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บทคัดย่อ 

0000000ในปัจจุบันธุรกิจอาหารของไทย มีความคึกคักเป็นอย่างมากสังเกตได้จาก สถิติการออกไป

รับประทานอาหารนอกบ้านของคนไทยในปี 2558 ท่ีปรับตัวสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง จากสภาวะสังคมท่ี

เปล่ียนแปลงไป ปัจจัยทางด้านความคุ้มค่าเข้ามามีส่วนในการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารของคนไทย

ควบคู่ไปกับความต้องการในการเปล่ียนแปลงบรรยากาศเพื่อคลายความเครียด หรือแม้กระท้ังการแสวงหา

ความสนุกสนานในครอบครัวและในกลุ่มเพื่อน ล้วนเป็นตัวช่วยในการกระตุ้นท าให้เศรษฐกิจมีความคึกคัก 

0000000ธุรกิจบฟุเฟ่ต์จึงเข้ามาเป็นตัวเลือกหลักในการตัดสินใจใช้บริการร้านอาหาร และธุรกิจบุฟเฟ่ต์ท่ีก าลัง

ได้รับความนิยม คือธุรกิจบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา สังเกตเห็นได้จาก ช่วง 2 ปีท่ีผ่านมา มีร้านบุฟเฟ่ต์ทะเลเผาเกิดขึ้น

อย่างต่อเนื่อง และในราคาท่ีคุ้มค่าเมื่อเทียบกับการรับประทานอาหารทะเลตามร้านอาหารทั่วๆไป 

0000000 “ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด” ถือเป็นอีกหนึ่งร้านท่ีก าลังได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน และเป็นร้านแรกๆท่ี

ท าธุรกิจอาหารประเภทนี้ โดยร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด จะเน้นไปท่ีคุณภาพของอาหารที่สดใหม่ และขนาดของอาหาร 

ท่ีมีขนาดใหญ่เป็นพิเศษเมื่อเทียบกับร้านอื่นและด้วยจ านวนลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการอย่างต่อเนื่องท าให้ปัจจุบัน

ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด มีสาขาเปิดให้บริการทั้งหมด 2 สาขา ภายในระยะเวลาเพียง 1 ปี โดยแต่ละสาขา จะต้ังอยู่

ตาม แหล่งชุมชนต่างๆ เพื่อให้ง่ายต่อการมาใช้บริการของลูกค้า แต่ท้ังนี้เนื่องจากกระแสเศรษฐกิจท่ีได้กล่าวมา

ข้างต้น ประกอบกับร้านคู่แข่ง ท่ีเกิดขึ้นจ านวนมาก ท าให้ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ดมีความจ าเป็นต้องปรับกลยุทธ์ เพื่อ
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สร้างความแตกต่างให้กับธุรกิจ ซึ่งการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ภายในร้าน จะสามารถเพิ่มความน่าสนใจและสร้าง

ความแตกต่างให้กับร้าน อีกท้ังยังสามารถแก้ปัญหาบางประการท่ีเกิดขึ้นระหว่างการรับประทาน และเป็นการ

ยกระดับการรับประทานบุฟเฟ่ต์อาหารทะเล ให้มีคุณภาพและถูกสุขลักษณะมากขึ้น 

0000000  โครงการเสนอแนะการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ส าหรับร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผากรณีศึกษา : ร้าน
มิสเตอร์ซีฟู้ด เป็นโครงการเพื่อพัฒนา ระบบการให้บริการของทางร้าน และรูปแบบเฟอร์นิเจอร์ให้เหมาะสม
กับพฤติกรรมการรับประทานของผู้บริโภค ท้ังนี้ มีการน าแปลนเดิมของร้านมาวิเคราะห์เพื่อหาจุดบกพร่อง 
น าเสนอแก้ไขและพัฒนาให้เหมาะสมกับรูปแบบและพฤติกรรมการรับประทานของทางร้าน และใน
ขณะเดียวกันยังเป็นการพัฒนาและส่งเสริมภาพลักษณ์ของร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด ให้เป็นที่จดจ าของผู้บริโภค และ
เป็นแนวทางในการพัฒนาให้กับสาขาย่อยอื่นๆท่ีก าลังจะเกิดขึ้นในอนาคต 
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ค าน า 

0000000เนื่องจากกระแสเศรษฐกิจท่ีผันผวน ท าให้แต่ละธุรกิจต้องด้ินรนเพื่อความอยู่รอด ในวงการธุรกิจ
อาหารก็เช่นกัน โดยเฉพาะในประเทศไทย ท่ีนับเป็นแหล่งผลิตอาหารที่มีคุณภาพ ท าให้ธุรกิจอาหารใน
ประเทศไทยนั้นมีความคึกคักอย่างต่อเนื่อง 

0000000ซึ่งธุรกิจบุฟเฟ่ต์อาหารทะเลเป็นอีกหนึ่งธุรกิจท่ีก าลังได้รับความนิยมท้ังในกลุ่มชาวไทยและ
ชาวต่างชาติการน าเอาอาหารทะเลน าเสนอความคุ้มค่า ในรูปแบบท่ีมีความหมายหลายของอาหาร ความสด
ใหม่  ในราคาท่ีไม่สูงนัก และแหล่งวัตถุดิบจาก 2 ฝ่ังทะเลของไทย ท่ีขึ้นช่ือท้ังความสวยงามของธรรมชาติรวม
ไปถึงคุณภาพของอาหารทะเลก็ได้รับความนิยมไม่แพ้กัน ซึ่งคู่ควรแก่การส่งเสริมให้มีช่ือเสียง ท้ังนี้ชุด
เฟอร์นิเจอร์ก็เป็นส่วนหนึ่งของธุรกิจอาหารที่สามารถสร้างความน่าสนใจ และจุดเด่นให้กับร้าน ควบคู่ไปกับ
การให้บริการ และปัจจัยในการออกแบบอื่นๆท่ีต้องการการพัฒนา ในการสร้างความน่าสนใจให้กับธุรกิจ 

0000000ด้วยสภาพเศรษฐกิจต่างๆ ท าให้ทางร้านเล็งเห็นถึงช่องทางในการปรับปรุงรูปแบบเฟอร์นิเจอร์
ภายในร้าน ซึ่งร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด ถือว่าเป็นเจ้าแรกๆท่ีเริ่มท าธุรกิจประเภทบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา ซึ่งท าให้มีความ
ได้เปรียบในด้านของความน่าเช่ือถือ การออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ใหม่นั้นจะเป็นการสร้างจุดเด่นเพื่อเพิ่มโอกาส
ทางการตลาดเพื่อให้ธุรกิจอาหารตื่นตัวและมีความน่าสนใจยิ่งขึ้น 

0000000นักศึกษาคาดหวังว่าข้อสรุปใดๆท่ีเป็นผลจากโครงการฯในวิทยานิพนธ์ฉบับนี้จะสามารถใช้ให้เกิด
ประโยชน์ เพื่อพัฒนาศักยภาพการแข่งขันของอุตสาหกรรมรมการผลิตและการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ในอนาคต
ต่อไปได้ 
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กิตติกรรมประกาศ 

0000000วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สามารถส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี ด้วยความช่วยเหลือและสนับสนุนอย่างดียิ่งจาก
ครอบครัวและบุคคลรอบข้างมากมาย ซึ่งได้สละเวลาให้ค าแนะน า ให้ค าปรึกษา ท้ังเรื่องเรียนและแนวคิดต่างๆ
ตลอดจนข้อคิดเห็นต่างๆ เพื่อเป็นแนวทางในการท าวิทยานิพนธ์ที่ชัดเจนยิ่งขึ้น จึงขอกราบขอบพระคุณอย่าง
สูง ณ โอกาสนี้ 

0000000ขอบพระคุณป๊า ม๊า ท่ีคอยดูแลให้ความรักและความเอาใจใส่ เป็นแรงท่ีคอยสนับสนุนในการท างาน
มาโดยตลอด เป็นก าลังใจให้กับทุกปัญหาท่ีผ่านเข้ามา ให้ค าปรึกษา ในทุกๆด้าน จนสามารถผ่านพ้นอุปสรรค
ต่างๆมาได้จนถึงทุกวันนี้   

 0000000ขอบพระคุณอาจารย์ ดุลยพล ศรีจันทร์ (พี่ดิว) อาจารย์ที่ปรึกษา ท่ีคอยแนะแนวทางในการท างาน 
คอยให้ความช่วยเหลือ ให้ค าปรึกษาต่างๆ เป็นแรงกระตุ้นคอยผลักดัน และขัดเกลา ให้รู้จักเรียนรู้ใน
ข้อผิดพลาดต่างๆ จนท าให้วิทยานิพนธ์ชิ้นนี้ส าเร็จลุล่วง 

0000000ขอบพระคุณอาจารย์ในกลุ่มเครื่องเรือนทุกท่าน ส าหรับค าถามค าแนะน า ค าติชมต่างๆระหว่างการ
น าเสนอผลงาน ช่วยขัดเกลาให้ลูกศิษย์ทุกคนจบออกไปเป็นนักออกแบบท่ีมีคุณภาพ รวมไปถึงข้อคิดดีๆท่ีถูก
สอดแทรก ตลอดการเรียนการสอน ซึ่งสามารถน าไปปรับใช้ในชีวิตประจ าวันได้เป็นอย่างดี  และขอบพระคุณ
อาจารย์ทุกท่าน ท่ีท าให้ชีวิตในการเรียนตลอด 4 ปี ภายในสถาบันนั้นสมบูรณ์  และกราบขออภัยในความ
ผิดพลาดต่างๆตลอดการเรียน 4 ปี 

0000000ขอบพระคุณพี่โน้ต วรัญญู เจ้าของร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด ท่ีให้โอกาสข้าพเจ้าได้น าร้านมิสเตอร์ซีฟู้ดเป็น
กรณีศึกษาในการท าโครงการครั้งนี้ รวมไปถึงความรู้เกี่ยวกับอาหารทะเล การดูแลรักษา รวมไปถึงระบบการ
ท างานต่างๆภายในร้าน ท่ีเป็นประโยชน์อย่างมาก ในการท าวิทยานิพนธ์ รวมไปถึงการให้ความร่วมมือต่างๆใน
การขอเข้าไปศึกษาพื้นท่ีจริงภายในร้านและรอบๆบริเวณร้าน  และการให้ค าปรึกษา ท้ังเรื่องพฤติกรรมการใช้
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ส าคัญในการท างาน ตลอดการเรียน  คอยสร้างสีสันในการ ท างาน ท าให้การท างานในช่วงเวลากลางคืนไม่น่า
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เสียสละเวลาเป็นที่พึ่งและ เป็นก าลังส าคัญท่ีช่วยให้วิทยานิพนธ์เล่นนี้สมบูรณ์ เป็นท่ีปรึกษา และคอย
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0000000ขอบคุณพี่มิ้น ร้านเลเซอร์คัท ส าหรับค าปรึกษาเกี่ยวกับพลาสติก และในส่วนของการท าต้นแบบ ท า
ให้ช้ินงานสมบูรณ์  

0000000การเรียนตลอด 4 ปีในรั้วมหาลัยสอนให้รู้จักเรียนรู้ส่ิงต่างๆรอบตัวมากมาย ท้ังทุกข์และสุข ผิดหวัง
และสมหวัง ขอบคุณท่ีท าให้ข้าพเจ้าเติบโต และเข้มแข็งขึ้น   
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บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1  ควำมส ำคัญและควำมเป็นมำของปัญหำ 
       จากสถานการณ์ในปัจจุบันท่ีคนนิยมออกไปรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น ส่งผลให้เกิดการ
แข่งขันระหว่างผู้ประกอบการธรุกิจร้านอาหารในประเทศไทยอย่างเห็นได้ชัด เป็นผลสืบเนื่องมาจากจ านวน
ค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารนอกบ้านของคนไทยต่อคนต่อครั้งปรับตัวสูงขึ้น ซึ่งปัจจัยหลักท่ีลูกค้าใช้
ในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร นอกเหนือจากรสชาติแล้วคือ ความคุ้มค่า ท่ีลูกค้าจะได้รับ  ซึ่งหนึ่งในกล
ยุทธ์ที่ร้านอาหารจ านวนมากเลือกใช้คือการท าร้านอาหารประเภท บุฟเฟ่ต์ ซึ่งจุดเด่นของร้านอาหารบุฟ
เฟ่ต์ นั่นก็คือการท่ีผู้บริโภคได้บริโภคอาหารในปริมาณท่ีไม่จ ากัด อีกท้ังมีจ านวนอาหารให้เลือกรับประทาน
ได้มากกว่าการรับประทานในร้านอาหารทั่วไป ซึ่งส่งผลให้ผู้บริโภคได้รับความพอใจในงบประมาณท่ีจ ากัด 
       ธุรกิจร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา เป็นอีกประเภทธุรกิจหนึ่งท่ีก าลังได้รับความนิยม และเติบโตอย่าง
ต่อเนื่องในปัจจุบัน คือการน าอาหารทะเลมาอยู่ในรูปแบบการให้บริการแบบบุฟเฟ่ต์ โดยลักษณะการ
ประกอบอาหารส่วนมากจะอยู่ในรูปแบบของการเผาซึ่งเป็นลักษณะพื้นฐานในการประกอบอาหารทะเล 
และ เมนูเครื่องเคียงต่างๆ ท่ีจะมีรูปท่ีแตกต่างกันไปในแต่ละร้าน เช่นส้มต า เมนูประเภทย า และอาหาร
ทานเล่นประเภทต่างๆ    โดยเฉล่ียราคา บุฟเฟ่ต์จะอยู่ท่ีราคาต้ังแต่ 399 – 599 บาท/คน  มีท้ังแบบจ ากัด
เวลาและไม่จ ากัดเวลา จะขึ้นอยู่กับข้อก าหนดของแต่ละร้าน   ซึ่งแต่ละร้านจะมีจุดขายท่ีแตกต่างกันบน
พื้นฐานของความสดของอาหารเป็นหลัก ท้ังรสชาติอาหาร ความหลากหลายของอาหาร การตกแต่งร้าน 
และการให้บริการ เป็นต้น  

       ร้าน Mr.Seafood เป็นอีกหนึ่งร้านบุฟเฟต์ทะเลเผาท่ีก าลังได้รับความนิยมโดยจุดเด่นของร้าน ท่ีท า
ให้ร้านนี้มีช่ือเสียงคือเรื่องขนาดของอาหารทะเลท่ีมีความใหญ่เป็นพิเศษเมื่อเทียบกับร้านบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา
ร้านอื่น โดยรูปแบบการให้บริการของทางร้านจะเน้นไปท่ีการเผาเป็นหลัก ซึ่งลูกค้าสามารถเลือกประกอบ
อาหารได้ตามต้องการภายในเวลา  1.30 ชม ในราคา 399 บาท/คน  ปัจจุบันร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด มีสาขาเปิด
ให้บริการทั้งหมด 2 สาขาและมีแนวโน้มท่ีจะเพิ่มจ านวนสาขา เพื่อให้สามารถรองรับกลุ่มลูกค้าได้
หลากหลายมากขึ้น ซึ่งจะเน้นไปท่ีท าเลติดรถไฟฟ้า และในพื้นท่ีท่ีมีการแข่งขันของร้านอาหารประเภทบุฟ
เฟ่ต์ทะเลเผาท่ีไม่สูงมากนัก  
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 ภาพที1่.1 ภาพแสดงหน้าร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด สาขารามค าแหง 127 

 

ภาพที1่.2  ภาพ แสดงขนาดวัตถุดิบภายในร้าน เทียบกับมือ  

       
dddddddเพื่อสร้างความแตกต่างในตลาดบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา ท่ีมีการแข่งขันสูงท่ีค่อนข้างสูงในปัจจุบัน ท าให้
ร้าน มิสเตอร์ซีฟู้ด ซึ่งการออกแบบและปรับปรุงเฟอร์นิเจอร์ภายในร้านสามารถช่วยสร้างความแตกต่าง 
และเพิ่มความน่าสนใจให้กับร้าน อีกท้ังยังมีส่วนช่วยปรับพฤติกรรมขณะรับประทานอาหารของผู้บริโภคให้
สามารถรับประทานอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและถูกสุขลักษณะมากขึ้น อีกท้ังยังสามารถเป็นต้นแบบ
ให้กับผู้ประกอบการท่ีอยากลงทุนเปิดธุรกิจอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา  โครงการเสนอแนะการออกแบบ
เฟอร์นิเจอร์ส าหรับร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา กรณีศึกษา : ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด จึงเข้ามามีส่วนร่วมในการ
เพิ่มความน่าสนใจ สร้างความแตกต่างให้กับผู้บริโภค และพัฒนารูปแบบของเฟอร์นิเจอร์ให้เหมาะสมกับ
รูปแบบการรับประทาน โดยวิเคราะห์จาก พฤติกรรมการใช้งานของผู้บริโภค เจ้าของร้านและพนักงาน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภายในร้าน ตามหลักกายศาสตร์ และสภาพแวดล้อมต่างๆ เพื่อหาจุดบกพร่องและน ามาแก้ไข ใน
ขณะเดียวกันยังเป็นการพัฒนาและส่งเสริมเอกลักษณ์ของทางร้าน มิสเตอร์ซีฟู้ด เพื่อให้เป็นท่ีจดจ าแก่
ผู้บริโภค และเป็นมาตรฐานให้กับสาขาย่อย อื่นๆท่ีก าลังจะเกิดขึ้นในอนาคต  
 

1.2  ควำมเป็นไปได้ของโครงกำร 
        1.2.1  ความเป็นไปได้ทางเศรษฐกิจ   

       โครงการเสนอแนะการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ส าหรับร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา กรณีศึกษา : ร้าน
มิสเตอร์ซีฟู้ด นี้สอดคล้องกับความต้องการของธุรกิจ โดย น าเสนอความคุ้มค่าในการเลือกใช้บริการ
ร้านอาหาร ผ่านการตกแต่งร้านท่ีโดดเด่น การให้บริการท่ีเป็นกันเองและสุภาพ ความหลากหลายและความ
สดใหม่ของอาหาร เป็นตัวดึงดูดให้ลูกค้ากลับมาใช้บริการซ้ า และเพื่อสร้างฐานลูกค้ากลุ่มใหม่ควบคู่กันไป  

        1.2.2  ความเป็นไปได้ทางนโยบาย   

       โครงการเสนอแนะการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ส าหรับร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา กรณีศึกษา : ร้าน
มิสเตอร์ซีฟู้ด สอดคล้องกับนโยบายของทางร้าน ท่ีต้องการการปรับปรุงรูปแบบเฟอร์นิเจอร์ให้สอดคล้องกับ
พฤติกรรมการใช้งาน การให้บริการ และสร้างเอกลักษณ์เฉพาะตัว เพื่อให้เป็นที่ยอมรับในอนาคต และ มี
แนวโน้มจะเปิดสาขาเพิ่มในท าเลติดรถไฟฟ้าเพื่อให้ง่ายและสะดวกในการมาใช้บริการ 

        1.2.3  ความเป็นไปได้ทางสังคมและสภาพแวดล้อม   

       ร้านอาหารประเภทบุฟเฟ่ต์ซึ่งเป็นประเภทอาหารที่ก าลังได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน เนื่องจากเป็น 
ผู้บริโภคสามารถเลือกทานอาหารได้หลากหลายชนิดโดยไม่จ ากัดปริมาณการทานและเวลา จึงเป็นท่ีนิยม
มากในหมู่ของกลุ่มวัยรุ่น และคนวัยท างาน ท่ีมักมาสังสรรค์กัน หลังเลิกงานหรือเพื่อนัดกันมาเฉลิมฉลอง
ตามโอกาสต่างๆ ซึ่งส่วนใหญ่ร้านอาหารที่ได้รับความนิยมมักมาจากการบอกต่อปากต่อปาก หรือการเข้าไป
ค้นหาข้อมูลรีวิวต่างๆก่อนเข้ามาใช้บริการ จนเกิดเป็นสังคมของคนท่ีช่ืนชอบในการรับประทานอาหาร
ประเภทบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา ซึ่งเป็นตัวกลางในการส่ือสาร ท าให้ร้านอาหารนั้นมีช่ือเสียงมากขึ้น  เพื่อส่งเสริม
ภาพลักษณ์ของทางร้านให้เป็นที่จดจ าแก่ผู้มาใช้บริการ และมีส่วนช่วยท าให้ร้านมชื่อเสียงมากขึ้น โครงการ
นี้จึงเป็นการออกแบบเพื่อสร้างคุณภาพและมาตรฐานให้กับทางร้านเพื่อรองรับความต้องการของผู้บริโภค
ท่ีมาใช้บริการ 
       1.2.4  ความเป็นไปได้ทางการออกแบบ   
      แนวโน้มการรับประทานอาหารประเภทบุฟเฟ่ต์ทะเลเผาได้รับความนิยมสูงมากขึ้น เป็นผลให้มีการ
แข่งขันระหว่างธรุกิจท่ีสูงขึ้น ร้าน Mr.Seafood ซึ่งเป็นร้านแรกๆท่ีเริ่มท าธุรกิจประเภทบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา 
อย่างไรก็ตามทางร้านยังคงมีข้อบกพร่องในเรื่องของรูปแบบการรับประทาน ระบบการให้บริการ ปัญหา
ทางด้านสภาพแวดล้อม และเอกลักษณ์ท่ียังไม่ชัดเจน อีกท้ังรูปแบบเฟอร์นิเจอร์ท่ียังไม่เหมาะสมกับ
พฤติกรรมการใช้งาน โครงการเสนอแนะการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ส าหรับร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา 
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กรณีศึกษา : ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด จึงน าพฤติกรรมการใช้งานต่างๆของลูกค้ามาศึกษาเพื่อหาแนวทางในการ
พัฒนารูปแบบและเอกลักษณ์ของทางร้านให้สามารถให้บริการลูกค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
       1.2.5  ความเป็นไปได้ทางระบบการผลิตทางอุตสาหกรรม   

       โครงการเสนอแนะการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ส าหรับร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา กรณีศึกษา : ร้าน
มิสเตอร์ซีฟู้ด มีการออกแบบท่ีค านึงถึงการผลิตในระบบอุตสาหกรรม และวัสดุท่ีสามารถหาได้ในประเทศ 
โดยค านึงถึงการออกแบบท่ีสามารถเป็นต้นแบบให้กับผู้ประกอบการท่ีต้องการลงทุนท าธุรกิจบุฟเฟ่ต์ทะเลา
เผาให้สามารถน าไปประยุกต์ใช้ตามความเหมาะสมกับร้านของตัวเองได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

1.3  ปัญหำและแนวทำงแก้ไข 
 

ปัญหำที่เก่ียวข้องกับกำรออกแบบ แนวคิดในกำรออกแบบเพื่อแก้ปัญหำ 
1.  ปัญหำด้ำนหน้ำที่และประโยชน์ใช้สอย 
ปัญหาเกี่ยวข้องกับพฤติกรรมการใช้งานชุด
เฟอร์นิเจอร์ภายในร้านยังไมไ่ด้ถูกออกแบบเพื่อให้
เหมาะสมกับพฤติกรรมการใช้งานในปัจจุบัน 
1.1  ส่วนรับประทานอาหาร 
1.1.1  ลูกค้าท่ีมาใช้บริการจะต้องยืนประกอบ
อาหาร เนื่องจาก หลีกเล่ียงความร้อนจากเตา 
 

 
1.1.2  ต าแหน่งของเตาอยู่สูงท าให้มีการเอื้อม
ประกอบอาหาร เวลาประกอบอาหารท าให้เกิดควัน
จ านวนมาก  

 

1.1  ออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ในส่วนรับประทาน
อาหารโดยค านึงถึงพฤติกรรมการใช้งานของ
ผู้บริโภค และผู้ให้บริการ 

1.1.1  เปล่ียนต าแหน่งการวางเตาให้อยู่ในต าแหน่ง
ท่ีต่ าลง 

- ลดปัญหาการยืนประกอบอาหาร 

- ปัญหาการเอื้อมรับประทาน 

- เลือกใช้เตาท่ีมีส่วนรองรับข้ีเถ้า เพื่อลดปัญหา
สะเก็ดไฟต่างๆ 
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1.1.3  โต๊ะในปัจจุบัน ไม่ได้ออกแบบเพื่อรองรับการ
ใช้งานเตาถ่านสังเกตได้จาก สะเก็ดไฟที่ท าให้หน้า
โต๊ะไหม้และเป็นรู 

 
1.1.4  ขนาดของโต๊ะไม่สัมพันธ์กับรูปแบบการ
รับประทาน สังเกตจากรูปแบบการรับประทานท า
ให้เกิดจานเปล่าและเศษอาหารจ านวนมาก ท าให้
การรับประทานไม่สะดวก

 
 
1.2  ส่วนตักอาหารและเครื่องด่ืม 
1.2.1เคาน์เตอร์ตักอาหาร 
ไม่ได้ถูกออกแบบมาเพื่อรองรับการวางของสดและ
ระบบระบายน้ า สังเกตได้จากน้ าท่ีเลอะเทอะอยู่ท่ี
พื้น ท าให้ดูไม่สะอาด และอาจท าให้เกิดอุบัติเหตุได้ 

 

1.1.2 รองรับเศษอาหารจ านวนมากท่ีเกิดจากการ
รับประทาน 

- เจาะช่องเพื่อง่ายต่อการท้ิงเศษอาหาร 

- ค านึงถึงความสะอาด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.2  ออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ในส่วนตักอาหารและ
เครื่องด่ืม และสอดคล้องกับพฤติกรรมการใช้งาน
ของลูกค้าและพนักงาน 

1.2.1  ออกแบบเคาน์เตอร์ตักอาหาร ให้สามารถ
รองรับระบบการแช่อาหารทะเล 
- ค านึงถึงความสดของอาหาร การแช่น้ าแข็งและ
การระบายน้ า 
- ออกแบบให้เป็น unit เพื่อง่ายในการเติมอาหาร 
- สามารถ เลือกจัดวางได้ตามความเหมาะสมของ
ร้าน 
- ปรับเปล่ียนได้ตาม การใช้งาน ประกอบด้วย 
ส่วนวางของสด และ อ่างล้างมือ 
  
1.2.2  เคาน์เตอร์วางเครื่องด่ืมและของหวาน 
- ออกแบบให้สอดคล้องกับการใช้งาน ตามหลักกาย
ศาสตร์ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



6 

 

 

1.2.2  เคาน์เตอร์เครื่องด่ืม 
เดิมไม่มีเคาน์เตอร์ในส่วนให้บริการเครื่องด่ืม  

 
 
1.3 ส่วนของการเก็บจาน 
อุปกรณ์ในการเก็บจานและท าความสะอาด 
ลักษณะอุปกรณ์ท่ีใช้ในปัจจุบัน ไม่ได้ถูกออกแบบมา
เพื่อรองรับการเก็บจานและเศษอาหาร จึงท าให้ดูไม่
สะอาด และไม่ถูกสุขลักษณะกับลูกค้าท่ีก าลัง
รับประทานอาหารอยู่ 

 
 

1.4  ส่วนของบริการ 
1.4.1  เคาน์เตอร์ช าระเงิน ไม่ได้ถูกออกแบบให้
สอดคล้องกับภาพลักษณ์ของร้าน ไม่มีระบบการแจ้ง
เวลาท่ีชัดเจน  

 
 

- ค านึงถึงความสะอาดของแก้วน้ า และล าดับ
พฤติกรรมการใช้งานของผู้บริโภค 
 
1.3 ออกแบบชุดอุปกรณ์ในส่วนของการเก็บจานให้
สอดคล้องกับพฤติกรรมการใช้งานของพนักงาน
ภายในร้าน 
- อาจเป็นในรูปแบบของรถเข็นเนื่องจากจานมี
จ านวนค่อนข้างมาก และจะได้ง่ายต่อการ
เคล่ือนย้าย 
- ท าให้มีช่องแบ่งท่ีชัดเจน ท าให้ง่ายต่อการเก็บและ
รวดเร็ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.4  ออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ในส่วนบริการให้
สอดคล้องกับพฤติกรรมการใช้งานของลูกค้าและ
พนักงาน 
1.4.1  ออกแบบเคาน์เตอร์ช าระเงินให้สอดคล้อง
และรองรับระบบการให้บริการ 
- มีช่องเก็บของท่ีมิดชิด 
- มีจอแสดงราคาและ เวลาท่ีชัดเจนให้กับลูกค้า 
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2.ปัญหำด้ำนพื้นที่

 
ผังแสดงการจัดวางโซนต่างๆภายในร้านในปัจจุบัน 

 
2.1  การจัดการพื้นท่ีต่างๆภายในร้าน ไม่ได้ถูกค านึง
การใช้งานจริง สังเกตได้จากน้ าท่ีนองอยู่ท่ีพื้นเป็นผล
มาจากต าแหน่งท่ีวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนต่างๆ 
2.2  ช่องทางเดินระหว่างโต๊ะในส่วนรับประทาน มี
พื้นท่ีค่อนข้างแคบ เนื่องจาก รูปแบบการ
รับประทานจองทางร้านท่ีลูกค้าจะต้องลุกไปตัก
อาหารเป็นประจ า ระยะทางเดินปัจจุบันประมาณ 
60 cm เนื่องจากทางร้านเน้นจ านวนในการจัดวาง
โต๊ะ 
 

 
 
 
 
2.1 ออกแบบการจัดวางส่วนต่างๆภายในร้าน โดย
ค านึงถึงพฤติกรรมการใช้งานของลูกค้าและ
พนักงาน 

- ปรับรูปแบบการจัดวางส่วนต่างๆภายในร้านใหม่
ให้สอดคล้องกับการใช้งาน 

2.2 ออกแบบโดยค านึงถึงหลักกายศาสตร์ และพื้นท่ี
สัญจรของพนักงานและลูกค้า 

- รูปแบบการจัดเรียงโต๊ะ  แบ่งลูกค้าเป็น 2 ส่วนคือ
ส่วนท่ีต้องต่อโต๊ะเพิ่ม กับส่วนท่ีไม่ต้องต่อโต๊ะ เพื่อ
ก าจัดความวุ่นวายไว้แค่ส่วนใดส่วนหนึ่งของร้าน  

- ออกแบบให้โต๊ะเก้าอี้มีรูปแบบเดียว เพื่อง่ายต่อ
การจัดวาง 

- ความปลอดภัยของลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการ 

 

3.ปัญหำด้ำนรูปแบบและเอกลักษณ์ 
3.1  ปัจจุบันชุดเฟอร์นิเจอร์ในร้านมีความ
หลากหลายและไม่มีรูปแบบเป็นของตัวเอง  ท าให้
การเปิดสาขาใหม่ ต้องใช้เฟอร์นิเจอร์ท่ีสามารถหาได้
ตามท้องตลาด และไม่ส่ือถึงเอกลักษณ์ของทางร้าน 
3.2  เนื่องจากเฟอร์นิเจอร์มีความหลากหลายการ
ต่อโต๊ะจึงท าได้ยากเนื่องจากความสูงของโต๊ะไม่
เท่ากัน 

 
3.1  ออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ท่ีใช้เป็นมาตรฐานของ
ทางร้าน เพื่อให้สามารถน าไปใช้ได้ในทุกสาขาใน
ปัจจุบันและสาขาท่ีก าลังจะเปิดให้บริการในอนาคต 
และส่ือถึงเอกลักษณ์ของทางร้านได้อย่างชัดเจน 
3.2  ออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ในทุกๆส่วนของร้านท่ี
ส่ือถึงเอกลักษณ์ของร้าน  

-เอกลักษณ์ความเป็นท่าเรือ ให้ความรู้สึกเหมือน
รับประทานอาหารทะเลท่ีสดมาจากท่าเรือ 
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1.4 วัตถุประสงค์โครงกำร 

       1.4.1เพื่อออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ท่ีตอบสนองพฤติกรรมการใช้งานของร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

       1.4.2 เพื่อเพิ่มความปลอดภัยให้กับลูกค้าท่ีมาใช้บริการ 

       1.4.3 เพื่อเป็นต้นแบบให้กับคนท่ีต้องการจะลงทุนท าธุรกิจบุฟเฟ่ต์อาหารทะเล 

 

1.5 ขอบเขตของกำรวิจัย 

       1.5.1 โครงการเสนอแนะการออกแบบเฟอรน์ิเจอร์ส าหรับร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผากรณีศึกษา: 
ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด น าเสนอการออกแบบในส่วนรับประทาน ส่วนเคาน์เตอร์ตักอาหารและส่วนช าระเงิน 

       1.5.2 ออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์เพื่อรองรับกับกลุ่มเป้าหมายของโครงการ วิเคราะห์จากการจัดวางผัง
ภายในร้าน จากพฤติกรรมการใช้งานของผู้บริโภคและพนักงานภายในร้าน ได้แก่ 

       1.5.2.1 เฟอร์นิเจอร์ในส่วนรับประทานอาหารทั้งภายในอาคารและภายนอกอาคาร ได้แก่  

                 - โต๊ะรับประทานอาหาร ท่ีรองรับการใช้งานเตาเผา 

                 - เก้าอี้นั่งรับประทาน 

       1.5.2.2 เฟอร์นิเจอร์ในส่วนตักอาหารและเครื่องด่ืม 

                 - เคาน์เตอร์ตักอาหารและเครื่องเคียง 

                 - เคาน์เตอร์วางเครื่องด่ืมและของหวาน 

       1.5.2.3 เฟอร์นิเจอร์ในส่วนให้บริการ 

                 - เคาน์เตอร์ช าระเงิน 

       1.5.2.4 เฟอร์นิเจอร์ในส่วนของการเก็บจาน 

                 - รถเข็นเก็บจาน 
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       1.5.3 ออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ส าหรับกลุ่มเป้าหมายวัยรุ่น – วัยท างาน อายุ 15 – 40 ปี ไม่จ ากัดเพศ 
รายได้ปานกลางขึ้นไป โดยประมาณรายได้จากราคาบุฟเฟ่ต์ 399 บาท 

       1.5.4 ออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ท่ีเหามะสมกับอัตลักษณ์องค์กร 

       1.5.5 ออกแบบเฟอร์นิเจอร์ท่ีสามารถปรับเปล่ียนรูปแบบการจัดวางได้ โดยสามารถเพิ่มหรือลด
จ านวนชุดเฟอร์นิเจอร์ตามความเหมาะสมของพื้นท่ีและสภาพแวดล้อมท่ีแตกต่างกันในแต่ละสาขา 

       1.5.6 ออกแบบเฟอร์นิเจอร์ท่ีค านึงถึงการเก็บรักษา การขนส่งและ การติดต้ัง ท่ีมีประสิทธิภาพ 

       1.5.7 ออกแบบเฟอร์นิเจอร์ท่ีสามารใช้ระบบการผลิตในมาตรฐานเดียวกัน และเอื้อต่อเทคโนโลยีใน
ระบบอุตสาหกรรมภายในประเทศ  

 

1.6 แนวทำงกำรศึกษำวิจัย 

       1.6.1 ศึกษาและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับร้าน Mr. Seafood ได้แก่ 

  - ประวัติความเป็นมาของร้าน 

  - แนวคิด และ คติพจน์ของร้าน 

  - ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับ อัตลักษณ์องค์กร 

  - รูปแบบการจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในปัจจุบันของทางร้าน 

