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บทคัดยอ 

           อาหารเปนหนึ่งในปจจัยท่ีมีความสําคัญตอการดํารงชีวิตของมนุษย ดังนั้นธรุกิจดานอาหาร จึงเปน
ธุรกิจหนึ่งท่ีมีการเติบโตต้ังแตอดีตมาจนถึงปจจุบัน หนึ่งในธุรกิจอาหารเครือขายท่ีมีการเติบโตคือ
รานอาหารประเภทสุกี้และชาบู  ราน ชาบู ชาบู นางใน เปนหนึ่งในรานสุกี้และชาบูท่ีเปนท่ีรูจักทามกลาง
การแขงขันของรานอาหารประเภทนี้  ในป 2556 จึงมีการขยายธุรกิจ ดวยระบบ  แฟรนไชส ข้ึนมา จน
ปจจุบันมีสาขาท้ังส้ิน 56 สาขา 

          ปจจุบัน รานชาบู ชาบู นางในแตละสาขามีการใชรูปแบบเฟอรนิเจอรท่ีแตกตางกันทําใหสงผลตอ
การจดจําภาพลักษณของแบรนด ซึ่งการออกแบบและปรับปรุงเฟอรนิเจอรภายในราน นาจะเพิ่มความ
นาสนใจและมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐานเดียวกันเปนการสรางอัตลักษณของรานแตละสาขา ใหเปนท่ีจดจํา
ในทิศทางเดียวกัน อีกท้ังยังแกไขปญหาบางประการท่ีเกิดข้ึนขณะรับประทาน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการ
ใชงานใหดียิ่งข้ึน เพื่อเปนการควบคุมและรักษาคุณภาพของรานใหมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐาน    

          จึงเปนท่ีมาของแนวทางการออกแบบคือ นําความงามแบบไทยในสมัยรัตนโกสินทร ผสมผสาน
กับความเปนญี่ปุน ของตนตําหรับ ชาบู ชาบู  จึงวิเคราะหจากการจัดวางผังสวนภายในราน สวนรองรับ
การใหบริการ จาก พฤติกรรมการใชงานของลูกคาและพนักงานภายในรานชาบู ชาบู นางใน ออกมาเปน
เฟอรนิเจอรในโครงการไดแก  เฟอรนิเจอรในสวนใหบริการ รับรองลูกคา   เฟอรนิเจอรในสวนใหบริการ
ท่ีรองรับการใชงาน ไดแก สวนใหบริการรายการอาหาร สวนชําระเงิน  เฟอรนิเจอรในสวนรับประทาน
อาหาร ท่ีรองรับการใชงาน ไดแก โตะรับประทานอาหาร เกาอี้ 

00000000โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนเิจอรรานอาหารประเภทสุกี้และชาบู สําหรับ 
รานอาหาร ชาบู ชาบู นางใน เปนโครงการออกแบบเพื่อพัฒนาระบบบริการและรูปแบบเฟอรนิเจอร ให
เหมาะสมกับพฤติกรรมการใชงานของลูกคา และปรับเปล่ียนรูปแบบใหเหมาะสมกับการใชงาน
รับประทานอาหารประเภทสุกี้และชาบู ท่ีสัมพันธกับผูใช พื้นท่ี สภาพแวดลอมสอดคลองกับรูปแบบรานเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ในปจจุบันและอนาคต อีกท้ังยังเปนการพัฒนาและสรางอัตลักษณของรานในแตละสาขา เพื่อใหเปนท่ี
จดจําในทิศทางเดียวกัน  เพื่อเปนแบบอยางในการใหบริการใหแกรานอาหารประเภทสุกี้และชาบูราน
อื่นๆใหมีมาตรฐานการใหบริการท่ีดียิ่งข้ึน   
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คํานํา 

                อาหารเปนหนึ่งในปจจัยท่ีมีความสําคัญตอการดํารงชีวิตของมนุษย ดังนั้นธุรกิจดานอาหาร 

จึงเปนธุรกิจหนึ่งท่ีมีการเติบโตต้ังแตอดีตมาจนถึงปจจุบัน ธุรกิจอาหารจึงเปนธุรกิจท่ีมีมูลคาตลาดใน

ระดับสูงมาก อันเกิดจากการท่ีสภาวะสังคมเกิดการเปล่ียนแปลงไป อันมากจากการใชชีวิตท่ีเรงรีบ พื้นท่ี

อยูอาศัยท่ีมีอยูอยางจํากัด ทําใหไมสะดวกตอการประกอบอาหาร ทําใหผูคนสวนใหญหันมารับประทาน

อาหารนอกบานมากข้ึนอยางตอเนื่อง จึงทําใหธุรกิจดานอาหารเกิดการแขงขันกันสูงมาก หนึ่งในนัน้คือ

ธุรกิจรานอาหารเครือขาย หนึ่งในธุรกิจอาหารเครือขายท่ีมีการเติบโตคือรานอาหารประเภทสุกี้และชาบู 

ซึ่งเปนรานอาหารท่ีเจาะกลุมลูกคาประเภทครอบครัวและเพื่อนฝูง   

                ราน ชาบู ชาบู นางใน เปนหนึ่งในรานสุกี้และชาบูท่ีเปนท่ีรูจักทามกลางการแขงขันของ

รานอาหารประเภทนี้  ในป 2556 จึงมีการขยายธุรกิจ ดวยระบบแฟรนไชส ข้ึนมา จนปจจุบันมีสาขา

ท้ังส้ิน 56 สาขา จึงมองเห็นถึงการออกแบบชุดเฟอรนิเจอรสําหรับรานอาหารประเภทสุกี้และชาบู เพื่อ

เปนการสรางอัตลักษณของรานแตละสาขา ใหเปนท่ีจดจําแกผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน  อีกท้ังยังแกไข

ปญหาบางประการท่ีเกิดข้ึนขณะรับประทาน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชงานใหดียิ่งข้ึน เพื่อควบคุมและ

รักษาคุณภาพ ภาพลักษณของรานในระยะยาว  สงผลตอการรักษาฐานลูกคาเกา และเปนการเพิ่มโอกาส

ในการเพิ่มกลุมลูกคาใหมใหมีจํานวนเพิ่มมากข้ึน 

0000000   นักศึกษาหวังวาขอสรุปตางๆท่ีเปนผลจากโครงการออกแบบในวิทยานิพนธฉบับนี้จะสามารถ

ใชใหเกิดประโยชน ตอการใชงานรับประทานอาหารประเภทสุกี้และชาบู ท่ีสัมพันธกับผูใช พื้นท่ี 

สภาพแวดลอมสอดคลองกับรูปแบบรานในปจจุบันและอนาคตและเพื่อสงเสริมการผลิตในระบบ

อุตสาหกรรมและออกแบบเฟอรนิเจอรภายในประเทศ ตอไปในอนาคต 
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กิตติกรรมประกาศ 

              วิทยานิพนธฉบับนี้สําเร็จลุลวงไปไดดวยดี ดวยความชวยเหลือและสนับสนุนอยางดียิ่งจาก
บุคคลตางๆมากมาย ท่ีคอยใหความชวยเหลือ ช้ีแนะทําใหสามารถทําวิทยานิพนธผานพนไปไดดวยดี 

               ขอบพระคุณ คุณพอ คุณแม ท่ีคอยท้ังสนับสนุน เล้ียงดูมาโดยตลอด คอยดูแลในทุกๆเรื่อง ท่ี
ทําใหสามารถไดเรียนมาไดจนสําเร็จการศึกษาถึงข้ันนี ้ไดทําในส่ิงท่ีอยากทํา ทุกๆอยางๆ                                                    

              ขอบพระคุณ อาจารย โมทนา สิทธิพิทักษ อาจารยท่ีปรึกษา ท่ีเปนผูใหคําปรึกษา ท้ังในดาน
การทําวิทยานิพนธและอื่นๆอีกมากมายท่ีเปนประโยชนตอการทําวิทยานิพนธ คอยกระตุนช้ีแนะสงเสริม 
จนทําใหผานมาไดลุลวงโดยดี 

           ขอบพระคุณ อาจารย ทุกๆทาน ท่ีเคยอบรมส่ังสอนมา จนสามารถ นําความรูไดไดศึกษาท้ังหมด
มานั้นมาใช ใหเปนประโยชนท้ังตอการทําวิทยานิพนธ นี้  และนําติดตัวไปในภายภาคหนา เมื่อตอง
ประกอบวิชาชีพท่ีไดศึกษาเลาเรียนมาจนสําเร็จ                                                                            

            ขอบพระคุณ คุณชนิดา ศิริพงษ เจาของราน ชาบูชาบูนางใน ท่ีใหขอมูลเกี่ยวกับทางรานเพื่อ
เปนประโยชนตอการทําวิทยานิพนธช้ินนี้  
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บทท่ี 1 

บทนํา 

1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

00000000อาหารเปนหนึ่งในปจจัยท่ีมีความสําคัญ ดังนั้นจึงเปนธรุกิจหนึ่งท่ีมีการเติบโตต้ังแตอดีตมา
จนถึงปจจุบัน ธุรกิจอาหารจึงเปนธุรกิจท่ีมีมูลคาตลาดในระดับสูงมาก อันเกิดจากการท่ีสภาวะสังคม
เกิดการเปล่ียนแปลงไป อันมากจากการใชชีวิตท่ีเรงรีบ พื้นท่ีอยูอาศัยท่ีมีอยูอยางจํากัด ทําใหไม
สะดวกตอการประกอบอาหาร ทําใหผูคนสวนใหญหันมารับประทานอาหารนอกบานมากข้ึนอยาง
ตอเนื่อง จึงทําใหธุรกิจดานอาหารเกิดการแขงขันกันสูงมาก หนึ่งในนัน้คือธุรกิจรานอาหารเครือขาย 
โดยศูนยวิจัยกสิกรไทย  มองวาตนทุนในการขยายสาขาของผูประกอบการธุรกิจรานอาหารท่ีมี
แนวโนมเพิ่มสูงข้ึน โดย มองวา กลยุทธการขยายสาขาของรานอาหารเครือขายในป 2558 จะให
ความสําคัญกับการคัดเลือกทําเลท่ีต้ังท่ีจะขยายสาขามากข้ึน เพื่อใหสามารถเขาถึงลูกคา
กลุมเปาหมายไดอยางเฉพาะเจาะจง โดยตองเปนพื้นท่ีท่ีมีการกระจุกตัวของลูกคากลุมเปาหมายและ
การแขงขันของธุรกิจรานอาหารในพื้นท่ียังไมรนุแรงมากนัก รวมถึงยงัใหความสําคัญกับการเปด
รานอาหารใหเหมาะสมกับกําลังซื้อของลูกคากลุมเปาหมายในพื้นท่ีท่ีจะขยายสาขามากข้ึน อีกท้ัง
ยังใหความสําคัญกับการนําเสนอรูปแบบอาหารท่ีแปลกใหมและสอดคลองกับรูปแบบการรับประทาน
อาหารนอกบานของลูกคากลุมเปาหมายอีกดวยการลงทุนขยายธุรกิจรานอาหารเปนไปอยางคุม
คาสูงสุดโดยคาดการณวา ในป 2558 นี้ รานอาหารเครือขายจะมีมูลคาตลาดประมาณ 108,000 - 
110,000 ลานบาท เติบโตอยูในกรอบรอยละ 6.9 - 8.9 จากในป 2557 ท่ีมีมูลคา 101,000 ลานบาท  
ท้ังนี้ ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารมีการใหความสําคัญกับปจจัยอื่นๆ เชน รสชาติอาหาร ความ
แตกตางและความหลากหลายของอาหาร การตกแตงราน การใหบริการ หนึ่งในธุรกิจอาหารเครือขาย
ท่ีมีการเติบโตเปนอยางมากในปจจุบันคือรานอาหารประเภทสุกี้และชาบู ซึ่งเปนรานอาหารท่ีเจาะ
กลุมลูกคาประเภทครอบครัวและเพื่อนฝูง อีกท้ังธุรกิจรานอาหารประเภทสุกี้และชาบูมีมูลคาตลาด
ราว 1.8 หมื่นลานบาทในป 56 หรือ 19% ของมูลคาตลาดรวมรานอาหารเครือขายในประเทศไทย                                                                                                                                         

 00000000ราน ชาบู ชาบู นางใน เปนหนึ่งในรานสุกี้และชาบูท่ีเปนท่ีรูจักทามกลางการแขงขันของ
รานอาหารประเภทนี้  โดยเกิดข้ึนเมื่อ 6ปท่ีแลว โดยสาขาแรกก็คือสาขา พระราม9 ซอย 41 ท่ีมาของ
ช่ือ ชาบู ชาบู นางใน ไววา ตัวเจาของรานนับถือ พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว สมัยนั้น
บานเมืองสงบสุข อาหารคาวหวานอุดมสมบูรณ และมีความประณีต อรอย ซึ่งฝมือการทําออกมา
เชนนี้ โดยนางในวัง ซึ่งทางรานชาบู ชาบู นางใน ก็ตองการทําใหอาหารออกมาเชนนั้น จึงคัดสรร
วัตถุดิบดี ผลิตสินคาท่ีมีคุณภาพ ความสะอาด และอรอย ใหเหมือนด่ังฝมือนางในวัง จากจุดเดนของ
รานคือ การเลือกท่ีต้ังรานเปนทําเลบานพักอาศัย และเลือก 

ตกแตงบรรยากาศใหเหมือนกับรับประทานอยูภายในบาน การใหบริการท่ีเปนกันเอง ไมมีการจํากัด
เวลาในการรับประทานอาหาร คุณภาพของวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ นั้นเพราะเมื่อ 6 ปท่ีแลว แมรานชาบู
จะเริ่มเปนกระแส แตวากับชาบู ชาบู นางใน คือความใหมจึงกําหนดนโยบาย ไมเปดรานภายในหาง 
เนื่องดวยคาเชาพื้นท่ีจะมีผลตอการต้ังราคาขายท่ีตองสูงตามไปดวย กลุมลูกคาเริ่มตนของรานอยูท่ีวัย 
30-45 ป โดยทางรานตองใชเวลาถึง 2 ป รานจึงเริ่มเปนท่ีรูจัก การรับรูตองใชเวลา แตเมื่อมีคนมา

1 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



ทานแลวกลับมาซ้ํา และบอกตอ ซึ่งปจจัยทําใหเกิดส่ิงนี้ไมมีอะไรมากแค อรอย คุณภาพดี สะอาด 
บรรยากาศอบอุน  

00000000จึงทําใหราน ชาบู ชาบู นางใน ไดรับความนิยมจากผูบริโภคอยางรวดเร็วจึงทําใหกลุม
ลูกคามีทุกกลุม ทุกเพศวัย จึงมีผูขอซื้อสิทธินําไปเปดรานสาขา ในป 2556 จึงมีการขยายธุรกิจ ดวย
ระบบแฟรนไชส ข้ึนมา โดยมีรูปแบบแฟรนไชสท่ีไมมีคาแรกเขาสวน ดานองคความรูในการปรุงรส 
หากเปนแฟรนไชสรานอาหารท่ัวไป แนนอนวาสูตร คือส่ิงท่ีตองหวงแหน สงผลใหแฟรนไชสตองพึ่งพา
บริษัทแมไปตลอดระยะเวลาการดําเนินธุรกิจ แตนี่กลับไมใชความคิดของทางราน ชาบู ชาบูนางใน 
โดยทางรานยินดีสอนใหกับผูประกอบการทุกรายท่ีเขามารวมลงทุนเปนแฟรนไชน โดยมีขอตกลงกัน
คือ 10 เปอรเซ็นตจากผลกําไรของแฟรนไชน โดยระบุอายุสัญญาแฟรนไชนแบบปตอ โดยมีการลงทุน
เบ้ืองตนตอสาขา ประมาณ 1 ลานบาทจนปจจุบันมีสาขาท้ังส้ิน 56 สาขา โดยอยูตางจังหวัดประมาณ 
30 กวาสาขา โดยในปจจุบันไดมีการควบคุมการขยายสาขา เพื่อทําการควบคุมและรักษาคุณภาพ 
ทางผูออกแบบจึงเล็งเห็นวาทางราน ชาบู ชาบู นางใน จําเปนตองสรางความแตกตางจากคูแขง 
รานอาหารประเภทสุกี้และชาบู โดยในปจจุบันราน ชาบู ชาบู นางใน แตละสาขามีการใชรูปแบบ
เฟอรนิเจอรท่ีแตกตางกันทําใหสงผลตอการจดจําภาพลักษณของแบรนด ซึ่งการออกแบบและ
ปรับปรุงเฟอรนิเจอรภายในราน นาจะเพิ่มความนาสนใจและมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐานเดียวกันเปน
การสรางอัตลักษณของรานแตละสาขา ใหเปนท่ีจดจําในทิศทางเดียวกัน อีกท้ังยังแกไขปญหาบาง
ประการท่ีเกิดข้ึนขณะรับประทาน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชงานใหดียิ่งข้ึน 

00000000โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนเิจอรรานอาหารประเภทสุกี้และชาบู สําหรับ 
รานอาหาร ชาบู ชาบู นางใน เปนโครงการออกแบบเพื่อพัฒนาระบบบริการและรูปแบบเฟอรนิเจอร 
ใหเหมาะสมกับพฤติกรรมการใชงานของลูกคา และปรับเปล่ียนรูปแบบใหเหมาะสมกับการใชงาน
รับประทานอาหารประเภทสุกี้และชาบู ท่ีสัมพันธกับผูใช พื้นท่ี สภาพแวดลอมสอดคลองกับรูปแบบ
รานในปจจุบันและอนาคต อีกท้ังยังเปนแนวทางในการพัฒนาและสรางอัตลักษณของรานในแตละ
สาขา เพื่อใหเปนท่ีจดจําในทิศทางเดียวกัน ทําใหลูกคาเกิดความพึงพอใจในรูปแบบการใหบริการของ
ทางราน สงผลตอการรักษาฐานลูกคาเกา และเปนการเพิ่มโอกาสใน 

การเพิ่มกลุมลูกคาใหมใหมีจํานวนเพิ่มมากข้ึน ทางรานเพิ่มสวนแบงทางการตลาดได และเปนการ
สงเสริมทําใหเกิดการแขงขันในการใหบริการในธุรกิจรานอาหารประเภทนี้ อีกท้ังยังเปนแบบอยางใน
การใหบริการใหแกรานอาหารประเภทสุกี้และชาบูรานอื่นๆใหมีมาตรฐานการใหบริการท่ีดียิ่งข้ึน   

1.2 ความเปนไปไดของโครงการ 

0001.2.1 ความเปนไปไดทางเศรษฐกิจ         

0000000โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนิเจอรสําหรับรานอาหารนี้มีความสอดคลองกับทาง
ราน ชาบู ชาบู นางใน ท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภคอยางรวดเร็วจนปจจุบันมีสาขาท้ังส้ิน 56 สาขา 
สอดคลองกับการเติบโตของธุรกิจรานอาหารประเภทสุกี้และชาบูท่ีมีมูลคาตลาดราว 1.8 หมื่นลาน
บาทในป 56 หรือ 19% ของมูลคาตลาดรวมรานอาหารเครือขายในประเทศไทย 

00 

2 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



   01.2.2 ความเปนไปไดทางนโยบาย           

0000000โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนิเจอรสําหรับรานอาหารนี้สอดคลองกับนโยบายของ
ทางรานท่ี ในปจจุบันไดมีการควบคุมการขยายสาขา เพื่อควบคุมและรักษาคุณภาพ ทางรานจึง
เล็งเห็นถึงการสรางมาตรฐานรูปแบบการใหบริการใหแก รานใหมท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคต และ
ปรับเปล่ียนรานท่ีมีอยูเดิมใหมีรูปแบบการใหบริการในลักษณะเดียวกัน ซึ่งการออกแบบและปรับปรุง
เฟอรนิเจอรภายในราน นาจะเพิ่มความนาสนใจและมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐานเดียวกัน เปนการสราง
การจดจําใหลูกคาเกิดความพึงพอใจในรูปแบบการใหบริการของทางรานใหเปนท่ีจดจําในทิศทาง
เดียวกัน อีกท้ังยังแกไขปญหาบางประการท่ีเกิดข้ึนขณะรับประทาน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชงาน
ใหดียิ่งข้ึน สงผลตอภาพลักษณของรานในระยะยาวสงผลตอการรักษาฐานลูกคาเกา และเปนการเพิ่ม
โอกาสในการเพิ่มกลุมลูกคาใหมใหมีจํานวนเพิ่มมากข้ึน 

0001.2.3 ความเปนไปไดทางดานสังคม และสภาพแวดลอม 

0000000โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนิเจอรสําหรับรานอาหารนี้สอดคลองกับ
สภาพแวดลอมท้ังภายในรานและหนาราน ท้ังรูปแบบของรานท่ีมีขนาดแตกตางกัน เพื่อศึกษาขอมูล
และขอจํากัดตางๆเพื่อนํามาใชในการออกแบบเปนการสรางอัตลักษณของรานแตละสาขา ใหเปนท่ี
จดจําแกผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน สงผลตอภาพลักษณของรานในระยะยาวสงผลตอการรักษาฐาน
ลูกคาเกา และเปนการเพิ่มโอกาสในการเพิ่มกลุมลูกคาใหมใหมีจํานวนเพิ่มมากข้ึน                                                                                                                                                  

 

0001.2.4 ความเปนไปไดทางการออกแบบ 

0000000ราน ชาบู ชาบู นางใน เปนหนึ่งในรานสุกี้และชาบูท่ีเปนท่ีไดความนิยมจากผูบริโภคอยาง

รวดเร็วจนปจจุบันมีสาขาท้ังส้ิน 56 สาขา แตในแตละสาขามีการใชรูปแบบเฟอรนิเจอรภายในราน

และการตกแตงหนารานท่ีแตกตางกัน อีกท้ังยังมีรปูแบบของรานท่ีมีขนาดแตกตางกัน สงผลใหผูวิจัย

สนใจท่ีจะออกแบบชุดเฟอรนิเจอรสําหรับรานอาหารนี้สอดคลองกับสภาพแวดลอมท้ังภายในรานและ

หนารานเพื่อเปนการสรางอัตลักษณของรานแตละสาขา ใหเปนท่ีจดจําแกผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน  

อีกท้ังยังแกไขปญหาบางประการท่ีเกิดข้ึนขณะรับประทาน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชงานใหดียิ่งข้ึน 

สงผลตอภาพลักษณของรานในระยะยาว        

0001.2.5 ความเปนไปไดทางระบบทางระบบการผลิตอุตสาหกรรม 

0000000โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนิเจอรสําหรับรานอาหารนี้ มุงเนนถึงกรรมวิธีการผลิต 

และวัสดุในระบบอุตสาหกรรมภายในประเทศ โดยท่ีรูปแบบเฟอรนิเจอรจะเหมือนกันในแตละสาขา

ท้ังส้ิน 56 สาขา แตสามารถปรับเปล่ียนการจัดวางตามรูปแบบและพื้นท่ีของรานแตะละสาขา เพื่อให

งายตอการผลิตและมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐานเดียวกัน และเพื่อรองรับสาขาท่ีจะเกิดข้ึนใหมในอนาคต 

0 
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00สรุปความเปนไปไดของโครงการ    

0000000โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนิเจอรสําหรับรานอาหารนี้สอดคลองกับความเปนไปได

ดานตางๆท้ังดานเศรษฐกจิ นโยบาย ดานสังคม และสภาพแวดลอม ดานการออกแบบ จนไปถึงความ

เปนไปไดทางระบบการผลิตอุตสาหกรรม เพื่อเปนการสรางอัตลักษณของรานแตละสาขา ใหเปนท่ี

จดจําแกผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน  อีกท้ังยังแกไขปญหาบางประการท่ีเกิดข้ึนขณะรับประทาน เพื่อ

เพิ่มประสิทธิภาพการใชงานใหดียิ่งข้ึน เพื่อควบคุมและรักษาคุณภาพ ภาพลักษณของรานในระยะ

ยาว  สงผลตอการรักษาฐานลูกคาเกา และเปนการเพิ่มโอกาสในการเพิ่มกลุมลูกคาใหมใหมีจํานวน

เพิ่มมากข้ึน  
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1.3 ปญหาและแนวทางการแกปญหา 

ปญหา แนวทางการแกปญหา 

1.ปญหาดานการใชงาน 
1.1สวนรับรองลูกคา 
1.1.1  สวนรับรองลูกคาท่ีรอคิวรับบริการไมเปน
ระเบียบ ขาดการจัดสรรพื้นท่ีท่ีเหมาะสม 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2 สวนติดตอเพื่อเขารับบริการ/ชําระเงิน 
1.2.1สวนบริการสวนนี้ไมไดมีระบบการคิดเงินเงิน 
การแสดงลําดับคิวของผูเขารับบริการท่ีชัดเจน 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

1.1.1  จัดสรรพื้นท่ีในสวนรับรองลูกคา เพื่อ
รองรับใหเพียงพอกับปริมาณลูกคา 
 1.1.2 แสดงลําดับคิวท่ีตองรอผูรับบริการ
ไดรับทราบวาตองรออีกกี่คิว 
1.1.3 มีการแยกคิวตามจํานวนคนตอโตะเพื่อ
สะดวกตอการจัดคิวตามจํานวนคนท่ีมา 

 

 

 

 
 
1.2.1 ออกแบบใหมีจุดติดตอเขารับบริการท่ี
เปนระบบและสามารถไปชําระเงินท่ีจุดนี้โดย
ไมตองเรียกพนกังานเพื่อความสะดวกในการ
รับบริการ 
 

1.2.2 มีจุดวางใบชําระคาบริการท่ีโตะ
รับประทานอาหาร ทําใหลูกคาทราบถึง
รายการอาหารท่ีส่ังไป  รวมไปถึงคาอาหารท่ี
ลูกคาตองชําระ ทําใหรวดเร็วในการชําระเงิน 
ลูกคาสามารถทวนรายการอาหารท่ีส่ังไปกอน
ชําระเงินได 

5 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

1.3 สวนรับประทานอาหาร 
1.3.1โตะไมไดออกแบบใหรองรับการใชงานเตา
แมเหล็กไฟฟาจึงไมมีการคํานึกถึงการติดต้ังสายไฟ
บริเวณโตะ 
 

 

 

 

 

 

 

 

1.3.2โตะของแตละสาขามีขนาดและรูปแบบท่ี
แตกตางกันสงผลตอพื้นท่ีใชสอยบนโตะมีไมเทากัน  
 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

ปญหา 

 

1.3.1.1 ออกแบบโตะใหรองรับการใชงานเตา
แมเหล็กไฟฟา มีการเช่ือมตอสายไฟใหเปน
ระเบียบ 
1.3.1.2 ออกแบบใหโตะมีจุดติดต้ังรองรับเตา
แมเหล็กไฟฟาใหอยูระดับเดียวกับโตะทําให
สามารถเก็บสายไฟไวภายในโตะได 

