเอียด 

 

การทําอาหาร 

สวนใหญทําอาหารทําอาหารเชา กลางวัน เย็น ไมคอยซ้ือ

อาหาร เชน ผัดผัก ไขเจียว แกงจืด กุงผัดกระเทียมพริกไทย 

ผัดซีอิ๊ว  ราดหนา ทํากับขาว 3 อยางสวนใหญเปนผักน่ึง 

นํ้าพริก ปลาทอด 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะรอบอางลางจาน 

มี 3 ชิ้น 

พฤติกรรม 

มีตารางเวลาในการลางจาน ควํ่าภาชนะ และทําความสะอาดที่คว่ําภาชนะเพราะสวนใหญจะทํา

แบบเดิมในเวลาเดิมทุกวัน จะลางภาชนะ 3 รอบ ลางจานชวง 9 - 10 โมง เก็บจาน ชามเขาตูตอน 

11 โมงคร่ึง ลางตอนเที่ยง ตอน 4 โมงคร่ึงเก็บเขาตู  เพื่อลางตอรอบเย็น ประมาณ 1 ทุม เมื่อ

แหงลวเก็บเขาตู 

- การควํ่ากระทะ หรือหมอจะแขวนที่เพ่ิงลางเสร็จไวขางลาง น้ําไหลลงอาง พอแหงแลวจะยายขึ้น

ไปแขวนดานบน 

- มกีารเก็บภาชนะเขาตูกอนลาง แตถามีบางคร้ังที่ควํ่าไมพอ จะใชผาเช็ดแตนานๆครั้ง 

- ถามีการลางภาชนะ ชอนสอม แกวชวงเย็นแลวแหงไมทันก็จะมีการใชผาคลุม สวนแกวเอา

กะละมังมาปด แลวคอยมาเก็บเขาตูตอนเชา 

การทําความสะอาด 

- การทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะสแตนเลสจะเช็ดดวยการ

ฉีดน้ําสมสายชูใสตะแกรงที่ควําภาชนะสแตนเลส ตองเช็ด

กอนข้ึนคราบ เพราะถาเก็บไวนานทําใหเช็ดออกยาก จึงเช็ด

ทุกวัน ที่ควํ่าสแตนเลสออกไปลางตากแดด 1 ครั้ง / อาทิตย 

เพราะลางยากตองใชเวลา 

- เทน้ํา แลวลาง ประมาณ 3 ครั้ง / วัน ทุกวนั   

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ตองไมมีสัตวและแมลงมารบกวน 

- ตองการเช็ดตะแกรงที่ควํ่าใหงายข้ึน เพราะของเดิมบาง

บริเวณก็ไมไดเช็ด และใชเวลานอย 

- ตองมีที่ปด เพราะตอนเย็นภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว

แหงไมทัน สามารถพับเก็บไดเพราะไมไดใชตลอด 

- ถาดรองนํ้าแบบน้ําไหลไดเอง เพราะแมบานชอบลืมเทนํ้า 

- ตองการฝาปดสําหรับปดภาชนะตอนเย็นที่แหงไมทัน  

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 26  

 

 

หญิง 63 ป  จํานวนสมาชกิในบาน 4 

คน เปนแมบาน รักสะอาด เป น

ระเบียบ ละเอียด 

 

การทําอาหาร 

ทํากับขาวมื้อเชามื้อเดียว ทําที่เดียว 2 - 4 อยาง แลวแบง

รับประทานถึงมื้อเย็น เชน ตอนเชา 1 - 2 อยาง รับประทาน

อีก 1 อยางในตอนกลางวัน และอีก 1 อยางรับประทานตอน

เย็น จะไดไมตองเก็บอุปกรณเครื่องครัวลางหลายรอบ 

บางคร้ังซ้ืออาหาร ทําอาหารประเภท ผัดผัก แกงจืด แกง 

สลัด ซุปฟกทอง ปงกลวย ของทอด ทอดในหมอไรนํ้ามัน 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
แขวนที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลาง

จาน มี 1 ชิ้น 

 

พฤติกรรม 

ลางอุปกรณเครื่องครัวและภาชนะเตรียมอาหาร เชน ชาม กะละมัง ทําไปลางไปและลางหลัง

ทําอาหารเสร็จ คือ ถามีอาหารขึ้นโตะกินขาว ในอางลางจานจะไมมีภาชนะเหลืออยู แลวลางหลัง

รับประทานเสร็จอีก 1 รอบ ของท่ีลางกอนควํ่าเพื่อใหสะเด็ดน้ํา ใชผาเช็ดอุปกรณเครื่องครัว และ

ภาชนะเตรียมใหแหงแลวเก็บเขาตู กอนลางภาชนะคร้ังตอไป ลางจานหลังรับประทานอาหารทุก

ครั้ง เวลาวางภาชนะตองดูขนาดดวย เพราะที่ควํ่าภาชนะมีชองกวางเคยเสียบภาชนะขนาดเล็กตก

แตก หลังลางเสร็จจะควํ่าไวสักพักนึง ใชผาเช็ด จาน ชาม ชอนสอม แลวเก็บเขาตู ไมงั้นจะมีจิ้งจก

มาไตภาชนะ ระหวางที่ลางจานมีการยกกระทะที่แขวน เพื่อเทน้ําที่ขังขางในออก เพราะขาดความ

เอยีงนํ้าขังขางใน 

การทําความสะอาด 

เอาผาชุบนํ้าเช็ดตามตะแกรงที่คว่ําภาชนะเช็ด 1 – 2 ครั้ง / 

อาทิตย แตบางคร้ังก็ลืมเช็ด ซ่ีตะแกรงทําความสะอาดยาก 

ตรงแถวจุดที่เชื่อมสแตนเลส ทําความสะอาดไมคอยได ตอน

เย็นหลังเก็บชอนสอมเสร็จก็จะลางที่ใสชอนสอม เทน้ําในถาด

รองที่ใสชอนสอม ถาเห็นมีคราบจะลางโดยใชฟองน้ําชุบนํายา

ลางจาน 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

  มีนอย 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ตองการที่แขวนหมอ กระทะ แบบเอียง เพ่ือใหน้ําไหล 

- ที่ควํ่าภาชนะตองโปรง ระบายน้ําไดดี ลดซอก มุม รอยตอ

เพื่อลดการสะสมของส่ิงสกปรก 

- ที่คว่ําภาชนะแขวนเหนืออางลางจานควรใหน้ําไหลลงอาง

ลางจานไดพอดี หรือมีถาดมารองน้ํา 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ชองเสียบภาชนะตองพอดีกับ

ขนาดภาชนะหลายขนาด และมี

ขอบกัน เพ่ือไมใหภาชนะหลน

แตก 

- มีที่เสียบมีดเฉพาะแยกจากที่ใส

ชอนสอม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 29 หญิง 55 ป จํานวนสมาชิกในบาน 2 

คน ทํา งานนอกบาน แต เปนคนรัก

ความสะอาด เปนระเบียบ ละเอียด 

 

การทําอาหาร 

สวนใหญซ้ืออาหารรับประทาน เชา กลางวัน เปนอาหารจาน

เดียว เชน กวยเต๋ียว ผัดไท สวนใหญเย็นทําอาหาร 2 – 3 

อยาง เชน หมูทอด ปลาทอด แกงจืด 

 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลาง

จาน มี 2 ชิ้น 

พฤติกรรม 

- หลังรับประทานอาหารเสร็จลางจานทันที หรือทิ้งจานไวไมเกนิ 1 ชั่วโมง ไมวางภาชนะแหง และ

เปยกดวยกัน จึงตองมีการเก็บภาชนะเขาตูกอน คว่ําภาชนะครั้งตอไป แตถาลางจานตอนเย็น เก็บ

ภาชนะตอนเชาถัดไป ปกติการลางจานในแตละครั้งก็จะมีจาน 2 – 3 ใบ แกวนํ้า 2 ใบ ลางแกวน้ํา

กอน ชอนสอม ชามและจานตามลําดับ ถามีถวยเล็กก็จะอยูในสุด เรียงจากเล็กไปใหญ เพ่ือ

ประหยัดเน้ือที่ แลววางชาม วางจานจะเรียงจากดานซายกอน เพราะนํ้าจะไดไหลลงในอางลางจาน 

- ลางมีด ลางแลวใสที่เดียวกับที่ใสชอนสอม โดยวางปลายแหลมขึ้นขางบน จะวางไวแคแปปเดยีว

ใหสะเด็ดน้ํา สวนมีดอีโตจะวางในตะแกรงที่วางชาม แลวยายไปเก็บในที่เสียบมีด (ที่เสียบมีดเปน

แบบโปรง ) เพราะกลัวลูกมองไมเห็นแลวโดนบาด 

- หลังทําอาหารเสร็จลางอุปกรณเคร่ืองครัวกอน เชน กระทะ ( ขนาดเสนผานศูนยกลาง 34 ซ.ม. 

ยาว 57 ซ.ม. ) แลวลางหลังรบัประทานอาหารอีกรอบ กระทะแหงจะเก็บเขาตูกอน 

 

การทําความสะอาด 

ใชกระดาษทิชูแหง เช็ดตามซ่ีตะแกรง 2 อาทิตย 1 คร้ัง จะ

เช็ดกอนตากจาน บริเวณซอกที่ เล็กทําความสะอาดยาก 

เนื่องจากอยูบานเฉพาะเสารอาทิตย 

 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ตองการที่วางชอนสอม ใหกระจายโดยไมตองมาจัดทีหลัง  

เพื่อใหแหงเร็ว 

- ชอบแบบใหนํ้าหยดลงในอางลางจานไดเลย 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่คว่ําภาชนะควรมีที่ใสชอนสอม 

ไมตองมาหาซ้ือเองเพราะของที่

ซื้อมาติดเพ่ิมอาจไมพอดี 

- ทีคว่ําภาชนะแบบแขวนความ

กวาง ไมควร เกินอางล า งจาน 

เพื่อใหน้ําไหลลงอางลางจานได

พอด ี

- แยกมีดจากที่ใสชอนสอม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 30 

 

 

หญิง 32 ป จํานวนสมาชิกในบาน 3 

คน เปนแมบาน ทํางานท่ีบาน เปนคน

มีระเบียบ รักสะอาด 

 

การทําอาหาร 

จนัทร – ศุกร  

ทําอาหารตอนเชา กับ เย็น สวนใหญจะทําอาหารประเภทตม 

ผัด มีกับขาว 2 อยาง กลางวันสวนใหญกินนอกบาน หรือซื้อ

เขามารับประทาน 

เสาร – อาทิตย  

ไมทําอาหาร ออกไปรับประทานอาหารนอกบาน หรือส่ัง

อาหารมารับประทานที่บ าน เชน อาหารตามสั่ ง สมตํา 

กวยเต๋ียว แตถามีแขกมาที่บานก็จะมีการทําอาหาร 

 

กา รว า ง ท่ี ค ว่ํ า ภ าช นะแ ล ะ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 1 ชิ้น 

 

พฤติกรรม 

- ลางภาชนะ และอุปกรณเคร่ืองครัวหลังทําอาหารเสร็จ เพราะไมชอบวางของทิ้งไว แลวคอยลาง

ภาชนะหลังรับประทานอาหารอีกรอบ อุปกรณเครื่องครัววางในที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจานที่

เดียวกับภาชนะ เพราะมีแคกระทะ 1 ใบ ( ขนาด เสนผานศูนยกลาง 11.5 ซ.ม. ยาว 35 ซ.ม. ) 

หมอ 1 ใบ ( ขนาด เสนผานศูนยกลาง 26.5 ซ.ม. สูง 11 ซ.ม. ) ขนาดไมใหญ วางพอในที่คว่ํา

ภาชนะ 1 ช้ิน 

- วางควํ่าภาชนะทิ้งไวประมาณ 2 ชั่วโมง แลวเก็บเขาตู ถาลางจานตอนเย็น วางตากประมาณ 2 