  - รูปแบบการใช้เฟอร์นิเจอร์ภายในร้านในแต่ละสาขา 

       1.6.2  ศึกษาพฤติกรรมการใช้งานของบุคคลท่ีเกี่ยวข้องภายในร้าน 

   - พฤติกรรมของพนักงานภายในร้าน 

  - พฤติกรรมของผู้บริโภค 

       1.6.3  ศึกษาเรื่องขนาดสัดส่วนและการใช้พื้นท่ี 

  - ลักษณะทางกายภาพของผู้ท่ีเข้ามาใช้บริการส่วนใหญ่ 

  - ขนาดและสัดส่วนของเฟอร์นิเจอร์ท่ีเหมาะสมกับพื้นท่ีภายในร้านของผู้ใช้งาน ภายใน
ส่วนพื้นท่ีให้บริการ 

  - ลักษณะการรับประทานและการใช้อุปกรณ์ต่างภายในร้าน 

  - สภาพแวดล้อมรอบๆร้านและภายในร้าน 

       1.6.4  ศึกษาเรื่องการผลิตและประกอบติดต้ัง 
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  - คุณสมบัติของวัสดุแต่ละชนิดท่ีมีความเป็นไปได้ท่ีจะน ามาใช้ในการออกแบบ 

  - ลักษณะอุปกรณ์ท่ีใช้ยึด ข้อต่อ ในการประกอบ 

       1.6.5 รูปแบบเฟอร์นิเจอร์ส าหรับร้านอื่นๆและรูปแบบเฟอร์นิเจอร์ข้างเคียงท่ีเกี่ยวกับการออกแบบ 

 

1.7 ผลท่ีคำดว่ำจะได้รับ 

       1.7.1 ชุดเฟอร์นิเจอร์รับประทานอาหารที่ตอบสนองพฤติกรรมการใช้งานของผู้บริโภค ท่ีสัมพันธ์กับ
รูปแบบการรับประทานอาหารในปัจจุบันและในอนาคต 

       1.7.2 ชุดเฟอร์นิเจอร์รับประทานอาหารที่สามารถเป็นต้นแบบให้กับผู้ท่ีสนใจลงทุนท าธุรกิจร้านบุฟ
เฟ่ต์อาหารทะเล ให้สามารถน าไปปรับใช้ได้ตามความเหมาะสม 

       1.7.3 ชุดเฟอร์นิเจอร์รับประทานอาหารมีส่วนช่วยส่งเสริมภาพลักษณ์ให้กับร้านและมีส่วนช่วยเพิ่ม
ยอดขายและเพิ่มโอกาสทางธุรกิจให้กับผู้ประกอบการ 
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บทที่ 2 

การศึกษาและสรุปข้อมูล 

2.1 ข้อมูลเกี่ยวกับร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

2.1.1 ประวัติความเป็นมาของร้าน 

0000000ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด เป็นธุรกิจขายอาหารทะเล ก่อตั้งเมื่อวันท่ี 28 กุมภาพันธ์ 2557 ภายใต้การบริหาร
จัดการของ นายวรัญญู เข็มจินดา ท่ีต้องการขายอาหารทะเลท่ีมีรูปแบบการรับประทานในรูปแบบของบุฟเฟ่ต์
ท่ีสามารถรับประทานในปริมาณท่ีไม่จ ากัด ภายในเวลาท่ีทางร้านก าหนดให้ โดยมุ่งเน้นไปท่ีเมนูอาหารทะเล ท่ี
ในช่วงนั้นสามารถหาทานได้ยาก อาหารทะเลนอกเหนือจากการไปนั่งรับประทานริมทะเล หรือซื้อกลับมา
ประกอบอาหารทะเลท่ีบ้าน ก็มีให้เห็นเพียงในร้านอาหารเท่านั้น  และด้วยเศรษฐกิจในยุคนั้นท่ีต้องน าเสนอ
ความคุ้มค่าซึ่งเป็นอีกหนึ่งปัจจัยในการเลือกรับประทานอาหารในยุคนั้น  จึงท าให้ร้านบุฟเฟ่ต์อาหารทะเล
ได้รับความนิยมค่อนข้างมาก โดยเน้นไปท่ีความสดใหม่ของอาหาร และราคาท่ีไม่แพง แต่สามารถรับประทาน
อาหารได้หลากหลาย ในช่วงแรกร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด มีโต๊ะท่ีสามารถให้บริการลูกค้าได้เพียง 20 โต๊ะ บนพื้นท่ี
เพียง 128 ตารางเมตร แต่ด้วยคุณภาพและความสดใหม่ความหลากหลายของอาหารทพให้ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ดท่ี
รับความนิยมมากขึ้น ลูกค้าท่ีมารับประทานถูกใจในคุณภาพของอาหารจนเกิดการแชร์การออกต่อในโลกโซ
เชียล ท าให้ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด ติดอันดับ1-8 ร้านบุฟเฟ่ต์อาหารทะเล ท่ีคนรักอาหารทะเลไม่ควรพลาด  จนท า
ให้ปัจจุบันทางร้านได้มีการปรับปรุงขยายร้านให้สามารถรองรับลูกค้าได้มากขึ้นเท่าตัว โดยจ านวนโต๊ะท่ี
สามารถรองรับลูกค้าได้ถึง 50 โต๊ะ บนพื้นท่ี 328 ตารางเมตร และ ขยายสาขา ให้รองรับกลุ่มเป้าหมายได้
กว้างขึ้นเป็น 2 สาขา และ ภายในเวลา1 ปี และมีแนวโน้มจะขยายสาขาเพิ่มอีก ในช่วง ปลายปี 2559 

 

2.1.2  นโยบายการบริหารธุรกิจ แนวคิดและวิสัยทัศน์ของร้าน 

0000000ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ดปัจจุบันมี 2 สาขาซึ่งมีแผ่นจะขยายสาขาเพิ่มอีก 2 สาขา เพื่อให้สามารถเข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายมากขึ้น โดยมีกลยุทธ์ในการด าเนินธุรกิจ เพื่อพิชิตเป้าหมายระยะส้ันคือ 

000000 -มุ่งเน้นพัฒนาร้านแต่ละสาขาให้สามารถรองรับลูกค้าได้ในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึน เพื่อเพิ่มรายได้ให้กับแต่
ละสาขา 

000000 - จัดโปรโมช่ันตามวันส าคัญต่างๆ เพื่อเป็นการดึงดูดลูกค้า ท้ังลูกค้าใหม่ท่ีสนใจอยากลองและกลุ่ม
ลูกค้าเก่าให้กลับมาใช้บริการ 
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0000000-เพิ่มช่วงเวลาในการรับประทานในช่วงท่ีไม่ค่อยมีลูกค้า โดย ขยายเวลาในการเปิดปิด จากท่ีเคยเปิด 
5 โมงเย็น ปิด 5 ทุ่ม เปล่ียนเป็น เปิด บ่าย 3 โมง ปิด 5 ทุ่ม เพื่อ น าช่วงเวลา ต้ังแต่บ่าย 3 จัดท าโปรโมช่ันเพื่อ
จูงใจลูกค้าให้เข้ามาใช้บริการ 

0000000-จัดท าสาขาพิเศษให้กับลูกค้าท่ีต้องการจัดงานเล้ียง โดยเฉพาะ เพื่อเพิ่มความเป็นส่วนตัวให้กับลูกค้า 

0000000-มีแผนท่ีจะขยายสาขา จากเดิมท่ีลักษณะร้านอยู่ในรูปแบบกลางแจ้ง น าไปสู่ร้านในรูปแบบคอมมูนิต้ี
มอลล์ และตลาดนัดต่างๆ เพื่อการง่ายต่อการเข้าถึงกลุ่มลูกค้า  

การประชาสัมพันธ์ 

0000000เน้นไปท่ีการประชาสัมพันธ์ผ่านทาง social network และเครือข่ายอินเตอร์เน็ต ท่ีสามารถเข้าถึงได้
ง่ายข้ึน เนื่องจากทางร้านท่ีมีช่ือเสียงจนถึงทุกวันนี้จากการที่มีลูกค้าเข้ามารับประทานและน ากลับไปเขียนรีวิว
ร้านอาหาร ท าให้มีผู้ท่ีสนใจมาท่ีร้านมากขึ้น 

 

 
ภาพที่ 2.1 แสดงหน้าเพจประชาสัมพันธ์ ทาง Facebook 
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ภาพที่ 2.2 แสดงหน้าการรีวิวร้านในเว็บไซต์รีวิวอาหาร เว็บ พยูนบูด (http://payunbud.com/mr-seafood-buffet/) 

 

 

 
ภาพที่ 2.3 แสดงหน้าการรีวิวร้านในเว็บไซต์รีวิวอาหาร เว็บ wongnai 

(https://www.wongnai.com/reviews/bf30952ff88943f995d7f41ac32e761c) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.4 แสดงหน้าการรีวิวร้านในเว็บไซต์ pantip (http://pantip.com/topic/33729634) 

 

2.1.3 ตราสัญลักษณ์ 

 
ภาพที่ 2.5 ภาพแสดง โลโก้ของทางร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

 

0000000ลักษณะโลโก้ของทางร้าน ประกอบด้วย 2 ส่วนคือ ส่วนของรูปภาพ จะใช้เป็นรูปกุ้ง และส่วนของ 

ตัวหนังสือ ในส่วนของตัวหนังสือจะเขียนว่า Mr.Seafood  ซึ่งเป็นภาษาอังกฤษเพื่อให้อ่านง่าย ท้ังนี้โลโก้ของเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ทางร้านได้มีการน าไปปรับใช้กับป้ายหน้าร้าน บริเวณหน้าร้านจะมีเพียงตัวหนังสือท่ีแสดงถึงช่ือเพียงอย่างเดียว 
เพื่อให้ง่ายต่อการอ่านและการสังเกต โดยท่ีมาของช่ือร้านจะเน้นไปท่ีการง่ายต่อการจดจ าของลูกค้า และ
สามารถส่ือถึงประเภทสินค้าได้โดยตรง 

0000000โดยตราสัญลักษณ์จะถูกน าไปใช้ในส่ือประสาสัมพันธ์ต่างๆของทางร้าน และสกรีนลงบนเส้ือของ

พนักงานในร้าน 

 

 
ภาพที่ 2.6 ลักษณะการใช้โลโก้กับป้ายหน้าร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด สาขารามค าแหง 127 

 
ภาพที่ 2.7 ลักษณะการใช้โลโก้กับป้ายหน้าร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด สาขาพระราม 3 
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ภาพที่ 2.8 ลักษณะการใช้โลโก้ บนหน้าเพจประชาสัมพันธ์ facebook 

 

2.1.4  กลุ่มเป้าหมายของทางร้าน 

0000000กลุ่มเป้าหมายของร้านมิสเตอร์ซุฟู้ดเป็นผู้ท่ีช่ืนชอบการรับประทานอาหารทะเล และช่ืนชอบการ

รับประทานบุฟเฟ่ต์ โดยครอบคลุมกลุ่มเป้าหมายท้ังวัยรุ่นและวัยท างานท่ีชอบสังสรรค์กันเป็นกลุ่ม  และ
ครอบครัวท่ีมีรายได้ ปานกลาง ขึ้นไป เนื่องจากราคาบุฟเฟ่ต์ต่อคน คือ 399 บาท 

 
ภาพที่ 2.9 ภาพแสดงกลุ่มเป้าหมายร้านมิสเตอร์ซึฟู้ด 
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2.1.5  การตกแต่งภายใน และสภาพแวดล้อมภายนอกร้าน 

ลักษณะภายนอก 

0000000การจัดหน้าร้านค่อนข้างเปิดโล่ง เนื่องจากลักษณะการรับประทานท่ีเน้นพื้นท่ีท่ีสามารถถ่ายเท

อากาศได้ดี  สะดวกในการเข้าออกร้าน โดยจะมีป้ายช่ือร้านอยู่บริเวณหน้าร้านของทุกสาขา แตกต่างกันไป
ตามลักษณะการติดต้ังของแต่ละสาขา โทนสีของร้านเน้นไปท่ีการใช้วัสดุ เน้นไปท่ีความเรียบง่าย 

 

 
ภาพที่ 2.10 ภาพลักษณะภายนอกร้าน Mr.Seafood สาขารามค าแหง 127 

 

 
ภาพที่ 2.11 ภาพลักษณะภายนอกร้าน Mr.Seafood สาขาพระราม 3 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ลักษณะภายใน 

0000000ภายในมีการจัดวางแบบเรียบง่าย เน้นการใช้งาน ด้านข้าง ปิดด้วยสังกะสี และรั้วต้นไม้ เพื่อความ

เป็นส่วนตัวภายในร้าน เนื่องจากด้านนอกจะติดกับท่ีจอดรถ รูปแบบไฟจะเน้นไปท่ีโทนอบอุ่น ใช้ไฟสีเหลือง
เฟอร์นิเจอร์ส่วนใหญ่ท่ีใช้จะท าจากวัสดุท่ีเป็นไม้ ซึ่งเป็นเฟอร์นิเจอร์ราคาถูกและหาซื้อได้ง่ายตามท้องตลาด ซึ่ง
สามารถแบ่งเฟอร์นิเจอร์ตามการใช้งานได้ดังนี้ 

0000- โต๊ะ  

0000- เก้าอี้ 

0000- เคาน์เตอร์ตักอาหาร 

0000- เคาน์เตอร์ช าระเงิน   

0000000สาขาพระราม 3 จะมีการตกแต่งท่ีไปในทิศทางเดียวกันมากกว่าเมื่อเทียบกับสาขารามค าแหง 127 

และจะมีส่วนท่ีเป็นห้องสามารถรองรับการจัดเล้ียงได้ ส่วนสาขารามค าแหง 127 มีรูปแบบการตกแต่งท่ี
ค่อนข้างหลากหลายไม่มีส่วนรับรองรับการจัดเล้ียง เน้นการปรับปรุงไปเป็นส่วนๆตามการใช้งาน ไม่มีรูปแบบ
การตกแต่งท่ีแน่นอน  

 

 

 
 

ภาพที่ 2.12 ภาพลักษณะภายในร้าน Mr.Seafood สาขาพระราม 3 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.13 ภาพลักษณะภายในร้าน Mr.Seafood สาขารามค าแหง 127 

 

2.1.6 วิเคราะห์และสรุปผลเก่ียวกับร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด ที่มีผลต่อการออกแบบ 

0000000ผู้ออกแบบจะต้องค าถึงพื้นท่ีเป็นให้บริการเป็นหลักจะต้องเป็นพื้นท่ีเปิดโล่งมีอากาศถ่ายเทสะดวก 

เพื่อให้สอดคล้องกับรูปแบบการรับประทานอาหารของทางร้าน มีรูปแบบการตกแต่งร้านท่ีส่ือถึงความสดใหม่
ของอาหารทะเล  และความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกนัของท้ัง 2 สาขา และสาขาอื่นท่ีก าลังจะเปิดขึ้นในอนาคต 
เพื่อสร้างภาพจ าให้กับลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการ มีรูปแบบการใช้เฟอร์นิเจอร์ท่ีเป็นเอกลักษณ์ของทางร้าน ท่ี
สอดคล้องกับรูปแบบการให้บริการ และพฤติกรรมการรับประทาน และสามารถมีส่วนช่วยในการเพิ่มยอดขาย
ให้กับทางร้าน 

  

2.2 ข้อมูลผลิตภัณฑ์เดิมท่ีใช้ภายในร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

000000ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เดิม เป็นการศึกษาเพื่อค้นหาปัญหา และรานละเอียดท่ีเกี่ยวกับระบบ
การให้บริการในการท างานของรูปแบบเดิม เพื่อน ามาเป็นส่วนช่วยในการแก้ไขปัญหาส าหรับการออกแบบ
เฟอร์นิเจอร์ใหม่ 

2.2.1  ข้อมูลด้านระบบการจัดการภายในร้านและการให้บริการ 

000000การศึกษาลักษณะของการให้บริการรูปแบบเดิม เพื่อท าการศึกษาถึงพฤติกรรมในการให้บริการของ
พนักงานและการเข้าใช้บริการในร้านของผู้บริโภค จะท าให้เห็นถึงขั้นตอนในแต่ละส่วนของการให้บริการ 

รูปแบบการให้บริการของร้านจะเน้นไปในรูปแบบการบริการตนเอง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ระบบการค านวณเวลา 

000000ปัจจุบันระบบการค านวณเวลาในการรับประทานจะค านวณจากเครื่องคอมพิวเตอร์เป็นหลัก จะเริ่ม
คิดหลังจาก พนักงานต้อนรับพาลูกค้าไปนั่งท่ีโต๊ะ เรียบร้อยพนักงานจะเป็นคนเดินน าบิลท่ีแจ้งราคา พร้อม
เวลาท่ีสามารถใช้บริการมาให้ท่ีโต๊ะ เพื่อให้ลูกค้าน าบิลไปช าระเงินหลังจากรับประทานเสร็จ 

ระบบการเติมและจัดเก็บอาหารทะเล 

000000เจ้าของร้านจะหาอาหารทะเลมาจัดเก็บไว้ในส่วนเป็นวัตถุดิบ เพื่อรอพนักงานน าไปจัดวางท่ีเคาน์เตอร์
เพื่อให้ลูกค้ามาเลือกน าไปประกอบอาหาร โดยระบบการจัดเก็บอาหารจะแช่อยู่ในตู้เก็บอาหารที่อุณหภูมิต า
กว่า – 18 องศา เพื่อความสดใหม่ของอาหาร ส่วนท่ีเคาน์เตอร์ตักอาหาร จะให้ความเย็นด้วยน้ าแข็ง 

ระบบเตา  

000000เตาปิ้งย่างจะถูกจัดเตรียมไว้ในช่วงก่อนรา้นเปิด จะเริ่มจากการจัดเตรียมถ่านให้ร้อนและน าลงเตาเพื่อ
น าไปให้ลูกค้าท่ีโต๊ะตามล าดับ   

 

2.2.2  รูปแบบของเฟอร์นิเจอร์ที่ใช้ในร้าน 

0000000การศึกษาเกี่ยวกับเฟอร์นิเจอร์เดิมเพื่อศึกษารูปแบบการใช้งาน ลักษณะการใช้งานรวมถึงหน้าท่ีและ
ประโยชน์ใช้สอย เพื่อเป็นการหาข้อบกพร่องของการใช้งานในส่วนต่างๆ เพื่อแก้ไขให้ตอบสนองกับการใช้งาน
ของลูกค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพและสะดวกสบายมากยิ่งขึ้น การใช้งานพื้นท่ีภายในร้าน มิสเตอร์ซีฟู้ด สาขา
รามค าแหง 127 ซึ่งเป็นสาขาแรกที่เปิดให้บริการ มีพื้นท่ีท้ังหมดประมาณ 328 ตารางเมตร 

โดยแบ่งเป็นโซนต่างๆตามการใช้งานดังนี้ 

เฟอร์นเิจอร์ในส่วนรับประทาน 

ชุดรับประทานอาหาร 

เฟอร์นิเจอร์ในส่วนนี้เป็นกึ่งนอกอาคารวัสดุส่วนใหญ่ท าจากไม้ จะมีบางส่วนท่ีใช้เป็นโต๊ะ หินอ่อน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.14 ภาพแสดงเฟอร์นิเจอร์ในส่วนรับประทานอาหาร 

 

 

ภาพที่ 2.15 ภาพแสดงลักษณะโต๊ะเก้าอี้ภายในร้าน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



23 
 

 

ภาพที่ 2.16 ภาพแสดงขนาดสัดส่วนของโต๊ะเก้าอี้ภายในร้าน 

เคาน์เตอร์ตักอาหาร และผลไม้ 

เฟอร์นิเจอร์ในส่วนอาหารและเครื่องด่ืม เคาน์เตอร์ตักอาหาร โครงสร้างด้านล่างท าจากเหล็ก และปิดผิว
ด้านบนด้วยแผ่นวีว่าบอร์ด เพื่อความแข็งแรงและง่ายต่อการท าความสะอาด วางทับด้วยถาดใส่อาหารสด โดย
จะต่อท่อเพื่อระบายน้ าจากถาดวางของสดลงไปยังด้านล่างของตัวโต๊ะ ท่ีมีถังน้ ารองอยู่ ด้านข้างถาดวางของสด
เป็นจุดไว้ให้หันอาหารก่อนน าไปท าการประกอบอาหาร 

ส่วนของผลไม้และของหวาน ถูกจัดแยกออกมา วางบนเคาน์เตอร์ ท าจากวัสดุไม้  

 

ภาพที่ 2.17 ภาพแสดงส่วนเคาน์เตอร์ตักอาหารภาพที่ 1 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



24 
 

 

 

ภาพที่ 2.18 ภาพแสดงส่วนเคาน์เตอร์ตักอาหารภาพที่ 2 

 

ภาพที่ 2.19 ภาพแสดงขนาดสัดส่วนของเคาน์เตอร์ตักอาหาร 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.20 ภาพแสดงเคาน์เตอร์ของหวาน 

 

 

ส่วนเคาน์เตอร์เครื่องด่ืม 

 

ภาพที่ 2.21 ภาพแสดงส่วนจัดวางเคร่ืองด่ืม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



26 
 

 

 

ภาพที่ 2.22 ภาพแสดงรูปแบบการจัดวางในส่วนของเคร่ืองด่ืม  

 

 

ภาพที่ 2.23 ภาพแสดงส่วนวางแก้วน้ า  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เฟอร์นเิจอร์ส่วนใหบ้ริการอื่นๆ 

เคาน์เตอร์ช าระเงิน 

ลักษณะของเฟอร์นิเจอร์ท่ีใช้จะเป็นเคาน์เตอร์คิดเงินท่ัวไปท่ีหาได้ตามท้องตลาด  ท าจากไม้ มีช้ันวางของ
ส าหรับจัดเก็บเอกสารต่างๆ มีล้ินชักใส่ของ และมีพื้นท่ีวางคอมพิวเตอร์เพื่อให้ลูกค้าสามารถเห็นเวลาท่ีใช้
บริการเมื่อมาช าระเงิน 

 

ภาพที่ 2.24 ภาพแสดงรูปแบบเคาน์เตอร์ ช าระเงิน ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ดสาขา พระราม 3  

 

ภาพที่ 2.25 ภาพแสดงรูปแบบเคาน์เตอร์ ช าระเงิน ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ดสาขา รามค าแหง 127 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.26 ภาพแสดงขนาดสัดส่วนเคาน์เตอร์ช าระเงิน 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.2.3 รูปแบบและต าแหน่งในการจัดวางเฟอร์นเิจอร์ในปัจจุบันของทางร้าน 

เฟอร์นิเจอร์ในส่วนรับประทาน 

ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ดทุกสาขาจะมีรูปแบบการจัดวางเฟอร์นิเจอร์ส่วนรับประทาน ท้ังภายในอาคารและภายนอก
อาคาร โดยจะมีจ านวนชุดเฟอร์นิเจอร์ส่วนรับประทาน อยู่ท่ีประมาณ 50 ชุด ขึ้นกับพื้นท่ีในแต่ละสาขา โดย
เว้นช่องทางเดินไว้ประมาณ 80 cm เพื่อการสัญจรของพนักงานและลูกค้า 

 

ภาพที่ 2.27 ภาพแสดงเฟอร์นิเจอร์ในส่วนน่ังรับประทาน 

 

ตัวอย่างรูปแบบและต าแหน่งการจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนนั่งรับประทาน 

สาขารามค าแหง 127 

ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด สาขารามค าแหง 127 มีพื้นท่ีในส่วนรับประทาน  209 ตารางเมตร โดยจะใช้ชุดเฟอร์นิเจอร์
ชนิดท่ีสามารถนั่งรับประทาน 4 คน ชนิดลอยตัว และสามารถปรับเปล่ียนการต่อโต๊ะเพื่อรองรับลูกค้าท่ีมาเป็น
กลุ่มได้ 

โดยมีระยะทางเดินระหว่างโต๊ะ 80 เซนติเมตร และระยะโต๊ะติดกันขึ้นอยู่กับจ านวนลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.28 ภาพแสดง แปลนร้าน ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด สาขารามค าแหง 127 

2.2.4  ข้อมูลเก่ียวกับอุปกรณ์และเคร่ืองมือที่สัมพันธ์กับส่วนบริการต่างๆ 

ส่วนรับประทาน 

อุปกรณ์ หน้าท่ี ขนาด cm (กxยxส) จ านวน 
เตาอั้งโล่ ปิ้งย่างอาหาร เส้นผ่านศูนย์กลาง 

30cm  สูง 20 cm 
1 ช้ิน/โต๊ะ 

ท่ีวางเตา รองเตาเพื่อไม่ให้ความ
ร้อนจากเตาโดนโต๊ะ
โดยตรง 

20 x 20 x 1 cm 1ช้ิน / โต๊ะ 

ท่ีคีบ คีบอาหารตอนย่างบนเตา ยาว 15 cm หนา 1 cm สามารถหยิบได้ตาม
จ านวนท่ีต้องการ 

กระทะเล็ก นึ่งอาหารบนเตาอั้งโล่ เส้นผ่านศูนย์กลาง 17 
cm 

1ช้ิน/โต๊ะ 

กรรไกรท าอาหาร ตัดอาหาร ยาว 22 cm 1อัน/โต๊ะ 
ถังขยะประจ าโต๊ะ ท้ิงเศษอาหาร เส้นผ่านศูนย์กลาง  27 

cm สูง 23.5 cm 
1 ใบ/โต๊ะ 

ตารางที่ 2.1 แสดงขนาดและหน้าท่ีของอุปกรณ์ในส่วนรับประทาน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ส่วนเคาน์เตอร์อาหาร / เครื่องด่ืม 

อุปกรณ์ หน้าท่ี ขนาด จ านวน 
ถาดวางอาหารทะเล วางของสด  50 x 100 x  cm 6 ถาด 
จาน จานใส่อาหารที่ตักของสด

ไปประกอบอาหารที่โต๊ะ 
7 inch ตามจ านวนอาหารที่

ลูกค้าเลือกรับประทาน 
ถ้วยน้ าจ้ิม ตักน้ าจ้ิมไปรับประทานท่ี

โต๊ะ 
3 inch ตามจ านวนลูกค้าท่ีเข้ามา

ใช้บริการ 
มีด หั่นอาหาร 8 inch 4 อัน 
เขียงไม้ รองหั่นอาหาร 21 x 30 cm 4 อัน 
ถังขยะ ท้ิงเศษอาหารและเปลือก

จากการหั่นอาหาร 
เส้นผ่านศูนย์กลาง  27 
cm สูง 23.5 cm 

2 อัน 

ถ้วยใส่เครื่องเคียง วางเครื่องเคียงน้ าจ้ิม บน
เคาน์เตอร์อาหาร 
กระเทียม 
พริก 

เส้นผ่านศูนย์กลาง 5 
inch 

3 อัน 

ชามน้ าจ้ิม ชามใส่น้ าจ้ิม  เส้นผ่านศูนย์กลาง 25 
cm 
สูง 10 cm 

2 ใบ 

ถาดวางผลไม้ วางผลไม้ 53 x 33 x10 2 ถาด 
ถาดวางเนื้อหมู และ
อาหารนอกจากอาหาร
ทะเล 

ถาดสแตนเลสวางอาหาร 53 x 33 x10 6 ถาด 

ท่ีวางช้อนส้อม 
แบบนอน 
แบบต้ัง 

วางช้อนส้อม และท่ีคีบ 
 
 

 
29x53x9.5 cm 
เส้นผ่านศูนย์กลาง  11.5 
cm สูง 14.5 cm 

 
1 อัน 
2 อัน 

 

ตารางที่ 2.2 แสดงขนาดและหน้าท่ีของอุปกรณ์ในส่วนเคาน์เตอร์อาหารและเคร่ืองด่ืม 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ส่วนช าระเงิน 

อุปกรณ์ หน้าท่ี ขนาด จ านวน 
ถาดทอนเงิน รับเงินจากลูกค้าและ

วางเงินทอนให้ลูกค้า  
12 x 22 cm 1 อัน 

กล่องใส่ทิป   1 กล่อง 
จอคอมพิวเตอร์  แจ้งยอดให้ลูกค้า 20 inch 1 อัน 
เครื่องเก็บเงิน เก็บรวบรวมเงิน  1 เครื่อง 

 

ตารางที่ 2.3 แสดงขนาดและหน้าท่ีของอุปกรณ์ในส่วนช าระเงิน 

2.2.5  ข้อมูลเก่ียวกับสภาพแวดล้อมภายในและภายนอกร้าน 

สาขารามค าแหง 127 

-พื้นท่ีให้เช่า 

-พื้นท่ีโล่งมีอากาศถ่ายเทสะดวก 

-พื้นท่ีภายในอาหารเป็นพื้นปูกระเบ้ือง และบางส่วนเป็นพื้นไม ้

-พื้นท่ีภายนอกอาคารเป็นพื้นคอนกรีต 

-ตกแต่งผนังด้วยสังกะสี และรั้วต้นไม้ 

สาขาพระราม 3 

-พื้นท่ีให้เช่า 

-พื้นท่ีโล่งอากาศถ่ายเทสะดวก 

-พื้นท่ีด้านในเป็นพื้นปูนขัดมัน 

สรุป สภาพแวดล้อมโดยรวม เป็นพื้นท่ีโล่งท่ีมีอากาศถ่ายเทสะดวก เนื่องจากรูปแบบการรับประทานท าให้เกิด
ควันจากการปิ้งย่างจ านวนมาก พื้นจะเป็นพื้นท่ีอยู่ตามพื้นท่ีให้เช่านั้นๆ แต่มีบางส่วนท่ีเป็นปูพื้นขึ้นมาเพื่อง่าย
ต่อการท าความสะอาด วัสดุท าจาก ปูนหรือกระเบ้ือง 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3 ข้อมูลด้านพฤติกรรมและปฏิสัมพันธ์ของผู้ให้บริการ และลูกค้า 

2.3.1 ข้อมูลพฤติกรรมและความต้องการของผู้ให้บริการ 

การท างานของพนักงานในส่วนต่างๆตั้งแต่เปิดให้บริการจนร้านปิด 

พนักงานต้อนรับหน้าร้าน 

บางสาขาจะเป็นพนักงานท่ีท าหน้าท่ีในส่วนช าระเงิน หรืออาจจะเป็นผู้จัดการสาขา พนักงานต้อนรับหน้าร้าน
จะประจ าอยู่บริเวณหน้าร้าน จะเป็นพนักงานท่ีว่างอยู่จากหน้าท่ีประจ า มาคอยรับลูกค้าหน้าร้าน เมื่อมีลูกค้า
เขามาใช้บริการ และจะพาไปนั่งท่ีโต๊ะ  แจ้งรูปแบบการให้บริการหลังจากนั้นจะน าบิลกลับมาให้ท่ีโต๊ะ 

พนักงานดูแลเตา  (3 คน ) 

พนักงานต้องมีความช านาญมากเป็นพิเศษเนื่องจากต้องท างานกับเปลวไฟอยู่ตลอด ต้องคอยระวังไมไ่ด้เกิด
อันตรายกับลูกค้า  พนักงานจุดเตามีหน้าท่ียกเตาไปให้ลูกค้าท่ีโต๊ะอาหารและคอยเติมถ่านให้ลูกค้าเมื่อลูกค้า
ต้องการ และจะมีหน้าท่ีเก็บเตาเมื่อลูกค้าใช้บริการเสร็จ 

พนักงานเติมอาหาร ( 2 คน ) 

พนักงานมีหน้าท่ีเคยเติมอาหารอยู่ตลอด เพื่อให้ลูกค้ามีตัวเลือกในการรับประทานซึ่งส่วนนี้เป็นส่วนท่ีต้องท า
ให้สะอาดอยู่ตลอด คอยเรียงและเติมอาหารทะเล 

 
ภาพที่ 2.29 ภาพแสดงการท างานของพนักงานเติมอาหาร 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พนักงานท าความสะอาด ( 5 คน ) 

พนักงานท าความสะอาด มีหน้าท่ีคอยปัดกวาดเช็ดถู ดูแลร้านและคอยเคลียโต๊ะ เพื่อรองรับลูกค้ากลุ่มต่อไปท่ี
จะมาใช้บริการต่อ  และมีหน้าท่ีท าความสะอาด ร้าน ก่อนร้านเปิด และ ท าความสะอาดร้านอีกครั้งตอนร้าน
ปิด 

 
ภาพที่ 2.30 ภาพแสดงการท างานของหนักงานท าความสะอาด 

 

พนักงานล้างจาน  ( 2 คน ) 

หลังจากพนักงานท าความสะอาด เก็บจานมาด้านหลังร้าน จะมีพนักงานล้างจานคอยล้างจานอยู่ด้านหลังร้าน 
เพื่อวนจานกลับไปใช้อีกครั้ง 

พนักงานช าระเงิน (ส่วนใหญ่จะเป็นเจ้าของร้าน หรือผู้จัดการสาขา) 

มีหน้าท่ีออกบิลให้พนักงานน าไปให้ลูกค้าเพื่อแจ้งเวลาในการรับประทาน และคอยดูแลความเรียบร้อยภายใน
ร้าน และคิดราคาให้ลูกค้า เมื่อลูกค้ารับประทานเสร็จเรียบร้อย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.31 ภาพแสดงการท างานของพนักงานเคาน์เตอร์ช าระเงิน โดนส่วนใหญ่จะเป็นเจ้าของร้านหรือผู้จัดการสาขา 

 

ผู้จัดการสาขา หรือเจ้าของกิจการ 

มีหน้าท่ีคอยดูแลความเรียบร้อยในแต่ละวัน คอยแก้ปัญหาเฉพาะหน้าต่างๆ และมีหน้าท่ีไปตามแหล่งวัตถุดิบ
ต่างๆ เพื่อคัดสรรอาหารมาให้ลูกค้าได้เลือกรับประทาน 

 

2.3.2 ข้อมูลพฤติกรรมและความต้องการของลูกค้า 

 
ภาพที่ 2.32 ภาพแสดงแผนผังข้ันตอนการเข้ามาใช้บริการของร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

 

การเข้ามาใช้บริการมีขั้นตอน หลักๆ 6 ขั้นตอนตามภาพ ซึ่งกิจกรรมท้ังหมด ประมาณ 70 % อยู่บนโต๊ะ
อาหาร 20 % ท่ีเคาน์เตอร์ตักอาหาร ดังนั้นการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ควรค านึงถึงกิจกรรมต่างๆท่ีเกิดขึ้นด้วย 

0000000เริ่มต่ังแต่ลูกค้าเลือกท่ีจะมาใช้บริการท่ีร้าน   พนักงานหน้าร้านจะถามจ านวนลูกค้า พาไปนั่งท่ีโต๊ะ
หลังจากได้ท่ีนั่งแล้ว  ในกรณีท่ีมากันเป็นกลุ่มพนักงานจะท าการต่อโต๊ะให้ตามจ านวน พนักงานจะยกเตามาให้ 
ลูกค้าสามารถเลือกรับประทานอาหารได้ตามใจภายในระยะเวลาท่ีก าหนด สามารถลุกไปตักอาหารกี่รอบก็ได้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จะมีพนักงานเดินน าบิลท่ีจะแจ้งเวลา ในการรับประทานและราคามาให้ท่ีโต๊ะ ลูกค้าจะต้องน าบิลนี้ไปท่ี
เคาน์เตอร์ช าระเงินตอนรับประทานเสร็จ  ในระหว่างรับประทานสามารถเรียกเติมถ่านกับพนักงานได้ตลอด
เมื่อครบเวลา หรือลูกค้ารับประทานอาหารอิ่มแล้ว จะต้องลุกไปช าระเงินท่ีเคาน์เตอร์ช าระเงิน พนกังานท่ี
เคาน์เตอร์จะแจ้งราคาให้ทราบอีกครั้งก่อนจะจ่ายต้ัง พนักงานรับเงิน และทอนเงินให้ลูกค้าตามล าดับ  
หลังจากช าระเงินเรียบร้อยลูกค้าจึงเดินออกจากร้านและเดินทางกลับบ้าน 