 

 

 

 

 

 

 

1.3.2.1 ออกแบบโตะใหมีลักษณะท่ี
เหมือนกันทําใหมีรูปแบบการใชงานท่ี
เหมือนกัน เปนมาตรฐาน มีพื้นท่ีเพียงพอ
สําหรับรับประทานอาหาร 
1.3.2.2ออกแบบโตะใหสามารถตอกันในใน
รูปแบบเพิ่มจํานวนหนวย ทําใหสามารถเพิ่ม
พื้นท่ีใชสอยบนโตะใหเหมาะสมกําจํานวน
ผูใชบริการตอโตะได 
 

 

 

  

                  แนวทางการแกปญหา 
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ปญหา 

 

1.3.3 รูปแบบการรับประทานทําใหเกิดจานเปลา
เปนจํานวนมาก สงผลตอพื้นท่ีใชสอยบริเวณโตะ 
 

 

 

 

 

 

 

1.3.4 ไมไดออกแบบใหรองรับการจัดเก็บอุปกรณ
ลวก/ทัพพีตักน้ําซุป/ฝาหมอ/เครื่องปรุงตางๆ 

 

 

1.3.5 โตะเสริมไมไดออกแบบใหรองรับกับปริมาณ
ภาชนะอาหารสําหรับรับประทานและภาชนะท่ี
รับประทานแลว 

 

แนวทางการแกปญหา 

 

 
1.3.3.1  ออกแบบใหมีพื้นท่ีจัดเก็บจานภาชนะ
ตางๆใหเปนสัดสวนไมใหรบกวนสวนท่ี
รับประทานอาหาร 
1.3.3.2ออกแบบโตะท่ีมีสวนขยายของโตะ กาง
ออกเพื่อขยายโตะใหใหญข้ึน และเก็บลงไดเมื่อไม
ใชงาน เพื่อเพิ่มพื้นท่ีใชสอยบนโตะได  

 

 

 

1.3.4 ออกแบบใหรองรับการจัดเก็บอุปกรณ
ลวก/ทัพพีตักน้ําซุป/ฝาหมอ/เครื่องปรุงตางๆเพื่อ
ความเปนระเบียบถูกสุขอนามัย 

         

 

 

 

 

1.3.5 ออกแบบใหรองรับกับปริมาณภาชนะ
อาหารสําหรับรับประทานและภาชนะท่ี
รับประทานแลว 
สามารถซอนภาชนะสวนท่ียังไมไดรับประทาน
และจัดเก็บภาชนะท่ีใชแลวเพื่อใหพนักงานงาย
ตอการจัดเก็บ 
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ปัญหา 

 

1.4 สวนจัดเก็บภาชนะ/เสิรฟอาหาร 
1.4.1.วิธีการเสิรฟการเก็บภาชนะท่ีใหแลวใน
ปจจุบันไมเพียงพอกับปริมาณท่ีจะตองเก็บเสิรฟเปน
จํานวนมากจึงทําใหตองใชพนักงานเปนจํานวนมาก
เพื่อใหสามารถเสิรฟและจัดเก็บภาชนะไดทันความ
ตองการของลูกคา 
 

 

 

 

 

 

 

 

1.5สวนเครื่องเคียง/น้ําจ้ิม/เครื่องด่ืม 
1.5.1.สวนบริการสวนนี้ไมสะดวกตอการใหบริการ 
จุดบริการอยูกับท่ีไมสามารถเคล่ือนยายได  

 

 

 

2.ปญหาดานการจัดพื้นท่ีการใชงาน 
2.1เนื่องจากลักษณะของโตะมีขนาดและรูปแบบท่ี
แตกตางกันจึงทําใหลักษณะการตอโตะท่ีไมเปน
มาตรฐาน 

 

 

 

แนวทางการแกปั้ญหา 

 

1.4.1ออกแบบเฟอรนิเจอรสําหรับรองรับการ
เสิรฟอาหารและการเก็บภาชนะท่ีใหแลวใหเปน
ระบบ 
สามารถรองรับภาชนะในปริมาณมากไดทําให
เสิรฟและจัดเก็บภาชนะไดรวดเร็วมากยิ่งข้ึน 

   

       

  

 

1.5.1 ออกแบบสวนบริการสวนนี้ใหสามารถ
เคล่ือนยายบริการจุดบริการไดเพื่อรองรับการ
ใหบริการ 
1.5.2 ผนวกรับกับสวนจัดเก็บ/และเสิรฟอาหาร
ทําใหสามารถบริการไดอยางเปนระบบครบ
วงจร  

 

 

 

 
 
2.1.1ออกแบบโตะใหคํานึกตอการตอโตะเพื่อ
เพิ่มความหลากหลายในการใชงานรูปแบบกลุม 
2.1.2ออกแบบใหมีขนาดเดียวกันเพื่องายตอ
การปรับเปล่ียนเพิ่มหนวยโตะ 
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ปญหา แนวทางการแกปญหา 

 

2.2 ลักษณะของโตะรับประทานในปจจุบันมี
พื้นท่ีไมเพียงพอกับการรับประทานอาหาร
ประเภทนี้ 

 

 

 

 

 

2.3 วิธีการแบงโซนพืน้ท่ีการใหบริการสวน
รับรองลูกคา/สวนติดตอเพื่อเขารับบริการ/
ชําระเงิน/สวนจัดเก็บภาชนะ/เสริฟอาหาร/สวน
บริการน้ําจ้ิม/เครื่องเคียง/เครื่องด่ืม ไมชัดเจน 

 

 

 

 

 

3.ปญหาดานภาพลักษณองคกร 
 3.1 เนื่องจากเฟอรนิเจอรท่ีทางรานใชมี
รูปแบบแตกตางกัน ยังขาดรูปแบบท่ีแสดงถึง
ภาพลักษณองคกร ทําใหไมส่ือถึงภาพลักษณ
องคกร 
 
 

 

2.2 ออกแบบโดยคํานึงถึงพื้นท่ีท่ีแตละคนจะใช
ในการบริโภคอาหารประเภทนี้ 
 

               
 

2.3 ออกแบบแบงโซนพื้นท่ีการใหบริการในสวน
ตางๆใหสัมพันธกับการใชงานในบริเวณราน 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1ออกแบบชุดเฟอรนิเจอรท่ีใชเปนมาตรฐาน
ของรานเพื่อเปนการสรางอัตลักษณของรานแต
ละสาขา ใหเปนท่ีจดจําแกผูบริโภคในทิศทาง
เดียวกัน โดยคํานึงถึงความเช่ือมโยงระหวาง
เฟอรนิเจอรท่ีจะเกิดข้ึนใหมกับรานเดิม แนวคิด
และรูปแบบการใหบริการของรานท่ีมองวาการ
ทานอาหารท่ีดีท่ีสุดคือการทานรับประทาน
อาหารอยูภายในบาน การใหบริการท่ีเปนกันเอง 
มีการใชงานท่ีงาย และสะดวก ทําใหรูสึกผอน
คลายเหมือนมารับประทานอาหารอยูท่ีบาน 
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ปญหา แนวทางการแกปญหา 

 

3.2    จากแนวคิดและรูปแบบการใหบริการ
ของรานท่ีมองวาการทานอาหารท่ีดีท่ีสุดคือการ
ทานรับประทานอาหารอยูภายในบานแตดวย
รูปแบบในปจจุบันยังมีความรูสึกไมส่ือถึง
บรรยากาศท่ีผอนคลายพอ 
 
 
3.3 จากรูปแบบโลโกและสี รูปแบบการตกแตง
รานและเฟอรนิเจอรท่ีเลือกใชภายในรานใน
ปจจุบันยังไมส่ือถึงอัตลักษณของรานอยาง
เดนชัด 
 

 

 

 

 

 

 

 

3.4  รูปแบบของเฟอรนิเจอรเดิมยังขาด
เอกลักษณท่ีชัดเจนเพราะสามารถหาซื้อไดตาม
ทองตลาดท่ัวไปและไมไดออกแบบใหรองรับกับ
การรับประทานอาหารประเภทสุกี้และชาบู 
3.5 ดานรูปแบบของโตะในปจจุบันยากตอการ
ปรับเปล่ียนเพิ่มพื้นท่ีใชสอยทําใหกอใหเกิด
ความไมสะดวกในการรับประทาน 

 

3.2ศึกษาจากความตองการของลูกคาท่ีมาใช
บริการเพื่อออกแบบชุดเฟอรนิเจอรท่ีมีการใช
งานท่ีงาย และสะดวก ทําใหรูสึกผอนคลาย
เหมือนมารับประทานอาหารอยูท่ีบาน 
ตอบสนองความตองการและการรับประทาน
อาหารประเภทสุกี้และชาบู 

 
3.3นํารูปแบบจากโลโกและสี รูปแบบการ
ตกแตงรานและอัตลักษณของรานในปจจุบัน ดึง
นําเอาจุดเดนมาออกแบบ เชนสีของโลโกท่ีมาใน
โทนสีเขียวใหความเปนธรรมชาติ และ
สัญลักษณท่ีใชคือรูปตนไผ และนางในวัง และ
แนวคิดและรูปแบบการใหบริการของรานท่ีมอง
วาการทานอาหารท่ีดีท่ีสุดคือการทาน
รับประทานอาหารอยูภายในบาน มาใชในการ
ออกแบบเฟอรนิเจอรภายในรานท่ีสอดคลองกับ
การตกแตงภายในรานท่ีมีลักษณะเหมือน
บานพักอาศัย 
 

3.4 ออกแบบเฟอรนิเจอรโดยนํารูปแบบการ
บริการของทางรานท่ีมีลักษณะเปนกันเอง ให
ความรูสึกเหมือนรับประทานอาหารอยูท่ีบาน 
โดยคํานึงถึงการรับประทานอาหารประเภทสุกิ้
และชาบู 
3.5 ออกแบบโตะโดยคํานึงถึงความสะดวกใน
การรับประทานสามารถเพิ่มปรับเปล่ียนพื้นท่ีใช
สอยบนโตะได ทําใหมีความโดดเดนและ
แตกตางจากรานอาหารประเภทสุกี้และชาบูราน
อื่น 

10
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



1.4 วัตถุประสงคของการวิจัย 

      1.เพื่อออกแบบชุดเฟอรนิเจอรท่ีแกปญหาในการรับประทานอาหารประเภทสุกี้และชาบูใหกับ
ราน ชาบู ชาบู นางใน 

       2.เพื่อออกแบบชุดเฟอรนิเจอรท่ีสอดคลองกับสภาพแวดลอมท้ังภายในรานและหนารานเพื่อ
เปนการสรางอัตลักษณของราน ใหเปนท่ีจดจําแกผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน เพื่อเปนการควบคุมและ
รักษาคุณภาพของรานใหมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐาน 

      3.เพื่อเปนตนแบบในการออกแบบชุดเฟอรนิเจอรรานอาหารสุกี้และชาบูสําหรับธุรกิจประเภทนี้ 

1.5 ขอบเขตของการวิจัย 

       โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนิเจอรรานอาหารประเภทสุกี้และชาบู สําหรับ รานอาหาร 
ชาบู ชาบู นางใน   

1.5.1 ขอบเขตพ้ืนท่ี 

       1. พื้นท่ีภายในรานชาบู ชาบู นางใน ภายในเขตกรุงเทพมหานครเชน 

        -สาขาพระรามเกา ซอย 41  

        -สาขาโชคชัย 4แยก 72 

       2.รานอาหารประเภทสุกี้และชาบูอื่นๆ 

       3.ศึกษาชุดเฟอรนิเจอรรานอาหารประเภทอื่นๆท่ีเกี่ยวของ 

1.5.2 ขอบเขตประชากร 

       1.ผูกอต้ังรานชาบู ชาบู นางใน 

       2.เจาของรานแฟรนไชสรานชาบู ชาบู นางใน 

       3.พนักงานภายในรานชาบู ชาบู นางใน 

       4.ลูกคาท่ีมาใชบริการรานชาบู ชาบู นางใน 

 

1.5.3 ขอบเขตเน้ือหา 

       1.ศึกษาขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับพฤติกรรมการรับประทานอาหารประเภทสุกี้และชาบู โดยแบงเปน 

           1.1 สังเกตจากพฤติกรรมของผูท่ีใชบริการภายในรานชาบู ชาบู นางใน 

           1.2 สอบถามจากผูท่ีใชบริการภายในรานชาบู ชาบู นางใน 
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              1.3 สัมภาษณผูประกอบการและพนักงานภายในราน ชาบู ชาบู นางใน 

              1.4 ศึกษาหลักการยศาสตรโดยท่ัวไปในการรับประทานอาหาร 

            2.ศึกษาและวิเคราะหเอกลักษณของราน ชาบู ชาบู นางใน 

            3.ออกแบบเฟอรนิเจอรเพื่อรองรับกลุมเปาหมายของราน โดยคํานึงถึงการผลิตในระบบ
อุตสาหกรรมภายในประเทศ และวัสดุท่ีหาไดภายในประเทศ โดยอางอิงจากรูปแบบการรับประทาน 

1.5.4 ขอบเขตการออกแบบ 

             1.โครงการออกแบบเสนอแนะชุดเฟอรนิเจอรรานอาหารประเภทสุกี้และชาบู สําหรับ
รานอาหาร ชาบู ชาบู นางใน โดยนําเสนอการออกแบบในสวนท่ีนั่งรับประทานอาหาร และสวน
ใหบริการ 

             2.ออกแบบชุดเฟอรนิเจอรเพื่อรองรับกบักลุมเปาหมายของราน โดยวิเคราะหจากการจัด
วางผังสวนภายในราน สวนรองรับการใหบริการ จาก พฤติกรรมการใชงานของลูกคาและพนักงาน
ภายในรานชาบู ชาบู นางใน ไดแก 

                 2.1เฟอรนิเจอรในสวนใหบริการ รับรองลูกคา  

                 2.2 เฟอรนิเจอรในสวนใหบริการท่ีรองรับการใชงาน ไดแก สวนใหบริการรายการ
อาหาร สวนชําระเงิน 

                 2.3 เฟอรนิเจอรในสวนรับประทานอาหาร ท่ีรองรับการใชงาน ไดแก โตะรับประทาน
อาหาร เกาอี้ 

                 2.4 เฟอรนิเจอรในสวนใหบริการเครื่องเคียง/น้ําจ้ิม/เครื่องด่ืม 

                 2.5 เฟอรนิเจอรในสวนใหบริการจัดเก็บ/เสริฟอาหาร 

             3.ออกแบบชุดเฟอรนิเจอรท่ีสอดคลองกับสภาพแวดลอมท้ังภายในรานและหนารานเพื่อ
เปนการสรางอัตลักษณของราน ใหเปนท่ีจดจําแกผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน เพื่อเปนการควบคุมและ
รักษาคุณภาพของรานใหมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐาน 

            4.ออกแบบชุดเฟอรนิเจอรท่ีสามารถปรับเปล่ียนรูปแบบการจัดวางได เพื่อใหเหมาะสมกับ
การใชงาน ขนาดของพื้นท่ีและสภาพแวดลอมท่ีแตกตางกันในแตละสาขา 

           5.ออกแบบชุดเฟอรนิเจอรท่ีใชระบบการผลิตรูปแบบมาตรฐานเดียวกันโดยคํานึงถึงการผลิต
ในระบบอุตสาหกรรมภายในประเทศ และวัสดุท่ีหาไดภายในประเทศ โดยอางอิงจากรูปแบบการใช
งาน  
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1.6 แนวทางการศึกษาวิจัย 

       1.6.1 ศึกษาขอมูลท่ีเกียวกับราน ชาบู ชาบู นางใน ไดแก 

000000000-แนวคิดและคติพจนของราน 

000000000- ประวัติความเปนมาของราน 

000000000- รูปแบบการใชงานเฟอรนิเจอรและเงื่อนไขตางๆในการใชพื้นท่ี 

000000000-แนวทางในการดําเนินธุรกิจของราน 

000000000-ขอมูลเกี่ยวกับการดําเนินธุรกิจในรูปแบบแฟรนไชส 

000000000- ศึกษาขอมูลเกี่ยวกับการรับประทานอาหารภายในราน ท้ังรูปแบบการรับประทาน เมนู 
หรืออุปกรณตางๆท่ีเกียวของกับการรับประทาน เชน เตาแมเหล็กไฟฟา หมอสุกี้และชาบู ภาชนะและ
อุปกรณท่ีเกี่ยวของกับการรับประทาน  -รูปแบบการจัดวางของโตะ เกาอี้ ภายในรานในปจจุบัน 

      1.6.2 ศึกษาพฤติกรรมการใชงานหรือการทํางานของบุคคลตางๆภายในรานโดยแบงออกเปน 

000000000- พฤติกรรมของผูบริโภค 

000000000-พฤติกรรมของพนักงานภายในราน 

    1.6.3 ศึกษาเรื่องขนาดสัดสวนและการใชพื้นท่ี 

000000000-ลักษณะทางกายภาพของผูท่ีเขามาใชงานสวนใหญ 

000000000-ลักษณะการรับประทานอาหารประเภทสุกี้และชาบู 

000000000-ขนาดสัดสวนของเฟอรนิเจอรท่ีเหมาะสมกับการใชงาน 

      1.6.4ศึกษาเรื่องการผลิตและการประกอบติดต้ัง 

000000000-คุณสมบัติของวัสดุแตละชนิดท่ีมีความเหมาะสมและเปนไปไดในการผลิต 

000000000-ลักษณะของอุปกรณท่ีใชยึด ขอตอตางๆในการประกอบ 

000000000-กรรมวิธีการผลิตในระบบอุตสาหกรรม 

000000000-ลักษณะการบรรทุกและการขนสง 

       1.6.5 ศึกษากฎขอบังคับตางๆท่ีมีผลตอการออกแบบ 

       1.6.6 รูปแบบเฟอรนิเจอรสําหรับรับประทานอาหารอื่นๆ และรูปแบบเฟอรนิเจอรขางเคียง 
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1.7 ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 

       1.7.1 ชุดเฟอรนิเจอรนี้เปนแนวใหมทางการตลาดของรานชาบู ชาบู นางในเพื่อสงเสริมการขาย 

และเพิ่มโอกาสทางธุรกิจ 

        1.7.2 ไดชุดเฟอรนิเจอรท่ีสามารถตอบสนองการใชงานรับประทานอาหารประเภทสุกี้และชาบู 

ท่ีสัมพันธกับผูใช พื้นท่ี สภาพแวดลอมสอดคลองกับรูปแบบรานในปจจุบันและอนาคต 

        1.7.3 สรางอัตลักษณของราน ใหเปนท่ีจดจําแกผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน เพื่อเปนการ

ควบคุมและรักษาคุณภาพของรานใหมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐาน 

        1.7.4 เปนตนแบบของรานอาหารประเภทสุกี้และชาบูอื่นๆสามารถนําไปประยุกตใชได 

        1.7.5 เฟอรนิเจอรชุดนี้ เปนการสงเสริมการผลิตในระบบอุตสาหกรรมภายในประเทศ และวัสดุ

ท่ีหาไดภายในประเทศ 
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บทที่ 2 

ขอมูลที่เก่ียวของกับการออกแบบ 

2.1 ขอมูลท่ีเก่ียวกับราน 

00000002.1.1 ประวัติความเปนมาของราน  
00000000000ชาบู ชาบู นางใน เกิดจากความต้ังใจของ คุณวันเลิด พวงพยอม  ซึ่งหากยอนไปกวา 6 ป
กอนหนานี้ คุณวันเลิด คือชายวัยใกลเกษียณท่ีเริ่มตนกับการมองหาอาชีพไวรองรับหลังผละจากงาน
ประจําในตําแหนงผูอํานวยการอาวุโสฝายการเงินขององคกรแหงหนึง่ แมคุณวันเลิดจะไมช่ืนชอบเขาครัว 
แตทวาหากเมื่อใดลงมือปรุงอาหาร ทุกคนท่ีล้ิมรสเปนตองยกนิ้วหัวแมมือให ซึ่งคุณชนิดาเองก็เปนเชน
พี่ชาย โดยคาดวา ผลมาจากรสนิยมในการทานอาหาร เปนคนชางทาน และเลือกสรรเมนูคุณภาพดี รส
อรอย "สําหรับพี่วันเลิดยังมีความพิเศษ ท่ีอาจเรียกไดวาพรสวรรค คือไมวาจะล้ิมรสเมนูใดก็สามารถคาด
เดาไดวามีสวนผสมใดใสลงไปบาง" 
 ฉะนั้น ในวันท่ีคุณวันเลิดเอยคุยกับเพื่อนเพื่อขอคําปรึกษาตอการกาวสูธุรกิจอิสระ เพื่อนๆ จึงเห็นพอง
ตองกันวา ควรเปดรานอาหาร 
00000000000สวนวาทําไมจึงเลือกเมนูชาบูนั้น คุณชนิดา เลาวา "ประมาณ 6 ปท่ีแลว เริ่มเขาสูกระแส
รานชาบู ถึงแมวาจะมีรานเกิดข้ึนไมมากแหง แตเพื่อนๆ พี่ชายก็วาไปไดดี แตถามวาพี่ชายทําเปนมั้ย ไม
เคยทํามากอนเลย ไมมีความรูดานนี้เลย ตอนนั้นจึงเริ่มตนดวยการชิม ถึงขนาดเดินทางไปล้ิมรสตนตํารับท่ี
ประเทศญี่ปุน เพื่อใหรูรสชาติตนฉบับของเขากอน" จุดประสงคในการทานของคุณวันเลิดไมใชเพียงเพื่อ
อรอย แตเปนการทานเพื่อรับองคความรู ดังนั้น เมื่อล้ิมรสแลวจะพิจารณาวา ในสวนผสมนั้นๆ มีวัตถุดิบ
ใดปรุงแตงลงไปบาง หลังชิมรสชาบูฝมือคนอื่น ก็นําสูข้ันตอนทดลองทํา โดยใชเวลาปรุงแตงปรับสูตร 
เพื่อใหเขากับโจทยผูบริโภคคนไทยราน ชาบู ชาบู นางใน เปนหนึ่งในรานสุกี้และชาบูท่ีเปนท่ีรูจัก
ทามกลางการแขงขันของรานอาหารประเภทนี้  โดยเกิดข้ึนเมื่อ 6ปท่ีแลว โดยสาขาแรกก็คือสาขา 
พระราม9 ซอย 41  ท่ีมาของช่ือ ชาบู ชาบู นางใน มาจากตัวเจาของรานนับถือ พระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกลาเจาอยูหัว สมัยนั้นบานเมืองสงบสุข อาหารคาวหวานอุดมสมบูรณ และมีความประณีต อรอย 
ซึ่งฝมือการทําออกมาเชนนี้ โดยนางในวัง ซึ่งทางรานชาบู ชาบู นางใน ก็ตองการทําใหอาหารออกมา
เชนนั้น จึงคัดสรรวัตถุดิบดี ผลิตสินคาท่ีมีคุณภาพ ความสะอาด และอรอย ใหเหมือนด่ังฝมือนางในวัง 
จากจุดเดนของรานคือ การเลือกท่ีต้ังรานเปนทําเลบานพักอาศัย และเลือกตกแตงบรรยากาศให
เหมือนกับรับประทานอยูภายในบาน การใหบริการท่ีเปนกันเอง ไมมีการจํากัดเวลาในการรับประทาน
อาหาร คุณภาพของวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ นั้นเพราะเมื่อ 6 ปท่ีแลว แมรานชาบูจะเริ่มเปนกระแส แตวากับ
ชาบู ชาบู นางใน คือความใหมจึงกําหนดนโยบาย ไมเปดรานภายในหาง เนื่องดวยคาเชาพื้นท่ีจะมีผลตอ
การต้ังราคาขายท่ีตองสูงตามไปดวย กลุมลูกคาเริ่มตนของรานอยูท่ีวัย 30-45 ป โดยทางรานตองใชเวลา
ถึง 2 ป รานจึงเริ่มเปนท่ีรูจัก การรับรูตองใชเวลา แตเมื่อมีคนมาทานแลวกลับมาซ้ํา และบอกตอ ซึ่ง
ปจจัยทําใหเกิดส่ิงนี้ไมมีอะไรมากแค อรอย คุณภาพดี สะอาด บรรยากาศอบอุน  
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00000000000จึงทําใหราน ชาบู ชาบู นางใน ไดรับความนิยมจากผูบริโภคอยางรวดเร็วจึงทําใหกลุม
ลูกคามีทุกกลุม ทุกเพศวัย จึงมีผูขอซื้อสิทธินําไปเปดรานสาขา ในป 2556 จึงมีการขยายธุรกิจ ดวย
ระบบแฟรนไชส ข้ึนมา 
 
00000002.1.2 แนวคิดและคติพจนของราน  

00000000000ในสายตาของนักธุรกิจสวนใหญมองวา ทําเลดีตองติดถนน เขาถึงงาย ใกลผูบริโภค มี
จุดเดนในดานการมองเห็นชัดเจน หรือไมเชนนั้นควรอยูในศูนยการคาใหญ หรือในหางสรรพสินคา แต
ทวากับคุณวันเลิดกลับมองวา การทานอาหารใหไดบรรยากาศดีท่ีสุดคือทานอยูใน "บาน" บาน จึงเปน
ทําเลทองของชาบู ชาบู นางใน แมอาจไมไดอยูในจุดมองเห็นงาย แตทวาถาเสิรฟอาหารดี มีคุณภาพ 
สะอาด สําคัญคือ รสอรอย มีหรือใครจะไมมา"พี่ชายยืนยันวาจะเลือกทําเลท่ีใหความรูสึกวานี่คือบาน ใน
บรรยากาศอบอุน เปนกันเอง ความเปนสวนตัว ซึ่งจริงๆ แลวลูกคากลุมนี้จํานวนสูงมาก มีจุดประสงคเพื่อ
มาทานอยางเดียว ฉะนั้น ทุกวันนี้แมหางสรรพสินคาช่ือดังหลายแหงเขามาติดตอขอใหไปเปด แตเรายังคง
ปฏิเสธ เพราะตองการยึดคอนเซ็ปตเดิมๆ หรืออยางแฟรนไชสท่ีเขารวมธุรกิจกับเรา หลังๆ อาจหาทําเล
บานไมได ก็อาจเขาไปในมินิมอลล แตวาตองคงคอนเซ็ปตตกแตงรานใหอยูในบรรยากาศของบาน"ไมใช
แคอาหารอรอย คุณภาพดี ท่ีชาบู ชาบู นางใน ใหบริการจัดเสิรฟ แตส่ิงเหนือกวานั้นคือ ความสุข และ
ความสบายใจ ซึ่งพรอมมอบใหผูบริโภค "การไดเห็นลูกคามาทานอาหารแลวมีความสุข สบายใจ คือส่ิงท่ี
เราปรารถนา ฉะนั้น ชาบู ชาบู นางใน จึงใหความสําคัญกับความรูสึก อยางเวลาทานอาหารลูกคาไมตอง
รีบ เนื่องดวยเราไมจํากัดเวลากับบุฟเฟต แมวิธีนี้จะทําใหไดรอบบริการนอยลง รายไดลดลง กําไรนอยตาม 
แตลูกคาจะกลับมาซ้ํา ลูกคาเกิดความผูกพัน เกิดการบอกตอ และสําคัญคือ เกิดความสุข"                                                                                                                          
 