ชั่วโมงแลวเก็บเขาตู ไมมีภาชนะและอุปกรณเครื่องครัววางคางคืน เก็บเขาตูทุกอยาง 

 

การทําความสะอาด 

- ผาเช็ดเคานเตอร วางพาดตรงขอบท่ีควํ่าภาชนะไมสกปรก 

เพราะซักทุกวันและทุกครั้งที่ใชงาน แลววางตากไวตรงขอบที่

ควํ่าภาชนะ 

- ลางที่ควํ่าภาชนะแบบสแตนเลสตลอดชอบความสะอาด ใช

ฟองน้ําและน้ํายาลางจานลางตะแกรง ไมมีสวนไหนที่ทําความ

สะอาดยาก เมื่อลางเสร็จแลววางไวท่ีเดิมใหแหงเอง ทําความ

สะอาด 2 ครั้ง / อาทิตย ที่คว่ําภาชนะแบบน้ี ทําความสะอาด

งายกวาท่ีควํ่าภาชนะแบบมีถาดรองนํ้า 

 

 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 มีนอย 

ไมมีจิ้งจก และแมลงสาบในบาน 

เพราะทิ้งเศษอาหารทกุวัน 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลดซอก มุม เพ่ือทําความสะอาดงาย 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- โปรง เรียบงาย ไมซบัซอน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 3 ลางภาชนะ (ของคาว)            ลางแกว 

 
หญิง 30 ป จาํนวนสมาชิกในบาน 4 คน ทํางานนอกบาน  

การทําอาหาร 

สวนใหญจะรับประทานอาหารในบานตอนเย็น และซื้ออาหาร

เชน อาหารจานเดียว แบบเปนกับขาว อุนอาหารบางครั้งตอน

เชา และทําอาหารบางครั้ง คือ ทอดไข 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะรอบอางลางจาน 

มี 2 ชิ้น และที่วางแกว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 3 ชิ้น 

พฤติกรรม 

- วันจันทร - ศุกรจะลางจานทุกเยน็ วันเสาร - อาทิตย แลวแตอารมณบางครั้งลางหลังรับประทาน

อาหารเสร็จ สวนการเก็บภาชนะ แกวนํ้าเก็บบางไมเกบ็บาง เพราะใชประจํา 

- ที่ควํ่าเหนืออางลางจานรับนํ้าหนักภาชนะจํานวนมากไมได วางไดแค ประมาณ 2- 3 ใบ 

ขนาดไมใหญมาก ถามีจานใบใหญตองวางที่ควํ่าภาชนะดานขางอางลางจาน 

การทําความสะอาด 

- ถาเห็นวามีน้ําขังในถาดรองน้ําจะเทออก ใชผาเช็ดใหแหง 

- สวนที่คว่ําแกวสามารถถอดเปนชิ้นได แตไมถอดออกมาลาง 

เพราะถอดยาก สวนใหญจะแคเช็ดที่ควํ่าที่เปนแบบ 2 ชั้น 

 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 

ที่คว่ําภาชนะฯ ที่เคยใชงาน 

เคยใชท่ีควํ่าภาชนะแบบมีฝาปด แตอบัชื้น และมีนํ้าขังขางในทําใหเกิดเช้ือรา 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- อยากไดถาดรองนํ้าแบบนํ้าไหลเอง หรือสามารถเช็ดนํ้าที่

ไหลออกมาโดยไมดังถาดรองน้ํา 

- ที่ควํ่าภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจานควรมีถาดรองนํ้า 

- แยกชิ้นสวนได แตตองถอดประกอบงาย 

- ลด ซอก มุมเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก และทําความ

สะอาดงาย 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่ค วํ่าภาชนะแบบแขวนเหนือ

อางลางจานตองกําหนดปริมาณ

การวางภาชนะ เพราะรับน้ําหนัก

ไดไมมาก 

- ตองการที่วางแกวเฉพาะ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 5 หญิง 67 ป และหญิง 30 ป จํานวน

สมาชิกในบาน 3 คน เปนคนมี

ระเบียบ รักษาความสะอาด และ

ละเอียด  

การทําอาหาร 

ทําอาหารตอนเช าทุก วัน แล ว

รับประทานถึงเย็น สวนใหญใชหมอ

ทําอาหาร 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 4 ชิ้น ชิ้นที่ 5 เก็บภาชนะและ

อุปกรณเคร่ืองครัวที่ไมใช 

พฤติกรรม 

ลางจานหลังรับประทานอาหารเสร็จ วางภาชนะในที่ควํ่าภาชนะของอางลางจาน พอแหง หรือ

เกือบแหงจะไปเก็บในที่ควํ่าภาชนะแบบมีฝาปด สวนภาชนะที่ยังไมแหงจะมีผาตาขายปดไวเพื่อ

ปองกันจิ้งจก 

การทําความสะอาด 

- เมื่อกอนลางอาทิตยละครั้ง แตลางไมไหว เหนื่อย ลางยาก

เพราะตองลางหลายชิ้น บางคร้ังลืมลางฝาปด จึงใชที่ wrap 

อาหารมาคลุมถาดรองนํ้าที่ควํ่า ก็จะดูที่ wrap มีคราบสีดํา 

หรือมีสิ่งตกคาง เชนนํ้าขังเยอะ ก็จะดึง wrap ออกแลวก็ทิ้ง 

ทําใหไมตองลางอาทิตยละคร้ัง  

- กอนลางนําภาชนะออกจากที่คว่ําภาชนะทั้งหมด ระหวาง

เอาออกมาเคยทาํจานแตก เพราะรบี ลางในอางลางจาน โดย

ลางทีละสวน ตะแคงที่ละสวนเพราะอางลางจานเล็ก โดยใช

แปรงสีฟนขัดตามซอก รู ขางในที่ควํ่าภาชนะตามขอบๆ ลาง

เสร็จ นําออกไปตากแดด สวนที่ใสชอนสอม ที่ค วํ่าแกว

ประมาณ 1 ครั้ง / เดือน 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 

ที่คว่ําภาชนะฯ ที่เคยใชงาน 

เคยใชแบบไมมีฝาปด แลวเลิกใช เพราะที่บานมีจ้ิงจกเยอะจึงนาํไปเก็บอุปกรณเคร่ืองครัวที่ไมคอย

ไดใชแทน 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลด ซอก มุมเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก และทําความ

สะอาดงาย 

- ถาดรองนํ้าแบบน้ําไหลไดเอง 

- มีฝาปดที่โปรง และมองเห็นขางในได เพ่ือไมใหข้ึนเชื้อรา 

 

 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่คว่ําภาชนะขนาดไมเกินอาง

ลางจาน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 15  

 

   ลางภาชนะ (ของคาว)                ลางแกว 

           
หญิง 55 ป เปนแมบาน จํานวนสมาชิกในบาน 4 คน เปน

แมบานอยูบานเกือบทั้งวัน ชอบความสะอาด เปนระเบียบ 

การทําอาหาร 

เชาสวนใหญทําอาหารตอนเชาใหลูกใสกลองพลาสติก เชน 

ขาวไขเจียว ขาวไกอบ/หมูอบ หมูทอด แซนวิช ไปทานอาหาร

ในรถ กลางวันไมคอยอยูบาน สวนใหญซื้ออาหารจานเด่ียว 

เชน ราดหนา ขาวผัด ผัดกระเพรา เย็นจะเปนพวกสลัดผัก 

ซีเรียล 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
ที่คว่ําภาชนะแบบเปนชั้นต้ังพื้น 1 

ชิ้น เปนสแตนเลส และที่วางแกว 

 
ที่คว่ําภาชนะแบบวางขางอางลาง

จาน มี 1 ช้ิน 

พฤติกรรม 

ลางภาชนะพรอมกับอุปกรณเครื่องครัวที่ทําอาหารรอบเดียวหลังรับประทานอาหารเสร็จ ภาชนะ

วางทิ้งไวประมาณ 2 ชั่วโมง เมื่อแหงแลวจะเก็บเขาตู ถามีการลางภาชนะตอนเย็นจะเก็บภาชนะ

เชาวันถัดไป วางอุปกรณเครื่องครัวทิ้งไวขางนอกตอนกลางคืน โดยไมมีอะไรคลมุ ( ท่ีอยูช้ันบน ใช

ประจํา ชั้น 2 – 3 เปนอุปกรณเคร่ืองครัวที่นานๆ ใชงาน คอยลางกอนนํามาใช ) หาผามาคลุม

เฉพาะวันที่ลมแรงเพ่ือปองกันฝุน 

- นํ้าชอบขังในถาดรองแกว ตองคอยเทออกเพื่อไมใหขึ้นเช้ือรา เวลาควํ่าแกว บางคร้ังจะเปด

พัดลมชวยพัดใหแหงเร็วขึ้น แหงแลวจะยายไปเก็บในตู 

- ถามีการลางมีด ลางเสร็จใชผาเชด็แลวเก็บเขาท่ีเสียบมดี  

การทําความสะอาด 

- ชั้นที่ควํ่าภาชนะแบบชั้นวางพ้ืนขางนอก ลาง 1 ครั้ง / 1 – 

2 อาทิตย แลวแตความข้ีเกียจ จะยกไปลางน้ํา และใชผาชุบ

นํ้าเช็ดเพ่ือลางฝุน ใชผาเช็ดใหแหง แลวกลับมาวางที่เดิม 

- ที่ใสชอนสอม และที่ควํ่าแกวเคยขดัแลวแตพวกคราบเหลือง 

และคราบดําขัดไมออก จึงไมทําความสะอาด แตซ้ือใหมแทน 

ประมาณ 5 เดือน แลวซ้ือเปลี่ยนใหม แตจะเทน้ําในถาดรอง

วันละ 1 รอบ ถาใชแกวจํานวนมาก ลางแกวบอย เทนํ้าในถาด

รองวนัละ 2 รอบ 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ถาดรองนํ้าแบบน้ําไหลออกไดเอง 

- ปากแกวตองมีที่คํ้าไมวางเรียบไปกับพ้ืนที่วางแกว และตอง

มีโปรง ระบายอากาศ นํ้าไดเร็ว 

- ถาที่ควํ่าภาชนะเปน 2 ชั้นตองไมใหน้ําจากชั้นบนไหลลงมา

โดนภาชนะที่อยูชั้นลาง มีการกําหนดทิศทางการไหลของน้ํา 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่เสียบภาชนะตองคํานึงถึงชาม

ที่มีความลึก เ พ่ือไมใหภาชนะ

หงายหลัง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 18  

 

หญิง 51 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 

คน เปนแมบานอยูบานเกือบทั้งวัน 

ชอบความสะอาด มีระเบียบ 

 

การทําอาหาร 

- วันจันทร – ศุกร เชา มีทั้งทําอาหารและซ้ืออาหาร จะเปน

พวกไขเจียว ไกทอด หมทูอด เปนอาหารแหง เพราะลูก 2 คน 

ทานอาหารบนรถ สวนกลางวันอยูบานคนเดียว สวนใหญซื้อ

อาหารรับประทาน 

- เสาร – อาทิตย สวนใหญจะทําอาหาร 3 มื้อ แตตอนเชา

ทําอาหารบางซ้ือบาง 

- ทําอาหาร ไกทอด หมูทอด ไขเจียว ผัดผัก ทอดปลา ตมจืด 

ตมยํา ไมคอยทําอาหารประเภทแกง 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 2 ชิ้น แยกเปน 1) ควํ่าภาชนะ

และอุปกรณเคร่ืองครัว 2 ) ควํ่า

แกวนํ้า 

พฤติกรรม 

- มีด เขียงบางทีกล็างกอนถาไมรีบ แตถารบีลางพรอมครั้งเดียว 

- สวนใหญถาไมมีเวลาจะลางจานรอบเดียวคือตอนเย็น ( รวม 2 ม้ือเชากับเย็น กลางวันไมไดกิน ) 

ซ่ึงสวนใหญจะลางรอบเย็นครั้งเดียว เมื่อมีภาชนะหลายใบทําใหตองวางซอนกัน บางครั้งตอนเชา

วันรุงขึ้นก็ยังไมแหงถาคว่ําไมดี สวนใหญจะเปนชาม ปนโต กลองขาวที่มีความลึก 

- สวนใหญใชหมอ กระทะใบเล็ก (หมอขนาด ยาว 39 ซ.ม. เสนผานศูนยกลาง 17.5 ซ.ม. 