 

 
ภาพที่ 2.33 ภาพแสดงลักษณะการจัดวางบนโต๊ะ ขณะรับประทาน 4 คน 

 

 
ภาพที่ 2.34 ภาพแสดงปฏิสัมพันธ์ของผู้ให้บริการและลูกค้า 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ปฏิสัมพันธ์ของผู้ให้บริการ และลูกค้า 

1.ปฏิสัมพันธ์ระหว่างลูกค้า –  พนักงานต้อนรับ 

เกิดขึ้นเมื่อลูกค้าเดินเข้ามาใช้บริการภายในร้าน 

2.ปฏิสัมพันธ์ระหว่างลูกค้า –  พนักงานเตาและ เติมถ่าน 

พนักงานเตาและเติมถ่านจะน าเตามาให้ลูกค้าท่ีโต๊ะ หลังจากพนักงานต้อนรับพาลูกค้ามานั่งท่ีโต๊ะ 

3.ปฏิสัมพันธ์ระหว่างลูกค้า –  พนักงานเติมอาหาร 

พนักงานจะจัดเตรียมอาหารไว้ให้ลูกค้า และคอยดูแลให้อาหารพร้อมอยู่เสมอ 

4.ปฏิสัมพันธ์ระหว่างลูกค้า –  เจ้าของร้าน 

ชะระเงินให้ลูกค้าหลังจากลูกค้ารับประทานเสร็จ 

5.ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพนักงานท าความสะอาด –  พนักงานเตาและเติมถ่าน 

เก็บโต๊ะและท าความสะอาดหลังจากลูกค้าลุกไปช าระเงิน 

6.ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพนักงานท าความสะอาด –  พนักงานล้างจาน 

เกิดหลังจากท่ีหนักงานท าความสะอาด ท าความสะอาดโต๊ะลูกค้าเรียบร้อยแล้ว พนักงานล้างจาน เตรียมจาน 
เพื่อใช้งานต่อไป 

7.ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพนักงานเติมอาหาร –  เจ้าของร้าน 

เกิดก่อนและหลังการให้บริการ พนักงานเติมอาหารจะเติมอาหาร เพื่อรอรับลูกค้า และ จะคอยดูแล ให้อาหาร
เต็มอยู่เสมอ  และเมื่อร้านปิด พนักงานเติมอาหารและ เจ้าของร้านจะร่วมกันเช็คของ เพื่อจัดตามเตรียม
ส าหรับวันต่อไป  

8.ปฏิสัมพันธ์ระหว่างเจ้าของร้าน –  ทุกส่วนในร้าน 

ดูแลความเรียบร้อย ระหว่างร้านเปิด พูดคุยกับลูกค้าภายในร้าน 

 

2.3.3  วิเคราะห์ข้อมูลด้านระบบการให้บริการที่สัมพันธ์กับเฟอร์นเิจอร์ที่ออกแบบ และสรุปลักษณะของ
เฟอร์นเิจอร์ที่ตอบสนองกับพฤติกรรม และความต้องการของผู้ให้บริการและลูกค้า 

จากข้อมูลด้านพฤติกรรมเบ้ืองต้น สามารถสรุปเป็นแผนผังการให้บริการตั้งแต่ร้านเปิด – ปิดได้ดังนี้ 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผู้ใช้บริการ ผู้ให้บริการ 

 พนักงาน 
หน้าร้าน 

พนักงาน 
เติมถ่าน 

พนักงานเก็บโต๊ะ 
และท าความ

สะอาด 

พนักงานเติม
อาหาร 

ผู้จัดการสาขา 
(เจ้าของร้าน) 

ก่อนร้านเปิดให้บริการ 

สืบค้นข้อมูลร้าน 
(หารีวิว) 

 -เตรียมถ่าน 
-เตรียมเตา 

ดูแลความเรียบร้อย
ของร้าน 

จัดเตรียมอาหารให้
พร้อมก่อนเปิด
บริการ 

ตรวจดูความ
เรียบร้อย 

ร้านเปิดให้บริการ 

เดินทางมาร้าน      
เข้าร้าน -กล่าวต้อนรับ 

-ถามจ านวนที่จะ
เข้ามาใช้บริการ 

    

เดินไปน่ังที่โต๊ะ -พาไปน่ังที่โต๊ะ 
-น าบิลมาไห้ เพ่ือ
แจ้งยอดและเวลา 

-ยกเตามาให้ที่โต๊ะ ต่อโต๊ะให้กรณีที่มา
กันเป็นกลุ่ม 

  

ตักอาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

   คอยเติมอาหาร  

น่ังรับประทาน 
-เรียกเติมถ่าน 
-เดินตักอาหารอีก
รอบ 

 -น าถ่านมาเปลี่ยน
ให้ 

   

ลุกไปช าระเงิน  -เก็บเตา -เก็บโต๊ะท าความ
สะอาด เตรียม
รองรับลูกค้า 

 -แจ้งราคาอีกคร้ัง
ก่อนช าระเงิน 

ออกจากร้าน -กล่าวขอบคุณ 
-เชิญมาใช้บริการ
ใหม่  

    

ร้านปิดให้บริการ 

 -เช็คยอดท าบัญชี
ร่วมกับผู้จัดการ 

-ดูแลความ
เรียบร้อยในส่วน
จุดเตา 

ท าความสะอาด
ร้านเพ่ือรอรับลูกค้า
ต่อไป 

เช็คจ านวนอาหาร
ร่วมกับผู้จัดการ
สาขา 

ดูแลภาพรวมของ
ร้าน 

ตารางที่ 2.4 ตารางแสดงระบบการให้บริการเดิม 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิเคราะห์ด้านระบบการให้บริการ  

 จุดท่ีพบปัญหาท้ังการใช้บริการและการให้บริการ 

ผู้ใช้บริการ ผู้ให้บริการ 
 พนักงาน 

หน้าร้าน 

พนักงาน 

เติมถ่าน 

พนักงานเก็บ
โต๊ะ และท า
ความสะอาด 

พนักงานเติม
อาหาร 

ผู้จัดการสาขา 
(เจ้าของร้าน) 

ก่อนร้านเปิดให้บริการ 

สืบค้นข้อมูลร้าน 

-หารีวิว 

-เดินทางมาท่ีร้าน 

 

 -เตรียมถ่าน 

-เตรียมเตา 

ดูแลความ
เรียบร้อยของ
ร้าน 

จัดเตรียม
อาหารให้พร้อม
ก่อนเปิดบริการ 

ตรวจดูความ
เรียบร้อย 

ร้านเปิดให้บริการ 

เข้าร้าน -กล่าวต้อนรับ 

-ถามจ านวนที่
จะเข้ามาใช้
บริการ 

    

เดินไปน่ังที่โต๊ะ (1) 
-พาไปน่ังที่โต๊ะ 

-น าบิลมาไห้ 
เพ่ือแจ้งยอด
และเวลา 

(3) 
-ยกเตามาให้ที่
โต๊ะ 

(2) 
ต่อโต๊ะให้กรณี
ที่มากันเป็น
กลุ่ม 

  

ตักอาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

   คอยเติมอาหาร  

(4) 
น่ังรับประทาน 

-เรียกเติมถ่าน 

-เดินตักอาหารอีก
รอบ 

 -น าถ่านมา
เปลี่ยนให้ 

   

(1) 
ลุกไปช าระเงิน 

-ตรวจสอบเวลาว่า
เกินหรือไม่ 

 -เก็บเตา -เก็บโต๊ะท า
ความสะอาด 
เตรียมรองรับ
ลูกค้า 

 -แจ้งราคาอีก
คร้ังก่อนช าระ
เงิน 

ออกจากร้าน -กล่าวขอบคุณ 

-เชิญมาใช้
บริการใหม่  

    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ร้านปิดให้บริการ 
 -เช็คยอดท า

บัญชีร่วมกับ
ผู้จัดการ 

-ดูแลความ
เรียบร้อยใน
ส่วนจุดเตา 

ท าความสะอาด
ร้านเพ่ือรอ
ให้บริการวัน
ต่อไป 

เช็คจ านวน
อาหารร่วมกับ
ผู้จัดการสาขา 

ดูแลภาพรวม
ของร้าน 

ตารางที่ 2.5 ตารางแสดงปัญหาที่เกิดข้ึนในระบบการให้บริการเดิม 

 

จากแผนผังเบ้ืองต้น ได้มองเห็นถึงปัญหาในระบบการให้บริการทั้งหมด 5 จุด ซึ่งปัญหาในแต่ละจุดสามารถ
แก้ไขได้ด้วยการออกแบบในรูปแบบท่ีต่างกัน 

วิเคราะห์ด้านรูปแบบของระบบการให้บริการ ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด (แก้ปัญหาจุดที่ 1-2 ) 

จุดท่ี 1 ระบบการเดินบิลและแจ้งเวลาของพนักงาน ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

จากการสังเกตพบว่าการแจ้งเวลาในการรับประทานของทางร้านในปัจจุบันคือการเดินน าบิลท่ีแจ้งเวลาในการ
รับประทานและราคา ไปให้กับลูกค้าหลังจากท่ีลูกค้ามีท่ีนั่งเรียบร้อยแล้ว แต่ปัญหาท่ีพบคือเนื่องจากบิลท่ี
พนักงานน ามาให้เป็นการบันทึกเวลา ด้วยปากกาบนกระดาษธรรมดา ท าให้เกิดการสูญหายระหว่างการ
รับประทานและ ลูกค้าส่วนใหญ่ จะไม่ทราบเวลาท่ีแน่นอนในการรับประทาน  จึงท าให้ต้องแก้ปัญหาโดยการ 
แจ้งเบอร์โต๊ะ ท่ีนั่งให้กับพนักงานตอนช าระเงนิแทน 

ดังนั้นผู้ออกแบบจึงเสนอแนะระบบให้บริการใหม่ท่ีมีระบบการแจ้งเตือนเวลาท่ีแม่นย าในแต่ละโต๊ะ และระบบ
การค านวณเวลา ให้กับทางร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด ดังนี้ 

-เสนอให้ทางร้านแจกตัวจับเวลา ให้กับลูกค้า โดยตัวตั้งเวลาจะท างานผ่านเครื่องคอมพิวเตอร์ เพื่อสร้างจุด
สนใจกับกับตัวร้าน และท าให้ลูกค้า สามารถรับประทานอาหารได้ภายในเวลาท่ีทางร้านก าหนดไว้ให้ โดย ตัว
จับเวลานี้จะต้ังให้แจ้งเตือนหมดหมดเวลารับประทาน 30 นาที เพื่อให้ลูกค้า รีบรับประทานอาหาร ให้
เรียบร้อย 

-ในกรณีท่ีลูกค้าต้องการต่อเวลาเพิ่ม สามารถเรียกพนักงานให้ต่อเวลาให้ได้โดยต่อเวลาผ่านเครื่องคอมพิวเตอร์ 
โดยท่ีลูกค้าไม่ต้องลุกไปแจ้งเอง 

-เมื่อลูกค้ารับประทานอาหารเสร็จเรียบร้อยตามเวลาแล้ว น าตัวจับเวลา ไปให้กับพนักงานท่ีเคาน์เตอร์ช าระ
เงินได้เลย พนักงานจะแจ้งราคาให้ทราบอีกครั้งก่อนลูกค้าท าการช าระเงิน 

จุดท่ี 2 ระบบการจัดเรียงโต๊ะของพนักงาน 

จากการสังเกตพบว่า ในปัจจุบันการจัดเรียงโต๊ะของพนักงานคือจะจัดโต๊ะให้ชิดกันเป็นแถว และจะจับแยกกัน
ตามจ านวนของลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการในแต่ละครั้ง ท าให้เกิดความวุ่นวายทุกครั้งท่ีมีลูกค้าเข้ามาใช้บริการ  
และในกรณีท่ีลูกค้า ไม่ต้องการแยกโต๊ะก็สามารถท าให้เช่นกัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ดังนั้นผู้ออกแบบจึงเสนอระบบการจัดโต๊ะในรูปแบบใหม่ ให้พนักงานสามารถเล่ือนโต๊ะได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
และลดความวุ่นวายเมื่อมีลูกค้าเข้ามาใช้บริการดังนี้ 

-จัดให้สามารถเล่ือนโต๊ะได้บางโซนเท่านั้น เพื่อลดความวุ่นวาย เมื่อมีลูกค้าเข้ามาภายในร้าน และจ ากัดความ
วุ่นวายให้อยู่เพียงมุมได้มุมหนึ่งของร้านเท่านั้นแต่ยังสามารถให้ลูกค้าเลือกท่ีนั่งได้ตามใจเหมือนเดิม แต่ยังอยู่
ภายใต้โซนท่ีทางร้านก าหนดไว้ให้ 

-ในกรณีท่ีมีการจัดเล้ียง หรือมารับประทานกันเป็นกลุ่มใหญ่ สามารถ เลือกปิดโซนได้โซนหนึง่ได้เลย เพื่อ
สะดวกกับลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการ และ เป็นการจ ากัดเสียงให้อยู่ภายในบริเวณไม่รบกวนลูกค้าท่านอื่นท่ีมาใช้
บริการ 

-เสนอรูปแบบการให้บริการ ท่ีน าระบบดิจิตอลเข้ามามีส่วนร่วมในการใช้บริการคือ ให้ลูกค้าสามารถเลือกท าเล
ท่ีนั่ง และพนักงานจะเป็นคนประสานงานกับพนักงานด้านในเพื่อให้ต่อโต๊ะให้ ในขณะท่ีพนักงานก าลังต่อโต๊ะ 
ลูกค้าสามารถเลือกตักอาหารได้เลยไม่ต้องรอให้พนักงานจัดโต๊ะเสร็จจึงค่อยเลือกตักอาหาร 

สามารถท าเป็นแผนผังการให้บริการใหม่ได้ดังนี้ 

 

ผู้ใช้บริการ ผู้ให้บริการ 
 พนักงาน 

หน้าร้าน 

พนักงาน 

เติมถ่าน 

พนักงานเก็บโต๊ะ 

และท าความสะอาด 
พนักงานเติมอาหาร ผู้จัดการสาขา 

(เจ้าของร้าน) 

ก่อนร้านเปิดให้บริการ 

สืบค้นข้อมูลร้าน 

(หารีวิว) 

 -เตรียมถ่าน 

-เตรียมเตา 

ดูแลความเรียบร้อย
ของร้าน 

จัดเตรียมอาหารให้
พร้อมก่อนเปิด
บริการ 

ตรวจดูความ
เรียบร้อย 

ร้านเปิดให้บริการ 

เดินทางมาร้าน      

เข้าร้าน -กล่าวต้อนรับ 

-ถามจ านวนที่จะ
เข้ามาใช้บริการ 

    

เดินไปน่ังที่โต๊ะ -พาไปน่ังที่โต๊ะ 

-ให้นาฬิกาจ าเวลา 
เพ่ือคอยแจ้งเตือน
เวลาในการใช้งาน 

-ยกเตามาให้ที่โต๊ะ ต่อโต๊ะให้กรณีที่มา
กันเป็นกลุ่มโดย
แบ่งเป็นโซนตามท่ี
ก าหนดไว้ เพ่ือ
จ ากัดความวุ่นวาย
ภายในร้าน 

  

ตักอาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

   คอยเติมอาหาร  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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น่ังรับประทาน 

-เรียกเติมถ่าน 

-เดินตักอาหารอีก
รอบ 

 -น าถ่านมาเปลี่ยน
ให้ 

   

ลุกไปช าระเงิน 

-เมื่อนาฬิกาจับเวลา
ดัง 

 -เก็บเตา -เก็บโต๊ะท าความ
สะอาด เตรียม
รองรับลูกค้า 

 -แจ้งราคาอีกคร้ัง
ก่อนช าระเงิน 

ออกจากร้าน -กล่าวขอบคุณ 

-เชิญมาใช้บริการ
ใหม่  

    

ร้านปิดให้บริการ 
 -เช็คยอดท าบัญชี

ร่วมกับผู้จัดการ 

-ดูแลความ
เรียบร้อยในส่วนจุด
เตา 

ท าความสะอาดร้าน
เพ่ือรอให้บริการวัน
ต่อไป 

เช็คจ านวนอาหาร
ร่วมกับผู้จัดการ
สาขา 

ดูแลภาพรวมของ
ร้าน 

ตารางที่ 2.6 ตารางแสดงพฤติกรรมการใช้งานใหม่ 

วิเคราะห์ด้านรูปแบบของเฟอร์นิเจอร์ภายในร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด (แก้ปัญหาจุดที่ 3-4 ) 

เฟอร์นิเจอร์ในส่วนนั่งรับประทาน 

พฤติกรรมการใช้งาน ยังไม่สัมพันธ์กับรูปแบบเฟอร์นิเจอร์ เนื่องจากรูปแบบการรับประทานเป็นรูปแบบท่ีจะ
เกิดเศษอาหารจ านวนมากบนโต๊ะ และ โต๊ะจะต้องสามารถรองรับการใช้งานเตาได้ ผู้ออกแบบจึงเสนอแนว
ทางการแก้ปัญหาดังนี้ 

-ออกแบบให้โต๊ะมีขนาด 80 x 120 cm เพื่อรองรบัการใช้งาน  4 คน  มีพื้นท่ีส่วนกลาง และพื้นท่ีการใช้งาน
ส่วนตัว ท่ีในปัจจุบัน โต๊ะ มีขนาด เพียง 60 x 80 cm ท่ีมีการใช้งาน 4 คน เช่นกัน ซึ่งไม่สามารถรองรับการใช้
งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

-เลือกใช้วัสดุปิดผิวด้านบนที่ง่ายต่อการท าความสะอาด แข็งแรงทนทาน และสามารถต่อโต๊ะได้สะดวก 

-รูปแบบของโต๊ะจะต้องรองรับการใช้งานเตา หรือรองรับความร้อนได้ โดยจะลดระดับเตาท่ีเคยวางอยู่บนโต๊ะ
ลงเพื่อง่ายต่อการรับประทาน และลดความร้อนให้อยู่ในระดับท่ีต่ าลงจากตอนแรกที่ความร้อนจะอยู่ระดับ
เดียวกับหน้าของลูกค้า และบุฉนวนความร้อนด้านในเพื่อจ ากัดความร้อนให้อยู่ภายในเตาลดการแผ่ความร้อน
ออกมาด้านนอก 

-ออกแบบให้มีส่วนรองขี้เถ้า เพื่อลดปัญหาสะเก็ดไฟกระเด็นโดนหน้าโต๊ะ 

- เปล่ียนจากการวางถังขยะไว้ใต้โต๊ะ เป็นการออกแบบช่องใส่เศษอาหารให้ง่ายต่อการใช้งานสามารถเปล่ียนถุง
ใส่ขยะได้ง่าย   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เฟอร์นิเจอร์ในส่วนเคาน์เตอร์ตักอาหาร 

ในส่วนของเคาน์เตอร์ตักอาหาร จะถูกออกแบบให้สอดคล้องกับพฤติกรรมการใช้งาน  

-ออกแบบให้มีช่องน้ าท้ิง ท่ีถูกซ้อนไว้ด้านใน เพื่อรองรับการแช่น้ าแข็งของอาหารทะเล 

-น าน้ าแข็งแห้งมาประยุคใช้ในงานออกแบบ เพื่อหลีกเล่ียงระบบท่ีต้องแช่งน้ าแข็งและมีน้ าล้นออกมาจ านวน
มาก  ท าให้มีน้ าอยู่ตามพื้น 

-ออกแบบให้ถาดเป็น 2ช้ันท่ีสามารถมองเห็นระดับน้ าได้ และง่ายต่อการในน้ าไปเทท้ิง 

-ออกแบบให้มีช่องเก็บจานโดยเฉพาะ เพื่อเพิ่มพื้นท่ีด้านบนในการวางถาดอาหาร และ สามารถหั่นอาหาร
ด้านบนได้ เพื่อง่ายต่อการน าไปประกอบอาหารที่โต๊ะ 

-ออกแบบให้สามารถใช้งานพื้นท่ีบนเคาน์เตอร์ได้อย่างเป็นระเบียบเรียบร้อยและง่ายต่อการท าความสะอาด 

เฟอร์นิเจอร์ในส่วนเคาน์เตอร์ให้ช าระเงิน 

เฟอร์นิเจอร์เดิมไม่รองรับการวางเครื่องคิดเงิน และ ไม่มีช่องเก็บเงินท่ีปลอดภัย ไม่ตอบอัตลักษณ์ของทางร้าน
ผู้ออกแบบจึงเสนอแนวทางการแก้ปัญหาดังนี้ 

-เคาน์เตอร์ช าระเงินท่ีออกแบบใหม่จะต้องรองรับการวางเครื่องคิดเงิน และรองรับระบบการให้บริการใหม่ท่ีมี
รูปแบบของการจัดวาง อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกเข้ามาเกี่ยวข้อง 

-มีลักษณะเป็นการยืนให้บริการ เพื่อให้ลูกค้าเกิดความสะดวกในการสัญจร เนื่องจากบริเวณท่ีวางเคาน์เตอร์
ช าระเงินจะอยู่บริเวณหน้าร้านและเป็นส่วนแรกที่ลูกค้าพบเมื่อเข้ามาใช้บริการ 

2.3.4 ข้อมูลลักษณะการรับประทานกับการใช้เตาปิ้งย่าง 

ช้อมูลลักษณะเตาไฟที่ใช้ภายในร้าน 

000000เตาถ่านหรือเตาอั้งโล่ นับเป็นอุปกรณ์ท่ีอยู่คู่ครัวเรือนคนไทยมานานนับปี ถึงแม้ในปัจจุบันโลกของ
เทคโนโลยีจะเข้ามามีการพัฒนาไปมากเพียงใด แต่ด้วยภูมิปัญญาพื้นบ้าน ท่ีง่ายและประหยัด จึงท าให้ปัจจุบัน 
มีกลุ่มคนบางส่วนท่ียังคงใช้เตาถ่านอยู่ และมีคนอีกจ านวนไม่น้อยท่ีหันกลับมาใช้เตาถ่านหรือเตาอั้งโล่เพิ่มมาก
ขึ้น เพื่อยึดหลักเศรษฐกิจพอเพียง และเป็นการช่วยลดค่าใช้จ่ายในครัวเรือนได้เป็นอย่างดี  

000000ในปัจจุบัน เตาอั้งโล่ถูกพัฒนาให้มีประสิทธิภาพในการใช้งานมากขึ้น  เตาประเภทนี้เรียกว่าเตา
ซุปเปอร์เตาอั้งโล่  โดยใช้หลักวิชาการ เข้ามาช่วยท าให้รูปร่างเพรียว สวยงาม ทนทานมากขึ้น จุดไฟติดเร็วขึ้น 
ไม่มีควันและแก๊ส พิษที่เป็นอันตรายต่อผู้ใช้ หุงต้มสุกเร็ว เก็บความร้อนได้นานสูญเสียความร้อนน้อยกว่า 
สามารถวางหม้อหรือภาชนะ ประกอบอาหารได้อย่างพอดีถึง 9  ขนาด ท่ีส าคัญคือ  ประหยัดฟืนและถ่านได้
มากกว่า เตาอั้งโล่ธรรมดาถึงร้อยละ 15-20  เตาหุงต้มประสิทธิภาพสูง 1  เตา ใช้ถ่านน้อยกว่า เตาอั้งโล่รุ่นเก่า
ประมาณ 151 กิโลกรัมต่อปี เปรียบเทียบประสิทธิภาพและความประหยัดระหว่างเตา อั้งโล่ธรรมดาและเตา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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หุงต้มประสิทธิภาพสูง เตาหุงต้มประสิทธิภาพสูงเหนือ กว่ามาก ถึงแม้ว่าจะมีราคาต่อหน่วยค่อนข้างแพง แต่ก็
ได้ผลคุ้มค่าอย่าง ชัดเจน  

 
 

ภาพที่ 2.35 แสดงลักษณะของเตาอั้งโล่ 

 

 
ภาพที่ 2.36 แสดงลักษณะเตาซุปเปอร์อั้งโล่ 

ข้อดีของซูเปอร์เตาอั้งโล่ คือ คือการลดความร้อนสูญเสียท่ีเกิดขึ้นบริเวณปากเตา และท าให้การเผาไหม้ดีขึ้น
โดยการท ารังผ้ึงและรูรังผ้ึงให้มีการไหลของอากาศดีขึ้น ซึ่งท าให้เตานี้มีประสิทธิภาพสูงขึ้น 

ตารางเปรียบเทียบข้อดีระหว่างเตาหุงต้มแบบด้ังเดิมและเตาซูเปอร์อั้งโล่ 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เตาหุงต้มแบบด้ังเดิม  เตาซูเปอร์อั้งโล่  
1.รูปร่างใหญ่เทอะทะ 1.รูปร่างเพียวออกแบบถูกต้องตามหลักวิชาการ 
2.วางหม้อได้เพียงบางขนาด 2.วางหม้อได้ถึง 9 ขนาด (เบอร์ 16-32) 
3. เส้าเตาสูง และขอบเตาเว้ามากท าให้สูญเสียความ
ร้อน 

3. เส้าเตาต่ า ขอบเตาเว้าน้อยท าให้ไม่สูญเสียความ
ร้อน 

4. ช่องใส่ถ่านใหญ่ ท าให้ต้องใส่ถ่านมากเกินความ
จ าเป็น 

4. ช่องใส่ถ่านพอดีกับการหุงต้มในแต่ละครั้ง 

5. รังผ้ึงบางช ารุดง่าย 5. รังผ้ึงหนา ทนทาน 
6. รูรังผ้ึงใหญ่ดูดอากาศได้ไม่ดี 6. รูรังผ้ึงเล็กดูดอากาศได้ดี 
7. สูญเสียความร้อนไปมาก 7. สูญเสียความร้อนไปน้อยเนื่องจากเก็บกักความ

ร้อนได้ดี 
8. เปลือกเตาบาง ผุกร่อนง่าย 8. เปลือกเตาหนา คุณภาพดี ผุกร่อนยาก 
9. ให้ความร้อนต่ า 9. ให้ความร้อนสูง 
10. อายุการใช้ง่ายส้ัน 10. อายุการใช้งานยาวนาน 
11. ใช้ถ่านมาก ส้ินเปลืองเงิน 11. ใช้ถ่านน้อย ประหยัดเงิน 

 

ตารางที่ 2.7 ตารางเปรียบเทียบข้อดีระหว่างเตาอั้งโล่แบบด้ังเดิมกับเตาซูเปอร์อั้งโล่ 

ลักษณะของการใช้เตาท่ีมีอยู่ในท้องตลาดแบ่งโดยใช้ลักษณะของเช้ือเพลิง 

ลักษณะของเตาปิ้งย่างท่ีมีอยู่ในท้องตลาดสามารถแบ่งออกได้ดังนี้ 

00000000 1. เตาย่างแบบใช้ถ่านเป็นเช้ือเพลิง 

0000000000 1.1 ถ่านไม้ 

0000000000 1.2 ถ่านลาวา 

0000000000 1.3 ถ่านอัดแท่ง 

00000000 2. เตาย่างแบบใช้แก๊สเป็นเช้ือเพลิง 

00000000 3. เตาย่างแบบใช้ไฟฟ้าเป็นเช้ือเพลิง 

00000000 4. เตาย่างแบบส่ังท า 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เตาย่างแบบใช้ถ่านเป็นเช้ือเพลิง 

00000000 ลักษณะของเตาส่วนมากมักใช้เช้ือเพลิงแบบถ่าน ซึ่งจะใช้แตกต่างกันออกไปแล้วแต่ความต้องการ
ของผู้ใช้งาน และการใช้เช้ือเพลิงนั้นจะแตกต่างกนัโดยขนาดของตัวเตาท่ีมีอยู่ตามท้องตลาดโดยส่วนมากนั้น 
ถ่าน เป็นเช้ือเพลิงท่ีให้ความร้อนได้ดีพอสมควร และสามารถหาซื้อได้ง่าย มีราคาท่ีถูก โดยราคาของถ่านจะ
ขายอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 25-50 บาท 

ชนิดของถ่าน 

สามารถแบ่งประเภทของถ่านชนิดต่าง ๆ ออกเป็นสองประเภทใหญ่ ๆ ดังนี้  

1. ถ่านสีด า ( ถ่านท่ีเผาโดยท่ัวไป ) โดยท่ัวไปแล้วถ่าน สีด าจะนุ่มและมีเปลือกไม้ติดอยู่ ถ่านสีด าติดไฟง่ายและ
มีพลังความร้อนในการเผาผลาญพอท่ีจะหลอมละลายโลหะและ เหล็กได้ ถ่านเกือบท้ังหมดท่ีมีการผลิตท่ัวโลก
จะมีความคล้ายคลึงกันกับถ่านนี ้เผาท่ีอุณหภูมิระหว่าง 500 ถึง 700 องศาเซลเซียส 
2. ถ่านแข็ง White Charcoal (ถ่านท่ีเผาโดยกรรมวิธีพิเศษ) ส่วนถ่านแข็ง จะแข็งและไม่มีเปลือกไม้ติดอยู่ถ่าน
สีขาวจะให้พลังความร้อนสูง เผาท่ีอุณหภูมิประมาณ 1000 องศา เซลเซียส เมื่อทดลองหักถ่านดู จะเห็น
ผิวหน้าท่ีเรียบและแข็ง ถ้าน าถ่านนี้ไปเคาะดู จะได้ยินเสียงดังกังวานเหมือนโลหะ สามารถเผาไหม้ได้เป็น
เวลานาน  

ไม้เชื้อเพลิง0000000 

0000000ไม้เช้ือเพลิงมีหลายรูปแบบซึ่งอาจเป็นไม้ฟืน ถ่าน ขี้เล่ือย ไม้ไผ่ ตลอดจน ถ่านอัดแท่ง ถ่านขี้เล่ือย 
และแก๊สมวลชีวภาพ ในท่ีนี้จะกล่าวเฉพาะไม้ฟืนและถ่าน ลักษณะไม้ฟืนท่ีดีจะมีน้ าหนักหรือความหนาแน่นสูง 
(ไม่รวมความช้ืน) ค่าความร้อนสูง กล่ิน และควันน้อย ปราศจากยางหรือสารแทรกท่ีเป็นพิษ ขี้เถ้าน้อย จุดติด
ไฟง่าย และมอดช้า ผ่ึงแห้งได้ค่อนข้างเร็ว เส่ือมสภาพช้า (จากการผุหรือแมลงกัดกิน) ระหว่างการผ่ึงและ
ระหว่างการเก็บรักษา ส าหรับถ่านท่ีดีจะมีน้ าหนักสูง ค่าความร้อนสูงก้อนถ่านแข็งแรงไม่ปริยุ่ยหรือเป็นผงง่าย 
หลังจากติดไฟแล้วอยู่ได้นาน ไม่แตกปะทุระหว่างติดไฟปริมาณความช้ืนต่ า มีส่ิงเจือปนอื่นน้อย 

0000000 เมื่อพิจารณาคุณสมบัติของฟืนและถ่านท่ีดีดังกล่าวจะมีไม้ไม่กี่ชนิดเท่านั้นท่ีสามารถเป็นเช้ือเพลิงท่ีดี
ได้ เช่น ไม้โกงกาง ถั่ว ซาก ก่อ มะขามป้อม นนทรี ต่ืนนก แต้ว ตระกร้อ เป็นต้น ส าหรับถ่านอาจมีปัจจัย
กระบวนการผลิตเข้ามาเกี่ยวข้องส าคัญคือ เทคนิคในการเผา ชนิดของเตา ตลอดจนการเตรียมไม้ก่อนเข้าเผา 
นอกจากนี้ ยังขึ้นอยู่กับการน าไปใช้งาน เช่น การรมควันยางจะต้องใช้ไม้จากป่าชายเลนซึ่งมีราคาแพงแต่
สามารถอยู่ได้นาน ให้ความร้อนท่ีสม่ าเสมอไม่ต้องเติมฟืนบ่อยๆและมีปริมาณขี้เถ้าน้อย ส าหรับไม้ยางพารา 
แม้ว่าความร้อนจะเท่าๆกับไม้โกงกาง แต่มอดเร็วกว่า ขี้เถ้ามากกว่า นิยมใช้ในอุตสาหกรรมเผาอิฐ ปลาป่น 
เนื่องจากสามารถหาได้ง่ายและราคาถูกกว่า แต่ต้องระวงัไม่เก็บไว้นานเกินกว่า 6 เดือน เพราะค่าความร้อนจะ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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น้อยลงมาก ส่วนไม้ฟืนท่ีเตาหุงต้มตามบ้านเรือนต่างๆ จะใช้ไม้ในปริมาณน้อยจึงไม่เลือกชนิดไม้กัน เพียงแต่ไม่
ควรมีควันมากและกล่ินรุนแรงเท่านั้น 

0000000 ส าหรับถ่านท่ีดี ในการใช้งานแตกต่างจากไม้ฟืนดังกล่าวแล้ว ยังมีความแข็งแรงของก้อนถ่าน
สามารถหักเป็นท่อนหรือผ่านเป็นล่ิมได้ง่าย โดยไม่ปริยุ่ยหรือแตกเป็นผงมากนัก คุกกรุ่นอยู่ได้นาน ไม่ปะทุมาก
ขณะติดไฟ เช่น การถลุงเหล็ก ซึ่งจะจ ากัดปริมาณขี้เถ้าไว้ไม่เกิน 4% เป็นต้น 

