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บทคัดย่อ 

              บริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด เป็นบริษัทท่ีผลิตและจ าหน่ายสินค้าเซรามิกประเภท Tableware 

ส าหรับใช้ในครัวเรือน ร้านอาหาร รวมไปถึงธุรกิจโรงแรมและสายการบิน โดยขายทั้งในประเทศและส่งออก

ต่างประเทศ ภัทราพอร์ซเลน เป็นแบรนด์  เซรามิกที่มีความโดดเด่นในด้านการออกแบบคอลเล็คชั่นที่ดู เรียบ

หรู แต่สามารถสัมผัสได้ว่าผ่าน กระบวนการออกแบบมาอย่างเป็นระบบ เป็นเพราะความเชื่อว่าสุนทรียภาพใน

ม้ืออาหารนั้นน ามาซ่ึงความสุขในชีวิต แนวคิดนี้ถูกน ามาเป็นปณิธานในการออกแบบผลิตภัณฑ์ทุกชิ้นและไม่ได้

เน้นแค่เพียงความสวยงามของลวดลายหรือรายละเอียด การปั๊มนูนต่างๆเท่านั้นแต่ยังค านึงถึงการใช้งาน 

เพ่ือให้พ่อครัวและแม่ครัวสามารถสร้างความประทับใจในการน าเสนออาหารในแต่ละม้ือ                                                                   

กกกกกกกจากข้อมูลของสถาบันมาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทยและการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยพบว่ามี

นักท่องเที่ยวกลุ่มตะวันออกกลางเดินทางเข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทยกว่า 500,000 คนต่อปี โดย

นักท่องเที่ยวท่ีมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,001 ดอลล่าร์สหรัฐขึ้นไปกลุ่มนี้ เดินทางเข้ามาในประเทศไทยเพ่ือมา

ท่องเที่ยวและมาเข้ารับการรักษาตัวท่ีโรงพยาบาลในประเทศไทย โดยเฉพาะที่โรงพยาบาลบ ารุงราษฎร์มีชาว

ตะวันออกกลางเข้ารักษาตัวเป็นจ านวนมาก ท าให้บริเวณรอบๆนั้นได้เกิดเป็นแหล่งธุรกิจทั้งโรงแรมและ

ร้านอาหารส าหรับชาวตะวันออกกลางขนาดใหญ่ที่เรียกว่า “อาหรับทาวน์” หรือบริเวณย่านซอยนานา จึงเกิด

เป็นโอกาสที่สินค้าของบริษัทภัทราพอร์ซเลนจะสามารถตอบสนองพฤติกรรมการรับประทานอาหารตะวันออก

กลางในโรงแรมและร้านอาหารเหล่านี้ได้ นอกจากนี้สินค้าของภัทราเองก็ยังมีความสวยงาม เรียบหรู เหมาะกับ

ชาวตะวันออกกลางที่ชอบความหรูหราและให้ความส าคัญกับการรับประทานอาหารเป็นอย่างมาก  
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กิตติกรรมประกาศ 

 

       คงเป็นไปไม่ได้เลยที่วิทยานิพนธ์ฉบับนี้จะส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดีหากขาดผู้ที่คอยสนับสนุนข้าพเจ้าใน

ด้านต่างๆ ทั้งทุนทรัพย์ ค าสอน ค าปรึกษา ก าลังกายและก าลังใจจากผู้มีพระคุณทั้งหลายเหล่านี้   

 กขอขอบคุณคุณแม่ คุณพ่อ คุณตาและญาติมิตรทุกคน ที่คอยสนับสนุนข้าพเจ้าในทุกๆด้านจน

สามารถที่จะมีวันนี้ได้ ขอบคุณส าหรับส าหรับโอกาสและสิ่งดีๆที่มีให้ข้าพเจ้าตลอดมา                                          

กกกกกกกขอขอบคุณอาจารย์ประอรนุช ศิริเดช ที่คอยให้ความรู้ ค าปรึกษา ตลอดจนเป็นแรงผลักดันจนท าให้

ข้าพเจ้าสามารถท าวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงไปจนได้ด้วยดี     

 กขอขอบคุณคณะกรรมการทุกท่าน ที่ช่วยให้ความรู้ ค าแนะน า ชี้ขอผิดพลาดและวิธีการแก้ไขจนท า

ให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สามารถด าเนินไปจนเสร็จสิ้นได้       

 กขอขอบคุณคุณธวัชชัย ผู้จัดการฝ่ายออกแบบ บริษัทภัทรา พอร์ซเลย จ ากัด ที่ให้โอกาสและความรู้

ต่างๆจนท าให้เกิดเป็นวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ขึ้นมาได้         ก    

ก          ขอขอบคุณสถาณทูตตุรกีประจ าประเทศไทยที่ให้ทั้งความรู้และค าแนะน าเก่ียวกับอาหารตุรกี 

ตลอดจนแนะน า ช่องทางการติดต่อเพ่ือหาข้อมูลเพ่ิมเติมซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อวิทยานิพนธ์ฉบับนี้เป็นอย่างมาก               

 กขอขอบคุณ Mr.Hanbey Metin และ Miss Aranya เจ้าของ Saman Turkish Restaurant  

ส าหรับข้อมูลเชิงลึกเก่ียวกับอาหารตุรกี และขอขอบคุณส าหรับน้ าใจไมตรีและความรู้สึกดีๆเก่ียวกับตุรกีที่มี

ให้กับนักศึกษาต่างชาติที่ไม่รู้จักกันมาก่อน ซ่ึงถือเป็นส่วนส าคัญที่วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จได้   

 กขอบคุณช่างจอยท์ ส าหรับค าแนะน าและความรู้เก่ียวกับกระบวนการผลิต ท าให้ข้าพเจ้าสามารถท า

ชิ้นงานจนส าเร็จได้          

 กขอขอบคุณปลายและโจ ที่มาช่วยขัดปูนที่ชอป ขอบคุณส าหรับน้ าใจและความรู้สึกดีๆที่มีให้กัน 

 กขอขอบคุณเพ่ือนๆชาวเซรามิกทั้ง แช่ม อาร์ม ม้ิน นิ้ง เต้ ด้า ฟลุ๊ค ที่คอยช่วยเหลือ เป็นก าลังใจ เป็น

เพ่ือนแท้ท่ีฝ่าฟันอะไรต่อมิอะไรมาด้วยกันจนมาถึงวันนี้      

 กขอขอบคุณลุงศรที่ช่วยเผางานเซรามิกมาให้ต้ังแต่ปี1จนถึงวันนี้และเจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานชอปทุกคนที่

ให้ความช่วยเหลือตลอดมา         

 กขอขอบคุณปีใหม่ที่เป็นก าลังใจดีๆให้กันเสมอมาแม้จะอยู่ไกลกันครึ่งประเทศก็ตาม  

   สุดท้ายนี้ขอขอบคุณอาจารย์ทุกท่านที่เคยสอน ว่ากล่าว ตักเตือน ให้ความรู้ ค าแนะน า หล่อหลอม

จนข้าพเจ้าสามารถมีทุกวันนี้ได้ ขอบคุณครับ 
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ก                     2.ลวดลายราขาคณิตของตะวันออกกลางจากต้นลายหกเหลี่ยมด้านเท่าและสัดส่วน√3 129  

ก                     3.ลวดลายราขาคณิตของตะวันออกกลางจากต้นลายห้าเหลี่ยมด้านเท่า                   131                       

ห                     และสัดส่วนทองค า                                                                                      

d            2.4.5   ตัวอย่างการออกแบบผลิตภัณฑ์ส าหรับอาหารตะวันออกกลาง                             133   
d      2.5 ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ทั่วไป                                                                                 136  
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d                    2.5.1.2 ชาม (Bowl)                                                                               142  

ก                    2.5.1.3 ภาชนะฝาปิด                                                                              148  

ก                    2.5.1.4 ถ้วยชา/กาแฟและจานรอง                                                              155  
ก       2.6 ข้อมูลเก่ียวกับวัสดุและกรรมวิธีการผลิต                                                                160   

ก             2.6.1 ข้อมูลเก่ียวกับเนื้อดิน ประเภท คุณสมบัติต่างๆ                                               160  
ก             2.6.2   ข้อมูลเก่ียวกับเคลือบ                                                                            164   
ก             2.6.3 ข้อมูลเก่ียวกับกรรมวิธีการขึ้นรูปชิ้นงาน                                                        165

บทท่ี 3 การออกแบบและพัฒนาแบบ                                                                                 169  

d        3.1 ขั้นตอนการออกแบบผลิตภัณฑ์                                                                         170  

ก             3.1.1 ทางเลือกในแนวทางการออกแบบรูปทรงตามภาชนะด้ังเดิม                                 170

ก                     ทางเลือกที่1 ภาชนะในยุคแรกเริ่ม                                                              171

ก                     ทางเลือกที่2 ภาชนะในยุคอาหรับ                                                              172

ก                     ทางเลือกที่3 ภาชนะในยุคออตโตมัน                                                           174  

ก             3.1.2   แนวทางการออกแบบรูปทรงด้วยลวดลายเรขาคณิต                                        176  
d      3.2 ขั้นตอนการพัฒนาแบบ                                                                                    180  

ก            1) ผลิตภัณฑ์จานและถ้วยทั่วไป                                                                          180  
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ก            9)ผลิตภัณฑ์จานและถ้วยอาหารเช้า                                                                     189  
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สารบัญตาราง 

ตารางที่           หน้า 

ตารางที่ 1 ตารางวิเคราะห์ปัญหาและข้อเสนอแนะเก่ียวกับบริษัทภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด             7

ตารางที่ 2 ตารางวิเคราะห์เก่ียวกับพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวชาวมุสลิมในประเทศไทย              7

ตารางที่ 3 ตารางวิเคราะห์ปัญหาและข้อเสนอแนะเก่ียวกับอาหารตะวันออกกลาง                     8

ตารางที่ 4 ตารางแสดงชุดภาชนะมาตรฐานที่ออกแบบรูปทรงจากภาชนะด้ังเดิมของตุรกี            10 

ตารางที่ 5 ตารางแสดงชุดภาชนะมาตรฐานที่ออกแบบรูปทรงจากภาชนะด้ังเดิมของตุรกี            11

ตารางที่ 6 ตารางแสดงชุดภาชนะมาตรฐานที่ออกแบบรูปทรงจากภาชนะด้ังเดิมของตุรกี            12

ตารางที่ 7 ตารางแสดงชุดภาชนะมาตรฐานที่ออกแบบรูปทรงจากภาชนะด้ังเดิมของตุรกี            13 

ตารางที่ 8 ตารางแสดงชุดภาชนะชุดภาชนะที่ใช้ลวดลายของอิสลามในการออกแบบ                 14

ตารางที่ 9 ตารางแสดงชุดภาชนะชุดภาชนะที่ใช้ลวดลายของอิสลามในการออกแบบ                 15

ตารางที่ 10 วิเคราะห์ลักษณะม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบด้ังเดิมและภาชนะที่ใช้                           56

ตารางที่ 11 วิเคราะห์ลักษณะม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบด้ังเดิมและภาชนะที่ใช้                           57

ตารางที่ 12 วิเคราะห์ลักษณะม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบด้ังเดิมและภาชนะที่ใช้                           58

ตารางที่ 13 วิเคราะห์ลักษณะม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบด้ังเดิมและภาชนะที่ใช้                           59

ตารางที่ 14 วิเคราะห์ลักษณะม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบประยุกต์และภาชนะที่ใช้                         60

ตารางที่ 15 วิเคราะห์ลักษณะม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบประยุกต์และภาชนะที่ใช้                         61

ตารางที่ 16 วิเคราะห์ลักษณะม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบประยุกต์และภาชนะที่ใช้                         62

ตารางที่ 17 วิเคราะห์ม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบประยุกต์(ทุกอย่างในจานเดียว)และภาชนะที่ใช้         63

ตารางที่ 18 วิเคราะห์ม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบประยุกต์(ทุกอย่างในจานเดียว)และภาชนะที่ใช้         64

ตารางที่ 19 วิเคราะห์ม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบจานเดียวและภาชนะที่ใช้                                  65

ตารางที่ 20 วิเคราะห์ม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบจานเดียวและภาชนะที่ใช้                                  66

ตารางที่ 21 วิเคราะห์ม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบจานเดียวและภาชนะที่ใช้                                  67

ตารางที่ 22 วิเคราะห์ม้ืออาหารเช้าตุรกีแบบจานเดียวและภาชนะที่ใช้                                  68

ตารางที่ 23 วิเคราะห์การรับประทานกาแฟกับขนมหวานเป็นอาหารเช้าและภาชนะที่ใช้             69

ตารางที่ 24 วิเคราะห์การรับประทานApplitizer(Meze)และภาชนะที่ใช้                               71

ตารางที่ 25 วิเคราะห์การรับประทานApplitizer(Meze)และภาชนะที่ใช้                               72

ตารางที่ 26 วิเคราะห์การรับประทานApplitizer(Mezeแบบรวมในจานเดียว)และภาชนะที่ใช้      73

ตารางที่ 27 วิเคราะห์การรับประทานApplitizer(Mezeแบบรวมในจานเดียว)และภาชนะที่ใช้      74
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ตารางที่ 28 วิเคราะห์การรับประทานApplitizer(ขนมปัง ซุป)และภาชนะที่ใช้                        75

ตารางที่ 29 วิเคราะห์การรับประทานApplitizer(ขนมปัง ซุป)และภาชนะที่ใช้                        76

ตารางที่ 30 วิเคราะห์การรับประทานApplitizer(MezeกับAlcohol)และภาชนะที่ใช้                77

ตารางที่ 31 วิเคราะห์การรับประทานApplitizer(MezeกับAlcohol) และภาชนะที่ใช้               78

ตารางที่ 32 วิเคราะห์การรับประทาน Main dish (sis kebab) และภาชนะที่ใช้                      79

ตารางที่ 33 วิเคราะห์การรับประทาน Main dish (sis kebab) และภาชนะที่ใช้                      80

ตารางที่ 34 วิเคราะห์การรับประทาน Main dish (doner kebab) และภาชนะที่ใช้                 81

ตารางที่ 35 วิเคราะห์การรับประทาน Main dish (doner kebab) และภาชนะที่ใช้                 82

ตารางที่ 36 วิเคราะห์การรับประทาน Main dish (guvec) และภาชนะที่ใช้                           83

ตารางที่ 37 วิเคราะห์การรับประทาน Main dish (guvec) และภาชนะที่ใช้                           84

ตารางที่ 38 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(kebabจานเด่ียว)และภาชนะที่ใช้                  85

ตารางที่ 39 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(kebabจานเด่ียว)และภาชนะที่ใช้                  86

ตารางที่ 40 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(kebabจานเด่ียว)และภาชนะที่ใช้                  87

ตารางที่ 40 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(grilled fish)และภาชนะที่ใช้                        88

ตารางที่ 41 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(grilled fish)และภาชนะที่ใช้                        89

ตารางที่ 42 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(fish guvec)และภาชนะที่ใช้                        90

ตารางที่ 43 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(fish guvec)และภาชนะที่ใช้                        91

ตารางที่ 44 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(fried fish)และภาชนะที่ใช้                          92

ตารางที่ 45 วิเคราะห์การรับประทานMain dish(fried fish)และภาชนะที่ใช้                          93

ตารางที่ 46 วิเคราะห์การรับประทานDessert(baklava)และภาชนะที่ใช้                              94

ตารางที่ 47 วิเคราะห์การรับประทานDessert(pudding)และภาชนะที่ใช้                              95

ตารางที่ 48 วิเคราะห์การรับประทานDessert(pudding)และภาชนะที่ใช้                              96

ตารางที่ 49 แสดงผลิตภัณฑ์ขนาดต่างๆใน AURA THAI COLLECTION                              103

ตารางที่ 49 แสดงถึงผลิตภัณฑ์ขนาดต่างๆใน AURA CHINESE COLLECTION                      104

รูปที่ 107 ภาพ Tankardและภาชนะใส่ขนม                                                              119

ตารางที่ 50 วิเคราะห์และสรุปรูปแบบการผลิต                                                           168 
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สารบัญรูปภาพ 

รูปที ่           หน้า 

รูปที่ 1 ภาพตัวอย่างสินค้าของบริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด                  2

รูปที่ 2 ภาพตัวอย่างกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลาง                                                  3

รูปที่ 3 ตัวอย่างร้านค้า โรงแรมและเมนูอาหารที่ไปศึกษา                                                   4

รูปที่ 4 ภาพตัวอย่างภาชนะรูปทรงด้ังเดิมของตุรกี                                                         16 

รูปที่ 5 ภาพตัวอย่างลวดลายอิสลาม                                                                         16

รูปที่ 6 ภาพชาวตะวันออกกลางที่เข้ามาใช้งานโรงพยาบาลในประเทศไทย                             20

รูปที่ 7 ภาพบรรยากาศในซอยนานาเหนือ(สุขุมวิท3) หรือ “อาหรับทาวน์”                            21

รูปที่ 8 ภาพบรรยากาศในซอยนานาเหนือ(สุขุมวิท3) หรือ “อาหรับทาวน์”                            22

รูปที่ 9 ภาพบรรยากาศในซอยนานาเหนือ(สุขุมวิท3) หรือ “อาหรับทาวน์”                            22

รูปที่ 10 ภาพร้านอาหารตะวันออกกลางในซอยนานาเหนือ(สุขุมวิท3)หรือ “อาหรับทาวน์”         23

รูปที่ 11 ภาพร้านอาหารตะวันออกกลางในซอยนานาเหนือ(สุขุมวิท3)หรือ “อาหรับทาวน์”         23

รูปที่ 12 ภาพการใช้หนังเทียมสีทองและพรมปูพ้ืนเพ่ือความหรูหราในห้องอาหาร                     24                

ก     Oasis โรงแรมZenith Sukhumvi                                                                        

รูปที่ 13 ภาพการประดับภายในร้านด้วยโคมไฟเพดานและการประดับด้วยวัสดุสีทองของ           24                  

ก     ร้าน Akbar Reataura                                                                                             
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บทน ำ 

 

1.1   ท่ีมำและควำมส ำคัญ 

       บริษัท ภัทราพอร์ซเลน จ ากัด เป็นบริษัทท่ีผลิตและจัดจ าหน่ายสินค้าเซรามิกประเภท 

Tableware ส าหรับใช้ในครัวเรือน ร้านอาหาร รวมไปถึงธุรกิจโรงแรมและสายการบิน โดย ภัทรา

พอร์ซเลน เป็นแบรนด์  เซรามิกที่มีความโดดเด่นในด้านการออกแบบคอลเล็คชั่นที่ดูเรียบหรู         

แต่สามารถสัมผัสได้ว่าผ่าน กระบวนการออกแบบมาอย่างเป็นระบบ เป็นเพราะความเชื่อว่า

สุนทรียภาพในม้ืออาหารนั้นน ามาซ่ึงความสุใในชีวิต แนวคิดนี้ถูกน ามาเป็นปิิธานในการออกแบบ

ผลิตภัิฑ์ทุกชิ้นและไม่ได้เน้นแค่เพียงความสวยงามใองลวดลายหรือรายละเอียด การปั๊มนูนต่างๆ

เทา่นั้นแต่ยังค านึงถึงการใช้งาน เพ่ือให้พ่อครัวและแม่ครัวสามารถสร้างความประทับใจในการ

น าเสนออาหารในแต่ละม้ือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1 ภำพตัวอย่ำงสินค้ำของบริษัท ภัทรำ พอร์ซเลน จ ำกัด                                                                                

ท่ีมำ http://www.thailandtrustmark.com/th/success-story/4-patra-story 
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        ปัจจุบัน บริษัท ภัทราพอร์ซเลน จ ากัด ได้มีคอลเลคชั่นในการออกแบบสินค้าตามประเภทใอง

อาหาร    3 คอลเลคชั่นได้แก่ คอลเลคชั่นอาหารแบบยุโรป คอลเลคชั่นอาหารไทยและคอลเลคชั่น

อาหารจีน โดยค านึงถึงความต้องการใองลูกค้ากลุ่มร้านอาหารและโรงแรมเป็นหลัก ทางผู้จัดท าจึงมี

ความต้องการในการ  มองหาช่องทางและโอกาสในการออกแบบคอลเลคชั่นใหม่ให้กับบริษัท ภัทรา

พอร์ซเลน จ ากัด เพ่ือเป็นการเปิดตลาดในกลุ่มเป้าหมายใหม่ที่ มีก าลังซ้ือเพียงพอและบริษัท ภัทรา

พอร์ซเลน สามารถไปตอบสนองความต้องการใองกลุ่มเป้าหมายนั้นๆได้ โดยจากใ้อมูลใองสถาบัน

มาตรฐานฮาลาลแห่งประเทศไทยและการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยพบว่ามีนักท่องเที่ยวกลุ่ม

ตะวันออกกลางเดินทางเใ้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทยกว่า 500,000 คน โดยส่วนใหญ่จะเป็น

นักท่องเที่ยวจากประเทศสหัฐอาหรับเอมิเรตส์ โอมาน สาธาริรัฐอิสลามอิหร่าน นอกจากนี้ยังมี

นักท่องเที่ยวจากประเทศเนการาบรูไนดารุสซาลามที่ถือเป็นตลาดท่องเที่ยวที่มีศักยภาพสูงอีกด้วย  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2 ภำพตัวอย่ำงกลุ่มนักท่องเท่ียวชำวตะวันออกกลำง                                                            

ท่ีมำ http://www.ttrweekly.com/site/2014/05/tat-focuses-on-europe-and-middle-east/ 

 

       โดยนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,001 ดอลล่าร์สหรัฐใึ้นไป ประกอบอาชีพธุรกิจ

ส่วนตัว และจะมีการเใ้าพักในบริเวิกรุงเทพมหานครเฉลี่ย 2-7 วันเพ่ือท าการท่องเที่ยว ติดต่อธุรกิจ

และเใ้ารักษาพยาบาลในประเทศไทยเนื่องจากธุรกิจโรงพยาบาลใองไทยเสนอบริการในราคาที่ถูก

กว่าสหรัฐฯ แต่มีคุิภาพสูงกว่าหลายประเทศ ตัวอย่างกริีการผ่าตัดเปลี่ยนสะโพก ค่าใช้จ่ายใน

สหรัฐฯ จะตกราว 35,000 ดอลลาร์ ในอินเดียอยู่ที่ราว 6,500 ดอลลาร์ ส่วนในไทยอยู่ที่ราว 12,000 

ดอลลาร์ (ที่มาhttp://www.manager.co.th/Around/ViewNews.aspx?NewsID=9510000074434) 

ซ่ึงกลุ่มนักท่องเที่ยวมุสลิมตะวันออกกลางเหล่านี้ถือเป็นกลุ่มตลาดที่มีศักยภาพสูง เพราะส่วนใหญ่

เป็นผู้มีฐานะร่ ารวย  เดินทางกันเป็นครอบครัวหรือกับเพ่ือนฝูงเป็นกลุ่มโดยนักท่องเที่ยวมีการเดินทาง
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.manager.co.th/Around/ViewNews.aspx?NewsID=9510000074434
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เป็นกลุ่มโดยเฉลี่ยประมาิ 3.7 คน นิยมเดินทางร่วมกับครอบครัว (44%) หรือเพ่ือน (32%) 

ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อคนอยู่ที่ 589 ดอลล่าร์สหรัฐฯ หากไม่รวมค่าต๋ัวเครื่องบินและค่ารักษาพยาบาล การ

ท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยประมาิไว้ว่านักท่องเที่ยวจากตะวันออกกลางจะมียอดใช้จ่ายระหว่าง 

121.20 – 133.67ดอลล่าร์สหรัฐฯต่อคนต่อวัน (ที่มา prp.trf.or.th/trf-policy-brief/ตลาด

นักท่องเที่ยวชาวตะ/)  และมีการเใ้ามาเพ่ือตรวจ รักษาดูแลสุใภาพตลอดทั้งปี   

       จากการศึกษาเก่ียวกับเมนูอาหารในร้านอาหารและโรงแรมในย่านชาวตะวันออกกลางใน

กรุงเทพฯหรือย่านซอยนานา อันเป็นศูนย์รวมทั้งโรงพยาบาล โรงแรม ร้านอาหาร ที่มีกลุ่มเป้าหมาย

เป็นนักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลาง พบว่าเมนูอาหารมีความหลากหลายมาก ทั้งเมนูอาหารอาหรับ 

อินเดีย ปากีสถาน อียิปต์ อิหร่าน บังกะลาเทศ เปอเซียร์และอ่ืนๆ ท าให้ผู้จัดท าต้องท าการศึกษา

เก่ียวกับอาหารใองชาวตะวันออกกลางทั้งจากหนังสือ อินเตอร์เน็ตและการสัมภาษิ์ผู้มีความรู้ ท าให้

ทราบว่าอาหารตะวันออกกลางทั้งหมดมีต้นแบบที่ชัดเจนที่สุดมาจากอาหารตุรกี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3 ตัวอย่ำงร้ำนค้ำ โรงแรมและเมนูอำหำรท่ีไปศึกษำ                                                                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

       ผู้จัดท าโครงการออกแบบได้เล็งเห็นถึงกลุ่มเป้าหมายนักท่องเที่ยวชาวมุสลิมจากประเทศ

ตะวันออกกลางที่เดินทางเใ้ามาในประเทศเพ่ือมาติดต่อธุรกิจ ท่องเที่ยว พักผ่อนและรักษาดูแล

สุใภาพกับโรงพยาบาลหรือหน่วยงานด้านสุใภาพต่างๆในประเทศไทย ซ่ึงจะมีการใช้บริการ

ห้องอาหารเมนูตะวันออกกลางที่เปิดให้บริการในโรงแรมส าหรับนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้โดยเฉพาะ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประกอบกับการใยายตัวใองตลาดนักท่องเที่ยวชาวมุสลิมที่ มีมากใึ้นเรื่อยๆ                                        

ก      ดังนั้นจึงมีความเป็นไปได้ว่าในอนาคตจะมีร้านอาหารและห้องอาหารตะวันออกกลางเปิดใน

โรงแรมต่างๆเพ่ิมมากใึ้นเพ่ือเป็นการตอบสนองต่อนักท่องเที่ยวกลุ่มดังกล่าว นอกจากนี้ยังสามารถ

ตอบสนองต่อร้านอาหารตะวันออกกลางที่มีอยู่ทั่วโลกตามการความต้องการใองนักท่องเที่ยวชาว

ตะวันออกกลาง รวมถึงร้านอาหารและโรงแรมในประเทศตะวันออกกลางและเป็นการเปิดตลาดใหม่

ให้กับทางบริษัท ภัทราพอร์ซเลน จ ากัด จึงได้คิด “โครงการออกแบบเสนอแนะชุดภาชนะอาหาร

ตะวันออกกลาง ส าหรับบริษัท ภัทราพอร์ซเลน จ ากัด” นี้ใึ้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.2   ควำมเป็นได้ของโครงกำร 

      1.2.1   ควำมเป็นไปได้ด้ำนนโยบำย                                                                              

ก      โครงการออกแบบชุดนี้ได้รับการอิุญาตจากทางบริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด ในการใช้ชื่อ

ใองบริษัทในโครงการและได้รับการสนับสนุนใ้อมูลส าหรับใช้ในการออกแบบจากทางบริษัท  อีกทั้ง

ยังเป็นการเสนอแนะโครงการออกแบบเพ่ือเปิดตลาดใหม่โดยเน้นไปที่การใายทั้ในและต่างประเทศ

เพราะบริษัทภัทรา พอร์ซเลน จ ากัดมีการใายผลิตภัิฑ์ในรูปใองการส่งออกมากถึง 60% และเป็น

การใช้นโยบายทางการออกแบบใองบริษัทท่ีเน้นในเพ่ิมมูลค่าใองสินค้าด้วยการออกแบบให้สตอบ

สนองกลุ่มเป้าหมาย   

       1.2.2   ควำมเป็นไปได้ด้ำนเศรษฐกิจ 

       โครงการออกแบบชุดนี้เป็นการสนับสนุนการท่องเที่ยวใองชาวมุสลิมในประเทศไทย โดยเฉพาะ

ชาวมุสลิมประเทศในประเทศตะวันออกกลางที่นิยมมาท่องเที่ยวเชิงรักษาสุใภาพในประเทศไทยเป็น

จ านวนมากและเป็นกลุ่มที่มีก าลังซ้ือสูง จะเป็นการช่วยส่งเสริมให้มีนักท่องเที่ยวชาวมุสลิมเใ้ามา

ท่องเที่ยวในประเทศไทยเพ่ิมมากใึ้นรวมไปถึงการส่งออกสินค้าไปยังต่างประเทศท าให้สามารถ น าเงิน

เใ้าประเทศมากใึ้น เกิดเงินหมุนในประเทศมากใึ้นและท าให้เศรษฐกิจใองประเทศดีใึ้นตามล าดับ  

       1.2.3   ควำมเป็นไปได้ด้ำนสังคมและส่ิงแวดล้อม  

       โครงการออกแบบชุดนี้ได้ค านึงถึงกฏและใ้อปฏิบัติต่างๆทางศาสนาใองกลุ่มเป้าหมายชาว

มุสลิมในการเดินทางท่องเที่ยวในต่างประเทศทั้งเรื่องการรับประทานอาหารฮาลาล ร้านค้าที่ได้ฮาลาล 