กระทะขนาด ยาว 39 ซ.ม. เสนผานศูนยกลาง 21.5 ซ.ม.) แหงแลวเก็บเขาตู 

การทําความสะอาด 

- ทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะตอนที่เริ่มดํา ทําความสะอาด

ในอางลางจาน ใชแปรงกับฟองนํ้าลางจานขัดตามซอก แตไม

ทําละเอียด ใชเวลาทําไมนานไมเนน เพราะตองทําอยางอ่ืน 

ถาขัดตามซอกตองใชเวลานาน เลยแคขัดนิดหนอยแลวลาง

จานตอ ความถี่ในการทําความสะอาด 1 คร้ัง / เดือน 

- เทน้ําในถาดรองของที่คว่ําแกว ถาเห็นวามีน้ําปริมาณมาก 

เทน้ําทิ้ง แตถาปริมาณนอยปลอยใหแหง  

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
คราบ และเช้ือราชอบอยูในที่ควํ่า

ภาชนะ บริเวณตะแกรง ซอก มุม  

และมีรอยขีดขวนรอบที่คว่ําทําให

มีคราบสีดําเขาไปฝง 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ถาดรองนํ้าแบบนํ้าไหลออกไดเอง 

- ทีเ่สียบภาชนะตองวางภาชนะแลวนํ้าไหลออกหมด 

- วัสดุของที่ควํ่าภาชนะตองเรียบ และล่ืน 

- ลด ซอก มุมเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก และทําความ

สะอาดงาย 

- อยากไดท่ีควํ่าแบบแบงโซน มีการแยกเปนสวน ๆ เชน แกว 

จาน ชอนสอม ใน 1 ชิ้น 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่เสียบภาชนะตองคํานึงถึงชาม

ที่มีความลึก เ พ่ือไมใหภาชนะ

หงายหลัง 

- อยากไดท่ีควํ่าสแตนเลสแบบ

แขวนเหนืออางลางจาน เพราะมี

พื้นที่เล็ก ปจจุบันพอไมใชที่ควํ่า

ตองยายที่ค วํ่าไปเก็บที่ อ่ืนกอน 

พอถึงเวลาใชคอยไปหยิบมา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 21  

 

   ลางภาชนะ (ของคาว)            ลางแกวน้ํา 

 

 

 

 

หญิง 43 ป จํานวนสมาชิกในบาน 5 คน มีแมบาน ทํางาน

เรียบรอย รักษาความสะอาด 

การทําอาหาร 

จนัทร – อาทิตย  

เชา ทําอาหารสวนใหญเปนจานเดียว  เชน ผัดหมี่  โจก 

กะเพราไขดาว กลางวัน ไมทํา เพราะเจานายไมอยูบาน 

เย็น ทํากับ 3 อยาง เชน น้ําพริกกะป ไขตุน แกงจืด ปลายาง 

ทอดปลา 

กา รว า ง ท่ี ค ว่ํ า ภ าช นะแ ล ะ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะรอบอางลางจาน 

มี 2 ชิ้น และที่วางแกว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 2 ชิ้น 

พฤติกรรม 

- สวนใหญลางจานเชา กับเย็น เพราะกลางวันไมคอยทําอาหาร วางภาชนะเปยกและแหงปนกัน 

ถาภาชนะแหงก็จะเกบ็เขาตู แตบางครั้งถาไมไดเก็บลางของใหมก็จะวางที่เดียวกับของที่วางอยูเดิม 

เพราะชวงระหวางวันมีการใชจาน จึงไมไดเก็บจานทุกมื้อ สวนใหญเก็บชวง บาย 3 โมง แตถาลาง

ตอนเย็นยังไมแหงจะใชผามาปด แตบางครั้งก็ลืมปด (แมบานบอกวาเปนคนข้ีลืม) เชาวันรุงขึ้นเอา

มาใชงานตอ สวนหมอ กระทะขนาดใหญควํ่าไวที่อื่น (หมายเลข 3 4) แลวใชผาคลุม 

- ที่ควํ่าภาชนะฯ เหนืออางลางจานวางของมากไมได เพราะที่ควํ่าภาชนะเคยหลุดลงมา 

การทําความสะอาด 

- ลางทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะอาทิตยละ 1 ครั้ง สวนใหญ

จะลางวันเสารบาย แตบางคร้ังถาลืมก็ไมทําความสะอาด 

บางครั้งลางทําความสะอาดที่หลังบานเพราะที่อางลางจาน

ลางไมพอ ขนาดที่คว่ําภาชนะใหญกวาอางลางจาน 

- ทําความสะอาดที่คว่ําภาชนะฯ ขางอางลางจาน ใชเวลา 

ประมาณ 3 นาทีคร่ึง สวนใหญเทน้ําในถาดรองนํ้าออก 

- ที่ควํ่าภาชนะแขวนเหนืออางลางจานใชผาเช็ด ใชเวลา

ประมาณ 1 นาทีคร่ึง 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ที่คว่ําภาชนะที่ลดซอก มุม ไมซับซอน เพ่ือทําความสะอาด

ไดงาย 

- ถาดรองนํ้าแบบน้ําไหลไดเอง 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลางจาน

ต อง กํ าหนดปริ มาณการวา ง

ภาชนะ เพราะรับน้ําหนักมาก

ไมได 

- ที่ควํ่าภาชนะมขีนาดไมเกินอาง

ลางจาน 50 x 50 ซม. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 22 

 

  ลางภาชนะ (จองคาว)              ลางแกวนํ้า 

 

 

 

 

หญิง 36 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 คน มีแมบาน ทํางาน

เรียบรอย รักษาความสะอาด 

การทําอาหาร 

จนัทร – อาทิตย 

- เจานายรับประทานอาหารเชาที่บาน จะทําอาหาร ทําทั้ง

อาหารจานเดียว หรือบางคร้ังเปนกับขาว มี 3 อยาง กลางวัน

กับขาว 3 อยาง ถาเยอะขึ้น ก็ 4 อยาง ทําแกงจดื อาหารจาน

เดียว หรือบางครั้งก็ไม ไดทํา เพราะเจานายไมอยู  เย็น

ทําอาหารบางไมทําอาหารบาง แลวแตที่เจานายบอก เจานาย

ไมไดอยูกินขาวครบทั้ง 4 คนตลอด บางครั้งก็ 1 คน หรือ 2 

คน 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะรอบขางอางลาง

จาน มี 5 ชิ้น และที่วางแกว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 2 ชิ้น 

พฤติกรรม 

หลังลางภาชนะ และอุปกรณเครื่องครัวเสร็จจะวางไวบนเคานเตอรขางอางลางจานกอน 

เชน ฝาหมอ จาน กลองพลาสติก ชาม จาน ฝาหมอ จาน เพ่ือเก็บภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวท่ีแหงแลวเก็บเขาตูกอน ซ่ึงกอนการเก็บมีการใชผาเช็ดอีกรอบ ภาชนะไมไดเก็บ

เขาตูทุกช้ิน จากนั้นเอาภาชนะท่ีเพ่ิงลางเสร็จมาเรียงใสในที่ควํ่าภาชนะระหวางเรียงมีการใช

ผาเช็ดภาชนะดวย ถาลางจานตอนเย็นแลวภาชนะไมแหงจะใชผาคลมุ หรือบางครั้งก็ใชผา

เช็ดแลวเก็บเขาตู 

การทําความสะอาด 

- ทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะใชฟองนํ้าลางใชเวลา ประมาณ 

1 – 2 นาที แลววางไวที่เดิมปลอยใหแหงเอง แมบานบอกวา

ทํา 1 ครั้ง / อาทิตย แตก็พูดวาบางที่ก็ไมไดทํา 

- เทถาดรองน้ําทุกวัน 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ถาดรองนํ้าแบบน้ําไหลออกไดเอง 

- ลด ซอก มุมเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก และทําความ

สะอาดงาย 

- ฝาปดท่ีพับเก็บไดเพราะไมไดใชตลอด 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ใชที่คว่ําภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัวมากกวา 2 ช้ิน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 27  

 

หญิง 30 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 

คนทํางานนอกบาน 

การทําอาหาร 

สวนใหญแมทําอาหารเชา และเย็น 

คอนขางสม่ําเสมอ กับขาว 3 - 4 อยาง กลางวันทําบางไมทํา

บาง หรือบางครั้งตอนเชาก็ไมไดทํา เพราะไปตลาด หรือ

ทําอาหารดวย หรือบางคร้ังตอนเย็นกินอาหารนอกบาน ตอน

เชาแมรับประทานกาแฟเปนประจํา มีที่วางแกวกาแฟแยก

เฉพาะ ทําอาหาร เชน แกงจืด ไขเจียว ผัดผัก ตมยํา ขนมจีน 

ขาวผัด ทําแกงกะทิบางคร้ัง ไมคอยไดทาํของทอด แตจะทอด

ปลา 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลาง

จาน มี 3 ชิ้น เปนสแตนเลส 

พฤติกรรม 

- สวนใหญจะลางจาน เชาและเย็น ภาชนะ แกวนํ้า ชอนสอม ท่ีแหงแลว (ใชเวลาประมาณ 40 

นาที – 1 ชั่วโมง ) จะนําไปเก็บท่ีช้ันวางท่ีมีผาขาวบางคลุมปด ไมวางคางคืน แตถาลางตอน

เย็นจะเก็บตอนเชา หรือหยิบมาใชงานตอ มีการคางคืนบางอยาง เชน เขียง จะวางไวบนท่ี

คว่ําภาชะฯ ดานขวาเปนประจํา 

- อุปกรณเคร่ืองครัวควํ่าที่เดียวกับภาชนะ 

- ที่วางแกวของที่คว่ําภาชนะ ดานขางมคีวามหางของชองตะแกรง 5.5 ซม. ถาวางแกวไมระวัง 

อาจทําใหแกวกาแฟหลนลงมาได 

- หลังลางมีด จะใชผาเช็ดแลวเก็บเขาที่เสียบมีดทนัที 

การทําความสะอาด 

ใชฟองน้ําและน้ํายาลางจานเช็ตามซี่ตะแกรงชองเสียบจาน ที่

วางแกว แลวใชฟองน้ําชุบนํ้าเปลาเช็ดออก แลวปลอยใหที่

ควํ่าภาชนะแหงเอง ถาวางจะทําความสะอาดละเอียด จุดที่ทํา

ยากคือจุดแถวจุดที่เชื่อมกันของสแตนเลสเพราะฝุนเขาไป

เกาะแลวเช็ดออกยาก 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
ซี่ของตะแกรงมีฝุนและสนิมเกาะ 

ทําความสะอาดไดไมทั่งถึง 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลด ซอก มุมเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก และทําความ

สะอาดงาย 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ชองเสียบภาชนะตองพอดีกับ