ถ่านอัดแท่งจากกะลามะพร้าว 
0000000 โดยท่ัวไป ในร้านอาหารบุฟเฟต์สไตล์ปิ้งย่างนั้นจะใช้ถ่านท่ีเป็นถ่านอัดแท่ง ท่ีผลิตจากผงถ่าน
กะลามะพร้าว ซึ่งเหมาะส าหรับบาร์บีคิว ปิ้ง ย่าง ตามร้านหมูกระทะ โรงแรม และรีสอร์ท ซึ่งโดยท่ัวไปจะ
บรรจุในกล่อง ขนาดกล่องละ 10 กิโลกรัม 
ข้อดีของถ่านอัดแท่งจากกะลามะพร้าว 
0000000- ให้ไฟแรงกว่าถ่านอัดท่ัวไป ถ้าใช้ในปริมาณท่ีเท่ากัน ปกติเวลาการใช้งานจะอยู่ท่ีประมาณ 3-4 
ช่ัวโมง (ขึ้นอยู่กับประสิทธิภาพของเตาและลักษณะการใช้งาน) ท าให้ประหยัดต้นทุนค่าถ่าน 
0000000- ราคาถูก 
0000000- ให้ความร้อนสูง เนื่องจากเป็นถ่านท่ีได้รับการเผาไหม้เต็มท่ี 
0000000- ปลอดภัยไม่มีสารตกค้าง ไม่ท าลายสุขภาพ เพราะถ่านได้ถูกเผาไหม้ด้วยอุณหภูมิเกิน 800 องศา 
เซลเซียส ท าให้ไม่มีสารก่อมะเร้ง (สามารถทดสอบกับถ่านท่ัวไปได้โดยการน าไปต้มน้ าร้อน หากก้นหม้อข้ึน
เขม่าสีด า แสดงว่าถ่านใช้เผามาไม่สุกและมีสารก่อมะเร็ง) 
0000000- มีความทนทาน สามารถใช้งานได้นานกว่าถ่านไม้ธรรมดาถึง 2.5-3 เท่า 
0000000- ประหยัด เพราะใช้ได้นาน ไม่แตก และไม่ดับเมื่อจุดติดแล้ว ท าให้ไม่มีการเสียเปล่า เนื่องจากถ่าน
จะเผาไหม้จนกว่าจะกลายเป็นขี้เถ้า 
0000000- ถ่านอัดแท่งจากกะลามะพร้าวเมื่อถูกเผาไหม้ จะไม่แตกปะทุอย่างถ่านไม่ท่ัวๆไป 
0000000- ถ่านอัดแท่งจากกะลามะพร้าวเมื่อถูกเผาไหม้จะไม่มีควัน เนื่องจากมีความช้ืนน้อยมาก 
0000000- ถ่านอัดแท่งจากกะลามะพร้าว ไม่มีกล่ิน เพราะผลิตจากวัสดุธรรมชาติ 100% ไม่ผสมสารเคมีใดๆ 
0000000- เมื่อเผาไหม้แล้ว ไม่ดับกลางคัน แม้ว่าจะใช้ในท่ีอากาศถ่ายเทน้อย จึงท าให้ไม่ต้องเปล่ียนถ่านบ่อย 
ครั้ง 
0000000- สามารถให้ความร้อนได้อย่างสูงสม่ าเสมอ ไม่วูบวาบเนื่องจากความหนาแน่ของถ่านเท่ากันทุกส่วน 
 

รูปร่างและขนาดของถ่านก้อนอัดแท่ง 
0000000เป็นรูปทรงกระบอกคล้ายกับรูป 5 เหล่ียม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2 นิ้ว มีรูรับอากาศตรง
กลาง ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 0.5 นิ้ว (รูตรงกลางนี้มีไว้ส าหรับช่วยในการเผาไหม้ของถ่าน) ความ
ยาวของก้อนถ่านนั้นสามารถส่ังได้ตามต้องการ เพื่อให้เกิดความเหมาะสมกับการใช้งานในแต่ละประเภท โดย
ปกติก้อนถ่านจะมีความยาวประมาณ 2.5 นิ้ว มีน้ าหนักต่อหนึ่งก้อนประมาณ 100-200 กรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ถ่านอัดแท่งจากขี้เลื่อย 
0000000 ถ่านอัดแท่งผลิตจากขี้เล่ือยไม้เบญจพรรณ และไม้ยางพารา ขั้นตอนการผลิตเริ่มจากการน าขี้เล่ือย
มาอัดแท่งด้วยความร้อนเป็นแท่งฟืนจนไม่มีรูอากาศภายในซึ่งเป็นต้นเหตุท าให้เกิดการแตกประทุระหว่างการ
เผาไหม้ จากนั้นจึงน ามาเผาในเตาเผาแบบพิเศษซึ่งใช้อุณหภูมิสูงกว่า 500 องศาเซลเซียส จนได้ถ่านท่ีสุกเต็มท่ี
จนแทบปราศจากความช้ืน ท าให้ถ่านแข็ง ไม่มีสะเก็ดไฟ ไม่มีควันและกล่ิน จากขี้เล่ือยคุณภาพดี ผ่านการอัด
ด้วยกรรมวิธีการอัดร้อน ท าให้ได้แท่งฟืนขี้เล่ือยคุณภาพสูง 
คุณสมบัติเด่นของถ่านอัดแท่งจากขี้เล่ือย 
0000000 - ให้ความร้อนสูง เนื่องจากเป็นถ่านท่ีได้รับการเผาไหม้เต็มท่ี 
0000000 - ปลอดภัยไม่มีสารตกค้าง เพราะถ่านได้ถูกเผาไหม้ด้วยอุณหภูมิเกิน 800 องศาท าให้ไม่มีสารก่อ 
มะเร็ง (สามารถทดสอบกับถ่านท่ัวไปได้โดยการน้ าไปต้มน้ าร้อนหากก้นหม้อเป็นเขม่าสีด าแสดงว่า ถ่านท่ีใช้ 
ถูกเผามาไม่สุกและมีสารก่อมะเร็ง ) 
0000000 - ทนนาน สามารถใช้ได้นานกว่าถ่านไม้ธรรมดาถึง 3 เท่า 
0000000 - ประหยัด เพราะใช้ได้นาน ไม่แตก และไม่ดับเมื่อจุดติดแล้ว 
0000000 - ไม่แตกประทุ อย่างถ่านไม้ท่ัวไป 
0000000 - ไม่มีควัน เนื่องจากความช้ืนน้อยมาก 
0000000 - ไม่มีกล่ิน เพราะผลิตจากวัสดุธรรมชาติ 100 % ไม่ผสมสารเคมีใด ๆ 
0000000 - ไม่ดับกลางคัน แม้ว่าจะใช้ในท่ีท่ีอากาศถ่ายเทน้อยท าให้ไม่ต้องเปล่ียนถ่านบ่อย 
0000000 - สะดวกและสะอาดในการใช้ เนื่องจากถูกบรรจุไว้ในถุงพลาสติก หรือ กระสอบ ง่ายต่อการเก็บ
รักษาไม่มีฝุ่น 
ถ่านอัดแท่งมีการผลิตเพื่อจ าหน่ายในขนาด มาตรฐาน 2 ขนาดดังนี้ 
1. ถ่านอัดแท่งรูปทรงกระบอก มีรูกลวง ขนาด 4 X 4.5 เซนติเมตร 
2. ถ่านอัดแท่งรูปทรงกระบอก มีรูกลวง ขนาด 10-15 X 4.5 เซนติเมตร 

 
ถ่านหินลาวา 
0000000 ลักษณะของถ่าน คือ หินลาวาจากภูเขาไฟ สกัดเป็นก้อนเล็กๆ เป็นถ่านหินท่ีน าเข้าจากต่าง 
ประเทศ มีจ านวนน้อย วิธีใช้คือ ใช้ควบคู่กับเตาท่ีเป็นก๊าซ ต้องเปิดไฟจากเตาก๊าซคอยหล่อเล้ียง ถ่าน 
สามารถใช้ได้หลายๆครั้ง ในการใช้แต่ละครั้งเอง ตัวถ่านจะค่อยๆกร่อนลงจนหมด การใช้สามารถ 
ใช้ได้ 24 ช่ัวโมงต่อ 1 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 3,900 บาท สามารถหาซื้อได้ตามร้านเครื่องครัวช้ันน า 
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คุณสมบัติของถ่านและการน าไปใช้ประโยชน์ 

0000000คุณสมบัติโดยท่ัวๆไปของถ่าน เช่น การหดตัว ความแน่น ความพรุน การดูด การคายความช้ืน และ
ความต้านทานไฟฟ้าเหล่านี้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิเป็นส าคัญ ในการพิจารณาคุณสมบัติของถ่านนั้น อาจะเลือก
พิจารณาถึงคุณสมบัติท่ีเกี่ยวข้องกับการใช้งานจริงๆ ในท่ีนี้จะพิจารณาถึงคุณสมบัติของถ่านท่ีควรพิจารณาใน
การใช้ถ่านเป็นเช้ือเพลิงหุงต้มดังหัวข้อต่อไปนี้ 

000000001. ความหนาแน่นของถ่านก้อน ถ่านท่ีจะใช้เป็นเช้ือเพลิงหุงต้มส าหรับเตาท่ัวไป ควรมีความ
หนาแน่นปานกลาง 400 กก./ลบ.ม.ขึ้นไป ถ่านท่ีเบาเกินไปไม่เมาะสมท่ีจะน ามาหุงต้มเพราะเนื้อที่ของเตามี
จ ากัด ดังนั้นถ่านท่ีเบาเกินไปควรน าไปท าถ่านอัดเสียก่อนจึงจะเหมาะสมท่ีจะน ามาหุงต้ม ตัวอย่าง ถ่านท่ีเช่ือ
ว่ามีคุณภาพเหมาะสมกับการหุงต้ม เช่น ถ่านจากไม้โกงกาง ตระคร้อ มะค่าแต้ กะบก มะขามเทศ สะแกนและ
ฝรั่ง เป็นต้น 

00000000 2. การแตกระเบิดเมื่อติดไฟ ถ่านท่ีใช้เป็นเช้ือเพลิงหุงต้มไม่ควรมีการแตกระเบิดเมื่อติดไฟเป็นท่ี
เช่ือกันว่าการแตกระเบิดเมื่อติดไฟของถ่านเกิดจากสารอนินทรีย์บางตัวที่มากเกินไป เช่นโซเดียม แมกนีเซียม 
และ ฟอสฟอรัส เป็นต้น จากการสอบถามผู้ผลิตถ่าน ผู้ใช้ถ่าน สรุปได้ว่า การแตกระเบิดเมื่อติดไฟ เช่น ไม้
เสียดสีแก่แดง ประดู่ มะค่าโมง และหย ีเป็นต้น เป็นท่ีน่าสังเกตว่า แกนไม้เหล่านี้จะให้ถ่านแตกระเบิดมากกว่า 
กระพี ้และไม้สดจะให้ถ่านแตกระเบิดมากกว่าไม้แห้ง 

00000000 3. ควัน ถ่านท่ีมีควันมากไม่เหมาะสมท่ีจะเป็นเช้ือเพลิงส าหรับหุงต้ม ควันของถ่านขึ้นอยู่กับ
ปริมาณสารระเหยในถ่าน ซึ่งเป็นปฏิภาคโดยตรงกับอุณหภูมิท่ีใช้ผลิตถ่าน ปกติถ่านท่ีมีปริมาณสารระเหยต่ า
กว่า 2.5% จะเป็นถ่านท่ีปราศจากควัน 

000000004. ค่าความร้อน (Heat or calorific value) ค่าความร้อนของถ่านมีลักษณะเช่นเดียวกับควันคือ
ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิและเวลาในการผลิตถ่าน ถ้าเผาถ่านสุกมาก ก็มีปริมาณคาร์บอนเสถียร (Fixedcarbon)สูง
ถ่านจะได้ค่าความร้อนสูง แต่ถ้ามีน้ าหนักเบา เปราะมาก ถ้าเผาถ่านไม่สุกเต็มท่ีประมาณค่าคาร์บอนเสถียรก็
จะต่ า ถ่านก็จะมีความร้อนต่ าไปด้วย ท่ีนิยมใช้กันในท้องตลาดจะมีค่าความร้อนโดยเฉล่ียประมาณ 7,000 
แคลอรี่ต่อกรัม แต่ค่าความร้อนเพียง 6,500 แคลอรี่ต่อกรัม ก็สามารถใช้งานได้ดี 

00000000 5. การใช้ประโยชน์ของถ่าน การใช้ประโยชน์ของถ่านในประเทศu3652 ไทยนอกจากจะใช้เป็น
เช้ือเพลิงหุงต้มแล้ว ถ่านอาจใช้ในการผลิตปูนขาว ถลุงเหล็ก เป็นต้น 

000000006. ราคาขายส่งถ่าน ประมาณกระสอบละ 130 บาท(ถ่านหนักกระสอบละประมาณ 30 กิโลกรัม) 
เพราะฉะนั้นถ่านมรีาคาขายส่งกิโลกรัมละ 4.25 บาท 

000000007. ระยะเวลาในการเผาไหม้ ระยะเวลาในการเผาไหม้ควรให้สามารถยู่ได้นานประมาณ 2 ชม 
เนื่องจากระยะเวลาการรับประทานบุฟเฟ่ต์จะอยูท่ี่ประมาณ 1.30 นาทีเพื่อลดการเติมถ่านเวลาใช้งาน 
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ถ่านหุงต้มท่ีมีขายอยู่ตามท้องตลาด 

00000000 ถ่านท่ีใช้ในการหุงต้มอาหาร เป็นถ่านท่ีหาซื้อได้ตามตลาดท่ัวไป แบ่งเป็น 3 เกรด 

000000001. ถ่านติดไฟง่าย เป็นถ่านคุณภาพดี มีราคาแพงกว่าถ่านธรรมดาประมาณเท่าตัว ส่วนใหญ่ 

เป็นไม้โกงกาง 

000000002. ถ่านธรรมดา เป็นถ่านคุณภาพปานกลางมีราคาถูก ราคาส่งกิโลกรัมละ 4.25 บาท 

000000003. ถ่านไม้อัดแท่ง เป็นถ่านท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน ราคาถูก ราคาขายกิโลกรัมละ 15 บาท 

000000004. ถ่านบาร์บีคิว หาซื้อได้ตามห้างสรรพสินค้า แผนกเครื่องครัว มักขายในส่วนของอุปกรณ์เสริม 

ส าหรับเตาปิ้งย่างบาร์บีคิวมี 2 ชนิด คือ 

00000000จจจจจ 1. ถ่านบาร์บีคิวของไทย ขายกล่องละ 3 กิโลกรัม ราคา 100 บาท 

00000000จจจจจ 2. ถ่านบาร์บีคิวของต่างประเทศ ขายถุงละ 2.27 กิโลกรัม ราคา 180 บาท ใช้คู่กับน้ ามัน
จุดถ่าน ราคาขวดละ 170 บาท 

ข้อมูลองค์ประกอบของการเกิดการเผาไหม้ท่ีดี 

00000000ประสิทธิภาพของเตาจะสูงหรือต่ าก็ขึ้นอยู่กับปัจจัยท้ังตัวแปรภายนอก และภายในของตัวเตา และ
สภาพแวดล้อม ตัวแปรภายใน จากการศึกษาเบ้ืองต้น พบว่าตัวแปรภายในของเตาอั้งโล่ เช่น น้ าหนักเตา พื้นท่ี
รูรังผ้ึงเตา ช่องระบายความร้อน ช่องอากาศเข้า และความลาดเอียงผนังเตาภายใน จะมีผลต่อสมรรถนะของ
เตาสูงมากซึ่งสามารถสรุปได้ดังนี้ 

00000000 1. การสูญเสียความร้อนโดยการพา (Convective heat loss) การพาความร้อนเกิดจากการ
เคล่ือนท่ีของก๊าซเนื่องจากอุณหภูมิท่ีแตกต่างกันภายในเตา การพาความร้อนท่ีพบจะผ่านทางช่องว่างของเตา
และภาชนะ เมื่อก๊าซท่ีมีอุณหภูมิสูงออกจากเตา พลังงานความร้อนจะถูกพาออกไปด้วย ดังนั้น พลังงานท่ี
จะต้องสูญเสียไป ลมเป็นปัจจัยท าให้เกิดการสูญเสียความร้อน เช่น เตาหินสามก้อน (Open fire stove) 
สามารถเพิ่มประสิทธิภาพของเตา โดยการสร้างเครื่องก าบังลม ซึ่งจะท าให้ประสิทธิภาพของเตาเพิ่มขึ้น
ประมาณ 17% หรือในเตาอั้งโล่ พบว่าประสิทธิภาพของเตาเพิ่มข้ึนโดยการลดขนาดของพื้นท่ีช่องว่างระหว่าง
ก้นภาชนะและของปากเตา 

00000000 2. การสูญเสียโดยการน าความร้อน (Conductive heat loss) การสูญเสียความร้อนโดยการน า
ความร้อนจะพบได้เมื่อเตาไม่มีฉนวนกันความร้อนท่ีดี เช่น การสูญเสียความร้อนในเตาท่ีท าจากโลหะ การลด
การสูญเสียความร้อนโดยใช้เตาท่ีมีฉนวนกันความร้อน อย่างไรก็ตามความหนาของฉนวนกันความรอ้น แม้ว่า
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จะช่วยลดระยะเวลาในการหุงต้ม แต่มวลของผนังเตาจะดูดซับความร้อนไว้มากกว่า ผนังเตาจะดูดซับความ
ร้อนไว้มากกว่าเตาท่ีเปลือย ซึ่งมีการสูญเสียความร้อนออกภายนอก 

00000000 3. การสูญเสียความร้อนโดยการแผ่รังสีความร้อน (Radioactive heat loss) การสูญเสียเริ่มต้ังแต่
ความร้อนถูกส่งผ่านไปยังภาชนะโดยตรง คือ การแผ่รังสี การสูญเสียโดยการแผ่รังสีจะมีผลต่อประสิทธิภาพ
ของเตา ท าให้เช่ือได้ว่าการสูญเสียความร้อนจะปรากฏให้เห็นโดยผ่านช่องความร้อนเนื่องจากการแผ่รังสี ด้วย
เหตุนี้จึงยังเป็นแนวปฏิบัติในการปรับปรุงประสิทธิภาพของเตา ในกรณีท่ีภาชนะไม่พอดีกับเตา การสูญเสีย
ความร้อนเนื่องจากการแผ่รังสีจะยิ่งสูงเพิ่มข้ึน 

00000000 4. ขนาดของเช้ือเพลิง (Size of fuel) ขนาดของเช้ือเพลิงเป็นปัญหาหนึ่งท่ีมีต่อการเปรียบเทียบ
เตาในทางปฏิบัติ ขนาดของเช้ือเพลิงท่ีใช้จากการทดลองพบว่า ประสิทธิภาพของเตาอั้งโล่จะเพิ่มข้ึนเมื่อขนาด
ของเช้ือเพลิงลดลง 

000000005. ประเภทของเช้ือเพลิง (Types of biomass) วีวะมวลหลายชนิดสามารถน ามาใช้กับเตาได้
ส่วนมาก ได้แก่ ไม้ฟืน ถ่าน วัสดุเหลือใช้จากการเกษตร เช่น แกลบ ชานอ้อย เป็นต้น เช้ือเพลิงเหล่านี้เมื่อเผา
ไหม้จะให้ความร้อนท่ีไม่สม่ าเสมอ พบว่าประสิทธิภาพของเตาจะแปรผันตามเช้ือเพลิงท่ีใช้ตัวอย่างเช่น เตา
อั้งโล่ มีประสิทธิภาพระหว่าง 18.15-33.10% 

00000000 6. ช่องอากาศเข้า (Air supply) พลังงานคu3623 วามร้อนท่ีเกิดขึ้นในเตา คือ พลังงานท่ีได้จาก
การเผาไหม้ เปอร์เซ็นต์ของการเผาไหม้สูงสุดเป็นตัวก าหนดสมรรถนะของเตา เช้ือเพลิงท่ีให้ค่าความร้อนสูงจะ
คายความร้อนภายใต้เงื่อนไขท่ีได้รับอากาศอย่างเพียงพอ และเหมาะสม ในทางตรงกันข้าม ถ้าอากาศมาก
เกินไปความร้อนจะถูกใช้ท าให้สมรรถนะของเตาลดลง 

เตาย่างแบบใช้แก๊สเป็นเช้ือเพลิง 

00000000 เตาย่างแบบใช้แก๊ส ลักษณะของเตาใช้เช้ือเพลิงเป็นถังแก๊สหุงต้มในการให้ความร้อน รูปแบบของ
ตัวเตาจะเปล่ียนไปตามการออกแบบของแต่ละร้าน ซึ่งจะมีลักษณะของการให้ความร้อนท่ีเด่นชัดอยู่ 2 รูปแบบ
คือ 

00000000 1. การให้ความร้อนจากด้านล่างของเตาขึ้นสู่ตัวอาหาร 

00000000 2. การให้ความร้อนจากด้านบนของเตาลงสู่ตัวอาหาร 

00000000 ขนาดของเตามีขนาดเล็กจนถึงขนาดใหญ่ ท่ีใช้ในห้องครัวของร้านอาหารขนาดใหญ่ ราคาของเตา
นั้นขึ้นอยู่กับขนาด โดยท่ัวไปตามท้องตลาดขนาดของเตา18 นิ้วราคา 2,000 บาท ส่วนเตาท่ีให้ความร้อนจาก
ด้านบนลงมาสู่อาหารนั้น ราคา 12,000 บาท 

เตาย่างแบบใช้ไฟฟ้าเป็นเช้ือเพลิง เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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00000000 ลักษณะของเตาใช้ขดลวดไฟฟ้าในการให้ความร้อนผ่านขดลวดสู่ตัวอาหาร โดยใช้ไฟจากไฟบ้าน 
ขนาดของเตามีขนาดท่ีไม่ใหญ่มาก ประมาณ 12-20 นิ้ว ราคาอยู่ท่ี 800-1,500 บาท ส่วนใหญ่ไม่นยิมน ามาใช้
ในการปิ้งย่างอาหาร เพราะต้องเสียบกับไฟฟ้า ท าให้ส้ินเปลือง 

เตาย่างแบบส่ังท า 

00000000 เตาย่างแบบนี้มักขึ้นอยู่กับผู้ค้าทางร้านประกอบและท าขึ้นมาเอง โดยมีแบบและขนาดอยู่แล้ว 
ส่วนเช้ือเพลิงนั้นก็แล้วแต่ผู้ค้าท่ีจะเลือก ราคาก็ขึ้นอยู่กับปริมาณวัสดุ และระบบเช้ือเพลิงท่ีใช้ 

2.4 ข้อมูลเก่ียวกับการวางแปลนในร้านอาหารประเภทต่างๆ 

ปัจจัยในการจัด planning ภายในร้าน 

-พื้นท่ีภายในร้าน 

0000000พื้นท่ีภายในร้านถูกจ ากัดด้วยพื้นท่ีใช้สอย และยังคงแตกต่างกันไปในแต่ละสาขา เนื่องจากแต่ละ
สาขาจะมีพื้นท่ีท่ีแตกต่างกันออกไป ท าให้รูปแบบการจัดวางเฟอร์นิเจอร์จ าเป็นต้องมีการปรับเปรียบหรือ
ยืดหยุ่นไปตามพื้นท่ีนั้นๆ อีกท้ังยังต้องใช้พื้นท่ีให้เกิดประโยชน์และคุ้มค่ามากท่ีสุด โดยยังคงให้บริการลูกค้าได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

-จ านวนของผู้ท่ีเข้ามาใช้บริการ 

0000000เนื่องจากจ านวนเฟอร์นิเจอร์ภายในร้านขึ้นอยู่กับจ านวนลูกค้าท่ีมาใช้บริการ เพื่อให้สามารถรองรับ
การใช้งานได้อย่างท่ัวถึงและมีประสิทธิภาพ 

-รูปแบบของการรับประทาน 

0000000การบริการของทางร้านมิสเตอร์ซีฟู้ดเป็นรูปแบบการให้บริการแบบ self service ท่ีเน้นการบริการ
ตนเองเป็นหลัก จะต้องค านึงถึงช่องทางเดิน และระยะต่างๆภายในร้าน เพื่อให้ลูกค้าและพนักงานสัญจรได้
สะดวก ซึ่งรูปแบบการให้บริการจะเป็นตัวก าหนดการจัดวาง ซึ่งต้องครอบคลุมถึงกลุ่มลูกค้าท่ีมาใช้บริการกัน
แบบเป็นกลุ่มด้วย 

 

ข้อมูลท่อและอุปกรณ์ประกอบ 
ท่อท่ีใช้ในครัวแบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ท่อน้ าดี และ ท่อน้ าท้ิง 
00000-ท่อน้ าดี 
0000000ท่อน้ าดีท่ีใช้ในปัจจุบันมี 4 ประเภทหลักๆ คือ ท่อท่ีมีส่วนผสม PVC, ท่อประเภท PE, ท่อ PB, 
และท่อ Galvanized ในการใช้งานส าหรับท่อน้ าดี การเลือกท่อนั้น ท่อ PB จะมีความปลอดภัยและ 
มีอายุการใช้งานท่ียาวนาน และยังมีแบบให้เลือกท้ังน้ าร้อนและน้ าเย็น ส่วนท่อท่ีมีส่วนผสมของ PVC 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ในปัจจุบันมีการวิจัยว่าเป็นสารก่อมะเร็งจึงไมน่ิยมมาใช้เป็นท่อน้ าดี และส าหรับท่อ Galvanized 
มีอายุการใช้งานเพียง 5 ปีหากใช้งานในระยะนานจะเกิดสนิมและตะกรันได้ การเลือกขนาดของท่อ 
ต้องเลือกให้เหมาะสมกับอุปกรณ์ท่ีติดต้ังร่วม เช่น ก๊อกน้ า วาล์วน้ า ฯลฯ อีกท้ังควรค านึงถึงแรงดัน 
และระยะทางจากหัวจ่ายน้ าด้วย 
00000-ท่อน้ าท้ิง 
0000000ควรใช้ท่อ PVC 8.5 ในการใช้งานกับครัวบ้าน เพราะมีราคาถูกและทนทาน โดยท่อน้ าท้ิงมีข้อ 
ควรระวังคือ ต้องติดต้ังให้ได้ความลาดเอียง 1/100 เพื่อให้เกิดแรงดันน้ าท่ีเพียงพอในการปล่อยน้ าเสีย 
ออกจากระบบ ขนาดของท่อควรพิจารณาจากปริมาณน้ าท้ิงต่อวัน หรือสอบถามจากวิศวกรงานระบบ 
 
00000-เครื่องดักไขมัน 
0000000ต่อจากท่อน้ าท้ิงของอ่างล้างจาน เพื่อกรองไขมันก่อนปล่อยสู่บ่อบ าบัดน้ าเสียหรือระบายออก 
สู่ทางน้ าสาธารณะ ขนาดปลอดภัยส าหรับการใช้งานคือ 30 ลิตร แต่ถ้าเป็นครัวขนาดเล็กอาจเลือกใช้ 
ขนาด 15 ลิตรก็พอ 
 
00000-ตะแกรงดักขยะ 
0000000ตะแกรงดักขยะหรือเครื่องก าจัดเศษอาหาร ท่ีบริเวณข้อต่อช่องระบายน้ าอ่างล้างจาน กับท่อต่อ
ด้านล่าง เพื่อย่อยสลายเศษอาหารก่อน ระบายลงท่อน้ าท้ิง วิธีนี้จะช่วยลดการอุดตันในท่อน้ าท้ิงท่ีเกิดจากการ
ใช้งาน และช่วยลดกล่ินเหม็นสะสมในท่อได้ 
 
การจัดวางพื้นท่ีใช้สอยในส่วนรับประทานอาหาร 
1.การจัดวางโต๊ะรับประทานอาหารอยู่ตรงกลาง และมีเก้าอี้วางไว้รอบๆโต๊ะ โดยจะเป็นโต๊ะทรงเหล่ียมหรือโต๊ะ
ทรงกลมข้ึนอยู่กับความเหมาะสม 
 

 
 

ภาพที่ 2.37 การจัดวางโต๊ะอาหารแบบอยู่ตรงกลางมีเก้าอี้ล้อมรอบ 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2. การจัดวางโต๊ะรับประทานท่ีเป็นส่ีเหล่ียมพื้นผ้า และมีเก้าอี้วางอยู่ด้านข้างของโต๊ะ 

 
 

ภาพที่ 2.38 การจัดวางโต๊ะอาหารแบบอยู่ตรงกลางมีเก้าอี้อยู่ด้านข้าง 
 
3.การจัดวางโต๊ะรับประทานอาหารที่เป็นส่ีเหล่ียมเท่านั้นวางด้านในด้านหนึ่งของโต๊ะชิดผนัง หรือใกล้เคียง
เฟอร์นิเจอร์ช้ินอื่นจะสามารถช่วยให้ประหยัดพื้นท่ีได้มากขึ้น 
 

 
 

ภาพที่ 2.39 การจัดวางโต๊ะอาหารแบบชิดผนัง 

 

 

2.4.1 ลักษณะแนวคิดการจัดวางแปลนของร้านอาหารต่างๆที่เก่ียวข้องและรูปแบบเฟอร์นเิจอร์ข้างเคียง 

รูปแบบการจัดวางแปลนของร้านอาหารประเภทบุฟเฟ่ต์ ประเภท ชาบูและปิ้งย่าง 

ร้าน SUMI SUMI สุขุมวิท 16 อาหารประเภท บุฟเฟ่ต์ปิ้งย่างและชาบ ู
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0000000ร้าน sumi+ ร้านบุฟเฟ่ต์ป้ิงย่างชาบู โดยท่ีมาของร้าน เกิดจากกลุ่มเพื่อนๆ ท่ีชอบทานเนื้อย่างเป็น
ชีวิตจิตใจ เวลามีงานเล้ียง บาร์บีคิวปาร์ตี้ก็จะเป็นตัวเลือกแรกเสมอ จนกระท่ังได้ค้นพบแหล่งซื้อเนือ้ท่ีต่างลง
ความเห็นว่า เป็นสุดยอดของเนื้อ ทุกคนจึงอยากสร้างสวรรค์น้อยๆ ส าหรับคอเนื้อย่างเหมือนกัน ภายใต้ราคา
ท่ีสมเหตุสมผล ส าหรับท่ีมาของช่ือร้านซูมิซูมิ  มาจากภาษาญี่ปุ่น ท่ีแปลว่า ถ่าน เนื่องจาก เป็นส่วนหนึ่งท่ีท า
ให้เนื้ออร่อย รสชาติดียิ่งขึ้น อีกท้ังทางร้านต้องคัดสรรวัตถุดิบหลายครั้งกว่าจะได้ถ่านท่ีดีมีคุณภาพไม่เป็น
อันตรายต่อสุขภาพ ปัจจุบันมีท้ังหมด 6 สาขา Sumi Grand สุขุมวิท16 ,The Mall งามวงศ์วาน ,Fashion 
Island ,Seacon Square ศรีนครินทร์ ,Crystal Park และ หัวหิน  ร้านซูมิ มีอาหารให้เลือกรับประทาน 
มากมายท้ังแบบป้ิงย่างและชาบู รวมไปถึงเมนู อาหารทะเลต่างๆ นอกจากอาหารที่มีให้เลือกตามราคาบุฟเฟต์
แล้วจุดเด่นอีกอย่างของทางร้านอยู่ท่ีน้ าจ้ิมแบบไทย ท่ีไว้ทานกับเนื้อย่างอย่าง น้ าจ้ิมแจ่ว และน้ าจ้ิมสุกี้ ท่ีหา
รับประทานได้ยากในร้านเนื้อย่างแบบเกาหลีและญี่ปุ่น   

ลักษะการตกแต่งร้านของร้าน sumi grand สุขุมวิท 16  

0000000โครงสร้างส่วนใหญ่เป็นไม้และกระจก ท าให้ร้านดูโปร่งโล่ง มีพื้นท่ีส าหรับรองรับการจัดเล้ียง โดย
สามารถรองรับได้ประมาน 12-15 คน   บรรยากาศภายนอกร้านร่มรื่นไปด้วยต้นไม้ ส่วนภายในร้านท่ีตกแต่ง
ในสไตล์เอเช่ียนด้วยไม้สีอ่อนประดับโคมไฟสีอุ่นให้ความรู้สึกอบอุ่นและเป็นกันเอง  

 

ภาพที่ 2.40 ภาพแสดงลักษณะการแต่งร้าน sumi grand สาขาสุชุมวิท 16 

รูปแบบการใหบ้ริการ 

0000000มีให้เลือก 2 แบบ คือส่วนของจานเด่ียวและแบบ บุฟเฟต์ แบบบุฟเฟต์แบ่งเป็น  3 ราคา  299 บาท, 
399 บาท และ 599 บาท รวมเครื่องด่ืม สามารถรับประทานได้ 1.30 ชม กลุ่มเป้าหมายของทางร้าน เป็นกลุ่ม

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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นักศึกษาจนถึงวัยท างาน รวมไปถึงครอบครัวขนาดเล็กถึงใหญ่ เนื่องจากราคาท่ีไม่แพงมาก จึงท าให้ร้าสามารถ
ครอบคลุมกลุ่มเป้าหมายได้หลายกลุ่ม มีระบบการส่ังอาหารเป็นรูปแบบกึ่ง self service คือ คือมีบางส่วนท่ี
ต้องบริการตนเองและบางส่วนท่ีมีพนักงานบริการ รูปแบบการส่ังอาหารจะต้องกรอกจ านวนอาหารลงบนบิลท่ี
โต๊ะและส่งให้พนักงานจัดเตรียมอาหารมาให้ ส่วนเครื่องด่ืม รวมถึงเครื่องเคียง ผักสลัดต่างๆ จะถูกจัดมุมไว้
เพื่อให้ลูกค้าบริการตนเอง รูปแบบการช าระเงินแบบการเดินบิลของพนักงาน  
รูปแบบเฟอร์นิเจอร์ 

0000000 รูปแบบเฟอร์นิเจอร์ภายในร้านผสมผสานท้ังแบบ bulid in และแบบลอยตัว แล้วแต่ต าแหน่งท่ีวาง
ของเฟอร์นิเจอร์ส่วนเฟอร์นิเจอร์ภายนอกอาคารที่เป็นโซน outdoor จะเป็นเฟอร์นิเจอร์แบบลอยตัว 

ลักษณะการวางผังร้าน 
0000000 มีจ านวนโต๊ะ ท้ังหมด30 โต๊ะ แบ่งเป็น ภายในอาคาร 22 โต๊ะ และภายนอกอาหาร 8 โต๊ะ จัดส่วน
ต้อนรับไว้ด้านหน้าร้าน  

 

ภาพที่ 2.41 แปลนการจัดวางร้าน sumi สาขาสุขุมวิท 16 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปแบบการจัดวางแปลนของร้านอาหารประเภทบุฟเฟ่ต์ ประเภท อาหารทะล 

ร้าน 8/8 seafood 

0000000 ร้านบุฟเฟ่ต์อาหารทะเลเผาท่ีพึ่งเปิดบริการได้ไม่นาน  ต้ังอยู่บริเวณซอยรามค าแหง 24  ร้านนี้ต้ังอยู่
ริมถนน 

ลักษะการตกแต่งร้านของร้าน 8/8 seafood 

0000000 ตกแต่งสไตล์เรียบง่าย ด้านหน้าร้านกั้นระหว่างถนนกับส่วนให้บริการด้วยรั้วต้นไม้  โต๊ะ มีการแบ่ง
โซนให้ลูกค้าเลือกหลากหลาย ท้ังฝนรูปแบบ สวน รูปแบบ indoor และ outdoor นอกเหนือจากนี้ยังมี
รูปแบบของช้ันลอยเพิ่มเข้ามา  

 

ภาพที่ 2.42 ภาพแสดงบรรยากาศภายในร้าน 8/8 seafood 

 

ภาพที่ 2.43 ภาพแสดงบรรยากาศภายใน ร้าน 8/8 seafood โซน ในสวน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



58 
 

รูปแบบการใหบ้ริการ 

0000000 รูปแบบบุฟเฟ่ต์บริการตนเอง ไม่จ ากัดเวลารับประทาน ราคา 399 บาทไม่รวมเครื่องอื่มแอลกอฮอล์ 
จุดเด่นของทางร้านอีกอย่างคือมีบ่อกุ้งเป็นของตัวเองภายในร้าน ถ้าลูกค้าสนใจกุ้งสดๆ สามารถ หยิบจากท่ีบ่อ
แล้วเอาไปน๊อคน้ าแข็งได้เช่นกัน  