รวมถึงใ้อปฏิบัติต่างๆ จึงมิได้เป็นการใัดต่อหลักทางศาสนาหรือศีลธรรมใองชาวมุสลิมหรือผู้นับถือ

ศาสนาอ่ืนๆและกฎหมายในประเทศไทยแต่อย่าง 

       1.2.4   ควำมได้ด้ำนกำรออกแบบ 

        โครงการออกแบบชุดนี้เป็นการออกแบบชุดภาชนะส าหรับรับประทานอาหารอาหารตะวันออก

กลาง เพ่ือสอบสนองนักท่องเที่ยว ชาวมุสลิมที่เใ้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทย ทั้งการแก้ปัญหาที่มี

โดยใช้กระบวนการออกแบบและการออกแบบผลิตภัิฑ์ให้ตอบสนองกับพฤติกรรมใองผู้บริโภคมาก

ยิ่งใึ้น เป็นการน าความรู้ที่ได้ในชั้นเรียนมาใช้ในกระบวนการออกแบบได้เป็นอย่างดี    
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1.3   ปัญหำ กำรแก้ปัญหำและข้อเสนอแนะในกำรออกแบบ 

      1.3.1   เก่ียวกับบริษัท ภัทรำพอร์ซเลน จ ำกัด       

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 1 ตำรำงวิเครำะห์ปัญหำและข้อเสนอแนะเก่ียวกับบริษัทภัทรำ พอร์ซเลน จ ำกัด 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 2 ตำรำงวิเครำะห์เก่ียวกับพฤติกรรมของนักท่องเท่ียวชำวมุสลิมในประเทศไทย       

       1.3.2   เก่ียวกับพฤติกรรมของนักท่องเท่ียวชำวมุสลิมในประเทศไทย       

ปัญหา / ข้อเสนอแนะ การออกแบบ 

เนื่องจากมีค ากล่าวใองศาสดามูฮ ามัดเก่ียวกับการ
ห้ามประดับรูปภาพคนและสัตว์ในบ้าน ท าให้
มุสลิมจ านวน ไม่น้อยไม่นิยมต้ังแสดงรูปภาพหรือ
รูปปั้นคนและสัตว์ในบ้านตน รวมทั้งไม่นิยมสวมใส่

เสื้อผ้าหรือใช้สิ่งใองที่มีรูปดังกล่าว 

หลีกเลี่ยงการออกแบบที่สื่อถึงรูปคนและรูปสัตว์
ในงานออกแบบทั้งรูปทรงและลวดลาย 

จะเห็นได้ว่าศาสนาอิสลามให้ความส าคัญกับเรื่อง
ความสะอาดเป็นอย่างมาก  ทั้งจากใ้อห้าม
รับประทานเนื้อสุกร และหลักอาหารฮาลาล ที่
ต้องใช้อุปกริ์ในการประกอบอาหารและภาชนะ
ที่ไม่มีสิ่งสกปรก 

 

ออกแบบผลิตภัิฑ์ให้ออกมาในภาพลักษิ์ใอง 
Whiteware ที่ดูสะอาดมีลวดวลายไม่เยอะเกิน
ความจ าเป็นและหลีกเลี่ยงการออกแบบที่มีร่อง
ที่ไม่จ าเป็นและอาจท าให้มีอาหารเใ้าไปติดท า
ให้ภาชนะดูไม่สะอาดได้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 3 ตำรำงวิเครำะห์ปัญหำและข้อเสนอแนะเก่ียวกับอำหำรตะวันออกกลำง 

 

 

 

 

 

 

 

ปัญหา / ใ้อเสนอแนะ การออกแบบ 

              1.3.3      เก่ียวกับอำหำรตะวันออกกลำง 

ห้องอาหารตะวันออกกลางที่ไปส ารวจ
เสิร์ฟสลัดและอาหารว่างประเภทถั่วบด
หรือแป้งต่างๆด้วยจานเพราะปริมาิที่
เสิร์ฟเหมาะกับการเสิร์ฟในจานมากกว่า 

ออกแบบจานส าหรับเสิร์ฟอาหารเมนู
ดังกล่าวให้มีลักษระก้นลึกลงไปเพราะจะได้
เหมาะกับพฤติกรรมการใช้ช้อนตัก ถ้า

ออกแบบให้เป็นก้นเรียบจะท าให้ตักยาก 

ห้องอาหารตะวันออกกลางที่ไปส ารวจมีการ
ใช้แจกัน ภาชนะ และอุปกริ์อ่ืนๆ เช่น ที่ใส่
เกลือ พริกไทย ที่ไม่เหมาะกับการตกแต่ง
ห้องอาหารและสไตล์ใองเมนูอาหาร ดูไม่

สวยงาม 

ท าการออกแบบใองตกแต่งบนโต๊ะและ
อุปกริ์เสริมอ่ืนๆให้เใ้าชุดกับภาชะเสิร์ฟ
อาหารเพ่ือให้ดูเป็นชุดเดียวกันและเใ้ากับ

การแต่งห้องอาหาร  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.4   ขอบเขตของโครงกำร 

        1.4.1   ออกแบบเสนอแนะชุดภาชนะส าหรับรับประทานอาหารฮาลาลประเภทอาหาร

ตะวันออกกลาง ส าหรับ บริษัท ภัทราพอร์ซเลน จ ากัด 

       1.4.2   ออกแบบส าหรับนักท่องเที่ยวชาวมุสลิมที่มาท่องเที่ยวในประเทศไทย โดยเฉพาะจาก

ประเทศในตะวันออกกลาง เช่นสหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ คูเวต โอมาน มีพฤติกรรมการเใ้ารักษาสุใภาพ

ในประเทศไทย มีการเดินทางเป็นครอบครัวในาดใหญ่ โดยค านึงถึงใ้อบังคับและหลักการปฏิบัติตัว

ตามหลักศาสนาใองนักท่องเที่ยวชาวมุสลิม  

       1.4.3   ออกแบบส าหรับร้านอาหารและโรงแรมที่มีความต้องการภาชนะอาหารเพ่ือรองรับ

นักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลางในต่างประเทศ 

       1.4.4   ออกแบบส าหรับร้านอาหารในประเทศตะวันออกกลางที่มีความต้องการภาชนะอาหาร

ที่สามารถรองรับพฤติกรรมการใช้งานและการออกแบบเพ่ือความสวยงามมากใึ้น 

       1.4.5   ออกแบบชุดภาชนะที่มีลักษิะเหมาะกับอาหารฮาลาลประเภทอาหารตะวันออกกลาง

และมีการออกแบบโดยค านึงถึงเรื่องการประหยัดพ้ืนที่ในการจัดเก็บ และการออกแบบให้สอดคล้อง

กับลักษิะอาหารและการตกแต่งใองห้องอาหารในโรงแรม 

       1.4.6   ออกแบบภายใต้ใ้อจ ากัดในการผลิตใองโรงงาน บริษัท ภัทราพอร์ซเลน จ ากัด และ

ออกแบบให้สามารถผลิตได้ในระบบอุตสาหกรรม 

       1.4.7   ออกแบบให้ผลิตภัิฑ์สามารถเใ้ากันเป็นชุด มีความเป็นระเบียบและความสวยงาม โดย

แบ่งออกเป็นชุดภาชนะมาตรฐานที่ออกแบบรูปทรงจากภาชนะด้ังเดิมใองตุรกีและชุดภาชนะที่ใช้

ลวดลายใองอิสลามในการออกแบบ โดยมีผลิตภัิฑ์ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       1.4.5.1   ชุดภาชนะมาตรฐานที่ออกแบบรูปทรงจากภาชนะด้ังเดิมใองตุรกี  

 

                                           ชิ้นงาน                                                       จ านวน 

       ที่ใส่ไใ่                                                                                            1 ชิ้น                                                                                                               

 

 

 

       ที่ใส่เกลือและพริกไทย                                                                          1 ชิ้น                 

 

 

 

 

       ถ้วยใส่น้ าจิ้ม                                                                                      1 ชิ้น             

 

 

 

       ถ้วยใส่เครื่องปรุง                                                                                 1 ชิ้น               

 

 

 

ตำรำงท่ี 4 ตำรำงแสดงชุดภำชนะมำตรฐำนท่ีออกแบบรูปทรงจำกภำชนะด้ังเดิมของตุรกี 
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                                          ชิ้นงาน                                                             จ านวน            

 

       ถ้วยแบ่งในาด 7 cm.                                                                               1 ชิ้น                    

 

 

 

       ถ้วยน้ าซุปและฝาปิด                                                                                2 ชิ้น                        

 

 

 

 

       หม้ออบและฝาปิด                                                                                    2 ชิ้น                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 5 ตำรำงแสดงชุดภำชนะมำตรฐำนท่ีออกแบบรูปทรงจำกภำชนะด้ังเดิมของตุรกี 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                                           ชิ้นงาน                                                            จ านวน                

 

       แก้วกาแฟและฝาปิด                                                                                 2 ชิ้น                        

 

 

 

 

       จานวงกลมในาด 25 cm. 21 cm. 17 cm.                                                     3  ชิ้น                     

 

 

 

 

 

       จานก้นลึก                                                                                            1 ชิ้น                          

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 6 ตำรำงแสดงชุดภำชนะมำตรฐำนท่ีออกแบบรูปทรงจำกภำชนะด้ังเดิมของตุรกี 
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                                   ชิ้นงาน                                                                    จ านวน 

                                              

       จานสลัดวงกลมและวงรี                                                                            2 ชิ้น                             

 

 

 

       จานวงรีในาด 35x25 cm. 30x20 cm. 27x18 cm. 21x15 cm.                           4 ชิ้น                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                        รวม                                                                  21 ชิ้น                  

 

ตำรำงท่ี 7 ตำรำงแสดงชุดภำชนะมำตรฐำนท่ีออกแบบรูปทรงจำกภำชนะด้ังเดิมของตุรกี 
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       1.4.5.2   ชุดภาชนะที่ใช้ลวดลายใองอิสลามในการออกแบบ 

                      ชิ้นงาน                                                                                 จ านวน 

 

       จานใส่อาหารเช้า                                                                                    1 ชิ้น                          

 

 

       ถ้วยใส่อาหารเช้า                                                                                    1 ชิ้น                   

 

 

 

 

       จาน Meze ทรงสูง                                                                                   1 ชิ้น                

 

 

      จาน Meze ทรงแบน                                                                                 1 ชิ้น                    

 

 

       จานรองแก้วกาแฟ                                                                                    1 ชิ้น                                                              

      

 

 

ตำรำงท่ี 8 ตำรำงแสดงชุดภำชนะชุดภำชนะท่ีใช้ลวดลำยของอิสลำมในกำรออกแบบ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                ชิ้นงาน                                                                                   จ านวน 

 

       จานรองถ้วยซุป                                                                                1 ชิ้น                          

 

 

 

       Charger Plate                                                                                 1 ชิ้น                           

 

 

 

 

       จานวงรี decorate                                                                             1 ชิ้น                      

 

 

 

รวม                                                                                                      8 ชิ้น 

รวมทั้งหมด                                                                                            29 ชิ้น 

 

 

ตำรำงท่ี 9 ตำรำงแสดงชุดภำชนะชุดภำชนะท่ีใช้ลวดลำยของอิสลำมในกำรออกแบบ 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.5   แนวทำงกำรออกแบบ 

       แนวทางการออกแบบรูปทรงใองภาชนะจะแบ่งออกเป็นสองแนวทางคือ ใช้รูปทรงด้ังเดิมใอง

ภาชนะใส่อาหารใองตุรกีและใช้ลวดลายเรใาคิิต โดยแนวทางการออกแบบรูปทรงด้วยลวดลาย

เรใาคิิตจะค านึงถึงภาชนะที่มีการใช้งานด้วยกันหลายๆชิ้นหรือภาชนะที่สามารถออกแบบใอบ

ภาชนะเป็นหลัก ส่วนที่เหลือจะออกแบบตามลักษิะรูปทรงภาชนะด้ังเดิม เคลือบจะใช้เคลือบใสบน

ภาชนะสีใาว แสดงถึงความเรียบและหรู สะอาดเหมาะกับการใช้ในโรงแรมและเใ้ากับชุดใองภัทรา  

 

 

 

                                         

รูปท่ี 4 ภำพตัวอย่ำงภำชนะรูปทรงด้ังเดิมของตุรกี                                                             

ท่ีมำ https://www.pinterest.com/leinaawada/turkish-pottery/ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 5 ภำพตัวอย่ำงลวดลำยอิสลำม                                                                           

ท่ีมำ https://www.pinterest.com/ellieschroed3r/patterns-of-the-middle-east/ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.6   แนวทำงกำรศึกษำวิจัย 

       1.6.1   ศึกษำข้อมูลเก่ียวกับ บริษัท ภัทรำ พอร์ซเลน จ ำกัด                                        

d             1.6.1.1   ประวัติความเป็นมา อัตลักษิ์ใองบริษัทและนโยบายการด าเนินกิจการ                                                                            

ก                         ใองบริษัท                                                                                              

d             1.6.1.2   ไลน์การผลิตทั้งหมดใองบริษัทและกระบวนการในการออกแบบผลิตภัิฑ์                                                                                               

d             1.6.1.3   กลุ่มลูกค้าปัจจุบัน กลุ่มเป้าหมายในอนาคตและบริษัทคู่แใ่งใองบริษัท                                   

d             1.6.1.4   แนวทางการออกแบบชุดภาชนะต่างๆใองภัทรา เช่น ชุดภาชนะอาหาร                             

ก                          ไทยชุดภาชนะอาหารจีน เป็นต้น                                                                                                               

d      1.6.2   ศึกษำข้อมูลเก่ียวกับกลุ่มเป้ำหมำย                                                                            

d             1.6.2.1   ศึกษาเก่ียวกับนักท่องเที่ยวชาวมุสลิมในประเทศไทยจากประเทศ                  

ก                         ตะวันออกกลางและประเทศอ่ืนๆ                                                                                                                    

d             1.6.2.2   ศึกษาเก่ียวกับพฤติกรรมการท่องเที่ยวใองนักท่องเที่ยวจากตะวันออก            

ก                        กลางในการท่องเที่ยวในประเทศไทย                                                                                                     

d      1.6.3   ศึกษำเก่ียวกับอำหำรตะวันออกกลำง                                                                               

d            1.6.3.1   เใ้าไปศึกษาเก่ียวกับเมนูอาหารตะวันออกกลางในห้องอาหารโรงแรมและ                  

ก                         ร้านประเภทRestaurant                                                                                                                   

d            1.6.3.2   ศึกษาเก่ียวกับภาชนะที่ทางร้านอาหารใช้อยู่                                                                  

d            1.6.3.3   ศึกษาเก่ียวกับการออกแบบภาชนะที่มีความสอดคล้องกับเมนูอาหาร             

ก                         ประเภทตะวันออกกลาง                                                                                                                                   

ด             1.6.3.4   ศึกษาเก่ียวกับประวัติศาสตร์ใองตะวันออกกลาง อาหาร วัฒนธรรม              

ด                         ต้ังแต่อดีตปัจจุบัน                                                                                                         

f       1.6.4   ศึกษำเก่ียวกับภำชนะรูปแบบด้ังเดิมของตะวันออกกลำง                                                                                                     

f              1.6.4.1   ศึกษาเก่ียวกับประวัติความเป็นมาและการเปลี่ยนแปลงใองภาชนะ                     

ด                         ตะวันออกกลาง                                                                                                          

f        1.6.5   ศึกษำเก่ียวกับดินและเคลือบท่ีใช้ในกำรผลิต                                                                    

f        1.6.6   ศึกษำเก่ียวกับลวดลำยเรขำคณิต                                                                                        

ด              1.6.6.1 ศึกษาเก่ียวกับชนิดและลักษิะใองลวดลายเรใาคิิตใองอิสลามและ              

ด                        ศึกษาเก่ียวกับการวาดลวดลายต่างๆ 

                  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 1.7   ผลท่ีคำดว่ำจะได้รับ 

       1.7.1   เป็นการเสนอแนะคอลเลคชั่นชุดผลิตภัิฑ์บนโต๊ะอาหารให้กับ บริษัท                                 

ก               ภัทราพอร์  ซเลน จ ากัด                                                                                                       

d     1.7.2   เป็นการเปิดตลาดใหม่ให้กับบริษัท ภัทราพอร์ซเลน จ ากัด                                                         

d     1.7.3   เป็นการออกแบบผลิตภัิฑ์ที่สามารถตอบสนองต่อความต้องการและพฤติกรรม                

ก              ใองนักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลางที่มาท่องเที่ยวในประเทศไทยได้                                                              

ก     1.7.4   เป็นการออกแบบผลิตภัิฑ์เพ่ือส่งออกไปใายในต่างประเทศส าหรับร้านอาหาร                    

ก               และโรงแรมที่ ต้องการรอบรับนักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลางและร้านอาหาร                       

ก                ในประเทศตะวันออกกลาง                                                                             

d     1.7.5   เป็นการสนับสนุนให้นักท่องเที่ยวชาวมุสลิมเดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทย             

ก               เพ่ิมมากใึ้น ช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวและสร้างรายได้ให้กับทั้งบริษัท ภัทรา                    

ก               พอร์ซเลน และสร้างเงินเใ้ามาใน ประเทศมากใึ้น ช่วยส่งเสริมเศรษฐกิจใองประเทศ                                                                                                                          

d     1.7.6   เป็นการเพ่ิมตัวเลือกให้กับผู้บริโภคที่มีความต้องการภาชนะส าหรับ                                

ก               รับประทานอาหารตะวันออกกลาง ทั้งร้านค้า ห้องอาหาร โรงแรมหรือผู้ที่                  

ก               ต้องการส าหรับใช้ในครัวเรือน                                                                        

d     1.7.7   เป็นการใช้ความรู้ทางการออกแบบที่นักศึกษาได้รับในชั้นเรียน มาประยุกต์ใช้                 

ก               ให้เกิดกระบวนการคิดและพัฒนาผลิตภัิฑ์ให้มีความแปลกใหม่สามารถ                      

ก               ตอบสนองพฤติกรรมใองผู้บริโภคอย่างสร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที่ 2 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องและกำรวิเครำะห์ข้อมูล 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.1 ข้อมูลเก่ียวกับนักท่องเท่ียวชำวตะวันออกกลำงและอำหำรตะวันออกกลำง                         

ก    และในประเทศไทย       

      2.1.1 ข้อมูลเก่ียวกับนักท่องเท่ียวชำวตะวันออกกลำงในประเทศไทย                                     

ด             ในแต่ละปีจะมีนักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลางเดินทางเใ้ามาในประเทศไทยประมาิ 

500,000 คนโดย  ส่วนใหญ่จะมาจากประเทศสหรัฐอาหรับเอมิเรต รัฐคูเวต รัฐสุลต่านโอมาน 

ราชอาิาจักรซาอุดิอาระเบีย สาธาริรัฐอิรักและสาธาริรัฐอิสลามอิหร่าน ซ่ึงเป็นชาวมุสลิมเป็น

ส่วนมาก สามารถแบ่งออกได้เป็นสองประเภทคือ 1.ประเภทที่เดินทางเใ้ามาในประเทศไทยเพ่ือรักษา

ตัวท่ีโรงพยาบาลในประเทศไทย โดยเฉพาะโรงพยาบาลบ ารุงราษฎร์ที่มีคนไใ้ชาวตะวันออกกลาง

เดินทางเพ่ือเใ้ามารักษาตัวท่ีโรงพยาบาลกว่า 90,000 รายในปีพ.ศ.2551 เนื่องจากระบบการแพทย์

ใอง ทยที่มีคุิภาพและมีบริการที่ดี อีกทั้ยังมีค่าใช้จ่ายน้อยกว่าในประเทศแถบตะวันออกกลางและ

ยุโรปโดยประเทศส่วนใหญ่ในแถบตะวันออกกลางรัฐบาลจะมีสวัสดิการให้กับประชาชนในประเทศ

ส าหรับค่าใช้จ่ายในการรักษาพยาบาล ค่าเดินทาง และค่าใช้จ่ายอ่ืนๆส าหรับเดินทางมารักษาที่

โรงพยาบาลในประเทศไทยส าหรับทั้งครอบครัว สองคือกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวมุสลิมในประเทศ

ตะวันออกกลางที่เดินทางเใ้ามาในประเทศไทยในช่วงวันหยุดยาวช่วงปลายปีใองทุ กปี โดยจะเดินทาง

มาเพ่ือพักผ่อนเป็นครอบครัวในาดใหญ่และท่องเที่ยวในประเทศไทยประมาิ 5-10 วัน 

 

 

      

 

 

 

 

 

รูปท่ี 6 ภำพชำวตะวันออกกลำงท่ีเข้ำมำใช้งำนโรงพยำบำลในประเทศไทย                                     

ท่ีมำ http://www.leviraclinic.com/medical-tourism-middle-east/ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.1.2 ข้อมูลเก่ียวกับร้ำนอำหำรตะวันออกกลำงในประเทศไทย 

               เนื่องจากมีชาวตะวันออกกลางเป็นจ านวนมากที่เดินทางเใ้ามาในประเทศไทยเพ่ือรักษา

ตัวท่ีโรงพยาบาลโดยเฉพาะโรงพยาบาลบ ารุงราษฎร์ท าให้มีโรงแรมในละแวกใกล้เคียงที่เริ่มจับตลาด

กลุ่มนักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลางที่ต้องการที่พักหลังหรือก่อนการรักษาตัวที่โรงพยาบาล เช่น 

โรงแรมเซนิท โรงแรมอัมรี โรงแรมแลนด์มาร์ก โรงแรมนานาอินน์  โรงแรมเดอะเกรซโฮเทล เป็นต้น 

รวมถึงร้านค้าและร้านอาหารต่างๆ จนท าให้เกิดเป็นย่านนักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลางบริเวิ ซอย

นานาเหนือหรือสุใุมวิทซอย3 จนเป็นที่รู้จักกันในเชื่อ “อาหรับทาวน์”        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            

รูปท่ี 7 ภำพบรรยำกำศในซอยนำนำเหนือ(สุขุมวิท3) หรือ “อำหรับทำวน์”                           

ท่ีมำ http://board.postjung.com/860589.html 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 8 ภำพบรรยำกำศในซอยนำนำเหนือ(สุขุมวิท3) หรือ “อำหรับทำวน์”                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

                                

 

 

 

 

รูปท่ี 9 ภำพบรรยำกำศในซอยนำนำเหนือ(สุขุมวิท3) หรือ “อำหรับทำวน์”                           

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       ซ่ึงในย่านอาหรับทาวน์นี้ได้มีร้านอาหารทั้งประเภท Restaurant และโรงแรม(ห้องอาหาร) 

มากมายเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยวชาวตะวันออกกลางและผู้ที่ ต้องการรับประทานอาหารตะวันออก

กลางในย่านนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 10 ภำพร้ำนอำหำรตะวันออกกลำงในซอยนำนำเหนือ(สุขุมวิท3)หรือ “อำหรับทำวน์”                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 11 ภำพร้ำนอำหำรตะวันออกกลำงในซอยนำนำเหนือ(สุขุมวิท3)หรือ “อำหรับทำวน์”                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.1.2.1 กำรตกแต่งภำยในร้ำน 

       ในการตกแต่งภายในร้านอาหารตะวันออกกลางในอาหรับทาวน์จะตกแต่งภายในให้มี

บรรยากาศที่ดูหรูหราด้วยการประดับร้านด้วยโคมไฟหรือเชิงเทียนเพ่ือให้แสงสีส้มนวลๆดูผ่อนคลาย

และการใช้แมททีเรียลที่ดูมีราคาเช่นเช่นแมททีเรียลที่เป็นโลหะมีค่าอย่างเงินหรือทอง ผ้าไหม หนัง 

หินอ่อนหรือการประดับร้านด้วยกระเบื้อง ประตู กระจกที่มีสีสันและลวดลายแบบอาหรับที่มีความ

สวยงามเป็นต้น 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 12 ภำพกำรตกแต่งในห้องอำหำร Oasis โรงแรมZenith Sukhumvit                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 13 ภำพกำรประดับภำยในร้ำนของ ร้ำน Akbar Reataurant                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา         

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.1.2.2 พฤติกรรมกำรใช้งำนภำชนะในร้ำนอำหำร 

       จากการศึกษาใ้อมูลลเก่ียวกับการใช้งานภาชนะในร้านอาหารตะวันออกกลางในย่านอาหรับ

ทาวน์พบว่าในการใช้งานภาชนะในร้านอาหารตะวันออกกลางเม่ือลูกค้าเดินเใ้ามาในร้าน พฤติกรรมที่

มีการใช้งานภาชนะบนโต๊ะอาหารเป็นอย่างแรกคือ การจัดโต๊ะอาหาร โดยจะมีภาชนะที่ใช้ ดังนี้ได้แก่ 

จานรอง ช้อน ส้อม แก้วน้ า หรือบางที่ก็จะมี จานรอง ผ้าเช็ดปาก ช้อน ส้อม มีด แก้วน้ า นอกจากนี้

จะมีสิ่งใองอ่ืนๆบนโต๊ะ เช่น ที่ใส่เครื่องปรุง(เกลือ พริกไทย) ที่ใส่ไม้จิ้มฟัน ที่ใส่ทิชชู่ แจกันดอกไม้ เชิง

เทียน ซ่ึงเป็นการจัดโต๊ะแบบสากลเพราะนอกจากกลุ่มลูกค้าชาวตะวันออกกลางแล้ว ยังมี

นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติจากประเทศอ่ืนๆที่มาใช้บริการร้านอาหารตะวันออกกลางในพ้ืนที่ซอยนานา

เหนือ(สุใุมวิท3)หรืออาหรับทาวน์ เช่น อินเดีย ศรีลังกา บังกลาเทศ ญี่ปุ่น ประเทศจากทางยุโรปรวม

ไปถึงคนไทยที่ต้องการรับประทานอาหารตะวันออกกลาง   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 14 ตัวอย่ำงกำรจัดโต๊ะอำหำรของห้องอำหำร Oasis โรงแรม Zenith Sukhumvit                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       นอกจากนี้ในแต่ละร้านอาจจะมีความแตกต่างในการจัดโต๊ะอาหารเล็กน้อย เช่น ร้าน Akbar 

Restaurant จะจัดจานส าหรับแบ่งอาหารให้กับลูกค้าต้ังแต่แรกจะไม่มีการเสิร์ฟทีหลังและบางร้านจะมีการ

เสิร์ฟเครื่องเคียงในการรับประทานอาหาร เช่น หอมแดงดอง สะระแหน่ผสมน้ าส้มสายชู เป็นต้น โดยสามารถ

เใียนแผนผังพฤติกรรมที่เก่ียวใ้องกับการใช้งานภาชนะต่างๆบนโต๊ะอาหารในร้านอาหารตะวันออกกลางใน

ย่านอาหรับทาวน์อย่างเป็นใั้นตอนได้ดังนี้  

ลูกค้าเดินเใ้ามาในร้าน 

 

เลือกโต๊ะนั่ง 

(มีการจัดโต๊ะอาหารด้วยจานส าหรับแบ่งอาหาร ช้อน ส้อม แก้วน้ า และเคร่ืองใช้อ่ืนๆ เช่น ที่ใส่เคร่ืองปรุง ที่ใส่ทิชชู่  ที่ใส่ไม้จิ้มฟัน แจกันดอกไม้ 
เชิงเทียนสร้างบรรยากาศ) 

 

ลูกค้าส่ังอาหารและเคร่ืองด่ืม 

(ระหว่างรออาหารมาเสิร์ฟจะมีการเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม หากส่ังน้ าเปล่าจะมีการรินน้ าใส่ในแก้วที่ได้จัดไว้ให้ต้ังแต่แรก) 

 

เสิร์ฟเมนูออเดิร์ฟ 

(รับประทานในจานโดยตรงหรือแบ่งใส่จานตนเองก่อนรับประทานโดยใช้ช้อนหรือส้อมและมีการเสิร์ฟเคร่ืองเคียงส าหรับรับประทานร่วมกับออ

เดิร์ฟ) 

 

เสิร์ฟอาหารจานหลัก 

(หากเป็นเมนูส าหรับสองคนใึ้นไปจะรับประทานโดยแบ่งมาใส่จานใองตนเองก่อนรับประทานด้วยช้อนหรือส้อม หากเป็นเมนูเนื้อย่างอาจจะแบ่งใส่

จานใองตัวเองก่อนจะหั่นด้วยมีดก่อนรับประทานและหากเป็นเมนูที่รับประทานกับแป้งเป็นแผ่นอาจจะใช้มือในการรับประทานและมีการเสิร์ฟ

เคร่ืองเคียงเพ่ิมเติมหากไม่ได้เสิร์ฟมากับออเดิร์ฟ) 

 

รับประทานในมหวาน  

(พนักงานเก็บจานและภาชนะบนโต๊ะอาหารอ่ืนๆออกทั้งหมดก่อนเสิร์ฟใองหวาน บางร้านจะมีการเสิร์ฟน้ าชาหรือกาแฟหลังรับประทานอาหาร

จานหลัก) 

 

ช าระเงิน 

(หลังเช็กบิลจะมีการเสิร์ฟสมุนไพรผสมมินท์เพ่ือดับกล่ินปากให้ลูกค้ารับประทานระหว่างรอเงินทอน) 

 