ขนาดภาชนะหลายขนาด และมี

ขอบกันเพื่อไมใหภาชนะหลน

แตก 

- ใชงานที่ควํ่าภาชนะแบบแขวน

เปนหลัก 

- มีที่วางแกวกาแฟเฉพาะ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 2 หญิง 61 ป 

ไมมีเวลาทําความสะอาด จัดของไม

เปนระเบียบ รูสึกวาที่ควํ่าภาชนะไม

สกปรกเพราะใชงานทุกวัน 

การทําอาหาร 

ไมคอยทําอาหาร เชา กลางวัน ไมคอยมีคนอยูบาน ตอนเย็น

สวนใหญรับประทานอาหารนอกบาน 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะวางอยูขางอาง

ลางจานท้ัง 2 ดาน มี 4 ชิ้น 

พฤติกรรม 

ลางจานตอนเยน็ รอบเดียว หลังจากลางจานเสร็จวางภาชนะ แกวน้ํา ชอนสอม ในที่ควํ่าภาชนะฯ 

ไมวางจานในชองเสียบภาชนะ แตวางขวางเพราะทิศในการวางไมถนัด ถาวางแกวน้ํา หรือทัพพีไม

พอจะวางที่ถาดรองน้ําแทน หรือถาลางจานและอุปกรณเคร่ืองครัวแตพ้ืนที่ไมพอจะวางควํ่าในหมอ

ใบใหญ  แหงแลววางที่เดิมไมเก็บเพราะเปนภาชนะที่ใชประจํา มีอาหารบูดวางทิ้งไวขางอางลาง

จานเปนบางครั้ง 

การทําความสะอาด 

- ทําความสะอาดถาดรองน้ํา โดยใชฟองนํ้า แลวใชผาเช็ดให

แหง แลวนํามาใชงานตอ ทํา 1 ครั้ง/เดือน 

(แตเห็นจากลักษณะที่คว่ําภาชนะ ไมไดทําความสะอาด

มากกวา 1 เดือน) 

- ไมเคยเทน้ําจากถาดรองนํ้า เพราะมีชองใหน้ําไหลลงอางลาง

จาน แตบางครั้งนํ้าไมไหลรอใหแหงเอง 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
มีคราบตกคางเยอะ มักมี

แมลงสาบรบกวน และขนแมว 

 

ที่คว่ําภาชนะฯ ที่เคยใชงาน 

- เคยใชที่ควํ่าภาชนะแบบมีฝาปดมากอนแตอับชื้น ขึ้นเชื้อรา และนํ้าขังในถาด ยกน้ําออกมาเท

ยาก มีทั้งคราบน้ํา คราบฝุนขังอยูขางใน ทําใหสกปรกมาก 

- ที่ใสชอนสอม ไมใชเพราะ ชอนสอมหลุดออกนอกชองระบายอากาศ 

- ที่แขวนแกวไมไดใช เพราะรูสึกใชงานไมสะดวก วางควํ่าในที่ควํ่าภาชนะดีกวา 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ใหน้ําไหลจากถาดรองน้ําไดเอง โดยไมตองยกเท 

- ที่ควํ่าภาชนะ ควรมีที่คลมุสําหรับวางคางคืน 

- ที่คลุมที่ควํ่าภาชนะ ตองปดมิดชิดแตไมขึ้นเชื้อรา 

- ที่ใสชอนสอมดามชอนสอมตองไมรอดรูระบายออกมา 

 

 

 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- แบบมีฝาปดอยากไดฝาที่สอด

เขาไปขางใต หรือทําอยางไรไมให

เปลืองพ้ืนท่ีเวลาเปดฝา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 4 ชาย 68 ป  

เปนคนสะอาด ชอบเก็บและจัดของ 

การทําอาหาร 

สวนใหญทําอาหารประเภททอด 

และซ้ือมารับประทานที่บาน 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะวางอยูดานขาง

อางลางจาน 2 ช้ิน 

พฤติกรรม 

สวนใหญลางจานหลังรับประทานอาหารเสร็จ ถามีอุปกรณเคร่ืองครัวรอลางพรอมกัน กอนลางจาน

เก็บของเดิมที่แหงแลวเขาตูถาที่ควํ่าภาชนะไมพอ แตถาพอจะวางดวยกัน ภาชนะ แกว และ

อุปกรณเคร่ืองครัวควํ่าบนที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลางจาน กระทะควํ่าบนฝาปดของที่ควํ่าภาชนะ

ขางอางลางจาน ชอนสอมใสที่ใสชอนสอมที่แขวนดานขางที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลางจาน แหงแลว

ใสไวที่เดิม มีการเช็ดภาชนะกอนเก็บเขาตูถาภาชนะไมแหง วางภาชนะ และแกวคางคืนเปน

บางครั้ง ถาลางตอนกลางคืน วางตะหลิว กระชอนกับภาชนะที่ยังไมไดลางบนที่พักอางลางจาน 

และวางบนที่พักโดยไมมีที่รอง ดามชอนสอม หลุดออกมาตามชองที่ใสชอนสอม 

การทําความสะอาด 

ทําแตถาดรองนํ้า คือการเอานํ้าออกมาเท แตตัวตะแกรงไมได

ทํา เพราะติดกับกําแพงดึงออกมาไมได ความถี่ในการเทน้ํา

ไมไดทําทุกคร้ังบางคร้ังปลอยใหแหงแหงเอง ถาเห็นวามีการ

ลางจานเยอะนํ้าขังในถาดไมสามารถแหงได ถอดถาดรองนํ้า

เพื่อเทนํ้าออก 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
มีเชื่อราข้ึนเยอะเพราะที่ควํ่า

ภาชนะฯ เปนแบบฝาปด 

 คือ คราบน้ํามัน คราบ

เหนียว 

 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลด ซอก มุมเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก และทําความ

สะอาดงาย 

- ฝาปดตองโปรง ระบายอากาศไดดี มองเห็นขางในได 

- น้ําในถาดรองน้ําไหลไดเอง 

- ที่คว่ําภาชนะเก็บไดทั้งเปยกและแหง ตองการฝาปดปองกัน

แมลงสาบ เพราะมีการวางภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวคาง

คืน 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 6 ชาย 30 ป  

ไมชอบทําความสะอาด ไมมีเวลาทํา

ความสะอาด 

 

การทําอาหาร 

ไมทําอาหาร สวนใหญแคทอดไข หรืออุนกับขาว 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะวางอยูขางอาง

ลางจาน 3 ช้ิน 

พฤติกรรม 

ลางจานหลังรับประทานอาหารเสร็จ วางควํ่าภาชนะบนที่ควํ่าภาชนะ ขางอางลางจานกอน แหง

แลวคอยเก็บเขาที่คว่ําภาชนะแบบมีฝาปด แตไมไดเก็บเขาที่ควํ่าแบบมีฝาปกทุกคร้ัง วันเสาร - 

อาทิตย มีคนอยูบานจะยังไมเก็บ เพราะมีการหยิบใชทั้งวัน จะเก็บตอนเชาวันจันทร เพราะวัน

จนัทร - ศุกรสวนใหญรบัประทานอาหารนอกบาน  

ใชที่ควํ่าภาชนะแบบไมระแนง 

 
 

การทําความสะอาด 

ไมเคยทาํความสะอาดที่คว่ําภาชนะ ทําเพียงแคลูบน้ําบริเวณ

ที่พักอางลางจานที่มีน้ําขังตามมุม ขอบ ของที่พักอางลางจาน 

และใตที่ควํ่าภาชนะแบบไม 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

  
ที่คว่ําภาชนะถาไมลางนานๆจะ

เปนเมือก และชื้นจึงเกิดเชื้อราข้ึน

เปนจุดๆ  

 
 

ที่คว่ําภาชนะฯ ที่เคยใชงาน 

เคยใชที่คว่ําภาชนะแบบมีฝาปดมากอนแตอับชื้น ขึ้นเชื้อรา และเก็บฝุน แตปจจุบันใชเปนที่เก็บ

ภาชนะแหง 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลดซอก มุม เพ่ือลดการสะสมของส่ิงตกคาง 

- มีที่วางภาชนะ และอุปกรณเปนสัดสวน แตตองไมซับซอน 

เพื่อทําความสะอาดงาย 

- ถาดรองนํ้าตองเปนแบบนํ้าไหลไดเอง 

 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่ค วํ่าภาชนะแบบเรียบๆ ไม

ซับซอน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 7 หญิง 70 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 

คน ทํางานนอกบาน รูสึกวาที่ค วํ่า

ภาชนะไมสกปรกเพราะใชงานทกุวัน 

การทําอาหาร 

สวนใหญทําอาหาร ตม ทอด วันเสาร

อ า ทิ ต ย  แ ล ะ ซ้ื อ อ า ห า ร เ ข า ม า

รับประทานดวย สวนใหญสมาชิกใน

บานอยูไมครบ จึงทําอาหารนอย 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
แขวนที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลาง

จาน มี 1 ชิ้น 2 ชั้น 

พฤติกรรม 

สวนใหญลางจานหลังรับประทานอาหารเสร็จ วางควํ่าภาชนะบนที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลางจาน 

จาน ชาม แกวนํ้า ชอนสอม และอุปกรณเคร่ืองครัว บางครั้งมีการนําชอนสอมออกไปตากแดดขาง

นอกโดยไมมีที่คลุม สวนอุปกรณเครื่องครัว หมอ กระทะ กะละมังวางไวบนที่ควํ่าภาชนะนอกบาน 

ภาชนะ และอุปกรณเครื่องครัวที่ใชประจําไมเกบ็เขาตู  

การทําความสะอาด 

- ไมเคยทําความสะอาดเพราะใชที่คว่ําภาชนะแบบติดผนงั ไม

มีถาดรองนํ้าจึงไมตองเทนํ้าทิ้ง แลวผูใชงานบอกวามีการใช

งานเปนประจําทุกวันจึงไมไดสกปรก คือ ไมมีฝุน  

 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

  
ที่คว่ําภาชนะมีสนิม แกปญหา

โดยวิธีการนําตะแกรงพลาสติกมา

วางเพิ่มแทนเพ่ือไมใหภาชนะ

สัมผัสกับตะแกรงที่เปนสนิม 

 
 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลดซอก มุม ไมซับซอนเพื่อลดการสะสมของสิ่งตกคาง และ

ยดืเวลาการใชงาน 

 

 

 

 

 

 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่ควํ่าภาชนะยกไปตากแดดได 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 8 หญิง 69 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 

คน เปนแมบาน รูสึกวาที่ควํ่าภาชนะ

ไมสกปรกเพราะใชงานทุกวัน 

 

การทําอาหาร 

สวนใหญทําอาหาร ตม ทอดไข และซื้ออาหารมารบัประทาน

ดวย 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

วางที่ควํ่าภาชนะวางอยูขางอาง

ลางจาน มี 4 ชิ้น 

พฤติกรรม 

สวนใหญลางจานหลังรับประทานอาหารเสร็จ วางควํ่าบนที่คว่ํา

ภาชนะแบบพาดขอบอางลางจาน ถาวางภาชนะไมพอจะควํ่าบนที่

ควํ่าภาชนะเหนอือางลางจาน ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวคว่ําบน

ที่คว่ําภาชนะแบบพาดขอบอางลางจาน หลังแหงแลวเก็บวางบนชั้น

ที่เก็บภาชนะ ที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลางจานเปนที่คว่ําภาชนะ และ

ที่เก็บภาชนะในเวลาเดยีวกัน ใชที่คว่ําภาชนะแบบไมมีฝาปดเก็บขวด

นํ้า และกระติกน้ําเด็ก ชอนสอม แหงแลววางที่เดิม  

 

บางครัง้นําไมออกไปตากแดดนอกบานพาย 

 