0000000 มีพนักงานเดินเก็บเศษอาหารตามโต๊ะ ท่ีทางร้านไม่วางถังขยะไม่ตามโต๊ะเนื่องจากป้องกนักานกินไม่
หมดแล้วทิ้งลงถังขยะ  

0000000 รูปแบบการเติมถ่านจะมีพนักงานเดินถอืภาชนะใส่ถ่านมาเพื่อมาเปล่ียนให้เราท่ีโต๊ะ จะยกตระแกรง
ออกแล้วน าถ่านก้อนใหม่ใส่ลงไปแทน  

0000000 รูปแบบการช าระเงินของทางร้าน เป็นรูปแบบการมาช าระเงินท่ีโต๊ะเพื่อป้องกันการรับประทานแล้ว
ไม่ช าระเงิน 

รูปแบบเฟอร์นิเจอร์ 

0000000 รูปแบบเฟอร์นิเจอร์ค่อนข้างหลากหลายเป็นเฟอร์นิเจอร์ท่ีหาได้ตามท้องตลาด ไม่มีเอกลักษณ์ของ
ตนเอง วัสดุส่วนใหญ่จะเป็นโครงสร้างจากเหล็ก และปิดผิวด้านบนด้วยไม้ 

ลักษณะการวางผังร้าน 

0000000  มีจ านวนโต๊ะท้ังหมด 45 โต๊ะ โดยแบ่งเป็นโซนสวน โซน indoor โซน outdoor และช้ันลอย 

รูปแบบการจัดวางแปลนของร้านอาหารประเภทบุฟเฟ่ต์ ประเภท ชาบู 

ร้าน ชาบูหน้าหม้อ 

ลักษะการตกแต่งร้านของร้าน ชาบูหน้าหม้อ 

0000000  ร้านมีการตกแต่งท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีการตกแต่งสไตล์ลอฟ ประดับด้วยต้นไม้ แบ่งโซนการ
ให้บริการเป็นรูปแบบ indoor และ outdoor  ผนังเป็นรูปแบบก่ออิฐ  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.44 ภาพแสดงบรรยากาศภายในร้านชาบูหน้าหม้อ 

รูปแบบการใหบ้ริการ 

0000000  รูปแบบบุฟเฟ่ตไ์ม่จ ากัดเวลา สามารถส่ังเมนูพิเศษได้จะเป็นเมนู เนื้อพิเศษชนิดต่างๆ วิธีการส่ัง
อาหารเป็นแบบต๊ิกตามใบรายการท่ีมีให้ท่ีโต๊ะ หรือถ้าจ านวนไม่มากสามารถส่ังกับพนักงานได้เลย เตาท่ีใช้เป็น
เตาไฟฟ้า รูปแบบการช าระเงินเป็นแบบเรียกพนักงานมาช าระเงินท่ีโต๊ะ 

รูปแบบเฟอร์นิเจอร์ 

0000000  มีการใช้รูปแบบเฟอร์นิเจอร์ท่ีชัดเจนท้ังร้าน ท่ีเข้ากับบรรยากาศร้าน วัสดุใช้เป็นโครงส้รางเหล็ก
แล้วท าท๊อปด้านบนด้วยไม้รูปแบบเฟอร์นิเจอร์เป็นแบบลอยตัว ท้ังร้าน 

ลักษณะการวางผังร้าน 

0000000  มีการเดินเข้าด้านเดียวคือส่วนหน้าร้าน และจัดส่วนครัวไว้หลังร้าน เป็นแนวลึกเข้าไปด้านใน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.45 แปลนการจัดวางร้าน ชาบูหน้าหม้อ 

 

0000000การจัดวางแปลนร้านของมิสเตอร์ซีฟู้ดจะต้องท าความเข้าใจในรูปแบบการให้บริการและเมนูอาหาร
ให้ดีโดยได้จัดน าเสนอแนวทางต่างๆขึ้นมา เพื่อเปรียบเทียบข้อดีข้อเสีย ซางจะน ามาให้คะแนนในตาราง
วิเคราะห์ต่อไป เพื่อให้ได้รูปแบบท่ีดีท่ีสุด และเหมาะสมกับร้านมากท่ีสุด 

 

2.4.2 วิเคราะห์ข้อมูลและสรุปแนวคิดการจัดวางผังที่น ามาใช้ในงานออกแบบ 

วิเคราะห์การจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนให้บริการ 

รูปแบบพักคอยและส่วนหน้าร้าน 

ปัจจุบันไม่มีส่วนให้บริการที่พักคอยหน้าร้าน  มีเพียงเคาน์เตอร์ช าระเงินท่ีอยู่ตรงกลางร้านเท่านั้น เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แนวทางที่ 1 ทางเข้าออกอยู่ด้านหน้าร้าน และเข้าออกทางเดียว 

 

 
ข้อดี 

-เข้าออกทางเดียว 

-ดึงดูดลูกค้าหน้าร้าน 

-พนักงานมองเห็นภาพรวมของท้ังร้าน 

ข้อเสีย 

- ต้องท าให้การจัดการระบบการช าระ เงินให้มิดชิด และปลอดภัย 

แนวทางที่ 2 ทางเข้าออกอยู่ตรงกลางร้าน 

 
ข้อดี 

- ดึงดูดลูกค้า 

- ทางสัญจรเป็นระเบียบ 

- เข้าออกสะดวก 

ข้อเสีย 

- ใช้พื้นท่ีเยอะ 

- พนักงานดูแลไม่ท่ัวถึง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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แนวทางที่ 3 ทางเข้าออกอยู่ตรงกลาง ด้านข้างร้าน 

 
ข้อดี 

- เห็นภาพรวมของร้านท้ังหมด 

- ดึงดูดลูกค้า 

- เข้าออกทางเดียว 

ข้อเสีย 

- จัดวางส่วนอื่นๆยาก 

- ใช้พื้นท่ีเยอะ 

โดยท าการวิเคราะห์หารูปแบบการจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนนี้ให้มีความเหมาะสมท่ีสุด โดยมีปัจจัยดังนี้ 

        ค่าความส าคัญ 

ความต่อเนื่องในการใช้งาน      4 

ความสามารถในการดึงดูดลูกค้าให้เข้ามาใช้บริการ   5 

พื้นท่ีสัญจรภายในร้าน       4 

ความสามารถในการดูแลและควบคุมภายในร้านของพนักงาน  4 

5= ดีมาก 

4=ดี 

3=ปานกลาง 

2=พอใช้ 

1=ไม่ดี เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สรุปรูปแบบพักคอยและส่วนหน้าร้าน  

- พื้นท่ี 5 sqm  

- เข้าออกทางด้านหน้าร้าน 

- รองรับการรอคิว และเป็นส่วนช าระเงิน 

- เคาน์เตอร์คิดเงินหันหน้าเข้าภายในร้าน เพื่อให้พนักงาน สามารถเห็นภาพรวมของร้านท้ังหมด 

- ลูกค้าสามารถเข้าติดต่อใช้บริการได้เลย  

  *กรณีท่ีมีคิว สามารถรอภายในบริเวณได้เลย 

 

วิเคราะห์การจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนตักอาหารและเครื่องด่ืม 

0000000ในปัจจุบันการจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนตักอาหารและเครื่องด่ืม ถูกจัดวางให้เยื่องไปส่วนด้านหน้า
ร้าน เพื่อให้เป็นจุดแรกที่ลูกค้าพบเมื่อเข้ามาใช้บริการ ทุกรูปแบบจะถูกจัดวางอยู่ตรงกลางร้านเพื่อให้สามารถ
บริการลูกค้าได้อย่างท่ัวถึง โดยการจัดวางจะต้องค านึงถึงต าแหน่งการเติมอาหารของพนักงานควบคู่ไปกับ
ปริมาณอาหารท่ีจะจัดวาง 

สัญลักษณ์แทนเคาน์เตอร์อาหารทะเล และเคาน์เตอร์เครื่องด่ืม 

  
 

แนวทางที่ 1 จัดวางเป็น 2 ฝั่งซ้ายขวา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พื้นท่ี 25 ตารางเมตร 

ข้อดี 

- ตักอาหารได้ต่อเนื่อง 

- เข้าออกได้หลายทาง 

- พนักงานเติมอาหารได้สะดวก 

ข้อเสีย 

- กินพื้นท่ีแนวทางเดินค่อนข้างมาก 

    - ติดต้ังระบบระบายน้ า 

 

แนวทางที่ 2 จัดวางเป็นรูปตัวยู 

 
พื้นท่ี 26 ตารางเมตร 

ข้อดี 

- ทางสัญจรหลากหลาย 

- ตักอาหารได้ต่อเนื่อง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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- สามารถเลือกอาหารได้หลายอย่างไปพร้อมกัน 

ข้อเสีย 

- คนจะออกันอยู่ตรงกลาง 

- ใช้พื้นท่ีมากท่ีสุด 

    - ติดต้ังระบบระบายน้ า 

แนวทางที่ 3 จัดวางเป็นสี่เหลี่ยม 

 
พื้นท่ี 24 ตารางเมตร 

ข้อดี 

- ใช้พื้นท่ีน้อยท่ีสุด 

- ตักอาหารได้ต่อเนื่อง 

- เหมาะกับพื้นท่ีจ ากัด 

ข้อเสีย 

- ดูอึดอัดกันอยู่ตรงกลาง  

    - ติดต้ังระบบระบายน้ า 

โดยท าการวิเคราะห์หารูปแบบการจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนนี้ให้มีความเหมาะสมท่ีสุด โดยมีปัจจัยดังนี้ 

        ค่าความส าคัญ 

ความต่อเนื่องในการตักอาหาร      5 

ความสะดวกในการสัญจร      5 

ใข้พื่นท่ีให้เกิดประโยชน์สูงสุด      4 

ความสะดวกในการเติมอาหาร      4 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ส่งเสริมอัตลักษณ์ของร้าน      3 

5= ดีมาก 

4=ดี 

3=ปานกลาง 

2=พอใช้ 

1=ไม่ดี 

 

 
สรุปรูปแบบการจัดวางเคาน์เตอร์ตักอาหารและเครื่องด่ืม  

- พื้นท่ี 25 ตารางเมตร 

 แบ่งเป็น อาหารทะเลและเครื่องเคียงต่างๆ   12 ตารางเมตร 

            เครื่องด่ืมและของหวาน            3 ตารางเมตร 

            ทางสัญจร                                   10 ตารางเมตร 

- สามารถเดินตักอาหารได้ 2 ทาง ซ้ายขวา และแยกส่วนของหวานและ 

  เครื่องด่ืมไว้ทางด้านหน้า   

- ทางสัญจรโดยรอบ 1.50 m เพื่อให้ลูกค้าสามารถเดินสวนกัน 

  ได้สะดวก 

วิเคราะห์การจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนท่ีนั่งรับประทานอาหาร 

0000000ในปัจจุบันการจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนท่ีนั่งรับประทาน จะใช้การจัดวางให้ได้จ านวนของชุดโต๊ะ
เก้าอี้ให้ได้มากท่ีสุดท่ีพื้นท่ีร้านสามารถจัดวางได้ โดยท่ีระยะให้ลูกค้าและพนักงานเดินทางสัญจรบางจุด
ค่อนข้างแคบ และจากกลุ่มลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการสามารถแบ่งกลุ่มลูกค้าได้เป็น 2 กลุ่ม คือ  

1.ลูกค้าจ านวน 1-4 คน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.ลูกค้าท่ีมากันเป็นกลุ่มใหญ่ 4 คนขึ้นไป ท่ีต้องมีการต่อโต๊ะ 

มีแนวทางการจัดวางดังนี ้

แนวทางที่ 1 จัดวางโต๊ะแนวเดียวกันหมด 

 
จัดวางโต๊ะได้ 42 ตัว 

 

ข้อดี 

- จัดวางโต๊ะเป็นระเบียบ 

- สามารถเลือกนั่งตรงไหนก็ได้ตามอิสระ 

ข้อเสีย 

- เกิดความวุ่นวายในการต่อโต๊ะ 

- ระยะห่างระหว่างโต๊ะค่อนข้างแคบ ท าให้ลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการอึดอัด 

 

แนวทางที่ 2 จัดวางโต๊ะแบบผสม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จัดวางโต๊ะได้ 42 ตัว 

ข้อดี 

- โต๊ะในแนวทแยง เวลานั่งเก้าอี้จะไม่ชนกนั 

- สามารถเลือกนั่งตรงไหนก็ได้ 

ข้อเสีย 

- เกิดความวุ่นวายเวลาต่อโต๊ะ 

- พนักงานต้องพาลูกค้าไปนั่งท่ีโต๊ะ ดูแลลูกค้าได้ล าบาก 

 

แนวทางที่ 3 จัดวางโต๊ะแบบมีแบ่งเป็นส่วนๆ 

 
จัดวางโต๊ะได้ 42 ตัว 

ข้อดี 

- ช่องทางเดินกว้าง 

- แบ่งพื้นท่ีในการนัง่เป็นส่วนๆ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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- ต่อโต๊ะได้ง่าย 

ข้อเสีย 

- กระจายลูกค้าท่ีรอบร้านอาจท า พนักงานดูแลลูกค้าได้ไม่ท่ัวถึง 

โดยท าการวิเคราะห์หารูปแบบการจัดวางเฟอร์นิเจอร์ในส่วนนี้ให้มีความเหมาะสมท่ีสุด โดยมีปัจจัยดังนี้ 

        ค่าความส าคัญ 

ความสวยงามภายในร้าน      4 

ความเป็นระเบียบของร้าน      4 

การดูแลควบคุมภายในร้านของพนักงาน     5 

การสัญจรภายในร้าน       5 

5= ดีมาก 

4=ดี 

3=ปานกลาง 

2=พอใช้ 

1=ไม่ดี 

 

 
สรุปรูปแบบการจัดวางเคาน์เตอร์ตักอาหารและเครื่องด่ืม  

-  แบ่งโซนจัดโต๊ะเป็น 2 ส่วน คือส่วนท่ีมากัน 4 คน และส่วนท่ีมากัน 4-10 คน 

-  สามารถจัดเรียงได้เป็นสัดเป็นส่วนมากกว่า 2 แบบแรก 

-  จัดโต๊ะเป็นโซนๆ ช่วยให้ร้านดูเต็มอยู่ตลอดเวลา 

- โดยเว้นช่องทางเดินประมาณ 90 เซนติเมตร 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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วิเคราะห์ด้านการแบ่งพื้นท่ีภายในร้าน 

 
พื้นท่ีส่วนของพนักงาน ประกอบด้วย 

 
พื้นท่ีในส่วนของลูกค้า ประกอบด้วย 

 
โดยท่ีพื้นท่ีสัญจรจะมีพื้นท่ีประมาณ 30 – 40 % ของพื้นท่ีท้ังหมด 

ชุดเฟอร์นิเจอร์ส่วนรับประทานอาหาร มีพื้นท่ีประมาณ 1.2 ตารางเมตร/ ชุด (4 ท่ีนั่ง )  

ชุดเคาน์เตอร์ตักอาหาร มีพื้นท่ีประมาณ 51  ตารางเมตร (เคาน์เตอร์อาหาร 4 ตัว เคาน์เตอร์เครื่องด่ืม 1 ตัว ) 

ขนาดร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด โดยเฉล่ียมีขนาด 384 ตารางเมตร โดยสามารถแบ่งสัดส่วนของโซนต่างๆได้ดังนี้ 

 

 
ภาพที่ 2.46 ภาพแสดงการเป็นพ้ืนที่ภายในร้าน 

โซนรับประทานคิดเป็น         60 %ของพื้นท่ีท้ังหมด  

โซนเคาน์เตอร์ตักอาหารและเครื่องด่ืม       20 %ของพื้นท่ีท้ังหมด 

โดยแบ่งเป็น  อาหาร 15 %  

เครื่องด่ืม 5 % 

โซนให้บริการต่างๆ         5 %ของพื้นท่ีท้ังหมด 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โซนจัดเก็บวัตถุดิบและจุดเตา        15 %ของพื้นท่ีท้ังหมด 

โดยแบ่งเป็น  จัดเก็บวัตถุดิบ 10 %  

จุดเตา 5 % 

การจัดวางผังร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด สาขารามค าแหง 127  พื้นท่ี 384 ตารางเมตร 

 
ภาพที่ 2.47 การจัดวางผังร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด สาขารามค าแหง 127 

ลักษณะร้าน 

0000000เป็นพื้นท่ีเปิดโล่ง  สามารถเข้า-ออกได้ ทางเดียว เพื่อป้องกันปัญหารับประทานแล้วไม่จ่าย  
ด้านหน้ามีป้ายช่ือร้านพร้อมราคาและพื้นท่ีรับรองสามารถรองรับการรอคิวได้ เข้ามาด้านในจะมีเคาน์เตอร์ตัก
อาหารและเครื่องด่ืมไว้ให้ลูกค้า ตรงส่วนกลางของร้านเพื่อให้สะดวกกับลูกค้าทุกโต๊ะ มีเส้นทางหลักและรอง
ของท้ังลูกค้าและพนักงาน วัตถุดิบต่างๆจะเก็บอยู่ในส่วนหลังร้าน สามารถเข้าจากทางด้านข้างร้านได้เลยโดย
ไม่ต้องผ่านภายในร้าน ส่วนเช่ือมต่อส่วนรับประทานกับส่วนวัตถุดิบมีลักษณะเป็นประตูผลักเข้าออก เพื่อให้
ง่ายต่อการเข้าออกของพนักงาน ด้านหลังร้าน จะเป็นโซนท่ีใช้ในการจุดเตาจะอยู่ทางด้านมุมหลังสุดของร้าน
เพื่อความปลอดภัยของลูกค้า 

 

พื้นที่ร้านทั้งหมด 

พื้นท่ีรับรองหน้าร้านและส่วนช าระเงนิ      20  ตารางเมตร 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พื้นท่ีส่วนนั่งรับประทาน (โต๊ะ 42 ตัว เก้าอี้ 164 ตัว )   58  ตารางเมตร  

พื้นท่ีส่วนเคาน์เตอร์อาหารและเครื่องด่ืม       76  ตารางเมตร 

พื้นท่ีส่วนหลังร้าน       230 ตารางเมตร 

2.5 ข้อมูลเก่ียวกับขนาดสัดส่วนของผู้ใช้งาน 

0000000เฟอร์นิเจอร์จะใช้งานได้ดีและมีความสวยงามนั้นต้องค านึงถงึขนาดและสัดส่วนของผู้ใช้งาน(ขนาด
และสัดส่วนของคนไทย ) โดยจะต้องออกแบบให้ขนาดสัดส่วนของเฟอร์นิเจอร์นั้นมีความสัมพันธ์กบัขนาด
สัดส่วนของคน จึงจะท าให้เฟอร์นิเจอร์นั้นมีคุณภาพและเหมาะสมกับการใช้งาน ท้ังนี้จะประเมินจาก
กลุ่มเป้าหมายท่ีมีอายุระหว่าง 15 - 40 ปี 

0000000สัดส่วนของเฟอร์นิเจอร์นั้นมีความสัมพันธ์โดยตรงกับสัดส่วนของมนุษย์ ดังนั้นการออกแบบ
เฟอร์นิเจอร์ส าหรับร้านอาหารนั้นต้องศึกษาสัดส่วนพฤติกรรมการนัง่ และการยืน ของมนุษย์ กล่าวคือสัดส่วน
ทุกอย่างของเฟอร์นิเจอร์ท่ีสัมพันธ์กับการใช้งานของมนุษย์ซึง่ล้วนถูกก าหนดมาจากสรีระของมนุษยท้ั์งส้ิน 

0000000ในปัจจุบันการน าเอาขนาดสัดส่วนมาใช้ในงานออกแบบนั้น มีการใช้หลักในการก าหนดค่าต่างๆ แบบ 
wide range of body dimension ซึ่งสามารถช่วยท าให้การออกแบบมีความเหมาะสมกับผู้ใช้มากท่ีสุด (80 
– 90% ของผู้ท้ังหมด ) ซึ่งจะขึ้นอยู่กับ percentile distribution ของมิติท่ีจะน าไปใช้วิธีนี้เป็นวิธีท่ีได้รับการ
ยอมรับมากในปัจจุบัน 

มิติวิกฤต มิติปรับปรุงของผู้บริโภค 

มิติวิกฤต (CRITICAL BODY DIMENSION) 

0000000มิติส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย เช่นความสูงยืน คือค่าท่ีวัดได้ จะมีท้ังค่าสูงสุด (Maximum) ค่าต่ า 

สุด (Minimum) และค่าเฉล่ียท่ีจะก าหนดค่าใดเป็นมิติวิกฤต ขึ้นอยู่กับการน าไปใช้ ซึ่งแต่ละกรณีจะไม่ 

เหมือนกัน การพิจารณาเลือกค่ามิติวิกฤตถือหลักว่า ค่ามิติวิกฤตนั้นต้องช่วยในการออกแบบท่ี 

สามารถน าไปใช้ได้ดี สะดวกสบายกับผู้ใช้ทุกขนาด หรือใช้งานได้กว้างขวางท่ีสุด 

มิติปรับปรุง (ADJUSTED BODY DIMENSION) 

0000000มิติท่ีแสดงไว้ในตารางเป็นมิติท่ีวัดจากตัวอย่างท่ีไม่สวมรองเท้า ความสูงยืนแนบกับศีรษะ 

ตอนบนสุดในขั้นตอนการน าตัวเลขไปใช้งาน จะต้องปรับปรุงมิติเพื่อให้ได้ค่าท่ีมีความถูกต้องยิ่งขึ้น 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งในแนวตั้ง(VERTICAL DIMENSION) ส่ิงท่ีต้องน ามาพิจารณาประกอบมิติวิกฤติคือ 

00000001. ความหนาของรองเท้า (FOOT WEAR) ก าหนดค่า VERIES จาก 2.5 ถึง 10 เซนติเมตร เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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00000002. ท่ีว่างเหนือศีรษะ (HEADGEAR) ก าหนดค่าประมาณ 10 เซนติเมตร 

00000003. ความหนาของเครื่องแต่งกายเส้ือผ้า (CLOTHING) ประมาณ 2.5 เซนติเมตร 

 
ภาพที่ 2.48 ภาพแสดงขนาดสัดส่วนระยะต่างๆของร่างกายของมนุษย์ในท่ายืน 

 

 

ต าแหน่ง 

ชาย หญิง 

ค่าต่ าสุด 

(MIN) 

ค่าสูงสุด 

(MAX) 

ค่าเฉลี่ย 

(MEAN) 

ค่าต่ าสุด 

(MIN) 

ค่าสูงสุด 

(MAX) 

ค่าเฉลี่ย 

(MEAN) 

A 73.70 96.50 85.10 68.80 86.40 77.5 

B 195.10 224.80 209.95 185.20 213.4 321.4 

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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ตารางที่ 2.8 แสดงขนาดสัดส่วนมิติต่างๆของร่างกายมนุษย์ 

 

 
ภาพที่ 2.49 แสดงขนาดช่วงระยะต่างๆของร่างกายมนุษย์ในท่าทางการน่ัง 

 

 ต าแหน่ง 

1 ความสูงยืน 

2 ความสูงระดับสายตา 

3 ความสูงปลายไหล่ 

4 ความสูงกึ่งกลางก าปั้น 

5 ความสูงข้อศอก 

6 ความสูงใต้เป้าหลัง 

7 ความสูงกลางหัวเข่า 

8 ความสูงหน้าอก 

9 ระยะห่างจากปลายไหล่ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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10 ระยะข้อศอก (ขณะงอ) ถึงจุดกึ่งกลางก าปั้น 

11 ระยะห่างระหว่างไหล่ถึงจุดกึ่งกลางก าปั้น 

12 ความกว้างระดับข้อศอก 

13 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ศีรษะ 

14 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ตา 

15 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ปุ่มไหล่ 

16 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ระยะข้อศอกขณะงอ 

17 ความสูงระดับพื้นที่น่ัง – ต้นขา 

18 ความสูงจากพื้น 

19 ความสูงของหน้าแข้ง 

20 ความสูงของพื้นที่น่ัง 

21 ความกว้างไหล่(ขณะน่ัง) 

22 ความกว้างตะโพก (ขณะน่ัง) 

23 ความกว้างข้อศอก (กางออกในแนวระดับ) 

24 ระยะห่างเส้นสัมผัสกัน – ข้อพับที่หัวเข่า 

25 ระยะห่างหน้าท้อง – หัวเข่า 

 

ตารางที่ 2.9 แสดงขนาดสัดส่วนมิติต่างๆของร่างกายมนุษย์เพ่ิมเติม 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ต าแหน่ง ชาย หญิง 

ค่าต่ าสุด 

(MIN) 

ค่าสูงสุด 

(MAX) 

ค่าเฉลี่ย 

(MEAN) 

ค่าต่ าสุด 

(MIN) 

ค่าสูงสุด 

(MAX) 

ค่าเฉลี่ย 

(MEAN) 

1 185.6 141.4 165.9 175.0 136.5 154.0 

2 176.5 135.6 154.6 165.0 123.0 143.1 

3 154.3 119.5 135.7 144.0 103.9 125.7 

4 90.0 57.3 73.1 80.4 54.7 69.0 

5 119.4 89.0 103.6 119.2 68.5 95.5 

6 97.7 63.2 75.9 82.4 57.0 69.0 

7 64.3 34.0 45.2 49.0 3.4 40.0 

8 31.2 12.0 20.3 32.5 15.7 21.6 

9 44.8 27.4 38.8 39.9 26.2 32.6 

10 43.3 25.2 32.6 38.3 23.9 29.6 

11 81.7 44.4 62.5 72.3 40.7 56.7 

12 64.8 28.0 42.8 52.5 28.2 40.0 

13 99.8 54.4 87.0 91.5 61.5 80.0 

14 95.4 57.3 75.8 80.0 60.1 69.6 

15 89.6 43.4 57.3 69.5 42.0 52.7 

16 43.9 16.2 23.6 33.5 12.8 21.8 

17 24.4 6.4 15.2 18.3 10.6 13.7 

18 78.4 35.2 52.2 58.0 36.0 48.5 

19 52.4 24.9 41.4 48.5 32.2 38.2 

20 47.5 24.9 40.5 45.1 28.2 36.9 

21 57.2 27.8 43.1 47.7 29.0 38.8 

22 45.4 22.0 32.4 42.0 20.5 33.5 

23 101.5 68.2 88.0 93.2 69.0 81.1 

24 70.0 39.5 48.2 57.4 35.3 46.8 

25 56.0 24.4 36.9 44.2 22.6 33.0 

 

ตารางที่ 2.10 ตารางแสดงมิติส่วนต่างๆของร่างกายคนไทย ชายและหญิง อายุ 17 – 49 ปี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข้อมูลมิติสัดส่วนของมนุษย์ในด้านการมอง 

จจจจจจจในการท างานหรือรับประทานอาหารที่ต้องใช้การมองเป็นระยะเวลาหนึ่ง การจัดวางต าแหน่ง 

ของอุปกรณ์เครื่องมือต่างๆจึงควรศึกษามุมมองและขอบเขตการมองเห็นผู้ใช้เพื่อให้เกิดการออกแบบ 

จัดวางท่ีเหมาะสมกับกิจกรรมนั้นๆ ช่วยให้สามารถท ากิจกรรมได้สะดวกและสบายมากขึ้น การจัดวาง 

ท่ีไม่เหมาะสมจะก่อให้เกิดผลเสีย ซึ่งกรณีนี้อาจก่อให้เกิดอุบัติเหตุท่ีเกิดจากกระทะหรือหม้อไฟได้ 

จจจจจจจ การศึกษาด้านการมองแบ่งออกเป็น 2 ส่วนดังนี้ 

จจจจจจจจจจ1.ความสามารถในการเคล่ือนไหว 

จจจจจจจจจจ2. ช่วงการมองเห็นของมนุษย ์

จจจจจจจ1.ความสามารถในการเคล่ือนไหว 

จจจจจจจจากภาพข้างต้นจะพบว่า การหันซ้าย - ขวา ในระยะ 45 องศา เป็นระยะท่ีมีความสบาย ดัง 

นั้นในการวางอุปกรณ์ หรือเครื่องมือการรับประทานต่างๆท่ีใช้บ่อยเช่น หม้อไฟ กระทะร้อน จานชาม 

หรือช้อนส้อม จึงควรอยู่ในระยะ 90 องศาจากซ้าย - ขวา และไม่ควรเกิน 110 องศา จากซ้าย - ขวา 

เพื่อให้เกิดความสบายใจในการรับประทาน และมีความสะดวกสูงสุด 

จจจจจจจในส่วนของการเคล่ือนไหวศีรษะในแนวต้ัง มุมก้มของศีรษะมากสุดคือ 40 องศา ซึ่งระยะการ 

มองของการก้มหน้า คือระยะก้มมองในมุม 10 - 15 องศา ซึ่งเป็นระยะการก้มที่สบายท่ีสุด 

จจจจจจจ ในส่วนของระยะเงยนั้น สามารถเงยศีรษะได้ถึง 50 องศา ซึ่งโดยส่วนใหญ่แล้วในการท า 

กิจกรรมต่างๆ มุมของการเงยจะไม่ใช้ในกิจกรรมท่ีต้องท าเป็นเวลานาน มักจะเป็นการเงยเพื่อท า 

กิจกรรมช่ัวคราว เช่น การเงยเพื่อหยิบของท่ีอยู่ในระดับสูง หรือการมองส่ิงต่างๆในมุมสูง ซึ่งจะกนิ 

เวลาไม่นานมากนัก หากเป็นกิจกรรมท่ีต้องการเวลานานและต่อเนื่องนั้น ลักษณะของการเงยหน้านั้น 

ถือว่าไม่เหมาะสม เพราะจะก่อให้เกิดความเมื่อล้าจากการนั่งได้ 

จจจจจจจ 2.ช่วงการมองเห็นของมนุษย ์

จจจจจจจ ช่วงการมองเห็นของมนุษย ์คือ ช่วง หรือ พื้นท่ีในการมองเห็นท่ีสายตาของมนุษย์สามารถมอง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เห็นได้ในกรณีของศีรษะยังต้ังตรงกับท่ี 

 
ภาพที่ 2.50 แสดงช่วงการมองเห็นแนวนอน 

จจจจจจจจากภาพแสดงให้เห็นความสามารถในการมองเห็นแนวนอน (Visual field horizontal) การรับ 

รู้จากการมองเห็นรูปทรง และค าต่างๆในช่วงท่ีเหมาะสมท่ีระยะ 10 - 20 องศา จากแนวการมองตรง 

และ 5 - 30 องศา จากแนวการมองตรง จะเหมาะสมกับการรับรู้จากการมองเห็นค าหรือตัวอักษร 

(Symbol recognition) ช่วงระยะการมองเห็นท่ีสามารถแยกแยะและรับรู้ได้จะไม่เกิน 60 องศา จาก 

แนวการมองตรง และการมองเห็นแนวตรงมนุษยส์ามารถมองเห็นภาพได้ไม่เกิน 104 องศา (Limit of 

visual field) 

 
ภาพที่ 2.51 แสดงช่วงการมองเห็นในแนวด่ิง 

จจจจจจจ ในส่วนของแนวการมองเห็นในแนวดิ่ง(Visual field in vertical) โดยลักษณะของศีรษะต้ังตรง 

และ แนวการอ้างอิง คือแนวการมองตรง ซึ่งเป็นแนวระดับสายตาของมนุษย์ โดยท่ัวไปการมองของ 

มนุษย์จะต่ ากว่าระดับสายตาเล็กน้อย ซึ่งจะเป็นระยะการมองท่ีสบาย โดยอยู่ช่วง 10 - 15 องศา แตก 

ต่างกันไปในแต่ละบุคคล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จจจจจจจ มุมมองของการพกัสายตา หรือ มุมสบายของการมองจะมีมุมท่ีกว้างประมาณ 30 - 38 องศา 

แนวต่ ากว่าระดับสายตา และช่วงการมองท่ีชัดเจน และมีประสิทธิภาพจะอยู่ในช่วงไม่เกิน 30 องศา 

ต่ ากว่าแนวระดับสายตา (Optimum viewer zone) การมองเห็นภาพชัดเจน และสามารถแยกแยะ 

รายละเอียดได้อยู่ในช่วง 30 องศาต่ ากว่าระดับสายตา และ 25 องศา เหนือระดับสายตา มุมมองใน 

การมองเห็นของสายตาในแนวดิ่งคือช่วง 50 องศาเหนือระดับสายตาถึง 70 องศาต่ ากว่าระดับสายตา 

(Limit of visual field) 

2.5.1 สัดส่วนกายศาสตร์การใช้งานเฟอร์นิเจอร์ในแต่ละประเภทที่เก่ียวข้อง 

เฟอร์นิเจอร์ท่ีใช้งานได้ดีนั้น จะต้องได้รับการออกแบบอย่างพิถีพิถัน สัดส่วนของมนุษย์ละปัจจัยท่ีเกี่ยวข้องจะ
มีส่วนในการก าหนดขนาดของเฟอร์นิเจอร์ในแต่ละชนิด  

ขนาดสัดส่วนของผู้ใช้งานท่ีสัมพันธ์กับเฟอร์นิเจอร์ในส่วนรับประทาน 

ปัจจัยที่มีผลต่อการนั่ง 

1. ระดับความสูงของท่ีนั่ง (Hight of Seat) 

จจจจจจจ ความสูงของท่ีนั่งควรได้รับการออกแบบเพื่อหลีกเล่ียงความเค้นกด (Pressure) ท่ีต้นขาด้านล่าง
ไม่ให้มีค่ามากเกินไป ซึ่งท าได้โดยการออกแบบเก้าอี้ให้ขอบปลายด้านหน้าของเก้าอี้ มีปลายกลมมนโค้งลง 
และอยู่ต่ ากว่าระยะจากพื้นถึงต้นขาด้านใน ส่วนสูงของเก้าอี้พักผ่อน(Resting Chair) จะมีระดับต่ ากว่าเก้าอี้
ท างานเสมอ 

จจจจจจจเนื่องจากร่างกายของคนเมื่อเอนหลังกับพนักพิงจะต้องเหยียดขาออกไปข้างหน้า ความสูงท่ีนิยมใช้
คือ 30 - 40 เซนติเมตร ท่ีนั่งสูงเกินไป เวลานั่งนาน ๆ เลือดจะค่ังท่ีบริเวณจุดลูกศร เกิดเเรงกดท่ีต้นขาอ่อน 
ท าให้เลือดหมุนเวียนไม่สะดวก จะเกิดอาการเหน็บชาได้ ส่วนท่ีนั่งต่ าเกินไป เวลานั่งท าให้น้ าหนักกดลงท่ีก้น 
และท าให้เข่าชัน เวลานั่งนาน ๆ ท าให้เจ็บก้นได้ และในส่วนท่ีนั่งอยู่ในระดับพอดีเวลานั่งจะถ่ายเทน้ าหนักได้
สม่ าเสมอ และนั่งได้รู้สึกสบายท่ีสุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.52 แสดงความสูงของที่น่ังที่ไม่เหมาะสม 

 

2. ความกว้างและลึกของท่ีนั่ง (Width and Depth of Seat) 