00000002.1.3  ขอมุลเก่ียวกับอัตลักษณขององคกร  
  
  
  

          

 

 

 

ภาพท่ี 2.1 ขอมุลเกี่ยวกับอัตลักษณขององคกร 

00000000000ท่ีมาของช่ือ ชาบู ชาบู นางใน มาจากตัวเจาของรานนับถือ พระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกลาเจาอยูหัว สมัยนั้นบานเมืองสงบสุข อาหารคาวหวานอุดมสมบูรณ และมีความประณีต อรอย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ซึ่งฝมือการทําออกมาเชนนี้ โดยนางในวัง ซึ่งทางรานชาบู ชาบู นางใน ก็ตองการทําใหอาหารออกมา
เชนนั้น จึงคัดสรรวัตถุดิบดี ผลิตสินคาท่ีมีคุณภาพ ความสะอาด และอรอย ใหเหมือนด่ังฝมือนางในวัง โล
โกท่ีมาในโทนสีเขียวใหความเปนธรรมชาติ และสัญลักษณท่ีใชคือรูปตนไผ และนางในวัง และแนวคิดและ
รูปแบบการใหบริการของรานท่ีมองวาการทานอาหารท่ีดีท่ีสุดคือการทานรับประทานอาหารอยูภายใน
บาน มาใชในการออกแบบเฟอรนิเจอรภายในรานท่ีสอดคลองกับการตกแตงภายในรานท่ีมีลักษณะ
เหมือนบานพักอาศัย 

00000002.1.4 แนวทางในการดําเนินธุรกิจของราน 

                ชาบู ชาบู นางใน กลายเปนรานไดรบัความนิยมจากผูบริโภค จนเกิดปรากฏการณตอแถว 
ซึ่งจนถึงวนันี้ปรากฏการณนี้ไมมีทีทาจางหาย และไมเพียงผูบริโภคสนใจรอเขาไปจับจองเกาอี้เพื่อล้ิมรส
ความอรอยเทานั้น แตยังมีผูสนใจขอซื้อสิทธิ์นําไปสรางธุรกิจ สรางรายไดดวย ราวป 2556 คุณวันเลิดคิด
ขยายธุรกิจดวยระบบแฟรนไชสข้ึนมา กับรูปแบบแฟรนไชสท่ีไมมีคาแรกเขา ไมตองกําเงินกอนมาวาง
ตรงหนาเจาของสิทธิ์ สวนดานองคความรูในการปรุงรส หากเปนแฟรนไชสรานอาหารท่ัวไป แนนอนวา
สูตร คือส่ิงท่ีตองหวงแหน สงผลใหแฟรนไชซีตองพึ่งพาบริษัทแมไปตลอดระยะเวลาการดําเนินธุรกิจ แตนี่
กลับไมใชความคิดของคุณวันเลิด เพราะคุณวันเลิดมองวาถาจะใหอาชีพใคร ก็ขอใหแบบไมกั๊ก ฉะนั้น สูตร 
จึงไมใช ความลับ อีกตอไป โดยคุณวันเลิดยินดีสอนใหกับผูประกอบการทุกรายท่ีเขามารวมลงทุนเปนแฟ
รนไชส "เราไมคิดคาแฟรนไชส ไมคิดคาแรกเขา แตสวนท่ีทําขอตกลงกันคือ 10 เปอรเซ็นตจากผลกําไร
ของแฟรนไชซี โดยระบุอายุสัญญาแฟรนไชสแบบปตอป ซึ่งจนถึงบัดนี้เปดดําเนินมาประมาณ 3 ป ปญหา
ไมเกิดข้ึน ทุกคนบอกวายอดขายเพิ่ม ไมมีใครโกหกนะ และจากไดสอนสูตรให หลายคนอาจมองวาความรู
รั่วไหล เปนผลเสียในภายหลัง แตเทาท่ีผานมา เราไมเคยเจอวาใครทําในส่ิงไมควรเลย"  

                 สําหรับวิธีควบคุมคุณภาพใหคงไวซึ่งมาตรฐานเดียวกันกับสาขาตนแบบ คุณชนิดา วา 
แรกเริ่มคุณวันเลิดจะเดินทางไปทดสอบรสชาติทุกสาขาดวยตัวเองกอนเปดบริการ แตตอมาเมื่อสาขา
เพิ่มข้ึนจนถึงวันนี้เกือบ 60 แหง จึงจัดต้ังทีมงานข้ึนมาเพื่อเดินทางไปตรวจสอบ และพบปะแฟรนไชซีใน
แตละสาขา ท้ังท่ีอยูตางจังหวัด (ประมาณ 30 กวาสาขา) อาทิ สระบุรี ลพบุรี เชียงใหม พัทยา ภูเก็ต และ
กรุงเทพฯ 

                ดังไดกลาวแลววา พื้นท่ีจําหนาย คือหัวใจสําคัญและถูกวางไวอยางชัดเจน สงผลใหแตละ
สาขาของชาบู ชาบู นางใน มีทําเลหลักเปนบานพักอาศัย "ปจจุบัน ปรับยืดหยุนบางในสวนของทําเล 
เพราะหลายคนเขามีบานท่ีไมตอบโจทย ก็ตองไปเชา ซึ่งคาเชาสูงมาก อีกปญหาหนึ่งคือท่ีจอดรถไม
เพียงพอ ภายหลัง จึงเขาไปสูมินิมอลล แตวาสไตลการตกแตง กําหนดเลยวาตองอยูในบรรยากาศบาน ซึ่ง
ตอนเลือกทําเลพี่ชายจะเขาไปดูพรอมพาซินแสไปดวยตามความเช่ือของเรา เพราะเราก็หวังให
ผูประกอบการท่ีรวมธุรกิจ เดินไปไดดวยกัน" 
                การทํางานท่ีอาศัยหัวใจและความรูสึก คุณวันเลิดจึงเลือกพูดคุยกับผูสนใจรวมลงทุนกอน ซึ่ง
หากการสนทนานั้นแสดงใหรูสึกไดวาผูจะกาวมาเปนแฟรนไชนมีความมุงมัน่จริง มีทิศทางเดียวกัน จึงจะ
ตกปากรับคํา มอบความรู และดูทําเลให "แมใครมีเงินมากมาย แตถาคุยแลวไมถูกอัธยาศัย พี่ชายจะไมทํา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ธุรกิจดวย แตถาคนไหนถูกคอจะเต็มท่ี ซึ่งจาก 50 กวาสาขาท่ีเปดแฟรนไชสมา ตองบอกวาทุกคนยังอยู
กับเรา ยังคงรวมงานกันไดดวยดี นี่คือผลมาจากการพูดคุยกันกอน ท้ังๆ ท่ีเราเองในฐานะนองสาว เคย
คานพี่ชายหลายเรื่อง เพราะมองวาการทําธุรกิจ เงินไมเขาใครออกใคร แตเหมือนกับวาพี่ชายเขามีเซนส 
เขาดูออกวาใครเหมาะกับธุรกิจนี้" 
                ระยะเวลา 3 ป กับการขยายธุรกิจดวยรูปแบบแฟรนไชส โดยมีสาขารวม 56 แหง และใน
วันนี้ก็ยงัคงมีผูสนใจใครขอรวมธุรกิจดวย ซึ่งหากนับคงไมตํ่ากวา 100 ราย แตทวา คุณวันเลิดผูทําหนาท่ี
กุมหางเสือ บอกขอ "หยุด" ไวเพียงเทานี้ ดวยเพราะตองการคงไวซึง่มาตรฐานกับการควบคุมคุณภาพ 
เพื่อใหช่ือเสียงชาบู ชาบู นางใน ยังคงประทับใจผูบริโภค จนไดช่ือวาเปนตํานานแหงรานอรอยสืบไป                                                                                                                                                 

0000000 

00000002.1.5 ขอมูลเก่ียวกับการดําเนินธุรกิจในรูปแบบแฟรนไชส 

00000000000 ชาบู ชาบู นางใน จะเปนลักษณะของการรับประทานอาหารในบาน เพราะเริ่มจากการ
ทําชาบูโฮมเมดจริงๆ  แตเมื่อมีการขยายสาขา ก็มีการเปดในคอมมูนิต้ี มอลล แตยังคงในความเปน
บาน  ซึ่งส่ิงสําคัญของแตละสาขาท่ีซื้อแฟรนไชสตองมีการเรียนรูงานท่ีสํานักงานใหญ (หลังเดอะไนน
พลาซา ซอยพระรามเกา 71 ในหมูบานเสรี) ปจจุบันมี 56 สาขาท่ัวประเทศ 

จุดเดนของ “ชาบู  ชาบู นางใน 

-ทางสํานักงานใหญของ “ชาบู  ชาบู นางใน” ตองการใหลูกคาไดของดี มีคุณภาพ อยูในราคาท่ี
เหมาะสม  แตละจานท่ีเสิรฟใหลูกคา จึงมี ปริมาณ ของท้ังเนื้อหมู เนื้อวัว  ซีฟูด และผักเยอะ  เพื่อให
ลูกคาไดของดี ไมจํากัดเวลาในการรับประทาน 

-ใชของสดวันตอวัน ท้ังอาหารทะเลอยางกุง ปลาหมึก ไมแชแข็ง  ซื้อจากตลาดสะพานสอง และมีซัพ
พลายเออรหลายรายสงมาทางราน   

-ทางรานมีเนื้อหมู 3 อยาง ไดแก หมูสันคอ หมูสามช้ัน และหมูสันนอก เนื้อวัว สวนสันคอ เพียงอยาง
เดียว  คัดสรรอยางพิถีพิถันดวยตัวเจาของรานเอง 

-มีทีมงานสําหรับชิมรสน้ําจ้ิม น้ําซุปเพื่อใหไดรสชาติของทางราน  ซึ่งแฟรนไชสจะตองรูสูตรน้ําจ้ิมทุกตัว
เพื่อรักษามาตรฐานของราน  

- น้ําจ้ิม 4 รสชาติ ไดแก น้ําจ้ิมซีอิ๊วหรือน้ําจ้ิมพอนซ ึ ,น้ําจ้ิมเตาหูยี้ถ่ัวงา ,น้ําจ้ิมหัวไชเทาผสมพริกช้ีฟา
แดง และ น้ําจ้ิมซีฟูด 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การคํานวณปริมาณของสดในแตละวัน 

00000000000 ชาบู  ชาบู นางใน มีการคํานวณปริมาณของท่ีใชในแตละวัน ใหไดปริมาณท่ีพอดีกับ
ลูกคา เพราะจะตองมีสินคาเพียงพอกับความตองการ เพื่อไมใหลูกคารูสึกไมดี เมื่อส่ังแลวไมไดของตาม
ตองการ โดยตองคํานึงวาเปนชวงวันหยุดเทศกาล ชวงกลางเดือนหรือ ชวงเงินเดือนออก เพื่อใหไดปริมาณ
สินคาไดเพียงพอตอความตองการมากท่ีสุด 

-ปริมาณผักสด ลูกช้ินตางๆ  กุง ปลาหมึก ( ไมรวมเนื้อสัตว ) ท่ีใชสําหรับวันธรรมดาตกวันละ 15,000 
บาท  สําหรับวันหยุด 30,000 บาท 

-เนื้อหมูใชวันละ 30 กิโลกรัม เนื้อวัววันละ 15 กิโลกรัม สําหรับวันธรรมดา 

-สําหรับวันหยุดเสารอาทิตย เนื้อหมู และเนื้อวัว X2 

คาใชจายในการเปดราน 

00000000000 ลงทุนอยางตํ่า 1 ลานบาท คาสายปาน 1 ลานบาท  ส่ิงท่ีทําให “ชาบู  ชาบู นางใน” 
ประสบความสําเร็จ 

-ความอรอย  เนนคุณภาพ  ซึ่งคุณตุกตาชิมทุกอยาง ทุกวัน เพื่อรักษามาตรฐานของชาบู ชาบูนางใน 

-การบริการ จากประสบการณการเปน Human Resource Manager  ของคุณตุกตา ทําใหลูกคา
ประทับใจในการบริการ จะมีการทักทาย ดูแลลูกคาทุกโตะ  มีพื้นท่ีสําหรับลูกคาท่ีพาสัตวเล้ียงมาดวย 

-การดูแลพนักงานของราน ดูแลความเปนอยู  ใหคําปรึกษา เอาใจเขาใสใจเรา ใสใจลูกคา ถือคติ ลูกคาคือ
พระเจา มีการประชุมพนักงานทุกสัปดาห 

วิเคราะหทําเลท่ีต้ังราน  

00000000000 การทําธุรกิจของตนเองจะตองใชเวลาเพื่อใหลูกคาติด  สําหรับ“ชาบู ชาบู นางใน ” ทํา
มา 6 ปครึ่ง “ชาบู ชาบูนางใน ” ใชเวลาถึง  8 เดือน ใหลูกคาติด วิธีเลือกทําเลต้ังรานมีดังนี้ 

- เลือกพื้นท่ีท่ีไมตองเสียคาเชาดีท่ีสุด เพราะคาเชาในปจจุบันเริ่มตนท่ี 40,000 บาท 

-หากมีพื้นท่ีเปนของตัวเอง หรือเปนหองแถว  ส่ิงสําคัญคือ ตองมีท่ีจอดรถไวบริการลูกคา 

-หากเปนแฟรนไชสท่ีเปดในคอมมูนิต้ีมอลล ตองคํานึงถึงราคาคาเชาท่ีจอดรถ, คูแขงของรานอาหาร
ในไลนเดียวกัน วาคุมคากับการลงทุนหรือไม , คอมมูนิต้ีมอลล แหงนั้นๆ เปนแหลงธุรกิจหรือไม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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00000002.1.6 ขอมูลเก่ียวกับการรับประทานอาหารภายในราน 

รูปแบบการจัดวางของโตะ เกาอี้ ภายในรานในปจจุบัน 

0000000จะมีการใชงานท่ีคลายคลึงกันในทุกสาขา แตจะแตกตางกันท่ีรูปแบบ และสีสันของเฟอรนิเจอร 
โดยผูบริโภคจะใชงานเฟอรนิเจอร 3 ช้ินคือ โตะ เกาอี้ และ โตะขางสําหรับรองรับภาชนะ  

 

ลักษณะของโตะท่ีใชในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 แสดงรูปแบบการจัดวางของโตะ เกาอี้ ภายในรานในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โตะสําหรับ2ท่ีนั่ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3 ขนาดโตะสําหรับ2ท่ีนั่ง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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73

60

100

โตะสําหรับ4ท่ีนั่ง แบบท่ี1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.4 ขนาดโตะสําหรับ4ท่ีนั่ง แบบท่ี1 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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73

70

120

โตะสําหรับ4ท่ีนั่ง แบบท่ี2 

 

ภาพท่ี 2.5ขนาดโตะสําหรับ4ท่ีนั่ง แบบท่ี2 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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120

100

73

โตะขนาดใหญ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.6 โตะขนาดใหญ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การใชงานพื้นท่ีท่ีจัดวางเฟอรนิเจอรภายในราน 

 

 

ภาพท่ี 2.7 แผนผังรานชาบู ชาบู นางในสาขาพระราม9 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.8 แผนผังรานชาบู ชาบู นางใน สาขาโชคชัย4 

       โดยรานชาบู ชาบูนางในสาขาโชคชัย 4นั้น มีโตะใหบริการท้ังหมด26โตะโดยใหบริการท้ังแบบตาม
ส่ัง และแบบบุฟเฟต 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.9 แสดงแผนผังราน การแบงโซนพื้นท่ีใชงานในปจจุบัน 

โดยแบงจํานวนโตะเปนภายในอาคาร เปนหองปรับอากาศ และภายนอกอาคาร 

มีจํานวนโตะภายในอาคารท้ังหมด 13 โตะ 

จํานวนโตะภายนอกอาคาร 13 โตะ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สวนรับรองลูกคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.10 แสดงแผนผังสวนรับรองลูกคา 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.11 แสดงสวนรับรองลูกคาในปจจุบัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สวนติดตอเพื่อเขารับบริการ/ชําระเงิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.12 สวนติดตอเพื่อเขารับบริการ/ชําระเงิน 

    สวนบริการสวนนี้ไมไดมีระบบการคิดเงินเงินการแสดงลําดับคิวของผูเขารับบริการท่ีชัดเจนมีการนํามา
อยูรวมกันกับสวนเครื่องเคียง/น้ําจ้ิม/เครื่องด่ืม ท่ีใหขาดความเปนระเบียบเปนสัดสวน  

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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002.1.7 อุปกรณตางๆท่ีเก่ียวของกับการรับประทาน 

ขนาดของจานท่ีใชในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.13 จานท่ีใชในปจจุบัน 

ขนาดจานใบใหญสําหรับใสเนื้อหมู/เนื้อสไลด 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.14 ขนาดของจานท่ีใชในปจจุบัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขนาดชามรับประทานชาบู/ขาวกระเทียม 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.15 ขนาดของชามรับประทานชาบู/ขาวกระเทียมท่ีใชในปจจุบัน 

 

ขนาดภาชนะใสเครื่องเคียง 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.16 ขนาดภาชนะใสเครื่องเคียงท่ีใชในปจจุบัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมอชาบู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.17 หมอชาบู 
 

         หมอสุกี้-ชาบูสแตนเลส ใชสําหรับทําสุกี้ ชาบู หมอไฟ ตมยํา จ้ิมจุม หรือ อาหารตมตางๆมีหูจับ
ดานบนเปนแบ็คกาไลทกันความรอนดานลางสําหรับถือหรือยกฝาแกวทําใหเห็นอาหารท่ีใสวาสุกหรือยัง
และมีรูระบายไอน้ําท่ีฝากนของหมอสามารถใชกับเตาไดทุกชนิดท้ังเตาแมเหล็กไฟฟา เตาอินฟาเรด เตา
แกส และเตาอื่นๆเหมาะท่ีจะใชในรานอาหาร รานสุกี้ ชาบู จ้ิมจุม รานอาหารญี่ปุน หรือ ใชบนโตะอาหาร
ทานกันในครอบครัว 
 ขนาดของหมอชาบูท่ีใชในปจจุบัน 

ขนาด Ø 26 ซม. 

สูง 10 ซม. 

ความจุ 3.0 ลิตร 

ตารางท่ี 2.1  ขนาดของหมอชาบูท่ีใชในปจจุบัน 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เตาแมเหล็กไฟฟา 

หลักการทํางานของเตาแมเหล็กไฟฟา (Induction Hob) 

หลักการทํางาน 
       เตาเหนี่ยวนําไฟฟาหรือเตาแมเหล็กไฟฟาใหความรอนโดยอาศัยหลักการเหนี่ยวนําของ
สนามแมเหล็กระหวางเตาแมเหล็กไฟฟาและภาชนะท่ีเหนี่ยวนําไฟฟาเชนเหล็ก หรือสเตนเลสบางชนิด 
เพราะฉะนั้นหากภาชะท่ีนํามาใชไมมีคุณสมบัติในการเหนี่ยวนําแมเหล็กก็จะไมสามารถทําใหเกิดความ
รอนไดเชนอลูมีเนียม แกว  เซรามิค และสเตนเลสบางชนิด  
            ความรอนของเตาแมเหล็กไฟฟาจะเกิดข้ึนท่ีกนภาชนะโดยตรง โดยไมผานตัวกลางอื่นๆเหมือน
เตาท่ัวไป เชนเตาเพเลทไฟฟาหรือเตาไฟฟาเซรามิค ความรอนจะเกิดข้ึนท่ีขดลวดและสงผานไปท่ีจานรอน
เหล็กหลอหรือกระจกเซรามิคแลวจึงสงตอไปยังภาชนะ สวนเตาแกสนั้นความรอนจะเกิดจากการจุดติดข้ึน
ของเปลวไฟและสงไปยังภาชนะซึง่ในระหวางนั้นอาจมีการสูญเสียความรอน (Heat loss) ในอากาศกอนท่ี
เปลวไฟจะไปถึงกนภาชนะ  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.18 หลักการทํางานของเตาแมเหล็กไฟฟา 
        ดังนั้นดวยหลักการทํางานนี้เองทําใหเตาแมเหล็กไฟฟาสามารถใหพลังงานความรอนไดรวดเรว็กวา 
และประหยัดพลังงานมากกวาเตาท่ัวไป โดยจะไมมีความรอนแผไปในอากาศ อีกท้ังยังปลอดภัยจากการ
ลุกไหม หรืออันตรายจากการไปสัมผัสเตาขณะเปดเครื่องโดยไมไดต้ังใจอีกดวย 
 
การประหยัดพลังงาน  
     แมวาเตาแมเหล็กไฟฟาจะมีราคาแพงกวาเตาท่ัวๆไป แตพลังงานท่ีใชในการทําความรอนนั้นใชเพียง
ครึ่งเดียว โดยเฉพาะประสิทธิภาพในการนําพาความรอนนั้นมีสูงถึง 84% (จากการทดลองของกระทรวง
พลังงานในประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยเทียบประสิทธิภาพเพียง 40-50% ของเตาแกส เตาเซรามิค และ
เตาเพลทไฟฟา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



34 
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.19 แสดงถึง ความรวดเร็วในการให
ความรอน 

 
 ขอควรระวังในการใชงานเตาแมเหล็กไฟฟา 
     1. หากพบรอยแตกท่ีหนาเตาหามใชเตาโดยเด็ดขาด 
     2. ในขณะใชเตาใหนําส่ิงของท่ีมีคุณสมบัติในการดูดแมเหล็กออกหางจากตัวเตา 
     3. หามวางโลหะทุกชนิดบนเตาขณะเตากําลังทํางาน 
     4. การใชภาชนะแบบ Non-Stick อยาเปดเตากอนท่ีมีอาหารอยูในภาชนะ 
     5. สําหรับอาหารท่ีติดกระทะไดงาย ควรเปดจากระดับไฟตํ่าๆกอนแลวจึงคอยเพิ่มความรอนข้ึนอยาง
ชาๆ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.20แสดงหลักการทํางานของเตาแมเหล็กไฟฟา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สรุปคุณสมบัติเดนของเตาแมเหล็กไฟฟา 

• ทํางานดวยระบบการเหนี่ยวนําแมเหล็กไฟฟาสงผานความรอนไปยังภาชนะโดยตรงทําใหสงผาน
ความรอนไดรวดเร็ว ประหยัดพลังงานไฟฟา 

• สะดวกและปลอดภัย 
• ไมมีเขมาหรือประกายไฟ 
• หากมีการเปดเตาท้ิงไว และไมมีภาชนะใดๆ ท่ีสามารถทําการเหนี่ยวนําไดต้ังอยูบนเตา เตาก็จะ

ไมทํางาน 
• ผิวหนาเปนกลาส-เซรามิกส คุณภาพสูง มีความทนทานพิเศษ มีการออกแบบดีไซนสวยงาม

ทันสมัย ควบคุมการทํางานดวยระบบอิเลคทรอนิค เหมาะสําหรับครัวยุคใหม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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36 
 

รูปแบบเตาแมเหล็กไฟฟาท่ีทางรานใชในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.21 เตาแมเหล็กไฟฟาท่ีทางรานใชในปจจุบัน 

 

เตาแมเหล็กไฟฟา ELECTROLUX รุน ETD28K 

- เตา Induction ปลอดภัยตอการใชงาน ประหยัดพลังงาน  
- ควบคุมการทํางานดวยระบบสัมผัส พรอมหนาจอ LED ใชงานงาย  
- ควบคุมความรอนไดตามตองการ ปรับได 9 ระดับ : 120 วัตต – 2,000 วัตต  
- สะดวกในการใชงานดวยนาฬิกาต้ังเวลาปดการทํางานอัตโนมัติ 180 นาที  
- พื้นผิวเตาทําจากกระจกเซรามิค ทนความรอนสูง ทําความสะอาดงาย  
- วางใจได ดวยระบบปดการทํางานอัตโนมัติกรณีลืมปดหัวเตา  
- ขนาดกะทัดรัด สะดวกในการเคล่ือนยาย สายไฟยาว 1.5 เมตร  
- ขนาดผลิตภัณฑ : กวาง 28 ซม. x ลึก 34 ซม. x สูง 6 ซม.  
- น้ําหนัก 2.3 กก.  
- สีดํา 
 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.2 พฤติกรรมการใชงานหรือการทํางานของบุคคลตางๆภายในราน 

00000002.2.1 ) พฤติกรรมของผูเขามาใชบริการภายในรานในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.22 พฤติกรรมของผูเขามาใชบริการภายในรานในปจจุบัน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.2.2  พฤติกรรมของพนักงานภายในรานในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.23 พฤติกรรมของพนักงานภายในรานในปจจุบนั 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การทํางานของพนักงานเสิรฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.24 การทํางานของพนักงานเสิรฟ 

                 วิธีการเสิรฟการเก็บภาชนะท่ีใหแลวในปจจุบันไมเพียงพอกับปริมาณท่ีจะตองเก็บเสิรฟเปน

จํานวนมากจึงทําใหตองใชพนักงานเปนจํานวนมากเพื่อใหสามารถเสิรฟและจัดเก็บภาชนะไดทันความ

ตองการของลูกคา 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.25 การทํางานของพนักงานเสิรฟ 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3.  การใชงานพื้นท่ี 

 
00000002.3.1 ขอมูลลักษณะทางกายภาพของผูท่ีเขามาใชบริการสวนใหญ 
เฟอรนิเจอรจะใชงานไดดีและมีความสวยงามนั้น นักออกแบบจะตองออกแบบโดยคํานึงถึงขนาด และ
สัดสวนของผูใช(ขนาดและสัดสวนของคนไทย) โดยจะตองออกแบบใหขนาดสัดสวนของเฟอรนิเจอรนั้นมี
ความสัมพันธุกับขนาดสัดสวนของคน จึงจะทําใหเฟอรนิเจอรนั้นมีคุณภาพและเหมาะสมกับการใชงาน 
 