การทําความสะอาด 

ไมมีการทําความสะอาดที่ค วํ่าภาชนะ เพราะใชทุกวันไม

สกปรก และไมมีถาดรองนํ้าจึงไมตองเทน้ําทุกวัน 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
เชื้อราในกระติกนํ้าของเด็ก 

 
 มดเยอะมาก 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ที่ควํ่าภาชนะไมข้ึนสนิม  

- ลดซอก มุม ไมซับซอนเพ่ือลดการสะสมของสิ่งสกปรก 

- มีที่วางควํ่ากระติกนํ้าสําหรับเด็ก แยกใหเปนสัดสวนชัดเจน 

ไมวางซอนกบัภาชนะอ่ืน เพ่ือใหกระติกนํ้าแหงสนิท 

 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ที่ควํ่าภาชนะฯแบบใดก็ได แค

ว า ง ภ า ช น ะ  แ ล ะ อุ ป ก ร ณ

เคร่ืองครัวแลวแหงสนิทก็พอ 

- ที่ควํ่าภาชนะยกไปตากแดดได 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 12  ชาย 67 ป จาํนวนสมาชิกในบาน 

3 คน เปนพอบาน ไมไดทํางาน

นอกบาน แตตองดูแลผูปวยติด

เตียง รู สึกว าที่ค วํ่าภาชนะไม

สกปรกเพราะใชงานทุกวัน 

การทําอาหาร 

ทําอาหารทุกวัน จะใชกระทะน่ึงขาวไมใชหมอหุงขาว เพราะ

กินขาวแค 2 คน ตอนเชาจะทําไขลวก และไขตมกับขาว 

บางครั้งก็โจก กลางวัน ขาวตม น่ึงหมูยอ ทอดไข ราดหนา 

ขาวผัด บางค ร้ังก็ ซ้ือมากินบางอาหาร เชน ขาวมันไก  

กวยเต๋ียว ตอนเย็น จะมีกับขาว 1 - 2 อยาง เปนขาวตม หมู

ยอนึ่ง ทอดปลา 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะวางอยูรอบอาง

ลางจาน มี 4 ชิ้น 

พฤติกรรม 

ลางจานหลังจานรับประทานอาหารเสร็จ เชา กลางวัน เย็น ระหวางวันไมเก็บภาชนะจะวาง

ภาชนะแหงและเปยกปนกัน วางจาน ชาม เรียงแทรกระหวางจาน แตมีการวางเรียงเปนกลุมจาน 

ชาม แกว อุปกรณเคร่ืองครัวมีดามวางบนแกวที่ควํ่าอยู และวางหมอขนาดเล็กบนที่ควํ่า ตะแกรงที่

น่ึงไมไดวางบนที่คว่ําภาชนะฯ แตวางหลังบนเคานเตอรพิงกําแพงหลังที่เขียงไมกลม  

กระทะ ฝาหมอนึ่ง คว่ําในอางลางจาน เพราะของพวกนี้ใชท้ังวัน 

3 เวลา เชากลางวันเย็น ใช น่ึงขาว  ภาชนะ เชน จาน ชาม 

ชอนสอม แกวน้ํา ที่แหงแลวจะเก็บเขาตูตอนเย็น อุปกรณ

เคร่ืองครัวจะวางคางคืน เชน กระทะ หมอ 

การทําความสะอาด 

ควํ่าภาชนะฯ เหนืออางลางจาน ใชผาเช็ด 1 ครั้ง / เดือน 

หรือเกิน 1 เดือน เพราะเห็นวาใชประจําไมไดสกปรก 

 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 

 
ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ฝาปด โปรง เพื่อปองกันฝุนและจ้ิงจก 

- ที่ควํ่าภาชนะที่วางหมอ ฝาหมอขนาดเสนผานศูนยกลาง

ประมาณ 40 ซม. 

- ที่ควํ่าภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจานลด ซอก มุม 

รอยตอ เพ่ือใหทําความสะอาดงาย 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- มีแบบไหนใชแบบนั้น 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 13  

 

หญิง 55 จํานวนสมาชิกในบาน 5 

คน เปนแมบาน ดูแลคนผูสูงอายุ 

 

 

การทําอาหาร 

วันจนัทร – ศุกร สวนใหญตอนเชาจะทํากับขาวนอย กลางวัน

สวนใหญซ้ืออาหาร เปนอาหารจานเดียว รับประทานอาหาร

กับแม 2 คน แตถาอยูบานหลายคนจะทําอาหาร ทํากับขาว 4 

อยาง เชน ผัดผัก ตมจืด หุงขาว ยํา แกงเผ็ด 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 1 ชิ้น เปนแบบ 2 ชั้น 

พฤติกรรม 

ลางหลังรับประทานอาหารเสร็จ ทัพพี มีดลางเสร็จจะใสที่เดียวกับชอนสอม เขียง และแกวนํ้าเมื่อ

แหงแลววางที่เดิมแลวใชผาคลุม แตจาน ชาม ชอนสอมแหงจะเก็บเขาตู ถามีการลางอุปกรณ

เคร่ืองครัว เชน หมอ กระทะ ขนาด ยาว 41.5 และ 43 ซ.ม. เสนผานศูนยกลาง 27.5 และ 24 ซม. 

มีขนาดใหญกวาที่ควํ่า หรือมีภาชนะจํานวนเยอะจะวางไวบนที่พักของอางลางจาน วางใหสะเด็ด

น้ําแลวเก็บ ถาจานเยอะจะวางซอนกัน และพยายามจัดเรียงเพื่อใหจานที่

ซอนกันแหง เพ่ือไมใหมีน้ําขังในภาชนะ ฝาหมอเสียบแนบระหวางกําแพง 

กับทีค่วํ่าภาชนะ 

การทําความสะอาด 

ยกออกไปลางทําความสะอาดขางนอกบาน ใชกาบมะพราว

ขัดกอน 1 รอบ แลวใชแปรงสีพันกับสก็อตไบรแบบบาง ขัด

ตามซอก และมุมเล็กๆ ถาอยากใหสะอาดมากจะใชเวลาเปน

ขั่วโมง เพราะมีที่ควํ่าภาชนะแบบ 2 ชั้นลางยากและจํานวน

หลายชิ้น พอทําความสะอาดเสร็จ จะวางตากแดด 

- ความถี่ในการทําความสะอาด ดูวาสกปรกไหม เชน มีคราบ

นํามัน ฝุน คราบดํา และมเีวลาวางในการทําความสะอาด 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
คราบอยู

ถาดรองนํ้า 

 

ฝุนอยูตาม

ขอบ มุม 

 

สนมิอยูตาม

รอยตอ 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลดซอก มมุ และไมซับซอนเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก 

และทําความสะอาดงาย หรือเปนแบบตะกราทําความสะอาด

งาย 

- มีฝาปด ปองกันหนู แตโปรงเพื่อไมใหอบัช้ืน 

- มีที่ควํ่าภาชนะเปก และเก็บภาชนะแหงที่เดียวกัน 

- มีทีวางฝาหมอในที่ควํ่าภาชนะ 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- ภาชนะและอุปกรณเครื่องครัว 

วางซอนกันได แตแหงสนิท ไมอับ

ชื้น 

-  ช อบแบบเปนตะกร า ซ อน

ภาชนะไดเยอะ ยกตากแดดงาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 14  

 

หญิง 45 ป จํานวนสมาชิกในบาน 

2 คน ทํางานนอกบาน สะอาด

เทาท่ีจะทําความสะอาดได 

 

การทําอาหาร 

วันจันทร – ศุกร ด่ืมกาแฟตอนเชา กลางวันไมอยูบาน ตอน

เย็นสวนใหญจะรับประทานอาหารนอกบาน วันเสาร – 

อาทิตย สวนใหญทําอาหารตอนเชาและเย็น กับขาว 2 – 3 

อยาง เชน ทําสเต็ก ผัดผัก ไขเจียว ของทอด ตมจืด แกง ถา

ซ้ืออาหารจะเปนพวกสมตํา ไกยาง ของวางเปน ผลไม 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 

วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 4 ชิ้น 

 

พฤติกรรม 

มีการลางแกวทุกวัน ลางจานหลายรอบ เพราะลางตอนเตรียมวัตถุดบิ เชน กะละมัง ครก และลาง

หลังทําอาหารเสร็จ เชน หมอ กระทะ และหลังรับประทานอาหารเสร็จ หรือทิ้งไวประมาณ 2 

ชั่วโมงแลวมาลาง แตไมขามมื้อ เพราะอางลางจานเล็กเปนแบบหลุมเดียว เวลาลางภาชนะจะเรียง

จากเล็กไปใหญ ปกติจะเก็บภาชนะและอุปกรณการรับประทาน กอนการลางคร้ังตอไป เพราะที่

วางไมพอ ถาไมมีการลางคร้ังตอไปจะวางทิ้งไวคางคืน แกวน้ําเก็บบางไมเก็บบาง ขึ้นอยูกับวาการ

ลางครั้งตอไปมีที่วางหรือไม  

การทําความสะอาด 

- สวนใหญจะทําความสะอาดแคเฉพาะถาดรองนํ้า  ถาเห็นวา

ถาดรองนํ้าสกปรกจะยกออกมาเทน้ํา และลางทําความสะอาด 

- มีการใชผาเช็ดตะแกรงที่มีคราบฝุนสีดํา 

- ถามีการยกทั้งหมดมาลางจะลาง 1 คร้ัง / ป ลางในอางลาง

จาน เสร็จแลววางไวที่เดิมเพราะมีหนาตางอยูหนาอางลาง

จาน แดดสองถึง 

- ตามตะแกรงทําความสะอาดไดยาก เพราะตองเช็ดเปนซ่ีถึง

จะสะอาด 

- ผารองที่ตะแกรงควํ่าเคร่ืองครัวเปลี่ยนทุกอาทิตย 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 
- นํ้ากไ็หลออกไม

หมด ขังตามขอบ

ถาดรองนํ้าแบบ

พื้นเอียง  

- ฝุนอยูตามขอบ 

มุม 

- สนิมอยูตาม

รอยตอ 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ถาดรองนํ้าแบบไหลเอง ตองมีพื้นเอียงท่ีน้ําไหลออกไดหมด

และดึงออกมาทําความสะอาดงาย  

- ลดซอก มุม ไมซับซอนเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก 

- มีที่ค่ําปากแกว เพื่อนํ้าไมขังอยูตามปากแกว 

- ไมชอบแบบที่มีฝาปด เพราะอับและช้ืน 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

-  ที่ ค วํ่ า ภาช นะที่ ดู เ รี ยบ  ไม

ซับซอน โปรง ดูแลวสบายตา 

- ที่ควํ่าภาชนะตองแยกการเก็บ

เปนกลุม เชน ที่เสียบมีด ไมปน

กับชอนสอม เพื่อความปลอดภัย 

ที่เสียบ จาน ชาม ที่วางแกว แยก

พื้นที่เปนกลุม เปนระเบียบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 19  

 

หญิง 61 ป จํานวนสมาชิกในบาน 4 คน ทํางานนอกบาน ไม

ใสใจเรื่องทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะ รูสึกวาไมมีนํ้าขังก็พอ 