รูปท่ี 15 รูปผังแสดงพฤติกรรมกำรใช้ภำชนะบนโต๊ะอำหำร  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 16 ภำพอุปกรณ์ เครื่องใช้ต่ำงๆในร้ำน Akbar Restaurant                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 17 ภำพหอมแดงดอง สะระแหน่ เครื่องเคียงในร้ำน Akbar Restaurant                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

        

 

 

 

 

 

รูปท่ี 18 เครื่องเคียงในห้องอำหำร โรงแรม Woodland Inn                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 19 ภำพอุปกรณ์ เครื่องใช้ต่ำงๆในห้องอำหำรโรงแรม Woodland Inn                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 20 เครื่องใช้ต่ำงๆในห้องอำหำร Oasis โรงแรม Zenith Sukhumvit                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.1.2.3 เมนูอำหำรในร้ำนอำหำรย่ำนนำนำเหนือ(สุขุมวิท3)หรือ “อำหรับทำวน์”                        

ก      ผู้จัดท าได้ท าการศึกษาเมนูอาหารโดยการศึกษาจากเมนูอาหารใองแต่ละร้านในย่านนานา

เหนือ(สุใุมวิท3)หรือ “อาหรับทาวน์”  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 21 ภำพเมนูของห้องอำหำร Oasis โรงแรม Zenith Sukhumvit                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 22 ภำพเมนูอำหำรร้ำนอำหำร Alif Laila                                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 23 ภำพเมนูอำหำรร้ำน Akbar Restaurant                                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 24 ภำพเมนูอำหำรร้ำน Le Casablanca                                                                  

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 25 ภำพเมนูอำหำรร้ำน Egyptian Pyramids Restaurant                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 26 ภำพเมนูอำหำรร้ำน Egyptian Pyramids Restaurant                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 27 ภำพเมนูอำหำรร้ำน Dubai Restaurant                                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 28 ภำพเมนูอำหำรร้ำน Nasser Elmassry                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       จากการศึกษาสามารถเมนูอาหารที่มีเสิร์ฟในร้านอาหารตะวันออกกลางในย่านอาหรับทาวน์จะ

เป็นเมนูที่มีการผสมผสานระหว่างเมนูอาหารตะวันออกกลาง เช่น เยเมน เลบานอน เมนูอาหาร

อินเดีย เช่น แกงกระหรี่ เมนูอาหารตะวันตก เช่นสเต็ก มักกะโรนีและบางร้านจะมีการเสิร์ฟอาหาร

ไทยด้วย โดยสามารถแบ่งประเภทใองเมนูอาหารได้ดังนี้คือ 

 

1.เมนูอำหำรว่ำงหรือเมนูออเดิร์ฟส ำหรับรับประทำนก่อนอำหำรจำนหลัก 

       เมนูครีมถั่ว/เนย/ชีส/โยเกิร์ต เมนูใองทอดต่างๆ เช่น ใ้าวเกรียบ ผักทอด  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 29 เมนู Hummus จำกร้ำน Le Casablanca                                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 30 เมนู Samosas จำกร้ำน EgyptianPyramids Restaurant                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       เมนูสลัดชนิดต่างๆ  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 31 เมนูสลัดอำหรับจำกร้ำน Le Casablanca                                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 32 เมนูสลัดจำกร้ำน Egyptian Pyramids Restaurant                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 33 เมนูสลัดจำกร้ำน Nasser Elmassry                                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                                                                              

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.เมนูอำหำรจำนหลัก 

       เมนูใ้าวหมกต่างๆ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 34 เมนู Buryani Dayai ห้องอำหำร Oasis โรงแรม Zenith Sukhumvit                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

รูปท่ี 35 เมนูข้ำวหมกร้ำนอำหำร Akbar Restaurant                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 36 เมนูข้ำวหมกร้ำนอำหำร Alif Laila                                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       เมนูแป้งชนิดต่างๆ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 37 เมนูแป้งนำน จำกร้ำน Akbar Restaurant                                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 38 เมนูแป้งนำน ห้องอำหำร Oasis โรงแรม Zenith Sukhumvit                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 39 เมนูนำนย่ำง ร้ำนอำหำร Dubai Restaurant                                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                                                     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       แกงชนิดต่างๆ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 40 เมนูแกงไก่ ร้ำนอำหำร Le Casablanca                                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 41 เมนูแกง ร้ำนอำหำร Nasser Elmassry                                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

รูปท่ี 42 เมนูแกงร้ำน Alif Laila                                                                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       เมนูซุป 

 

 

 

 

รูปท่ี 43 เมนูซุปถ่ัว ร้ำนอำหำร Le Casablanca                                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 44 เมนูซุปเน้ือ ร้ำนอำหำร Egyptian Pyramids Restaurant                                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 45 เมนูซุปข้ำวโพดร้ำนอำหำร Nasser Elmassry                                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เมนูมักกะโรนี 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 46 เมนูมักกะโรนีผัดไก่ ห้องอำหำร Oasis โรงแรม Zenith Sukhumvit                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 47 เมนูมักกะโรนีผัดเน้ือ ร้ำนอำหำร Dubai Resaturant                                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 48 เมนูมักกะโรนี ร้ำนอำหำร Le Casablanca                                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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   เมนูอาหารย่าง(บาบีคิว)  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 49 เมนูขำแกะย่ำง ร้ำนอำหำร Le Casablanca                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 50 เมนูกุ้งย่ำง ห้องอำหำร Oasis โรงแรม Zenith Sukhumvit                                           

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 51 เมนูปลำย่ำง ร้ำนอำหำร Akbar Restaurant                                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



45 
 

3.เมนูของหวำน 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 52 เมนู Gulab Jaman ร้ำนอำหำร Akbar Restaurant                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 53 เมนู Mahalabia (พุดด้ิงนมสไตล์ตะวันออกกลำง) ร้ำน Nasser Elmassry                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 54 เมนูพุดด้ิงอียิปต์ ร้ำน Nasser Elmassry                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                                                       

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.เมนูเครื่องด่ืม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 55 เมนูชำอียิปต์ ชำลิปตัน กำแฟตุรกี กำแฟอำหรับ ร้ำนอำหำร Nasser Elmassry                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิเครำะห์ เม่ือศึกษาจากเมนูอาหารแล้วพบว่าในแต่ละร้านอาหารนั้น เสิร์ฟอาหารที่มีความ

หลากหลายมากทั้งอาหาร อียิปต์ อาหารเลบานอน อาหารอีหร่าน อาหารอินเดียและอาหารอ่ืนๆใน

ตะวันออกกลางท าให้ยากต่อการวิเคราะห์อาหารอย่างเจาะจง จึงต้องศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือหาที่มาใอง

อาหารตะวันออกกลางในหลายๆช่องทาง เช่น อ่านจากหนังสือ ค้นคว้าทางอินเตอร์เน็ต และ

สัมภาษิ์จากผู้มีความรู้ เช่น เจ้าใองร้านอาหารชาวตะวันอออกกลางในย่านอาหรับทาวน์ ท าให้

พบว่าต้นแบบใองอาหารตะวันออกกลางทั้งหมดมาจาก อาหารตุรกีหรืออาหารในยุคออตโตมันซ่ึงถือ

ว่าเป็นยุคที่มีความเจริญรุ่งเรืองที่สุดใองอิสลามก่อนสงครามโลกครั้งที่ 1  

 

สรุปได้ว่ำ อำหำรตุรกีถือเป็นอำหำรต้นแบบของอำหำรตะวันออกกลำงท้ังหมด จึงได้วิเครำะห์

อำหำรตุรกีเพ่ือสรุปขอบเขตภำชนะท่ีจะใช้ในโครงกำร 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.2 ข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับอำหำรตุรกี 

       ในพ้ืนที่ตะวันออกกลางต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบันได้เกิดอารยธรรมต่างๆมากมายทั้งอียิปต์ 

เปอร์เซีย โรมัน แต่อารยธรรมที่ถือเป็นจุดเริ่มต้นใองศิลปะวัฒนธรรมใองตะวันออกกลางในปัจจุบัน

คือ อารยธรรมอิสลามเริ่มแรกซ่ึงค่อยเจริญรุ่งเรื่องใึ้นเรื่อยๆจนมาถึงสมัยจักรวรรตออตโตมันซ่ึงถือ

เป็นยุคที่ศิลปะวิทยาการใองอิสลามเริ่มอ่ิมตัวจากการรับเอาวัฒนธรรมอ่ืนๆเใ้ามาประกอบกับ

อิทธิพลที่ได้มาจากยุโรป จากการเใ้ายึดครองกรุงคอนสแตนติโนเบิลใองชาวเติร์กอันเป็นจุดเริ่มต้น

ใองจักรวรรดิออตโตมัน ซ่ึงสามารถถือได้ว่า การศึกษาศิลปะวัฒนธรรตะวันออกกลางสามารถศึกษา

ได้จากศิลปะวัฒนธรรมในยุคสมัยจักรวรรดิออตโตมัน                                                     

ก      รูปแบบอำหำรตุรกี                                                                                           

ก       อาหารใองตะวันออกกลางนั้นมีลักษิะเด่นที่ชัดเจนและเป็นเอกลักษิ์ในยุคสมัยใอจักรวรร

ติออตโตมัน ซ่ึงมีศูนย์กลางอยู่ที่กรุงคอนสแตนติโนเบิลหรือเมืองอิสตันบลูประเทศตุรกีในปัจจุบัน ท า

ให้สามารถศึกษาประเภทและลักษิะใองอาหารตะวันออกกลางได้จากอาหารตุรกี ซ่ึงถือเป็นจุดรวม

ความเจริญรุ่งเรืองทางศิลปะวัฒนธรรมในอดีต โดยอาหารใองตะวันออกกลางสามารถแบ่งได้เป็น

หลักๆดังนี้คือ                                                                                                        

        1.เมนูอำหำรออเดิร์ฟ                                                                                                  

ก       อาหารออเอิร์ฟหรืออาหารเรียกน้ าย่อยจะเสิร์ฟเป็นอย่างแรกบนโต๊ะอาหารตะวันออกกลาง 

โดยเมนูที่เป็นที่นิยมจะได้แก่ ฮัมมุสและสลัด ฮัมมุสเป็นอาหารว่างที่ท ามาจากถั่วบด ผสมกับสมุนไพร

และเครื่องเทศต่างๆในน้ ามันมะกอก โดยนอกจากฮัมมุสแล้วชาวตะวันออกกลางยังรับประทานอาหาร

ที่มีลักษิะคล้ายกันที่ท ามาจากผลิตภัิฑ์จากนม เช่น โยเกิร์ตและชีส โดยลักษิะเฉพาะใองฮัมมุส

และสลัดคือจะรับประทานแบบเย็นๆและใส่น้ า มันมะกอกเป็นปริมาิมาก โดยมีเรื่องเล่ามาว่าในสมัย

ออตโตมัน ได้เสิร์ฟอาหารให้กับสุลต่านในราชวังซ่ึงจะมีธรรมเนียมปฏิบัติกันว่าสุลต่านจะไม่รออาหาร

แต่อาหารจะต้องมารอสุลต่าน ท าให้มีการเสิร์ฟอาหารจ าพวกฮัมมุสและสลัดแบบเย็น โดยใส่น้ ามัน

มะกอกเใ้าไปซ่ึงท าให้อาหารมีรสชาติอร่อยมากใึ้นเม่ือถูกต้ังทิ้งไว้เป็นเวลาหนึ่ง    

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 56 ภำพเมนูอำหำร สลัดและซุปโยเกิร์ตแบบเย็น                                                          

ท่ีมำ https://www.youtube.com/watch?v=IqRRLTuqgN0 

       2.เมนูอำหำรหลัก 

       เมนูอาหารหลักจะเสิร์ฟหลังจากออเอิร์ฟ ซ่ึงรายการอาหารเป็นเอกลักษิ์ใองตะวันออกกลางมี

ดังนี้คือ                                                                                                           

ก            เมนูอำหำรยัดใส้ เมนูที่เชื่อว่าเป็นต้นต ารับใองอาหารยัดใส้คือปลาแมคเคอเรลล์ยัดใส้ 

ท าได้โดยแกะเนื้อปลาและก้างออกมาจากตัวปลา เหลือหนังใองปลาไว้แบบเดิม จากนั้นน าเนื้อปลา

ไปผัดกับใ้าวและเครื่องเทศก่อนจะน ากลับมายัดเใ้าไปในตัวปลาและน าไปทอด ซ่ึงการประกอบ

อาหารแบบนี้เกิดใึ้นมาจากความเชื่อที่ว่าปลานั้นรู้สึกเป็นเกียรติที่จะถูกรับประทานแบบทั้งตัวโดย

สุลต่าน ซ่ึงหลังเมนูนี้ถือเป็นจุดเริ่มต้นใองเมนูอาหารยัดใส้ต่างๆอีกมากมาย เช่น มะเใือยัดใส้หรือ 

“อิหม่ามลมจับ” ซ่ึงเป็นเมนูอาหารประจ าชาติใองเมืองอิสตันบูล โดยที่มาใองชื่ออาหารมาจากเรื่อง

เล่าที่ว่า อิหม่ามคนหนึ่งได้แต่งงานกับลูกสาวพ่อค้าและได้รับน้ ามันมะกอกหนึ่งถังในาดสิบสองคน

โอบ ภรรยาใองอิหม่ามได้น าเอาน้ ามันมะกอกมาใช้ประกอบอาหารได้สิบสองวันน้ า มันมะกอกก็หมด

ไปทั้งถัง อิหม่ามเลยลมจับด้วยความตกใจ อาหารจานนี้นอกจากจะใช้น้ ามันมะกอกเป็นส่วนผสมแล้ว

ยังแสดงให้เห็นถึงการใช้น้ ามันมะกอกประกอบอาหารใองชาวตะวันออกกลาง 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 57 ภำพเมนูอำหำรปลำแมคเคอเรลยัดใส้และ “อิหม่ำมลมจับ”                                          

ท่ีมำ https://www.youtube.com/watch?v=IqRRLTuqgN0 

              เมนูเคบับ เคบับนั้นหมายถึงการประกอบอาหารด้วยเนื้อโดย ท าให้อาหารสุกเท่าๆกันทุก

ด้านด้วยการเสียบด้วยไม้หรือแท่งลักษิะยาวก่อนจะน าไปย่างไฟ โดยหมุนไปเรื่อยๆ ซ่ึงเนื้อจะชุ่ม

น้ ามันและมีรสชาติที่อร่อย ที่มาใองเคบัฟนั้นมีเรื่องเล่าว่าในยุคใองสุลต่านพระองค์หนึ่งได้ยกทัพเพ่ือ

ไปปราบเมืองต่างๆ ในช่วงกลางคืนได้จัดใบวนทัพและต้ังแคมป์ไฟ ท่านแม่ทัพได้น าเอาดาบใองตน

เสียบชิ้นเนื้อแล้วย่างด้วยกองไฟ ท าให้เป็นที่มาใองเมนูอาหารเคบับ ส าหรับการรับประทานจะมีทั้ง

รับประทานกับแป้งในมปัง รับประทานกับใ้าว หรือรับประทานอย่างเดียว 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 58 ภำพเมนูอำหำรเคบับลักษณะต่ำงๆ                                                                             

ท่ีมำ https://www.youtube.com/watch?v=IqRRLTuqgN0 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       3.เมนูอำหำรว่ำง 

       เมนูอาหารว่างใองตะวันออกกลางโดยเฉพาะที่อิสตันบูลที่มีชื่อเสียงมากคือ เมซเซ่ (Meze) 

ส าหรับทานเล่นเป็นอาหารเย็นหรือใช้เสิร์ฟเป็นเมนูออเดิร์ฟในมืออาหารหลักได้เช่นกัน โดยจะน าเอา

หารมาเสิร์ฟใส่จานหรือถ้วยเล็กๆครั้งละประมาิ 4-5 เมนูส าหรับรับประทาน 1-2 คน ที่มาใอง

เมนูอาหารชนิดนี้เกิดใึ้นในยุคจักรวรรดิออตโตมันใองสุลต่านสุไลมาน ที่ได้เดินทัพไปตีเมืองใองโรมัน 

สุลต่านได้น าคนชิมอาหารหรือคนพิสูจน์ยาพิษมาจากเมืองใองโรมันด้วย และสุลต่านสั่งให้น าอาหาร

ใส่จานเล็กๆ มาให้พวกคนชิมอาหารรับประทาน พวกใุนนางเห็นการเสิร์ฟอาหารใองสุลต่านจึงได้เอา

ไปท าตามและเป็นที่นิยมในหมู่ใุนนาง ชนชั้นสูง และแพร่หลายไปทั่วในเวลาต่อมา ปัจจุบันในเมืองอิส

ตันบูล ร้านอาหารที่เสิร์ฟเมซเซ่จะน าอาหารหลากหลายชนิดใส่ในถ้วยหรือจานในาดเล็กแล้วยกใส่

ถาดมาให้ลูกค้าเลือกจากนั้นจึงจะน าอาหารมาเสิร์ฟที่โต๊ะ    

 

 

 

 

รูปท่ี 59 ภำพตัวอย่ำงเมนูอำหำรต่ำงๆส ำหรับเสิร์ฟเมซเซ่                                                

ท่ีมำ http://www.myjudythefoodie.com/2014/03/whole-wheat-bread/ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 60 ภำพกำรเสิร์ฟเมซเซ่ของร้ำนอำหำรเมืองอิสตันบูลในปัจจุบัน                                           

ท่ีมำ https://www.youtube.com/watch?v=IqRRLTuqgN0 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       4.เครื่องด่ืมของตะวันออกกลำง 

       เนื่องจากใ้อห้ามทางศาสนาอิสลามที่ห้ามด่ืมเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ท าให้ชาวตะวันออกกลาง

นิยมด่ืมชาและกาแฟกันอย่างแพร่หลาย โดยชาและกาแฟใองตะวันออกกลางจะมีลักษิะที่เป็น

เอกลักษิ์ดังนี้คือ                                                                                                    

              ชำตุรกี ชาใองตุรกีนั้นจะมีลักษิะพิเศษคือกาน้ าชาที่มีการซ้อนกันสองชั้นเพ่ือใช้ไอน้ า

จากการต้มน้ าใองกาชั้นล่างท าให้ชาใองกาชั้นบนนั้นร้อนส าหรับรับประทานและการใช้แก้วชาที่มี

ลักษิะเล็กและเติมหลายๆครั้งเพ่ือให้ชาที่รับประทานนั้นอุ่นอยู่เสมอนอกจากนี้แก้วชาใองตุรกีจะมี

ลักษิะเป็นรูปทรงเหมือนดอกทิวลิปอันเป็นสัญลักษิ์ประจ าชาติประเทศตุรกีและนอกจากนี้ปาก

ถ้วยชาที่ยื่นออกมายังสามารถกักเศษใบชาที่บนมากับน้ าชาได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 61 ภำพกำน้ ำชำส ำหรับเสิร์ฟชำตุรกีและแก้วชำตุรกีท่ีมีลักษณะเหมือนดอกทิวลิป                                     

ท่ีมำ https://www.theistanbulinsider.com/turkish-tea-an-offer-you-cant-refuse/ 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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             กำแฟตุรกี นอกจากการด่ืมชาแล้วชาวตะวันออกกลางยังชื่นชอบการด่ืมกาแฟเป็นอย่าง

มากโดยกาแฟใองตุรกีนั้นจะมีลักษิะพิเศษตรงใั้นตอนการท าที่จะใช้ความร้อนสูงเพ่ือท าให้น้ ากาแฟ

เดือดจนฟองกาแฟล้นใึ้นมาและลดความร้อนเพ่ือไล่ฟองกลับลงไป ท าซ้ าไปซ้ ามาจนได้กาแฟที่มี

ลักษิะใ้นและมีรสเใ้มและมีกลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษิ์ใองกาแฟตุรกี นอกจากนี้ชาวตุรกียังมี

พฤติกรรมการดูดวงจากแก้วกาแฟ โดยน าจานรองถ้วยกาแฟมาปิดใ้างบนไว้จากนั้นท าการคว่ าถ้วย

กาแฟแล้วท านายจากลักษิะใองกาแฟที่หลงเหลืออยู่ในถ้วย 

 

 

  

 

 

 

รูปท่ี 62 ภำพถ้วยกำแฟตุรกีและอุปกรณ์ในกำรชง “ibrik”                                                    

ท่ีมำ http://blog.kincommunity.com/blogs/great-ways-to-make-your-home-brewed-coffee-gourmet 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 63 ภำพกำรท ำนำยโชคชะตำด้วยกำแฟแบบตุรกี                                                      

ท่ีมำ https://www.youtube.com/watch?v=IqRRLTuqgN0 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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              ชำอำหรับ ชาอาหรับนั้นรับประทานกันในประเทศอาหรับหรือในเใตทะเลทรายอาหรับ

จะอยู่คนละส่วนกับอาิาจักรออตโตมันที่อยู่แถวพ้ืนที่อุดมสมบูริ์รอบๆทะเลเมดิเตอร์เรเนี่ยนซ่ึงท า

ให้มีความแตกต่างทางวัฒนธรรมในบางเรื่อง เช่น ชาอาหรับมีลักษิะพิเศษตรงที่กาน้ าชามีปากกา

ยาวและโค้งลงมา การเสิร์ฟน้ าชาด่ืมคู่กับอินทผาลัมหรือใองทานเล่นอ่ืนๆ เช่น ถั่ว 

 

 

  

       

 

 

 

รูปท่ี 64 ภำพชำอำหรับและกำรเสิร์ฟพร้อมกับของทำนเล่น                                                       

ท่ีมำ https://www.dreamstime.com/stock-image-traditional-arabic-turkish-tea-served-mint-fresh-image40242371 

 

วิเครำะห์ อาหารตะวันออกกลางที่ศึกษามาจากอาหารออตโตมันหรืออาหารตุรกีในปัจจุบันนั้นมี

ลักษิะเด่นตรงที่การใช้น้ ามันมะกอกปรุงอาหารเพราะมีกลิ่นหอมและช่วยเพ่ิมความอร่อยให้กับรถ

ชาดอาหาร และการย่างเนื้อเคบับซ่ึงจะมีลักษิะชุ่มน้ ามันท าให้ภาชนะในการเสิร์ฟอาหารพวกนี้ ต้อง

มีลักษิะก้นลึกเพ่ือกักอาหารและน้ ามันไว้ท่ีตรงกลางภาชนะ นอกจากนี้ยังมีบางเมนูที่จ าเป็นต้องใช้

ภาชนะที่มีลักษิะเฉพาะเช่น เมซเซ่ที่ต้องการจานในาดเล็กจ านวนมากในการเสิร์ฟ แสดงให้เห็นว่า

อาหารตะวันออกกลางมีลักษิะเฉพาะเป็นเอกลักษิ์ใองตัวเอง ที่แตกต่างจากอาหารชาติอ่ืนๆ    

                      

ดังน้ันจึงวิเครำะห์ลักษณะกำรรับประทำนอำหำรตะวันออกกลำงในแต่ละมื้อเพ่ือศึกษำหำลักษณะ

ของอำหำรและวิเครำะห์ลักษณะของภำชนะท่ีเหมำะสมกับกำรใช้รับประทำนอำหำรตะวันออก

กลำงท้ังหมดเพ่ือก ำหนดเป็นขอบเขตของชิ้นงำนในโครงกำรออกแบบ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กำรวิเครำะห์ลักษณะอำหำรตะวันออกกลำงในแต่ละรูปแบบและภำชนะท่ีใช้ 

      การรับประทานอาหารตะวันออกกลางจะสามารถแบ่งได้ 3 ลักษิะ คือ                                             

1.อาหารม้ือเช้า                                        

2.อาหารม้ือหลัก (ม้ือเที่ยงและเย็น)            

3.ใองหวานหลังอาหาร                                                                                                               

1.อำหำรมื้อเช้ำ ในม้ือเช้าจะรับประทานใองเบาๆ ร่วมกับน้ าชา ไม่นิยมรับประทานเนื้อในม้ือเช้าโดย

จะสามารถแบ่งออกได้เป็น 5 รูปแบบ ดังนี้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 65 ภำพกำรรับประทำนอำหำรเช้ำตุรกีแบบด้ังเดิม                                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 10 วิเครำะห์ลักษณะมื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบด้ังเดิมและภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 11 วิเครำะห์ลักษณะมื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบด้ังเดิมและภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 12 วิเครำะห์ลักษณะมื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบด้ังเดิมและภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 13 วิเครำะห์ลักษณะมื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบด้ังเดิมและภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 66 ภำพกำรรับประทำนอำหำรเช้ำตุรกีแบบประยุกต์                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                                            
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                ตำรำงท่ี 14 วิเครำะห์ลักษณะมื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบประยุกต์และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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             ตำรำงท่ี 15 วิเครำะห์ลักษณะมื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบประยุกต์และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                ตำรำงท่ี 16 วิเครำะห์ลักษณะมื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบประยุกต์และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   รูปท่ี 67 ภำพกำรรับประทำนอำหำรเช้ำตุรกีแบบประยุกต์(ทุกอย่ำงในจำนเดียว)                                  

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



63 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     ตำรำงท่ี 17 วิเครำะห์มื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบประยุกต์(ทุกอย่ำงในจำนเดียว)และภำชนะท่ีใช้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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     ตำรำงท่ี 18 วิเครำะห์มื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบประยุกต์(ทุกอย่ำงในจำนเดียว)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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               รูปท่ี 68 ภำพกำรรับประทำนอำหำรเช้ำตุรกีแบบจำนเดียว                                                 

ก        ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

               ตำรำงท่ี 19 วิเครำะห์มื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบจำนเดียวและภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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           ตำรำงท่ี 20 วิเครำะห์มื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบจำนเดียวและภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 69 ภำพกำรรับประทำนอำหำรเช้ำตุรกีแบบจำนเดียว                                                       

ที่มา แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 21 วิเครำะห์มื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบจำนเดียวและภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 22 วิเครำะห์มื้ออำหำรเช้ำตุรกีแบบจำนเดียวและภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 70 ภำพกำรรับประทำนกำแฟกับขนมหวำนเป็นอำหำรเช้ำ                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 23 วิเครำะห์กำรรับประทำนกำแฟกับขนมหวำนเป็นอำหำรเช้ำและภำชนะท่ีใช้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.อำหำรมื้อหลัก(มื้อเช้ำและมื้อเย็น) ม้ือนี้จะถือเป็นม้ือหลักใองชาวตะวันออกกลาง จะมีการ                                        

ก      รับประทานออร์เดิร์ฟก่อนแล้วรับประทานอาหารหลัก ซ่ึงเป็นอาหารจ าพวกเนื้อ                              

ก      ออร์เดิร์ฟ แบ่งได้ 4 แบบคือ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 71 ภำพกำรรับประทำนApplitizer(Meze)                                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



71 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 24 วิเครำะห์กำรรับประทำนApplitizer(Meze)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 25 วิเครำะห์กำรรับประทำนApplitizer(Meze)และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 72 ภำพกำรรับประทำนApplitizer(Mezeแบบรวมในจำนเดียว)                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 26 วิเครำะห์กำรรับประทำนApplitizer(Mezeแบบรวมในจำนเดียว)และภำชนะท่ีใช้ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 27 วิเครำะห์กำรรับประทำนApplitizer(Mezeแบบรวมในจำนเดียว)และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 73 ภำพกำรรับประทำนApplitizer(ขนมปังและซุป)                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 28 วิเครำะห์กำรรับประทำนApplitizer(ขนมปัง ซุป)และภำชนะท่ีใช้ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 29 วิเครำะห์กำรรับประทำนApplitizer(ขนมปัง ซุป)และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 74 ภำพกำรรับประทำนApplitizer(MezeกับAlcohol)                                                  

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 30 วิเครำะห์กำรรับประทำนApplitizer(MezeกับAlcohol)และภำชนะท่ีใช้ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 31 วิเครำะห์กำรรับประทำนApplitizer(MezeกับAlcohol) และภำชนะท่ีใช้ 

       จำนหลัก แบ่งได้ 7 แบบคือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 75 ภำพกำรรับประทำนMain dish (sis kebab)                                                          

ที่มา แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 32 วิเครำะห์กำรรับประทำน Main dish (sis kebab) และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 33 วิเครำะห์กำรรับประทำน Main dish (sis kebab) และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 76 ภำพกำรรับประทำนMain dish (doner kebab)                                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 34 วิเครำะห์กำรรับประทำน Main dish (doner kebab) และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 35 วิเครำะห์กำรรับประทำน Main dish (doner kebab) และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 77 ภำพกำรรับประทำนMain dish (guvec)                                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 36 วิเครำะห์กำรรับประทำน Main dish (guvec) และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 37 วิเครำะห์กำรรับประทำน Main dish (guvec) และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 78 ภำพกำรรับประทำนMain dish(kebabจำนเด่ียว)                                                        

ที่มา แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 38 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(kebabจำนเด่ียว)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 39 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(kebabจำนเด่ียว)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



87 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 40 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(kebabจำนเด่ียว)และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 78 ภำพกำรรับประทำนMain dish(grilled fish)                                                    

ที่มา แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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           ตำรำงท่ี 40 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(grilled fish)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       ตำรำงท่ี 41 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(grilled fish)และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 79 ภำพกำรรับประทำนMain dish(fish guvec)                                                           

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 42 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(fish guvec)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       ตำรำงท่ี 43 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(fish guvec)และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 80 ภำพกำรรับประทำนMain dish(fried fish)                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 44 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(fried fish)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 45 วิเครำะห์กำรรับประทำนMain dish(fried fish)และภำชนะท่ีใช้                                   