00000002.3.2 ขอมูลดานขนาดสัดสวนรางกายของผูบริโภค 
สัดสวนของเฟอรนิเจอรนั้นมีความสัมพันธโดยตรงกับสัดสวนของมนุษย ดังนั้นการออกแบบ 
เฟอรนิเจอร ตองศึกษาสัดสวนพฤติกรรมการนั่ง การนอน การยืนของมนุษย กลาวคือสัดสวนทุกอยางของ
เฟอรนิเจอรท่ีสัมพันธกับการใชงานของมนุษย ซึ่งลวนถูกกําหนดข้ึนจากสรีระของมนุษยท้ังส้ิน 
ในปจจุบันการนําเอาสัดสวนของมนุษยมาใชการออกแบบตาง ๆ นั้น มีหลักการในการ 
กําหนดคาตาง ๆ เปนแบบชวงของคาขนาดสัดสวนของรางกายมนุษย (Wide Range of Body 
Dimension) ของมิติท่ีจะนําไปใช วิธีนี้เปนวิธีท่ีไดรับการยอมรับในปจจุบันมากกวาการใชวิธี 
หาคาเฉล่ีย (Averange Body Size) มาใชประกอบการออกแบบ เนื่องจากการหาคาเฉล่ียนั้น 
เปนการนําคาตัวแทนขนาดของคนกลุมใดเทานั้น ดังนั้นคาความแนนอนสําหรับ การใชกับผูคนโดยท่ัวไป
อยางกวางขวางจึงยงัไมมีมิติวิกฤต มิติปรับปรุงของผูบริโภค 
 
0000000มิติวิกฤต (CRITICAL BODY DIMENSION) 
มิติสวนตาง ๆ ของรางกาย เชนความสูงยืน คือคาท่ีวัดได จะมีท้ังคาสูงสุด (Maximum) คาตํ่า 
สุด (Minimum) และคาเฉล่ียท่ีจะกําหนดคาใดเปนมิติวิกฤต ข้ึนอยูกับการนําไปใช ซึ่งแตละกรณีจะไม 
เหมือนกัน การพิจารณาเลือกคามิติวิกฤตถือหลักวา คามิติวิกฤตนั้นตองชวยในการออกแบบท่ี 
สามารถนําไปใชไดดี สะดวกสบายกับผูใชทุกขนาด หรือใชงานไดกวางขวางท่ีสุด 
 
0000000มิติปรับปรุง (ADJUSTED BODY DIMENSION) 
มิติท่ีแสดงไวในตารางเปนมิติท่ีวัดจากตัวอยางท่ีไมสวมรองเทา ความสูงยืนแนบกับศีรษะ 
ตอนบนสุดในข้ันตอนการนําตัวเลขไปใชงาน จะตองปรับปรุงมิติเพื่อใหไดคาท่ีมีความถูกตองยิ่งข้ึน
โดยเฉพาะอยางยิ่งในแนวต้ัง(VERTICAL DIMENSION) ส่ิงท่ีตองนํามาพิจารณาประกอบมิติวิกฤติคือ 1. 
ความหนาของรองเทา (FOOT WEAR) กําหนดคา VERIES จาก 2.5 ถึง 10 เซนติเมตร 
2. ท่ีวางเหนือศีรษะ (HEADGEAR) กําหนดคาประมาณ 10 เซนติเมตร 
3. ความหนาของเครื่องแตงกายเส้ือผา (CLOTHING) ประมาณ 2.5 เซนติเมตร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.26 แสดงขนาดชวงระยะตางๆของรางกายมนุษยในทายืนตรง 
  

         

ตารางท่ี2.2  แสดงขนาดสัดสวนมิติตางๆของรางกายมนุษย 
 

 
ตําแหนง 

ชา
ย 

หญิ
ง 

คาตํ่าสุด 

(MIN
 

คาสูงสุด 

(MAX) 

คาเฉลี่ย 

(MEAN) 

คาตํ่าสุด 

(MIN
 

คาสูงสุด 

(MAX) 

คาเฉลี่ย 

(MEAN) 
 

A 
 

73.70 
 

96.50 
 

85.10 
 

68.80 
 

86.40 
 

77.5 
 

B 
 

195.10 
 

224.80 
 

209.95 
 

185.20 
 

213.4 
 

231.4 
 

C 
 

131.10 
 

149.30 
 

140.50 
 

124.70 
 

140.90 
 

132.80 
 

D 
 

56.40 
 

65.40 
 

60.90 
 

53.50 
 

62.00 
 

57.65 
 

E 
 

81.30 
 

94.00 
 

87.65 
 

68.60 
 

94.00 
 

81.30 
 

F 
 

110.10 
 

117.10 
 

108.60 
 

86.40 
 

124.50 
 

105.45 
 

G 
 

34.80 
 

50.50 
 

42.65 
 

31.20 
 

49.00 
 

40.10 
 

H 
 

17.80 
 

20.50 
 

19.15 
 

6.10 
 

7.30 
 

6.70 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.27แสดงขนาดชวงระยะตางๆของรางกายมนุษยในทาทางการนั่ง 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



43 
 

 
ตารางท่ี 2.3 แสดงมิติสวนตางๆของรางกายคนไทย ชายและหญิง อายุ 17 - 49 ป   

 
 ตําแหนง 

 
ชาย 

 
หญิง 

 
คาตํ่าสุด 

(MIN
) 

 
คาสูงสุด 
(MAX) 

 
คาเฉลี่ย 

(MEAN) 

 
คาตํ่าสุด 

(MIN
) 

 
คาสูงสุด 

(MAX) 

 
คาเฉลี่ย 

(MEAN) 

 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 

 

 
185.6 
176.5 
154.3 
90.0 
119.4 
97.7 
64.3 
31.2 
44.8 
43.3 
81.7 
64.8 
99.8 
95.4 
89.6 
43.9 
24.4 
78.4 
52.4 
47.5 
57.2 
45.4 
101.5 
70.0 

 

 
141.4 
135.6 
119.5 
57.3 
89.0 
63.2 
34.0 
12.0 
27.4 
25.2 
44.4 
28.0 
54.5 
57.3 
43.4 
16.2 
6.4 
35.2 
24.9 
24.9 
27.8 
22.0 
68.2 
39.5 

 

 
165.9 
154.6 
135.7 
73.1 
103.6 
75.9 
45.2 
20.3 
38.8 
32.6 
62.5 
42.8 
87.0 
75.8 
57.3 
23.6 
15.2 
52.2 
41.4 
40.5 
43.1 
32.4 
88.0 
48.2 

 

 
175.0 
165.0 
144.0 
80.4 
119.2 
82.4 
49.0 
32.5 
39.9 
38.3 
72.3 
52.5 
91.5 
80.0 
69.5 
33.5 
18.3 
58.0 
48.5 
45.1 
47.7 
42.0 
93.2 
57.4 

 

 
136.5 
123.0 
103.9 
54.7 
68.5 
57.0 
32.4 
15.7 
26.2 
23.9 
40.7 
28.2 
61.5 
60.1 
42.0 
12.8 
10.6 
36.1 
32.2 
28.2 
29.0 
20.5 
69.0 
35.3 

 

 
154.0 
143.1 
125.7 
69.0 
95.5 
69.0 
40.0 
21.6 
32.6 
29.6 
56.7 
40.0 
80.0 
69.6 
52.7 
21.8 
13.7 
48.5 
38.2 
36.9 
38.8 
33.5 
81.1 
46.8 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  2.3.3 ขอมูลขนาดสัดสวนของเฟอรนิเจอรท่ีเหมาะสมกับผูใชงาน 

0000000 เฟอรนิเจอรท่ีจะใชงานไดดีนั้น จะตองไดรับการออกแบบอยางพิถีพิถัน สัดสวนของมนุษย

และปจจัยท่ีเกี่ยวของจะมีสวนในการกําหนดขนาดของเฟอรนิเจอรแตละชนิด ฉะนั้นในหัวขอนี้ จะ

กลาวถึงสัดสวนของคนไทย และปจจัยท่ีมีสวนเกี่ยวของกับการใชงานของเฟอรนิเจอรแตละชนิด 

 

 

ภาพท่ี 2.28 แสดงสัดสวนของเกาอี้นั่งท่ัวไป 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.29  แสดงขนาดสัดสวนในการใชงานบริเวณโตะอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.30 แสดงขนาดสัดสวนการใชงานโตะอาหารส่ีเหล่ียม 6 ท่ีนั่ง 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ปจจัยท่ีมีผลตอการนั่ง 
1. ระดับความสูงของท่ีนั่ง (Hight of Seat) 
0000000ความสูงของท่ีนั่งควรไดรับการออกแบบเพื่อหลีกเล่ียงความเคนกด (Pressure) ท่ีตนขา
ดานลางไมใหมีคามากเกินไป ซึ่งทําไดโดยการออกแบบเกาอี้ใหขอบปลายดานหนาของเกาอี้ มีปลาย
กลมมนโคงลง และอยูตํ่ากวาระยะจากพื้นถึงตนขาดานใน สวนสูงของเกาอี้พักผอน(Resting Chair) 
จะมีระดับตํ่ากวาเกาอี้ทํางานเสมอ  
                เนื่องจากรางกายของคนเมื่อเอนหลังกับพนักพงิจะตองเหยียดขาออกไปขางหนา ความ
สูงท่ีนิยมใชคือ 30 - 40 เซนติเมตร ท่ีนั่งสูงเกินไป เวลานั่งนาน ๆ เลือดจะค่ังท่ีบริเวณจุดลูกศร เกิด
เเรงกดท่ีตนขาออน ทําใหเลือดหมุนเวียนไมสะดวก จะเกิดอาการเหน็บชาได สวนท่ีนั่งตํ่าเกินไป เวลา
นั่งทําใหน้ําหนักกดลงท่ีกน และทําใหเขาชัน เวลานั่งนาน ๆ ทําใหเจ็บกนได และในสวนท่ีนั่งอยูใน
ระดับพอดี เวลานั่งจะถายเทน้ําหนักไดสม่ําเสมอ และนั่งไดรูสึกสบายท่ีสุด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.31 แสดงความสูงของท่ีนั่งท่ีไมเหมาะสม 
 
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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             2. ความกวางและลึกของท่ีนั่ง (Width and Depth of Seat) 
0000000ความกวางของท่ีนั่ง ควรกําหนดความกวางท่ีทําใหเกิดการเคล่ือนไหวไดอยางอิสระและวาง
สัดสวน(Proportion) ใหเหมาะสมและสัมพันธกับสวนอื่นดวย เชน ถาพื้นท่ีภายในบานมีจํากัด ความ
กวางของเฟอรนิเจอรประเภทเกาอี้พักผอนก็จะถูกจํากัดขอบเขตลงมาบาง โดยนิยมใชขนาดกวาง
ต้ังแต 48 - 55 เซนติเมตร เทานั้น สวนความลึกของท่ีนั่ง ควรมีความยาวเริ่มตนจากดานหลังของหัว
เขา ถึงดานหลังสุดของกระดูกเชิงกราน เมื่ออยูในลักษณะนั่งตัวตรงความลึกและความสูงของท่ีนั่ง
จะตองมีความสัมพันธกัน เมื่อความสูงของท่ีนั่งมีมาก การท่ีจะเอนขาไปขางหนาเพื่อเล่ือนใหสามารถ
นั่งไดลึกจะเปนดวยความลําบาก (ดูรูปประกอบ) ฉะนั้นตองใหเกิดความสัมพันธกันใหได ระยะของ
ความลึกท่ีนิยมใชคือ 45 – 53 เซนติเมตร 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 2.32 แสดงความกวางของท่ีนั่งท่ีไมเหมาะสม 

             3. ระดับความเอียงของพนักพิง (Inclination of Back Seat) 
0000000ความเอียงของพนักพิงข้ึนอยูกับลักษณะความเอียงของท่ีนั่ง (Seat) และจุดประสงคจะ
นําไปใช ถามุมเอียงมากจะเกิดอุปสรรคมากในการพยุงตัวลุกข้ึน ดังนั้นเกาอี้แบบท่ีมีท่ีพักแขน 
(ArmChair) และเกาอี้ยาว (Sofa) มักจะมีความเอียงเพียงเล็กนอย แตเกาอี้โยกมักจะมีความเอียง
คอนขางมาก โดยปกติแลวระดับความเอียงท่ีพอเหมาะท่ีจะนํามาใช คือระหวาง 105 – 125  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 2.33 แสดงความเอียงของท่ีพนักพิงท่ีเหมาะสม 

  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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            4. ความสูงของพนักพิง (Hight of Back Rest) 
0000000ความสูงของพนักพงิหลัง ไมควรอยูตํ่ากวาสวนลางสุดของชวงไหล การออกแบบจึงควร
ระมัดระวงัอยางยิ่ง เกี่ยวกับลักษณะการนั่ง เมื่อความเอนเอียงของพนักพิง ไดอยางเต็มท่ีและสบาย
และเมื่อถึงจุดท่ีพนักพิงมีความเอียงมาก ๆ พนักพงิควรจะสูงพอท่ีจะรับน้ําหนักของศีรษะดวย
เพื่อท่ีจะชวยใหผูนั่งไดไมตองออกกําลังเกร็งกลามเนื้อเพื่อพยุงศีรษะท่ีเอนไปทางดานหลัง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี 2.34 แสดงจุดคํ้าหลังของพนักพิง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ตารางท่ี 2.4  แสดงตําแหนงจุดคํ้า 
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            5. ระดับความเอียงของท่ีนั่ง (Inclination of Seat) 
0000000ความเอียงของท่ีนั่ง (Seat) ควรจะมีความสัมพันธใกลชิดกับพนักพิง (Back Rest) ถามุม
เอียงมากจะเหมาะกับการพักผอนจริง ๆ เพราะไมสามารถ ขยับทํากิจกรรมใด ๆ ได ในขณะท่ีเริ่มนั่ง
พักผอน เมื่อเริ่มเอนพิงไปทางดานหลัง ลําตัวจะคอย ๆ ไหลมาทางดานลาง ทําใหสวนทอนขาจะไหล 
ลงมาริมท่ีนั่งและทําใหเขางอข้ึน ฉะนั้นมุมเอียงของท่ีนั่งจึงเกิดข้ึนดวย จึงจําเปนตองปรับมุมเอียงท่ีนั่ง
ข้ึนรับตนขาเเละหยุดการไหลของลําตัว มุมเอียงองศาท่ีนิยมใชนั้นระหวาง 3 - 5 องศาทํามุมกับแนว
ระนาบ เเตถาเบาะนั่งเปนวัสดุท่ีนิ่ม ก็จะชวยยึดการไหลของลําตัวและรองรับตนขาไดเกาอี้ท่ีดีเวลานั่ง
น้ําหนักควรกระจายอยางสม่ําเสมอทุกจุด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.35 แสดงความเอียงของท่ีนั่งท่ีเหมาะสม 
 

ภาพท่ี 2.36 แสดงระดับการนั่ง 
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ภาพท่ี 2.37 แสดงการกระจายน้ําหนักของคนขณะนั่งบนเกาอี ้โดยการทดสอบทางเคมี 
 
                    จากการทดสอบพบวาการนั่งระดับความสูงจากพื้นถึง 60 เซนติเมตร จะมีอยูระดับ
เดียวคือระยะประมาณ 40 เซนติเมตร เปนระยะท่ีมีการกระจายน้ําหนักไดดีท่ีสุดการคงสภาพของ
กระดูกสันหลัง (Maintain a Good Posture Vertebrae) 
0000000เกาอี้ท่ีดีตองชวยคงสภาพของกระดูกสันหลังใหเปนไปตามธรรมชาติมากท่ีสุด โดยท่ีนั่งหรือ
พนักพิงหลังจะมีผลตอการรักษาสภาพสมดุลของกระดูกสันหลังของผูนั่ง การออกแบบพนักพิง หลังจึง
ควรใหมีความโคงผิว (Contour) ท่ีสามารถรองรับสัดสวนของกระดูกสันหลังชวงเอวไดดี ท่ีเกิดจาก
การนั่งเกาอี้ท่ีไมมีพนักพิงหลัง หรือมีพนักพิงหลังท่ีไมเหมาะสม เปนทานั่งท่ีลําตัวเอนไปดานหนา
มากกวาปกติ มีผลทําใหเกิดความเคนกดท่ีกระทําตอขอตอของกระดูกสันหลัง (หมอนรองกระดูก)
อยางมาก (โดยเฉพาะท่ีขอตอท่ีเช่ือมระหวางกระดูกสันหลังสวนเอวช้ินท่ี 5 กับกระดูกสันหลังชวงกน
กบช้ินท่ี 1 หรือ L5 – S1 disc) การโคงงอแบบลอรดโดซิส (Lordosis) ซึ่งเกิดจากการนั่งเกาอี้ ท่ีมี
พนักพิงท่ีเหมาะสม รองรับกระดูกสันหลังชวงเอวไดพอดี ซึ่งทาทางการนั่งแบบนี้จะชวยลดเเรงเคน 
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สันหลังใหเปนธรรมชาติไดดีกวาการออกแบบใหทานั่งท่ีกระดูกสันหลังเปนแบบ ลอรดโรซิส 
(PromoteLumbar Lordosis) 
0000000ถาแผนรองนั่งและความสูงของเกาอี้ท่ีทําใหตนขาของผูนั่งทํามุมต้ังฉากกับทอนขาลางแลว
ทําใหชวงลัมบารงอโคงนูนออก และเปนทานั่งแลลไคโฟซิสหรือลัมบารไคโฟซิส (LumbarKyphosis) 
ซึ่งจะทําใหมีแรงเคนเฉือนเกิดข้ึนท่ีหมอนรองกระดูกสันหลังชวงลัมบารมาก ซึ่งจัดวาเปนการออกแบบ
ท่ีไมดี ดังนั้นการเสริมแผนรองหลังชวงลัมบารจะสงผลดีในการชวยรักษาทาทางการนั่งใหเปนแบบ 
ลัมบารลอรโดซิส (หรือลอรโดติก) ทําใหมีแรงเคนกดข้ึนท่ีหมอนรองกระดูกสันหลังชวงลัมบารมี
ปริมาณนอย และยังทําใหลักษณะกระดูกสันหลังในทานั่งของคนเราคลายกับลักษณะกระดูกสันหลัง
ในทายืนตรงมาตรฐานกายวิภาค (Anatomical Position)อีกวิธีหนึง่ท่ีจะทําใหทานั่งท่ีกระดูกสันหลัง
เปนแบบ ลัมบารลอรโดซิสก็คือ การออกแบบใหแผนรองนัง่หรือปลายเบาะดานท่ีติดกับขอพับเขา
เอียงลาดลงเล็กนอย และทําใหขอตอสะโพก ทํามุม 125 องศา(ซึ่งจะเปนมุมท่ีคลายกับมุมงอของ
สะโพก ขณะเมื่อคนเรานอนหลับในทาตะแคงตัวดานขางท่ีทางการเเพทยถือวาเปนทานอนท่ีผอน
คลายมากท่ีสุด หรือคลายกับทาทางเมื่อคนเราอยูในสภาวะไรน้ําหนักในอวกาศ 
                การออกแบบเพื่อลดเเรงกดท่ีกระทําตอหมอนรองกระดูกสันหลังใหมีคานอยท่ีสุด 
(Minimizeon Pressure) 
0000000เกาอี้ท่ีไมมีพนักพิงหรือแผนรองหลังนัน้ จะสงผลใหเกิดแรงกดท่ีหมอนรองกระดูกสันหลัง
ของผูนั่งในทาลอรโดซิสเพิ่มสูงข้ึนจากเดิมท่ีอยูในทายืนตรง 40 % หรือสูงข้ึน 90% เมื่อผูนั่งอยูในทา
นั่ง ไคโฟซิส ดังนั้นการออกแบบพนักพงิใหเอนทํามุมกับแนวระนาบประมาณ 100 – 110 องศา การ
เสริมแผนหลังชวงลัมบาร หรือการออกแบบใหเกาอี้มีท่ีพักวางแขน (Arm Rest) ก็จะชวยลดแรง
ดังกลาวใหมีคาไมสูงมากเกินกวาปกติจากการวิจัยพบวาการใชแรงของกลามเนื้อหลัง ซึ่งวัดไดจากวธิี 
อิเล็กโตรไมโอกราฟ(Electromyography) หรือ EMG นั้นมีคาใกลเคียงกันท้ังในทานั่งและทายืน แต
อยางไรก็ตามถาพนักพิงหลังถูกออกเเบบใหมีมุมเอนถึง 110 องศาแลว กลามเนื้อหลังจะผอนคลาย 
การทํางานหดตัวลงไปไดมากท่ีสุด 
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2.3.4 ลักษณะแนวคิดและการจัด Planning ของรานอาหารตางๆ 
R 
 0000000ปจจัยในการจัด Planing ภายในราน 
- พื้นท่ีภายในราน 
R พื้นท่ีภายในรานถูกจํากัดดวยพื้นท่ีการใชสอย และยังแตกตางกันไปในแตละสาขา เนื่องจากแตละ
สาขาจะมีพื้นท่ีการจัดวางท่ีตางกันออกไป ทําใหการจัดรูปแบบของเฟอรนิเจอรภายในรานจะตอง
สามารถปรับเปล่ียนหรือยืดหยุนไดกับพื้นท่ีของสาขาตางๆ ท้ังยังตองใชพื้นท่ีใหคุมคามากท่ีสุดเพื่อ
บริการลูกคาไดอยางมีประสิทธิภาพ 
- จํานวนของผูท่ีมาใชบริการเนื่องจากจํานวนผูมาใชบริการในรานสามารถบอกไดถึงจํานวน
เฟอรนิเจอรท่ีจะนํามาจัดวางเพื่อใหสามารถรองรับการบริการแกลูกคาท่ีมาใชบริการไดอยางท่ัวถึง 
 

2.3.5 ขอมูลจิตวิทยาของสี ท่ีมีผลตอมนุษย 

0000000ในการศึกษาหาขอมูลในหัวขอนี้เปนการศึกษาการวิเคราะหในเชิงจิตวิทยาของสีและแสงท่ีมี
ผลตอมนุษยในการบําบัดโดยในสวนแรกจะเปนขอมูลของสีและจิตวิทยาการใชสี ซึ่งสามารถนําไป
ประยุกตกับการออกแบบในโครงการ ถึงแมวาวัสดุหลักในโครงการจะเปนไมสักซึ่งเปนวัสดุจาก
ธรรมชาติก็ตาม 

สีและจิตวิทยาการใชสี 

0000000 สีของเฟอรนิเจอรสามารถแบงออกเปน 2 ลักษณะ คือ 

 1. สีท่ัว ๆ ไป 

 2. สีเลียนแบบธรรมชาติ 

  สีท่ัว ๆ ไป หมายถึง สีในวงจรสี แตจะมีความเขม ความเเรงของสีมากนอยนั้น ข้ึนอยูกับการผสม 

0000000ความเขมของสี (Value) คือ ความออน หรือความเขมของสีความแรงของสี (Chromatic) 
คือ ความแข็งของสี (Strength หรือ lntensity) คือ ความหนักและจางของสี ซึ่งอาจจะมีความเขม
ของสีเหมือนกัน แตมีความหนักเเละจางไมเทากัน                                                                                        

0000000สีผสมขาว (Tint) คือ สีท่ีเกิดจากสวนผสมของสีขาว ทําใหสีมีความออน                                                

0000000สีผสมดํา (Shade) คือ สีท่ีเกิดจากสวนผสมของสีดํา ทําใหสีมีความเขมสีเลียนแบบ
ธรรมชาติ เปนสีท่ีทําข้ึนเปนพิเศษ เพื่อใหเกิดลักษณะท่ีใกลเคียงกับวัสดุในธรรมชาติ เชน สีมุก สี
สะทอน 

1) อิทธิพลของสีตออารมณ 

0000000 สีมีอิทธิพลตอความรูสึกของมนุษย นักวิชาการไดวิเคราะหสีท่ีมีตอความรูสึกในรูปแบบ
ตางๆ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 1. สีตองออน ใหความรูสึกเย็น เปนผูใหญ มั่นคง รับผิดชอบ สุจริต 

 2. สีเขียวแกหรือสีเทา ใหความรูสึกเศราโศก มีอายุ สันโดษ 

 3. สีเทาแก ใหความรูสึกเงียบเฉย เศรา เปนผูใหญ เปนระเบียบ 

 4. สีดํา ใหความรูสึกหนัก มืด และลึกลับ บางครั้งใหความรูสึกเปนทุกข 

 5. สีขาว ใหความรูสึกเบา สะอาด บริสุทธิ์ 

 6. สีเหลืองสด ใหความรูสึกสดช่ืน ต่ืนเตน สนุกสนาน แตเปนสีท่ีมีความจามาก 

 7. สีน้ําตาล ใหความรูสึกอบอุน แหงแลง สลด 

2) อิทธิพลของสีกับความรูสึก 

 0000000สีตาง ๆ จะกอใหเกิดอารมณท่ีแตกตางกัน โดยสมองจะแปลใหกลายเปนอารมณตาง ๆ
ไดแก 

 1. ใหความรูสึกในเรื่องขนาด 

     สีออน  - ทําใหวัตถุมีขนาดใหญข้ึน 

     สีเขม  - ทําใหวัตถุมีขนาดเล็กลง 

 2. น้ําหนัก 

     สีออน  - ทําใหวัตถุดูเบา 

     สีเขม   - ทําใหวัตถุดูหนัก 

  3. ความแข็งแรง 

       สีเย็น  - ดูออนไหว เบา ออนแอ เชน สีฟา สีเขียวฟา 

       สีราน  - ดูหนัก แรง เขมขน เชน น้ําตาลแดง แดงR 

  4. อุณหภูมิ 

      สีรอน  - ใหความรูสึกรอน รีบเรง เก็บความรอน 

      สีเย็น  - ใหความรูสึกเย็น สงบ ไมดูดความรอน 

  5. ความสะอาด สีขาว สีขาวงาชาง แสดงความรูสึกถึงความสะอาดไดดีท่ีสุด จึงมักจะนํามาใชกับ

งานท่ีขาดความสะอาด เชน โรงพยาบาล หองน้ํา 

  6. ความภูมิฐานสีเย็น และสีเขม สรางความรูสึก ภูมิฐานและสงบมากกวาสีรอน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  7. ระยะทาง  สีบางสีจะมีผลตอความรูสึกทางดานระยะทางตาง ๆ ไดแก 

      สีแดง  - ใหความรูสึกวาใกลกวาความเปนจริง 

      สีน้ําเงิน - ใหความรูสึกไกลกวาความเปนจริง 

สีจะชวยใหบรรยากาศแจมใสท่ีสุด เมื่อนํามาใชดังนี้ 

 - สีออนตัดกับสีแก (คาแปรเปล่ียนของสี) 

  - สีสดใสตัดกับสีสดใส 

  - สีอุนตัดกับสีสดใส 

  - สีอุนตัดกับสีเย็น 

สีท่ีตัดกันเองอยูแลวตามปกติ เชน 

 - สีดําบนพื้นเหลือง 

  - สีเหลืองบนพื้นดํา 

  - สีแดงบนพื้นขาว 

  - สีเหลืองบนพื้นน้ําเงิน 

  - สีสมบนพื้นน้ําตาล 

  - สีชมพูบนพื้นดํา 

ปริมาณการใชงานสี 

0000000สีบางสี เมื่อใชในเนื้อท่ีมากแลวไมนาดูนั้น ถาไดใชเพียงเล็กนอยอาจจะทําใหนาสนใจยิ่งข้ึน