การทําอาหาร 

พอและแมทํางานนอกบานทั้ง 2 คน ตอนเชาสวนใหญใชซ้ึง

น่ึงขนมจีบใหลูก สวนใหญรับประทานอาหารท่ีบานแคตอน

เย็น กับขาว 4 – 5 อยาง มีการทําอาหาร และซื้อกับขาว เชน 

แกง ทําอาหารบางครั้ง เชน ตมจืด ชองทอด  

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

วางที่ควํ่าภาชนะหางจากอางลาง

จาน มี 5 ช้ิน 

พฤติกรรม 

ลางจานรอบเดียว คือ ลางอุปกรณรับประทานอาหาร และลางจานหลังรับประทานอาหารเสร็จ

พรอมกัน ลางภาชนะตอนเชาเก็บเย็น ลางภาชนะเฉพาะตอนเย็นเก็บเชา มีการจัดวางระหวางที่

ควํ่าภาชนะ เพื่อแบงเปนกลุม 

- ควํ่ากระทะ ซึ้งน่ึง ในอางลางจาน เมื่อ แหงแลวคอย

นํากระทะไปวางเก็บในตะกราขางอางลางจาน สวนซ้ึง

สําหรับนึ่งเก็บเขาตู สวนใหญจะคว่ําอุปกรณเคร่ืองครัว

ชิ้นใหญในอางลางจาน 

- วางชามที่มีความลึกต้ังตรงแบบน้ี ภาชนะแหงชา หรือ

นํ้าขังในภาชนะ 

การทําความสะอาด 

เช็ดตามมุม และขอบถาดรอง

น้ํา ดานนอก สวนใหญจะใชผา

เช็ดถาดรอง นํ้าหลังจากควํ่า

ภาชนะเสร็จทุกคร้ัง 

- ที่ควํ่าภาชนะไมสามารถถอดได เปนแบบ build in ใชผาชุบ

นํ้าและน้ํายาลางจานเช็ดตามตะแกรงที่ควํ่า และถาด แลว

ปลอยใหแหงเอง เพราะอยูใกลหนาตาง ใชเวลาทําความ

สะอาดประมาณ 10 นาท ีถาวางถึงทําความสะอาด 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 

 
มีจิ้งจกเกาะตามท่ีคว่ําภาชนะเปน

บางครัง้ 

 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ถาดรองนํ้าตองไมมีนํ้าขัง ดึงถาดออกมาเทน้ําได 

- มี่ที่ควํ่าภาชนะที่สามารถวางอุปกรณเคร่ืองครัวขนาดใหญได 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- มีที่คว่ําภาชนะแบบไหนใช

แบบนั้น 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 20  

 

หญิง 31 ป จาํนวนสมาชิกในบาน 5 

คน มีแมบาน ไมคอยทําความสะอาด

เพราะทาํยาก 

 

การทําอาหาร 

ตอนเชาทําอาหารเยอะ ทํากับขาว 3 – 4 อยาง เชน พวกแกง 

พะโล ตอนกลางวันอยูบาน 1 คน  เอาอาหารจากมื้อเชามา

อุนรับประทาน ตอนเย็นไมคอยมีคนรับประทานอาหารที่บาน 

สวนใหญมีแคคนเดียว ประเภทอาหารทํานึ่งปลา ผัดปลา ปลา

ทอด ปลาลวก ผัดผัก ไขตุน นํ้าแกง พะโล ขาวตม สลัด ผัด

มามา 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 3 ชิ้น ชิ้นที่ 3 วางแกวหลังอาง

ลางจาน 

พฤติกรรม 

- ตอนเชาภาชนะและอุปกรณเครื่องที่ตองลางมีจํานวนเยอะ หลังลางจาน

เสร็จจะวางไวในตะกรากอนแลวคอยยายไปเก็บในที่ควํ่าภาชนะ เพราะจะ

ไดสะเด็ดน้ําในภาชนะและอุปกรเครื่องครัวกอน นํ้าจะไดไมขังเยอะ 

- วางภาชนะชั้นบนของที่ควํ่าภาชนะ จะแหงเร็วกวาภาชนะที่อยูชั้นลาง 

ลางบายตอนเย็นกแ็หง แตพวกภาชนะที่อยูดานลางตอนเย็นยังไมแหง ถา

มีการเก็บจานเขาตูจะใชผาเช็ดของที่ยังไมแหงกอน  

- มีการเก็บจาน ชามบางสวน ถาลางเชาเก็บเย็น ลางเย็นเก็บเชา สวนภาชนะที่ใชประจําที่อยูชั้น

บนของที่ควํ่าภาชนะไมเก็บ ใชผาขาวบางคลุม ถาเปนชอนสอมเก็บเขาตู  สวนใหญอุปกรณ

เคร่ืองครัวที่อยูช้ันลางจะเก็บเขาตูเกือบหมด 

การลางรอบเย็นจะมี 2 รอบ ชวงบาย ประมาณ 3 – 4 โมง และประมาณ 1 ทุม  

การทําความสะอาด 

- ใชฟองนํ้ากับนํายาลางจาน ลางที่คว่ําภาชนะนอกบาน ลาง

เสร็จใชผาเช็ด แลวกลับมาวางที่เดิม แลวเอาภาชนะและ

อุปกรณเคร่ืองครัวเขาไปวางใหม เพราะไมมีการเก็บภาชนะ 

และอุปกรณเคร่ืองครัวเขาตู ทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะ 1 

ครั้ง / 2 เดือน แตถาเห็นวาสกปรกมาก ก็จะลางเลย 

- เวลาทาํความสะอาดที่คว่ําภาชนะ ตองถูตามซ่ีตะแกรง 

- ตะกราทาํความสะอาด 1 คร้ัง / 2 อาทติย 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 

 
วางซอนกันหลายใบเกิดน้ําขังใน

ภาชนะ 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลดซอก มุม ไมซับซอนเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก และ

ทําความสะอาดงาย 

- ขนาดที่คว่ําภาชนะไมเกินอางลางจาน เพ่ือทําความสะอาด

งาย 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- อยากไดที่ค วํ่าภาชนะแขวน

เหนืออางลางจาน 

- ทีÉคว ํÉาภาชนะตอ้งแยกการเก็บ
เปนระเบียบ เชน ที่ เสียบ จาน 

ชาม ที่วางแกว  

- ที่ควํ่าภาชนะมากกวา 1 ชิ้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บานที่ 25  

 

ชาย 72 ป จํานวนสมาชิกในบาน 

2 คน เกษียณอายุแลว รูสึกวาที่

ค วํ่าภาชนะไมสกปรกเพราะใช

งานทุกวัน 

การทําอาหาร 

ทําอาหารเชาทุกวัน กับขาว 1 – 2 อยาง เก็บไวกินทั้งวัน 

ทําอาหารรับประทานเอง ไมคอยซ้ืออาหาร ทําอาหาร เชน 

ตมดอกไมจีน ผัด เชน ไกผัดของ ผัดสะตอกุง กระเพรา แกง

เผด็ 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
ที่คว่ําภาชนะวางขางอางลางจาน 

จาํนวน 2 ชิ้น หมายเลย 2 เปนที่

ใสชอนสอม และมีด 

พฤติกรรม 

จะลางอุปกรณเครื่องครัวตอนทาํอาหารเสรจ็แลวกอน แลวลางหลังกินขาวเสรจ็

อีกคร้ัง แลวจะออกมาลางหมอ กระทะ ชิ้นใหญท่ีอางลางจานนอกบาน 

ลางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครวัหลงัทําอาหาร  

กะละมัง ชาม กระทะเล็ก กระชอน จะวางช้ันลาง ( ของขนาดใหญ ) เคร่ืองปน 

ถวยซุป จะวางชั้นบน ( ของขนาดเล็ก ) 

ลางภาชนะหลังรับประทานอาหารเสร็จ แกววางชั้นบน และชั้นลาง 

ชอนสอมในที่ใสชอนสอม ภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวที่ใชเปน

ประจําจะวางทิ้งไวที่เดิม และวางคางคืน เวลาลางของใหมของเดิมที่

วางอยูกอนแลวจะเปยกไปดวยเพราะมีการวางทับภาชนะของเดิม 

สวนกระทะที่มีหู ตะหลิว พอแหงแลวจะยายไปแขวนที่แขวนดานหลังอางลางจาน 

การทําความสะอาด 

ไมคอยสกปรกเทาไหร เพราะใชทุกวันไมไดวางทิ้งไว ฝุนยังไม

เกาะ แคเทนํ้าในถาดรองนํ้าก็พอ นานๆ ครั้งถึงจะถอดที่ควํ่า

ภาชนะ ออกไปลางในอางลางจานนอกบาน ใชฟองนํ้าถู ลาง

เสร็จเอากลับมาแขวนไวที่เดิมใหแหงเองใชเวลาลางประมาณ 

5 นาที ความถ่ีในการทําความสะอาด ลุงบอกวาถาอยากทําก็

ทําไมสามารถกําหนดเวลาที่แนนอนได  

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 

 
สนมิอยูตามรอยเชื่อม 

ที่คว่ําภาชนะฯ ที่เคยใชงาน 

เคยใชที่คว่ําภาชนะแบบชั้นไมมากอน พอทําครัวใหมก็เปล่ียที่ควํ่าเปนแขวนติดผนังเพื่อจะไดเพิ่ม

พ้ืนที่ในการวางของขางอางลางจาน 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ลดซอก มุม ไมซับซอนเพ่ือลดการสะสมของส่ิงสกปรก และ

ทําความสะอาดงาย 

 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

- อยากไดแบบท่ีแขวนกระทะ 

หรือของที่มีหูขางอางลางจาน 

เพื่อจะไดไมตองยายกระทะท่ี

แหงแลว สามาถวางเก็บไวที่

เดิมได 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บานที่ 28  

 

ลางภาชนะ (ของคาว)                ลางแกว 

 

 

 

 

หญิง 71 ป จาํนวนสมาชิกในบาน 2 คน ทํางานนอกบาน 

การทําอาหาร 

สวนใหญซ้ืออาหารมารับประทาน ทําอาหารนานๆ ครั้ง ถา

ทําอาหารจะทําประเภท แกงเผ็ด แกงจืด ผัดผัก ของทอด 

 

การวางที่คว่าํภาชนะและ

อุปกรณเครื่องครัว 

 
วางที่ควํ่าภาชนะเหนืออางลาง

จาน มี 2 ช้ิน 

 
วางที่ควํ่าภาชนะขางอางลางจาน 

มี 2 ชิ้น 

พฤติกรรม 

ลางจานหลังรบัประทานอาหารเสร็จ ไมวางท้ิงไวขามมื้อ หรือคางคืนภาชนะในกรณทีี่ ถาลางจาน

ตอนเย็นภาชนะไมแหง จะเก็บภาชนะตอนเชา 

การทําความสะอาด 

ใชนํ้ายาลางจาน หรือฟองนํ้าถู แลววางไวที่เดิม เพราะบริเวณ

น้ีโดนแดด และลม ขัดบริเวณตะแกรงที่ควํ่าภาชนะ และใน

ตะกรา ความถ่ีในการทําความสะอาด อยากทําก็ทํา หรือถา

วางจะทําความสะอาด ระบรุะยะเวลาที่แนนอนไมได 

สิ่งตกคางในท่ีควํ่าภาชนะ 

 

 
ที่วางแกวน้ํามีเชื้อรา 

ความตองการ (สุขอนามัย) 

- ตองการที่ควํ่าภาชนะแบบมีฝาปด เพ่ือปองกันฝุน 

ความตองการ (ลักษณะที่คว่ํา) 

-  ว า ง ภ า ช น ะ  แ ละ อุปก รณ

เคร่ืองครัวไดเปนระเบียบ 

- ภาชนะ และอุปกรณเคร่ืองครัว

ตองแหง เพราะตองเก็บเขาตู 
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ภาคผนวก ง 

เนื้อหาและภาพประกอบบทที่ 4 
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สัมภาษณผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบจํานวน 3 คน 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
  

 

ภาพที่ ง.1 สัมภาษณความคิดเหน็ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ง.1 สรุปสัมภาษณความคิดเห็นผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบ 