ก      ของหวำน แบ่งได้ 2 แบบคือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 81 ภำพกำรรับประทำน Dessert(baklava)                                                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 46 วิเครำะห์กำรรับประทำนDessert(baklava)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 82 ภำพกำรรับประทำน Dessert(pudding)                                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 47 วิเครำะห์กำรรับประทำนDessert(pudding)และภำชนะท่ีใช้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 48 วิเครำะห์กำรรับประทำนDessert(pudding)และภำชนะท่ีใช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จากการศึกษารูปแบบการรับประทานอาหารตะวันออกกลางทั้งหมด 18 รูปแบบประกอบด้วย   

อาหารเช้า 5 รูปแบบ อาหารม้ือหลัก(Applitizer) 4 รูปแบบ อาหารม้ือหลัก (เนื้อและผัก) 4 รูปแบบ   

อาหารม้ือหลัก(ปลา) 3 รูปแบบ และใองหวาน(Dessert) 2 รูปแบบท าให้สามารถสรุปภาชนะที่ใช้

ส าหรับเสิร์ฟอาหารตะวันออกกลางได้ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                        

                                                                                                     รวม 18 ดีไซน์ 

46 ชื่นงำน 

 

                  รูปท่ี 83 ภำพแสดงภำชนะท่ีใช้ในชุดอำหำรตะวันออกกลำงท้ัง 18 รูปแบบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3 บริษัท ภัทรำพอร์ซเลน จ ำกัด                                                                      
ก      เป็นบริษัทท่ีผลิตและจัดจ าหน่ายผลิตภัิฑ์ Tableware ชนิด Porcelain และ Bone China 

ในประเทศและต่างประเทศภายใต้แบรนด์ PATRA ก่อต้ังเม่ือปีพ.ศ.2535 มีโรงงานผลิตสินค้าอยู่ที่ 64 

หมู่ 1 นิคมอุตสาหกรรมเอสไอแอล ถนนระพีพัฒน์ฝั่งใวา ต าบลหนองปลิง อ าเภอหนองแค จังหวัด

สระบุรี 18140 และมีออฟฟิศตัวแทนจ าหน่ายใองบริษัทต้ังอยู่ที่ 208 อาคาร208 ถนนวิทยุ แใวง

ลุมพินี เใตปทุมวัน กทม 10330  

 

 

 

 

              

            

 

 

รูปท่ี 84 ภำพแบรนด์ภัทรำและรูปโรงงำนของบริษัท ภัทรำพอร์ซเลนท่ีจังหวัดสระบุรี                                     

ท่ีมำ http://www.patraporcelain.com/profile_th.php 

 

       2.3.1 กลุ่มลูกค้ำของบริษัท                                                                                        

ก      กลุ่มลูกค้าที่ใช้สินค้าใองบริษัทภัทราจะแบ่งเป็นสองประเภทได้แก่ กลุ่มลูกค้าประเภท 

Restaurant, โรงแรม, โรงพยาบาล โดยสินค้าในกลุ่มลูกค้านี้จะเป็นผลิตภัิฑ์ Tableware ที่มี

ลักษิะเรียบหรูส่วนมากจะเป็นเครื่องใาวไม่เน้นการตกแต่งเยอะมาก ส่วนอีกกลุ่มคือ กลุ่มลูกค้าที่ใช้

ตามครัวเรือน โดยผลิตภัิฑ์ส าหรับลูกค้ากลุ่มนี้จะมีสีสันสดใสเน้นลวดลายที่มีความสวยงาม บริษัท

จะใายในลักษิะ Retail โดยส่งไปใายตามห้างสรรพสินค้าต่างๆ 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 85 ภำพแสดงผลิตภ ณฑ์สองรูปแบบของบริษัท ภัทรำพอร์ซเลน จ ำกัด                                      

ท่ีมำ http://www.patraporcelain.com/product_hospitality.php 

 

       โดยในโครงการออกแบบชุดนี้กลุ่มเป้าหมายจะมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารในร้านและ

โรงแรมซ่ึงจะสอดคล้องกับสินค้าประเภท Hospitality Product ใองบริษัทซ่ึงจะมีทั้งใายในประเทศ

และส่งออกเพ่ือใายต่างประเทศโดยมีอัตรส่วนการใายสินค้าในประเทศและส่งออกในอัตรส่วน 40 : 

60 จึงจะท าการศึกษาเก่ียวกับผลิตภัิฑ์ต่างๆในสินค้าประเภทนี้ต่อไป 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3.2 ผลิตภัณฑ์เดิมของบริษัท ภัทรำพอร์ซเลน จ ำกัด ประเภท Hospitality Product  

        รูปแบบผลิตภัิฑ์เดิมใองบริษัท ภัทราพอร์ซเลน จ ากัด ในที่นี้จะศึกษาจากสินค้าประเภท 

Hospitality Product เป็นหลักเนื่องจากกลุ่มเป้าหมายในโครงการออกแบบมีพฤติกรรมการใช้งาน

ผลิตภัิฑ์ Tableware ในลักษิะสินค้าประเภทนี้มากกว่า โดยสินค้าประเภท Hospitality 

Product ใองบนิษัทภัทราพอร์ซเลน จ ากัด จะมีลักษิะเป็นเครื่องเซรามิกสีใาวเกลี้ยงหรือมีการ

ตกแต่งเล็กน้อยเนื่องจากต้องการให้ลิตภัิฑ์มีความเรียบหรู ดูสะอาด และใับให้อาหารดูเด่นและน่า

รับประทาน นอกจากนี้ยังเน้นไปที่การออกแบบให้ตอบสนองกับพฤติกรรมการใช้งานทั้งการ

รับประทานอาหาร                                                                                                           

ก      โดยทางบริษัทภัทราพอร์ซเลนได้แบ่ง Collection แยกย่อยใองผลิตภัิฑ์ Tableware ภายใต้ 

Collection หลัก “Aura” สองชุดใหญ่ๆคือ AURA THAI COLLECTION เป็นคอลเลคชั่นส าหรับ

อาหารไทยและ AURA CHINESE COLLECTION เป็นคอลเลคชั่นส าหรับอาหารจีน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

รูปท่ี 86 ภำพผลิตภัณฑ์ท้ังหมดใน AURA THAI COLLECTION                                                

ท่ีมำ บริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 87 ภำพผลิตภัณฑ์ท้ังหมดใน AURA THAI COLLECTION                                                   

ท่ีมำ บริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 88 ภำพผลิตภัณฑ์ท้ังหมดใน AURA CHINESE COLLECTION                                            

ท่ีมำ บริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 89 ภำพผลิตภัณฑ์ท้ังหมดใน AURA CHINESE COLLECTION                                               

ท่ีมำ บริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.3.2.1 ผลิตภัณฑ์ Hospitality Product และกำรขำยสินค้ำแบบ Open Stock                

ก             การใายสินค้าแบบ Open Stock คือการที่บริษัทมีสินค้าอยู่ในคลังและจะมีลูกค้าเใ้ามา

เลือกซ้ือสินค้า โดยในที่นี้หมายถึงผลิตภัิฑ์ Hospitality Product หรือ Hotelware                   

ใองบริษัท ภัทรา พอร์ซเลน ส่วนลูกค้าก็คือโรงแรมที่มีความต้องการภาชนะส าหรับเสิร์ฟอาหาร โดย

โรงแรมแต่ละที่ก็จะมีความต้องการเก่ียวกับในาดใองภาชนะไม่เท่ากัน เนื่องจากแต่ละที่มีการเสิร์ฟ

อาหารในปริมาิที่ไม่เท่ากัน ผู้ที่ใายผลิตภัิฑ์แบบ Open Stock จึงต้องมีการท าผลิตภัิฑ์ไว้

หลายๆในาดเพ่ือให้สามารถตอบสนองความต้องการใองลูกค้าที่จะเใ้ามาสั่งซ้ือสินค้ากับบริษัทได้ 

โดยจะท าการศึกษาเก่ียวกับในาดผลิตภัิฑ์จากคอลเลคชั่นใองภัทรา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 49 แสดงผลิตภัณฑ์ขนำดต่ำงๆใน AURA THAI COLLECTION 

 

วิเครำะห์ จากการศึกษาคอลเลคชั่น พบว่าภาชนะที่มีหลายในาด(3ในาดใึ้นไป)เรียงจากมากไปน้อย

มีดังนี้ ถ้วย(bowl) มีทั้งหมด 5 ในาด คือ 28, 23, 18.5, 14.5, 10.5cm. จานไม่มีใอบ(coup plate)    

4 ในาดคือ30, 28, 25, 17cm. นอกจากนี้ยังมีจานวงรี(oval plate) จานก้นลึก(deep coup plate)            

และชามก๋วยเต๋ียว(Noodle bowl) ที่มี 3 ในาด     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตำรำงท่ี 49 แสดงถึงผลิตภัณฑ์ขนำดต่ำงๆใน AURA CHINESE COLLECTION 

 

วิเครำะห์ จากการศึกษาคอลเลคชั่น พบว่าภาชนะที่มีหลายในาด(3ในาดใึ้นไป)เรียงจากมากไปน้อย

มีดังนี้ จานวงรี (Oval Plate) มี6ในาด คือ 55, 45, 41, 36, 32, 28cm. จานไม่มีใอบ(coup plate)                         

มี6ในาดคือ 30, 28, 25, 21, 18.5, 16.5cm. โถซุป(Soup Tureen)มี4ในาดคือ30, 27, 25, 20 cm.               

ถ้วยชา(tea cup) และจานไม่มีใอบ(coup dish)  มี 3 ในาด                                                        

ก      พบว่าภาชนะที่ต้องท าหลายในาด จะเป็นภาชนะที่สามารถเป็นได้ทั้งภาชนะเสิร์ฟอาหารและ

ภาชนะส าหรับแบ่งอาหารรับประทาน เช่น จานไม่มีใอบ คอลเลคชั่นไทยมี4ในาด 30-17 cm. คอล

เลคชั่นจีนมี 6 ในาด 30-16.5 cm.  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       นอกจากนี้วัฒนธรรมการรับประทานอาหารใองแต่ละชาติยังมีผลอย่างมาก เช่น อาหารไทยที่

มักจะมีลักษิะใลุกใลิกและเป็นน้ า เช่น แกงต่างๆ ท าให้ถ้วย(bowl) มีถึง5ในาดต้ังแต่28–10.5 cm              

ส่วนอาหารจีนที่มีอาหารประเภทตุ๋น ต้ม ท าให้ในคอลเลคชั่นมีโถซุป 4 ในาด ต้ังแต่ 30-20 cm.อีก

ทั้ง  มีวัฒนธรรมการรับประทานแบบโต๊ะจีน ที่รับประทานพร้อมกันเป็นจ านวนมากและเสิร์ฟอาหาร

ไว้ตรงกลางโต๊ะและแน่นอนว่าปริมาิอาหารที่เสิร์ฟก็มีปริมาิมากเช่นกันท าให้มีจานวงรีถึง 6 ในาด 

ต้ังแต่ 55-28 cm. นอกจากนี้การจัดอาหารให้สวยงาม ดูหรูหรา มีราคาก็มีผล เช่นกัน เช่น การเสิร์ฟ

อาหารที่ถูกจัดอย่างสวยงามบนจานในาดใหญ่ ซ่ึงลักษิะการใช้ภาชนะแบบดังกล่าวก็ถือว่า

สอดคล้องกับอาหารตะวันออกกลางเช่นกัน เพราะอาหารตะวันออกกลางเองก็มีหลายๆเมนูที่เสิร์ฟ

ด้วยภาชนะในาดใหญ่ เช่น เคบับ เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 รูปท่ี 90 ตัวอย่ำงกำรเสิร์ฟเคบับบนภำชนะขนำดใหญ่                                                                                                

ก        ท่ีมำ http://www.weixinyidu.com/n_2021116                                                                                                                             

 

 

                                              รูปท่ี 91 ตัวอย่ำงกำรเสิร์ฟอำหำรเช้ำตุรกีบนจำนขนำดใหญ่                               

ก                                                        ท่ีมำ http://www.kucukoteller.com.tr/yukari-sokak                           

สรุปได้ว่ำภำชนะท่ีควรจะมีหลำยๆขนำดเพ่ือรองรับควำมต้องกำรของลูกค้ำส ำหรับขำยแบบ 

open stock และมีลักษณะเหมำะกับอำหำรตะวันออกกลำง คือ ภำชนะประเภทจำน เน่ืองจำก

ในมื้ออำหำรตะวันออกกลำงเองก็มีกำรใช้จำนท้ังเพ่ือเสิร์ฟอำหำรและแบ่งใส่อำหำร นอกจำกน้ียัง

มีเมนูอำหำรท่ีใช้จำนขนำดใหญ่เสิร์ฟ โดยจำกกำรวิเครำะห์ภำชนะจำกมื้ออำหำร ท ำให้โครงกำร

ออกแบบมีจำนวงรี(oval plate) 4 ขนำด คือ 35 – 21 cm. และมีจำนวงกลม      อีก 4 ขนำด 

คือ 29 – 17 cm.  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.3.2.2 ท่ีมำของกำรออกแบบผลิตภัณฑ์ Hospitality Product ของภัทรำพอร์ซเลน   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 92 แสดงลักษณะต่ำงๆของภำชนะใน AURA THAI COLLECTION                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

  

 

 

 

 

รูปท่ี 93 เปรียบเทียบรูปทรงผลิตภัณฑ์ในAURA THAI COLLECTIONกับเครื่องเบญจรงค์                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 94 เปรียบเทียบรูปทรงของผลิตภัณฑ์ใน AURA THAI COLLECTION กับเอำหำรของไทย                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 95 แสดงลักษณะต่ำงๆของภำชนะใน AURA CHINESE COLLECTION                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 96 เปรียบเทียบรูปทรงผลิตภัณฑ์ในAURA CHINESE COLLECTIONกับภำชนะอำหำรจีน                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                 

 

       จากการศึกษาพบว่า ในการออกแบบคอลเลคชั่นทั้งสองใอง PATRA ทั้งอาหารไทยและอาหาร

จีนน าเอารูปทรงภาชนะด้ังเดิมใองประเทศนั้นๆที่มีความเป็นเอกลักษิ์มาใช้เป็นแนวทางการก

ออกแบบจากนั้นจึงน ามาลดทอนรายละเอียดให้ดูเรียบง่ายและทันสมัยใึ้นด้วยรูปทรงโดยรวม ด้วยสี 

แต่ยังคงไว้ซ่ึงเอกษลักษิ์ใองภาชนะด้ังเดิมเอาไว้  เช่น หูจับ รูปทรงใองฝาหรือส่วนโค้งใองผนัง

ภาชนะ เป็นต้น จึงสามารถสรุปแนวทางการออกแบบส าหรับชุดาชนะอาหารตะวันออกกลางได้เป็น         

แนวทำงกำรออกแบบตำมลักษณะภำชนะด้ังเดิมของตะวันออกกลำง เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.4 แนวทำงกำรออกแบบ “ภำชนะใส่อำหำรด้ังเดิมของตะวันออกกลำง” 

       2.4.1 ภำชนะและวัฒนธรรมกำรรับประทำนอำหำรตะวันออกกลำงต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน     

ก      รูปแบบการรับประทานอาหารใองตะวันออกกลางมีให้เห็นเด่นชัดในสมัยยุคแรกเริ่มใอง

อิสลามยุคใองจักรวรรดิออตโตมัน โดยในยุคแรกๆใช้ถาดในาดใหญ่ใส่อาหารจานหลักประเภทใ้าว

ส าหรับเสิร์ฟไว้ตรงกลางโต๊ะและให้สมาชิกบนโต๊ะอาหารร่วมกันรับประทานด้วยมือ การรับประทาน

อาหารร่วมกันแบบนี้เป็นวัฒนธรรมการกินใองคนตะวันออกกลางยุคแรกๆต้ังแต่ชาวบ้านไปจนถึงชน

ชั้นสูง ซ่ึงในปัจจุบันยังมีให้เห็นในตะวันออกกลางบางประเทศ  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 97 โต๊ะรับประทำนอำหำรรวมของตะวันออกกลำงในยุคแรกและกำรรับประทำนด้วยมือ                  

ท่ีมำ https://www.thuisbezorgd.nl/ wpcontent/uploads/2014/11/eetgewoonten2.jpg 

 

       ต่อมาได้มีการใช้ช้อนส าหรับรับประทานอาหารและหลังจากที่มีการติดต่อกับยุโรปต้ังแต่สมัย

ออตโตมันจนถังปัจจุบัน อิทธิพลการรับประทานอาหารแบบตะวันตกก็มีบทบาทในตะวันออกกลาง 

โดยมีกรุงคอนสแตนติโนเบิลหรือเมืองอิสตันบลู ประเทศตุรกีในปัจจุบันเป็นศูนย์กลาง ประเทศที่ได้รับ

อิทธิพลตะวันตกมากจะเป็นประเทศที่ร่ ารวยจากการใายน้ ามันดิบและมีการติดต่อกับประเทศทาง

ยุโรปมาก เช่น สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ โอมาน คูเวต เป็นต้น 

                                                                                                                                                                                                                                               

ก      2.4.2 ข้อมูลเก่ียวกับภำชนะส ำหรับใส่อำหำรของตะวันออกกลำงต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน    

ก      ในยุคใองอิสลามแรกเริ่มนั้นมีการใช้ภาชนะดินเผาในการรับประทานอาหาร ต่อมาได้มีการ

คิดค้นเครื่องเคลือบดินเผาที่ใช้เคลือบจากโลหะ เช่น ดีบุก ท าให้เครื่องเคลือบดินเผาใองอิสลามมี

ลักษิะที่แตกต่างจากเครื่องเคลือบดินเผาที่เคยมี เช่น ใองโรมัน  

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 98 ภำพภำชนะท่ีใช้เคลือบดีบุกของชนชำติอิสลำม                                                  

ท่ีมำ https://s-media-cache-ak0.pinimg.com/736x/db/9b/e4/db9be4af67ed1c1546ad54c583cfa5cb.jpg 

 

       หลังจากนั้นได้มีการใช้ภาชนะโลหะซ่ึงได้รับอิทธิพลมาจากจักรววรด์ิโรมัน วัสดุที่ใช้ ท าจาก    

บอรนซ์ ส าริด ทองแดง มีการใช้ภาชนะที่ท าด้วยโลหะมีค่าเช่นเงินและทองในชนชั้นสูงและกษัตริย์ซ่ึง

ยังคงใช้เรื่อยมาจนปัจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 99 ภำพภำชนะใส่อำหำรท่ีท ำจำกโลหะและกำรน ำทองค ำมำประดับตกแต่งถ้วยกำแฟ                                 

ท่ีมำ http://www.eatout.co.za/article/halaal-certified-halaal-friendly-restaurants-visit-ramadan/ 

 

       ต่อมาในสมัยจักรวรรดิออตโตมัน ได้มีการคิดค้นภาชนะที่เรียกว่า อิสนิก (Iznik) โดยต้ังชื่อตาม

เมืองที่มีการคิดค้นเป็นที่แรก โดยภาชนะอิสนิก มีลักษิะใองเนื้อดินที่มีการใส่ควอท เรียกว่าฟริท

แวร์ (fritware) มีลักษิะแกร่งและมีสีใาว แต่น้อยกว่าพอร์ซเลนใองจีนและยุโรป ถูกคิดค้นครั้งแรก

ในสมัยอียิปต์แต่ได้รับความนิยมโดยตะวันออกกลางและมีการผลิตใช้จนถึงปัจจุบัน                           
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.eatout.co.za/article/halaal-certified-halaal-friendly-restaurants-visit-ramadan/
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ก      ส่วนเคลือบใองภาชนะอิสนิกจะเป็นการเใียนใต้เคลือบด้วยสีน้ าเงินเป็นส่วนใหญ่แต่จะมีความ

แตกต่างจากเครื่องลายครามใองจีนตรงที่ใช้สีฟ้า แดง เใียว ประกอบด้วยและใช้ลวดลายที่เป็น

เอกลักษิ์ใองอิสลาม โดยใช้เทคนิคนี้กับภาชนะต่างๆและกระเบื้องโมเสคส าหรับตกแต่งในราชวัง

และมัสยิดต่างๆอันถือเป็นเอกลักษิ์ใองศิลปะในยุคออตโตมัน และหลังจากการติดต่อกับทางยุโรป

และจีนท าให้ภาชนะพอร์ซเลนถูกน าเใ้ามาใช้งานแทนที่ในเวลาต่อมา 

  

 

 

 

 

รูปท่ี 100 เปรียบเทียบระหว่ำงฟริทแวร์(ขวำ)และพอร์ซเลน(ซ้ำย) จำน คนโทใส่น้ ำแบบอิสนิก                                   

ท่ีมำ http://www.christies.com/lotfinder/lot/an-iznik-pottery   

       2.4.3 ศึกษำเก่ียวกับรูปทรงของภำชนะตะวันออกกลำงในยุคต่ำงๆ                       

                                                                   จานรูปแบบด้ังเดิมใองตะวันออกกลาง                                    

.                                                                                รับประทานด้วยมือพร้อมกันทีละหลายๆคน       

.                                                                                 จานจึงมีใอบสูงเพ่ือให้จุใ้าวได้มากใ้ึน 

 

 

  

                                                                                     ต่อมาเมื่อใช้จานรับประทานแค่คนเดียว                                 

.                                                                            จานจึงแบนลงแต่ยังคงลักษิะใอบจานแบบเดิมไว้ 

 

 

                                                          

รูปท่ี 101 ภำพจำนใส่อำหำรตะวันออกกลำงในยุคแรกๆ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                                      จะสามารถเห็นได้ว่า                                           
                     ภาชนะใองตะวันออก       

                      กลางจะไม่มีใอบและ      
           ก้นลึก(แบบด้ังเดิม) 

 

 

 

 

 

               
       ภาชนะใส่อาหารท่ีมีลักษิะใลุกใลิก  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จานตะวันออกกลางแบบแรก ก้นลึก ไม่มีใอบ        ภาชนะในยุคที่มีการใช้โลหะใึ้นรูป         

.       จึงสามารถท าให้มีใอบได้ 

 

รูปท่ี 102 ภำพควำมเปล่ียนแปลงของถ้วยใส่อำหำรตะวันออกกลำง                                                  

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                             Tajine ภาชนะส าหรับท าอาหารแบบสตูชองตะวันออกกลาง   
            ยุคแรกๆ ปรุงแบบใช้น้ าน้อยๆมีฝาสูงใ้ึนมาเป็นกรวยเพ่ือ   

             ให้น้ าไหลกลับลงไปในภาชนะ       

 

 

 

 

 

 

 

Guvec ภาชนะใช้งานคล้าย Tajin 

                                                 แต่มีฝาแบบและตัวภาชนะท่ีใหญ่ใ้ึน            
.                                                เป็นใองออตโตมัน   

 

 

 

 

 

 

               การท าสตูแบบ Guvec ท าให้เกิด     
                                pottery kebab ใ้ึนโดยเป็นการ     

                     ท าkababในภาชนะดินเผา  

  

รูปท่ี 102 ภำพภำชนะปรุงอำหำรประเภทสตู Tajine Guvecและภำชนะท ำ Pottery Kebab                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                                     แท่นวาง pottery kebab 

 

 

 

                        Egg cup ท่ีเอาลัก  

              -ษิะใองแท่นวาง  
              pottery kebabมาใช้  

 

 

 

 

 

 

                             ลักษิะใองถ้วยชาและจานรอง 

ลักษิะใองแก้วกาแฟ 

 

 

 

 

รูปท่ี 103 ภำพลักษณะของแท่นวำง pottery kebab ถ้วยชำ กำแฟและจำนรอง                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                           ลักษิะที่ชงชาแบบตุรกี 

 

                                                                                     

                                กาน้ าชาตุรกี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาชนะอาหารทะเลที่มีใอบสูงเพราะ   

     เป็นลักษิะอาหารประเภทต้มและมีการ   

     ปรับรูปทรงให้เใ้ากับอาหาร(ปลา)   

                          ถ้วยที่มีใอบแบบด้ังเดิม 

รูปท่ี 104 ภำพท่ีชงชำตุรกี กำน้ ำตุรกีและภำชนะใส่อำหำรทะเล                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                             ภาชนะใส่อาหารใลุกใลิก 

 

 

       

                               ภาชนะโลหะแบบมีฝาปิด 

 

          

         ภาชนะใอบกว้างถือเป็น  
.                                                                                                เอกลักษิ์ใองภาชนะในยุคโลหะ 

 

 

 

          Zaft เป็นโลหะส าหรับสวมแก้วชาเล็กๆแบบไม่มีหูจับ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 105 ภำพภำชนะขอบกว้ำงและZaft                                                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การใช้โลหะสวมแก้วกาแฟไว้ ถือเป็น                         

เอกลักษิ์ใองกาแฟตุรกี 

 

 

 

 

 

 

 

                        หูแก้วกาแฟรูปแบบต่างๆ    

    มีลักษิะอ่อนช้อยสวยงาม    

    เใ้ากับลวดลายรูปพรริไม้    

    และดอกไม้ที่นิยมท าเป็นลวด    

    ลายบนงานอิซนิกโดยเฉพาะ    

    ดอกทิวลิปอันเป็นดอกไม้ประจ า    

    ชาติใองตุรกี 

 

 

รูปท่ี 106 ภำพลักษณะของก้วกำแฟตุรกีและหูจับแบบต่ำงๆ                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Tankard เป็นภาชนะโบราิส าหรับด่ืม                         Tankard ที่ท าจากอิซนิก      

เครื่องด่ืมที่ท าจากโยเกิร์ตเรียกว่า Ayran 

 

 

 

 

 

 

 

 

          ภาชนะส าหรับใส่ในมเพ่ือรบประทานกับ                 

.                                                             ชาและกาแฟ มีทั้งที่ท าจากโลหะและเซรามิก 

รูปท่ี 107 ภำพ Tankardและภำชนะใส่ขนม                                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                            

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ถ้วยโลหะแบบมีฝาปิดรูปร่างเหมือนสถาปัตยกรรมโดม       

           

โถอบท าจากงาน iznik    

 ในยุคนี้รูปร่างสถปัตยกรรม    
 โดมจะมีอิทธิพลมาก 

 

 

 

 

 

 

 

ชาม iznik ถือเป็นรูปทรงท่ีมี 

แพร่หลายมากใน 

ยุคออตโตมัน 

 

 

 

 

 

  รูปท่ี 107 ภำพถ้วยโลหะ โถอบและชำมiznik                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คนโทและแจกัน iznik พบในตุรกีเท่านั้น  

      เนื่องจากในตะวันออกกลาง   

     ประเทศส่วนใหญ่จะเป็นทะเล   

     ทราย มีเพียงตุรกีเท่านั้นที่มีน้ าเหลือ  

     พอกินพอใช้ นอกจากนี้ยังใช้ภาชนะ  

     ใส่ไวน์อีกด้วย  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

    แจกันตกแต่งด้วยโลหะ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 107 ภำพคนโทและแจกัน iznik                                                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                                           ภาชนะส าหรับเสิร์ฟ Meze มีลักษิะเป็น   

              จานใอบสูงเนื่องจาก Meze มีทั้งแบบแห้ง   

                     และใลุกใลิก ส่วนใหญ่จะเป็นทรงสี่เหลี่ยม   

            เนื่องจากเวลาเสิร์ฟต่อหนึ่งโต๊ะนั้นจะใช้ภาชนะ  

    จ านวนมากหากเป็นวงกลมจะเกิดช่องว่าง   

    ระหว่างภาชนะเวลาวางบนโต๊ะซ่ึงจะเป็นการ  

    สิ้นเปลืองพ้ืนที่มาก 

 

รูปท่ี 107 ภำพภำชนะใส่Mezeและลักษณะกำรเสิร์ฟ                                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

จากการศึกษาท าให้สามารถแบ่งภาชนะตามยุคสมัยได้ทั้งหมด 3 ประเภทคือ                                               

1) ภาชนะยุคแรกเริ่มที่ท าด้วยด้วยเผาไม่เน้นการตกแต่งมากนักเพราะเป็นยุคที่ อิสลามเพ่ิงเริ่มต้นใึ้น                              

2) ภาชนะยุคอาหรับหรือยุคที่มีการใช้ภาชนะที่ท าด้วยโลหะ                                                                                                  

3) ภาชนะยุคออตโตมันหรือที่เรียกว่า อิซนิก(Iznik) 

 

โดยสามารถแบ่งให้เห็นภาพได้ดังนี้ 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



123 
 

 

 

       ภาชนะตะวันออกกลางยุคแรกเริ่ม ค.ศ.632 - 750 

 

 

       ภาชนะตะวันออกกลางยุคอาหรับ(โลหะ) ค.ศ.750 - 1517         

 

 

       ภาชนะตะวันออกกลางยุคออตโตมัน(iznik) ค.ศ.1517 - 1923 

 

รูปท่ี 108 ภำพแสดงกำรแบ่งภำชนะอำหำรตะวันออกกลำงตำมยุคต่ำงๆ                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

จากการศึกษาภาชนะอาหารตะวันออกกลาง พบว่าในยุคออตโตมันที่มีความเจริญรุ่งเรืองทางด้าน

วัฒนธรรมสูงสุดใองอิสลาม ได้น าลวดลายเรใาคิิตตามสถาปัตยกรรมต่างๆ มาลดทอนเพ่ือน าไป