และอาจะเสริมความนาดูใหกับส่ิงอื่นๆได 

การใชคูสีเขม - ออน 

0000000เมื่อใชสีเขมจัดคูกับสีออนจัด จะทําใหมองเห็นเดนชัดข้ึน และมีชีวิตชีวามากกวาการใชสีท่ีมี

สีเขมหรือความจางของสีใกลเคียงกันมาก 

ความสดใสของสี 

0000000สีท่ีมีความสดใสพอๆกัน เมื่อนํามาใชดวยกันแลว จะชวยดึงดูดความสนใจไดเร็ว จึงมักมีการ

ใชในการออกแบบปายหรือโฆษณา เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หลักในเรื่องความเดนชัดของสี 

0000000มีอยูวาควรจะตองมีสีชนิดใดชนิดหนึ่งปรากฏออกมามากกวาเพื่อน จะเปนสีอุนหรือสีเย็นก

ตาม การใชสีท่ีไมนาดูอีกอยาง เชน สีท่ีใชปริมาณเทากันหมด ถาใหปริมาณหรือเนื้อท่ีสีเปล่ียนไป สีท่ี

กินท่ีมากกวายอมเดนกวาการใช 

สีเพื่อการออกแบบ 

0000000การตกแตงผิวภายนอกเพื่อใหเกิดความสวยงามตามลักษณะของสุนทรียภาพและเพื่อชักจูง

ใจ การขายและความชอบนั้น สวนใหญมีการตกแตงผลิตภัณฑทุกชนิดดวยสี การตกแตงผิวเพื่อชักนํา

ใหโนมนาวใหเกิดผลท้ังการขาย ความสะดุดตา และความสวยงามท้ังหลายแลว นอกจากนี้ยังมี

ประโยชนคือ เปนสีกันสนิม กันน้ํา หรือตอตานสภาวการณทําลายจากธรรมชาติ สําหรับวัสดุหรือ

ผลิตภัณฑนั้นดวย 

ประเภทของสีและการนํามาใช 

 0000000 สีโทนรอน(Warm Colour)  นับจากโทนของสีเหลือง ชมพู แดง สม มวง น้ําตาล สี

เหลานี้ใหความหมายท่ีเรารอนกาวราว มีอิทธิพลตอการดึงดูดและกระตุน อารมณไดมากกวาโทนสีอื่น 

ๆ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.38 สีโทนรอน(Warm Colour)   

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0000000สีโทนเย็น (Cool Color)  เริ่มจากสี เทา ฟา น้ําเงิน เขียว สีโทนนี้ จัดอยูในโทนสีเย็น ให

อารมณ ท่ีสงบสะอาด เย็นสบาย 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.39 สีโทนเย็น(Cool Color)   

สีขาว (White) คือสีแหงความ สะอาด บริสุทธิ์ ไรเดียงสา 

 

 

 

                                       

                                             ภาพท่ี 2.40 สีขาว (White) 

สีดํา (Black)  คือสัญลักษณแหงความโศกเศราและความตายและบางความหมายมักใชเเทนความช่ัว

รายในความหมาย ในยุโรปและอเมริกา แทนความเปนผูดี ขรึม และมั่นคง 

 

 

  

 

ภาพท่ี 2.41 สีดํา (Black) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สีแดง (Red) คือสีแหงความกระตือรือรน เรารอน รุนแรง สะเทือนอารมณ มีพลัง ใหความสวางโชติ

ชวง เปนสัญลักษณแหงความรัก และการดึงดูด ความสนใจ หากเปนสีชมพูซึ่งความเขมของ สีแดงจาง

ลง จะทําใหความรูสึกท่ีหวาน และโรแมนติก 

 

 

 

   

ภาพท่ี 2.42 สีแดง (Red) 

 

สีเหลือง (Yellow) คือสีแหงความสุขสดช่ืน ราเริงมีชีวิตชีวา เปนสีท่ีเขากันไดเกือบทุกสี 

 

 

ภาพท่ี 2.43 สีเหลือง (Yellow) 

สีเขียว (Green) คือสีของตนไมใบหญา เปนสัญลักษณแหงความสงบ เรียบงายความเขมของสีเขียวให

ความหมายถึงความอุดมสมบูรณ 

 

 

 

ภาพท่ี 2.44 สีเขียว (Green) 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



58 
 

เทคนิคการใชสี 

0000000 1) สีและรูปทรง หากรูปทรงของวัสดุเปนเหล่ียม ถาตองการใหมีลักษณะเดนในดานความ

แข็งแรง ควรใชสีมืดๆ เชน สีเทาแก สีน้ําเงินหรือดํา หากเปนวัตถุไมมีเหล่ียม เชน รูปทรงกลม ถา

ตองการใหดูหนัก แข็งแรง ควรเลือกใชสีดํา สีน้ําตาล หรือสีเงินบรอนซ 

 00000002) สีกับพื้นผิว บางครั้งสีกับลักษณะท่ีไมเรียบของวัตถุ ก็ใหความรูสึกของอารมณท่ีแตกตาง

กัน เชน วัตถุกลมเกล้ียงกับวัสดุกลมผิวขรุขระ ถาสีดําจะทําใหความรูสึกท่ีตางกัน ลูกกลมเกล้ียงจะดู

นาจับตองมากกวา 

3) สีกับวัตถุ โลหะแตละชนิดจะมีสีในตัวเองท่ีไมเหมือนกัน เชน 

โครเมี่ยม  - สีขาวอมฟา 

นิเกิล      - สีขาวออกเหลือง 

อลูมิเนียม  - สีขาวอมฟาอมเทาออน 

0000000การปรากฏของสีบนเนื้อวัสดุ ก็ใหความรูสึกตอความคิดของมนุษยถึงวัสดุนั้นได หากเรา

ผสมใหเหมือนกับอลูมิเนียม แลวนําไปทาบนกลองกระดาษก็จะสามารถเบนตอความรูสึก ทําใหเห็นวา

กลองกระดาษนั้นเปนกลองอลูมิเนียมเชนกัน 

การใชสีในสถานท่ีมืดและสวาง 

0000000การจะเลือกใชสีสําหรับตกแตงภายในบานซึ่งรวมถึงพื้นท่ีอาบน้ําเองดวยหรือสถานท่ีตางๆ 

นั้น ประการแรกตองคํานึงถึงกอนวาหองนัน้ไดรบัอิทธิพลของแสงสวางจากภายนอกเขามาเกี่ยวของ

ดวยหรือเปลา เพราะวาถาหองนั้น ๆ มีแสงสวางสองถึงมาก ๆ ก็ควรใชสีท่ีลดความสดใสลงหรือสี

กลางๆ (Neutralized Tints) เพื่อจะไดดูสบายตา นุมละมุน หากเราใชสีท่ีสวางจะดูไมเหมาะสม 

ขณะเดียวกันหากหองนั้นไดรับแสงจากภายนอกนอยเราตองใชสีท่ีสดใสกระจายชวยในการตกแตง

เพราะหองจะไดไมดูทึม มืดทึบ ทําใหรูสึกหดหู หลักการนี้ไดเกิดข้ึนมานานแลว ยกตัวอยาง เชน 

ภาพเขียนบนผนังของชาวอียิปต ซึ่งก็ทราบกันดีอยูแลววาผนังภายในส่ิงกอสรางของชาวอียิปตนั้นแสง

สวางผานเขาไปได นอยมากดังนั้นชาวอียิปตนิยมใชสีท่ีสดใส สวางในการสรางสรรคภาพการเขียน

ภาพดวยสีท่ีสดใสในท่ีสวางนอยนั้น จะทําใหภาพเขียนสวางพอดีตามตองการเพราะความมืดของ

บรรยากาศรอบ ๆ อันเปนสีกลางเขามามีบทบาททําใหสีท่ีสดใสลดความสดใสลงไปเอง แตถาตองการ

วางโครงสีใหสวางมาก ควรวางโครงสีใหมีความผสานกลมกลืนในจุดพอดี เพราะแสงสวางไมทําใหดุล

ภาพของสีเสียไปแตอยางใด 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การใชโครงสีสําหรับกลางแจง 

0000000การนําหลักการดานโครงสรางสีไปใชในสถานท่ีกลางแจงนั้นมีหลักการท่ีตรงกันขามกับ

ประเภทแรก งานสถาปตยกรรมแถบประเทศทางตะวันออกเชนสถาปตยกรรมไทยมักมุงหลังคาบาน

ดวยสีสดใสเชน แดง เขียว เหลือง น้ําเงิน ทามกลางสภาพอากาศท่ีแดดจัดจาน รอนแรง ซึ่งก็ดูสดใส

งดงาม เขากับสภาพแวดลอม แตหากเปนบานเรือนในแถบยุโรป ซึ่งบรรยากาศของเขา ทึมๆ ไม

กระจางอยางแถบบานเรา หากใชสีท่ีสดใสจะดูไมนามอง บาดตา โดดออกมาจากสภาพแวดลอม 

ดังนั้นควรเลือกใชสีท่ีลดความสดใสลงจะทําใหนาดูและกลมกลืนกับสภาพแวดลอม 

สีท่ีไดรับอิทธิพลของแสงไฟเขามาผสม    แสงไฟนับวามีอิทธิพลตอโครงสรางของสีพอสมควร อาจ

ทําใหเกิดความผันแปรไดในรูปแบบตางเชน อาจทําใหสีเขมข้ึน สวางข้ึน มืดลง สลัว หรือจมหายไป 

เพื่อเปนการปองกันปญหาดังกลาวกอนการท่ีจะวางโครงสีใด ๆ ควรคํานึงถึงเรื่องของแสงไฟเขาไป

เกี่ยวของดวยเสมอ อาจทําโดนกําหนดโครงสรางของสีแลวนํามาทดสอบกับแสงไฟจริงดู สังเกตผลท่ี

เกิดข้ึน ซึ่งเปนวิธีท่ีดีท่ีสุดดีกวาเรามาเดาหรือคิดเอง ดังนัน้การกําหนดโครงสรางสีควรทําควบคูไปกับ

การติดต้ังระบบไฟ เพื่อจะทําใหท้ังสองสวนนั้นไดสัมพันธกัน ถาแสงไฟท่ีใชเปนแบบธรรมดา การจัดสี

ใหดูกลมกลืนมีหลักเกณฑดังนี้    สีแดงจะดูสดใสกระจาง สวนสีแดงเขมจะออกไปทางสีแสด สีมวง

แดงจะออกไปทางสีแดง สีมวงครามอาจกลายเปนมวง สีครามจะออกไปทางสีเทา สีน้ําเงินจะดู

ปรากฏเดนชัดข้ึน สวนสีเหลืองจะออกไปทางสม และแสงสวางจัดข้ึนสีเหลืองอาจจมหายไป ดังนั้นผู

สรางสรรคควรตองศึกษาทําความเขาใจในจุดนี้ เพื่อประโยชนเวลานําไปใชเชนในการจัดฉากเวทีละคร 

การแสดง รวมท้ังเครื่องแตงกายของตัวแสดง เพราะหากไมศึกษาอาจทําใหเกิดผลเสียตามมาไดเชน

เกิดจุดเดนในท่ีท่ีไมตองการ 

สีกับการตกแตงภายในและภายนอกสถานท่ี       การตกแตงสถานท่ีตาง ๆ ใหสวยงาม ถูกใจ สบาย

ใจและรูสึกอบอุน ปลอดภัยเมื่ออยูในท่ีนั้น ๆ ความรูสึกเหลานี้เกิดข้ึนไดอยางไร สวนหนึง่เกิดข้ึนจาก

การเลือกใชสีท่ีแสดงออกมาทางจิตวิทยา ท่ีเกิดผลกับจิตใจมนุษยอยางท่ีเราไมรูตัว นั่นแสดงวาสีมี

อิทธิพลตอจิตใจเรา ตัวอยางเชน สีแดงและสีเหลืองใหความรูสึกต่ืนเตน สีน้ําเงินและสีเขียวให

ความรูสึกสงบจิตใจถูกนอมลงสูสันติสุข ซึ่งเปนหลักจิตวิทยาท่ีเห็นอยางงายๆ  

 ดังนั้นการวางโครงสรางของสีในการใชในชีวิตประจําวันก็ควรจัดสรรใหถูกตองกับเรื่องราวหรือ
ประโยชนใชสอย สีแตละสียอมแสดงอารมณท่ีตางกันซึ่งพอจะยก ตัวอยางไดดังนี้ 

 สีทองเงิน และสีท่ีมันวาว  แสดงถึงความรูสึกมั่นคง 

สีขาว   แสดงถึง ความบริสุทธิ์ เบิกบาน สะอาด 

สีดําอยูกับสีขาว  แสดงถึงความรูสึกทางอารมณท่ีถูกกดดัน 

สีเทาปานกลาง    แสดงถึงความนิ่งเฉย สงบ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สีเขียวแกผสมกับสีเทา   แสดงถึงความสลด รันทดใจ ชรา 

สีเขียวและน้ําเงิน   แสดงความรูสึกสงบเงียบ 

สีสดและสีบาง ๆ ทุกชนิด   แสดงความรูสึกกระชุมกระชวย แจมใสสีดอกกุหลาบ R แสดงถึงความ
ออนหวาน นุมนวล 

สีแดง  แสดงถึงความต่ืนเตน เราใจ 

สีแดงเขม   แสดงถึงความสงาผาเผย ปติ อิ่มเอิบ 

สีเหลือง   แสดงถึงความไพบูลย แตท้ังนี้ผูคนบางคนบางกลุมอาจมีความรูสึกกับสีท่ีตางอารมณ ตาง
ความรูสึกซึ่งกันและกันได อาจเปนเพราะเหตุผลสวนตัว หรือขนบธรรมเนียม จารีตของแตละกลุมชน 
สีนอกจากจะใหความรูสึกทางอารมณท่ีตางกันแลวยังแสดงถึงระยะท่ีตางกันของวัตถุท่ีตางกันดวย 

สีกับการตกแตงภายนอกอาคาร มีหลักการดังนี้ 

1.การใชสีตองสอดคลองกับจุดมุงหมายของอาคารนั้นๆ                                                                                  

2.ตองผสานสัมพันธกับสีของอาคารใกลเคียงเทาท่ีจะทําได                                                                          

3. อาคารขนาดใหญไมควรใชสีรุนแรง ควรใชสีเลียนแบบธรรมชาติเชน สีอิฐ หินออนยกเวนสีเทาของ
ปูนจะดูไมดี สวนสีหวาน ๆ ไมเหมาะกับอาคารหากแตเหมาะกับพวกเส้ือผา ซึ่งอาคารไมตองการ
จุดมุงหมายของอาคารใหญตองการแสดงความตระการตาโออา                                           

4.อาคารเล็กควรใชสีท่ีสดใสข้ึนกวาอาคารใหญแตตองสอดคลองสัมพันธกับสภาพแวดลอม                     

5. อาคารท่ีอยูในท่ีท่ีแวดลอมดวยธรรมชาติ สามารถใชสีสดใสอยางไรก็ได 

6.ไมควรใชสีฟาออนหรือเขียวออนกับอาคารท่ีมีขนาดใหญปานกลางเพราะจะทําใหดูโครงสรางของ

อาคารออนแอ 

  7. การจัดสวนซึ่งตองนําตนไมหลายชนิดมาจัดวางเชนสีเขียว เขียวออน เหลือง แตโดยรวมแลวก็

เปนสีเขียวซึ่งอาจดูไมดี เราสามารถนําเอาดอกไมมาจัดสลับกันไปแตตองจัดวางอยางมีองคประกอบ

ดวย   

8. การจัดตูโชวตามหางราน ไมจํากัดวาใชสีใดเพราะเปนมุมเล็ก ๆ สวนหนึ่งของอาคาร การใชสีไมทํา

ใหอาคารเสียดุลยภาพ แตก็ไมควรเลือกสีท่ีจัดไปนักเพราะถึงแมจะ ดึงดูดความสนใจไดแต

ขณะเดียวกันก็ทําใหเบ่ืองายเชนกัน 

0002.4 ศึกษาเร่ืองการผลิตและการประกอบติดต้ัง 

00000002.4.1 )คุณสมบัติของวัสดุแตละชนิดท่ีมีความเหมาะสมและเปนไปไดในการผลิต 
การศึกษาขอมูลในบทนี้ เปนการศึกษาขอมูลเกี่ยวกับโครงสราง วัสดุ และกระบวนการผลิต เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เพื่อใชเปนแนวทางในการนําเลือกวัสดุและกระบวนการผลิตท่ีมีความเหมาะสมตอการออกแบบ 
โดยมีเนื้อหาท่ีจะทําการศึกษา ดังตอไปนี้ 
1. รูปแบบขอมูลโครงสรางท่ีเหมาะสมกับการผลิตเฟอรนิเจอร 
2. วัสดุ การตกแตงผิว และการพิจารณาวัสดุเพื่อใชในการออกแบบชุดเฟอรนิเจอรของ 
โครงการ 
3. เทคนิคการยึดช้ินงานการประกอบในแบบตางๆในงานเฟอรนิเจอรประเภทไมจริง 
000    1. รูปแบบขอมูลโครงสรางท่ีเหมาะสมกับการผลิตเฟอรนิเจอร 
ส่ิงท่ีสําคัญคือ ความยากงายในการผลิตระบบอุตสาหกรรมและตองงายแกการซอมแซมบํารุงรักษาอกี
ดวย ลักษณะตาง ๆ ของโครงสรางตองไมขัดตอประโยชนใชสอยในปจจุบัน และส่ิงท่ีสําคัญท่ีสุดของ
โครงสราง คือ ความแข็งแรง 
ซึ่งมีการพฒันาไปตามยุคสมัยเนื่องจากปญหาในเรื่องเนื้อท่ีประโยชนใชสอยมีขอบเขตจํากัดมากข้ึน 
ระบบขนสงมีหลายรูปแบบ และทางเลือกในการอกแบบโครงสรางมีดังนี้ 
1. แบบสําเร็จรูป (Prefabrication Style) 
2. แบบพับ (Folding Style) 
3. แบบซอนกัน (Stacking Style) 
4. แบบตอยื่นออก (Extension Style) 
5. แบบปรับระดับ (Adjustable Style) 
6. แบบถอดประกอบ (Knock down Style) 
7. แบบใชรวมกันหรือประกอบกัน (Combination Style) 
รูปแบบโครงสรางใหม ๆ ทําใหไดเปรียบในดานการออกแบบโครงสราง แตมีขอ เสียเปรียบ คือ 
1. ความแข็งแรงลดลง 
2. ราคาผลิตภัณฑจะสูงข้ึน 
3. ขนาดรูปรางท่ีเปนอิสระ 
ดังนั้นกอนท่ีจะออกแบบเฟอรนิเจอรเหลานี้ตองคํานึงถึงขอเสียท้ัง 3 ขอ และท่ีสําคัญจะ 
ตองไมเกิดความยุงยากตอการผลิตในระบบอุตสาหกรรม 
รูปแบบโครงสรางในงานเฟอรนิเจอรท่ีมีอยูในปจจุบัน สามารถแบงกลุมออกได 3 ระบบ คือ          1. 

ระบบผนังรับแรง (Panel System)                                                                                                                    

2. ระบบเฟรมรับแรง (Frame System)                                                                                                              

3. ระบบผสม : เฟรมและผนัง (Mix System : Frame and Panel System) 

00000001. ระบบผนังรับแรง (Panel System)  ระบบผนังสวนใหญ จะใชวัสดุท่ีมีลักษณะเปนแผน
นํามาประกอบกันเปนยูนิต โดยมีการรับแรงถายน้าํหนักจากแผนสูแผน ตอกันลงสูฐาน เปนรูปแบบท่ี
สามารถขนสงไดปริมาณมาก เพราะเรียงซอนกนัได ประหยัดเวลา และคาขนสง แตมักมีปญหาในการ
ประกอบติดต้ังเพราะมีรูปแบบ ท่ีตองใชความชํานาญในการประกอบ ตองเลือกใชวัสดุท่ีมีความ
แข็งแรงมากในตัวเองเพราะเปนการรับน้ําหนักโดยตรง จึงมีน้ําหนักมาก ไมสะดวกในการขนยาย                      
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00000002. ระบบเฟรมรับแรง (Frame System)เปนระบบท่ีใชในการรับแรงแบบเสาและคาน โดย
วัสดุท่ีใช ไมจําเปนตองเปนลักษณะแผน ใชวัสดุนอย ทําใหมีน้ําหนักนอย สะดวกในการขนยาย การ
ประกอบติดต้ังทําไดงายกวาแบบแรก แตไมเหมาะกับงานท่ีตองการความมิดชิด  

00000003. ระบบผสม: เฟรมและผนัง (Mix System: Frame and Panel System)เปนระบบท่ี
ผสมท่ีนําขอดีของท้ัง 2 ระบบ ท้ังแบบเฟรมและผนังมาใช จึงทําใหมีรูปแบบการใชงานหลากหลาย จึง
สามารถนําไปใชในการออกแบบไดมาก แตจะเกิดปญหาในข้ันตอนการผลิตท่ีจะยุงยาก ซับซอน
มากกวา ทําใหตนทุนการผลิตสูง 

00000002.วัสดุ การตกแตงผิว เพือ่ใชในการออกแบบชุดเฟอรนิเจอร 

0000000ในปจจุบันมีวัสดุท่ีใชสําหรับการออกแบบเฟอรนิเจอรท่ีหลากหลาย แลวแตจุดประสงค การ
ใชงาน โดยประเภทของวัสดุท่ีนํามาใชงาน สามารถแบงออกเปนกลุมใหญ ไดดังนี ้
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 2.5  แสดงวัสดุท่ีใชสําหรับการออกแบบเฟอรนิเจอร 
ไม 
   0000000การใชวัสดุประเภทไมทําเฟอรนิเจอรในระบบอุตสาหกรรมนั้น สวนใหญจะมีการแปรรปู
ออกมาเปนแผน ซึ่งใชเปนโครงสรางของช้ินสวนเฟอรนิเจอรตางๆ ซึ่งการเลือกใชวัสดุประเภทไมนั้น
จําเปนตองเลือกใชไมท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสมตอวัตถุประสงคการใชงานของเฟอรนิเจอร โดยมี
คุณสมบัติของไมดังตอไปนี้ 
0000000 
แบงตามลักษณะความแตกตางของเนื้อไม สามารถแบงได 3 ประเภทคือ 

 
00000001. ไมเนื้อออน ไดแก ไมท่ีมีเนื้อคอนขางเหนียว ทําการเล่ือย ไสกบ ตกแตงไดงายลักษณะ
เนื้อมีสีซีดจาง น้ําหนักเบา ขาดความแข็งแรงทนทาน รับน้ําหนักไดไมดี เชน ไมฉําฉา ไมกะบาก ไม
ยาง ฯลฯ 
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ลักษณะ คุณสมบัติ ประโยชน 

- เปนไมมีน้ําหนักเบา 
- เนื้อไมหยาบ มีรู สามารถมอง 
เห็นไดดวยตาเปลา 
- สีขาว ซีด หรือจาง 

- เนื้อออน 

- ไมคงทนตอแดด ฝน 
ความช้ืน ผุไดงาย 
- หดตัวไดงาย 
- เล่ือย ตัด ผา ไสกับตกแตง 
ไดงาย 

- ใชประกอบอาคาร บานเรือน 
หรือพวกเครื่องเรือน 
- ใชทํางานประเภทช่ัวคราวหรือ 
ของเลน ของท่ีไมไดรับน้ําหนัก 
มาก(ยกเวนไมสัก) 

 

ตารางท่ี 2.6  แสดงลักษณะของไมเนื้อออน 
00000002. ไมเนื้อแข็ง ไดแก ไมท่ีมีเนื้อแข็งปานกลาง ทําการเล่ือย ไสกบ ตกแตงไดยาก ลักษณะ 
เนื้อไมมีสีเขมคอน ไปทางสีแดง มีความแข็งแรงทนทาน เชน ไมตะเคียน ไมชิงชัน ไมเต็ง ไม 
มะมวง ฯลฯ 

ลักษณะ คุณสมบัติ ประโยชน 

- เปนไมท่ีน้ําหนักมาก มีสี 
เขม 
- เนื้อไมละเอียดกวาไมเนื้อ 
ออน 

- มีความคงทนตอแดด ฝน 
และอยูไดใน 
ทุกสภาพอากาศรับน้ําหนัก
ไดมาก 
- เนื้อเหนียว ทนความช้ืนไดดี 
ปานกลาง 

- ใชในงานโครงสรางรับน้ํา 
หนัก 
ของอาคาร บานเรือน 
 

 

ตารางท่ี 2.7  แสดงลักษณะของไมเนื้อแข็ง 
00000003. ไมเนื้อแกรง โดยไมท่ีมีเนื้อแกรงจะทําการเล่ือย ไสกบ ตกแตงไดยากมาก ลักษณะเนื้อไม
เปนมันในตัว แนน ลายละเอียด น้ําหนักมาก มีสีเขมจัดจนถึงสีดํา มีความแข็งแรงทนทานดีมากเชน 
ไมประดู ไมแดง ไมเกลือ ฯลฯ 
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ตารางท่ี 2.8  แสดงลักษณะของไมเนื้อแกรง 
0แบงตามลักษณะการใชงาน สามารถแบงได 2 ประเภทคือ 
00000001. การเลือกมาใชในงานรับน้ําหนักโดยตรง ไดแก ไมท่ีใชในการกอสรางท่ีไมตองการความ
ประณีตมากนัก เชน การกอสรางบานเรือนท่ีอยูอาศัย ไมจําพวกนี้ตองทําหนาท่ีเกี่ยวกับการรับ
น้ําหนักและตานทานแรงตาง ๆ มากกวาความสวยงาม ความแข็งแรง จึงเปนขอแรกท่ีจะตองคัดเอาไม
ท่ีแข็งแรงเทาท่ีจะสามารถทําได คือ ตองเปนไมท่ีเนื้อแนน แข็งแกรง เหนี่ยว ไมเปราะงาย ควร 
เลือกไมแกนหรือไมท่ีมีอายุเหมาะแกการตัด ไมมีรอยชํารุดเสียหาย เชน เปนตา ผุ แตกราว ปดงอ 
คด โคง และเปนไมท่ีผานการผ่ึงมาไดท่ีพอเหมาะแกงานประเภทนี ้
00000002. การเลือกไมมาใชในงานประณีต ไมท่ีเลือกมาใชงานประเภทนี้ เปนไมท่ีไมตองรับน้ําหนกั
หรือตานแรงมากเหมือนไมท่ีใชงานประเภทแรก แตงานประเภทนี้จะนําไมไปประกอบเปนรูปราง
ตางๆเชน บาน ประตู หนาตาง เครื่องเรือน ตู โตะ เกาอี้ หรือครุภัณฑตางๆ ท่ีจะทําอยางประณีต
เรียบรอย และตองการความสวยงามมากกวาความแข็งแรง เปนงานท่ีทําไดยาก 
แผนวัสดุท่ีใชไมเปนวัตถุดิบ (WOOD BASED SHEET MATERIAL) 
0000000โดยท่ัวไปแผนวัสดุท่ีใชไมเปนวัตถุดิบ แบงได 3 กลุม โดยพิจารณาจากวัตถุดิบในการแปร
รูป คือ 
1. กลุมท่ีใชไมช้ิน หรือแผนไมแปรรูปเล็กๆ มาประสานกัน เรียกวากลุม LAMINATED 
BOARD 
2. กลุมท่ีใชไมสับ เรียกวา กลุม PARTICLE BOARD 
3. กลุมท่ีใชเสนใยจากพืชจําพวกไมเปนวัตถุดิบ เรียกวา กลุม FIBER BOARD 
1.กลุมท่ีใชไมช้ิน หรือแผนไมแปรรูปเล็กๆ มาประสานกัน (LAMINATED BOARD) 
0000000แผนวัสดุในกลุมนี้โดยท่ัวไป ประกอบดวยวัตถุดิบท่ีทํามาจากไมแผนบาง (VENEERS) ซึ่งได
จากการปอกหรือผานดวยเครื่องจักร แลวนํามาซอนกันโดยใหไมบางแตละแผนวางขวางเส้ียนกนัปกติ