จจจจจจจความกว้างของท่ีนั่ง ควรก าหนดความกว้างท่ีท าให้เกิดการเคล่ือนไหวได้อย่างอิสระและวางสัดส่วน 
(Proportion) ให้เหมาะสมและสัมพันธ์กับส่วนอื่นด้วย เช่น ถ้าพื้นท่ีภายในบ้านมีจ ากัด ความกว้างของ
เฟอร์นิเจอร์ประเภทเก้าอี้พักผ่อนก็จะถูกจ ากัดขอบเขตลงมาบ้าง โดยนิยมใช้ขนาดกว้างต้ังแต่ 48 - 55 
เซนติเมตร เท่านั้น ส่วนความลึกของท่ีนั่ง ควรมีความยาวเริ่มต้นจากด้านหลังของหัวเข่า ถึงด้านหลังสุดของ
กระดูกเชิงกราน เมื่ออยู่ในลักษณะนั่งตัวตรงความลึกและความสูงของท่ีนั่งจะต้องมีความสัมพันธ์กัน เมื่อความ
สูงของท่ีนั่งมีมาก การท่ีจะเอนขาไปข้างหน้าเพื่อเล่ือนให้สามารถนั่งได้ลึกจะเป็นด้วยความล าบาก (ดูรูป
ประกอบ) ฉะนั้นต้องให้เกิดความสัมพันธ์กันให้ได้ ระยะของความลึกท่ีนิยมใช้คือ 45 – 53 เซนติเมตร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 2.53 แสดงความกว้างของที่น่ังที่มาเหมาะสม 

 

3. ระดับความเอียงของพนักพิง (Inclination of Back Seat) 

จจจจจจจ ความเอียงของพนักพงิขึ้นอยู่กับลักษณะความเอียงของท่ีนั่ง (Seat) และจุดประสงค์จะน าไปใช้ ถ้า
มุมเอียงมากจะเกิดอุปสรรคมากในการพยุงตัวลุกขึ้น ดังนั้นเก้าอี้แบบท่ีมีท่ีพักแขน (ArmChair) และเก้าอี้ยาว 
(Sofa) มักจะมีความเอียงเพียงเล็กน้อย แต่เก้าอี้โยกมักจะมีความเอียงค่อนข้างมาก โดยปกติแล้วระดับความ
เอียงท่ีพอเหมาะท่ีจะน ามาใช้ คือระหว่าง 105 – 125 (ดูรูปประกอบ) 

 
ภาพที่ 2.54 แสดงความเอียงของพนักพิงที่เหมาะสม 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4. ความสูงของพนักพิง (Hight of Back Rest) 

จจจจจจจ ความสูงของพนักพงิหลัง ไม่ควรอยู่ต่ ากว่าส่วนล่างสุดของช่วงไหล่ การออกแบบจึงควร 

ระมัดระวงัอย่างยิ่ง เกี่ยวกับลักษณะการนั่ง เมื่อความเอนเอียงของพนักพิง ได้อย่างเต็มท่ีและสบาย 

และเมื่อถึงจุดท่ีพนักพิงมีความเอียงมาก ๆ พนักพงิควรจะสูงพอท่ีจะรับน้ าหนักของศีรษะด้วยเพื่อ 

ท่ีจะช่วยให้ผู้นั่งได้ไม่ต้องออกก าลังเกร็งกล้ามเนื้อเพื่อพยุงศีรษะท่ีเอนไปทางด้านหลัง 

 
ภาพที่ 2.55 แสดงจุดค้ าหลังของพนักพิง 

จุดค้ าหลัง มุมพิง (องศา) ความสูง (เซนติเมตร) 

A 90 25 

B 100 31 

C 105 31 

D 110 31 

E 100 40 

F 100 40 

G 100 31 

H 110 40 

I 110 40 

J 120 50 

 
ตารางที่ 2.11 ตาราง แสดงต าแหน่งจุดค้ า 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5. ระดับความเอียงของท่ีนั่ง (Inclination of Seat) 

จจจจจจจ ความเอียงของท่ีนั่ง (Seat) ควรจะมีความสัมพันธ์ใกล้ชิดกับพนักพิง (Back Rest) ถ้ามุมเอียงมาก
จะเหมาะกับการพักผ่อนจริง ๆ เพราะไม่สามารถ ขยับท ากิจกรรมใด ๆ ได้ ในขณะท่ีเริ่มนั่งพักผ่อน เมื่อเริ่ม
เอนพิงไปทางด้านหลัง ล าตัวจะค่อย ๆ ไหลมาทางด้านล่าง ท าให้ส่วนท่อนขาจะไหลลงมาริมท่ีนั่งและท าให้เข่า
งอขึ้น ฉะนั้นมุมเอียงของท่ีนัง่จึงเกิดขึ้นด้วย จึงจ าเป็นต้องปรับมุมเอียงท่ีนั่งขึ้นรับต้นขาเเละหยุดการไหลของ
ล าตัว มุมเอียงองศาท่ีนิยมใช้นั้นระหว่าง 3 - 5 องศาท ามุมกับแนวระนาบ เเต่ถ้าเบาะนั่งเป็นวัสดุท่ีนิ่ม ก็จะ
ช่วยยึดการไหลของล าตัวและรองรับต้นขาได้เก้าอี้ท่ีดีเวลานั่งน้ าหนักควรกระจายอย่างสม่ าเสมอทุกจุด 

 
ภาพที่ 2.56 แสดงความเอียงของที่น่ังที่เหามะสม 

 
ภาพที่ 2.57 ภาพแสดงระดับการน่ัง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.58 ภาพแสดงการกระจายน้ าหนักของคนขณะน่ังบนเก้าอี้ โดยการทดสอบทางเคมี 

0000000จากการทดสอบพบว่าการนั่งระดับความสูงจากพื้นถึง 60 เซนติเมตร จะมีอยู่ระดับเดียวคือ 

ระยะประมาณ 40 เซนติเมตร เป็นระยะท่ีมีการกระจายน้ าหนักได้ดีท่ีสุด 

 
ภาพที่ 2.59 ภาพแสดงสัดส่วนความสูงของโต๊ะละเก้าอี้ และช่องทางเดินของพนักงาน 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



85 
 

ความสูงของโต๊ะอาหารจากพื้นประมาณ 75 เซนติเมตร 

ความสูงของท่ีนั่งจากพื้นประมาณ 45 เซนติเมตร 

 

 
ภาพที่ 2.60 ภาพแสดงพ้ืนที่การใช้งานต่อหน่ึงคนบนโต๊ะอาหาร แบบสี่เหลี่ยมผืนผ้า 

 

พื้นท่ีการใช้งานต่อหนึ่งคนประมาณ  0.70 x 0.40 = 0.28 ตารางเมตร 

ขนาดสัดส่วนของผู้ใช้งานท่ีสัมพันธ์กับเฟอร์นิเจอร์ในส่วนเคาน์เตอร์อาหารทะเล และเครื่องด่ืม 

 

ภาพที่ 2.61 ภาพแสดงระยะสัญจรของพ้ืนที่ในส่วนเคาน์เตอร์ตักอาหาร เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.6 ข้อมูลเก่ียวกับการน าเสนอเอกลักษณ์ต่างๆ 

บางต าราค าว่า “อัตลักษณ์ “ สามารถระบุความหมายว่า คุณลักษณะเฉพาะตัวซึ่งเป็นตัวบ่งช้ีของลักษณะ
เฉพาะตัว คุคล สังคม ชุมชน หรือประเทศนั้นๆ เช่นเช้ือชาติ ภาษา วัฒนธรรมท้องถิ่น และศาสนา ฯลฯ ซึ่งมี
คุณลักษณธที่ไม่ท่ัวไปหรือสากลกับสังคมอื่นๆ กล่าวคือลักษณะท่ีไม่เหมือนกับของคนอื่นๆ “อัตลักษณ์”มา
จากภาษาบาลีว่า อตฺต + ลักษณ์ โดนท่ี อัตตะ มีความหมายว่าตัวตน,ของตน ส่วน ลักษณะ หมายถึงสมบัติ
เฉพาะตัว หากมองเพียงแค่รูปศัพท์ “อัตลักษณ์” จึงเหมาะจะน ามาใช้หมายถึงลักษณะเฉพาะตัวของส่ิงใดส่ิง
หนึ่งมากกว่า ส่วนค าว่า เอกลักษณ์ มีค าว่า เอก ซึ่งหมายถึง หนึ่งเดียว จึงน่าจะหมายความว่าลักษณะหนึ่ง
เดียว (ของหลายๆส่ิง)กรือลักษณะท่ีของหลายๆส่ิงมารวมกัน ซึ่งเป็นความหมายแรกตามพจนานุกรม 

อัตลักษณะองค์อร เป็นรูปแบบท่ีเป็นขององค์กรซึ่งถูกออกแบบให้สอดคล้องกับเป้าหมายของธุรกิจ ซึ่งแสดง
ออกมาทางในรูปแบบของแบรนด์และการใช้งานเครื่องหมายการค้า โดยมีอัตลักษณ์ด้านภาพที่จะส่ือสารถึง
จุดยืน บุคลิกภาพรวมถึงวิสัยทัศน์ของแบรนด์ จากนั้นค่อบพัฒนาต่อในเรื่องระบบการใช้โลโก้ การใช้ตัวอักษร 
การใช้สี การใช้ภาพ และอื่นๆอีกมากมาย ท่ีจะท าให้ภาพลักษณ์องค์กร มีอัตลักษณ์ตามท่ีต้องการ 

ความส าคัญของการออกแบบอัตลักษณ์ขององค์กร 

1.การออกแบบอัตลักษณ์ขององค์กร มีส่วนสร้างสรรค์สัญลักษณ์และข้อตกลงร่วมกันของคนในสังคมโดยเข้า
มามีส่วนช่วยเสริมการรับรู้ทางการมองเห็น เป็นลู่ทางหรือส่ือกลาง ช่วยการรับรู้ข้อตกลงต่างๆให้มี
ประสิทธิภาพ มีความชัดเจน มีผลกระทบทางด้านจิตวิทยาในอันท่ีจะระลึกถึง (Brand awareness ) และเป็น
เครื่องหมายแห่งความทรงจ าข้อเตือนใจ ข้อควรระวังในระบบระเบียบของกฏเกณฑ์ ซึ่งเครื่องหมาย สัญลักษณ์
ต่างๆ ทางอัตลักษณ์ขององค์กรนั้นมีความจ าเป็นต้องอาศัยการออกแบบให่มีรูปทรงท่ีชัดเจน เรียบร้อย 
สวยงาม และเหมาะสมกับอ านาจการมองเห็น 

2.การออกแบบอัตลักษณ์ขององค์กรเป็นส่ือแสดงแห่งพลังการสร้างสรรค์ความเจริญก้าวหน้าทางด้าน
วิทยาการท้ังหลายท่ีคิดค้นขึ้นล้วนแต่เกิดจากการถ่ายทอดความคิดสร้างสรรค์ก็ออกมาผ่านการขีดเขียนหรือ
การสร้างภาพ (Brand image ) 

3.การออกแบบอัตลักษณ์ขององค์กรเป็นการเสริมสร้าง แต่งข่าวสารให้ดึงดูดสายตาและน่าสนใจขึ้นโดยการ
ปรับปรุงเพิ่มเติมเสริมแต่งด้วยทักษะทางศิลปะและให้หลักจิตวิทยาการรับรู้เข้ามาช่วย เช่น การจัดวางร๔
ปแบบของข้อความ รูปภาพ เปล่ียนขนาด การเสนอข้อความท่ีกะทัดรัดได้ใจความเป็นต้น 

4.การออกแบบอัตลักษณ์ขององค์กรช่วงส่งเสริมความเจริญก้าวหน้าทางธุรกิจการค้าและวงการอุตสาหกรรม 

การน าเสนออัตลักษณ์ของร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

0000000เป็นร้านอาหารที่ตกแต่งสไตล์ตลาดปลา ท่ีอยู่ตามท่าเรือ ท าให้ของท่ีดูพื้นๆ ไม่มีจุดเด่น น ามาสร้าง
ให้เกิดเป็นภาพลักษณ์ท่ีแปลกใหม่ โดยน าเอาส่ิงของต่างๆท่ีอยู่ในตลาดมาประยุกต์ใช้ สีสันท่ีฉูดฉาด ของ
ตะกร้าใส่ปลา ลังใส่ของต่างๆ รวมไปถึง อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการจับสัตว์น้ าชนิดต่างๆ  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.62 ภาพแสดงตัวอย่างตลาดสะพานปลา ที่จะน ามาประยุกต์ใช้ในงานออกแบบ 

2.6.1 สีและจิตวิทยาการใช้สี 

สีของเฟอร์นิเจอร์สามารถแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะ คือ 

1. สีท่ัว ๆ ไป 

2. สีเลียนแบบธรรมชาติ 

สีท่ัว ๆ ไป หมายถึง สีในวงจรสี แต่จะมีความเข้ม ความเเรงของสีมากน้อยนั้น ขึ้นอยู่กับการผสม 

0000000ความเข้มของสี (Value) คือ ความอ่อน หรือความเข้มของสี 

0000000ความแรงของสี (Chromatic) คือ ความแข็งของสี (Strength หรือ lntensity) คือ ความหนักและ
จางของสี ซึ่งอาจจะมีความเข้มของสีเหมือนกัน แต่มีความหนักเเละจางไม่เท่ากัน 

สีผสมขาว (Tint) คือ สีท่ีเกิดจากส่วนผสมของสีขาว ท าให้สีมีความอ่อน 

สีผสมด า (Shade) คือ สีท่ีเกิดจากส่วนผสมของสีด า ท าให้สีมีความเข้ม 

สีเลียนแบบธรรมชาติ เป็นสีท่ีท าขึ้นเป็นพิเศษ เพื่อให้เกิดลักษณะท่ีใกล้เคียงกับวัสดุในธรรมชาติ เช่น สีมุก สี
สะท้อน 

อิทธิพลของสีต่ออารมณ์ 

สีมีอิทธิพลต่อความรู้สึกของมนุษย์ นักวิชาการได้วิเคราะห์สีท่ีมีต่อความรู้สึกในรูปแบบต่างๆ 

1. สีตองอ่อน ให้ความรู้สึกเย็น เป็นผู้ใหญ่ มั่นคง รับผิดชอบ สุจริต 

2. สีเขียวแก่หรือสีเทา ให้ความรู้สึกเศร้าโศก มีอายุ สันโดษ 

3. สีเทาแก่ ให้ความรู้สึกเงียบเฉย เศร้า เป็นผู้ใหญ่ เป็นระเบียบ 

4. สีด า ให้ความรู้สึกหนัก มืด และลึกลับ บางครั้งให้ความรู้สึกเป็นทุกข์ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5. สีขาว ให้ความรู้สึกเบา สะอาด บริสุทธิ์ 

6. สีเหลืองสด ให้ความรู้สึกสดช่ืน ต่ืนเต้น สนุกสนาน แต่เป็นสีท่ีมีความจ้ามาก 

7. สีน้ าตาล ให้ความรู้สึกอบอุ่น แห้งแล้ง สลด 

อิทธิพลของสีกับความรู้สึก 

สีต่าง ๆ จะก่อให้เกิดอารมณ์ท่ีแตกต่างกัน โดยสมองจะแปลให้กลายเป็นอารมณ์ต่าง ๆได้แก่ 

1. ให้ความรู้สึกในเรื่องขนาด 

0000000สีอ่อน - ท าให้วัตถุมีขนาดใหญ่ขึ้น 

0000000สีเข้ม - ท าให้วัตถุมีขนาดเล็กลง 

2. น้ าหนัก 

0000000สีอ่อน - ท าให้วัตถุดูเบา 

0000000สีเข้ม - ท าให้วัตถุดูหนัก 

3. ความแข็งแรง 

0000000สีเย็น - ดูอ่อนไหว เบา อ่อนแอ เช่น สีฟ้า สีเขียวฟ้า 

0000000สีร้าน - ดูหนัก แรง เข้มข้น เช่น น้ าตาลแดง แดงR 

4. อุณหภูมิ 

0000000สีร้อน - ให้ความรู้สึกร้อน รีบเร่ง เก็บความร้อน 

0000000สีเย็น - ให้ความรู้สึกเย็น สงบ ไม่ดูดความร้อน 

5. ความสะอาด 

0000000สีขาว สีขาวงาช้าง แสดงความรู้สึกถึงความสะอาดได้ดีท่ีสุด จึงมักจะน ามาใช้กับงานท่ีขาดความ
สะอาด เช่น โรงพยาบาล ห้องน้ า 

6. ความภูมิฐาน 

0000000สีเย็น และสีเข้ม สร้างความรู้สึก ภูมิฐานและสงบมากกว่าสีร้อน 

7. ระยะทาง 

สีบางสีจะมีผลต่อความรู้สึกทางด้านระยะทางต่าง ๆ ได้แก่ 

0000000สีแดง - ให้ความรู้สึกว่าใกล้กว่าความเป็นจริง 

0000000สีน้ าเงิน- ให้ความรู้สึกไกลกว่าความเป็นจริง เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สีจะช่วยให้บรรยากาศแจ่มใสท่ีสุด  

0000000- สีอ่อนตัดกับสีแก่ (ค่าแปรเปล่ียนของสี) 

0000000- สีสดใสตัดกับสีสดใส 

0000000- สีอุ่นตัดกับสีสดใส 

0000000- สีอุ่นตัดกับสีเย็น 

สีท่ีตัดกันเองอยู่แล้วตามปกติ 

0000000- สีด าบนพื้นเหลือง 

0000000- สีเหลืองบนพื้นด า 

0000000- สีแดงบนพื้นขาว 

0000000- สีเหลืองบนพื้นน้ าเงิน 

0000000- สีส้มบนพื้นน้ าตาล 

0000000- สีชมพูบนพื้นด า 

ปริมาณการใช้งานสี 

0000000สีบางสี เมื่อใช้ในเนื้อที่มากแล้วไม่น่าดูนั้น ถ้าได้ใช้เพียงเล็กน้อยอาจจะท าให้น่าสนใจยิ่งขึ้นและอาจะ
เสริมความน่าดูให้กับส่ิงอื่นๆได้ 

การใช้คู่สีเข้ม - อ่อน 

0000000เมื่อใช้สีเข้มจัดคู่กับสีอ่อนจัด จะท าให้มองเห็นเด่นชัดขึ้น และมีชีวิตชีวามากกว่าการใช้สีท่ีมีสีเข้ม
หรือความจางของสีใกล้เคียงกันมาก 

ความสดใสของสี 

0000000สีท่ีมีความสดใสพอๆกัน เมื่อน ามาใช้ด้วยกันแล้ว จะช่วยดึงดูดความสนใจได้เร็ว จึงมักมีการใช้ในการ
ออกแบบป้ายหรือโฆษณา 

หลักในเรื่องความเด่นชัดของสี 

0000000มีอยู่ว่าควรจะต้องมีสีชนิดใดชนิดหนึ่งปรากฏออกมามากกว่าเพื่อน จะเป็นสีอุ่นหรือสีเย็นก็ตาม การ
ใช้สีท่ีไม่น่าดูอีกอย่าง เช่น สีท่ีใช้ปริมาณเท่ากันหมด ถ้าให้ปริมาณหรือเนื้อท่ีสีเปล่ียนไป สีท่ีกินท่ีมากกว่าย่อม
เด่นกว่า 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การใช้สีเพื่อการออกแบบ 

0000000การตกแต่งผิวภายนอกเพื่อให้เกิดความสวยงามตามลักษณะของสุนทรียภาพและเพื่อชักจูงใจ การ
ขายและความชอบนั้น ส่วนใหญ่มีการตกแต่งผลิตภัณฑ์ทุกชนิดด้วยสี การตกแต่งผิวเพื่อชักน าให้โน้มน้าวให้
เกิดผลท้ังการขาย ความสะดุดตา และความสวยงามท้ังหลายแล้ว นอกจากนี้ยังมีประโยชน์คือ เป็นสีกันสนิม 
กันน้ า หรือต่อต้านสภาวการณ์ท าลายจากธรรมชาติ ส าหรับวัสดุหรือผลิตภัณฑ์นั้นด้วย 

ประเภทของสีและการน ามาใช้ 

สีร้อน(สีอบอุ่น-Warm Colour) 

0000000สีเหลือง ชมพู แดง ส้ม ม่วง น้ าตาล สีเหล่านี้ให้ความหมายท่ีเร่าร้อนก้าวร้าว มีอิทธิพลต่อการดึงดูด
และกระตุ้น อารมณ์ได้มากกว่าโทนสีอื่น ๆ 

สีเย็น (Cool Color) 

0000000สี เทา ฟ้า น้ าเงิน เขียว สีโทนนี้ จัดอยู่ในโทนสีเย็น ให้อารมณ์ ท่ีสงบ สะอาด เย็นสบาย 

สีขาว (White) 

0000000สีแห่งความ สะอาด บริสุทธิ์ ไร้เดียงสา 

สีด า (Black) 

0000000สัญลักษณ์แห่งความโศกเศร้าและความตาย และบางความหมายมักใช้เเทน ความช่ัวร้าย ใน
ความหมาย ในยุโรปและอเมริกา แทนความเป็นผู้ดี ขรึม และมั่นคง 

สีแดง (Red) 

0000000สีแห่งความกระตือรือร้น เร่าร้อน รุนแรง สะเทือนอารมณ์ มีพลัง ให้ความสว่างโชติช่วง เป็น
สัญลักษณ์แห่งความรัก และการดึงดูด ความสนใจ หากเป็นสีชมพูซึ่งความเข้มของ สีแดงจางลง จะท าให้
ความรู้สึกท่ีหวาน และโรแมนติก 

สีเหลือง (Yellow) 

0000000สีแห่งความสุขสดช่ืน ร่าเริงมีชีวิตชีวา เป็นสีท่ีเข้ากันได้เกือบทุกสี 

สีเขียว (Green) 

0000000สีของต้นไม้ใบหญ้า เป็นสัญลักษณ์แห่งความสงบ เรียบง่ายความเข้มของสีเขียวให้ความหมายถึง
ความอุดมสมบูรณ์ 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เทคนิคการใช้สี 

1) สีและรูปทรง หากรูปทรงของวัสดุเป็นเหล่ียม ถ้าต้องการให้มีลักษณะเด่นในด้านความแข็งแรง ควรใช้สีมืดๆ 
เช่น สีเทาแก่ สีน้ าเงินหรือด า หากเป็นวัตถุไม่มีเหล่ียม เช่น รูปทรงกลม ถ้าต้องการให้ดูหนัก แข็งแรง ควร
เลือกใช้สีด า สีน้ าตาล หรือสีเงินบรอนซ์ 

2) สีกับพื้นผิว บางครั้งสีกับลักษณะท่ีไม่เรียบของวัตถุ ก็ให้ความรู้สึกของอารมณ์ท่ีแตกต่าง 

กัน เช่น วัตถุกลมเกล้ียงกับวัสดุกลมผิวขรุขระ ถ้าสีด าจะท าให้ความรู้สึกท่ีต่างกัน ลูกกลมเกล้ียงจะดู 

น่าจับต้องมากกว่า 

3) สีกับวัตถุ โลหะแต่ละชนิดจะมีสีในตัวเองท่ีไม่เหมือนกัน เช่น 

0000000โครเมี่ยม - สีขาวอมฟ้า 

0000000นิเกิล  - สีขาวออกเหลือง 

0000000อลูมิเนียม - สีขาวอมฟ้าอมเทาอ่อน 

การปรากฏของสีบนเนื้อวัสดุ ก็ให้ความรู้สึกต่อความคิดของมนุษย์ถึงวัสดุนั้นได้ หากเราผสมให้เหมือนกับ
อลูมิเนียม แล้วน าไปทาบนกล่องกระดาษก็จะสามารถเบนต่อความรู้สึก ท าให้เห็นว่ากล่องกระดาษนั้นเป็น
กล่องอลูมิเนียมเช่นกัน 

การใช้สีในสถานท่ีมืดและสว่าง 

0000000การจะเลือกใช้สีส าหรับตกแต่งภายในบ้านซึ่งรวมถึงพื้นท่ีอาบน้ าเองด้วยหรือสถานท่ีต่าง ๆ นั้น 
ประการแรกต้องค านึงถึงกอ่นว่าห้องนั้นได้รับอิทธพิลของแสงสว่างจากภายนอกเข้ามาเกี่ยวข้องด้วยหรือเปล่า 
เพราะว่าถ้าห้องนั้น ๆ มีแสงสว่างส่องถึงมาก ๆ ก็ควรใช้สีท่ีลดความสดใสลงหรือสีกลาง ๆ (Neutralized 
Tints) เพื่อจะได้ดูสบายตา นุ่มละมุน หากเราใช้สีท่ีสว่างจะดูไม่เหมาะสม ขณะเดียวกันหากห้องนั้น ได้รับแสง
จากภายนอกน้อยเราต้องใช้สีท่ีสดใส กระจายช่วยในการตกแต่งเพราะห้องจะได้ไม่ดูทึม มืดทึบ ท าให้รู้สึกหดหู่ 
หลักการนี้ได้เกิดขึ้นมานานแล้ว ยกตัวอย่าง เช่น ภาพเขียนบนผนังของชาวอียิปต์ ซึ่งก็ทราบกันดีอยู่แล้วว่า
ผนังภายในส่ิงก่อสร้างของชาวอียิปต์นั้นแสงสว่างผ่านเข้าไปได้ น้อยมากดังนั้นชาวอียิปต์นิยมใช้สีท่ีสดใส สว่าง
ในการสร้างสรรค์ภาพการเขียนภาพด้วยสีท่ีสดใสในท่ีสว่างน้อยนั้น จะท าให้ภาพเขียนสว่างพอดีตามต้องการ
เพราะความมืดของบรรยากาศรอบ ๆ อันเป็นสีกลางเข้ามามีบทบาทท าให้สีท่ีสดใสลดความสดใสลงไปเอง แต่
ถ้าต้องการวางโครงสีให้สว่างมาก ควรวางโครงสีให้มีความผสานกลมกลืนในจุดพอดี เพราะแสงสว่างไม่ท าให้
ดุลภาพของสีเสียไปแต่อย่างใด 

การใช้โครงสีส าหรับกลางแจ้ง 

0000000การน าหลักการด้านโครงสร้างสีไปใช้ในสถานท่ีกลางแจ้ง นั้นมีหลักการที่ตรงกันข้ามกับประเภทแรก 
งานสถาปัตยกรรมแถบประเทศทางตะวันออกเช่นสถาปัตยกรรมไทยมักมุงหลังคาบ้านด้วยสีสดใสเช่น แดง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เขียว เหลือง น้ าเงิน ท่ามกลางสภาพอากาศท่ีแดดจัดจ้าน ร้อนแรง ซึ่งก็ดูสดใสงดงาม เข้ากับสภาพแวดล้อม 
แต่หากเป็นบ้านเรือนในแถบยุโรป ซึ่งบรรยากาศของเขา ทึมๆ ไม่กระจ่างอย่างแถบบ้านเรา หากใช้สีท่ีสดใสจะ
ดูไม่น่ามอง บาดตา โดดออกมาจากสภาพแวดล้อม ดังนั้นควรเลือกใช้สีท่ีลดความสดใสลงจะท าให้น่าดูและ
กลมกลืนกับสภาพแวดล้อม 

สีท่ีได้รับอิทธิพลของแสงไฟเข้ามาผสม 

0000000แสงไฟนับว่ามีอิทธิพลต่อโครงสร้างของสีพอสมควร อาจท าให้เกิดความผันแปรได้ในรูปแบบต่างเช่น 
อาจท าให้สีเข้มข้ึน สว่างขึ้น มืดลง สลัว หรือจมหายไป เพื่อเป็นการป้องกันปัญหาดังกล่าว ก่อนการท่ีจะวาง
โครงสีใด ๆ ควรค านึงถึงเรื่องของแสงไฟเข้าไปเกี่ยวข้องด้วยเสมอ อาจท าโดยก าหนดโครงสร้างของสีแล้วน ามา
ทดสอบกับแสงไฟจริงดู สังเกตผลท่ีเกิดขึ้น ซึ่งเป็นวิธีท่ีดีท่ีสุด ดีกว่าเรามาเดาหรือคิดเอง ดังนั้นการก าหนด
โครงสร้างสีควรท าควบคู่ไปกับการติดต้ังระบบไฟ เพื่อจะท าให้ท้ังสองส่วนนั้นได้สัมพันธ์กัน ถ้าแสงไฟที่ใช้เป็น
แบบธรรมดา การจัดสีให้ดูกลมกลืนมีหลักเกณฑ์ดังนี้สีแดงจะดูสดใสกระจ่าง ส่วนสีแดงเข้มจะออกไปทางสี
แสด สีม่วงแดงจะออกไปทางสีแดง สีม่วงครามอาจกลายเป็นม่วง สีครามจะออกไปทางสีเทา สีน้ าเงินจะดู
ปรากฏเด่นชัดขึ้น ส่วนสีเหลืองจะออกไปทางส้ม และแสงสว่างจัดขึ้นสีเหลืองอาจจมหายไป ดังนั้นผู้สร้างสรรค์
ควรต้องศึกษาท าความเข้าใจในจุดนี้ เพื่อประโยชน์เวลาน าไปใช้เช่นในการจัดฉากเวทีละคร การแสดง รวมท้ัง
เครื่องแต่งกายของตัวแสดง เพราะหากไม่ศึกษาอาจท าให้เกิดผลเสียตามมาได้เช่นเกิดจุดเด่นในท่ีท่ีไม่ต้องการ 

สีกับการตกแต่งภายในและภายนอกสถานท่ี 

0000000การตกแต่งสถานท่ีต่าง ๆ ให้สวยงาม ถูกใจ สบายใจและรู้สึกอบอุ่น ปลอดภัยเมื่ออยู่ในท่ี 

นั้น ๆ ความรู้สึกเหล่านี้เกิดขึ้นได้อย่างไร ส่วนหนึง่เกิดขึ้นจากการเลือกใช้สีท่ีแสดงออกมาทางจิตวิทยา ท่ี
เกิดผลกับจิตใจมนุษย์อย่างท่ีเราไม่รู้ตัว นั่นแสดงว่าสีมีอิทธิพลต่อจิตใจเรา ตัวอย่างเช่น สีแดงและสีเหลืองให้
ความรู้สึกตื่นเต้น สีน้ าเงินและสีเขียวให้ความรู้สึกสงบจิตใจถูกน้อมลงสู่สันติสุขซึ่งเป็นหลักจิตวิทยาท่ีเห็นอย่าง
ง่าย ๆ ดังนั้นการวางโครงสร้างของสีในการใช้ในชีวิตประจ าวันก็ควรจัดสรรให้ถูกต้องกับเรื่องราวหรือ
ประโยชน์ใช้สอย สีแต่ละสีย่อมแสดงอารมณ์ท่ีต่างกันซึ่งพอจะยกตัวอย่างได้ดังนี้ 

0000000สีทองเงิน และสีท่ีมันวาว  แสดงถึงความรู้สึกมั่นคง 

0000000สีขาวแสดงถึง ความบริสุทธิ์ เบิกบาน สะอาด 

0000000สีด าอยู่กับสีขาว  แสดงถึงความรู้สึกทางอารมณ์ท่ีถูกกดดัน 

0000000สีเทาปานกลาง  แสดงถึงความนิ่งเฉย สงบ 

0000000สีเขียวแก่ผสมกับสีเทา  แสดงถึงความสลด รันทดใจ ชรา 

0000000สีเขียวและน้ าเงิน  แสดงความรู้สึกสงบเงียบ 

0000000สีสดและสีบาง ๆ ทุกชนิด  แสดงความรู้สึกกระชุ่มกระชวย แจ่มใส 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0000000สีดอกกุหลาบ แสดงถึงความอ่อนหวาน นุ่มนวล 

0000000สีแดง  แสดงถึงความต่ืนเต้น เร้าใจ 

0000000สีแดงเข้ม  แสดงถึงความสง่าผ่าเผย ปีติ อิ่มเอิบ 

0000000สีเหลือง  แสดงถึงความไพบูลย์ 

แต่ท้ังนี้ผู้คนบางคนบางกลุ่มอาจมีความรู้สึกกับสีท่ีต่างอารมณ์ ต่างความรู้สึกซึ่งกันและกันได้ อาจเป็นเพราะ
เหตุผลส่วนตัว หรือขนบธรรมเนียม จารีตของแต่ละกลุ่มชน สีนอกจากจะให้ความรู้สึกทางอารมณ์ท่ีต่างกัน
แล้วยังแสดงถึงระยะท่ีต่างกันของวัตถุท่ีต่างกันด้วย 

สีกับการตกแต่งภายนอกอาคาร 

1. การใช้สีต้องสอดคล้องกับจุดมุ่งหมายของอาคารนั้น ๆ 

2. ต้องผสานสัมพันธ์กับสีของอาคารใกล้เคียงเท่าท่ีจะท าได้ 

3. อาคารขนาดใหญ่ไม่ควรใช้สีรุนแรง ควรใช้สีเลียนแบบธรรมชาติเช่น สีอิฐ หินอ่อนยกเว้นสีเทาของปูนจะดู
ไม่ดี ส่วนสีหวาน ๆ ไม่เหมาะกับอาคารหากแต่เหมาะกับพวกเส้ือผ้า ซึ่งอาคารไม่ต้องการจุดมุ่งหมายของ
อาคารใหญ่ต้องการแสดงความตระการตาโอ่อ่า 

4. อาคารเล็กควรใช้สีท่ีสดใสขึ้นกว่าอาคารใหญ่แต่ต้องสอดคล้องสัมพันธ์กับสภาพแวดล้อม 

5. อาคารที่อยู่ในท่ีท่ีแวดล้อมด้วยธรรมชาติ สามารถใช้สีสดใสอย่างไรก็ได้ 

6. ไม่ควรใช้สีฟ้าอ่อนหรือเขียวอ่อนกับอาคารที่มีขนาดใหญ่ปานกลางเพราะจะท าให้ดูโครงสร้างของอาคาร
อ่อนแอ 

7. การจัดสวนซึ่งต้องน าต้นไม้หลายชนิดมาจัดวางเช่นสีเขียว เขียวอ่อน เหลือง แต่โดยรวมแล้วก็เป็นสีเขียวซึ่ง
อาจดูไม่ดี เราสามารถน าเอาดอกไม้มาจัดสลับกันไปแต่ต้องจัดวางอย่างมีองค์ประกอบด้วย 

8. การจัดตู้โชว์ตามห้างร้าน ไม่จ ากัดว่าใช้สีใดเพราะเป็นมุมเล็ก ๆ ส่วนหนึ่งของอาคารการใช้สีไม่ท าให้อาคาร
เสียดุลยภาพ แต่ก็ไม่ควรเลือกสีท่ีจัดไปนักเพราะถึงแม้จะดึงดูดความสนใจได้แต่ขณะเดียวกันก็ท าให้เบ่ือง่าย
เช่นกัน 

 

2.6.2 ระบบแสงสว่าง 

0000000ระบบการใช้แสงสว่างส าหรับอาคารนับว่าเป็นส่ิงท่ีต้องค านึงให้มาก โดยเฉพาะในส่วนท่ีจ าเป็นต้องใช้
แสงในการสร้างบรรยากาศ และยังเพื่อให้เกิดความสบายตาส าหรับผู้ท่ีใช้พื้นท่ีในส่วนต่างๆด้วย การให้แสง
สว่างภายในอาคารมี 2 แบบ หลักๆคือการให้แสงสว่างโดยธรรมชาติ และการใช้แสงประดิษฐ์ 