ออกแบบภาชนะใส่อาหารและภาชนะเพ่ือการประดับตกแต่งอาคารบ้านเรือน โดยน าลวดลายที่ผ่าน

การลดทอนไปออกแบบบริเวิใอบภาชนะ 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จานส าหรับประดับตกแต่ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

      ลวดลายที่ได้จากการสถาปัตยกรรมโดม      

                        สถาปัตยกรรมอาหรับ               สถาปัตยกรรม

รูปแบบอำหรับ                                       ออตโตมัน 

                 

 

 

 

 

 

 

 

                จานส าหรับตกแต่ง 

                                    เครื่องใช้ต่างๆ 

รูปท่ี 109 ภำพแสดงท่ีมำของจำนประดับตกแต่งและตัวอย่ำงชิ้นงำนรูปแบบอำหรับ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปแบบออตโตมัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      จานส าหรับตกแต่ง                                           จานส าหรับเสิร์ฟอาหาร    

 

รูปท่ี 110 ภำพตัวอย่ำงชิ้นงำนประดับตกแต่งรูปแบบออตโตมัน                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

   จึงเกิดเป็นแนวทางการออกแบบที่สอง คือ แนวทำงกำรออกแบบภำชนะด้วยลวดลำยเรขำคณิต 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.4.4   กำรออกแบบภำชนะอำหำรตะวันออกกลำงด้วยลวดลำยเรขำคณิต                                      

ก      เป็นลวดลายที่พบได้ตามสถาปัตยกรรมต่างๆ โดยลวดลายใองอิสลามนั้นจะเป็นการน าลวดลาย

มาท าซ้ ากันจนเกิดเป็นลายใหญ่ โดยมีความหมายถึงความเป็นอนันต์ใองโลกจักรวาล และความเป็น

อนันต์ใองพระผู้เป็นเจ้า  

ลวดลายเรใาคิิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 111 ตัวอย่ำงลำยเรขำคณิตและกำรค้นพบควำมสัมพันธ์ของควำมยำวเส้นทแยงมุมใน

ส่ีเหล่ียมหรือ Dynamic Rectangles ของอิสลำม ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

       จุดก าเนิดใองลวดลายเรใาคิิตนั้นเกิดมากจากความรู้ทางด้านคิิตศาสตร์ใองคนตะวันออก

กลาง โดยลวดลายทุกลายนั้นล้วนถูกค านวนด้วยวิธีการทางคิิตศาสตร์ทั้งสิ้นโดยในสมัยนั้นยังไม่ได้มี

วิธีการวัดหน่วยที่ละเอียดแบบปัจจุบัน ลวดลายส่วนใหญ่จึงใึ้นเป็นรูปเรใาคิิตแบบด้านเท่าแล้วน า

ลวดลายนั้นมา repeat ซ้ าๆกันเป็นลวดลายใหญ่ โดยลวดลายเรใาคิิตใองตะวันอออกกลางนั้น

สามารถแบ่งออกได้ตามรูปทรงใองแม่แบบ 3 ชนิด คือลวดลายที่ใึ้นด้วยแม่แบบสี่เหลี่ยมด้านเท่า หก

เหลี่ยมด้านเท่าและห้าเหลี่ยมด้านเท่า  

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1.ลวดลำยรำขำคณิตของตะวันออกกลำงจำกต้นลำยส่ีเหล่ียมด้ำนเท่ำและสัดส่วน√2 

 

 

 

 

 

               หน่วยสี่เหลี่ยมย่อย  

           

           

           

           

           
                                                  ความสัมพันธ์ระหว่างสัดส่วนความยาวด้านใอง   
.                                                                                  ส่ีเหล่ียมด้านเท่าในการ repeat ลวดลาย 

 

 

 

 

 

                                                             แม่แบบหรือ Master Grid 

 

 

 

รูปท่ี 112 แสดงตัวอย่ำงกำร repeat ลวดลำยของแม่แบบส่ีเหล่ียมด้ำนเท่ำ                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กำรแปลงลวดลำยจำกส่ีเหล่ียมจตุรัสเป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้ำ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 113 แสดงตัวอย่ำงกำรแปลงลวดลำยจำกส่ีเหล่ียมจัตุรัสเป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้ำ                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.ลวดลำยรำขำคณิตของตะวันออกกลำงจำกต้นลำยหกเหล่ียมด้ำนเท่ำและสัดส่วน√3 

 

 

 

 

 

 

 

 

            หน่วยหกเหลี่ยมย่อย 

 

 

 

 

 

      เส้นมุมทแยงมุมหกเหลี่ยม                                                 เส้นแบ่งครึ่งด้านหกเหลี่ยม 

 

 

 

 

ความสัมพันธ์ระหว่างความยาวด้านกับความสูงใองหกเหลี่ยม 

รูปท่ี 114 แสดงตัวอย่ำงกำร repeat ลวดลำยของแม่แบบหกเหลียมด้ำนเท่ำ                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                         ลาย Master Grid                                                                                

 

 

กำรแปลงลวดลำยจำกหกเหล่ียมเป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้ำ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 115 แสดงตัวอย่ำงกำรrepeatลวดลำยหกเหลียมและกำรแปลงลำยเป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้ำ                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.ลวดลำยรำขำคณิตของตะวันออกกลำงจำกต้นลำยห้ำเหล่ียมด้ำนเท่ำและสัดส่วนทองค ำ 

       ล ำดับเลขฟีโบนัชชี             

เป็นชุดตัวเลใที่แต่ละพจน์จะเกิดจากการน าตัวเลใสองตัวท่ีอยู่ใ้างหน้ามารวมกัน      

1, 1, 2, 3, 5, 8, 13, 21, 34, 55…               

.      สัดส่วนทองค ำ            

1/1, 2/1, 3/2, 5/3, 8/5, 13/8, 21/13, 34/21 ยิ่งตัวเลใมากเท่าไหร่ก็จะยิ่งเใ้าใกล้ค่าphi(1.618)

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แสดงความสัมพันธ์ใองความยาวด้านต่างๆในลวดลายท่ีใ้ึนจากห้าเหล่ียม 

รูปท่ี 116 แสดงควำมสัมพันธ์ของควำมยำวด้ำนห้ำเหล่ียม                                                  

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กำรแปลงลวดลำยจำกหกเหล่ียมเป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้ำ 

 

 

 

 

          รูปแบบที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       รูปแบบที่สอง 

รูปท่ี 117 แสดงตัวอย่ำงกำรแปลงลำยห้ำเหล่ียมเป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้ำ                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  

 

   จากการศึกษาท าให้สามารถแบ่งรูปแบบใองลวดลายเรใาคิิตใองอิสลามได้ 3 รูปแบบตาม

ลักษิะใองแม่ลายที่เป็นตัวใึ้นลวดลายทั้งหมด คือ                                                                                          

1) ลวดลายที่ใึ้นด้วยสี่เหลี่ยมจัตุรัส                                                        

2) ลวดลายที่ใึ้นด้วยหกเหลี่ยม                             

3) ลวดลายที่ใึ้นด้วยห้าเหลี่ยม   
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.4.5   ตัวอย่ำงกำรออกแบบผลิตภัณฑ์ส ำหรับอำหำรตะวันออกกลำง                                     

.      ศึกษาตัวอย่างการออกแบบผลิตภัิฑ์โดยใช้แนวทางเพ่ือแสดงความเป็นตะวันออกกลาง 

ส าหรับ ภาชนะรับประทานอาหารบนเครื่องบินใองสายการบินตะวันออกกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 118 แสดงตัวอย่ำงภำชนะบนเครื่องบินของสำยกำรบินตะวันออกกลำง                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                                          

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 119 แสดงตัวอย่ำงกำรออกแบบและท่ีมำกำรออกแบบผลิตภัณฑ์ตะวันออกกลำง                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       จากการศึกษาพบว่ามีการออกแบบโดยใช้ทั้งรูปทรงใองสถาปัตยกรรมตะวันออกกลาง เช่น 

ยอดทรงโดม มาใช้ออกแบบยอดใองที่ใส่เกลือและพริกไทย มีการใช้รูปทรงใองภาชนะด้ังเดิมมา

ออกแบบจาน ชาม แก้ว รวมไปถึงการใช้ลวดลายเรใาคิิตในการออกแบบโลหะใส่ถ้วยกาแฟ จึงมี

ความเป็นไปได้ในการน าเอาแนวทางการออกแบบรูปทรงใองภาชนะด้ังเดิมและแนวทางการออกแบบ

โดยใช้ลวดลายเรใาคิิต ส าหรับโครงการออกแบบนี้                                                                     

สรุปแนวทำงกำรออกแบบ              

1) แนวทางการออกแบบโดยใช้รูปทรงใองภาชนะด้ังเดิมใองตะวันออกกลาง        

2) แนวทางการออกแบบโดยใช้ลวดลายเรใาคิิตใองตะวันออกกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.5 ข้อมูลด้ำนผลิตภัณฑ์ท่ัวไป 

       ความหมายใอง Tableware มีดังนี้คือ Tableware หรือ Dishes, Dishware  หมายความว่า 

ภาชนะหรือเครื่องใช้ส าหรับบรรจุอาหารหรือใช้งานในการรับประทานอาหารบน โต๊ะรวมไปถึงสิ่งใอง

ต่างๆที่ใช้ส าหรับตกแต่งบนโต๊ะอาหาร เพ่ือสร้างความสะดวกสบายและความครบถ้วนให้กับม้ือ

อาหารโดยคุิภาพ ชนิดใองวัสดุ ความหลากหลาย จ านวนสิ่งใองในชุดๆนึง จะถูกออกแบบตาม

ประเภทใองอาหาร วัฒนธรรมการกิน ธรรมเนียมในทางศาสนาและการใช้ชีวิตใองผู้ใช้งานรวมไปถึง

จังหวะและโอกาสในการใช้งาน โดยจะสามารถแบ่งหมวดหมู่ภาชนะและเครื่องใช้ต่างๆใน 

Tableware ได้ดังนี้ 

       1.Serveware หรือ ภาชนะส าหรับเสิร์ฟอาหาร หมายถึงเครื่องใช้หรือภาชนะใดๆที่ใช้ในการ

บรรจุอาหารเพ่ือน ามาเสิร์ฟบนโต๊ะอาหาร เช่น จาน, ถ้วย ส าหรับเสิร์ฟอาหาร จานใส่สลัด, จาน

ส าหรับใส่พาสต้า, ถ้วยส าหรับใส่ซุปต่างๆ เป็นต้น รวมไปถึงช้อนส้อมที่มากับจานเสิร์ฟและภาชนะ

ส าหรับใส่เครื่องด่ืมมาเสิร์ฟที่โต๊ะอาหารก็จะถูกจัดรวมอยู่ในหมวดนี้ท้งสิ้น 

 

 

 

 

       Casseroles หรือ ภาชนะส าหรับเสิร์ฟพาสต้า                               Salad bowl หรือ ถ้วยส าหรับใส่สลัด 

รูปท่ี 120 ตัวอย่ำง Serveware ส ำหรับเสิร์ฟอำหำรเฉพำะเมนู                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

2.Flatware หรือ Silverware เป็นอุปกริ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร ได้แก่  ช้อน ส้อมและมีด 

มีหลากหลายในาดและลักษิะต่างๆตามการใช้งาน   

 

 

                         รูปท่ี 121 ตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ flatware                                                 

ท่ีมำ http://seattle.pedersens.com/rentals/catalog/22/Dining/Flatware_and_Serving_Pieces.html         

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       3.Dinnerware หมายถึงจานหรือถ้วยที่ใช้ส าหรับแบ่งอาหารในการรับประทานใองแต่ละคนใน

ระหว่างม้ืออาหาร โดยในหนึ่งชุดจะประกอบไปด้วยภาชนะหลายชิ้น ต้ังแต่ภาชนะแบบมาตรฐานจน

ไปถึงภาชนะแบบพิเศษที่ออกแบบมาเฉพาะส าหรับการใช้งาน โดยในการเตรียม Dinnerware จะ

ใึ้นอยู่กับเมนูใองอาหารในแต่ละม้ือ นอกจากนี้ยังรวมไปถึงจานหรือภาชนะส าหรับจัดวางบนโต๊ะ

อาหาร เช่น Charger plates หรือ Service plates เป็นจานในาดใหญ่ที่ใช้ส าหรับจัดบนโต๊ะอาหาร

เพ่ือความสวยงามและจะไม่ใช้ในการใส่อาหาร โดยในอเมริกาเหนือจะน าเอาจานส าหรับตกแต่งออก

จากโต๊ะอาหารทันทีท่ีแใกหรือลูกค้านั่งลงบนโต๊ะอาหารหรือถ้าจานถูกออกแบบมาให้เกิดความ

สวยงามบนโต๊ะอาหารอาจจะถูกวางไว้ใิะรับประทานอาหารแต่จะถูกน าออกจากโต๊ะก่อนจะเสิร์ฟ

ใองหวาน เช่น เดียวกับในยุโรปที่จะใช้จานส าหรับตกแต่งเป็นจานรองส าหรับถ้วยซุป จานสลัด หรือ

อาหารหลัก และจะถูกน าออกจากโต๊ะอาหารก่อนจะเสิร์ฟใองหวาน นอกจากนี้ยังมีถ้วยส าหรับใส่

น้ าจิ้ม ที่ใส่เครื่องปรุงและอุปกริ์บนโต๊ะอาหารอ่ืนๆ 

 

 

 

 

       

รูปท่ี 122 ตัวอย่ำงกำรจัดโต๊ะอำหำรด้วยจำนตกแต่งสีแดง                                                   

ท่ีมำ https://en.wikipedia.org/wiki/Charger_(table_setting)                                              

       4.Drinkware คือ แก้วชนิดต่างๆที่ใช้ส าหรับใช้ส าหรับเครื่องด่ืมต่างๆ เช่น แก้วน้ า แก้วไวน์ 

แก้วมัค แก้วน้ าชา เป็นต้น 

 

 

 

 

รูปท่ี 123 ตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ drinkware                                                              

ท่ีมำ http://www.incentivemag.com/Merchandise/Crystal-and-Fine-China/Drinkware-Beer-Glasses/           

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.5.1 รูปแบบของภำชนะอำหำรท่ัวไป 

       ภาชนะอาหารโดยทั่วไปนั้นจะมีรูปแบบที่คล้ายคลึงกัน แต่มักจะมีการท าให้เกิดความแตกต่าง

กันด้วยวิธีการใช้สีและการจัดวางลวดลาย ซ่ึงหากจะพิจริาให้ถี่ถ้วนจะพบว่าสามารถแบ่งภาชนะที่มี

ในท้องตลาดได้ดังนี้ 

       2.5.1.1 จำน(Plate) คือภาชนะรูปร่างแบน มีส่วนประกอบทั้งหมดห้าส่วนคือ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 124 ภำพตัดขวำงแสดงส่วนส ำคัญของจำน                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                 

 

1. ใอบจาน (Rim) เป็นส่วนที่ช่วยให้หยิบจับได้ง่ายและยังช่วยให้จานมีความแใ็งแรงไม่บิดตัวง่าย 

2. ช่วงความสูงใองจานถึงพ้ืน คือ ส่วนที่มือสามารถสอดไปหยิบจานได้และจะมีการเผื่อความสูงไว้

ส าหรับกริีที่เกิดการทรุดตัวใิะใั้นตอนการเผางาน 

3. ช่วงผนังบริเวิใกล้ใาจาน คือ ช่วงที่มีความหนาแน่นมากกว่าช่วงอ่ืนมีเพ่ือเพ่ิมความแใ็งแรงและ

ดึงไม่ให้ผนังทรุดตัว 

4. ใาจาน (Food) คือส่วนที่ยกท้องใองจานใึ้นจากพ้ืนโต๊ะและเป็นส่วนที่ป้องกันไม่ให้เคลือบบริเวิ

ท้องจานไหลลงไปติดเตา 

5. ท้องจาน คือ บริเวิที่มีความหนาแน่นมากกว่าส่วนอ่ืนๆ จะมีการออกแบบให้แอ่นโค้งใึ้นเล็กน้อย

เพ่ือเป็นการเผื่อการทรุดตัวใองชิ้นงานใิะการเผา ซ่ึงเม่ือเผาเสร็จแล้วจะได้ท้องจานที่แบบพอดี 

        

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จานที่พบเห็นทั่วไปสามารถแบ่งออกเป็นรุปแบบมาตรฐานทั้งหมด 2 แบบดังนี้  

       จำนมีขอบ (Rim Plate) คือ จานที่มีปีกยื่นออกมาจากส่วนท้องจาน มีทั้งแบบที่มีใอบจาน

กว้างและใอบจานสั้น ใอบจานมีส่วนช่วยในการท าให้จานดูแใ็งแรง หยิบใช้งานได้สะดวกเนื่องจาก

มือสัมผัสกับบริเวิใอบจานโดยไม่มีการสัมผัสกับอาหาร นอกจากนี้ใอบจานยังเป็นส่วนที่ใช้ส าหรับ

ตกแต่งลวดลายให้ภาชนะเกิดความสวยงามและโดดเด่น จานมีใอบจะมีส่วนท้องจานที่กว้างกว่าจาน

ไม่มีใอบ เพ่ือให้มีพ้ืนที่ส าหรับการจัดวางอาหารที่เหมาะสมและสะดวกในการใช้อุปกริ์ในการ

รับประทานอาหาร 

       โดยจานมีใอบนี้จะมีทั้งแบบจานแบบ (Flat Rim Plate) และจานก้นลึก (Deep Rim Plate) 

ซ่ึงมีความต่างกันตรงที่จานก้นลึกจะมีท้องจานลึกลงและใช้เป็นจานซุปในชุดภาชนะอาหารแบบ

ตะวันตก แต่จะเป็นจานหลักใองชุดรับประทานอาหารแบบตะวันออก เพราะมีรูปแบบเหมาะสมกับ

การรับประทานอาหารลักษิะผสมที่มีน้ า 

 

 

                     จานแบนมีใอบ                                                    จานก้นลึกมีใอบ 

รูปท่ี 125 แสดงลักษณะของจำนมีขอบ                                                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

       จำนไม่มีขอบ (Coupe Plate) คือจานที่มีผนังค่อยๆโค้งชันใึ้น มีพ้ืนที่ใส่อาหารมาก ที่ฐานมี

วงใองใา(Food Ring) เพ่ือส่งเสริมความแใ็งแรงและป้องกันการยุบตัวใองท้องจาน จานที่ไม่มีใอบ

จะดูแใ็งแรงน้อยกว่าจานที่มีใอบ หยิบจับได้ไม่สะดวกเพราะไม่มีใอบจานให้ยึด ท าให้ต้องจับปริเวิ

ปลายผนังโค้ง แต่อย่างไรก็ตามจานไม่มีใอบจะดูเรียบง่าย ตกแต่งลายได้อย่างต่อเนื่องและเต็มพ้ืนที่

ใองจาน ซ่ึงจานไม่มีใอบสามารถแบ่งได้สองลักษิะคือ 

       จานไม่มีใอบทรงเต้ีย (Low Coupe Plate) คือจานที่มีผนังไล่จากท้องจานเป็นโค้งใึ้นมา

เล็กน้อยจนดูคล้ายจานแบน ท าให้มีพ้ืนที่ในการจัดวางอาหารน้อย หยิบจับได้ไม่สะดวกและไม่ม่ันคง 

อย่างไรก็ตามจานประเภทนี้เหมาะกับการออกแบบในแนวสมัยใหม่ (Modern) เพราะมีรูปแบบที่

เรียบง่ายและมีเส้นสายที่ต่อเนื่อง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       จานไม่มีใอบทรงสูง (High Coupe Plate) คือจานที่มีผนังสูงคล้ายชามแบน เพราะใอบผนังจะ

ไล่จากท้องจานจะโค้งใึ้นสูงจากพ้ืน ใอบจานจะต้ังใึ้นไม่ผายออก เป็นจานประเภทที่มีพ้ืนที่จัดวาง

อาหารได้มากเต็มพ้ืนที่ใองจาน  

  

                                                                                                                            
จานไม่มีใอบทรงเต้ีย (Low Coupe Plate)                                   จานไม่มีใอบทรงสูง (High Coupe Plate)  

รูปท่ี 126 แสดงลักษณะของจำนไม่มี                                                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

       ในรูปแบบภาชนะสากลจานมีใอบและจานไม่มีใอบจะจัดเป็น Dinner Plate คือ เป็นจาน

อาหารหลัก ซ่ึงยังม่จานชนิดอ่ืนๆที่มีการใช้งานต่างกัน เช่น         . 

.      จำนขนำดใหญ่ (Platter) คือ จานใส่อาหารที่มีในาดใหญ่ค่อนใ้างมาก รูปแบบใองจานจะ

เป็นแบบเดียวกับ Dinner Plate ดังนั้นหากจานใ้าว (จานอาหารหลัก) เป็นจานท้องแบนมีใอบ (Rim 

Plate) จานชนิดอ่ืนก็จะมีลักษิะท้องแบนเช่นเดียวกัน                                                                

.      จำนสลัด (Salad Plate) คือจานส าหรับใส่สลัด มักมีรูปแบบเดียวกับ Dinner Plate แต่มี

ในาดเล็กกว่า ชาวตะวันตกจะเสิร์ฟสลัดและในมปังควบคู่กับอาหารจานหลัก จานสลัดจะมีในาด

ใหญ่กว่าจานในมปัง ในชุดภาชนะอาหารอาจะใช้ชามสลัด (Salad Bowl) แทนจานสลัดได้ 

 

       

            จานในาดใหญ่รูปวงรี                                               จานสลัด (Salad Plate) 

 

รูปท่ี 127 แสดงลักษณะของจำนขนำดใหญ่และจำนสลัด                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิเคราะห์   จากการศึกษาภาชนะตะวันออกกลางพบว่าจานใองตะวันออกกลางแต่ด้ังเดิมมาจะมีก้น

ลึกและไม่มีใอบเนื่องจากพฤติกรรมการรับประทานด้วยมือในสมัยแรกๆ หลังจากนั้นจึงมีการพัฒนา

มาจนมีใอบใึ้นมาเล็กน้อยเพ่ือความสวยงามและอารยธรรมจากประเทศอ่ืน เช่น ประเทศแถบยุโรป

แต่ถึงอย่างนั้นก็ยังมีใอบออกมาไม่มากเพราะลักษิะการรับประทานอาหารใองชาวตะวันออกกลาง

นั้นจะมีการใช้ภาชนะจ านวนมากต่อการเสิร์ฟอาหารม้ือหนึ่ง การที่จานหรือภาชนะอ่ืนๆมีใอบออกมา

มากจึงเป็นการสิ้นเปลืองพ้ืนที่ นอกเสียจากว่าจ าเป็นเป็นต้องมีการใช้ใอบภาชนะจริงๆ เช่น จานมี

ใอบเป็นลวดลายเรใาคิิตส าหรับตกแต่งที่อยู่อาศัยหรือเพ่ือความสวยงามบนโต๊ะอาหาร 

 

สรุปได้ว่า ใช้จานลักษิะก้นลึกมีใอบแต่จะให้มีใอบออกมาเพียงเล็กน้อยเท่านั้น โดยภาชนะที่จะใช้

ลักษิะนี้ในการออกแบบได้แก่  

-จานอาหารเช้า                                                                                                                                                         

-จานMeze                                                                                                                 

-จานวงกลมในาดต่างๆ (17cm. 21cm. 25cm.)                                                                        

-จานวงรีในาดต่างๆ(21cm. 27cm. 30cm. 35cm.)                       รูปจานก้นลึกมีใอบเล็กน้อย             

ก                              

และยังใช้จานลักษิะเดียวกันแต่มีก้นลึกกว่า ลักษิะคล้ายชามในการใส่อาหารที่มีความใลุกใลิก 

เช่น สลัดที่มีการใส่น้ ามันมะกอก mantiที่มีการราดซอสโยเกิร์ต โดยภาชนะที่ใช้ออกแบบได้แก่                                              

-จานสลัด(วงกลมและวงรี)                                                                                                         

-ชามอาหารเช้า                                                                                                              

-ชามManti                                  ก                                              จานก้นลึก 

นอกจากนี้ยังใช้จานลักษิะมีใอบยื่นออกมาส าหรับออกแบบภาชนะที่การใช้งานส าหรับเป็นจานรอง 

ได้แก่ 

-จานรองถ้วยกาแฟ                

-จานรองถ้วยน้ าซุป                      

–จานcharger plate                         

-จานวงรีมีใอบ                                                               รูปจานก้นลึกมีใอบ        

รูปท่ี 128 ภำพลักษณะจำนท่ีจะใช้ออกแบบ                                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.5.1.2 ชำม (Bowl) คือ ภาชนะรูปทรงเปิดที่มีลักษิะใกล้เคียงกับจาน ซ่ึงชามมี

ส่วนประกอบด้วยกันทั้งหมดสี่ส่วนคือ 

 

 

  

 

 

                                                   

รูปท่ี 129 ภำพตัดขวำงแสดงส่วนส ำคัญของชำม                                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

1.ใอบชาม (Rim) มีส่วนช่วยให้ชามมีความแใ็งแรงไม่บิดตัวง่าย                    

2.ผนังด้านในชาม มีความโค้งกลมกลืนกันต้ังแต่ปากถึงก้นชาม ซ่ึงช่วยให้ท าความสะอาดได้ง่าย มี

ความเหมาะสมที่จะใช้ร่วมกับช้อนหรืออุปกริ์อ่ืนๆ                      

3.ช่วงผนังบริเวิใกล้ใาชาม คือ ช่วงที่มีความหนามากกว่าช่วงอ่ืนมีเพ่ือเพ่ิมความแใ็งแรงและดึง

ไม่ให้ผนังทรุดตัว                           

4.ใาชาม (Foot) คือ ส่วนที่เสริมให้ชามดูเด่นใึ้นและหยิบจับได้ง่าย 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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นอกจากนี้ใอบชามยังมีด้วยกันหลายลักษิะ ซ่ึงสามารถแยกเป็นประเทต่างๆได้ดังนี้  

1.ใอบชามลักษิะเป็นใอบด้านนอก 

 

 

 

 

รูปท่ี 130 ขอบชำมลักษณะเป็นขอบด้ำนนอก                                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

2.ใอบชามลักษิะเป็นใอบด้านใน 

 

 

 

 

รูปท่ี 131 ขอบชำมลักษณะเป็นขอบด้ำนใน                                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

3.ใอบชามลักษิะผนังเรียบหนาเท่ากัน 

 

 

 

 

รูปท่ี 132 ขอบชำมลักษณะผนังเรียบหนำเท่ำกัน                                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.ใอบชามลักษิธเป็นปีก 

 

 

 

 

รูปท่ี 133 ขอบชำมลักษณะเป็นปีก                                                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  

 

5.ใอบชามลักษิะบางลง 

 

 

 

รูปท่ี 134 ขอบชำมลักษณะบำงลง                                                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

       รูปทรงใองชามจะใช้เป็นภาชนะอาหารหลายประเภท ต้ังแต่ชามซุป ชามสลัด ชามอาหาร

ธัญพืชและชามพาสต้า โดยรูปทรงหลักใองชามที่เป็นพ้ืนฐานและมาตรฐานในการออกแบบได้แก่ 

ทรงกระบอก ทรงกลม ทรงกรวย ทรงผนังโค้ง และทรงที่เกิดจากการใช้โค้งใองพาราโบลา 

(Parabola) และ แคทเทอนารี (Caternary) และทรงที่เป็นแบบผสม ลักษิะใองชามโดยทั่วไปที่เห็น

ได้ชัดแบ่งเป็นสองประเภท คือ              

.      ชำมมีขอบ คือ ชามที่มีปีกยื่นออกจากตัวชาม ซ่ึงท าให้หยิบได้ง่าย ใส่ได้ทั้งอาหารน้ าและ

อาหารแห้ง ในชุดอาหารเดียวกันอาจมีลักษิะคล้ายคลึงกับภาชนะอ่ืนๆ เช่น หากภายในชุดเดียวกัน

มีจานมีใอบ (Rim Plate) ชามก็จะมีใอบด้วยเช่นเดียวกัน โดยใอบตะมีทั้งแบบยื่นออกมาชัดเจนและ

แบบยื่นออกมาเล็กน้อยตามแต่ความเหมาะสมและความสวยงาม 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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      ชำมไม่มีขอบ คือ ชามที่มีใอบปากชามสิ้นสุดลงที่ผนังชาม ไม่มีส่วนที่ยื่นออกมาท าให้หยิบจับไม่

สะดวกนอกเหนือจากฐานใองชามดังนั้นในกริีที่ใส่ใองร้อนจึงมักมีจานรองที่คู่กัน                       

.      ในรูปแบบใองภาชนะสากล รูปแบบใองชามก็จะมีหน้าที่การใช้งานที่แตกต่างกันออกไป เช่น      

.      ชำมสลัด (Salad Bowl) คือ ชามส าหรับใส่สลัด  มีทั้งในรูปแบบที่มีและไม่มีปากใอบ ในชุด

ภาชนะอาหารสากลชุดใหญ่ จะมีชามสลัด 1 ใบต่อคนและชามสลัดใหญ่ ซ่ึงมีในาดต่างกัน ในส่วน

ใองอาหารประเภทสลัดนี้สามารถเลือกภาชนะใส่ได้ทั้งในรูปแบบใองจานและชาม                         

.      สามารถแบ่งตามรูปทรงได้ทั้งหมด 7 แบบดังนี้ 

1.ชามรูปทรงครึ่งวงกลม ตัวภาชนะมีลักษิะเป็นเส้นโค้งทรงกลมออกจากฐานใึ้นไปปากชาม ซ่ึงเป็น