ลักษณะ คุณสมบัติ ประโยชน 

- สีเขม คอนขางแดง 
หรือ 
น้ําตาลปนแดง 
- เส้ียนไมละเอียด มี 
น้ําหนักมาก เนื้อไม 
แข็ง เหนียว ไสกล 
เล่ือยตกแตงไดยาก 

- คงทนตอแดด ฝน 
- เมื่อแหงสนิทแลวไมยืด หรือ 
หอตัว 
- การตกแตงทําไดยาก 
- มีลวดลายสวยงามทนตอการ
สึกกรอนและ 
แมลง 

- ใชในงานทําเครื่องเรือน 
- ใชในงานทําเครื่องมือ หรือ 
ดานเครื่องใชตางๆ 
- ใชในสวนท่ีตองการอวด 
หรือโชว เพื่อการแสดง 
คุณคาของไม เชน พื้นบาน 
วงกบ ประตู หนาตางเปนตน 
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การวางขวางเส้ียนเป็นมุมฉากอาจใชแ้ผน่ไมบ้างลว้นๆ หรือแผน่ไมแ้ปรรูปเล็กๆ ที่ต่อเป็นแผน่มา

ทาํเป็นไส ้(CORE) เพือ่ใหแ้ผน่หนาขึ้น แผน่วสัดุน้ีจะทนทานต่อความช้ืนไดใ้นระดบัท่ีแตกต่างกนั 

ขึ้นอยูก่บักาวหรือวสัดุที่ใชป้ระสาน ซ่ึงแยกเป็นชนิดยอ่ย ดงัน้ี 

ไมอัด (PLYWOOD) 
0000000วัสดุท่ีใชทําไมอัด คือ ไมซุง มีท้ังไมซงุ ไมสัก และไมซุงกระยาเลย จัดอยูในจําพวก
LAMINATE BOARDS สามารถผลิตไดหลายแบบ โดยใชไมบางนํามาปอกหรือผานเครื่องผานใหเปน
ไมบางตามตองการ แลวนําไปอบใหมีความช้ืนพอเหมาะเพื่อกันการหดตัว จากนั้นจัดทิศทางในการ
วางซอนกนั อัดดวยกาวในสวนของไมช้ันใน แตในสวนของไมช้ันนอกไมตองทากาวลักษณะแบบนี้จะ
ทําใหความแข็งแรงและคุณสมบัติเปล่ียนแปลงไป แผนไมวัตถุดิบผลิตไมอัดถูกคัดเลือกใหปลอดตุมตา 
การเสียดสี หรือสีตางและตําหนิ ท้ังนี้มีกฎเกณฑกําหนดสําหรับจําแนกช้ันไมบางแตละชนิด เพื่อให
เลือกใชงายข้ึน ไมอัดท่ีทําจากไมเบิช (BIRCH) มีความหนาแนนระหวาง 660-750 กิโลกรัม/ลูกบาศก
เมตร 
แผนไมอัดไสไมระแนง (BLOCK BOARD) 
0000000คือ ไมอัดท่ีมีไสทําจากไมแปรรูปช้ินเล็กๆ ยาวๆ มาเรียกตอกัน หรือมีไสทําจากแผนวัสดุ
WOOD BASE SHEET MATERIAL มาเรียงตอกันปกติกวาง 7 มม. แตไมเกิน 30 มม. โดยไมใชไมกาว
แตคงรูปอยูไดโดยใชแผนไมบาง หรือแผนไมอัดกาวปดทับทางดานราบท้ัง 2 ดาน ปจจุบันใชนอย 
แผนไมอัดไสไมประกบต้ัง (LAMINATE BOARD) 
0000000เปนไมอัดท่ีมีไสไมแปรรูปช้ินยาวๆ หรือช้ินสวนของแผนวัสดุท่ีใชไมเปนวัตถุดิบมาอัดกาว
ติดกันเปนแผน ช้ินไมกวางไมเกิน 7 มม. มักใชทําแผนปูหนาโตะ หรือช้ันวางของท่ีตองรับน้ําหนกั
มากๆ 
คุณสมบัติของแผนไมอัด 
1. คงรูปไดดี ไมวาจะอยูในสภาพอากาศอยางไร 
2. ไมเปนส่ือความรอน เนื่องจากการนําความรอนของไมอัดเปนการควบคู ระหวางช้ันของไมบาง 
หลายๆ ช้ัน 
3. ดูดความช้ืนไดนอย เพราะจะดูดไดเฉพาะผิวหนาเทานั้น ยิ่งมีจํานวนช้ันมากยิ่งดูดความช้ืนได 
นอยลง 
4. สามารถตอกตะปูไดไมแตก โดยเฉพาะไมอัดท่ีu3617 มีความหนามากๆ แตรับตะปูเกลียวไดนอย
กวาไมแปรรูป 
5. เบากวาไมแปรรูปอื่นๆ ทําใหสะดวกในการขนสง และเคล่ือนยาย 
6. ความแข็งแรงในแนวตางๆ ของไมจะไมเทากันแตท่ัวไปจะแข็งแรงกวาไมแปรรูป 
 
2. กลุมแผนช้ินไมสับอัด (PARTICLE BOARD) 
0000000ใชวัสดุท่ีมีเซลลูโลสสูง (CELLULOISIC MATERIALS) เชน ไม ปาน ลินิน ชานออย ผาน
ขบวนการเครื่องยอยสับเปนช้ินเล็กๆ ขนาดตางกันไป ทําใหแหง คลุกดวยกาวหรือวัตถุประสานอื่นๆ 
ปูเปนแผนเขาเครื่องอัดรอนท่ีมีกําลังอัดสูง เพื่อทําเปนแผนบางตามขนาดท่ีตองการ นิยมใชในงาน
ตกแตงภายใน เครื่องเรือน เชน ทําผนังกั้นหอง ทําประตู ทําตู ทําล้ินชัก ในสวนของงานท่ีอยูในรมไม
ถูกน้ํา ถูกแดด และไมใชในการรับแรงมาก มีความหนาแนนระหวาง 550-750 kg/m3 
แผนไมอัดสับ (WOOD CHIP BOARD) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



66 
 

0000000เปนวัสดุท่ีใชวัตถุดิบในกลุม PARTICLE BOARDS โดยปกติทําจากไมทอนจากเศษปลายไม
ของโรงเล่ือย ในทวีปยุโรปนิยมใชชนิดท่ีทําจากไมเนื้อออน แตไมเนื้อแข็งก็ดีเหมือนกันในการผลิตช้ิน
ไมท่ีสับยอยเปนช้ินๆ ตามขนาดท่ีตองการ ช้ินไมหยาบจะเรียงเปนแผนไสใน สวนช้ินละเอียดเปนแผน
นอกท้ังสองดาน ทําใหงายในการตกแตงแผนไมสับอัด แบงออกไดหลายช้ันข้ึนอยูกับขนาดวัตถุดิบการ
แผกระจายตัวขณะสรางแผน กาวท่ีประสานและคุณภาพของการอัด 
แผนเสนใยปานลินนิ (FLAX BOARD) 
0000000ทําจากเศษปานลินินเหลือจากโรงงานทอผาลินิน จัดเขากลุม PARTICLE BOARDS สวน 
ใหญแผนมีผิวเรียบ แตมีความแข็งแรงนอย WOOD CHIP BOARD 
แผนเกล็ดไมอัด (FLAKE BOARD) 
0000000ทําจากไมไส หรือฝานเปนเกล็ดบางๆ นํามาอัดกาวทางดานบน ดังนั้นดานบนของเกล็ดไม
จึงขนานกับผิวของแผน จัดอยูในกลุม PARTICLE BOARDS 
แผนเกล็ดไมอัดเรียงช้ัน (ORIENTED STRAND BOARD (OSB))  OSB คือ แผนเกล็ดไมอัดเรียง
0000000ช้ันวัตถุดิบแบงเปน 3 ช้ัน แผนเกล็ดไมเรียงอยูทางผิวนอกท้ังสองดาน จะเรียงขนาดตาม
ความยาวของสวนไสจะเรียงทางขวางจัดอยูในกลุม PARTICLE BOARDS 
คุณสมบัติของแผนพารติเคิล บอรด และการนําไปใช 
1. แผนพารติเคิล บอรดชนิดความหนาแนนตํ่า เปนชนิดท่ีมีน้ําหนักเบา นํามาใชเปนผนังกั้นหอง กั้น
เสลียง-ความรอนเย็น หรือใชเปนไสในงานไมบางประเภท 
2. แผนพารติเคิล บอรดชนิดความหนาแนนปานกลาง นิยมอัดเปน 3 ช้ัน โดยช้ันหนาจะใชไมพารติ 
เคิลชนิดดี เพื่อความสวยงาม สวนช้ันกลาง และตํ่าจะใชท่ีเกรดลดลงเพื่อประหยัดคาใชจาย 
3. แผนพารติเคิล บอรดชนิดความหนาแนนสูง จะใชวัตถุดิบเปนไมท่ีละเอียดมากจนเกือบเปนผง หรือ
เยื่อไม มีความแข็งแรงสูงเกือบเทาฮารดบอรด 
 
 
 
คุณสมบัติ 
1. ความแข็งแรงเทากันท้ังแผนทุกแนว 
2. ผิวหนาเรียบ และแข็งแรง 
3. การดูดความช้ืน และการหดตัวนอยกวาไมธรรมชาติ 
4. ความหนาแนนมากกวาไมธรรมชาติ 
 
3. กลุมแผนเสนใยไมอัด (FIBER BOARDS) 
0000000คือ แผนวัสดุท่ีผลิตจากเสนใยไม หรือมัดของใยไม ซึ่งไดจากการยอยช้ินไมสับดวย
ขบวนการทางเครื่องท่ีใชความรอนสูงใหเปนเสนใย FIBER แลวนําเสนใยมาเรียงเปนแผนโปรงๆ 
หลังจากนั้นนําเขาเครื่องอัดเปนแผนตามขนาดท่ีตองการ แผนมีหลายแบบแตกตางตามสภาพความ
เปยกแหงของเสยใยและชนิดของกาวท่ีนํามาใช รวมท้ังปริมาณการใชเปนตัวประสานดวย ความแนน
ของเสนใยไมอัดจะแตกตางตามกําลังอัดของเครื่องจักรท่ีใช มีคุณภาพสม่ําเสมอท้ังแผนในทุกแผน 
เนื่องจากการกระจายตัวของเสนใย ขณะประกอบเปนรูปแผนเปนไปอยางสม่ําเสมอ 
แผนใยไมอัดแข็ง (HARD BOARD) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0000000เปนผลิตภัณฑในกลุม FIBER BOARDS ซึ่งสวนใหญผลิตโดยกรรมวิธีเปยก แตก็มีท่ีผลโดย
กรรมวิธีแหง วิธีเปยกเสนใยจะลอยตัวอยูในน้ํา เมื่อน้ําและเสนใยถูกกดและอัดใหน้ําแยกตัวระบาย
ออกไปทางตระแกรงดานลาง เสนใยจะรวมตัวกันเปนแผน จากนั้นนําเขาลูกกล้ิงอัดรีด แลวอัดทับให
เรียบดวยเครื่องอัดรอนท่ีมีกําลังสูง คุณภาพความแข็งแรงของแผนใยไมอัดแข็งอยูในระดับสูงมากเกดิ
จากการอัดดวยเครื่องจักรและการเช่ือมตัวระหวางเสนใยดวยกัน โดยธรรมชาติอาจใชกาว
วิทยาศาสตรชวยบางเล็กนอย เพื่อชวยเพิ่มคุณสมบัติดานความแข็งแรงใหสูงข้ึนมีความหนาแนน
ระหวาง 900-10,000 kg/m3 
แผนใยไมอัดความหนาแนนปานกลาง (MEDIUM BOARD) 
0000000ผลิตโดยกรรมวิธีเปยก เชนเดียวกับ HARD BOARD แตมีความหนาแนนตํ่ากวา คืออยู 
ระหวาง 260-550 kg/m3 เรียกวาแผนใยไมอัดความหนาแนนปานกลางข้ันตํ่า (LM BOARDS)  
สวนท่ีผลิตมีความหนาแนนระหวาง 560-800 kg/m3 เรียกวา แผนใยไมอัดความหนาแนนปานกลาง
ข้ันสูง(HM BOARDS) การกําหนดความหนาแนนของผลิตภัณฑข้ึนกับการปรับกําลังอัดของเครื่องจักร
ผลิตความแข็งแรงของกาวธรรมชาติท่ีไดจากไมทําเสนใยวัตถุดิบดวย 
แผนฉนวนออน (SOFT INSULATION BOARD) 
0000000จัดอยูในกลุม FIBER BOARDS โดยท่ัวไปผลิตดวยกรรมวิธีเปยก มีความหนาแนนระหวาง
240-330 kg/m3 แผนฉนวนออนสวนใหญใชเพื่อเปนฉนวนกนัอากาศรอน หนาว เนื่องจากการ
ประสานตัวของเสนใยอยูในเกณฑตํ่า ดังนั้นจึงไมเหมาะในการนํามาทําเครื่องเรือน 
 
ขอมูลเก่ียวกับเหล็กท่ีในงานเฟอรนเิจอร 
    คุณลักษณะและลักษณะโดยท่ัวไป 
0000000เหล็กบริสุทธิ์มีความเหนียว ออนตัวสูง มีความหนาแนนท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
หลอมเหลวท่ี 153.9 องศาเซลเซียส และจะเดือดเปนไอท่ี 245 องศาเซลเซียส เหล็กจัดเปนโลหะท่ี 
จัดวามีความเเข็งแรงมากประเภทหนึ่ง การยึดประกอบ การตกแตงก็สามารถทําไดโดยงาย แตเหล็ก 
มีขอเสียท่ีสําคัญมากอยางหนึ่ง คือ สามารถรวมตัวกับออกซิเจนไดดี ทําใหเปนสนิมไดงาย ทําให 
ขาดคุณสมบัติการบํารุงรักษาท่ีดี และยังทําใหผุกรอนไดงายดวย แตสามารถปองกันไดโดยการ 
เคลือบผิว ชุบสารกันสนิม เชน โครเมียม สังกะสี หรือ ใชวิธีการพนสี ทาสีกันสนิม 
000ชนิดของเหล็กท่ีผลิตออกสูทองตลาด 
   00001. เหล็กหลอ (Cast lron) 
0000000เหล็กหลอท่ีใชงานท่ัวไปมีคารบอนผสมอยูระหวาง 2.5 % - 4.0 % เปนท่ีทราบกันวาเมื่อมี 
คารบอนผสมอยูมากเหล็กจะเปราะและมีความเหนียวนอยลงเพราะฉะนัน้เหล็กหลอจึงข้ึนรูปเย็นไมได
แตเมื่อนําไปหลอมเหลวแลวจะไหลไดงายจึงสามารถจะหลอเปนรูปทรงตาง ๆ ไดดี เมื่อเย็นตัวลงแลว
ทําการบมจะทําใหสามารถตัดกลึงได เหล็กหลอมีความตานแรงดึงตํ่ากวาความตานแรงกด จึงเหมาะ
กับช้ินงานท่ีรับแรงกด นอกจากนั้นคุณสมบัติของเหล็กหลอยังเปล่ียนแปลงไปไดมาก เมื่อผสมโลหะ
ผสมชนิดตาง ๆ และผานกรรมวิธีทางความรอนตางกัน เพื่อความเหมาะสม 
      00  2. เหล็กออน เปนเหล็กท่ีสามารถตีข้ึนรูปไดงาย 
   00003. เหล็กกลา เเบงเปน 7 ชนิด 
                 3.1 เหล็กกลาคารบอนธรรมดา (Plain Carbon Steel) ยังแบงออกเปน 3 ประเภท 
ไดแก 
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    0000000ก. เหล็กกลาคารบอน 
   0000000 ข. เหล็กกลาคารบอนปานกลาง 
    0000000ค. เหล็กกลาคารบอนสูง 
                3.2 เหล็กกลาผสมตํ่าความตานแรงสูง (High - Strength, Low - Alloy Steel) 
                3.3 เหล็กกลาโครงสรางผสมตํ่า (Low Alloy Structural Steel) 
                3.4 เหล็กกลา 
                3.5 เหล็กกลาไรสนิม มีอยู 3 ชนิด คือ 
                       1. เหล็กกลาไรสนิมแบบออสตินิติก (Austenitic) 
                       2. เหล็กกลาไรสนิมแบบเฟอรริดิก (Ferritic) 
                       3. เหล็กกลาไรสนิมแบบมารเทนซิติก (Martensitic) 
                3.6 เหล็กเครื่องมือ 
                3.7 เหล็กกลาพิเศษ 
      00  4. เหล็กคารบอนและเหล็กผสม 
      00      มีคุณสมบัติอยางไรนั้น ข้ึนอยูกับสวนผสมในเนื้อเหล็ก เชน 
คารบอน - ทําใหเหล็กแข็งข้ึน 
นิเกิล - ทําใหเหล็กเหนียว ทนความรอน 
โครเมี่ยม - ชวยปองกันสนิม 
แมงกานีส - ชวยเพิ่มความแข็งแรงโดยเฉพาะตานแรงดึงมากข้ึน 
ทังสเตน - ชวยทําใหเหล็กแข็งตัวในอุณหภูมิท่ีสูงได 
      00  5. เหล็กทอ 
      00      เหล็กทอเปนเหล็กท่ีผานกรรมวิธีรีดออกมาเปนทอ (Extrusion) ตามรูปรางหนาตัดท่ี
ตองการ เหล็กทอท่ีใชงานพิเศษ อาจจะผสมธาตุอื่นเขาไป เชน ผสมคารบอน เหล็กท่ีนํามาพิจารณา
ใชไดแกทอเหล็กแปป มีความตานทานตอเเรงถึง 33 - 47 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตรและไดตรวจสอบ
จากแรงอัดของเหลวโดยมีความตานทาน 50 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร ทอเหล็กกลาชนิดนี้มีท้ังชนิด
ชุบสังกะสีและไมชุบสังกะสี มีเสนผาศูนยกลางต้ังแต 1/2 - 6 นิ้ว ท้ังชนิดธรรมดาจนถึงชนิดหนา
พิเศษ มีความยาวทอนละ 6 เมตร 
         0      - ทอเหล็กกลาเฟอรนิเจอร สําหรับใชงานเฟอรนิเจอรและงานโครงสรางท่ัวไปมีท้ังชนิด
กลมและชนิดเหล่ียม ทําจากเหล็กรีดเย็นคุณภาพสูงจึงมีผิวเรียบสวยงาม สามารถชุบโครเมี่ยมไดและ
งายตอการดัดโคง ซึ่งทอชนิดนี้จะมีเสนผาศูนยกลางขนาด 1/2 - 3 นิ้ว และความหนา 0.9 – 3.2มม. 
      00  กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑโลหะ 
      00  แบงเปน 4 กระบวนการ คือ 
     1. การตัด (Cutting) เปนการตัดโลหะออกเปนช้ินสวนตามความตองการมี 8 วิธ ีคือ 
         1. การเล่ือย (Sawing) คือ การตัดโดยใชเครื่องมือท่ีมีฟนตามขอบ 
         2. ตัด (Shearing) คือ การตัดโดยใชเครื่องมือท่ีมีขอบแข็งและคมเฉือนช้ินผลงาน 
        3. เจาะรู (Drilling) คือ การตัดใหทะลุเปนรูโดยใชดอกสวาน 
        4. การขัด (Abrading) คือ การทําใหหลุดออกไปดวยการใชวัสดุท่ีแข็งกวาขัด 
     หรือถูออกไป 
        5. ตัดดวยความรอน (Thermate Cutting) คือ การตัดโดยใชความรอนเปนตัว 
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     หลอมใหขาด 
        6. การไส (Sharping) คือ การเอาเครื่องจักรไปขูดช้ินงานใหเรียบ 
        7. การบด (Melling) คือ การตัดโดยเครื่องท่ีมีลักษณะคลายใบมีด ใชกับโลหะบาง ๆ 
        8. การกลึง (Turing) คือ การแยกสวนท่ีไมตองการโดยการตัดโลหะในขณะท่ีช้ินงาน 
   หมุนอยู 
000การตกแตงผิวโลหะ (Finishing) 
      00  กรรมวิธีการตกแตงนั้น จะตองเลือกใหเหมาะสมกับสภาพการใชงาน โดยมากแลวในงาน
เฟอรนิเจอร มักใชวิธีการพนสี (Acrylic Lacquer Spray) และการอบเคลือบดวยสีผง วิธีหลังนี้ให 
ประสิทธิภาพท่ีดีกวา ทนตอการกระแทก การขีดขวนไมแตกกรอน แตคาใชจายคอนขางสูง 
สามารถแบงการตกแตงผิวงานโลหะไดเปน 3 กลุมใหญ ๆ ดังนี ้
      00   1) การเพิ่มวัสดุบนผิวหนาช้ินงาน เชน การใชสี การเคลือบเเกวและการใชแลคเกอร เพื่อ 
ท่ีจะปรับปรุงใหผลิตภัณฑมีความสวยงามเปนจุดสนใจ 
         00  2) การเคลือบดวยวัสดุอื่น ๆ คือ จุมหรือพน เชน การเคลือบอาบสังกะสี การพนพลาสติก 
        00   3) การชุบผิวดวยไฟฟา ไดแก การชุบทองเเดง การชุบสังกะสี การชุบนิเกล การชุบ 
โครเมียม การชุบทองและการชุบเงิน เปนตน งานท่ีผานการชุบจะดูมีราคามากข้ึน 
การตกแตงผิวควรท่ีจะสามารถทําไดงาย รวดเร็วและราคาไมแพงจนเกินไป 
 
000การยึดวัสดุ (Fastening) 
      00  วิธีการท่ีจะยึดโลหะ 2 ช้ินงานนั้นติดกันนั้นตองทราบถึงคุณสมบัติของโลหะกอนวา
เหมาะสมดวยวิธีอยางไร  
      00  1. การเช่ือม(Welding) หมายถึงวิธีท่ีทําใหโลหะ อยางนอย 2 ช้ิน หลอมละลายติดกันแนน 
และประสานติดเปนเนื้อเดียวกันตรงบริเวณรอยเช่ือม โดยใชแรงกด ใชลวดเช่ือม หรือไมใชท้ังสอง
อยาง 
       00  การตอโลหะโดยการเช่ือมยังแบงออกเปน 3 วิธี ไดแก 
      00    1.1 การเช่ือมกาซ (Gas Welding) หมายถึงการเช่ือมประสานโลหะท้ังสองจะยิงใหติดกัน
โดยอาศัยความรอนท่ีไดจากการเผาไมของการสองชนิดท่ีไดจากการเผาไหมของกาซสองชนิดผสมกัน
โดยใชกาซออกซิเจนและอะเซทิลีนความรอนท่ีใชประมาณ 5800 ถึง 6300 ฟาเรนไฮตซึ่งมากพอท่ีจะ
หลอมละลายโลหะท้ังสองใหติดกัน 
      00    1.2 การเช่ือมไฟฟา (Arc Welding ) หมายถึงการเช่ือมประสานโลหะสองช้ินใหติดกันโดย
อาศัยความรอนจากการอารคของข้ัวไฟฟาท้ัง2ข้ัว ความรอนจะมีประมาณ 10,000 ฟาเรนไฮต 

      00    1.3การเช่ือมแบบความตานทาน หมายถึงการเช่ือมโดยอาศัยความตองการกระแสไฟฟา
ของโลหะแผนเปนตัวนําใหเกิดความรอนข้ึนในขณะท่ีมีกระแสไหลผาน ณ บริเวณจุดนั้นการเช่ือมโดย
วิธีนี้จะตองอาศัยแรงกดของชวยใหโลหะในขณะท่ีโลหะกําลังหลอมละลาย โดยแบงออกไปไดอีก เชน 
Spot Welding , Seam Welding , Projection Welding , Flash Welding  เปนตน 

      00  2. การย้ําหมุด(Reveting) เปนกระบวนการโลหะแบบถาวรท่ีสําคัญวิธีหนึ่ง จะใชกับงานท่ี
ตองการความแข็งแรงมากและไมตองการใหมีการเปล่ียนแปลงโครงสรางภายในของโลหะท่ีนํามาตอ
กัน สามารถทําได 2 วิธี คือการใชมือและการใชเครื่องจักร 
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000ตัวย้ําหมุดโลหะ 

ทําจากโลหะออนเหนียว เชน เหล็กดํา ทองเหลือง ทองแดง และอลูมิเนียม เพื่อท่ีจะข้ึนรูปไดงาย ดวย
เครื่องมือและเครื่องจักร โดยบางชนิด จะเคลือบผิว หรือผสมดวยดีบุก จะชวยใหทนตอการกัดกรอน
และสามารถบัดกรีไดโดยงาย 

0003.THREASING คลายวิธี Revet  แตแทนท่ีจะใช PIN กลับใชนอตและแหวนแทนจึงเปนแบบกึ่ง
ถาวรเพราะถอดออกได กอนยึดตองเจาะรูท่ีช้ินงาน 

0004.SEAMING เปนการพับตะเข็บ เปนวิธีหนึ่งท่ีใชของมันยึดอยูดวยกัน บางครั้งเช่ือมทับรอย
ตะเข็บอีกทีนึงเพื่อความแข็งแรงข้ึน 

0005.CEMENTING เปนการเช่ือมโดยวัสดุทางเคมี เขาชวยคลายกับงานไมท่ีใชกาวยาง แตงานพวกนี้
ตองใชแรงจับสูงเปนพิเศษ เชน EPOXY  