สวนประกอบของที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว และการถอด

ประกอบ 

ความคิดเห็น หรือแนะนําการออกแบบของผูเช่ียวชาญ 

ผูเชี่ยวชาญคนที่ 1 ผูเชี่ยวชาญคนที่ 2 ผูเชี่ยวชาญคนที่ 3 

ที่พิงภาชนะ และอุปกรณ

เคร่ืองครัว 

แบบที่ 1  

 
แบบที่ 2 

 

- ที่พิงภาชนะที่นูน ลอง

ออกแบบใหมีจั ง หวะ 

เชน มองดูแลวเหมือน

ลายเสือ  

 
หรือ  ที่ ค วํ่ า ภาช นะมี

รูปทรงคลายชาง  ใหมี 

concept การออกแบบ 

-  ที่ พิ ง ภ า ช น ะ ที่ นู น

เปล่ียนเปนรอง คิดวาลด

คราบไดดีกวา 

 

- ชองพิงภาชนะของแบบ

ที่ 1 ทําความสะอาดงาย

กวาแบบที่ 2  

- ที่ พิงภาชนะเปน แบบ

โคง การสัมผัสก็นอยกวา

แบบเหล่ียม 

- วัดเสนผานศูนยกลาง

ขอ ง จ า น ช าม  เ พื่ อ วั ด

ระยะห างระหวา งปาก

ภาชนะกับความกวางของ

รูระบายนํ้า ไลขนาดความ

กวางของรูระบายน้ําให

ตางกัน 

- แบบที่ 1 ที่วางถวยนํ้าจิ้ม

ควรกําหนดทิศทางการ

วาง สวนรูระบายนํ้าเปลี่ย

จากแนวต้ังเปนแนวนอน 

 

- ขอบที่คว่ําภาชนะแบบ

ที่  1 ควรสูงกวานี้  เผื่ อ

ผูใชงานวางภาชนะกอง

กันจะไมตกแตก ที่พิ ง

ภาชนะอวนเกินไป และ

เต้ียเกินไป ตองวางพิง

ผนังที่ควํ่าภาชนะ ควรทํา

ใหภาชนะต้ังอยูไดโดยไม

ตองวางพิง แบบที่ 1 และ 

2 วางภาชนะแลวหงาย

หลัง  ควรทําชองเ สียบ

พอดีกับภาชนะ 

- ไมสามารถกําหนดทิศ

ทางการวางของผูใชงาน 

- รูระบายน้ํากวางเกินไป 

ปากภาชนะโดนถาดรอง

นํ้า และจานชามหลนลง

ไป ควรทําใหรูระบายน้ํา

เลก็กวาน้ี 

 

ที่ใสชอนสอม  

และที่เสียบมีด 

แบบที่ 1  

 
 

แบบที ่2 

 

ที่ใสชอนสอม ตรงพ้ืนไม

ตองปาดใหเปล่ียนเปน

ทรงกรวย 

 

ชอบแบบที่  2 มากกวา 

เพราะแบบที่ 1 เพราะเปน

อันเดียวกัน 

-  ที่ ใ ส มี ด อัน แบบ ที่  2 

ดีกวาแบบที่ 1 เพราะที่ใส

มีดยกมาทําความสะอาด

ไดเปนชุด  

- ตําแหนงการใสมีดแบบที่ 

2 ดูลงตัวกวาแบบที่ 1  

 

 

- 
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สวนประกอบของที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว และการถอด

ประกอบ 

ความคิดเห็น หรือแนะนําการออกแบบของผูเช่ียวชาญ 

ผูเชี่ยวชาญคนที่ 1 ผูเชี่ยวชาญคนที่ 2 ผูเชี่ยวชาญคนที่ 3 

ที่วางแกว 

แบบที่ 1  

 

 

 
แบบที่ 2 

 

- - ที่วางแกวแบบที่ 1 ลงตัว

กวาแบบที่ 2  

- ที่วางแกวแบบที่ 2 ยาย

ไปมา ผูใชงานตองคิดเยอะ 

การใชที่ควํ่าไมจําเปนตอง

คิด 

- ที่ วางแกวควร เปนตัว

เดียวกัน กลัวหาย หรือทํา

เปนบานพับ เมื่อไมใชจีง

ยกข้ึน 

 

 

 
 

- ที่วางแกวไมมั่นคง แกว

ตกลงมาแตก 

 
- ที่วางแกวไมตองถอดได 

ควรคํานงึถึงวางแกวไมลม

มากกวา 

- ที่วางแกวไมจําเปนตอง

ทําใหสูง เพราะเวลาใช

ผู ใช งานไมสนใจ  สวน

ใหญจะวางภาชนะกับ

แกวรวมกัน 

ถาดรองนํ้า 

แบบที่ 1  

 
แบบที่ 2  

 
 

- น้ําออกจากถาดใหเร็ว

ที่สุด  

- เวลายกถาดนํ้า น้ําตอง

ไมหก  

- ตอนที่ดึงถาดรองน้ํา

ออก จะรูไดอยางไรวา

น้ํ าไหลออกจากที่ค วํ่า

หมดแลว 

 

- ถาดรองน้ํา ตองมีแนว

เสียบที่ชัดเจน ไมเอียงไป

เอียงมา มีตัวล็อควาตอง

วางตรงนี้ เชน มีเขี้ยวเปน

ตั ว ล็ อ ค เ มื่ อ ว า ง ต ร ง

ตําแหนง 

- ผิวสัมผัสตรงขาควรมี

นอย ไมติดขัดเวลาเล่ือน

เขาออก 

- ขอบถาดรองน้ํามีสวน

โคงเวา ไมทบึ  

 
 

- ถาดรองนํ้าบริเวณที่ให

นํ้ า ไหลออกสั้ น เ กิน ไป 

ควรตอใหยาวเพื่อให นํ้า

ไหลลงอางลางจานได 

- ตอเปนทอ ทอตองโคง

งอได ปรับได เพ่ือรองรบั

กับลักษณะอางลางจาน 

เชน อางกลม 

- ถาดรองนํ้าสูงเกินไป ไม

จํ า เ ป นต อ ง เ อี ย ง มา ก 

เอยีงนิดเดียวนํ้าไหลได 
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สวนประกอบของที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว และการถอด

ประกอบ 

ความคิดเห็น หรือแนะนําการออกแบบของผูเช่ียวชาญ 

ผูเชี่ยวชาญคนที่ 1 ผูเชี่ยวชาญคนที่ 1 ผูเชี่ยวชาญคนที่ 1 

ฝาปด 

แบบที่ 1 

 
แบบที่ 2 

 

- ที่ปดแบบแกนหมุนใช

ยาก (แบบที่ 2) และตอง

ทํา ให ฝาปดกลมกลืน

มากกวานี้  

- ให ดูการพับ เชน มุง 

เต็นท รม  

- ไมจําเปนตองมีฝาปด 

แตตองดูความตองการ

จากผูใชงาน 

- ที่ปดที่เปนผาตะขายพอ

เปยกแลวคราบจะเยอะ 

เปนที่เก็บแบคทีเรยีเพราะ  

- ที่ปดพอถึงเวลาม ี

ผูใชงานจะไมใชงาน คิดวา

ที่ปดไมจําเปนตองม ีหรอื

ปดเฉพาะบางสวน 

- ใหดูการพับ เชน มุง รม 

เต็น แผนที่บงัแดด (ลวด

คืนตัว) เวลาเก็บจะแบน  

 

- มีก็ดี เพื่อกันแมลง แต

ไมมีก็ได 

- ฝาปดที่เปนผาตะขาย

พอเปยกแลวคราบสะสม 

แบบแขวนเหนืออางลาง

จาน 

แบบที่ 1 

 
แบบที่ 2 

 
 

- การแขวนแบบที่  1 กับ

แบบที่ 2 ไมตางกัน แบบที่ 

1 ดีกวาเพราะมีสวนรับ

แรงไมไดเปนแกนทั้งหมด 

 

แกววางเรียงขางบน พิง

ผนังดวย เพราะพื้นที่ ไม

พอ 

 

การถอดช้ินสวน 

แบบที่ 1 

 

 

 

แบบที่ 2 

 

 

 

 

 

- ลักษณะที่ควํ่าภาชนะ

ลดบริเวณที่เปนรอยตอ 

และถอดประกอบ ทํา

ความสะอาดงายกว า 

เชน ขอบที่ควํ่าแยกออก

จากฐาน หรือ คลี่แบน

ราบได  

- ผูใชงานราดนํ้าไปแลว

พวกค ร า บ ห ลุ ด อ อ ก 

ระบายนํ้าไดเรว็ 

- ทําพื้นใหเปนรูพรุน 

 

 

 

- การถอดช้ินสวนควรทํา

ใหนอยที่สุด ในแบบถอด

ชิ้นสวนเยอะไป ทําใหการ

ลางใชเวลามากขึ้น 
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สวนประกอบของที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว และการถอด

ประกอบ 

ความคิดเห็น หรือแนะนําการออกแบบของผูเช่ียวชาญ 

ผูเชี่ยวชาญคนที่ 1 ผูเชี่ยวชาญคนที่ 1 ผูเชี่ยวชาญคนที่ 1 

เลือกแบบที่ 1 หรือ 2 - แบบที่ 1 กับแบบที่ 2 

เปนแนวทางเดียวกัน ดู

จากอันไหนวุนวายนอย

สุด ใชงาย ลางงาย เปน

เกณฑในการเลือก 

- แ บ บ ที่  2  ก า ร วา ง

ภาชนะดูอิสระมากกวา  

ชอบแบบที่  1 มากกว า 

เพราะผนังตํ่าดูโปรงกวา 

ไมเลือก เพราะมีปญหา

เรื่องการวางภาชนะทั้ง 2 

แบบ เมื่อวางแลวไมม่ันคง 

มีความเส่ียงทําใหภาชนะ

ตกแตก 

ขอเสนอแนะ -  ค วามสวยงามไมมี  

Function นํ า  design 

ขาด  concept ในการ 

ออกแบบ  อยาก ให มี  

character ดูม ีstory 

- มี design language 

เพื่อกําหนดที่วางภาชนะ

และอุปกรณเคร่ืองครัว 

-  ออกแบบให เ ขา กับ

ลักษณะบาน 

- วัสดุตองเปนผิวเรียบ 

และล่ืน  

- วางภาชนะเยอะแตเปน

ระเบียบ จัดเปนแถว  

- ออกแบบที่ควํ่าภาชนะ 

ใชวิธีเลนระดับ  

- แบบจําลองที่คว่ําภาชนะ

แบบที่  1 และ 2 มี พ้ืนที่

เหลือใชเยอะ 

-  ออกแบบเป น  cubic 

แลวยืดออกได หรือทําเปน 

joint ต อกั นไ ด  รู ป ร า ง

เปล่ียนไมไดมาก เพราะ

ถกูบังคับดัวย function  

- ใหเปล่ียนขนาดไดจาก S 

เปน M , L หรือใชการ

เลื่ อนเ สียบไปเ สียบมา  

การตอแบบโมดูลาร 

- ควรใช เรื่อง วัสดุโปร ง 

หรือผสม 2 วัสดุ 

 

- ขนาดแตละช้ินเล็กไป

วางภาชนะไมพอ 

- พื่นที่วางภาชนะ แกว

ควรเปนพ้ืนเรียบเสมอกัน 

เชนเปน grille ตองวาง

ภ า ช น ะ แ ล ะ อุ ป ก ร ณ

เคร่ืองครัวมั่นคง 

 
- พ้ืนเยอะ หรือกวาง ทํา

ใหมีคราบติดจํานวนมาก 

แตถาเปน grille นํ้าไหล

ออกไดเอง 
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สัมภาษณความคิดเห็น และทดลองแบบจาํลองผูใชงานจํานวน 3 คน  