ลักษิะที่ตักอาหารได้สะดวก ท าความสะอาดได้ง่ายแต่ไม่เก็บความร้อนใองอาหาร 

 

 

รูปท่ี 135 ชำมรูปทรงครึ่งวงกลม                                                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา               

 

2.ชามรูปทรงโค้งพาราโบลา เป็นภาชนะที่มีลักษิะคล้ายกราฟพาราโบลา มีส่วนฐานที่เล็กคุิสมบัติ

ด้านการใช้งานคล้ายชามรูปครึ่งวงกลม 

 

 

 

รูปท่ี 136 ชำมรูปทรงพำรำโบลำ                                                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                         

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.ชามรูปทรงโค้งตัวเอส ชามประเภทนี้มีส่วนโค้งยื่นออกมาจากฐานกับส่วนที่บานออกใกล้เคียงกันมี

ผนังคล้ายรูปตัวเอส 

 

 

 

รูปท่ี 137 ชำมรูปทรงโค้งตัวเอส                                                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

4.ชามรูปทรงปากกระสอบ ภาชนะนี้จะให้ความรู้สึกเล็กกระทัดรัด เก็บความร้อนใองอาหารได้ดี แต่

ใช้งานและท าความสะอาดได้ล าบากเนื่องจากปากชามมีลักษิะสอบเใ้า 

 

 

 

รูปท่ี 138 ชำมทรงปำกกระสอบ                                                                                  

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

5.ชามรูปทรงปากผาย มีปากชามที่กว้างกว่าก้นชาม และด้วยลักษิะใองผนังชามที่ผายออกท าให้

สามารถมองเห็นอาหารและท าความสะอาดได้ง่าย 

 

 

 

รูปท่ี 139 ชำมทรงปำกผำย                                                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.ชามทรงคล้ายบาตรพระ ชามประเภทนี้มีใ้อดีในเรื่องการเก็บความร้อนได้ดี เนื่องจากมีปากชามที่

กว้างกว่าส่วนฐาน แต่มีใ้อเสียคือตักอาหารและท าความสะอาดได้ไม่สะดวก 

 

 

 

รูปท่ี 140 ชำมทรงคล้ำยบำตรพระ                                                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

7.ชามรูปทรงอิสระ เป็นชามที่เลียนแบบรูปทรงธรรมชาติ เช่น ผลไม้ สัตว์ หรือรูปทรงตามจินตนาการ

ใองผู้ออกแบบ ชามประเภทนี้ส่วนใหญ่ไม่ค่อยใช้เป็นภาชนะที่ใช้ในชีวิตประจ าวันมากนัก เนื่องจาก

เป็นภาชนะที่เน้นความปราิีตสวยงาม จึงใช้ต้ังโชร์เสียมากกว่า 

  

 

 

 

รูปท่ี 141 ชำมรูปทรงอิสระ                                                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.5.1.3 ภำชนะฝำปิด คือ ภาชนะมีฝาปิดที่สามารถปกป้องอาหารหรือสิ่งที่บรรจุอยู่ภายในและ

ป้องกันสิ่งสกปรกลงไปในอาหารที่บรรจุได้หรือภาชนะฝาปิดบางชนิดก็สามารถกันความชื้นได้ มี

ลักษิะส าคัญคือส่วนปากเล็กกว่าส่วนกว้างใองตัวภาชนะ แต่อย่างไรก็ตามปากใองภาชนะไม่ควร

แคบมาก เพราะจะตักอาหารไม่สะดวกและท าความสะอาดยาก ซ่ึงภาชนะฝาปิดจะมีส่วนประกอบ

ส าคัญดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

  

รูปท่ี 142 ภำพตัดขวำงแสดงส่วนประกอบส ำคัญของภำชนะฝำปิด                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

1.ฝาปิด คือ ส่วนบนใองภาชนะ ช่วยปกป้องอาหารที่บรรจุอยู่ภายในไม่ให้สกปรกและช่วยรักษาความ

ร้อนใองอาหารให้นานยิ่งใึ้น                

2.จุก คือ ส่วนที่อยู่บนส่วนกลางใองฝาปิด ช่วยให้จับฝาปิดได้ถนัดมือใึ้น ซ่ึงฝาบางชนิดจะไม่มีจุก       

3.ใาล็อค  คือ ส่วนที่ยื่นลงมาจากฝาปิด มีส่วนช่วยล็อคฝาปิดให้อยู่กับตัวภาชนะได้อย่างม่ันคง                 

4.บ่า คือ ส่วนที่อยู่บริเวิใอบภาชนะหรืออยู่ที่ใอบบนใองฝนังด้านในใองภาชนะใึ้นอยู่ กับลักษิะ

ใองฝาปิด                           

5.ผนังภาชนะ ถทอเป็นส่วนที่มีความส าคัญต่อการใช้งานเป็นอย่างมาก เพราะลักษิะใองผนังจะมี

ผลต่อการตักอาหารที่อยู่ภายในภาชนะ                       

6.ส่วนใาใองภาชนะฝาปิด คือ ส่วนที่ช่วยให้ภาชนะแใ็งแรงไม่เสียรูปทรง          

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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7.ส่วนหูจับ (Lug) เป็นส่วนที่ยื่นออกมาจากตัวภาชนะเพ่ือให้ผู้ใช้จับภาชนะในใิะอาหารร้อนได้ง่าย

ใึ้น ซ่ึงอาจมีหรือไม่มีกได้ใึ้นอยู่กับในาดและน้ าหนักใองภาชนะ 

       รูปแบบใองฝาปิดสามารถแบ่งได้ 5 ประเภทดังนี้ 

1.ฝาปิดแบบจม (Sunk Lid) 

 

 

 

รูปท่ี 143 ฝำปิดแบบจม (Sunk Lid)                                                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

2.ฝาปิดแบบมีใาส าหรับล็อค (Flange Lid) 

 

 

 

 

รูปท่ี 144 ฝำปิดแบบมีขำส ำหรับล็อค (Flange Lid)                                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

3.ฝาปิดแบบครอบ (Cover Lid) 

 

 

 

 

รูปท่ี 145 ฝำปิดแบบครอบ (Cover Lid)                                                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.ฝาปิดแบบวางด้านใน (Insert Lid) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 146 ฝำปิดแบบวำงด้ำนใน (Insert Lid)                                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

  

5.ฝาบิดแบบแบน (Flat Insert Lid ) 

 

 

 

 

รูปท่ี 147 ฝำปิดแบบแบน (Flat Insert Lid)                                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปแบบลักษิะการจับฝาปิดมีลักษิะดังนี้ 

1.แบบจับทั้งฝา (Cover) 

 

 

 

 

รูปท่ี 148 ฝำปิดแบบจับท้ังฝำ                                                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

2.แบบจับจุก (Knob) ทั้งแบบจุกตันและจุกเป็นรู 

 

 

                                 จุกตัน                                                     จุกเป็นรู 

รูปท่ี 149 ท่ีจับแบบเป็นจุก                                                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

3.แบบเก่ียว (Handle) มีทั้งที่เป็นห่วงเก่ียวแบบลอยตัวและห่วงเก่ียวแบบซ่อนตัว 

 

   

 

                    ห่วงเก่ียวแบบลอยตัว                                     ห่วงเก่ียวแบบซ่อนตัว 

รูปท่ี 150 ท่ีจับแบบเก่ียว                                                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปทรงโดยทั่วไปใองภาชนะฝาปิดมีด้วยกันทั้งหมด 5 ประเภทดังนี้                                                                  

1.ภาชนะฝาปิดทรงกระบอก                                          

2.ภาชนะฝาปิดทรงปากสอบ                      

3.ภาชนะฝาปิดทรงผนังป่องกลาง                           

4.ภาชนะฝาปิดทรงโค้งตัวเอส                

5.ภาชนะฝาปิดทรงอิสระ 

 

1.ภาชนะฝาปิดทรงกระบอก ภาชนะประเภทนี้มีปัญหาทัพพีติดที่มุมฉากใองฝนัง ปัญหาการมีเศษ

อาหารติดอยู่ตามมุมที่ตัก ไม่สะดวกในการท าความสะอาด 

 

 

 

 

รูปท่ี 151 ภำชนะฝำปิดทรงกระบอก                                                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

2.ภาชนะฝาปิดทรงปากสอบ มีใ้อดีในเรื่องการกักเก็บความร้อนใองอาหาร แต่มีใ้อเสียในเรื่องใอง

การตักอาหารและการท าความสะอาด 

 

 

 

 

รูปท่ี 152 ภำชนะฝำปิดทรงปำกสอบ                                                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.ภาชนะฝาปิดทรงผนังป่องกลาง เป็นรูปทรงส่วนใหญ่ที่นิยมกัน เนื่องจากมีใ้อดีทั้งในเรื่องการกักเก็บ

ความร้อน ท าความสะอาดได้ง่ายถ้าปากไม่เล็กจนเกินไป และด้วยความที่ฝนังโค้งออกจึงท าให้

สามารถตักอาหารได้ง่าย 

 

 

 

รูปท่ี 153 ภำชนะฝำปิดทรงผนังป่องกลำง                                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

4.ภาชนะฝาปิดทรงโค้งตัวเอส เป็นภาชนะที่รวมเอาใ้อดีใองทั้งรุปทรงแบบปากผายและแบบผนังป่อง

กลางไว้ด้วยกัน 

 

 

 

รูปท่ี 154 ภำชนะฝำปิดแบบทรงโค้งตัวเอส                                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

  

5.ภาชนะฝาปิดรูปทรงอิสระ ภาชนะฝาปิดชนิดนี้ไม่นิยมใช้จริงในชีวิตประจ าวัน นิยมใช้ใองใอง

ตกแต่งเสียมากกว่า 

 

 

 

รูปท่ี 153 ภำพตัดขวำงภำชนะฝำปิดรูปทรงอิสระ                                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิเครำะห์ จากการศึกษาภาชนะตะวันออกกลางชามส่วนใหญ่จะมีลักษิะฝนังเป็นโค้งตัวเอส ทรง

ชามโค้งตัวเอส มีปากผายอละมีใอบด้านนอก เนื่องมาจากเป็นลักษิะภาชนะด้ังเดิมมาต้ังแต่ยุค

เริ่มแรกและมีความสวยงาม นอกจากนั้นยังมีการใช้ฝาปิดเพ่ือรักษาความร้อนเอาไว้ เพราะอาหารตุรกี

ที่เป็นเมนูน้ า เช่น น้ าซุป สตู นั้นจะมีลักษิะค่อนใ้างใ้นท าให้เม่ือเสียความร้อนอาหารจะแใ็งตัวและ

ท าให้เสียรสชาด เนื่องจากชาวตุรกีให้ความส าคัญกับรสชาติอาหารมากดังนั้นจึงใช้ชามลักษิะ

ดังกล่าวในการกักเก็บความร้อน ส่วนสาเหตุที่ชามมีใอบด้านนอกนั้นเนื่องมาจากชาวตุรกีใช้ฝาปิดใน

ลักษิะใองฝาปิดแบบมีใาล็อค(Flange Lid)เนื่องจากสามารถเก็บความร้อนได้ดี แต่นอกจาก

ลักษิะดังกล่าวยังมีชามมีใอบที่เป็นลักษิะเด่นใองภาชนะตุรกีในยุคอาหรับหรือยุคที่ มีการใช้

ภาชนะโลหะโดยใอบมีลักษิะฝายออกและมีฝาปิดถือเป็นเอกลักษิ์ใองภาชนะตะวันออกกลาง

แบบหนึ่งและยังคงรักษาความร้อนได้ด้วยฝาปิด 

 

สรุปได้ว่ำ ใช้ชามลักษิะโค้งตัวเอส ทั้งแบบมีและไม่มีฝาปิดแบบใาล็อค(Flange Lid) ในการ

ออกแบบภาชนะดังนี้คือ                    -

ชามในาด 5cm. และ 7cm.        -

ชาม อบสตู       

                                                   ชามทรงโค้งตัวเอส        ฝาปิดแบบใาล็อค(Flange Lid) 

 

นอกจากนี้ยังมีการใช้ชามลักษิะมีใอบเป็นปีกทั้งแบบมีและไม่มีฝาปิดใ้างใน(Insert Lid)ส าหรับ

ออกแบบภาชนะดังนี้                      

-ชามน้ าซุป           -

ชามใส่น้ าจิ้ม          

  

                                            ใอบชามลักษิะเป็นปีก                     ฝาปิดแบบวางด้านใน 

รูปท่ี 154 ภำพลักษณะชำมและผำปิดท่ีจะใช้ออกแบบ                                                           

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                      

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       2.5.1.4 ถ้วยชำ/กำแฟและจำนรอง รูปแบบใองถ้วยกาแฟจะเหมือนกับถ้วยน้ าชาแต่อาจมี

ในาดต่างกันเล็กน้อยตามปริมาิการรับประทาน ซ่ึงในบางครั้งก็สามารถใช้แทนกันได้ ในส่วนใอง

จานรองจะมีร่องตรงกลางในาดเท่ากับความกว้างใองฐานถ้วยเพ่ือมิให้ถ้วยเลื่อนไปมา รูปแบบใอง

จานรองจะเหมือนกับจานหลักใองชุดอาหารเช่น ถ้าจานหลักมีใอบ จานรองก็จะมีใอบด้วยแต่ก็ไม่ใช่

กฏตายตัวเสมอไป การตกแต่งลวดลายมักเหมือนกับจานหลักสมอ         

ถ้วยกาแฟ-จานรอง (Coffee Cup - Saucer) มีส่วนประกอบต่างๆใองถ้วยชา/กาแฟ ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 155 ภำพตัดขวำงแสดงส่วนประกอบส ำคัญของถ้วยชำ/กำแฟ                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

1.ใอบถ้วย (Rim) คือส่วนที่สัมผัสกับริมฝีปาก แตกหักได้ง่าย ในด้านประโยชน์ใช้สอยส่วนนี้ควรมี

ความบาง กระชับริมฝีปาก ซ่ึงส่วนนี้เป็นพ้ืนที่ส าหรับตกแต่งลวดลายเพ่ือความสวยงาม                         

2.มือจับ (Handle) คือส่วนที่นิยมออกแบบให้แปลกแตกต่างจากมือจับใองถ้วยทั่วไปเพราะสามารถ

ท าให้เกิดความน่าสนใจได้เป็นอย่างดี แต่ส่วนนี้ก็ต้องออกแบบให้มีความแใ็งแรงเพราะต้องรับน้ าหนัก

ใองแก้วท้ังใบใิะจับ                                     

3.ผนังถ้วย (Wall) คือส่วนที่สามารถตกแต่งให้สวยงามได้ นอกจากนี้ผนังถ้วยยังเป็นตัวก าหนดรูปทรง

ใองถ้วยอีกด้วย                                  

4.ใาถ้วย (Foot) คือส่วนที่สามารถออกแบบให้เป็นส่วนเริมรูปแบบใองถ้วยได้และยังเป็นส่วนที่เพ่ิม

ความแใ็งแรงให้กับถ้วยได้ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 หากพิจริาถ้วยชา/กาแฟตามท้องตลาดแล้ว จะพบว่ามีหลากหลายรูปทรงด้วยกันและสามารถแบ่ง

ออกได้เป็น 6 ประเภท ดังนี้ 

1.ถ้วยชา/กาแฟรูปทรงกระบอก มีความกว้างใองปากเท่ากับฐาน ท าความสะอาดได้ง่ายแต่ไม่

สามารถเก็บความร้อนได้ดีนัก 

 

 

 

รูปท่ี 156 ถ้วยชำ/กำแฟรูปทรงกระบอก                                                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

2.ถ้วยชา/กาแฟรูปทรงกลม มีรูปทรงที่ให้ความรู้สึกกลมกลืนน่าสัมผัส ใช้งานง่ายท าความสะอาดได้

ง่าย 

 

 

                                       

รูปท่ี 157 ถ้วยชำ/กำแฟรูปทรงกลม                                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

3.ถ้วยชา/กาแฟรูปทรงพาราโบลา หากฐานมีในาดเล็กเกินไปจะท าให้ความม่ันคงในการทรงตัวน้อย

และอาจจะท าความสะอาดยากในส่วนที่มีซอกมุมเล็กๆ 

 

 

 

รูปท่ี 158 ถ้วยชำ/กำแฟรูปทรงพำรำโบลำ                                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.ถ้วยชา/กาแฟรูปทรงปากสอบ เป็นรูปทรงที่ให้ความรู้สึกกระทัดรัด สามารถเก็บความร้อนได้ดี

เพราะปากมีในาดเล็กกว่าฐาน แต่อาจะท าให้ท าความสะอาดได้ไม่สะดวก 

 

 

 

 

รูปท่ี 159 ถ้วยชำ/กำแฟทรงปำกสอบ                                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

5.ถ้วยชา/กาแฟทรงปากผาย เป็นรูปทรงที่สามารถด่ืมชา/กาแฟได้สะดวก ท าความสะอาดได้ง่าย แต่

ไม่สามารถเก็บความร้อนได้นาน 

 

 

 

รูปท่ี 160 ถ้วยชำ/กำแฟทรงปำกผำย                                                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

6.ถ้วยชา/กาแฟทรงอิสระ เป็นรุปทรงที่หาได้ยากในท้องตลาด รูปลักษิ์อาจจะดูสวยงามแต่จะมี

ปัญหาหลายประการในเรื่องการใช้งาน 

 

 

 

รูปท่ี 161 ถ้วยชำ/กำแฟรูปทรงอิสระ                                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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      มือจับถือเป็นส่วนประกอบส าคัญอีกส่วนหนึ่ง เนื่องจากเป็นส่วนที่ช่วยเสริมรูปทรงใองกาและ

ถ้วยได้เป็นอย่างดี ใ้อควรระวังเก่ียวกับมือจับคือในาดใองช่องว่างระหว่างหูจับกับผนังถ้วยต้องมาก

พอไม่ให้นิ้วไปสัมผัสผนังถ้วยที่มีความร้อน สามารถแบ่งประเภทใองมือจับได้เป็นสามประเภท คือ 

       แบบสอดนิ้วเดียว จะมีในาดเล็กเม่ือเทียบกับในาดใองถ้วย ด้ามจับจึงควรมีในาดใหญ่พอที่จะ

นับน้ าหนักถ้วยได้ 

 

 

 

 

รูปท่ี 162 มือจับแบบสอดน้ิวเดียว                                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

       แบบสอดสองนิ้ว นิยมใช้กับถ้วยทรงสูงเพราะง่ายต่อการหยิบยกใช้งาน 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 163 มือจับแบบสอดสองน้ิว                                                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       แบบสอดได้มากกว่าสองนิ้ว เหมาะส าหรับถ้วยทรงสูงหรือถ้วยที่มีน้ าหนักมากๆ โดยเฉพาะเม่ือ

บรรจุน้ าหรือเครื่องด่ืม 

 

 

 

 

รูปท่ี 164 มือจับแบบสอดมำกกว่ำสองน้ิว                                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

วิเครำะห์ เนื่องจากชาและกาแฟใองตะวันออกกลางนั้นจะด่ืมในลักษิะทีละน้อยๆ แล้วค่อยเติมใหม่

หากจะด่ืมเพ่ิม เนื่องจากต้องการให้กาแฟหรือชาที่ด่ืมสามารถคงความร้อนเอาไว้เพ่ือให้ได้รสชาติที่ดี

ที่สุด ถ้วยชาและกาแฟจึงมีในาดเล็ก อีกทั้งยังนิยมใช้พาชนะโลหะในการสวมถ้วยกาแฟอีกชั้นเพ่ือให้

คงความร้อนไว้และยังสามารถใช้ฝาปิดได้อีกด้วย รูปทรงใองถ้วยกาแฟจึงมีลักษิะเป็นทรงกระบอก

ง่ายๆและมีหูจับแบบนิ้วหรือสองนิ้วสอดเนื่องจากถ้วยมีในาดเล็ก(ประมาิ150-200cc.หรือถ้วย

กาแฟเอสเปรสโซ่)                             

สรุป ออกแบบถ้วยกาแฟลักษิะผนังทรงกระบอกและหูจับแบบหนึ่งนิ้วสอด 

 

 

 

 

 

            ถ้วยกาแฟทรงกระบอก                                       มือจับแบบสองนิ้ว            

รูปท่ี 169 แสดงลักษณะแก้วและมือจับท่ีใช้ออกแบบ                                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.6 ข้อมูลเก่ียวกับวัสดุและกรรมวิธีกำรผลิต                                                                              

ก      2.6.1 ข้อมูลเก่ียวกับเน้ือดิน ประเภท คุณสมบัติต่ำงๆ                                                                              

ก       ดินปั้น (clay body) เกิดจากการผสมกันใองวัตถุดิบสามอย่างได้แก่                               

       1.ดิน (clay) เป็นตัวท่ีก าหนดความเหนียวใองเนื้อดินปั้น สามารถแบ่งได้เป็น                                                                    

ก      ดินธรรมชำติ เป็นดินที่สามารถใช้งานได้เลย เนื่องจากมีส่วนผสมทั้งสามอย่างในตัวเองอย่าง    

ครบถ้วย โดยนอกจากความเหนียวแล้ว ดินยังท าหน้าที่เป็นฟลักซ์ ทรายท าหน้าที่เป็นฟิลเลอร์โดยดิน

ธรรมชาติจะมีเนื้อต้ังแต่สีเหลืองอ่อนจนถึงน้ าตาล เผาต้ังแต่ 900-1000 องศาเซลเซียสหรือ 1100-

1200 องศาเซลเซียส ตามแต่แหล่งที่พบและธาตุต่างๆภายในดิน                                                                                                          

ก      ดินขำว มีส่วนผสมใองเฟลสปาร์ ควอตส์ อลูมิน่า ดินใาวท่ีนิยมใช้กันได้แก่ ดินใาวเกาลิน ดิน

ใาวระนอง ดินใาวนราธิวาส ดินอินไลต์ เป็นต้น                                                                                                                           

ก       ดินเหนียว มีเนื้อสีเใ้ม มีความละเอียดและความเหนียวสูงมักใส่เพ่ือให้ใึ้นรูปได้ง่ายใึ้น                                                    

        2.ฟลักซ์ (flux)  ท าหน้าที่หลักในการก าหนดจุดสุกตัวใองเนื้อดินปั้น ฟลักซ์ที่นิยมใช้คือ

เฟลสปาร์เฟลสปาร์ธรรมชาติมีความเป็นด่างสูง มีส่วนผสมใองอลูมิน่าและซิลิกา โดยเฟลสปาร์แต่ละ

ชนิดจะมี ลักษิะการใช้งานต่างกัน เช่น โพแทสเซียมเฟลสปาร์ที่ใช้เป็นฟลักซ์ได้ดีในงานทั่วไป โซดา

เฟลสปาร์   ที่มีจุดหลอมต่ ากว่าแต่มีคุิสมบัติในการลดความเหนียว นิยมใช้กับดินพอร์ซเลนและใช้

เพ่ิมความโปร่งแสง เป็นต้น                                                                                                                                    

       3.ฟิลเลอร์ (filler) ท าหน้าที่ในการการหดตัวในเนื้อดินรวมถึงการบิดเบี้ยวท่ีเกิดจากการแห้ง

ตัว การเผา ฟิลเลอร์ในเนื้อดินปั้นคือ ซิลิกาบริสุทธ์ิหรือควอตซ์                                                                                                                                                                                                                          

ก       ประเภทของดินท่ีนิยมน ำมำใช้ในกำรขึ้นรูปเครื่องป้ันดินเผำ                                                                  

หากจ าแนกเนื้อดินปั้นตามการผสมดินและวัตถุดิบต่างๆเพ่ือให้ได้คุิสมบัติที่หลากหลายและเหมาะ           

กับการท างาน สามารถแบ่งได้หลักๆตามที่นิยมใช้กันได้ 7 ประเภทดังนี้                                                                 

ก       1.เอิร์ธเทิร์นแวร์ (earthenware)                                                                                                              

ก       2.สโตนแวร์ (stoneware)                                                                                                                      

ก       3.โบนไชน่า (bone china)                                                                                                                    

ก       4.พอร์ซเลน (porcelain)                                                                                                                        

ก       5.เทอราคอตต้า (terracotta)                                                                                                                         

ก       6.ราใุ(raku)                                                                                                                                     

ก       7.โดโลไมต์(dolomite) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       1.เอิร์ธเทิร์นแวร์ (earthenware) เป็นดินที่ใช้ในการเผาไฟต่ า 900-1060 องศาเซลเซียส มี

คุิสมบัติในการดูดซึมน้ า 15% ใึ้นไป ดินมีเนื้อสีใาว เหลือง ชมพูแดง ดินมีความพรุนตัวสูงไม่

สามารถเก็บน้ าได้ มีเนื้อเปราะแตกหักได้ง่าย ไม่ทนต่อกรดด่าง นิยมท ามาท ากระเบื้อง หม้อดิน 

กระถาง หรือภาชนะปรุงอาหาร          

       2.สโตนแวร์ (stoneware) เป็นดินที่มีส่วนผสมคล้ายคลึงกับหิน สุดสุกตัวท่ี 1200-1300 องศา

เซลเซียส การดูดซึมน้ าที่ 2-3% เนื้อดินมีสีเนื้ออ่อน สีเทา มีความแใ็งแกร่งและมีน้ าหนักมากหลังเผา

เนื่องจากเนื้อดินมีความละเอียด นิยมน ามาใช้ในงานปั้นต่างๆ เนื้อจากเนื้อดินมีความเหนียวพอดี 

สามารถใั้นรูปได้ง่าย ตัวอย่างการใช้ดินสโตนแวร์ เช่น งานโอ่งราชบุรี ผลิตภัิฑ์ด่านเกวียน เป็นต้น                                                                        

       3.โบนไชน่ำ (bone china) เป็นดินที่มีส่วนผสมใองเถ้ากระดูก 30-40% มีความโปร่งแสงสูง 

การดูดซึมน้ า 0.3-3% ดินหลังเผามีความแใ็งแกร่งมาก สามารถทนแรงกระแทก ทนต่อการบิน นิยม

ใช้ท าถ้วยชาม นอกจากนี้ยังสามารถทนต่อการเปลี่ยนแปลงอุิหภูมิสามารถน าภาชนะจากดินโบนไช

น่าที่เย็นจัดใส่น้ าร้อนได้โดยไม่แตก เผาดิบที่อุิหภูมิ 1230-1250 องศาเซลเซียส เผาเคลือบที่

อุิหภูมิ 1080-1100 องศาเซลเซียส ดินมีช่วงอุิหภูมิการสุกตัวท่ีสั้นมาก ต้องควบคุมอุิภูมิการเผา

อย่างแม่นย า ถ้าเผาเกินจุดสุกตัวเพียง 20องศาชิ้นงานจะบิดเบี้ยวยุบตัว หากเผาไม่ถึงความโปร่งแสง

จะลดลง                                                                        

       4.พอร์ซเลน (porcelain) เป็นดินที่ใช้ในการเผาไฟสูง เนื้อดินละเอียดสีใาวมีทั้งทึบแสงและ

โปร่งแสง ใึ้นอยู่กับส่วนประกอบและความหนาแน่นใองดิน ลักษิะดินมีความอ่อนตัวและห้อง

ตัวอย่างรวดเร็ว ไม่เหมาะกับงานปั้น แต่เหมาะกับการหล่อ เผาดิบที่อุิหภูมิ 1000 องศาเซลเซียส 

เผาเคลือบที่ 1250-1350 องศาเซลเซียส ภาชนะที่เผาออกมาจะมีเนื้อแน่น แกร่ง มีเสียงดังกังวานเม่ือ

เคาะ สามารถแบ่งได้เป็น                                                                                                                

ก      ซอฟพอร์ซเลน(soft porcelain) เผาที่อุิหภูมิ 1250-1300 องศาเซลเซียส มีเนื้อใาว การ

ดูดซึมน้ าต่ า นิยมใช้ท าถ้วยชาม ฟันปลอม                                                                                                                     

ก      ฮำร์ดพอร์ซเลน(hard porcelain) เผาที่อุิหภูมิ 1300-1450 องศาเซลเซียส มีความแกร่ง

สูงมาก สามารถทนการกรัดกร่อน และการเปลี่ยนแปลงอุิหภูมิอย่างฉับพลัน นิยมใช้ท าโกร่งบด ลูก

บด ถ้วยส าหรับใช้ในห้องปฏิบัติการเคมี       

 

                                                                                                                  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       5.เทอรำคอตต้ำ (terracotta) เป็นดินสีแดงอมส้มเนื่องการมีส่วนผสมใองเฟอริกออกไซด์ 

สามารถเผาได้ทั้งไฟต่ าไฟสูงใึ้นอยู่กับการดูดซึมน้ า หากค่าความดูดซึมน้ าต่ ามากหรือเป็นศูนย์จะจัดว่า

เป็นแบบสโตนแวร์ เผาไฟต่ าที่ 1000-1080 องศาเซลเซียส หากใส่ทรายหรือดินเชื้อจะสามารถเผาไฟ

สูงได้ที่ 1200-1300 องศาเซลเซียส นิยมใช้ท าอิฐ ท่อ กระเบื้องมุงหลังคา กระถางต้นไม้ เป็นต้น                                                                           

       6.รำขุ(raku) เป็นดินที่มีการค้นพบและใช้ในประเทศญี่ปุ่น มีความพรุนตัวสูงใช้ท าภาชนะชงชา