0006.SOLDERING เปนการเช่ือมอยางถาวร โดยใสโลหะอื่นเขาไปขณะท่ีเช่ือม โดยเรียกท่ัวไปวา 
บัดกรี 

000Sheet Metal Screw 

ซึ่งในบางครั้งจะเรียกวาเกลียวปลอย เปนสกรูท่ีมีความแข็งแรงมากสามารถจะตัดเกลียวบนแผนโลหะ
ไดดวยเกลียวของมันเอง โดยไมตองใชเครื่องมึงตัดเกลียวเขาชวยแตอยางใด โดยจะใชงานกับ วัสดุ
แผนออนเชน เหล็กหลอ แผนเหล็กอาบสังกะสี อลูมิเนียม ท่ีตองการถอดประกอบเขาออกเปนประจํา 
 
2.4.2 ขอมูลลักษณะของอุปกรณท่ีใชยึด ขอตอตางๆในการประกอบ 
 
          ขอตอไมสําหรับโครงสรางเครื่องเรือน 
ในการออกแบบและผลิตเครื่องเรือนนั้นเราจําเปนท่ีจะตองพิจารณาถึงลักษณะโครงสรางของ 
เครื่องเรือนดูกอนวาเปนอยางไร รูปแบบใด โดยท่ัว ๆ ไปแลวโครงสรางของเครื่องเรือนไมจะอาศัย 
ขอตอเปนตัวประกอบท่ีสําคัญของโครงสราง ซึ่งขอตอทําหนาท่ียึดช้ินสวนตาง ๆ ของโครงสรางใหคง
รูปอยูไดเมื่อทําการประกอบช้ินสวนเครื่องเรือน รวมท้ังการถอดประกอบของเครื่องเรือนนัน้ๆ ดวย 
ชวยทําใหการทํางานไดรวดเร็วข้ึน เครื่องเรือนจะแข็งแรงหรือไมอยูท่ีขอตอเปนสําคัญ ฉะนั้นนัก
ออกแบบหรือผูผลิตควรท่ีจะคํานึงถึงหลักเกณฑท่ีประกอบดวย โครงสรางจะแข็งแรงหรือไมสวยงาม
หรือไมเหมาะสมกับการใชงานหรือการผลิตหรือไมข้ึนอยูกับการเลือกใชขอตอท่ีถูกตองและเหมาะสม
กับงานเครื่องเรือนนัน้ ๆ ซึ่งงานเครื่องเรือนแตละประเภทแตละชนิดยอมมีความตองการขอตอท่ี
แตกตางกัน เชน ความสามารถท่ีจะถอดประกอบได สามารถท่ีจะรับแรงหรือน้ําหนัก การผลิต รวมท้ัง
ราคา เปนตน 
      00  ความหมายของคําวา ขอตอไม (Wooden Joints) 
ขอตอไม หมายถึง วัสดุไมต้ังแต 2 ช้ินข้ึนไปมาตอรวมกัน ซึ่งตางก็ทําหนาท่ีเปนตัวยึดและ 
รับแรงหรือน้ําหนักซึง่กันและกนั การยึดตอกันไดโดยมีวัสดุช้ินหนึ่งเปนแกนกลางซึ่งเรียกวา ขอตอไม
ขอตอไมมีหลายแบบหลายชนิดท่ีจะใหเราเลือกใชซึ่งจะกลาวในรายละเอียดตอไปนี้ ในการเลือกและ
นําไปใชกับงานเครื่องเรือนควรท่ีพิจารณาถึงความเหมาะสมกับงานนั้น ๆ นอกจากนี้แลวตองคํานึงถึง
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การผลิตและอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวของประกอบดวย ท้ังนี้เพราะวาโครงสรางของเครื่องเรือนแตละแบบนั้น
ยอมมีการรับแรงหรือน้ําหนักท่ีไมเหมือนกัน แรงตาง ๆ นั้นก็คือ แรงเฉือน แรงอัด แรงดึง แรงดัด เปน
ตนในการรับแรงหรือน้ําหนักของขอตอแบบตาง ๆ นั้นยอมมีความแตกตางกัน ขอตอบางชนิดสามารถ
รับแรงอัดเเละแรงดึงได บางชนิดก็สามารถรับแรงดึงไดดีแตไมสามารถรับแรงอัดไดเปนตน ในการรับ 
แรงของขอตอไมสําหรับโครงสรางเครื่องเรือนนัน้จะสามารถรับแรงไดมากนอยแคไหนข้ึนอยูกับแบบท่ี
เราไดออกแบบขนาดไวรวมท้ังชนิดของวัสดุ ในการเลือกขอตอแลนําไปใชกับงานเครื่องเรือนควร 
พิจารณาถึงความเหมาะสมกับงานนั้น ๆ นอกจากนี้แลวตองคํานึงถึงการผลิตและอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวของ  
ประกอบดวย ท้ังนี้เพราะวาโครงสรางของเครื่องเรือนแตละแบบนั้นยอมมีการรับแรงหรือน้ําหนักท่ีไม
เหมือนกัน แรงตาง ๆ นั้น ก็คือแรงเฉือน แรงอัด แรงดึง แรงดัด เปนตน ในการรับแรงหรือน้ําหนัก
ของขอตอแบบตาง ๆ นั้นยอมมีความแตกตางกัน ขอตอบางชนิดสามารถรับแรงอัดไดดีแตไมสามารถ
รับแรงดึงได เปนตน ในการรับแรงของขอตอไมสําหรับโครงสรางเครื่องเรือนนั้นจะสามารถรับแรงได
มากนอยแคไหนข้ึนอยูกับแบบท่ีเราไดออกแบบขนาดไวรวมท้ังชนิดของวัสดุ 
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ชนิดและรูปแบบของขอตอไมประเภทตาง ๆ 

ชนิด
 

รูปแบบ รายละเอ ียด 

1. การเจาะรูตรง(Hole 

Drilling) 

 

สําหรับการจับยึดช้ินงาน หรือใชในงานยึดช้ินสวน 

ดวยเดือยกลม โดยใชเครื่องเจาะสามารถปรับ 

ระยะความลึกของรูไดตามตองการ 

2. การเจาะรู เอียง

(Stated Hole) 

 ใชเครื่องเจาะพรอมกับปากกาปรับเอียงมุมได 
สามารถเจาะรูเอียงไดตามตองการ ความลึก 

ของรูก็เชนกัน สามารถปรับระยะของรูได 

3. บงัใบตรง(Rabbet) 

 

โดยใชเล่ือยวงเดือน หรือกบสําหรับไสไม 

4. บงัใบโคง 
 

(Curved Rabbet) 
 

โดยใชเล่ือยวงเดือน หรือกบสําหรับไสไม 

5. บ ังใบรองตัวเม ีย 

(Groove or Slot) 
 

โดยใชเครื่องวงเดือนหรือเลาเตอร 

6. บังใบล้ิน  
ตัวผ ู(Tongue) 

 

ใชกบสําหรับไสไมหรือเล่ือยวงเดือน 

7. บากรอง 

ตลอด(Dado) 

 

ใชเล่ือยมือหรือส่ิวหรือเครื่องมือหรือเลาเตอร 

8. บากรองไม  ตลอด
(Stopped Dado) 

 

โดยใชส่ิว หรือเครื่องเล่ือยวงเดือน หรือเลาเตอร 

9. การทำเดือยเหลี่ยม 

(Tenon) 

 

ใชเล่ือยมือ และตะไบ หรือเครื่องเล่ือยวงเดือน 

หรือเครื่องเล่ือย 

10. บากปากอม(Notch) 

 

ใชเล่ือยมือและส่ิว 
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11. บากรอง 
ลิ้น(Through) 

 

ใชเล่ือยมือและตะไบ 

12. เจาะรูฝง เดือย
(Blind Mortise) 

 

โดยส่ิวเจาะรอง และตะไบ 

13. การบากเดือย  

เหล่ียม(Box Joint or 

Finger Lap) 
 

ใชเล่ือยมือ ส่ิว ตะไบ เครื่องเล่ือยวงเดือน 

14. การบากเด ือยหาง 

เหย ี่ยวตัวผู (Edge 

Dovetail) 
 

ใชเล่ือยมือ ส่ิว และเลาเตอร 

15. การบากเด ือยหาง 
เหย ี่ยวตัวเมีย (Edge 
Dado)  

ใชเล่ือยมือ และเลาเตอร 

16. ขอตอเดือยหาง 
เหยี่ยว(Dovetail Joint) 

 

ใชเล่ือยมือ ส่ิว และเลาเตอร 

17. การบากหางเหยี่ยว 
เขามุม(Half - Blind 

Dovetail) 
 

โดยใชเล่ือยมือ ส่ิว และเลาเตอร 

18. การบากหางเหยี่ยว 
บากปากกบ (Blind 

Dovetail) 
 

ใชเล่ือยมือ ส่ิว และเลาเตอร 
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ชน ิด รูปแบบ รายละเอ ียด 

1. ขอตอตรง  (Straight 

Joint) 

 

เปนแบบขอตอท่ีงายและใชกันมาก 

2. เพลาะบังใบ (Rabbet 

Joint) 

 

คลายขอตอตรง แตใชกันนอยเพราะทํา 

ยากกวา 

3. ขอตอเดือยกลม (Dowel 

Joint) 

 

ใชแบบธรรมดา ใชกันมากกับงานท่ี 

ตองการพื้นท่ีกวางและในปจจุบันใชนํามา 

ผลิตเครื่องเรือนท่ีผลิตจํานวนมาก ๆ อาจ 

จะเปนถอดประกอบ หรืออื่น ๆ ท่ีตองการ 
4. ขอตอลิ้นและรอง 
 

(Tongue and Groove) 

 

วัสดุท่ีใชปูพื้นมักใชวิธีนี้ และเหมาะกับ 

งาน เครื่องเรือน 

5. ขอตอแบบบังใบสอด 
ลิ้น 
 

(Feather Joint) 
 

เปนวิธีตอไมกระดานแบบขนาด วิธีนี้ใช 

การไดอีกวิธีหนึง่ 

6. บังใบรองลิ้น (Loose 

Tongue and Groove) 

 

ขอตอนี้ใชบอยในงานผนังหอง 

7. บังใบทับแนว (Shiplap 

Joint) 

 

วิธีนี้ใชกันอยางกวางขวาง สวนใหญใชกับ 

ผนังบานกันน้ํา 

 

8. ขอตอเขาลิ้นห ัวไม 

 

รองไมทําหนาท่ีปองกันการโคง การบิดงอ 

หรือ 

เปล่ียนแปลง 
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9. ขอตอเขาลิ้นเดือยอัด 
ตัวไม 
 

(Wedge Mortise and 

Tenon) 
  

วิธีนี้ใชเมื่อลักษณะงานอยูนอกอาคาร 

ตองตากแดดตากฝน 

10. ขอตอเขาเดือยลิ่มสวน 
ทาง 
 

(Straight Joint with 

Wedges) 
 

 

ใชกับงานท่ีประกอบกันโดยใชล่ิมชวยใน 

การยึด 

11. ขอตอเขาปากรองล ิ่ม 
 

(Straight Joint with 

Dovetail Wedges) 
 

วิธีนี้เปนวิธีท่ีดีสําหรับใชกับขอตอตรง หรือ 

งานพิเศษใชภายนอก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขอตอโครงสรางขอบนอก 
0000000ขอตอยึดสวนของกรอบเปนส่ิงสําคัญอยางหนึ่ง ของการสรางเฟอรนิเจอรไม มีแนวโนมท่ีจะ
หดตัวและการหดตัวจะเปนเหตุใหเกิดรอยราวได ควรเลือกขอตอท่ีเหมาะสมกับลักษณะของงานท่ี
เกี่ยวกับความแข็งแรงและการตกแตงช้ินงาน 
 

ชน ิด รูปแบบ รายละ
  1. ขอตอชนยึดดวย ตะป ู

เกลียว 
 

(Butt Joint with Nail or 

Screws) 
 

 

    เปนขอตอท่ัวไป 

2. ขอตอชนโดยใชอ ุป
กรณชวยย ึด 
 

(Butt Joint with 

Corrugated Fasteners or 

Chevrons)  
 

เปนขอตอท่ัวไป 

3. ขอตอชนยึดดวย 
เดือยกลม 
 

(Dowel Joint) 

 
 

เปนขอตอท่ัวไป 

 

4. ขอตอบังใบยึดดวย กาว 

ตะปู หรือตะปู  เกลียว 

(Rabbet 
 

Joint with Glue and 
  ) 

 

 

 

เปนขอตอท่ัวไป 

 

 

 

 

 

 

 

5. ขอตอเขาลิ้น 
 

(Box Corner Joint) 

 ไมนิยมใช เนื่องจากจะทําใหเกิด
การแตก 

ราวท่ีขอบ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6. ขอตอชนดวยหนัง 
หรือเช ือก 
 

 (Butt Joint with Cord or 
Leather) 

 

ขอตอยึดนี้ใชสําหรับการสรางพิเศษ 
เชน 

เฟอรนิเจอรเด็ก 

7.ขอตอมุมรางล้ิน 
(Milled Corner Joint) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ขอบชิดของขอตอชนิดนี้ชวยปองกัน
การ 
แตกราว เปนการเขาไมแบบปดขอบ 
ขอ 
ตอชนิดนี้ใชในการสรางล้ินชัก 

8.ขอตอชนเขาล้ิน 
(Lock Butt Joint) 
 

 

เปนขอตอยึดดีเลิศทําใหขอตอแนน 
และ 
เท่ียงตรง แตการบากจะตองใหได
สนิท 
 

9. ขอตอปากกบฝง 
เดือยกลม 
(Dowel Miter Joint) 

 

เปนขอตอท่ีใชกันโดยท่ัวไป 

 
10. ขอตอปากกบเขา 
ล้ิน 
(Feather Miter Joint) 
 

 

เปนขอตอธรรมดาใชในการผลิตเปน 
จํานวนมาก 

11. ขอตอยึดตอสอด 
ล้ินอัดล่ิม 
(Feather Joint) 
 

 

ล่ิมชวยปองกันการโผลของแผนไม
บางจาก 
ขอตอยึด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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12. ขอตอบากปากกบมี 
เดือยกลม 
(Miter and Rabbet with 
Dowel) 

 

ชกับงานท่ีผลิตจํานวนมาก 

13. ขอตอปากกบอัด 
ล่ิมหัวไม 
(Spline Miter Joint) 
 

 

ใชกับงานสมัครเลน ไมแข็งแรง 

14. ขอตอปากกบอัด 
ล่ิมโลหะ 
(Miter with Metal 
Clamp) 

 

ใชงานไดหลากหลายและไดผลดี 

15.ขอตอปากกบมีบา 
(Miter Tongue and 
Groove Joint) 
 
  

ใชบอยในงานเฟอรนิเจอร 

16. ขอตอบากปากกบมี 
ล้ิน 
(Lock Miter Joint) 
 

 

เปนวิธีท่ีแข็งแรงกวาขอตอปากกบ มี
บา 

17. ขอตอเขาเดือย 
เหล่ียมตรงมุม (Box 
Joint) 

 

ทํางายและแข็งแรงมาก 

18. ขอตอเดือยหาง 
เหยี่ยว 
(Dovetail Joint) 
 

 

ขอตอแบบนี้ใหความแข็งแรงท่ีสุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



79 
 

19. ขอตอหางเหยี่ยว 
ปด 
(Blind Dovetail Joint) 
 

 

เปนวิธีท่ีปกปดรอยขอตอท้ัง 2 ดาน 
และมี 
ความแข็งแรง 

20. ขอตอหางเหยี่ยว 
เขามุม 
(Half Blind Dovetail 
Joint) 

 

ใชกับงานล้ินชัก 

 
 
      00  2.5 ขอมูลรูปแบบเฟอรนิเจอรสําหรับรับประทานอาหารอื่นๆ และรูปแบบเฟอรนิเจอร
ขางเคียง 
 
1 .ชาบูชิ บุฟเฟต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.45 รานชาบูชิ บุฟเฟต 

 
0000000เปนการนําอาหารญี่ปุนยอดนิยม 2 สไตล มารวมไวในรานเดียวกัน ใหอรอยกันไดกับ ชาบู 
ชาบู หมอไฟญี่ปุน และ ซูชิ ขาวปนสารพัดหนาเปดใหบริการสาขาแรกท่ีช้ัน G ศูนยการคาเดอะมอลล 
บางกะป เมื่อวันท่ี 28 ธันวาคม 2544 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0000000ชาบูชิ บุฟเฟต คัดสรรเฉพาะวัตถุดิบคุณภาพดี ท่ีผานขบวนการเล้ียงในฟารมปด เชน เนื้อ
วัว, เนื้อหมูอนามัยและทําการแปรรูปดวยกรรมวิธีท่ีไดมาตรฐานการสงออก อีกท้ังการเลือกใชผักและ
ผลไม ปลอดสารพิษ ดวยคํานึงถึงคุณภาพชีวิตท่ีดีของผูบริโภค 
0000000ชาบูชิ บุฟเฟต ใหบริการในรูปแบบบุฟเฟต ท่ีเสิรฟของสดบนสายพาน อาทิ เนื้อวัว, เนื้อหมู
, เนื้อไก, เบคอน, กุง, พุงปลาแซลมอน หมุนวนท่ัวพื้นท่ีรานในรูปแบบ Kaiten Style พรอมดวย
เคานเตอรซูชิ, เคานเตอรอาหารปรุงสําเร็จ อาทิ กุงเทมปุระ, ปลาไขชุบเกล็ดขนมปง, ปลาซาบะยาง 
และเคานเตอรเครื่องด่ืม, ผลไม พรอมไอศกรีมหลากรส ใหคุณเลือกอรอยไดไมอั้น กวา 80 รายการ 
และเพิ่มความหลากหลายของน้ําซุป ถึง 3 แบบใหเลือกอรอยกับ 

- ชาบุซุป (ซุปใส)  
- มิรุกุซุป (ซุปขน)  

- ซุปตมยํา 
           และมีน้ําจ้ิมสูตรพิเศษ 3 รสชาติเพื่อเพิ่มความอรอยไมซ้ําใคร 
 

- พอนสึ (Ponzu Sauce) น้ําจ้ิมสูตรญี่ปุนด้ังเดิม 
- โคมะทาเระ (Komatare Sauce) น้ําจ้ิมท่ีมีสวนผสมของงา 
- น้ําจ้ิมสุกียากี้ (Sukiyaki Sauce) รสชาติเขมขน เผ็ดกําลังดี 

- ชา บูชิ บุฟเฟต ใหคุณเต็มอิ่มกับ 2 ความอรอยไดนานถึง 1 ช่ัวโมง 15 นาที ในคอนเซพท 
All you can eat ใหคุณอรอยไดเทาไหรไมอั้น โดยขอสงวนสิทธิ์ในการคิดคาบริการเพิ่ม 
หากรับประทานเหลือ 

 
รูปแบบเฟอรนิเจอรภายในรานชาบูชิ บุฟเฟต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี 2.46 รูปแบบเฟอรนิเจอรภายในรานชาบูชิ แบบท่ี1 

 
                       เปนโตะขนาด 4ท่ีนั่ง ท่ีนั่งเปนแบบยึดติดตายตัว อยู รอบ สายพานลําเลียงอาหาร 
ใชเตาไฟฟาแบบฝง   เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.46 รูปแบบเฟอรนิเจอรภายในรานชาบูชิ แบบท่ี2 
 
                     เปนโตะขนาดยาวมีท่ีนั่งติดกัน เปนแบบยึดติดตายตัว อยู รอบ มีท่ีนั่งลอมรอบ
สายพานลําเลียง อาหาร ใชเตาไฟฟาแบบฝงขนาดเล็ก สําหรับ 1 คน   

 
2. ราน โมโม พาราไดซ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.47 โมโม พาราไดซ 
                    
0000000ราน โมโม พาราไดซ เปนหนึ่งในรานสุกี้และชาบูท่ีเปนท่ีรูจักทามกลางการแขงขันของ
รานอาหารประเภทนี้  โดย สาขาแรกเกิดข้ึนท่ี “คาบูกิโช – ชินจูกุ” ณ กรุงโตเกียว ประเทศญี่ปุน ใน
ป ค.ศ. 1993 ในรูปแบบของ All-you-can-eat  Shabu Shabu & Sukiyaki โดยทางรานไดยึด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หลักการนําเสนออาหารท่ี อรอย สะอาด ปลอดภัยและมีคุณภาพ พรอมท้ังบริการท่ีอบอุนประทับใจ
ใหกับลูกคาทุกคนท่ีเขามาใชบริการอยางเสมอมา  
ปจจุบันรานอาหาร โม โม พาราไดซ ไดกลายเปนรานอาหารสไตล ชาบู ชาบู ท่ีนิยมมากใน
กรุงโตเกียว และยานใกลเคียง โดยมีสาขาท้ังหมดกวา 40 สาขาและรวมถึงราน NABEZO ซึ่งเปนราน
ในเครือท่ีแตกยอยออกมา นอกจากนั้นยังไดมีการขยายสาขาไปยังประเทศไตหวันในป 2003 และเพิ่ม
เปนกวา 10 สาขาในปจจุบัน 
0000000โดยทางรานโม โม พาราไดซ ไดเริ่มเปดดําเนินการ ณ ประเทศไทย เปนประเทศท่ี 3 ในโลก 
โดยเรายังคงยึดหลักการท่ีวา “เราจะเสริฟ ชาบู ชาบู และ สุกี้ยากี้ ท่ีอรอยและมีคุณภาพใหกับลูกคา
อยางดีท่ีสุด” เหมือนท่ีเรายึดถือมาต้ังแต เริ่มตนและจะยึดถือตลอดไป 
 
 
รูปแบบเฟอรนิเจอรภายในรานโมโม พาราไดซ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.48 รูปแบบเฟอรนิเจอรภายในราน โมโม พาราไดซ (1) 
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ภาพท่ี 2.49 รูปแบบเฟอรนิเจอรภายในราน โมโม พาราไดซ (2) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.50 ภายในราน โมโม พาราไดซ 

 
                 ลักษณะ แฟอรนิเจอรท่ีใช ท่ีนั่งเปนแบบยึดติดตายตัวชิดริมผนัง และใชเตาไฟฟาแบบ
ฝง รวมกับเกาอี้รับประทานอาหารปกติ ตกแตงรานในแนวทาง Modern Japaness 
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บทท่ี 3 

ข้ันตอนการพัฒนาแบบราง 

            จากการศึกษาคนควาหาขอมูลในบทท่ีผานมา จึงไดนําขอมูลในสวนตางๆมาใชสรุปผลเพื่อ

เปนแนวทางการออกแบบเบ้ืองตน กอนเขาสูกระบวนการออกแบบตอไป โดยเริ่มตนจากบทสรุป

ขอมูลท่ีใชในการออกแบบเบ้ืองตน,ข้ันตอนแบบราง , การพัฒนาแบบราง  

3.1 สรุปผลขอมูลแนวทางในการออกแบบเบื้องตน 

            ออกแบบชุดเฟอรนิเจอรเพื่อรองรับกับกลุมเปาหมายของราน โดยวิเคราะหจากการจัดวาง

ผังสวนภายในราน สวนรองรับการใหบริการ จาก พฤติกรรมการใชงานของลูกคาและพนักงานภายใน

รานชาบู ชาบู นางใน ไดแก  เฟอรนิเจอรในสวนใหบริการ รับรองลูกคา   เฟอรนิเจอรในสวน

ใหบริการท่ีรองรับการใชงาน ไดแก สวนใหบริการรายการอาหาร สวนชําระเงิน  เฟอรนิเจอรในสวน

รับประทานอาหาร ท่ีรองรับการใชงาน ไดแก โตะรับประทานอาหาร เกาอี้  

              ออกแบบชุดเฟอรนิเจอรสําหรับรานอาหารนี้สอดคลองกับสภาพแวดลอมท้ังภายในราน

และภายนอกรานรานเพื่อเปนการสรางอัตลักษณของรานแตละสาขา ใหเปนท่ีจดจําแกผูบริโภคใน

ทิศทางเดียวกัน  อีกท้ังยังแกไขปญหาบางประการท่ีเกิดข้ึนขณะรับประทาน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ

การใชงานใหดียิ่งข้ึน สงผลตอภาพลักษณของรานในระยะยาว        

          ออกแบบชุดเฟอรนิเจอร โดยท่ีรูปแบบเฟอรนิเจอรจะเหมือนกันในแตละสาขาท้ังส้ิน 56 

สาขา แตสามารถปรับเปล่ียนการจัดวางตามรูปแบบและพื้นท่ีของรานแตะละสาขา เพื่อใหงายตอการ

ผลิตและมีรูปแบบท่ีเปนมาตรฐานเดียวกัน และเพื่อรองรับสาขาท่ีจะเกิดข้ึนใหมในอนาคต  

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



85 
 

3.2 แผนนําเสนองาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 ผลขอมูลแนวทางในการออกแบบเบ้ืองตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.2 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
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ภาพท่ี 3.3 ประวัติความเปนมาของทางราน 

 

 

ภาพท่ี 3.4 แนวคิดและคติพจนของทางราน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.5 ขอมูลเกี่ยวกับอัตลักษณขององคกร(1) 

 

 

ภาพท่ี 3.6 ขอมูลเกี่ยวกับอัตลักษณขององคกร(2) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.7 แนวทางในการดําเนินธุรกิจของราน 

 

 

ภาพท่ี 3.8 กลุมเปาหมาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.9 ขอมูลเกี่ยวกับการรับประทานอาหารภายในราน 

 

 

ภาพท่ี 3.10 รูปแบบการจัดวางของโตะสําหรับ 2ท่ีนั่งในปจจุบัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.11 รูปแบบการจัดวางของโตะสําหรับ 4 ท่ีนั่งในปจจุบัน(1) 

 

 

 

ภาพท่ี 3.12 รูปแบบการจัดวางของโตะสําหรับ 4 ท่ีนั่งในปจจุบัน (2) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.13 รูปแบบการจัดวางของโตะสําหรับขนาดใหญในปจจุบัน 

 

 

 

ภาพท่ี 3.14 พื้นท่ีใชงานภายในโตะขณะรับประทาน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



92 
 

 

ภาพท่ี 3.15 การใชงานพื้นท่ีท่ีจัดวางเฟอรนิเจอรภายในราน 

 

 

 

ภาพท่ี 3.16 การใชงานพื้นท่ีท่ีจัดวางเฟอรนิเจอรสวนรับรอง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.17 การใชงานพื้นท่ีสวนชําระเงิน 

 

 

ภาพท่ี 3.18 อุปกรณตางๆท่ีเกี่ยวของกับการรับประทาน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.19 ขนาดภาชนะท่ีใชในการการรับประทาน 

 

 