           ผูใชงานไดมาจากตัวแทนแตละกลุม 3 กลุม คือ แมบานรักความสะอาด แมบานชอบความ

สะอาด และฉันไมชอบทําความสะอาด 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

ภาพที่ ง.2 สัมภาษณความคิดเห็นผูใชงานและทดลองแบบจาํลอง 
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สัญลักษณส ี  User 1 ตัวแทนกลุมฉันไมชอบทําความสะอาด   User 2 ตัวแทนกลุมแมบานรักสะอาด        

                  User 3 ตัวแทนกลุมแมบานชอบความสะอาด     User 1, 2, 3 

 

ตารางท่ี ง.2 สรุปสัมภาษณความคิดเห็นผูใชงานดานสุขอนามัย 

สวนประกอบของที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว 

เสนอความคดิเห็น 

ลดการตกคางของส่ิง

สกปรกไดหรือไม 

ทําความสะอาดยากหรือ

งาย 

อ่ืนๆ ไดแก การวาง

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว ขนาด 

1. ที่คว่ําภาชนะแบบวาง

ขางอางลางจาน 

 
 

User 1  

- ลดเวลาการลางที่ควํ่า

ภาชนะได เหมาะกับคน

ไมชอบทําความสะอาด 

User 2 

- ลดความสกปรกได ทํา

ใหลดเวลาการลางที่ควํ่า

ภาชนะ 

 

User 1, 2, 3 

-  เห็นด วยกับการ แยก

ชิ้นสวน ทําใหลางเฉพาะ

สวนได ลางสะดวก งาย  

- ลางสะอาดกวาแบบเดิม

ที่ใชอยู 

-ลางไดเร็ว เพราะชิ้นสวน

ไมใหญ 

- จํานวนชิ้นสวนไมเยอะ

เกินไป 

User 1 

- ตองการฝาปด 

- ขนาดแตละชิ้นสวนพอดี

กับการใชงาน ลางงาย 

ชอบการออกแบบที่คว่ํา

ภาชนะแบบน้ี 

User 1, 2, 3  

-  ขนาดที่ ค วํ่ าภาชนะ

เหมาะกับการใชงานและ

การลางที่ควํ่าภาชนะ 

1.1 โครงที่คว่ําภาชนะ  

 

User 1 

-  ก าร เอี ย ง ของที่ ค วํ่ า

ภาชนะทุกสวน ทําใหนํ้า

ไมขังลดคราบจากนํ้าได 

User 1, 2, 3  

- เห็นดวยกับ ที พ้ืนที่ทุก

สวนเปนพ้ืนท่ีเอียง 

User 1, 2, 3  

- ทําความสะอาดงาย ไม

ตองสกปรกไมลาง 

 

User 1 

- ไมชอบที่จับ เทอะทะ 

หรื อ เปลี่ ยนท่ีจับมาไ ว

ดานขาง 

User 2 

- ความสูงของขาที่ค วํ่า

ภาชนะสูงสุด ประมาณ 6 

ซม. ไมมีปญหา 

1.2 ที่พิงภาชนะและ

อุปกรณเคร่ืองครัว 

 

User 1 

- คิดว าคร าบนาจะติด

บ ริ เ ว ณ ที่ พิ ง ภ า ช น ะ 

เ พร าะทึ บ และมี พื้ นที่

กวางคราบติดงาย 

 

User 1, 2, 3  

-  ทําความสะอาดง า ย 

ซอกนอย ไมตองขดัเยอะ 

- ที่ พิงแบบน้ีมองเห็นที่

คว่ําภาชนะชัดเจน 

User 1 

- ความตางของขนาดชอง

ที่พิงจานและชาม ระยะ

ชองควรบอกไดวาพิงจาน

หรือชาม 

User 1, 2, 3  

- ตัวค้ําดานหลังภาชนะ

ควรสูงกวานี้ เพื่อความ

มั่นคง (เฉพาะตัวแรก) 
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สวนประกอบของที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว 

เสนอความคดิเห็น 

ลดการตกคางของส่ิง

สกปรกไดหรือไม 

ทําความสะอาดยากหรือ

งาย 

อ่ืนๆ ไดแก การวาง

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว ขนาด 

1.3 ที่วางแกวน้ํา 

 

User 2 

- ที่วางแกวใหวางเอียง

เพ่ือใหนํ้าไหลแบบนี้ดีแลว 

User 3 

- สามารถลดส่ิงตกคางได 

 

User 1  

- ที่วางแกววางซอนทับที่

พิงภาชนะอยู ทําใหหยิบ

ทํ า ค ว า ม ส ะ อ า ด ย า ก 

เพราะตองยกที่วางแกว

ขึ้นกอน 

 
- ยกปากแกวฝ งน้ําไหล 

เพราะเดียวน้ําไปขังที่ปาก

แกว 

 
 

User 3 

-  ต อ ง ก า ร ที่ ว า ง แก ว

มากกวาน้ี หรือที่วางแกว

แยกเฉพาะ 

1.4 ที่ใสชอนสอม 

1.5 ที่เสียบมีด 

 

User 1, 2, 3  

- การเอียงของพ้ืนที่ใส

ชอนสอมชวยลดการขัง

ของนํ้า 

User 1, 2, 3  

- ชอบ ทําความสะอาด

งาย 

User 1, 2, 3  

- ที่เสียบมีดมีก็ดี เหมาะ

สําหรับมีดเล็ก แตชอบ

วางมีดใหญ เชน อีโต วาง

ห ล บ ด า น ข า ง ที่ ค วํ่ า

ภาชนะมากกวา 

User 1, 2, 3  

- ที่ใสชอนสอมมี 2 อันดี

แลว เพราะชอนสอมเยอะ 

1.6 ถาดรองน้ํา ใชได 2 

แบบ คือ ดึงเทน้ํา นํ้าไหล

ลงอางลางจาน 

 

 

User 2  

- ชอบถาดนํ้าแบบไหลลง

ไปเอง 

User 1, 2, 3  

- ทําความสะอาดงาย 

User 1  

- ควรมีที่ล็อคถาดรองน้ํา

ดานหนาดวยเพื่อไมให

เอยีงซายขวา 

User 1, 2, 3  

- เห็นด วย ถาดรอง นํ้า

ใชได 2 แบบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



154 

 

 
 

สวนประกอบของที่คว่ํา

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว 

เสนอความคดิเห็น 

ลดการตกคางของส่ิง

สกปรกไดหรือไม 

ทําความสะอาดยากหรือ

งาย 

อ่ืนๆ ไดแก การวาง

ภาชนะและอุปกรณ

เคร่ืองครัว ขนาด 

1.7 ที่คว่ําภาชนะเสริม 

(ถาที่ควํ่าภาชนะวาง

ภาชนะไมพอ) 

 

User 1, 2, 3  

- คราบไม ติดตามซอก 

และมองเหน็ที่ควํ่าภาชนะ

ไดชัดเจน 

 

User 1, 2, 3  

- รูระบายนํ้ารูเดียวทําให

ทําความสะอาดงาย ไม

ตองขัดตามซอก 

 

 

User 1, 2, 3  

- มีที่วางเสริมแลวดี ถา

วางไมพอก็มีที่วางภาชนะ

และอุปกรณเครื่องครัว

เพิ่มข้ึน 

 

 

1.8 รูระบายนํ้า 1 รู 

 

User 1, 2, 3  

- ดี คราบไมติดตามซอก 

และมองเหน็ที่ควํ่าภาชนะ

ไดชัดเจน 

User 1, 2, 3  

- รูระบายนํ้ารูเดียวทําให

ทําความสะอาดงาย ไม

ตองขัดตามซอก 

- 

2. ที่คว่ําภาชนะ แขวน

เหนืออางลางจาน 

 
2.1 ที่แขวนหมอ กระทะ 

และที่พิงฝาหมอ 

2.2 ที่แขวน ทัพพี ตะหลิว 

ไมพาย ที่ปลอกเปลือก

ผลไม ที่คีบ ตะกราลางผกั 

กระชอน  

 
2.3 ที่วางแกวกาแฟ 

 

User 1 

- ชิ้นสวนนอย ลดความ

สกปรกได 

- ไมชอบที่วางแกวกาแฟ

อยูชั้น 2 เพราะนํ้าจะไหล

ล ง ม า โ ด น อุ ป ก ร ณ

เคร่ืองครวัท่ีแขวนอยูดาน

ลาง ไมควรวางซอนกัน 

User 2 

- ชอบการใชงานที่หมอ

ถูกบัง คับใหแขวนเอียง

ชวยใหน้ําไมขังในภาชนะ 

 

User 1 

-  ไ ม เ คยถอด ที่ แ ข ว น

ออกมาลาง จะใชผาหรือ

ฟองนํ้าเช็ดอยางเดียว ซ่ึง

การออกแบบน้ีทําความ

สะอาดงาย 

User 1 

- อยากใหมีถาดรองน้ํา 

เพราะน้ําเลอะกําแพง  

- ขนาดที่แขวนยาวกวานี้

ไดถามีถาดรองนํ้า 

- ที่วางแกวกาแฟมีหรือไม

มีก็ได 

User 2 

- ใชที่ควํ่าภาชนะแบบวาง

ขางอางลางจานมากกวา

แบบแขวน ที่แขวนเปนที่

เก็บของแหง เชน กระทะ 

หมอ 

User 3 

- อยากใหมีถาดรองน้ํา 

เพราะกลัวอางลางจาน

ขึ้นคราบน้ํา 

-  ต อ ง ก า ร ที่ ว า ง แก ว

มากกวาน้ี หรือที่วางแกว

แยก 
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การออกแบบที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัวเพื่อสุขอนามัย 

 

 

ภาพที่ ง.3 ทดลองการวางชามท่ีมีความลึกมากกวา 6 ซม. 

 

แบบราง 3 มติิ คร้ังท่ี 1 กอนพัฒนาแบบเพื่อถามผูเช่ียวชาญ ภายใตคําแนะของอาจารยท่ีปรึกษา 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

ภาพที่ ง.4 แบบราง 3 มติิครั้งที่ 1  

 

 

 

 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



156 

 

 
 

ท่ีควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพ่ือสุขอนามัย และการแยกสวนประกอบของท่ีคว่ําภาชนะ 

 

 

 

ภาพที่ ง.5 ภาพ 3 มิติ ที่ควํ่าภาชนะ 1 ชุด 

 

แบบแขวนเหนืออางลางจาน 

1 โครง 

2 ท่ีพิง 

3 ที่ใสชอนสอม 

4 ที่เสียบมีด 

5 ท่ีวางแกวนํ้า 

6 ถาดรองนํ้า 

1 โครง 

2 ราวแขวน + ตะขอ 

3 ที่วางแกวกาแฟ 

แบบวางขางอางลางจาน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขนาดที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 

 

 
 

ภาพที่ ง.6 ขนาดท่ีควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลางจาน 1 
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ภาพที่ ง.7 ขนาดท่ีควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลางจาน 2 

 

 
 

ภาพที่ ง.8 ขนาดท่ีคว่ําภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ทดลองการใชงานที่ควํ่าภาชนะและอุปกรณเครื่องครัวเพ่ือสุขอนามัย 
 

 

ที่ควํ่าภาชนะแบบวางขางอางลางจาน 

 

 
 

 

  
 
ที่ควํ่าภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน 

 

 
 

 
 

 

ภาพที่ ง.9 การวางภาชนะและอุปกรณเคร่ืองครัว 
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ภาพที่ ง.10 ทิศทางน้ําไหล 

 
 

 

 
 

 

ภาพที่ ง.11 การทําความสะอาดที่ควํ่าภาชนะแบบแขวนเหนืออางลางจาน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ ง.12 การทําความสะอาดที่คว่ําภาชนะแบบวางขางอางลางจาน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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