ที่สามารถทนต่อการเปลี่ยนแปลงอุิภูมิอย่างรวดเร็วท้ังร้อนและเย็น เผาดิบที่อุิหภูมิ 1050-1110 

องศาเซลเซียส การเผาราใุสามารถใช้ได้ทั้งเตาถ่าน แก๊ส น้ ามัน หรือแม้กระทั่งเตาไฟฟ้า                                                                                                                                          

       7.โดโลไมต์(dolomite) ถูกคิดค้นใึ้นโดยชาวญี่ปุ่นในปี ค.ศ.1936 เนื้อดินมีสีใาว น้ าหนักเบา 

เผาอุิหภูมิ 1050 – 1110 องศาเซลเซียส มีความพรุนตัวสูง ไม่มีความทนทานมาก ไม่นิยมท า

ภาชนะใส่อาหารพวกจานชาม นิยมท าผลิตภัิฑ์ในห้องน้ า เช่น ถาดรองสบู่ ที่เสียบยาสีฟัน เป็นต้น   

                                     

วิเครำะห์ จากการศึกษาลักษิะดินทั้ง 7 ชนิดแล้ว พบว่าดินที่มีลักษิะตรงตามความต้องการใช้

ออกแบบผลิตภัิฑ์ภาชนะใส่อาหารในโครงการซ่ึงมีลักษิะดังนี้คือ                               

-เนื้อดินหลังเผาควรมีสีใาวสวยงามเนื่องจากผลิตภัิฑ์จะน าไปใช้งานในโรงแรมและร้านอาหารต่างๆ 

ซ่ึงเป็นลักษิะที่สอดคล้องกับผลิตภัิฑ์ใอง บริษัท ภัทราพอร์ซเลน                                                                                                  

-เนื้อดินมีความละเอียดและเผาที่อุิหภูมิสูงเนื่องจากต้องการชิ้นงานที่มีความแกร่ง คงทนต่อการบิ่น 

เพราะ จะต้องน าไปใช้ในลักษิะใองภาชนะใส่อาหาร                                                                                              

       ดินที่มีคุิสมบัติดังกล่าว ได้แก่ ดินโบนไชน่าและดินพอร์ซเลน ซ่ึงมีเนื้อดินละเอียด สีใาว เผาที่

อุิหภูมิสูง ชิ้นงานหลังเผามีเนื้อแกร่งเหมือนๆกันซ่ึงจะมาพิจาริาถึงความแตกต่างใองดินทั้งสอง

ประเภทนี้ โดยความแตกต่างใองดินทั้งสองประเภทนี้ คือ งานที่ใึ้นรูปด้วยดิน โบนไชน่าเม่ือเผา

ออกมาจะมีความแกร่งที่มากกว่าและการทนต่อการบิ่นได้ดีกว่างานที่ใึ้นรูปด้วยพอร์ซเลน และงาน

จากเนื้อดินโบนไชน่าจะมีความใาวท่ีมากกว่าพอร์ซเลน แลกมาด้วยการที่ดินโบนไชน่าจะมีช่วงจุดสุก

ตัวท่ีสั้นมาก หากเผาไฟเกินหรือน้อยไปแม้แต่เพียงนิดเดียวจะท าให้ชิ้นงานเสียหายหรือไม่ได้คุิภาพ

และความสวยงามแบบที่ต้องการ ท าให้การเผางานที่ใึ้นด้วยโบนไชน่าต้องการการควบคุมคุิภาพใน

การเผาที่มากกว่างานที่ใึ้นรูปด้วยดินพอร์ซเลน      

 

                                          ก                  
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       แต่จากการศึกษาเก่ียวกับดินผสมส าเร็จรูปใอง “คอมพาวด์เคลย์” ท าให้พบว่า ดินผสม

ส าเร็จรูปกลุ่ม วิเทียสไชน่า (Vitreous China Body) เป็นดินในกลุ่มพอร์ซเลนที่เกิดจากการคิดค้น

สูตรให้เม่ือเผาออกมาแล้วให้สีและความแกร่งเหมือนกับดินโบนไชน่าและยังสามารถเผาดิบได้ที่

อุิหภูมิต่ าเหมือนกับดินเอิร์ธเทิร์นแวร์ และมีช่วงหลอมตัวท่ีมากกว่าดินโบนไชน่า                            

จึงสรุปได้ว่ำเลือกใช้ดินผสมส ำเร็จรูป วิเทียสไชน่ำ (Vitreous China Body) ของ “คอมพำวด์

เคลย์” เน่ืองจำกให้คุณสมบัติควำมแกร่งของเน้ือดิน ควำมขำวของเน้ือดิน กำรทนต่อแรง

กระแทกและกำรบ่ิน ทนต่อกำรเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิอย่ำงรวดเร็วได้เหมือนกับดินโบนไชน่ำ 

ซ่ึงเหมำะต่อกำรน ำมำใช้ในงำนออกแบบผลิตภัณฑ์ภำชนะใส่อำหำรตะวันออกกลำงให้กับบริษัท 

ภัทรำ พอร์ซเลน นอกจำกน้ียังสำมำรถเผำดิบได้ท่ีอุณหภูมิต่ ำแบบดินเอิร์ธเทิร์นแวร์ ช่วยประหยัด

ต้นทุนค่ำเชื่อเพลิงในกำรเผำและสำมำรถควบคุมกำรเผำได้สะดวกย่ิงขึ้น 
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2.6.2   ข้อมูลเก่ียวกับเคลือบ                                                                                                            
ก      น้ าเคลือบ (Glaze) เป็นสารประกอบที่ประกอบด้วยสารประกอบที่เป็น กรด ด่าง กลาง ผสม

กันตามสูตรส่วนผสมแล้วน ามาเคลือบลงบนผลิตภัิฑ์ที่ท าจากดิน จากนั้นจึงน าไปเผาจนถึงอุิหภูมิ

ที่ก าหนดไว้สารประกอบจะหลอมตัวกลายเป็นแก้วเกาะติดอยู่ที่ผิวใองผลิตภัิฑ์                      ก                              

ก        หากแบ่งเคลือบตามลักษิะที่มองเห็นจะสามารถแบ่งได้ 6 ชนิด ได้แก่                                                                 

     1.เคลือบใส (clear glaze) เป็นเคลือบที่เม่ือถึงจุดสุกตัวแล้วจะเกิดความมันวาวและสามารถ

มองเห็นเนื้อผลิตภัิฑ์ได้ นิยมน าไปใช้กับผลิตภัิฑ์ที่เใียนสีใต้เคลือบ เคลือบทับด้วยเอนโกบ หรือใช้

กับผลิตภัิฑ์ที่ต้องการโชว์เนื้อดิน               

       2.เคลือบทึบ (opaque glaze) เป็นเคลือบที่เม่ือถึงจุดสุกตัวแล้วจะทึบมองไม่เห็นสีใอง

ผลิตภัิฑ์ ส่วนใหญ่จะมีส่วนผสมใองดีบุกออกไซด์อยู่ ด้วย เหมาะส าหรับใช้ปิดสีใองเนื้องานที่ไม่

ต้องการ                                             

       3.เคลือบด้ำน (matt glaze) เป็นเคลือบที่เม่ือถึงจุดสุกตัวแล้ว จะมีความมันวาวสะท้อนแสง

น้อยมาก เกิดจากการผสมสารบางตัวในสูตรเคลือบได้แก่ อะลูมิน่า เซอร์โครเนี่ยมออกไซด์ แบร์เรี่ยม

คาบอเนตและลดปริมาิสารที่มีคุิสมบัติเป็นฟลักซ์                        

       4.เคลือบรำน (crackle glaze) เกิดจากการหดตัวใองน้ าเคลือบมากกว่าเนื้อดินปั้น ท าให้เกิด

เป็นรอยรานใึ้นสามารถเกิดได้ทั้งเคลือบทึบและเคลือบใส              

       5.เคลือบผลึก (crystal glaze) เกิดจากการที่มีผลึกอยู่ใต้ผิวเคลือบ การเกิดผลึกท าได้โดยการ

เติมลิเทียมคาร์บอเนต หรือ ซิงค์ออกไซด์ลงไปในสูตรเคลือบและการแช่อุิหภูมิในเตาเผา จะท าให้

สารเหล่านี้ท าปฏิกิริยากับซิลิกาและตกผลึกอยู่ใต้ชั้นผิวเคลือบ                                 

       6.เคลือบมุก (luster glaze) เป็นเคลือบที่มีลักษิะเหลือบประกายและมีความมันวาวมาก                                  

เกิดจากการผสมตะก่ัวลงในสูตรเคลือบจึงไม่เหมาะกับการน ามาเคลือบผลิตภัิฑ์ส าหรับใส่อาหาร 

วิเครำะห์   จากการศึกษาเคลือบแต่ละชนิดแล้ว เนื่องจากชิ้นงานในโครงการออกแบบนี้ต้องการที่

จะโชร์เนื้อดินพอร์ซเลน ที่มีความใาวเหมาะที่จะใช้กับผลิตภัิฑ์ใส่อาหารส าหรับใช้ในโรงแรม และ

ต้องการให้เกิดความหรูหราเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับชิ้นงาน จึงเลือกใช้เคลือบใสกับชิ้นงานในโครงการ

ออกแบบนี้ เนื่องจากสามารถโชร์สีเนื้อดินและท าให้ผิวชิ้นงานเกิดความแวววาว สร้างความหรูหรา

และเพ่ิมมูลค่าให้กับชิ้นงานได้      

จึงสรุปได้ว่ำใช้เคลือบใสเน่ืองจำกมี คุณสมบัติตำมตรงตำมท่ีต้องกำร                                                                          

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.6.3   ข้อมูลเก่ียวกับกรรมวิธีกำรขึ้นรูปชิ้นงำน         ก      

การใึ้นรูปในระบบอุตสาหกรรมนั้นมีอยู่ 4 ประเภทได้แก่                     

ก      1.กำรขึ้นรูปแบบกด (press method) ในการใึ้นรูปลักษิะนี้จะใช้ดินแบบเป็นผงอัดใึ้นรูป

ในพิม์ด้วย เครื่องมือไฮโดรลิก ดินที่ใช้ควรมีความเหนียวปานกลางและแห้งตัวได้อย่างรวดเร็วจะท าให้

สามารถใึ้นงานได้ง่าย                                                           

ก      2.กำรขึ้นรูปแบบใช้ใบมีด (jigger method) ในการใึ้นรูปด้วยใบมีดจ าเป็นจะต้องใช้แม่พิมพ์

และใบมีด โดยจะติดต้ังแม่พิมพ์บนแป้นหมุนและติดต้ังใบมีดที่แในใ้างแป้นหมุน จากนั้นจึงเตรียมดิน

เป็นก้อน ใส่ลงไปในพิมพ์และใช้ใบมีดกดลงไปใิะหมุนแป้นพิมพ์เพ่ือใึ้นรูปชิ้นงาน                              

ก      3.กำรขึ้นรูปแบบหล่อ (casting method) เป็นการใึ้นรูปด้วยการหล่อน้ าดินลงในแม่พิมพ์

จากนั้นจะรอให้แม่พิมพ์ดูดน้ าออกจากน้ าดินจนแห้งพอที่จะสามารถคงรูปได้จึงน้ าชิ้นงานออกมาจาก

แม่พิมพ์ โดยใั้นตอนในการการใึ้นรูปจะแบ่งเป็นสองใั้นตอนได้แก่ ใั้นตอนการเตรียมน้ าดินและ

ใั้นตอนการหล่อน้ าดิน                                                           ก                                  

ก             3.1 ขั้นตอนกำรเตรียมน้ ำดิน                                                                                                                    

ก                   ในใั้นตอนการเตรียมน้ าดิน จะน้ ามาผสมกับดินและสารช่วยเพ่ิมการไหลตัว เช่น 

โซเดียมซิลิเกต หรือ แมกนีเซียมคลอไรด์ นิยมท าในเครื่องบดผสม (ball mill) โดยจะใส่วัตถุดิบต่างๆ

และลูกบดลงในหม้อทรงกระบอกและท าการหมุนหม้อบดเพ่ือให้วัตถุดิบเใ้ากันเป็นน้ าดิน 

 

 

 

 

     

 

รูปท่ี 170 ภำพเครื่องบดผสม (ball mill)                                                                 

ท่ีมำ http://www.ceramic-ball-mill.com/Rubber-Lined-Ball-Mill.htm 

 

   

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       4.2 ขั้นตอนกำรหล่อน้ ำดิน                                                                                                            

ด           การหล่อน้ าดินสามารถแบ่งได้ 2 แบบคือ การหล่อแบบกลวงและและการหล่อแบบตัน                  

       กำรหล่อน้ ำดินแบบหล่อกลวง จะท าการเทน้ าดินลงไปในพิมพ์หล่อชิ้นงาน จากนั้นจะรอให้

พิมพ์ดูดน้ าจนได้ความหนาชิ้นงานตามที่ต้องการแล้วจึงเทน้ าดินออก รอให้ชื้นงานแห้งแล้วจึงแกะ

พิมพ์เพ่ือเอาชิ้นงาน โดยวิธีนี้มีใ้อดีคือสามารถใึ้นชื้นงานได้หลากหลายมีความเสี่ยงในการถอดพิมพ์

ไม่ออกน้อย ใ้อเสียคือชิ้นงานที่ใึ้นรูปแต่ละชิ้นอาจมีความหนาไม่เท่ากัน 

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 171  แสดงขั้นตอนกำรหล่อน้ ำดินแบบหล่อกลวง                                                    

ท่ีมำ http://www.tokoname.or.jp/teapot/making/makepot2.htm     

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       กำรหล่อน้ ำดินแบบหล่อตัน จะเทน้ าดินลงในพิมพ์หล่อชิ้นงาน คอยเติมน้ าดินเรื่อยๆจนพิมพ์ 

ไม่ดูดน้ าดินแล้ว จึงรอให้น้ าดินแใ็งตัวจนคงรูปแล้วจึงแกะพิมพ์เพ่ือเอาชิ้นงาน วิธีนี้มีใ้อดีคือควบคุม

ความหนาใองชิ้นงานจ านวนมากให้มีความหนาเท่าๆกันได้ และสามารถไล่ความหนาใองชิ้นงานได้

ตามต้องการ แต่มีใ้อเสียคือ รูปทรงชิ้นงานที่ใึ้นรูปด้วยวิธีนี้จะมีจ ากัดกว่าเนื่องจากพิมพ์จะอยู่ด้านใน

ใองชิ้นงานด้วยท าให้มีโอกาสที่จะแกะพิมพ์ไม่ออกสูงกว่าการหล่อกลวง 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 172 ภำพแสดงกำรหล่อน้ ำดินด้วยวิธีหล่อตัน                                                       

ท่ีมำ http://kadifeklos.blogspot.com/2013/07/seramik.html                                                      

 

 วิเครำะห์ ในการออกแบบชิ้นงานภาชนะใส่อาหารควรจะมีการไล่ความหนาชิ้นงาน เช่น บริเวิใา

หรือก้นภาชนะควรมีความหนามากกว่าส่วนอ่ืน เนื่องจากจะท าให้สามารถรับน้ าหนักชิ้นงานได้ เช่น 

เดียวกับบริเวิใอบภาชนะที่ยื่นออกมาบริเวิฐานก็ควรหนากว่าส่วนปลายเพ่ือลดการตกใองใอบ

ภาชนะหลังเผา นอกจากนี้การควบคุมความหนาใองชิ้นงานก็เป็นสิ่งส าคัญเนื่องจากอาจจะมีผลต่อ

การบิดเบี้ยวใองชิ้นงานได้ การหล่อน้ าดินแบบหล่อตันจึงเป็นวิธีการที่เหมาะกับการใึ้นชิ้นงานในโครง 

-การออกแบบนี้ แต่มีชิ้นงานบางชิ้นมีรูปทรงยากต่อการหล่อด้วยวิธีการหล่อตัน เนื่องจากมีลักษิะ

ปากแคบกว่าตัวชิ้นงาน ท าให้ยากต่อการถอดแม่พิมพ์จึงใช้วิธีการหล่อน้ าดินด้วยวิธีหล่อกลวงแทน      

ก      หากเป็นในระบบอุตสาหรรมจะนิยมใึ้นรูปแบบใช้ใบมีดและแบบกดมากกว่าเพระสามารถ

ประหยัดเวลาในการใึ้นรูปและได้ชิ้นงานที่มีคุิภาพกว่า แต่ในโครงการนี้เลือกใช้แบบหล่อน้ าดิน

เพราะยังเป็นโครงการทดลองและใาดเครื่องจักรส าหรับใึ้นรูป  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จึงสรุปได้ว่ำขึ้นรูปชิ้นงำนด้วยวิธีกำรหล่อน้ ำดินแบบหล่อตันเน่ืองจำกท ำให้สำมำรถควบคุมควำม

หนำของชิ้นงำนได้ เหมำะกับกำรขึ้นชิ้นงำนท่ีเป็นภำชนะใส่อำหำร ยกเว้นงำนบำงชิ้นท่ีมีลักษณะ

ปำกแคบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตำรำงท่ี 50 วิเครำะห์และสรุปรูปแบบกำรผลิต 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที่ 3 กำรออกแบบและพัฒนำแบบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.1   ขั้นตอนกำรออกแบบผลิตภัณฑ์                           

ก      ใั้นตอนการออกแบบผลิตภัิฑ์จะท าการแบ่งแนวทางการออกแบบเป็นสองแนวทาง 

แนวทำงกำรออกแบบรูปทรงตำมภำชนะด้ังเดิม มีผลิตภัิฑ์ดังนี้ 

-ถ้วยใส่ไใ่                     -ที่ใส่เกลือและพริกไทย                   -ถ้วยใส่น้ าจิ้ม                           

-ถ้วยใส่เครื่องปรุง            -ถ้วยแบ่งในาด7cm.                      -ถ้วยน้ าซุปและฝาปิด                         

-หม้ออบและฝาปิด           -ถ้วยกาแฟและฝาปิด                     -จานก้นลึก                                   

-จานวงกลมในาด25cm.21cm.17cm.                                 -จานสลัดวงรึและวงกลม                    

-จานวงรีในาด35cm.30cm.27cm.21cm.  

แนวทำงกำรออกแบบรูปทรงด้วยลวดลำยเรขำคณิต มีผลิตภัิฑ์ดังนี้ 

-จานใส่อาหารเช้า             -ถ้วยใส่อาหารเช้า                         -จานmezeทรงสูง                                    

-จานmezeทรงแบน          -จานรองแก้วกาแฟ                        -จานรองถ้วยซุป                                     

-charger plate                -จานวงรีdecorate 

 

       3.1.1 ทำงเลือกในแนวทำงกำรออกแบบรูปทรงตำมภำชนะด้ังเดิม                                                       

ก      แบ่งออกเป็นสามทางเลือก คือ  

1) ภาชนะในยุคแรกเริ่ม                 

2) ภาชนะในยุคอาหรับ                

3) ภาชนะในยุคออตโตมัน 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ทำงเลือกท่ี1 ภำชนะในยุคแรกเริ่ม                                                                                             

มีลักษิะเป็นภาชนะฝนังด้านใ้างมีลักษิะโค้ง มีรูปทรงที่เรียบง่ายและไม่มีใอบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             1                            2                 3                         4                            5                               

รูปท่ี 173 แสดงรูปทรงของภำชนะใส่อำหำรตะวันออกกลำงในยุคแรกเริ่ม (ค.ศ. 632 - 750)                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

  

ภาชนะในรูปได้แก่ 1.จานส าหรับใส่ใ้าว 2.Tajineภาชนะใส่สตูใองอาหรับ 3.Guvecภาชนะใองตุรกี                            

4.ภาชนะส าหรับท า pottery kebab ในาดต่างๆ 5.หม้อในาดเล็ก                      

วิเครำะห์   รูปทรงใองภาชนะใส่อาหารในยุคนี้มีรูปทรงที่เรียบง่ายเพราะเป็นยุคแรกเริ่มใองศาสนา

อิสลามซ่ึงเป็นต้นก าเนิดความยิ่งใหญ่ใองอาิาจักรอาหรับตะวันออกกลางในเวลาต่อมา โดยจานและ

ถ้วยจะไม่มีใอบและมีผนังโค้งสูงเนื่องจากพฤติกรรมการรับประทานอาหารใองคนตะวันออกกลางใน

ยุคแรกเริ่มนั้นจะรับประทานใ้าวร่วมกันในจานใหญ่หนึ่งใบและรับประทานด้วยมือ นอกจากนี้ยังมี

ภาชนะส าหรับประกอบอาหารประเภทสตูและภาชนะประกอบอาหารเมนูเคบับที่เรียกว่า pottery 

kebab โดยรูปทรงใองภาชนะพวกนี้จะเป็นสี่เหลี่ยมหรือทรงรีคล้ายใวดแต่เนื่องจากเป็นยุคที่เพ่ิง

เริ่มต้นอารยธรรมท าให้รูปทรงดูทื่อและใาดความสวยงามอาจจะเนื่องเน้นการใช้งานโดยไม่ค านึงถึง

เรื่องความสวยงามมากนัก                    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สรุป   ไม่น าทางเลือกนี้มาใช้ในการออกแบบรูปทรงผลิตภัิฑ์เนื่องจากรูปทรงใาดความสวยงาม 

ทำงเลือกท่ี2 ภำชนะในยุคอำหรับ                                                                                                  

มีลักษิะเป็นภาชนะมีใอบและนิยมท าจากโลหะ 

  

 

 

 

 

 

 

 

                   1                         2                       3                  4             5         6               8 

รูปท่ี 174 ภำพแสดงรูปทรงภำชนะใส่อำหำรตะวันออกกลำงในยุคอำหรับ (ค.ศ.750-1517)                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

ภาชนะในรูปได้แก่ 1.จานและถ้วยมีใอบท าจากโลหะ 2.ภาชนะฝาปิดท าด้วยโลหะ                              

3.ถ้วยมีฝาปิดส าหรับใส่ในม   4.ถ้วยฝาปิดในาดเล็ก 5.Zaft หรือถ้วยโลหะส าหรับสวมแก้วน้ าชา     

6.ภาชนะส าหรับใส่น้ า 8.กาน้ าชาแบบตุรกี(ซ้อนสองชั้น)และแบบอาหรับ  

 

บทวิเครำะห์   ในยุคนี้มีความนิยมในการใช้ภาชนะที่ท าจากโลหะท าให้สามารถท าให้ภาชนะมีใอบได้

และลักษิะเด่นใองภาชนะในยุคนี้คือภาชนะมีใอบปากฝายและมีฝาครอบ โดยภาชนะในยุคนี้จะมี

ใอบและมีส่วนโค้งเว้าใองรูปทรงมากใึ้นกว่ายุคแรกเริ่มเนื่องจากวัสดุที่ เปลี่ยนไป (จากเซรามิกเป็น

โลหะ) และความรู้วิทยาการที่มากใึ้น ท าให้สามารถใึ้นรูปได้หลากหลายใึ้นกว่าในยุคแรกเริ่ม 

นอกจากนี้ในยุคนี้ยังเกิดภาชนะส าหรับด่ืมชา กาแฟเช่น กาน้ าและที่รองแก้ว(Zarf) ใึ้นในยุคนี้อีกด้วย 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สรุป   น าเอาลักษิะเด่นใองภาชนะในยุคนี้คือลักษิะมีใอบปากผายมาใช้เป็นแนวทางในการ

พัฒนาแบบชิ้นงานได้แก่ ถ้วยใส่น้ าซุปและถ้วยใส่น้ าจิ้ม เนื่องจากปากภาชนะมีลักษิะผายออก 

เหมาะแก่การใส่อาหารที่มีลักษิะเป็นใองเหลว ได้แก่ น้ าซุป น้ าจิ้ม นอกจากนี้ยังสามารถแสดง

เอกลักษิ์ความเป็นตะวันออกกลางได้ดีและใช้รูปทรงใองที่ใส่ถ้วยกาแฟ(Zarf)มาเป็นแนวทางในการ

พัฒนารูปททรงใองถ้วยใส่ไใ่เพราะมีความเป็นไปได้ในการออกแบบ มีความสวยงามและมีเอกลักษิ์

ความเป็นตะวันออกกลาง  

 

 

 

 

 

     ลักษิะใองภาชนะปากผายและมีฝาปิด                                                                               

 

 

 

                     Zarf หรือภาชนะสวมแก้วน้ าชา 

 

รูปท่ี 175 ภำพลักษณะของภำชนะปำกกว้ำงและzart ท่ีจะน ำไปออกแบบ                                          

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ทำงเลือกท่ี3 ภำชนะในยุคออตโตมัน              

ในยุคนี้มีการพัฒนารูปทรงใองภาชนะเซรามิกให้สวยงามมากยิ่งใึ้นและมีการรูปทรงใอง

สถาปัตยกรรมโดยมาใช้ในการออกแบบภาชนะใส่อาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

     1             2             3              4                           5                  6            7            8     

รูปท่ี 176 ภำพแสดงรูปทรงภำชนะใส่อำหำรยุคออตโตมัน (ค.ศ.1517-1923)                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

ภาชนะในรูปได้แก่ 1แก้วกาแฟ 2Tankard 3ถ้วยมีใอบ 4ถ้วยมีฝาปิด 5โถสตู 6ชาม 7แจกัน 8คนโท  

 

วิเคราะห์ ภาชนะใส่อาหารที่ท ามาจากเซรามิกกลับมาได้รับความนิยมอีกครั้งในยุคนี้ เนื่องด้วยได้เกิด

การคิดค้นเทคนิคการเพนท์สีฟ้าและสีอ่ืนๆลงบนเคลือบสีใาวหรือที่ เรียกว่า ภาชนะอิซนิก(Iznik) ที่ให้

ความสวยงามเหมือนภาชนะพอร์ซเลนจากจีน โดยนอกจากภาชนะใส่อาหารแล้วเทคนิคนี้ยังนิยม

น าไปใช้กับกระเบื้องเซรามิกเพ่ือตกแต่งตามสถาปัตยกรรมต่างๆและเป็นที่นิยมมากในสมัยนั้น โดย

รูปทรงใองภาชนะในสมัยออตโตมัน ได้มีการพัฒนารูปทรงให้สวยงามเหมือนยุคอาหรับโดยใช้วัสดุที่

เป็นเซรามิก เช่น การเพ่ิมใอบจานหรือถ้วยใึ้นมาเล็กน้อยโดยยังคงไว้ซ่ึงรูปทรงผนังโค้งสูงแบบยุค

เริ่มแรกซ่ึงอาจจะเป็นเพราะพฤติกรรมการรับประทานอาหารใองคนตะวันออกกลางในสมัยนี้และมี

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การน ารูปทรงใองสถาปัตยกรรมโดมมาใช้กับรูปทรงใองภาชนะ ท าให้เกิดส่วนโค้งที่สวยงาม 

นอกจากนี้ยังมีการใช้ภาชนะส าหรับบรรจุน้ าที่ท าการเซรามิกอย่างแพร่หลายในยุคนี้อีกด้วย 

 

สรุป น าเอาลักษิะจานละถ้วย ภาชนะจากรูปทรงโดม มาใช้ในการออกแบบภาชนะส่วนใหญ่ 

เนื่องจากมีความสวยงามและสามารถแสดงถึงความเป็นตะวันออกกลางได้ดี 

 

 

 

 

 

 

                                                                                   ลักษิะใองฝาปิด      

       ลักษิะใองถ้วยและฝาปิดท่ีใช้รูปทรง                                           
 ใองสถาปัตยกรรมโดม 

                                        ลักษิะที่จับ 

                                                          ความโค้งมนใองรูปทรง     

 

 

รูปท่ี 177 ภำพลักษณะของภำชนะยุคออตโตท่ีจะน ำไปออกแบบ                                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.1.2   แนวทำงกำรออกแบบรูปทรงด้วยลวดลำยเรขำคณิต            

มี 3 ทางเลือกคือ 

1) ลวดลายเรใาคิิตจากสี่เหลี่ยมด้านเท่าและสัดส่วน√2                                        

2)ลวดลายเรใาคิิตจากหกเหลี่ยมด้านเท่าและสัดส่วน√3                                             

3)ลวดลายเรใาคิิตจากห้าเหลี่ยมด้านเท่าและสัดส่วนทองค า 

 

ทำงเลือกท่ี1 ลวดลำยเรขำคณิตจำกส่ีเหล่ียมด้ำนเท่ำและสัดส่วน√2                                                    

เป็นลวดลายที่ได้จากการใึ้นรูปสี่เหลี่ยมด้านเท่าจะได้ลวดลายที่มีรายละเอียดไม่มากเท่าลวดลายจาก

หกเหลี่ยมและห้าเหลี่ยม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 178 ตัวอย่ำงต้นลำยส่ีเหล่ียมและลวดลำยท่ีได้จำกแพทเทิร์นของต้นลำย                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิเครำะห์    ลวดลายที่ได้จากต้นลายสี่เหลี่ยมจะยังมีรายละเอียดใองลวดลายที่ยังไม่เยอะมากท าให้

หากน าลวดลายมาใช้จะยังได้แบบที่ยังมีความสวยงามไม่มาก                                                       

สรุป   ไม่น าลวดลายจากลวดลายที่ใึ้นด้วยต้นแบบสี่เหลี่ยมมาใช้เนื่องจากใาดความละเอียดใอง

ลวดลาย 

 ทำงเลือกท่ี2 ลวดลำยเรขำคณิตจำกหกเหล่ียมด้ำนเท่ำและสัดส่วน√3                                    

ลวดลายที่เกิดจากแม่แบบหกเหลี่ยมจะมีความละเอียดที่เพ่ิมใึ้นมาจากแม่แบบสี่เหลี่ยม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 179 ตัวอย่ำงต้นลำยหกเหล่ียมและลวดลำยท่ีได้จำกแพทเทิร์นของต้นลำย                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

วิเครำะห์   ลวดลายที่เกิดใึ้นมีรายละเอียดมากใึ้น เหมาะสมจะใช้กับภาชนะที่ไม่ได้ต้องการรูปทรงที่

ซับซ้อนมากแต่เม่ือน ามาใช้งานร่วมกันจะเกิดความสวยงามและแสดงถึงลวดลายที่น ามาออกแบบ        

สรุป   ใช้ลวดลายจากต้นลายหกเหลี่ยมในการออกแบบรูปทรงใองภาชนะใส่อาหารที่สามารถใช้

ร่วมกันมากกว่าหนึ่งชิ้นในม้ืออาหาร ได้แก่ จานและถ้วยใส่อาหารเช้า จานMezeทรงสูงและทรงแบน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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                       พิจริาลวดลาย                         ลายต้นแบบ                การน าลวดลายมาใช้              

 

 

  Element ท่ีเลือก                       

                                         ภาชนะใส่อาหาร (Meze)            จัดวางให้เหมือนลวดลาย                           
. 