ภาพท่ี 3.20 อุปกรณตางๆท่ีเกี่ยวของกับการรับประทาน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.21 พฤติกรรมของผูเขามาใชบริการภายในรานในปจจุบัน 

 

 

ภาพท่ี 3.22 พฤติกรรมของพนกังานภายในรานในปจจุบัน(1) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.23 พฤติกรรมของพนกังานภายในรานในปจจุบัน(2) 

 

 

ภาพท่ี 3.24 การทํางานของพนักงานเสิรฟ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สรุปขอมูลเบื้องตนเพื่อท่ีจะนําไปใชในการออกแบบ 

               1.สวนรับรองลูกคา จัดสรรพื้นท่ีในสวนรับรองลูกคา เพื่อรองรับใหเพียงพอกับปริมาณ

ลูกคาสงเสริมอัตลักษณของทางรานใหมีความโดดเดนชัดเจน เปนท่ีสังเกตจากภายนอก  

              2.สวนรับประทานออกแบบโตะใหมีลักษณะท่ีเหมือนกันทําใหมีรูปแบบการใชงานท่ี

เหมือนกัน เปนมาตรฐาน มีพื้นท่ีเพียงพอสําหรับรับประทานอาหาร สามารถตอกันในในรูปแบบเพิ่ม

จํานวนหนวย ทําใหสามารถเพิ่มพื้นท่ีใชสอยบนโตะใหเหมาะสมกําจํานวนผูใชบริการตอโตะได  

               -ออกแบบใหมีพื้นท่ีจัดเก็บจานภาชนะตางๆใหเปนสัดสวนไมใหรบกวนสวนท่ีรับประทาน

อาหาร 

-ออกแบบโตะท่ีมีสวนขยายของโตะเพื่อรองรับปรมิาณอาหารท่ีเกิดข้ึนขณะรับประทาน 

                3. สวนชําระเงิน ออกแบบใหมีจุดติดตอเขารับบริการท่ีเปนระบบและสามารถไปชําระ

เงินท่ีจุดนี้โดยไมตองเรียกพนักงานเพื่อความสะดวกในการรับบริการ 

3.3 แนวทางในการออกแบบ 

 

ภาพท่ี 3.25 รูปแบบอัตลักษณท่ีนํามาเปนแนวทางในการออกแบบ 

 

               จากท่ีมาของช่ือ ชาบู ชาบู นางใน มาจากตัวเจาของรานนับถือ พระบาทสมเด็จพระ

จุลจอมเกลาเจาอยูหัว สมัยนั้นบานเมืองสงบสุข อาหารคาวหวานอุดมสมบูรณ และมีความประณีต 

อรอย ซึ่งฝมือการทําออกมาเชนนี้ โดยนางในวัง ซึง่ทางรานชาบู ชาบู นางใน ก็ตองการทําใหอาหาร

ออกมาเชนนั้น จึงคัดสรรวัตถุดิบดี  ผลิตสินคาท่ีมีคุณภาพ ความสะอาด และอรอย ใหเหมือนด่ังฝมือ

นางในวัง คุณวันเลิด ไดกอต้ังรานชาบูชาบูนางในข้ึนโดยมี่ความต้ังใจใหเปนรานชาบูท่ีรวมเอา
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วัฒนธรรมการทานอาหารแบบครอบครัวญี่ปุนผสมกับรสชาติความเขมขนแบบไทย  จึงเปนท่ีมาของ

แนวทางการออกแบบคือ นําความงามแบบไทยในสมัยรัตนโกสินทร ผสมผสานกับความเปนญี่ปุน  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.26 แนวทางในการออกแบบ(1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.27 แนวทางในการออกแบบ(2) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



99 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.28 แบบรางมือ (Sketch) ท่ีนั่งรับรองลูกคา 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.29 แบบรางมือ (Sketch) เกาอี้รับประทานอาหาร 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 ภาพที 3.30 แบบรางมือ (Sketch) โตะรับประทานอาหาร 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.31 พัฒนาแบบรางภายในรานครั้งท่ี 1 แนวทางท่ี1 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.32 พัฒนาแบบรางเฟอรนิเจอรภายในราน ครั้งท่ี 1 แนวทางท่ี 1 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.33 พัฒนาแบบรางภายในรานครั้งท่ี 1แนวทางท่ี2 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.34 พัฒนาแบบราง ท่ีนั่งรับรองลูกคา ครั้งท่ี1 แนวทางท่ี1 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.35 พัฒนาแบบราง ท่ีนั่งรับรองลูกคา ครั้งท่ี1 แนวทางท่ี2 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.36 พัฒนาแบบราง ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร ครั้งท่ี1  

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.37พัฒนาแบบรางเกาอี้นั่งรับประทานอาหาร ครั้งท่ี1 แนวทางท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.38 พัฒนาแบบรางเกาอี้นั่งรับประทานอาหาร ครั้งท่ี1 แนวทางท่ี 2 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.39พัฒนาแบบรางภายในรานครั้งท่ี 2  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.40พัฒนาแบบราง ท่ีนั่งรับรองลูกคา ครั้งท่ี2 แนวทางท่ี1 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.41พัฒนาแบบราง ท่ีนั่งรับรองลูกคา ครั้งท่ี2 แนวทางท่ี2 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.42 พัฒนาแบบราง ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร ครั้งท่ี2 แนวทางท่ี1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.43 พัฒนาแบบราง ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร ครั้งท่ี2 แนวทางท่ี2 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.44 พัฒนาแบบราง ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร ครั้งท่ี2 แนวทางท่ี3 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี3.45 พัฒนาแบบรางสวนเขารับบริการ /ติดตอชําระเงิน ครั้งท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.46 พัฒนาแบบรางเกาอี้นั่งรับประทานอาหาร ครั้งท่ี2 แนวทางท่ี1,2 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.47 พัฒนาแบบราง ท่ีนั่งรับรองลูกคา ครั้งท่ี3 แนวทางท่ี1,2 

 

 

ภาพท่ี 3.48 พัฒนาแบบราง ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร คร้ังท่ี3  แนวทางท่ี 1 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 3.49 พัฒนาแบบราง ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร คร้ังท่ี4  แนวทางท่ี 1 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี  3.48 พัฒนาแบบรางภายในรานครั้งท่ี 3 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี 4 
การนําเสนอผลงานออกแบบ 

 

           4.1 ข้ันตอนการพัฒนาแบบข้ันสุดทาย 

                โดยข้ันตอนการออกแบบเบ้ืองตน ทําใหไดรับขอเสนอแนะของคณะกรรมการตรวจ

วิทยานิพนธในข้ันตอนแบบราง จนมาถึงข้ันการพฒันาแบบข้ันสุดทาย โดยจะมีการพัฒนาในสวนของ

ชุดเฟอรนิเจอรซึ่ง 

ประกอบดวย 

 1)โตะรับประทานอาหาร 

2) เกาอี้ 

 3) เกาอี้นั่งรับรองลูกคา 

3) เคาเตอรติดตอเขารับบริการ /ชําระเงิน 

4.2 แผนนําเสนอแบบข้ันสุดทาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.1 ผลขอมูลแนวทางในการออกแบบเบ้ืองตน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.2 ขอมูลเกี่ยวกับอัตลักษณขององคกร 

 

ภาพท่ี 4.3 กลุมเปาหมาย 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.4 การใชงานพื้นท่ีท่ีจัดวางเฟอรนิเจอรภายในราน 

 

 

ภาพท่ี 4.5 การใชงานพื้นท่ีท่ีจัดวางเฟอรนิเจอรสวนรับรอง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.6 การใชงานพื้นท่ีสวนชําระเงิน 

 

ภาพท่ี 4.7 อุปกรณตางๆท่ีเกี่ยวของกับการรับประทาน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.8 ขนาดภาชนะท่ีใชในการการรับประทาน 

         4.3 แนวทางในการออกแบบ 

 

ภาพท่ี 4.9 รูปแบบอัตลักษณท่ีนํามาเปนแนวทางในการออกแบบ 

              ท่ีมาของช่ือ ชาบู ชาบู นางใน มาจากตัวเจาของรานนับถือ พระบาทสมเด็จพระ

จุลจอมเกลาเจาอยูหัว สมัยนั้นบานเมืองสงบสุข อาหารคาวหวานอุดมสมบูรณ และมีความประณีต 

อรอย ซึ่งฝมือการทําออกมาเชนนี้ โดยนางในวัง ซึง่ทางรานชาบู ชาบู นางใน ก็ตองการทําใหอาหาร

ออกมาเชนนั้น จึงคัดสรรวัตถุดิบดี  ผลิตสินคาท่ีมีคุณภาพ ความสะอาด และอรอย ใหเหมือนด่ังฝีมือ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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นางในวัง คุณวันเลิด ไดกอต้ังรานชาบูชาบูนางในข้ึนโดยมี่ความต้ังใจใหเปนรานชาบูท่ีรวมเอา

วัฒนธรรมการทานอาหารแบบครอบครัวญี่ปุนผสมกับรสชาติความเขมขนแบบไทย  จึงเปนท่ีมาของ

แนวทางการออกแบบคือ นําความงามแบบไทยในสมัยรัตนโกสินทร ผสมผสานกับความเปนญี่ปุน 

ของตนตําหรับ ชาบู ชาบู 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.10 แนวทางในการออกแบบ(1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.11 แนวทางในการออกแบบ(2) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.4 ผลงานข้ันสุดทาย 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.12 ท่ีนั่งรับรองลูกคาแบบสุดทาย 

 

 

ภาพท่ี 4.13 เคาเตอรสวนเขารับบริการ /ติดตอชําระเงิน แบบสุดทาย 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.14 เกาอี้รับประทานอาหารแบบสุดทาย 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  ภาพท่ี 4.15 โตะรับประทานอาหารแบบสุดทาย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.16 ชุดโตะนั่งรับประทานอาหารแบบสุดทาย 

 

ภาพท่ี 4.17 ภาพทัศนียภาพดานหนาราน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.18 ภาพทัศนียภาพภายในราน 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.5 ภาพถายหุนจําลอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.19 แบบจําลองชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร Scale 1:10 (1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.20 แบบจําลองชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร Scale 1:10 (2) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.6 ภาพถายผลงานจริง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.21 เ กาอี้รับประทานอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.22 ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร(1) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.23 ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร(2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.24 ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร(3) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.25 ชุดโตะนั่งรับประทานอาหาร(4) 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที่ 5 

สรุปผลการออกแบบและขอเสนอแนะ 

5.1สรุปผลการออกแบบ 

000000โดยข้ันตอนการออกแบบเบ้ืองตน ทําใหไดรับขอเสนอแนะของคณะกรรมการตรวจ

วิทยานิพนธในข้ันตอนแบบราง จนมาถึงข้ันการพฒันาแบบข้ันสุดทาย โดยจะมีการพัฒนาในสวนของ

ชุดเฟอรนิเจอรซึ่ง ประกอบดวย 

0000001)โตะรับประทานอาหาร 

0000002) เกาอี้ 

0000003) เกาอี้นั่งรับรองลูกคา 

0000003) เคาเตอรติดตอเขารับบริการ /ชําระเงิน 

0000000จากแนวทางการออกแบบท่ีวิเคราะหจาก การรวมเอาวัฒนธรรมการทานอาหารแบบ

ครอบครัวญี่ปุนผสมกับรสชาติความเขมขนแบบไทย จากท่ีมาของช่ือ ชาบู ชาบู นางใน มาจากตัว

เจาของรานนับถือ พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว สมัยนั้นบานเมืองสงบสุข อาหารคาว

หวานอุดมสมบูรณ และมีความประณีต อรอย ซึ่งฝมือการทําออกมาเชนนี้ โดยนางในวัง  จึงเปนท่ีมา

ของแนวทางการออกแบบคือ นําความงามแบบไทยในสมัยรัตนโกสินทร ผสมผสานกับความเปนญี่ปุน 

ของตนตําหรับ ชาบู ชาบู 

5.2 ขอเสนอแนะของนักศึกษา                                                                                                  

0000001.ในการพัฒนาแบบนั้นควรคํานึงถึงประโยชนในการใชสอยท่ีจะเกิดข้ึนจากการใชงานให

มากยื่งข้ึน  คํานึงถึงพฤติกรรมการใชงานท่ีเกิดข้ึน และความสมเหตุสมผลในการเลือกนํามาใชในการ

ออกแบบ เชน พื้นท่ีใชสอยบนโตะ ควรมีขนาดท่ีเพียงพอตอการรับประทาน  การเลือกใชวัสดุท่ีนํามา

ทําท็อปโตะ ควรเลือกวัสดุใหเหมาะสมกับพฤติกรรมการรับประทาน เชน วัสดุท่ีเลือกใช ทนตอแรงขีด

ขูด กันน้ํา ทําความสะอาดไดโดยงาย 

0000002.การนําแนวทางการออกแบบมาพัฒนาแบบนั้น ควรท่ีจะนําเสนอออกมาเปนแบบรางควรมี

การวิเคราะหถึงท่ีมาในการนํามาใชในการออกแบบ การนําอัตลักษณมาใชใหเห็นไดโดยชัดเจน เชนนํา

จุดเดนท่ีสําคัญบางอยางมาถายทอด ในแนวทางการพัฒนา แตยังคงตองคํานึงถึงประโยชนใชสอย 

การใชงานยังตองครบถวนสมบูรณ เชน การนําลักษณะของขาสิงห มาใชในการออกแบบนั้น อาจมี

การลดทอนรายละเอียดเพื่อใหงายตอการผลิต แตยังตองคํานึงถึงสัดสวนท่ีถูกตอง                                                                                                                                        

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0000003.ควรมีการวิเคราะหขอมูลจากพฤติกรรมท่ีเกิดข้ึนจาการใชงานจริงพื่อท่ีจะสามารถออกแบบ

ชุดเฟอรนิเจอรใหมีการใชงานท่ีเหมาะสมมากยิ่งข้ึน  

0000004.ควรศึกษาขอมูลอื่นๆเพิ่มเติมเชน ดานการตลาด การสรางอัตลักษณของรานใหมากยิ่งข้ึน 

จะทําใหงานออกแบบมีความนาสนใจ และสามารถพัฒนานําไปใชงานไดจริง 

5.3 ขอเสนอแนะของคณะกรรมการตรวจวิทยานิพนธ       

0000001.ควรออกแบบพื้นท่ีบนโตะรับประทานอาหารใหสอดรับกับพฤติกรรมการบริโภคใหมากกวา

นี้ เชนพื้นท่ีใชสอยบนโตะ ขนาดความกวางของโตะไมเพียงพอตอการใชงาน การจัดเก็บสายไฟของ

เตาแมเหล็กไฟฟา 

0000002.การเลือกใชวัสดุนั้น ยังไมสอดคลองกับพฤติกรรมการใชงานของผูใชงาน เชน วัสดุท่ี

นํามาใชหุมบุเกาอี้ยากตอการทําความสะอาด การเลือกใชวัสดุท่ีนํามาทําท็อปโตะท่ีเปนไมสนนั้นไม

เหมาะสมตอการใชงานจริง ท้ังไมทนตอรอยขีดขวน ปญหาเช้ือราท่ีจะเกิดข้ึน 

0000003.การออกแบบโตะสวนเสริมแบบยึดติดกับตัวโตะนั้น ยากตอการปรับเปล่ียนรูปแบบการ

จัดเรียงโตะ การทําความสะอาด ทําใหเกิดความยุงยากในการใชงาน เชนขาติดกับโตะเวลาใชงาน 

ควรออกแบบใหเสริมเปนหนวยแยกออกมาจาการใชงานเพื่อความสะดวกในการทําความสะอาด และ

รองรับการใชงานในรูปแบบอื่นๆ เชน มีการตอโตะ หรือมีการเคล่ือนยายโตะเสริมเมื่อไมไดใชงาน 

0000004.การนําอัตลักษณความเปนไทยมาใชในการออกแบบ การนําอัตลักษณมาใชใหเห็นไดโดย

ชัดเจน ควรคงสัดสวนดังเดิมของงานออกแบบท่ีนํามาใช เพื่อคงอัตลักษณนั้นเอาไว 

                                                                                          

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บรรณานุกรม 

ASTVผูจัดการออนไลน.  30 ธันวาคม 2557.   ช้ีป 58 ธุรกิจรานอาหารแขงเดือด รายใหญ-หนาใหม 
0000000ลงชิงเคก.ผูจัดการออนไลน[ออนไลน] เขาถึงไดจาก000000000000000000 
0000000http://www.thunhoon.com/colim/ 23388/23388                                                   

krungsrisecurities.  8 ตุลาคม 2557.   3แบรนดดังในหนึ่ง.  krungsrisecurities                          
0000000[ออนไลน] เขาถึงไดจาก 
0000000https://www.krungsrisecurities.com/images.aspx?filename=2014/10000000000
0000000/020141008030442.pdf 

SMEs report. 04 กันยายน 2558 .   ชาบู ชาบู นางใน คุณภาพอาหารตองมาเปนท่ีหนึ่ง 6 ปครึ่ง 
0000000ขยายไปแลว 95 สาขาท่ัวประเทศ  [ออนไลน] เขาถึงไดจาก                          
0000000http:// www.smesreport.com/column. php?id=003996 

อันติกา.  14 พฤษภาคม 2558.   ชาบู ชาบู นางใน รสชาติไมขาดความอบอุน.  มติชน เสนทาง

0000000เศรษฐกิจ[ออนไลน] เขาถึงไดจาก: 

0000000http://www.sentangsedtee.com/news_detail.php?rich_id=1576&section=1&co

0000000lumn_id=1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



ประวัติการศึกษา 

นาย จตุรวิทย บุญพิพัฒน 

2 วุฒิการศึกษา 

= พ.ศ. 2555 - 2558= ปริญญาตรี คณะสถาปตยกรรมศาสตร 

= = = = สาขาวิชา ศิลปอุตสาหกรรม 

= = = = สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

= พ.ศ. 2551 - 2554= มัธยมศึกษาตอนปลาย แผนกวิทยาศาสตร - คณิตศาสตร 

= = = = โรงเรียนเตรียมอุดมศึกษานอมเกลา 

= พ.ศ. 2549 - 2551= มัธยมศึกษาตอนตน 

= = = = โรงเรียนเตรียมอุดมศึกษานอมเกลา 

= พ.ศ. 2543- 2548= ประถมศึกษา 

= = = = โรงเรียนอุดมศึกษา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

WORKING DRAWING

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



PROJECT : เคาเตอร ์ต ิดต ่อ / ชาํระเง ิน

PROJECT : เก ้าอ ี ้ร ับรองล ูกค ้าPROJECT : TABLE

SPECIFICATION
Top Table
ASSEMBLY : Top Table
SPECIFICATION : Top Table
Top Table
Structure Top Table (1)
Structure Top Table (2)
Structure Top Table (3)

Disk Rack
Side Table

Structure Table

OVER ALL
 ASSEMBLY
SPECIFICATION
พน ักพ ิงหล ัง
Pattern พน ักพ ิงหล ัง
เบาะรองน ั ่ง
Pattern เบาะรองน ั ่ง
โครงขาเก ้าอ ี ้

 ASSEMBLY
OVER ALL

SPECIFICATION
 ASSEMBLY

เบาะด ้านข ้าง
พน ักพ ิงข ้าง
พน ักพ ิงหล ัง(1)
พน ักพ ิงหล ัง(2)
เบาะรองน ั ่ง
แผ ่นรองน ั ่ง
โครงขาเก ้าอ ี ้

OVER ALL
 ASSEMBLY
SPECIFICATION

OVER ALL

ขอบท ็อปเคาเตอร ์
ท ็อปเคาเตอร ์
บานหน ้าต ู ้ (1)
บานหน ้าต ู ้ (2)
แผ ่นผน ังข ้างต ู ้ 20

 19
 18
 17
 16
 15
14
 13

 2
  1

 12
 11
 10
  9
  9
  8
  7
  6
  5
  4
  3

 38
 37
 36
 35
 34
 33
32
 31

 30
 29
 28
 27
 26
 25
 24
 23
22
 21

โครงขาเคาเตอร ์
 แผ ่นช ั ้นวางของ
แผ ่นก ั ้นส ่วนช ั ้นวางของ

 40
39
 38

สารบ ัญ

PROJECT : CHAIR

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



PROJECT : TABLEเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



17.00

LEFT/RIGHT SIDE VIEW

3.
00

71
.5

0

74
.5

0

48
.7

1

49.00

6.
00

1
OVER ALL

scale : 1 : 10
ป ีการศ ึกษา 2558-2559

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

7.50

70
.0

0
120.00

TOP VIEW

PERSPECTIVE

FRONT VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



2
 ASSEMBLY

5

4

33

2

1

scale : 1 : 10
ป ีการศ ึกษา 2558-2559

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

6

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



Induction Cooker

Top Table

Side Table

Disk Rack

UNIT : cm

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

3
SPECIFICATION

Semi - GrossCastingMetal18Screw6 -

Blending/Welding

Blending/Welding

SPECIFICATION

Plate No.

STD                           -                           -                           -

                           -

                           -Round Stell Shaft -

Hi - GrossStructure Table

Pine Wood

Natural

Natural

Old RoseRound Stell Shaft1

Semi - GrossCutting                            -Pine Wood

FinishingProcess RemarkQuanity Color FinishingProcessMaterialPart NameNO.

1

2

3

1

4

1

5

1

1

Hi - Gross

Remark

                           -

Semi - GrossCutting                            -

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



17.00 2.50

2.
50

60.00

43.00

21
.0

0

4
Top Table

PERSPECTIVE

13.00 44.00

TOP VIEW

120.00

2.50
70

.0
0

5.00

9.
00

FRONT VIEWLEFT/RIGHT SIDE VIEW

3.
00

scale : 1 : 10
ป ีการศ ึกษา 2558-2559

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ASSEMBLY : Top Table

2

56

7

3

1

4

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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SPECIFICATION : Top Table

Top Table

CastingScrew Metal Semi - Gross4 -

0.8 * 5 cm--Wood35 -

1.5*55*3 cmBall Guilded Drawer5 2 Aluminum ---

Dowel6

7

CuttingNaturalPine Wood

Pine Wood Natural Cutting

Semi - Gross

Semi - Gross

                           -

                           -

                           -CuttingPine Wood Natural

Pine Wood

2Structure Top Table (3)

Structure Top Table (2)

Structure Top Table (1) 2

Part Name

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

FinishingProcess RemarkQuanity Color FinishingProcessMaterial

Semi - Gross

NO.

1

2

3

4

1

1

Remark

SPECIFICATION

Natural Semi - GrossCutting                            -

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



PERSPECTIVE

Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

ป ีการศ ึกษา 2558-2559
scale : 1 : 10
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43.0017.00

Top Table
SECTION A-A'

BOTTOM VIEW

FRONT VIEW

TOP VIEW

LEFT SIDE VIEW

18.75

120.00

13.75 13.75 13.75

2.
50

0.
50

0.80

70
.0

0

120.00

2.50

2.50

120.00

70
.0

0

3.
00

A A'

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Structure Top Table (1)

SECTION B-B'

TOP VIEW

SECTION C-C'

LEFT SIDE VIEW FRONT VIEW

C'

C

B'B

1.00

0.
80

13.75

0.80

13.7513.7513.75

13.75

2.
50

R0.40

110.00

scale : 1 : 10
ป ีการศ ึกษา 2558-2559

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

3.
009.

00

1.00

2.
00

110.00

9.
00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Structure Top Table (3)Structure Top Table (2)

 RIGHT SIDE VIEWFRONT VIEW
 SIDE VIEWFRONT VIEW

TOP VIEW
TOP VIEW

6.
00

2.
00

40.00

6.
00

40.00

2.00

3.
00

9.
00

40.00

1.00

42.00

SCALE : 1:5

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Side Table

LEFT SIDE VIEW

PERSPECTIVE

scale : 1 : 10
ป ีการศ ึกษา 2558-2559

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

FRONT VIEW

15
.0

0

54.00

12
.0

0

39.00

2.00

2.50

3.
00

3.
00

9.
00

54.00

2.50

8.
00

3.00

2.00

TOP VIEW

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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LEFT SIDE VIEW

TOP VIEW

FRONT VIEW RIGHT SIDE VIEW

30.00

12
.5

0

47.50

PERSPECTIVE

45.00

5.
00

Disk Rack scale : 1 : 10
ป ีการศ ึกษา 2558-2559

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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FRONT VIEW
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

ป ีการศ ึกษา 2558-2559
scale : 1 : 10

LEFT SIDE VIEW

PERSPECTIVE

Structure Table

1.
25

R0.25

6.756.75

6.75

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



PROJECT : CHAIRเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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scale : 1 : 10

Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Scale: 1 : 5

TOP VIEW

PERSPECTIVE

SIDE VIEW FRONT VIEW

Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Scale: 1 : 5

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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18

Scale: 1 : 5
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PERSPECTIVE
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โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



Pattern เบาะรองน ั ่ง
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Scale: 1 : 5
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โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สาํหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สําหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงขาเก ้าอ ี ้ 20

FRONT VIEWSIDE VIEW

PERSPECTIVE TOP VIEW

Scale: 1 : 5

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สาํหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สําหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



PROJECT : เก ้าอ ี ้ร ับรองล ูกค ้าเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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TOP VIEW

FRONT VIEW RIGHT SIDE VIEW

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

ASSEMBLY เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สาํหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สาํหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



พน ักพ ิงหล ัง(2)
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



เบาะรองน ั ่ง
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โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สาํหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สําหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

Scale: 1 : 5
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สาํหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สาํหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สาํหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สาํหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

PERSPECTIVE

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



PROJECT : เคาเตอร ์ต ิดต ่อ / ชำระเง ินเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

195.00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ASSEMBLY
โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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SPECIFICATION

SPECIFICATION

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สาํหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สาํหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

194.00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน
FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189
อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์

UNIT : cm

Plate No.

60
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

2.00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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scale : 1 : 10

Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

2.
00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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scale : 1 : 10

Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สาํหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สาํหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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scale : 1 : 10

Plate No.

UNIT : cm

อาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา : อ.โมทนา ส ิทธ ิพ ิท ักษ ์
ออกแบบโดย : นาย จต ุรว ิทย ์ บ ุญพ ิพ ัฒน ์ รห ัส 55020189

คณะสถาป ัตยกรรมศาสตร ์ ภาคว ิชาศ ิลปอ ุตสาหกรรม 
สถาบ ันเทคโนโลย ีพระจอมเกล ้าเจ ้าค ุณทหารลาดกระบ ัง

ป ีการศ ึกษา 2558-2559

FURNITURE SET DESIGN SUKI AND SHABU RESTAURANT  
FOR SHABU SHABU NANGNAI RESTAURANT

โครงการออกแบบเสนอแนะช ุดเฟอร ์น ิเจอร ์สำหร ับร ้านอาหารประเภทส ุก ี ้และชาบ ู
สำหร ับร ้าน ชาบ ู ชาบ ู นางใน

15.50

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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