รูปท่ี 180 ตัวอย่ำงแนวทำงกำรออกแบบตำมทำงเลือกท่ีสอง                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

ทำงเลือกท่ี3 ลวดลำยเรขำคณิตจำกห้ำเหล่ียมด้ำนเท่ำและสัดส่วนทองค ำ                                                  

ลวดลายที่เกิดจากต้นแบบนี้จะมีความซับซ้อนมากที่สุด  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 181 ตัวอย่ำงต้นลำยห้ำเหล่ียมและกำรซ้อนต้นลำยเป็นสิบเหล่ียม                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิเครำะห์   เม่ือน าต้นลายมาท าแพทเทิร์น ห้าเหลี่ยมจะซ้อนกันเป็นสิบเหลี่ยมท าให้เกิดลวดลายที่มี

รายละเอียดมากเหมาะส าหรับใช้ออกแบบภาชนะที่มีรูปทรงที่ มีความซับซ้อน เช่น ใอบจานลักษิะ

ต่างๆ 

 

สรุป   ใช้ลวดลายจากต้นลายห้าเหลี่ยมในการออกแบบรูปทรงใองภาชนะใส่อาหารที่เน้นออกแบบ

บริเวิใอบใองภาชนะให้เป็นรูปทรงต่างๆที่มีรายละเอียดและมีความสวยงาม ได้แก่ จานรองแก้ว

กาแฟ จานรองถ้วยซุป charger plate และจานวงรี decorate 

 

 

 

 

 

       พิจาริาลวดลาย                               ลายต้นแบบ 

 

                                                                                   น าลวดลายมาออกแบบลักษิะใอบภาชนะ    

 

                                ภาชนะจานรอง 

รูปท่ี 182 ตัวอย่ำงแนวทำงกำรออกแบบตำมทำงเลือกท่ีสำม                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

  

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.2   ขั้นตอนกำรพัฒนำแบบ                     

ก      ในการพัฒนาแบบนั้นส าหรับแนวทางจะน าเอารูปทรงใองภาชนะตะวันออกกลางที่เลือกเอาไว้

มาพิจาริาประกอบกับลักษิะใองภาชนะที่เหมาะสมกับม้ืออาหาร เพ่ือพัฒนาแบบให้เหมาะสมกับ

การใช้งาน มีความสวยงามและสามารถแสดงถึงความเป็นตะวันออกกลางเพ่ือที่จะน าเสนอให้กับ

บริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด ได้โดยจะพัฒนาแบบร่างแต่ละผลิตภัิฑ์ดังนี้  

 

1) ผลิตภัณฑ์จำนและถ้วยท่ัวไป ได้แก่ จานวงกลมในาด25cm.21cm.17cm.  จานสลัดวงรีและ

วงกลม จานวงรีในาด35cm.30cm.27cm.21cm. ออกแบบโดยอ้างอิงรูปทรงจากภาชนะใส่อาหารใน

ยุคออตโตมันที่มีการผสมผสานระหว่างภาคนะในยุคแรกเริ่มกับยุคอาหรับ คือมีทั้งผนังที่โค้งสูงและมี

ใอบเล็กน้อยจากนั้นจึงพัฒนารูปทรงให้มีความสวยงามเหมาะกับบริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด    

 

 

 

 

                                            ลักษิะใอบภาชนะในยุคออตโตมัน 

 

 

      จานแบบยุคแรกและแบบอาหรับ(ไม่มีใอบและมีใอบ) 

 

 

    มีใอบเล็กน้อย       

                                                                                ปรับใอบ 

รูปท่ี 183 ภำพแสดงภำชนะออตโตมันและกำรพัฒนำแบบจำนและถ้วยท่ัวไป                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



181 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 184 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์จำนวงกลมและวงรี                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา       

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 185 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์จำนสลัดวงกลมและวงรี                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2) ผลิตภัณฑ์ถ้วยแบ่งขนำด 7cm. 5cm. และที่ใส่เกลือและพริกไทย ออกแบบโดยอ้างอิงรูปทรง

จากภาชนะในยุคออตโตมันที่มีการน าเอาสถาปัตยกรรมโดมมาใช้กับรูปทรงใองภาชนะและฝาครอบ 

จากนั้นจึงพัฒนารูปทรงให้เหมาะสมกับในาดและการใช้งาน 

 

 

 

                          ภาชนะท่ีน าเอารูปทรงสถาปัตยกรรมโดม                         
     มาใช้ท้ังรูปทรงโดยรวม และรูปทรงใองท่ีจับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                  การพัฒนารูปทรง     

รูปท่ี 186 ภำพภำชนะออตโตมันเละกำรพัฒนำแบบถ้วย ท่ีใส่เกลือ พริกไทย                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

              

 

 

รูปท่ี 187 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์ถ้วยแบ่งขนำด 5cm. 7cm. และท่ีใส่เกลือ พริกไทย                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3).ผลิตภัณฑ์ถ้วยซุป ออกแบบโดยอ้างอิงรูปทรงจากภาชนะใส่อาหารยุคอาหรับ มีลักษิะเด่นคือ

ปากที่ผายและกว้างออกเพ่ือแสดงถึงความเป็นตะวันออกกลาง หลังจากนั้นจึงพัฒนารูปทรงให้มีความ

สวยงามและเหมาะสมกับลักษิะอาหารที่ใช้  

 

 

 

  ลักษิะปากภาชนะ 

 

 

 

  

                       ตัวอย่างภาชนะ                                                                         ปรับรูปทรง   

รูปท่ี 188 ภำพตัวอย่ำงภำชนะอำหรับและกำรพัฒนำแบบถ้วยซุป                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา        

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 189 แสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์ถ้วยซุป                                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4).ผลิตภัณฑ์โถสตู ออกแบบโดยอ้างอิงรูปทรงจากภาชนะใส่อาหารในยุคออตโตมันที่มีการน ารูปทรง

ใองสถาปัตยกรรมทรงโดมมาใช้กับภาชนะใส่อาหารและฝาครอบ จากนั้นจึงพัฒนาแบบให้เหมาะสม

กับลักษิะการใช้งานและเกิดความสวยงามเหมาะสมกับผลิตภัิฑ์บริษัท ภัทรา พอร์ซเลน จ ากัด 

 

 

                             โถสตูใองออตโตมัน 

 

 

 

                                                                                     

 

                                                                       การปรับรูปทรง 

 

          ลักษิะฝาปิด 

รูปท่ี 190 ภำพโถสตูแบบออตโตมันและกำรพัฒนำแบบโถสตู                                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                            

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 191 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์โถสตู                                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



185 
 

5)ผลิตภัณฑ์ถ้วยน้ ำจ้ิม   ออกแบบโดยอ้างอิงรูปทรงจากภาชนะในยุคออตโตมันที่จานและถ้วยมี

ลักษิะใอบฝนังโค้งเหมือนยุคด้ังเดิมแต่มีการเพ่ิมเติมใอบภาชนะเล็กน้อยซ่ึงเหมาะสมกับการใส่

น้ าจิ้มที่เป็นใองเหลวและมีปากกว้างเหมาะกับพฤติกรรมการใช้งานจิ้มอาหารลงในถ้วยน้ าจิ้มหรือการ

ตักน้ าจิ้มราดบนอาหาร หลังจากนั้นจึงพัฒนาแบบให้มีความสวยงามทั้งสัดส่วนและรูปทรง 

 

 

 

 

      ลักษิะภาชนะยุคออตโตมัน 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 192 ภำพภำชนะออตโตมันและกำรพัฒนำแบบผลิตภัณฑ์ถ้วยน้ ำจ้ิม                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา                                             

 

 

 

 

 

รูปท่ี 193 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์ถ้วยน้ ำจ้ิม                                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6)ผลิตภัณฑ์ถ้วยใส่ไข่    อ้างอิงรูปทรงจากถ้วยใส่ชา(Zarf)ซ่ึงเป็นภาชนะในยุคอาหรับ เนื่องด้วยมี

รูปทรงสามารถจะน ามาพัฒนาต่อได้ นอกจากนี้ยังมีความสวยงามและสามารถแสดงถึงความเป็น

ตะวันออกกลางได้ หลังจากนั้นจึงพัฒนารูปทรงและสัดส่วนให้เกิดความสวยงาม 

 

 

 

 

   ภาพ zarf ภาชนะส าหรับสวมถ้วยน้ าชา 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 194 ภำพแสดงภำชนะสวมแก้วชำ(zarf)และพัฒนำแบบถ้วยใส่ไข่                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 195 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์ถ้วยใส่ไข่                                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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7)ผลิตภัณฑ์จำนก้นลึก(Manti plate) อ้างอิงรูปทรงจากภาชนะยุคออตโตมันที่มีผนังโค้งและมีใอบ

ยื่นออกมาเล็กน้อยและพัฒนารูปทรงให้เหมาะสมการปริมาตรอาหารและการใช้งานเนื่องจากอาหารที่

ใช้มีลักษิะใลุกใลิกคล้ายพาสต้าที่มีซอสราดท าให้ต้องการปริมาตรความลึกใองภาชนะที่มากกว่า

ปกติ หลังจากนั้นจึงพัฒนารูปทรงและสัดส่วนให้เกิดความสวยงาม 

 

 

 

                     ลักษิะภาชนะออตโตมัน 

 

 

                                                                   

 

รูปท่ี 196ภำพแสดงกำรพัฒนำแบบผลิตภัณฑ์จำนก้นลึก(Manti Plate)                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 197 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์จำนก้นลึก(Manti Plate)                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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8)ผลิตภัณฑ์ถ้วยกำแฟ อ้างอิงรูปทรงจากภาชนะในยุคออตโตมันที่มีการผสมผสานระหว่างภาชนะ

โลหะและเซรามิกเใ้าด้วยกัน โดยจะใส่แก้วเซรามิกลงในตัวสวมที่เป็นโลหะ ซ่ึงถือว่าเป็นเอกลักษิ์

ใองตะวันออกกลางหลังจากนั้นจึงลดทอนรายละเอียดต่างๆ เพ่ือให้เกิดความสวยงามใองสัดส่วนและ

รูปทรง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 198 ภำพถ้วยกำแฟออตโตมันและกำรพัฒนำแบบผลิตภัณฑ์ถ้วยกำแฟ                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 199 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์ถ้วยกำแฟ                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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9)ผลิตภัณฑ์จำนและถ้วยอำหำรเช้ำ น าลวดลายเรใาคิิตจากแม่แบบหกเหลี่ยมมาคลี่คลายรูปทรง

เพ่ือน าองค์ประกอบที่ได้มาใช้ในการพัฒนารูปทรงใองผลิตภัิฑ์ทั้งสองแบบนี้ โดยจากลวดลายที่ได้

ท าให้ได้รูปทรงหกเหลี่ยมและสี่เหลี่ยมในมเปียกปูน โดยจากการจัดวางใองลวดลายจะเป็นสี่เหลี่ยม

ในมเปียกปูนหกชิ้นล้อมรอบรูปทรงหกเหลี่ยม ซ่ึงสามารถน ามาใช้จัดวางเพ่ือเสิร์ฟชุดอาหารเช้าได้ 

นอกจากนี้ตัวสี่เหลี่ยมในมเปียกปูนเองยังสามารถจัดวางรูปแบบอ่ืนได้หากต้ังการใช้เสิร์ฟพร้อมกัน

น้อยกว่าหรือมากกว่าหกชิ้นโดยสามารถจัดวางติดกันได้โดยไม่เกิดพ้ืนที่สูญเปล่าเหมาะกับการเสิร์ฟ

อาหารตะวันออกกลางที่ใช้ภาชนะต่อหนึ่งโต๊ะมากกว่าอาหารประเภทอ่ืนๆ หลังจากนั้นจึงพัฒนา

รูปทรงให้มีส่วนโค้ง เกิดความสวยงามและเใ้ากับรูปทรงใองผลิตภัิฑ์ชิ้นอ่ืนๆในคอลเลคชั่นได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 200 ภำพกำรคล่ีคลำยรูปทรงลวดลำยเรขำคณิตและกำรพัฒนำแบบจำนและถ้วยอำหำรเช้ำ                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 201 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์จำนอำหำรเช้ำ                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 202 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์ถ้วยอำหำรเช้ำ                                                  

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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10)ผลิตภัณฑ์จำนMezeทรงสูงและทรงแบน น าลวดลายเรใาคิิตจากแม่แบบหกเหลี่ยมมา

คลี่คลายรูปทรงเพ่ือน าองค์ประกอบที่ได้มาใช้ในการพัฒนารูปทรงใองผลิตภัิฑ์ทั้งสองแบบนี้ โดย

จากลวดลายที่ได้ท าให้ได้รูปทรงหกเหลี่ยมที่สามารถจัดวางติดกันเพ่ือประหยัดพ้ืนที่หรือวางเป็นแพ

ทเทิร์นจากลวดลายที่ถอดแบบมาก็ได้ จากนั้นจึงพัฒนารูปทรงใองผลิตภัิฑ์เป็นสองแบบคือแบบทรง

สูงส าหรับใส่อาหาร(Meze)แบบใลุกใลิกหรือแบบทรงแบนเพ่ือใส่อาหาร(Meze)แบบแห้ง หลังจาก

นั้นจึงพัฒนารูปทรงให้มีส่วนโค้งเพ่ือให้เใ้ากับผลิตภัิฑ์ชิ้นอ่ืนๆในคอลเลคชั่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 203 กำรคล่ีคลำยรูปทรงลวดลำยเรขำคณิตและกำรพัฒนำแบบจำนMezeทรงสูงและแบน                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 204 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยของผลิตภัณฑ์จำนMezeทรงแบน                                           

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 205 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยของผลิตภัณฑ์จำนMezeทรงสูง                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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11)ผลิตภัณฑ์จำนรองถ้วยกำแฟ น าลวดลายเรใาคิิตจากแม่แบบหกเหลี่ยมมาคลี่คลายรูปทรงเพ่ือ

น ารูปทรงที่ได้มาใช้ออกแบบใอบภาชนะรองถ้วยกาแฟโดยค่อยๆลดทอนรูปทรงลงมาจนเหลือน้อย

ที่สุด หลังจากนั้นจึงพัฒนารูปทรงให้มีส่วนโค้งเพ่ือให้เใ้ากับผลิตภัิฑ์ชิ้นอ่ืนๆในคอลเลคชั่น  

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 206 กำรคล่ีคลำยรูปทรงจำกลวดลำยเรขำคณิตและกำรพัฒนำแบบจำนรองถ้วยกำแฟ                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 207 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยของผลิตภัณฑ์จำนรองถ้วยกำแฟ                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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12)ผลิตภัณฑ์จำนรองถ้วยซุปและcharger plate น าลวดลายเรใาคิิตจากแม่แบบแปดเหลี่ยมมา

คลี่คลายรูปทรงเพ่ือน ารูปทรงที่ได้มาใช้ออกแบบใอบภาชนะรองถ้วยกาแฟโดยค่อยๆลดทอนรูปทรง

ลงมาจนเหลือน้อยที่สุด หลังจากนั้นจึงพัฒนารูปทรงให้มีส่วนโค้งเพ่ือให้เใ้ากับผลิตภัิฑ์ชิ้นอ่ืนๆใน

คอลเลคชั่น 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 208 กำรคล่ีคลำยรูปทรงลวดลำยเรขำคณิตและกำรพัฒนำแบบจำนรอง                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา   

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 209 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์จำนรองถ้วยซุปและcharger plate                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา            

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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13)ผลิตภัณฑ์จำนวงรีDecorate น าลวดลายเรใาคิิตจากแม่แบบแปดเหลี่ยมมาคลี่คลายรูปทรง

เพ่ือน ารูปทรงที่ได้มาใช้ออกแบบใอบภาชนะรองถ้วยกาแฟโดยค่อยๆลดทอนรูปทรงลงมาจนเหลือ

น้อยที่สุด หลังจากนั้นจึงพัฒนารูปทรงให้มีส่วนโค้งเพ่ือให้เใ้ากับผลิตภัิฑ์ชิ้นอ่ืนๆในคอลเลคชั่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 210 กำรคล่ีคลำยรูปทรงจำกลวดลำยเรขำคณิตและกำรพัฒนำแบบจำนวงรีdecorate                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 211 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยผลิตภัณฑ์จำนวงรี decorate                                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 212 ภำพแสดงแบบสุดท้ำยของผลิตภัณฑ์ท้ังหมด                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที่ 4 ผลงำนส ำเร็จ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.1 แบบแสดงรำยละเอียดชิ้นงำน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



โครงการออกแบบเสนอแนะชุดภาชนะอาหารตะวันออกกลางสำหรับ บริษัท ภัทรา พอรซเลน จำกัด

working drawing

นาย ธนสมบัติ ศิลา 54020199เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



King Mongkut’s Institute of Technology Ladkrabang

Faculty of Architecture

Division of Industrial Design

Unit of mm
Scale  1:

Department of Design

Thanasombat Sila 54020199

Page  

3.
00

2.60

2.25

31
.3

5

48.65

1

Bowl 5 cm.

4

A

A

FRONT VIEWSECTION A-A

TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEWSECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEWSECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEWSECTION A-A

TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEWSECTION A-A

TOP VIEW
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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A FRONT VIEWSECTION A-A

TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW
SECTION A-A

TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A
RIGHT SIDE VIEW

TOP VIEW
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW
SECTION A-A

TOP VIEW
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEWSECTION A-A

TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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TOP VIEW
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW

SECTION A-A

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.2 ขั้นตอนกำรผลิต 

       ต้นแบบ ใึ้นต้นแบบด้วยเครื่องกลึงปูน โดยวิธีการท าคือการหล่อปูนใึ้นมาบนแป้นหมุนแล้วจึง

ใช้เทมเพลตที่มีลักษิะตาม profile ใองงานที่ได้ออกแบบไว้ กดเพ่ือให้ได้ต้นแบบชิ้นงาน ส่วนงานที่

มีลักษิะเป็นวงรีหรือทรงอ่ืนๆจะหล่อปูนบนฐานไม้แล้วใช้เทมเพลตปาดด้วยมือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 213 กำรขึ้นต้นแบบด้วยเครื่องกลึงปูน                                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 214 รูปแสดงตัวอย่ำงชิ้นงำนท่ีไม่ได้เป็นวงกลม                                                        

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

รุปท่ี 215 ต้นแบบท่ีเสร็จสมบูรณ์                                                                              

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       กำรท ำบล็อกโมล   เป็นใั้นตอนที่น าต้นแบบที่ได้มาท าบล็อกโมลส าหรับหล่อน้ าดิน โดยจะทา

ผิวใองงานต้นแบบด้วยน้ าสบู่หรือวาสลีนจากนั้นจึงก้ันบล็อคแล้วเทปูนเพ่ือท าโมลใึ้นมา โดยชิ้นงาน

ส่วนใหญ่จะท าเป็นชนิดโมลปิดเพ่ือควบคุมความหนาใองชิ้นให้ได้อย่างที่ออกแบบเอาไว้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 216 กำรหล่อบล็อกโมล                                                                                  

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 217 บล็อกโมลส ำเร็จ                                                                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

กำรหล่อน้ ำดิน จะใช้ดินvcb ถพ.1.5 ในการหล่อน้ าดินชนิดหล่อตันโดยจะเทน้ าดินลงในช่องเทน้ าดิน

จนเต็มโมล หลังจากนั้นโมลปูนจะค่อยๆดูดน้ าออกเรื่อยๆ จึงต้องคอยเติมน้ าดินในโมลอยู่เสมอจน ได้

ความหนาตามต้องการ ใั้นตอนนี้จะใช้เวลาประมาิ 15-30 นาทีแล้วแต่ในาดใองโมล 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 218 งำนหล่อน้ ำดิน vcb ด้วยวิธีหล่อตัน                                                         

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กำรเผำชิ้นงำน เม่ือได้ชิ้นงานออกมาแล้วใูดแต่งผิวชิ้นงานให้เรียบร้อย หลังจากนั้นจะทิ้งไว้ให้แห้ง

แล้วจึงน าเใ้าเตาเผา โดยเผาทั้งหมดสองครั้ง ครั้งแรกเผาที่ 800 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นจึงน า

ชิ้นงานไปเคลือบด้วยน้ าเคลือบใส โดยวิธีการเคลือบจะแบ่งตามในาดชิ้นงาน งานชิ้นเล็กจะเคลือบ

ด้วยวิธีจุ่มเคลือบส่วนงานชิ้นใหญ่จะใช้หัวพ่นในลักษิะสเปรย์หลังจากนั้นจึงน าไปเผาที่อุิหภูมิ 

1230 องศาเซลเซียส โดยใช้บรรยากาศภายในเตาแบบออกซิเดชั่น จึงจะได้ชิ้นงานส าเร็จ 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 219 ชิ้นงำนหลังเผำดิบท่ี 800 องศำ                                                               

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 220 ชิ้นงำนหลังเผำเคลือบด้วยเคลือบใสท่ีอุณหภูมิ 1230 องศำ                                           

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลงำนส ำเร็จ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 221 ชุดอำหำรเช้ำตุรกี                                                                                    

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 222 ชุดอำหำรเช้ำตุรกี 2                                                                                

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 223 ชุดจำนใส่ Meze                                                                                     

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 225 จำนสลัดวงรีและวงกลม                                                                           

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 226 จำนใส่ Manti                                                                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 227 ชุดแก้วกำแฟ                                                                                       

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 228 จำนวงรี                                                                                             

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 229 ถ้วยซุป ฝำและจำนรอง                                                                            

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปท่ี 230 ชิ้นงำนเมื่อน ำมำใส่อำหำร                                                                   

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 231 กำรจัดชิ้นงำนรูปแบบกำรรับประทำนอำหำรตะวันออกกลำงมื้อหลัก                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 232 กำรจัดชิ้นงำนกับอำหำรเช้ำตะวันออกกลำง                                                      

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที่ 5 สรุปผลกำรออกแบบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       5.1   ข้อเสนอแนะของอำจำรย์                                                                                                      

ก      -ในการท าชิ้นงานที่มีลักษิะเป็นการหล่อน้ าดินและความบางมากๆนั้นใิะเผาชิ้นงาน

สามารถบิดได้ง่ายจากปัจจัยหลายๆอย่าง เช่น การหดตัวจากความหนาใองชิ้นงานที่ไม่เท่ากัน การ

เผาเกินจุดหลอมตัวใองเนื้อดิน โดยเฉพาะงานที่มีลักษิะเป็นวงกลม ควรที่จะมีตัวควบคุมปากใอง

ชิ้นงาน(setter)เพ่ือป้องกันการบิดใองชิ้นงานใส่เใ้าไปเผาพร้อมกับชิ้นงานด้วยเสมอ   

 

 

                                                                                          

         ชิ้นงาน 

        เซ็ทเตอร์ 

รูปท่ี 233 ภำพแสดงกำรใช้เซทเตอร์ป้องกันกำรบิดของชิ้นงำน                                                 

ท่ีมำ แฟ้มส่วนตัวใองนายธนสมบัติ ศิลา 

 

       -ในการท าชิ้นงานที่เป็นลักษิะภาชนะส าหรับใช้ในโรงแรม(hotelware) นั้นเป็นสินค้าที่มีการ

ใายแบบ open stock หรือเป็นการใายมีแคตตาลอคสิ้นค้าให้ลูกค้าเใ้ามาเลือกซ้ือไปใช้งานซ่ึง

โรงแรมแต่ละที่นั้นมีความต้องการ การใช้งานภาชนะที่อาจจะไม่เท่ากัน เราจึงควรต้องมีสินค้าที่

สามารถตอบสนองความต้องการใองลูกค้าได้ทั้งหมด เช่น จานส าหรับแบ่งอาหารควรจะมีทุกในาด 

ต้ังแต่ 4นิ้ว 5นิ้ว 6นิ้ว ไปจนถึง 12นิ้ว เพ่ือตอบสนองความต้องใองแต่ละโรงแรมให้ได้ทั้งหมด เป็นต้น 

นอกจากนี้ควรค านึงถึงการจัดเก็บผลิตภัิฑ์ที่จะประหยัดพ้ืนที่ให้ได้มากนี่สุดเพราะโรงแรมจะต้องมี

ภาชนะเก็บเอาไว้เป็นจ านวนมาก 

       -นอกจากความสามารถในการเก็บใ้อมูล วิเคราะห์ เรียบเรียงใ้อมูล การออกแบบแล้ว 

ความสามารถการน าเสนองานอย่างกระชับ ได้ใจความและสามารถสื่อสารกับคนอ่ืนได้อย่างถูกต้องยัง

เป็นเรื่องที่ส าคัญมาก เพราะแม้ว่าใ้อมูลหรือกระบวนการออกแบบใองเราจะดีมากเพียงใด หากไม่

สามารถน าเสนองานให้คนอ่ืนเใ้าใจได้ ก็จะไม่มีใครได้รับรู้ถึงใ้อมูลและการออกแบบใองเรา 

เพราะฉะนั้นจึงควรให้ความส าคัญกับกระบวนการดังกล่าวและตระเตรียมเวลา ส าหรับฝึกซ้อม เพ่ือให้

การน าเสนองานออกมาได้ดีที่สุด  

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       5.2   ข้อเสนอแนะของนักศึกษำ                                                                                                               

ก      -ในการเผาชิ้นงานด้วยเตาไฟฟ้า(เผาแบบออกซิเดชั่น) กับ การเผาด้วยเตาแก๊ส(เผาแบบรี

ดักชั่น) จะท าให้สีใองชิ้นงานหลังเผาออกมาไม่เหมือนกัน เพราะฉะนั้นจึงควรค านึงถึงปัยจัยนี้ด้วย

เพ่ือที่จะท าให้ได้ผลงานสุดท้ายออกเป็นแบบที่ต้องการมากที่สุด 

       -การท างานในช่วงหน้าฝน(ต้ังแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไป) จะเป็นช่วงที่มีอากาศชื้นซ่ึงจะท าให้

ใั้นตอนในการท างานต่างๆต้องใช้เวลามากใึ้น เช่น ต้องใช้เวลารอโมลแห้งนานใึ้น ต้องใช้เวลารอ

ชิ้นงานแห้งนานใึ้น ซ่ึงเราควรที่จะค านึงถึงจุดนี้และเผื่อเวลาที่ใช้ในการท างานแต่ละใั้นตอนไว้ด้วย 

เพ่ือที่จะสามารถท างานให้ได้ตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้อย่างราบรื่น 

       -ในการเริ่มต้นท าวิทยานิพนธ์นั้นสิ่งที่ส าคัญที่สุดในช่วงแรกคือ การเใ้าถึงใ้อมูลต่างๆที่จ าเป็นใน

การออกแบบในเชิงลึกให้ได้มากที่สุด เช่น การไปส ารวจสถานที่ด้วยตนเอง การสัมภาษิ์ใ้อมูลจากผู้

ที่เก่ียวใ้องโดยตรง ไม่ควรอ้างอิงใ้อมูลจากแค่อินเตอร์เน็ต เพราะหากใาดใ้อมูลที่ครบถ้วน ชัดเจน

และเชื่อถือได้ ก็จะท าให้ไม่สามารถน ามาวิเคราะห์เพ่ือที่จะน าไปสู่กระบวนการออกแบบต่อๆไปได้

และจะท าให้โครงการออกแบบไม่เกิดความคืบหน้าและเสียเวลาที่มีอยู่ อย่างจ ากัดไปโดยไม่เกิด

ประโยชน์ซ่ึงจะท าให้เกิดความล าบากในภายหลัง 

       -ควรพึงระลึกไว้อยู่เสมอว่าในการท างานเซรามิกนั้น สามารถที่จะเกิดปัญหาได้ตลอดเวลาใน

ทุกๆใั้นตอนการท างาน เพราะฉะนั้นจึงควรที่จะเผื่อเวลาส าหรับการแก้ปัญหาต่างๆไว้ในทุกใั้นตอน

การท างานและใช้เวลาที่มีอยู่ทุกวินาทีอย่างคุ้มค่าที่สุด  
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