การให้แสงสว่างโดยธรรมชาติ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0000000การใช้แสงธรรมชาติมีผลต่อสายตาของผู้ใช้งาน และอาจมีผลท าให้เกิดการล้าของสายตา แม่ว่า
มนุษย์จะสามารถปรับสายตาได้เอง การใช้แสงธรรมชาติในอาคารเป็นการควบคุมท่ียากล าบากและแสงจะไม่
สม่ าเสมอ เปล่ียมตามเวลาของวันท่ีเปล่ียนไป โดยรังสีไวโอเลตในแสงอาทิตย์อาจท าลายวัตถุต่างๆได้ ปัญหานี้
สามารถแก้ได้ด้วยการใช้ screen เพื่อลดความเข้มของแสง หรือการออกแบบให้แสงธรรมชาติข้าสู่อาคารโดย
อ้อม 

0000000การให้แสงธรรมชาติในอาคารเพียงอย่างเดียวไม่เป็นท่ีนิยม เพราะไม่สามารถคุมบรรยากาศหรือจุด
สนใจในส่วนต่างๆได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทางท่ีดีในการให้แสงควรเป็นการผสมผสานเพราะจะไม่ต้องค านึงถึง
ความเปล่ียนแปลงของแสงธรรมชาติซึ่งมีผลถึงความเข้มของแสง 

การให้แสงสว่างแบบธรรมชาติมี 4 วิธี 

1.การให้แสงสว่างจากทางด้านบน 

0000000เหมาะส าหรับการแสดงวัตถุ มีข้อเสียงคือ แสงส่วนใหญ่จพตกมาท่ีพื้นห้องมากกว่าท่ีผนัง นิยมท ากัน
โยให้แสงสว่างส่องผ่านช่องเปิดของหลังอาคาร ควรเป็นห้องท่ีมีเพดานสูง และอาจเกิดการสะท้อนท่ีกระจกท า
ให้รู้สึกว่าห้องมีขนาดเล็กลง และรู้สึกไม่สบายตา ท้ังนี้การให้แสงสว่างจากด้านบนท าได้โดยสร้างหลังคาเป็น
กระจกแต่จะไม่นิยมท ากันในเขตร้อน เนื่องจากโดยปกติแล้วจะไม่ใช้กระจกเกิน 6 % ของพื้นท่ีหลังคา 

2.การให้แสงสว่างจากด้านข้าง 

0000000อาคารมีการเปิดช่องหน้าต่างทางด้านข้างซึ่งบังคับแสงสว่างได้ยากเพราะแสงจะแผ่ออกไม่เท่ากัน
บาวส่วนจะรับแสงไม่เพียงพอ นอกจากนี้ยงัเสียพื้นท่ีของผนัง 

3.การให้แสงสว่างจากหน้าต่างท่ีค่อนข้างสูง 

0000000เป็นการให้แสงท่ีเหมาะสมท่ีสุด สงท่ีตกมุม 45 องศา และกระจายได้ท่ัวถึง จะไม่ท าให้เกิดแสง
สะท้อนและตาพร่า 

4.การให้แสงแบบทางอ้อม 

0000000เป็นการท าให้เกิดแสงสะท้อน เช่นการให้แสงสว่างส่องตรงมาท่ีผนังสีขาวหรือการใช้กระจกมา
สะท้อนแสงสว่างเข้ามาในห้องโดยการให้แสงสว่างรูปแบบนี้ยังถูกน าไปใช้กับแสงประดิษฐ์อีกด้วย และท่ีส าคัญ
การให้แสงสว่างแบบนี้จะช่วยให้สายตาไม่พร่ามัว 

การให้แสงสว่างโดยใช้แสงประดิษฐ์ (Artificial lighting ) 

0000000แสงประดิษฐ์สามารถใช้ให้เกิดประสิทธิภาพได้ดีกว่าแสงธรรมชาติ แต่อย่างไรก็ตามการติดต้ังก็ต้อง
เป็นไปตามทฤษฏีด้วย โดยต้องเริ่มเตรียมไว้ตั้งแต่ระยะการวางผนัง โดยการใช้แสงประดิษฐ์มีข้อได้เปรียบดังนี้ 

0000000-มีความเป็นไปได้ในการจัดการให้แสงสว่างในรูปแบบต่างๆในควมเข้มของแสงท่ีต่างกัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0000000-ต้นก าเนิดของแสงมีความสม่ าเสมอและสามารถส่องเน้นวัตถุได้ตามต้องการ 

ประเภทของแสงประดิษฐ์โดยท่ัวไปแบ่งออกเป็น 4 ชนิด 

1.แสงไฟหลอดไส้ (incandescent) 

0000000ความร้อนของแสงจะมีก าลังความสว่างของแสง ยิ่งกว่าแสงจากดวงอาทิตย์ แต่จะสามารถให้
บรรยากาศท่ีมีค่าแต่ข้อเสียคือท าให้เกิดความร้อน 

2.แสงไฟฟลูออเรสเซนต์ (Fluorescent) 

0000000เดิมใช้เฉพาะร้านค้าและท้องถนนเพราะเป็นแสงสว่างท่ีไม่มีเงา เหมาะกับงานท่ีเกี่ยวกับภาพเขียน 
แต่ภาพจะเสียไปตอนท่ีเงาท่ีฉาบอยู่บนภาพจะหายไป สีของไฟทั่วไปคล้ายแสงธรรมชาติมาก แต่อาจะดัดแปลง
ให้เหมาะกับวัตถุได้และเป็นแสงท่ีดีท่ีสุดส าหรับแสงประดิษฐ์ 

3.แสงอินฟราเรด (in-fra-red heating) 

0000000ใช้ในส่วนบริการต่างๆโดยเฉพาะในส่วนท่ีต้องการใช้ท าอาหาร และบางครั้งถูกใช้เพื่อสร้าง
บรรยากาศอบอุ่น 

4.หลอดไฟระดับต่างๆ 

0000000ใช้ส าหรับแขวนเหนือโต๊ะ เคาน์เตอร์ เป็นต้น โดยเป็นส่วนท่ีให้ประโยชน์ทางตรงและทางอ้อม 

 

ชนิดของหลอดไฟ แสงส่องขึ้น (%) แสงส่องลง (%) 

Direct 10 90-100 

Indirect 90-100 10 

Semi – direct 10-40 60-90 

Semi – indirect 60-90 10-40 

General diffuse 40-60 40-60 

ตารางที่ 2.12 ตารางแสดงลักษณะการกระจายแสง 

 

0000000จัดแสงให้พอเหมาะกับสายตาและพยายามใช้ indirect lighting เพื่อขัดแสงจ้าท้ังทางตรงและ
ทางอ้อม การให้แสงสว่างอันเกิดจากการให้สี การจัดระยะดวงไฟ และการเลือกใช้ชนิดของไฟ จะท าให้เกิด
ความรู้สึกตามสภาพของส่วนท่ีใช้สอย ควรค านึงถึงความร้อนท่ีเกิดจากดวงไฟเพื่อลดก าลังของ
เครื่องปรับอากาศ ซึ่งสามารถช่วยประหยัดค่าไฟฟ้าได้ชนิดของหลอดไฟแบ่งได้เป็น 2 ประเภท 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1.หลอดไฟธรรมดาประเภทมีไส้ 

0000000เป็นหลอดแก้วเคลือบสารด้านในกะเปาะแก้ว เพื่อช่วยการสะท้อนแสง และบังคับทิศทางแสงและ
บังคับทิศทางแสงไม่ให้กระจายออกข้างหลอดโดยมีการผลิตเป็นรูปร่างลักษณะต่างๆดังนี้ 

00000001.1.หลอดพาราโบรา หรือ par (parabolic aluminized reflector) หลอดไฟสะท้อนแสงกะเปาะ
แก้ว จากรูปร่างหลอดไฟที่เป็นพาราโบลาท าใหเกิดการสะท้อนของแสง 

00000001.2 หลอดทรงรีหรือ  ER (ellipsoidal reflector ) จากรูปร่างของหลอดท าให้เกิดการสะท้อนแสง
และจุดรวมแสงบริเวณหน้าหลอดไฟ นอกจากนี้ยังมีการผลิตหลอกสะท้อนแสงท่ีมีคุณลักษณะต่างๆท่ีต่างกัน
ออกไป เช่น หลอดสะท้อนแสงแก้วหนา แบบเฉพาะจุดท่ีต้องการแสงสว่างมาก แบบส่องกระจายส าหรับ
บริเวณกว้าง หลอดสะท้อนแสงแก้วหนาชนิดล าแสงเย็น โดยการให้ความร้อนไหลผ่านกลับไปยังด้านหลัง 

2.หลอดฮาโลเจน (tungsten halogen ) 

0000000หลอดไฟรี้กะเปาะท ามาจากควอตซ์ เพราะต้องบรรจุก๊าซฮาโลเจนท่ีมีความดันสูง ประสิทธิภาพการ
ส่องสว่าง 20 รูเบน /วัตต์มีขนาดแตกต่างมากมาย ให้วัตต์สูงมาก อายุการใช้งานค่อนข้างยาว มีความร้อนสูง
มากขณะใช้งาน ท าให้เปราะบาง แตกได้ง่าย 

จิตวิทยาของแสง 

00000-แสงสีขาว ให้ความรู้สึกระมัดระวัง สงบ สะอาดบริสุทธิ์ เบา และเย็น 

00000-แสงสีเหลือง ให้แสงท่ีกระตุ้นความสนใจ ใช้เพื่อสร้างน้ าหนัก 

00000-แสงสีแดง เป็นแสงท่ีก่อให้เกิดการกระตุ้น และการแสดงออก ดึงดูดสายตาได้ดี 

ความสูงของการติดต้ังห่างจากพื้น (ฟุต) ขนาดของดวงไฟ (วัตต์) 

7-10 40 

8-12 60 

10-14 75 

12-16 100 

19-20 150 

17-27 250 

25-35 400 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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30-40 500 

ตารางที่ 2.13 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างความสูงและก าลังไฟ 

 

วิธีติดต้ังดวงไฟ 

1.ใช้ดวงไฟติดเพดาน 

2.ใช้ดวงไฟแบบโคมห้อยลงมา 

3.ใช้ดวงไปแบบติดผนัง 

4.ใช้ดวงไฟแบบซ่อน 

5.ใช้ดวงไฟแบบต้ังโต๊ะ-พื้น 

ข้อมูลด้านระบบไฟฟ้า 

1.การออกแบบระบบแสงสว่างภายในอาคาร มีผลของการติดต้ังท่ีดีและเหมาะสมดังนี้ 

00000-ท าให้ผู้ปฏิบัติงานท างานได้รวดเร็วขึ้น 

00000-ท าให้งานบกพร่องน้อยลง 

00000-ท าให้ขวัญก าลังใจของพนักงานดีขึ้น 

00000-ท าให้ระบบการท างานของกล้ามเนื้อสายตาของพนักงานดีขึ้น 

00000-ท าให้อบัติเหตุน้อยลง 

00000-ประหยัดค่าไฟฟ้าต่อเดือนน้อยลง 

00000-ท าให้ความเครียดท่ีเกิดจากการเพ่งสายตาจากปัญหาแสงสว่างไม่เพียงพอลดลง 

00000-ท าให้ดึงดูดลูกค้าและสร้างความประทับใจได้มากขึ้น 

2.การพิจารณาการจัดวางต าแหน่งดวงโคมแบบต่างๆ 

0000000การจัดวางต าแหน่งดวงโคมนั้นจะมุ่งเนน้ในเรื่องของการน าไปใช้งานเป็นหลักเพื่อท าให้เกิดความ
คล่องตัวในการท างาน และเพิ่มประสิทธิภาพในการท างาน ซึ่งสามารถแบ่งวิธีการติดต้ังดวงโคมได้ 3 วิธี คือ 

00000-การติดต้ังแบบท่ัวไป 

00000-การติดต้ังแบบเฉพาะบริเวณ 

00000-การติดต้ังแบบเฉพาะจุด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0000000ดวงโคมท่ีใช้ภายในอาคารสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือดวงโคมอุตสาหกรรมและดวงโคม
ส าหรับช้ีแสดงภาวะฉุกเฉิน โดยดวงโคมท่ัวไป ส่วนใหญ่จะเป็นหลอดฟลูออเรสเซนส์ ซึ่งมักพบเห็นได้โดยมั่วไป 
นอกจากนี้อาจจะน าไปใช้ในอุตสาหกรรมได้ โดยท่ีความสูงของการติดต้ัง อย่างน้อย 5-6 เมตร มีการผลิต
ขึ้นมาหลายชนิดโดยมักมีอุปกรณ์ช่วยการควบคุมแสงท่ีจ้าเกินไป คือ ชุดแผ่นก าบังแสง (louver) อาจเป็นแบบ
โลหะ หรือพลาสติก 

0000000ชุดแผ่นก าบังแสงโดยปกติแล้วมีอยู่ 3 ประเภทใหญ่ๆ คือแบบตระแกรงส่ีเหล่ียม ตะแกรงเพชร และ 
lamellae ซึ่งชุดก าบังท้ังสองแบบแรกจะเป็นท่ีนิยมอย่างแพร่หลายในดวงโคมชนิดท่ัวๆไปจะมีลักษณะท่ี
สังเกตได้คือ เป็นลักษณะ กล่อง การติดต้ังอาจเป็นท้ังแบบติดกับเพดานหรือฝังในฝ้า หรือเป็นชุดแขวนกับ
เพดานก็ได้ 

2.6.3 วิเคราห์ข้อมูลและสรุปลักษณะการน าเสนอเอกลักษณ์ที่ใชใ้นการออกแบบ 

เฟอร์นิเจอร์ชุดรับประทานอาหาร ร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

ออกแบบให้ส่ือถึงตลาดสะพานปลา โดยส่ือสารผ่านรูปลักษณ์และการใช้งานของเฟอร์นิเจอร์ เป็นความสดใหม่
ของอาหารที่ซ้อนอยู่ภายในพร้อมตอบโจทย์ความเป็นร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ทะเลเผา ความสวยงามท่ีควบคู่ไปกับ
ความแข็งแรง  ท าความสะอาดง่าย และตอบสนองพฤติกรรมการใช้งานของลูกค้าภายในร้าน 

เฟอร์นิเจอร์ชุดเคาน์เตอร์ตักอาหารและเครื่องด่ืม 

ออกแบบ โดยค านึงถึงพฤติกรรมการใช้งานเป็นหลัก เนื่องจากเป็นส่วนท่ีลูกค้าจะเข้ามามีส่วนร่วมด้วย
รองลงมาจากชุดรับประทานอาหาร โดยจะต้องตอบสนองกับภาพลักษณ์ท่ีส่ือถึงสะพานปลา 

เฟอร์นิเจอร์ส่วนให้บริการลูกค้า (เคาน์เตอร์ช าระเงิน) 

เป็นส่วนแรกที่ลูกค้าจะพบเจอเมื่อเข้ามาใช้บริการ จึงเป็นส่วนท่ีต้องค านึงถึงความสวยงามเป็นหลัก มีรูปแบบ
การจัดวาง โลโก้ท่ีชัดเจน โดนท่ีพนักงานยังสามารถใช้งานได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ 

เฟอร์นิเจอร์ชุดจัดเก็บและท าความสะอาด 

เป็นส่วนท่ีต้องค านึงถึงพฤติกรรมการใช้งานของพนักงานเป็นหลัก เพื่อให้พนักงานสามารถจัดเก็บโต๊ะได้
รวดเร็วและมีประสิทธิภาพ  โดยไม่ลืมค านึงถึงภาพลักษณ์ของสะพานปลา 

บรรยากาศภายในร้าน 

-ตกแต่งร้านในบรรยากาศ ตลาดสะพานปลา ท่ีถูกสอดแทรกความร่วมสมัยเข้าไป เพื่อให้ดูอบอุ่นและเป็น
กันเองมากขึ้น  

-เน้นการใช้ไฟ โทนสีเหลือเพื่อสร้างบรรยากาศและท าให้อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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-มีการน าส่วนประกอบอื่นๆท่ีจะช่วยส่งเสริมบรรยากาศมาตกแต่งภายในร้าน เช่น แห อวน หรือลอบ ท่ีใช้ใน
การจับปลา 

-อุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้บริการภายในร้าน เช่น ชุดพนักงานภายในร้าน ป้ายแนะน าอาหาร ต่างๆ ต้องถูก
ออกแบบให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์ของทางร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด        

2.7 ข้อมูลเก่ียวกับโครงสร้าง,วัสดุและกรรมวิธีการผลิตที่ใช้ในงานเฟอร์นิเจอร์ 

0000000เป็นการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับโครงสร้าง วัสดุ และกระบวนการการผลิตเพื่อใช้เป็นแนวทางในการ
น าไปเลือกวัสดุและกระบวนการผลิตท่ีมีความเหมาะสมต่อการออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ของโครงการ โดยมี
เนื้อหาท่ีจะท าการศึกษาดังต่อไปนี้ 

00000001.การศึกษาข้อมูลและวิเคราะห์รูปแบบข้อมูลโครงสร้างท่ีเหมาะกับการน าไปผลิตเฟอร์นิเจอร์ 

00000002.ข้อมูลวัสดุ การตกแต่งผิว การพิจารณาวัสดุเพื่อใช้ในการออกแบบชุดเฟอร์นิเจอร์ของโครงการ 

00000003.การศึกษาและวิเคราะห์ วัสดุเพื่อเป็นส่วนประกอบเสริมโครงสร้าง 

00000004.วิเคราะห์และสรุปผลด้านโครงสร้างและรายละเอียดของวัสดุท่ีเหมาะสมกับการผลิตชุด
เฟอร์นิเจอร์ในโครงการ 

2.7.1ข้อมูลเก่ียวกับรูปแบบโครงสร้างในระบบอตุสาหกรรม 

0000000การศึกษาและวิเคราะห์รูปแบบข้อมูลโครงสร้างท่ีเหมาะสมกับการผลิตเฟอร์นิเจอร์ ส่ิงท่ีส าคัญท่ีสุด
ของโครงสร้างคือความแข็งแรง และความยากง่ายในการผลิตในระบบอุตสาหกรรม และต้องง่ายแก่การ
ซ่อมแซมบ ารุงรักษาอีกด้วย ลักษณะต่างๆของโครงสร้างต้องไม้ขัดต่อประโยชน์ใช้สอยในปัจจุบัน ซึ่งมีการ
พัฒนาไปตามยุคสมัยเนื่องจากปัญหาในในเรื่องเนื้อที่ประโยชน์ใช้สอยภายนอกอาคารมีขอบเขตจ ากัดมากขึ้น 
ระบบขนส่งมีหลายรูปแบบและระยะไกลซึง่สอดคล้องกับการขนส่งดังต่อไปนี้ 

00000001. แบบส าเร็จรูป (Prefabrication Style) 
00000002. แบบพับ (Folding Style) 
00000003. แบบซ้อนกัน (Stacking Style) 
00000004. แบบต่อยื่นออก (Extension Style) 
00000005. แบบปรับระดับ (Adjustable Style) 
00000006. แบบถอดประกอบ (Knock down Style) 
00000007. แบบใช้ร่วมกันหรือประกอบกัน (Combination Style) 
รูปแบบโครงสร้างใหม่ ๆ ท าให้ได้เปรียบในด้านการออกแบบโครงสร้าง แต่มีข้อ เสียเปรียบ คือ 
00000001. ความแข็งแรงลดลง 
00000002. ราคาผลิตภัณฑ์จะสูงขึ้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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00000003. ขนาดรูปร่างท่ีเป็นอิสระ 
ฉะนั้นก่อนท่ีจะออกแบบเฟอร์นิเจอร์เหล่านี้ต้องค านึงถึงข้อเสียท้ัง 3 ข้อ และท่ีส าคัญจะต้องไม่เกิดความ
ยุ่งยากต่อการผลิตในระบบอุตสาหกรรม 
รูปแบบโครงสร้างในงานเฟอร์นิเจอร์ท่ีมีอยู่ในปัจจุบัน สามารถแบ่งกลุ่มออกได้ 3 ระบบ คือ 
00000001. ระบบผนังรับแรง (Panel System) 
00000002. ระบบเฟรมรับแรง (Frame System) 
00000003. ระบบผสม : เฟรมและผนัง (Mix System : Frame and Panel System) 
ระบบผนังรับแรง (Panel System) 
0000000ระบบผนังส่วนใหญ ่จะใช้วัสดุท่ีมีลักษณะเป็นแผ่นน ามาประกอบกันเป็นยูนิต โดยมีการรับ 
แรงถ่ายน้ าหนักจากแผ่นสู่แผ่น ต่อกันลงสู่ฐาน เป็นรูปแบบท่ีสามารถขนส่งได้ปริมาณมาก เพราะเรียง 
ซ้อนกันได้ ประหยัดเวลา และค่าขนส่ง แต่มักมีปัญหาในการประกอบติดต้ังเพราะมีรูปแบบ ท่ีต้องใช้ 
ความช านาญในการประกอบ ต้องเลือกใช้วัสดุท่ีมีความแข็งแรงมากในตัวเองเพราะเป็นการรับน้ า 
หนักโดยตรง จึงมีน้ าหนักมาก ไม่สะดวกในการขนย้าย 
ข้อดี-ข้อเสียของระบบผนัง 

ข้อดี ข้อเสีย 

1.เหมาะกับรูปแบบท่ีต้องการปกปิด 1.มีรูปแบบและวัสดุใช้งานท่ีค่อนข้างจ ากัด 
2. ประหยัดเนื้อที่ในการขนส่ง 2. ไม่เหมาะกับงานท่ีต้องรับน้ าหนักมากๆ 

3. ต้นทุนการผลิตต่ า 3. ไม่สะดวกในการซ่อมแซม 
4. สามารถผลิตได้เป็นจ านวนมาก 4. มีน าหนักในการขนย้ายมาก 

ตารางที่ 2.14 ตารางแสดงข้อดี – ข้อเสียของระบบผนัง 

 
ระบบเฟรมรับแรง (Frame System) 
0000000เป็นระบบท่ีใช้ในการรับแรงแบบเสาและคาน โดยวัสดุท่ีใช้ ไม่จ าเป็นต้องเป็นลักษณะแผ่น ใช้ 
วัสดุน้อย ท าให้มีน้ าหนักน้อย สะดวกในการขนย้าย การประกอบติดต้ังท าได้ง่ายกว่าแบบแรก แต่ไม่ 
เหมาะกับงานท่ีต้องการความมิดชิด เพราะรูปแบบมีโครงสร้างโปร่ง 
ข้อดี-ข้อเสียของระบบเฟรม 

ข้อดี ข้อเสีย 
1. สามารถรับแรงและน้ าหนักได้ดี 1. การผลิตท าได้ยากกว่าแบบผนัง 
2. มีรูปแบบหลากหลายในการใช้งาน 2.ใช้เวลานานในการผลิต 
3. มีน้ าหนักเบาขนย้ายสะดวก 3. ต้นทุนการผลิตต่ า 
4. ถอดประกอบติดต้ังได้ง่าย 4.ไม่เหมาะกับงานท่ีต้องการความมิดชิด 

ตารางที่ 2.15 ตารางแสดงข้อดี - ข้อเสียของระบบเฟรม 
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ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



101 
 

 
ระบบผสม: เฟรมและผนัง (Mix System: Frame and Panel System) 
0000000เป็นระบบท่ีผสมท่ีน าข้อดีของท้ัง 2 ระบบ ท้ังแบบเฟรมและผนังมาใช้ จึงท าให้มีรูปแบบการ 
ใช้งานหลากหลาย จึงสามารถน าไปใช้ในการออกแบบได้มาก แต่จะเกิดปัญหาในขั้นตอนการผลิตท่ี 
จะยุ่งยาก ซับซ้อนมากกว่า ท าให้ต้นทุนการผลิตสูง 
ข้อดี-ข้อเสียของระบบผสม 
 

ข้อดี ข้อเสีย 

1. รูปแบบและวัสดุท่ีหลาหลาย 1. มีข้ันตอนในการผลิตท่ีซับซ้อน 

2. มีความแข็งแรงทนทาน 2. ใช้เวลานานในการผลิต 

3. รองรับการไปใช้งานได้หลากหลาย 3. การผลิตหลายขั้นตอน ซับซ้อน ต้นทุนสูง 

4. สะดวกในการขนส่งและติดต้ัง 4. ต้องอาศัยระบบการผลิตท่ีมีคุณภาพ 

ตารางที่ 2.16 ตารางแสดงข้อดี – ข้อเสียของระบบผสม 

 
ปัจจุบันมีวัสดุท่ีใช้ส าหรับการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ที่หลากหลาย ตามแต่วัตถุประสงค์ของการใช้งาน โดย
ประเภทของวัสดุท่ีน ามาใช้งานสามารถแบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ได้ดังนี้ 

 
 

ภาพที่ 2.63 แผนผังแสดงฟังประเภทของวัสดุ 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การศึกษาข้อมูลด้านวัสดุท่ีน ามาพิจารณาใช้ในงานออกแบบเฟอร์นิเจอร์ของโครงการ 
0000000จากการศึกษาข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ข้างเคียงของเฟอร์นิเจอร์และผลิตภัณฑ์ของร้านโคขุนคุณ 
ทองโพนยางค าในโครงการ พบว่ามีรูปแบบวัสดุ ท่ีหลากหลายซึ่งขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อมของการใช้ 
งาน และจากการวิเคราะห์พบว่า ชุดเฟอร์นิเจอร์ในโครงการมีวัสดุท่ีเหมาะสมกับการน ามาใช้ในการ 
ออกแบบ โดยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ ได้ดังนี ้
00000001. วัสดุประเภทโลหะ ได้แก่ เหล็ก สแตนเลสสตีล อลูมิเนียม เป็นต้น 

00000002. วัสดุประเภทอโลหะ ได้แก่ ซีเมนต์ หิน เป็นต้น 

 

 
ข้อมูลวัสดุประเภทเหล็ก 
คุณลักษณะและลักษณะโดยท่ัวไป 
0000000เหล็กบริสุทธิ์มีความเหนียว อ่อนตัวสูง มีความหนาแน่นท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสหลอมเหลวที่ 
153.9 องศาเซลเซียส และจะเดือดเป็นไอท่ี 245 องศาเซลเซียส เหล็กจัดเป็นโลหะท่ีจัดว่ามีความเเข็งแรงมาก
ประเภทหนึ่ง การยึดประกอบ การตกแต่งก็สามารถท าได้โดยง่าย แต่เหล็กมีข้อเสียท่ีส าคัญมากอย่างหนึ่ง คือ 
สามารถรวมตัวกับออกซิเจนได้ดี ท าให้เป็นสนิมได้ง่าย ท าให้ขาดคุณสมบัติการบ ารุงรักษาท่ีดี และยังท าให้ผุ
กร่อนได้ง่ายด้วย แต่สามารถป้องกันได้โดยการเคลือบผิว ชุบสารกันสนิม เช่น โครเมียม สังกะสี หรือ ใช้วิธีการ
พ่นสี ทาสีกันสนิม 
 
ชนิดของเหล็กท่ีผลิตออกสู่ท้องตลาด 
1. เหล็กหล่อ (Cast lron) 
0000000เหล็กหล่อท่ีใช้งานท่ัวไปมีคาร์บอนผสมอยู่ระหว่าง 2.5 % - 4.0 % เป็นท่ีทราบกันว่าเมื่อมีคาร์บอน
ผสมอยู่มากเหล็กจะเปราะและมีความเหนียวน้อยลงเพราะฉะนั้นเหล็กหล่อจึงขึ้นรูปเย็นไมไ่ด้แต่เมื่อน าไป
หลอมเหลวแล้วจะไหลได้ง่ายจึงสามารถจะหล่อเป็นรูปทรงต่าง ๆ ได้ดี เมื่อเย็นตัวลงแล้วท าการบ่มจะท าให้
สามารถตัดกลึงได้ เหล็กหล่อมีความต้านแรงดึงต่ ากว่าความต้านแรงกด จึงเหมาะกับช้ินงานท่ีรับแรงกด 
นอกจากนั้นคุณสมบัติของเหล็กหล่อยังเปล่ียนแปลงไปได้มาก เมื่อผสมโลหะผสมชนิดต่าง ๆ และผ่านกรรมวิธี
ทางความร้อนต่างกัน เพื่อความเหมาะสมกับการใช้งาน 
2. เหล็กอ่อน เป็นเหล็กท่ีสามารถตีขึ้นรูปได้ง่าย 
3. เหล็กกล้า เเบ่งเป็น 7 ชนิด 
00000003.1 เหล็กกล้าคาร์บอนธรรมดา (Plain Carbon Steel) ยังแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 
ได้แก่ 
00000000000000ก. เหล็กกล้าคาร์บอนR 
00000000000000ข. เหล็กกล้าคาร์บอนปานกลาง 
00000000000000ค. เหล็กกล้าคาร์บอนสูง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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00000003.2 เหล็กกล้าผสมต่ าความต้านแรงสูง (High - Strength, Low - Alloy Steel) 
00000003.3 เหล็กกล้าโครงสร้างผสมต่ า (Low Alloy Structural Steel) 
00000003.4 เหล็กกล้า 
00000003.5 เหล็กกล้าไร้สนิม มีอยู่ 3 ชนิด คือ 
00000000000000ก. เหล็กกล้าไร้สนิมแบบออสตินิติก (Austenitic) 
00000000000000ข. เหล็กกล้าไร้สนิมแบบเฟอร์ริดิก (Ferritic) 
00000000000000ค. เหล็กกล้าไร้สนิมแบบมาร์เทนซิติก (Martensitic) 
00000003.6 เหล็กเครื่องมือ 
00000003.7 เหล็กกล้าพิเศษ 
4. เหล็กคาร์บอนและเหล็กผสม 
0000000มีคุณสมบัติอย่างไรนั้น ขึ้นอยู่กับส่วนผสมในเนื้อเหล็ก เช่น 
00000000000000คาร์บอน - ท าให้เหล็กแข็งขึ้น 
00000000000000นิเกิล - ท าให้เหล็กเหนียว ทนความร้อน 
00000000000000โครเมี่ยม - ช่วยป้องกันสนิม 
00000000000000แมงกานีส - ช่วยเพิ่มความแข็งแรงโดยเฉพาะต้านแรงดึงมากขึ้น 
00000000000000ทังสเตน - ช่วยท าให้เหu3621 ล็กแข็งตัวในอุณหภูมิท่ีสูงได้ 
5. เหล็กท่อ 
0000000เหล็กท่อเป็นเหล็กท่ีผ่านกรรมวิธีรีดออกมาเป็นท่อ (Extrusion) ตามรูปร่างหน้าตัดท่ีต้องการ เหล็ก
ท่อท่ีใช้งานพิเศษ อาจจะผสมธาตุอื่นเข้าไป เช่น ผสมคาร์บอน เหล็กท่ีน ามาพิจารณาใช้ได้แก่ 
0000000- ท่อเหล็กแป็ป มีความต้านทานต่อเเรงถึง 33 - 47 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตรและได้ตรวจสอบจาก
แรงอัดของเหลวโดยมีความต้านทาน 50 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร ท่อเหล็กกล้าชนิดนี้มีท้ังชนิดชุบสังกะสี
และไม่ชุบสังกะสี มีเส้นผ่าศูนย์กลางต้ังแต่ 1/2 - 6 นิ้ว ท้ังชนิดธรรมดาจนถึงชนิดหนาพิเศษ มีความยาวท่อน
ละ 6 เมตร 
0000000- ท่อเหล็กกล้าเฟอร์นิเจอร์ ส าหรับใช้งานเฟอร์นิเจอร์และงานโครงสร้างท่ัวไปมีท้ังชนิดกลมและชนิด
เหล่ียม ท าจากเหล็กรีดเย็นคุณภาพสูงจึงมีผิวเรียบสวยงาม สามารถชุบโครเมี่ยมได้และง่ายต่อการดัดโค้ง ซึ่ง
ท่อชนิดนี้จะมีเส้นผ่าศูนย์กลางขนาด 1/2 - 3 นิ้ว และความหนา 0.9 – 3.2 มม. 
 
กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์โลหะ 
แบ่งเป็น 4 กระบวนการ คือ 
1. การตัด (Cutting) เป็นการตัดโลหะออกเป็นช้ินส่วนตามความต้องการมี 8 วิธี คือ 
00000001. การเล่ือย (Sawing) คือ การตัดโดยใช้เครื่องมือท่ีมีฟันตามขอบ 
00000002. ตัด (Shearing) คือ การตัดโดยใช้เครื่องมือท่ีมีขอบแข็งและคมเฉือนช้ินผลงาน 
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00000003. เจาะรู (Drilling) คือ การตัดให้ทะลุเป็นรูโดยใช้ดอกสว่าน 
00000004. การขัด (Abrading) คือ การท าให้หลุดออกไปด้วยการใช้วัสดุท่ีแข็งกว่าขัดหรือถูออกไป 
00000005. ตัดด้วยความร้อน (Thermate Cutting) คือ การตัดโดยใช้ความร้อนเป็นตัวหลอมให้ขาด 
00000006. การไส (Sharping) คือ การเอาเครื่องจักรไปขูดช้ินงานให้เรียบ 
00000007. การบด (Melling) คือ การตัดโดยเครื่องท่ีมีลักษณะคล้ายใบมีด ใช้กับโลหะบาง ๆ 
00000008. การกลึง (Turing) คือ การแยกส่วนท่ีไม่ต้องการโดยการตัดโลหะในขณะท่ีช้ินงานหมุนอยู่ 
 
การตกแต่งผิวโลหะ (Finishing) 
0000000กรรมวิธีการตกแต่งนั้น จะต้องเลือกให้เหมาะสมกับสภาพการใช้งาน โดยมากแล้วในงานเฟอร์นิเจอร ์
มักใช้วิธีการพ่นสี (Acrylic Lacquer Spray) และการอบเคลือบด้วยสีผง วิธีหลังนี้ให้ประสิทธิภาพท่ีดีกว่า ทน
ต่อการกระแทก การขีดข่วนไม่แตกกร่อน แต่ค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูงสามารถแบ่งการตกแต่งผิวงานโลหะได้เป็น 
3 กลุ่มใหญ่ ๆ ดังนี้ 
0000000ก) การเพิ่มวัสดุบนผิวหน้าช้ินงาน เช่น การใช้สี การเคลือบเเก้วและการใช้แลคเกอร์ เพื่อท่ีจะ
ปรับปรุงให้ผลิตภัณฑ์มีความสวยงามเป็นจุดสนใจ 
0000000ข) การเคลือบด้วยวัสดุอื่น ๆ คือ จุ่มหรืu3629 อพ่น เช่น การเคลือบอาบสังกะสี การพ่นพลาสติก 
0000000ค) การชุบผิวด้วยไฟฟ้า ได้แก่ การชุบทองเเดง การชุบสังกะสี การชุบนิเกล การชุบ โครเมียม การ
ชุบทองและการชุบเงิน เป็นต้น งานท่ีผ่านการชุบจะดูมีราคามากขึ้นการตกแต่งผิวควรท่ีจะสามารถท าได้ง่าย 
รวดเร็วและราคาไม่แพงจนเกินไป 

 
ข้อมูลวัสดุประเภทอลูมิเนียม 
คุณสมบัติและลักษณะโดยท่ัวไป 
0000000อลูมิเนียมเป็นโลหะท่ีมีน้ าหนักเบา โลหะผสมบางอย่างมีความแข็งแกร่งมาก เช่น เหล็กเหนียว
ธรรมดาและยังมีคุณสมบัติในการดัดโค้ง บิดงอเป็นอย่างดี ทนต่อการกัดกร่อนของสารเคมีต่าง ๆ ในสถานะ
ปกติไม่มีสีของเกลือและสารพิษปรากฏอยู่ อลูมิเนียมบริสุทธิ์เป็นสารละลายท่ีชนะไฟฟ้าและความร้อนได้ดี 
นอกจากนั้นยังเป็นโลหะท่ีไม่มีประกายไฟและไม่เป็นส่ือน าแม่เหล็ก 
0000000ดังนั้นการเลือกใช้หน้าลึกมากข้ึน พวกหน้าตัดบาง ๆ ต้องป้องกันการโกง่เฉพาะเเห่ง (Local 
Buckling) โดยเฉพาะตัวตั้งแกนอาจเสียหายได้ง่าย ควรใช้หน้าตัดพวกมีปีกยื่นหรือมีหน้าตัดอ้วนล่ า หรือมีหน้า
ตัดเป็นรูปกล่อง ปลายยื่นเป็นตุ่ม หรือปุ่มก่อนจะเกิดการเสียหายอลูมิเนียมมีการยืดตัวเพียงเล็กน้อย มีการ
แปรรูปพลาสติกน้อย ทนสนิมได้ดี การยืดตัวเป็น 2 เท่าของเหล็กต้องเตรียมป้องกันการยืดตัวเนื่องจาก
อุณหภูมิ ดังนั้นจะเห็นว่างานโครงสร้างท่ีมีน้ าหนักบรรทุกน้อย เบา ๆ ใช้ได้เหมาะมาก ส่วนพวกโครงสร้างมาก 
ๆ มีอัตราส่วนระหว่างน้ าหนักตัวกับน้ าหนักบรรทุกมากก็ใช้ได้ โครงพวกท่ีมีความมั่นคงดีอยู่มากไมต้่องรับ
แรงบิดมาก พวกโครงท่อส้ัน ๆบรรทุกน้ าหนักน้อย พวกโครงสร้างเป็นตารางรับน้ าหนักใช้อลูมิเนียมได้ดี 
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อลูมิเนียมผสมท่ีใช้ในงานเฟอร์นิเจอร์ 
0000000จ าแนกตามลักษณะได้ 2 ประเภท คือ ชนิดนิ่มและชนิดหล่อ ลักษณะการใช้งานต้องเป็นงานเบา 
เมื่อกลึงหรือไส จะต้องใช้ความเร็วตัดสูง ๆ วัสดุหล่อเย็นที่ต้องใช้ ได้แก่ น้ ามันเครื่องชนิดใสหรือน้ ามันสบู่ 
ช้ินงานท่ียากและการดัดเกลียว จะต้องหล่อล่ืนและหล่อเย็นด้วยปิโตรเลียม น้ ามันสนหรือน้ ามันสบู่เสมอ 
0000000อลูมิเนียมผสมเป็นวัสดุท่ีมีราคาแพง เมื่อต้องผ่านงานปาดหน้าไม่ควรปาดผิวออกมากขนาดช้ินงาน
เริ่มต้นงานไม่ควรโตกว่าช้ินงานส าเร็จมากนัก ยิ่งกว่านั้นเพื่อเป็นการประหยัด มีดท่ีใช้ส าหรับอลูมิเนียมผสม
ควรเป็นมีดท่ีมีมุม จะใช้มีดท่ีท างานกับเหล็กไม่ได้ ยังต้องมีร่องน าเศษท่ีกัดหรือตัดเป็นร่องโต ๆ น าออกไปให้
พ้นผิวงานได้เร็วอกีด้วย 
ข้อดีข้อเสียของอลูมิเนียม 
 

ข้อดี ข้อเสีย 
1. น้ าหนักเบามาก ประมาณ 1 ใน 3 ของเหล็ก 1. เกิดการขีดข่วนได้ง่าย 
2. ไม่เป็นสนิม ทนต่อการกัดกร่อนได้ดี 2. รับน้ าหนักได้ไม่ดี มีการแอ่นตัว 
3. หาซื้อง่าย  
4. ขึ้นรูปง่าย  
5. เมื่อชุบสีเเล้วจะเพิ่มความเเข็งแรง  
6. อายุการใช้งานนานพอสมควร  
7. บ ารุงรักษาง่าย  

ตารางที่ 2.17 แสดงข้อดี – ข้อเสียของอลูมิเนียม 
 

ข้อมูลวัสดุประเภทสแตนเลส 
คุณลักษณะและลักษณะโดยท่ัวไป 
0000000สแตนเลสเป็นโลหะเปลือยประเภทเฟอร์รัส ซึ่งมีส่วนประกอบด้วยเหล็กโครเมียมนิเกิลและธาตุอื่น ๆ 
อีกเล็กน้อย สแตนเลสมีมากมายหลายชนิด สามารถเลือกมาใช้ให้เหมาะสมกับความต้องการโดยปกติผิวจะ
คล้ายสีเงินมันเงา ใช้ได้ดีท้ังภายในและภายนอกอาคารโดยไม่ต้องทาสีหรือเคลือบผิวเพื่อป้องกันการผุกร่อน 
สแตนเลสมีอยู่ด้วยกันหลายชนิด ขึ้นอยู่กับส่วนผสมท่ีกล่าวมาข้างต้น โดยท่ัวไปมีส่วนผสมของ เหล็ก นิเกิล 
โครเมียม เเบ่งออกเป็น 3 ชนิดใหญ่ ๆ ดังนี ้
00000001. Augtenitic Stainless Steel ประกอบด้วย โครเมียม 18 % นิเกิล 8 % และธาตุอื่น ๆประมาณ 
2 - 4 % มีคุณสมบัติคือแข็งแรงและไม่เป็นแม่เหล็ก 
00000002. Martenitic Stainless Steel ประกอบด้วย โครเมียมระหว่าง 11.5 - 17 % และมีส่วนผสมของ
ธาตุคาร์บอนอีกไม่เกิน 1 - 2 % โดยสแตนเลสชนิดนี้มีความเเข็งเเรงมากแต่เปราะ 
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ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



106 
 

00000003. Ferritic Stainless Steel ประกอบด้วย โครเมียมอยู่ระหว่าง 17 - 27 % และมีส่วนผสมของธาตุ
คาร์บอนอีกไม่เกิน 0.2 % ซึ่งสแตนเลสชนิดนี้มีความเหนียวมาก 
0000000สแตนเลสเป็นโลหะท่ีมีราคาค่อนข้างสูงแต่อายุการใช้งานยาวนาน ทนทานต่อการกัดกร่อนได้ดีและ
ค่าการบ ารุงรักษาถูก เมื่อเทียบกับโลหะชนิดอื่น ๆ 
ข้อดี ข้อเสียของสแตนเลส 
 

ข้อดี ข้อเสีย 
1. แข็งแรงทนทานมาก 1. น้ าหนักมาก 
2. ไม่เกิดสนิม 2. ราคาแพง 
3. อายุการใช้งานยาวนานมาก 3. หาซื้อยาก 
4. ทนการกัดกร่อนได้ดี 4. พับหรือตัดขึ้นรูปยาก 
5. บ ารุงรักษาง่าย 5. การซ่อมหรือเช่ือมต่อท าให้ผิววัสดุเส่ือม 
6. ผิวมีความมันวาว 6. นิยมใช้ผิวของวัสดุ 

ตารางที่ 2.18 ตาราง แสดงข้อดี - ข้อเสีย ของสแตนเลส 

 
กรรมวิธีการเช่ือมสแตนเลส 

0000000การเช่ือมสแตนเลสเป็นเพียงวิธีการหนึ่งในกระบวนการประสานสแตนเลส 2 ช้ินให้ติดกัน โดยมี
วิธีการดังนี ้
1. แนวทางการประสานสเตนเลส 

0000000ในการประสานสเตนเลส 2 ช้ิน หรือหลายช้ินให้ยึดติดกันให้เป็นช้ินเดียวกัน จะอาศัยวิธีการ 3 
แนวทางดังต่อไปนี ้
0000000-แนวทางเชิงกล (Mechanical Fastening) คือวิธีการใช้แรงยึดประกอบช้ินงานให้ติดกัน ได้แก่ การใช้สกรู 
(screw)  สลักเกียว (bolt) หมุดย้ า (rivets) ลวด (wire) อายเล็ด (eyelet) สลักเข็ม (cotter pin)  เป็นต้น 

0000000-แนวทางการเช่ือม (Welding) คือวิธีการใช้ความร้อนเพื่อให้ช้ินงานยึดติกันหรือให้ตัวกลางหลอม
ละลายไปไปยึดติดช้ินงานหลังการเย็นตัวลง ได้แก่ การเช่ือม (welding) การบัดกรี (brazing and soldering)เป็นต้น 

0000000-แนวทางกาว (Adhesive bonding) คือวิธีการใช้สานท่ีมีคุณสมบัติในการยึดประสานช้ินงานให้ติดกัน 
ได้แก่ กาวอะคลิลิค (acrylics) กาวเรซิ่น กาวอีพอกซี่(epoxy) กาวพลาสติก กาวโพลิเมอร์ เป็นต้น 

0000000 

0000000การเช่ือมสเตนเลส (welding stainless) คือการตอ่สเตนเลส 2 ช้ินให้ติดกัน โดยการให้ความร้อนแก่สเตน
เลสจนหลอมละลายติดเป็นเนื้อเดียวกันหรืออาจใช้ลวดเช่ือม ในการเช่ือมบางแบบอาจใช้แรงกดบริเวณรอยต่อ
ในขณะท่ีสเตนเลสก าลังหลอมละลายอยู่ เพื่อช่วยท าให้เนื้อสเตนเลสประสานติดกันดียิ่งขึ้น 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2. ประเภทของการเช่ือมสเตนเลส 

0000000เราสามารถแบ่งประเภทของการเช่ือมสเตนเลสโดยอาศัยแหล่งให้พลังงานความร้อนได้เป็น 4 กลุ่ม 
อันได้แก ่

0000000-การเช่ือมแก๊ส (gas welding) อาศัยความร้อนจากการเผาไหม้ของแก๊สเช้ือเพลิง อย่างแก๊สอะเซทีลีน 
กับแก๊สออกซิเจน อุณหภูมิของการเผาไหม้ท่ีสมบูรณ์ ให้ความร้อนสูง 3200 องศาเซลเซียส และจะไม่มีเขม่า
หรือควัน 

0000000-การเช่ือมอาร์ค (arc welding) อาศัยความร้อนท่ีเกิดจากการอาร์กของกระแสไฟฟ้า เกิดประกาย
อาร์คระหว่างช้ินงานและลวดเช่ือม ซึ่งการหลอมละลายของลวดเช่ือมจะท าหน้าท่ีป้อนเนื้อโลหะให้แก่แนว
เช่ือม 
0000000-การเช่ือมความต้านทาน (resistance welding) อาศัยความร้อนจากความต้านทานกระแสไฟฟ้า 
จากนั้นใช้แรงอัดส่วนท่ีหลอมละลายจนกระท่ังช้ินงานติดกันเป็นจุด หรือเป็นแนวความร้อนท่ีใช้ได้จากความ
ต้านทานไฟฟ้า 
0000000-การเช่ือมรังสี อาศัยความร้อนจากรังสีส่งต่อพลังงานความร้อนไปสู่ช้ินงาน สามารถเช่ือมเข้าถึงจุดท่ี
ยากๆที่ต้องการเช่ือมได้เป็นอย่างดี จุดท่ีเช่ือมสามารถก าหนดให้มีขนาดใหญ่หรือเล็กได้ จึงลดปัญหาการ
แตกร้าวหลังจากการเช่ือม ลดปัญหาการเกิดโพรงอากาศในแนวเช่ือม  
 
ข้อมูลวัสดุประเภทหิน 
หินแกรนิต(Granite Stone) 
หินแกรนิต(granite) เป็นหินอัคนีแทรกซอนซึ่งประกอบด้วย แร่เฟลด์สปาร์และแร่ควอตซ์  เป็นหินท่ีไม่เป็น
โพรงมีเนื้อแข็ง ทนทาน มีค่าความหนาแน่นสูง ไม่ยืดหยุ่นไม่ซึมซับน้ าและความช้ืน หินแกรนิต(granite)มี
ลักษณะเด่นอีกอย่างของหินแกรนิตอยู่ท่ีลวดลายและสีสันนั้นบนเนื้อหิน จะแตกต่างกันออกไปตามลักษณะภูมิ
ประเทศและแร่ธาตุต้นก าเนิดท่ีมีอยู่มากใน บริเวณนั้นๆ เช่น สีเทา สีเขียว สีแดง ฯลฯ 
คุณสมบัติท่ัวไป 
แกรนิต  เป็นหินท่ีเเเข็งเเกร่งเนื่องจากเป็นหินท่ีเกิดจากธรรมชาติ นิยมใช้น าไปท าเคาร์เตอร์ครัว อ่างห้องน้ า 
ส่วนงานปูพื้นผนงัหรือพื้นบ้านต้องมพีลาสติกปูรองพื้นคอนกรีต ความช้ืนจะซึมเข้ามาในตัวหิน ท าให้สี
เปล่ียนไปหรืออาจะเป็นรอยด่างได้ และเมื่อใช้ไปนานๆสามารถขัดเคลือบเงาใหม่ได้ 
 
กระเบื้องแกรนิต 
คุณสมบัติโดยท่ัวไปของกระเบ้ืองแกรนิต 
1.การดูดซึมน้ า,น้ ามันจะต่ ามาก เนื่องจากวัตถุประสงค์ของกระเบ้ืองชนิดนี้ต้องการให้ผู้ใช้งานสามารถใช้ได้ใน
ทุกพื้นท่ีไม่ว่าจะเป็นด้านในอาคาร ด้านนอกอาคาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



108 
 

2.ความแข็งแรงสูง เนื่องจากวัตถุประสงค์ท่ีต้องการให้ผู้ใช้สามารถให้เป็นทางเลือกในการน าไปปูพื้นท่ีจอดรถ 
พื้นทางเดิน ทางเข้าบ้าน ซึ่งจะต้องรับแรงกดมากกว่าปกติ ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องมีความแข็งแรงท่ีสูงเพียงพอ 
3)ขนาดของกระเบ้ืองท่ีผ่านการตัดขอบและผ่านการขัดแล้ว จะต้องมีขนาดใกล้เคียงกันมาก ซึ่งจะช่วยให้การปู
กระเบ้ืองปูได้ 2-3 มิลลิเมตร จนแทบมองไม่เห็นรอยยาแนวเลย ซึ่งจะท าให้เกิดความสวยงามและดูเหมือนการ
ปูหินธรรมชาติมาก 
ข้อดีของกระเบ้ืองแกรนิตเมื่อเปรียบเทียบกับหินธรรมชาติ(เช่นหินอ่อน,หินแกรนิต) 
1.มีความแข็งแรงมากกว่า โดยเฉพาะการรับแรงกดของกระเบ้ืองมีค่าสูงกว่าหินธรรมชาติ 
2.สามารถควบคุมเฉดสีได้ดีกว่า ซึ่งจะท าให้มีสีท่ีกลมกลืนกว่าหินธรรมชาติ มีสีสันและลวดลายให้เลือก
มากมายตามท่ีต้องการ 
3.น้ าหนักต่อแผ่นจะเบากว่า เนื่องจากสามารถท าให้มีความหนาน้อยกว่าหินธรรมชาติ 
4.ราคาถูกกว่าหินธรรมชาติ โดยเฉพาะสีพิเศษบางสีเช่นสีด า สีแดงเลือดนกซึ่งแหล่งหินธรรมชาติในเมืองไทย
ไม่มีหินเหล่านี้ จ าเป็นต้องส่ังซื้อมาจากต่างประเทศดังนั้นราคาจึงสูงขึ้นมาก 
5.ช่างปูกระเบ้ืองสามารถปูได้ง่ายกว่าการปูหินธรรมชาติ การตัดสามารถใช้เครื่องมือปกติท่ีใช้ตัดกระเบ้ือง
ท่ัวๆไปได้ 
 
2.7.2ข้อมูลเก่ียวกับอุปกรณ์ที่ใช้ยึดติด ข้อต่อ และบานพบั ที่จะน ามาใช้งาน 

อุปกรณ์ส าหรับงานเฟอร์นิเจอร์ 

สามารถแบ่งแยกประเภทของอุปกรณ์ส าหรับงานเฟอร์นิเจอร์ท่ีเกี่ยวข้องกับการออกแบบได้เป็นกลุ่มย่อยดังนี้ 

-อุปกรณ์ตกแต่งเพิ่มเสริมให้เกิดความงามและประโยชน์ใช้สอย 

-อุปกรณ์การเกาะเกี่ยว ยึดเกาะระหว่างช้ินงานเฟอร์นิเจอร์ 

-อุปกรณ์จุดหมุนบานพับต่างๆ 

-อุปกรณ์รางเล่ือน 

-อุปกรณ์เฉพาะภายในส่วนขาของเฟอร์นิเจอร์ 

อุปกรณ์ตกแต่งเพิ่มเสริมให้เกิดความงามและประโยชน์ใช้สอย 

อุปกรณ์ในกลุ่มนี้เห็นได้ชัดว่าส่วนใหญ่เป็นจ าพวกมือจับลักษณะต่างๆ เช่น มือจับปุ่ม มือกับก้าน มือจับ
รูปแบบโบราณ มือจับชนิดต้ังฝังในแผ่นหน้าประตู ล้ินชัก มือจับชนิดอัดรีดเป็นรางยาว เป็นต้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.64 ภาพแสดงมือจับรูปแบบต่างๆ 

 

อุปกรณ์การเกาะเกี่ยว ยึดเกาะระหว่างช้ินส่วนของเฟอร์นิเจอร์ 

ในกลุ่มนี้จัดเป็นอุปกรณ์ท่ีมีความส าคัญอย่างมากและเป็นอุปกรณ์ท่ีสามารถเปล่ียนแปลงรูปแบบการผลิตท่ีมี
ผลผลิตจ านวนน้อยให้เพิ่มเป็นจ านวนมากได้ 

 
ภาพที่ 2.65 ตัวอย่างอุปกรณ์เกาะเกี่ยวยึดเกาะ 

อุปกรณ์จุดหมุน บานพับต่างๆ 

อุปกรณ์ในกลุ่มนี้มุ่งเน้นประโยชน์ใช้สอย เพื่อเป็นจุดหมุนเปิดปิดโดยเฉพาะ 

 
ภาพที่ 2.66 บานพับแบบวงรี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.67 บานพับรูปถ้วย 

 
ภาพที่ 2.68 บานพับซ่อน 

อุปกรณ์รางเล่ือน 

 
ภาพที่ 2.69 ภาพแสดงรูปแบบการติดต้ังรางเลื่อนลิ้นชัก 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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อุปกรณ์เฉพาะภายในส่วนขาของเฟอร์นิเจอร์ 

แบ่งชนิดตามวัตถุประสงค์ใรการใช้งานต่างๆเพื่อป้องกันรอยขีดขูด เช่นอุปกรณ์ปุ่มยาง ปุ่มพลาสติก 

 
ภาพที่ 2.70 อุปกรณ์รองขาเก้าอี้ประเภทต่าง 

 

2.7.3 ข้อมูลลักษณะการบรรทุกและการขนส่ง 

0000000ชุดเฟอร์นิเจอร์ประเภทถอดประกอบได้เหมาะส าหรับเฟอร์นิเจอร์ท่ีมีขนาดใหญ่มากๆ เช่น ตู้ เตียง ตู้
เก็บของ เป็นต้น เพราะขนาดท่ีใหญ่โตนั้นเป็นปัญหาต่อการเคล่ือนย้ายท้ังเพื่อการขนส่ง การติดต้ัง หรืออีกแง่
หนึ่งก็คือ เหมาะสมกับชุดเฟอร์นิเจอร์ท่ีไม่สามารถทนแรงกระแทรกหรือการขูดขีดได้ ในขณะขนส่ง จึง
ออกแบบให้สามารถถอดประกอบได้เพื่อเป็นการปกป้องช้ินส่วนบางช้ินหรือผิวบาง ส่วนของเฟอร์นเิจอร์ ท าให้
การขนส่งสามารถท าได้สะดวกและง่ายยิ่งขึ้นการผลิตเฟอร์นิเจอร์ในระบบอุตสาหกรรมนั้น การเก็บรักษา 
(Storage) เป็นขั้นตอนหนึ่งท่ีจ าเป็นมาก แต่ผู้ผลิตในแต่ละแห่งนี้จะต้องพยายามลดระยะเวลา และใช้เนื้อที่ใน
การเก็บรักษาน้อยท่ีสุด ซึ่งส่ิงเหล่านี้เป็นปัญหาท่ีส าคัญมากปัญหาหนึ่ง การเก็บรักษาไม่ใช่เพียงแต่เก็บรักษาใน
ขั้น 

ตอนท าเฟอร์นิเจอร์เสร็จเท่านั้น จะมีการเก็บต้ังแต่ขั้นตอนท่ีผลิต ช้ินส่วนแต่ละช้ินส่วนนั้นจะต้องมกีารเก็บเป็น
แต่ละช้ิน (Panel) ไว้เพื่อเตรียมตัวประกอบต่อไป อีกขั้นตอนหนึ่งคือ การเก็บรักษาในตอนประกอบเสร็จ หรือ
ขั้นตอนรวมช้ินส่วนให้เป็นชุดในแต่ละแบบแล้วบรรจุหีบห่อ เก็บรักษาเพื่อเตรียมขนส่งไปยังท่ีติดต้ังหรือหาก
กรณีท่ีส่งไปยังร้านค้าก็ยังต้องเก็บรักษาอีกเช่นกันการขนส่งเฟอร์นิเจอร์ก็เช่นกัน ความสะอาด การประหยัด
เนื้อที่ น้ าหนักจะต้องให้มีปัญหาน้อยท่ีสุด การขนส่งภายในประเทศท่ีนิยมกันมากท่ีสุด คือ การคมนาคมขนส่ง
ทางบก โดยทางหลวงสายต่างๆ และรถไฟ เช่ือมโยงติดต่อกันอย่างท่ัวถึง การขนส่งทางรถยนต์จึงจัดว่าสะดวก
รวดเร็วและประหยัดท่ีสุด 

ปัญหาของการเก็บรักษา 
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1. การเก็บช้ินส่วนควรเก็บในลักษณะแผ่น (Panel) จะประหยัดเนื้อที่ท่ีสุด 

2. ช้ินส่วนควรได้รับการออกแบบเป็นอย่างดี ให้ใช้ร่วมกันได้มากท่ีสุดซึ่งผลอันนี้ จะท าให้ลดช้ินส่วน 

ลงได้มาก 

3. การใช้ระบบผนังรับแรงร่วมส าเร็จรูป (Complete Wall System) ก็คือเทคนิคการใช้ช้ินส่วนรวมกัน 

วิธีหนึ่ง ซึง่จะลดช้ินส่วนลงได้มาก อันเป็นวิธีการประหยัดเนื้อที่ได้วิธีหนึ่ง 

4. ลดน้ าหนักของช้ินส่วนลง จะท าให้สะดวกต่อการขนย้ายได้มาก ซึ่งการผลิตแยกท่ีมีช้ินส่วนน้อย 

ท่ีสุด และส่งออกเป็นแผ่นๆ ก็จะท าให้ลดปัญหาได้ 

ปัญหาจากการติดต้ัง 

เกิดจาก 3 กรณีด้วยกัน 

1.ปัญหาจากตัวเฟอร์นิเจอร์เอง 

2.ปัญหาจากสภาพท่ีติดต้ัง 

3.ปัญหาจากผู้ติดต้ัง 

0000000วิธีท่ีสามารถแก้ปัญหาได้คือ ปัญหาจากตัวเฟอร์นิเจอร์ ถ้าได้รับการออกแบบโดยพิถีพิถัน ศึกษา
แก้ปัญหามาแล้วตั้งแต่ขั้นตอนการออกแบบ จะเป็นวิธีการแก้ปัญหาท่ีดีท่ีสุด ส่วนสภาพที่ติดต้ังสามารถแก้ไข
ได้โดยออกแบบให้ช้ินส่วนบางช้ินของตัวเฟอร์นิเจอร์สามารถปรับได้ ซึ่งจะมีประโยชน์มากส าหรับเฟอร์นิเจอร์
ในระบบประสานงานพิกัดท่ีผลิตในระบบอุตสาหกรรม 

ข้อมูลขนาดของรถท่ีใช้ในการขนส่ง 

ความกว้าง 

R ความกว้างวัดจากส่วนท่ีกว้างท่ีสุดของตัวรถ (รวมทั้งท่ี เช่น บานพับ ส่ิงประดับด้านข้าง 

ต้องไม่เกิน 2.5 เมตร แต่กระจกเงาส าหรับมองหลัง ท้ังนี้ตัวถังหรือส่วนประกอบของตัวถัง 

ต้องไม่ยื่นจากขอบยางล้อด้านนอก 15 ซม.) 

ความสูง  

ความสูงวัดจากส่วนสูงท่ีสุดของตัวถังของผิวเรียบ ต้องไม่เกิน 1.50 เมตร เว้นแต่รถตู้บรรทุก มี ความกว้าง
สูงสุดของตัวถังต้ังแต่ 2.30 เมตร แต่ไม่เกิน 2.50 เมตร ให้มีความสูงได้ไม่เกิน 3.80 เมตร ในการขนย้าย
เฟอร์นิเจอร์ของบริษัทต่างๆ ส่วนใหญ่จะเป็น รถปิคอัพ หรือรถบรรทุกขนาดเล็ก 4 ล้อ ขนาดกระบะประมาณ 
1.5X2.3 เมตร น้ าหนัก รถบรรทุกประมาณ 1 ตัน ส่วนตามโรงงานจะต้องใช้รถบรรทุกขนาด 6 ล้อ ในการขน
ย้ายเพื่อปริมาณการขนส่งมากกว่าขนาดรถกระบะบรรทุก ประมาณ 2.3x3 เมตร น้ าหนักรถบรรทุก 
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ประมาณ 3 ตัน R 

ความยาว  

ความยาววัดจากกันชนหน้าถึงส่วนท้ายสุด ตามชนิดของรถ  

1.รถบรรทุกขนาดกลาง 6 ล้อ ยาว 4.10 - 4.50 เมตร  

2.รถบรรทุกขนาดใหญ่ 6 ล้อ ยาว 4.60 – 5.00 เมตร  

3.รถบรรทุกขนาดใหญ่ 10 ล้อ ยาว 5.10 – 5.50 เมตร  

4.รถพ่วงยาวสูงสุด 800 เมตร  

5.รถชนิด 2 เพลา ยาวสูงสุด 10.00 เมตร  

6.รถชนิด 3 เพลา หรือมากกว่า ยาวสูงสุด 12.00 เมตร 

7.รถพ่วง หรือรถพ่วงวัสดุยาว ยาวสูงสุด 12.00 เมตร  

8.รถลากจูงพร้อมด้วยรถกึ่งพ่วง หรือกึ่งพ่วงวัสดุยาว ยาวสูงสุด 15.00 เมตร  

9.รถลากจูงพร้อมด้วยรถพ่วง ยาวสูงสุด 18.00 เมตร 

รถบรรทุก ความยาว (เมตร) ความกว้าง (เมตร) น้ าหนักบรรทุก
(เมตร) 

น้ าหนักรถ 
(กิโลเมตร) 

6 ล้อ 4.10-4.50 2.00-2.10 3000 2500 

6 ล้อ 4.60-5.00 2.15-2.30 5000 4200 

10 ล้อ 5.10-5.50 2.30-2.50   

ตารางที่ 2.19 แสดงขนาดของรถและน้ าหนัก 
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2.8สรุปข้อมูลในการออกแบบ 

ลักษณะขอบเขต ออกแบบเฟอร์นิเจอร์ภายในร้านมิสเตอร์ซีฟู้ด 

รูปแบบ -สะพานปลา 

-มีเอกลักษณ์ร่วมสมัย  

ชนิดของเฟอร์นิเจอร์ -ชุดโต๊ะเก้าอี้รับประทานอาหาร 

-เคาน์เตอร์อาหาร 

-เคาน์เตอร์เครื่องด่ืม 

-เคาน์เตอร์ช าระเงิน 

-รถเข็นเก็บจาน 

ระบบการให้บริการ -Self service 

-แบ่งโซนในการจัดโต๊ะ เพื่อลดปัญหาความวุ่นวาย
ภายในร้าน  

ระบบเฟอร์นิเจอร ์ Unit system 

Design requirement จัดรูปแบบร้านได้ชัดเจน ตอบสนองพฤติกรรมการใช้
งานและรูปแบบการให้บริการ 

กลุ่มเป้าหมาย วัยรุ่น –วัยท างาน อายุ 18-40 ปี ไม่จ ากัดเพศ รายได้
ปานกลางขึ้นไป 

วัสดุหลัก -เฟอร์นิเจอร์ในส่วนรับประทาน เหล็ก /แกรนิต 

-เฟอร์นิเจอร์ในส่วนอื่นๆ เหล็ก / แสตนเลสเป็นหลัก 

ข้อจ ากัด -อ้างอิงจากข้อจ ากัดทางสถาปัตยกรรม 

-ระบบการผลิตในประเทศไทย 

ตารางที่ 2.20 ตารางสรุปข้อมูล 
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บทที ่3 

การพัฒนาการออกแบบ 
0000000จากการศึกษาค้นคว้าข้อมูลในบทท่ีผ่านมา ได้น าข้อมูลท่ีมีความสัมพันธ์เกี่ยวข้องกับการออกแบบ
เฟอร์นิเจอร์ของโครงการในด้านต่างๆมาท าการวิเคราะห์เพื่อเป็นแนวทางในการออกแบบและเข้าสู่กระบวนการ
ออกแบบขั้นต่อไป โดยเริ่มต้นจากขั้นตอนแบบร่าง การพัฒนาแบบร่าง ท าโมเดลหุ่นจ าลอง ซึ่งประกอบไปด้วย
กระบวนการดังต่อไปนี ้
3.1การวิเคราะห์และก าหนดแนวคิดในการออกแบบ 
3.2ขั้นตอนการออกแบบ 
0000000-ขั้นตอนแบบร่าง (sketch) 
0000000-ขั้นตอนการประเมินผลในขั้นแบบร่าง (evaluation) 
3.3 ข้อเสนอแนะของคณะกรรมการในขั้นตอนแบบร่าง 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



116 
 

3.1การวิเคราะห์และก าหนดแนวคิดในการออกแบบ 

 
ภาพที่3.1 แผ่นน าเสนอผลงาน 1 

 

 
ภาพที่3.2 แผ่นน าเสนอผลงาน 2 
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ภาพที่3.3 แผ่นน าเสนอผลงาน 3 

 

 
ภาพที่3.4 แผ่นน าเสนอผลงาน 4 
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ภาพที่3.5 แผ่นน าเสนอผลงาน 5 

 

 
 

ภาพที่3.6 แผ่นน าเสนอผลงาน 6 
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ภาพที่3.7 แผ่นน าเสนอผลงาน 7 
 

 
 

ภาพที่3.8 แผ่นน าเสนอผลงาน 8 
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ภาพที่3.9 แผ่นน าเสนอผลงาน 9 
 
3.2ขั้นตอนการออกแบบ 

 
ภาพที่3.10 แผ่นน าเสนอผลงาน 10 
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ภาพที่3.11 แผ่นน าเสนอผลงาน 11 

 
ภาพที่3.12 แผ่นน าเสนอผลงาน 12 
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ภาพที่3.13 แผ่นน าเสนอผลงาน 13 

 
ภาพที่3.14 แผ่นน าเสนอผลงาน 14 
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ภาพที่3.15 แผ่นน าเสนอผลงาน 15 

 
ภาพที่3.16 แผ่นน าเสนอผลงาน 16 
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ภาพที่3.17 แผ่นน าเสนอผลงาน 17 

 
3.3 ข้อเสนอแนะของคณะกรรมการในขั้นตอนแบบร่าง 
1.รูปแบบเฟอร์นิเจอร์ยังไม่ส่ือถึงอัตลักษณ์ ความเป็นสะพานปลา 
2.ยังขาดการน าเสนอข้อมูลเกี่ยวกับความร้อนจากเตา 
3.ออกแบบให้ครอบคลุมถึงระบบการท างานภายในร้านท้ังหมด 
4.ค านึงถึงหลักกายศาสตร์ เพื่อให้สอดคล้องกับพฤติกรรม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที ่4 

การน าเสนอผลงานการออกแบบ 
0000000จากการน าเสนอข้อมูลสุดท้ายในการเสนอแนะการออกแบบให้คณะกรรมการพร้อมจัดท าแบบ
ส่ังงาน ตลอดจนต้นแบบจ าลองและต้นแบบขั้นตอนส าเร็จประกอบด้วย 
 
4.1 แผ่นน าเสนอผลงาน 

4.2 ภาพถ่ายหุ่นจ าลอง 

4.3 ภาพถ่ายผลงาน 

 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.1 แผ่นน าเสนอผลงาน 

 

ภาพที่ 4.1 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 1 

 

ภาพที่ 4.2 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 2 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.3 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 3 

 

ภาพที่ 4.4 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 4 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.5 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 5 

 

ภาพที่ 4.6 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 6 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.7 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 7 

 

ภาพที่ 4.8 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 8 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.9 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 9 

 

ภาพที่ 4.10 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 10 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.11 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 11 

 

ภาพที่ 4.12 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 12 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.13แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 13 

 

 

ภาพที่ 4.14 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 14 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



133 
 

 

ภาพที่ 4.15 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 15 

 

ภาพที่ 4.16 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 16 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.17 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 17 

 

ภาพที่ 4.18 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 18 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.19 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 19 

 

ภาพที่ 4.20 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 20 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.21 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 21 

 

ภาพที่ 4.22 แผ่นน าเสนอผลงานท่ี 22 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.2 ภาพถ่ายหุ่นจ าลอง 

 
ภาพที่ 4.23 ภาพถ่ายหุ่นจ าลอง โต๊ะเก้าอี้ 

 
ภาพที่ 4.24 ภาพถ่ายหุ่นจ าลอง เคาน์เตอร์อาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.25 ภาพถ่ายหุ่นจ าลอง เคาน์เตอร์เคร่ืองด่ืม  

 
ภาพที่ 4.26 ภาพถ่ายหุ่นจ าลอง เคาน์เตอร์ช าระเงิน 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.27 ภาพถ่ายหุ่นจ าลอง รถเข็นเก็บจาน 

 
ภาพที่ 4.28 ภาพถ่ายหุ่นจ าลองแปลน ภาพที่ 1 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.29 ภาพถ่ายหุ่นจ าลองแปลน ภาพที่ 2 

 

4.3 ภาพถ่ายผลงาน 

 

ภาพที่ 4.30 ภาพถ่ายผลงานจริงภาพที่1 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.31 ภาพถ่ายผลงานจริงภาพที่2 

 

ภาพที่ 4.32 ภาพถ่ายผลงานจริงภาพที่3 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.33 ภาพถ่ายผลงานจริงภาพที่4 

 

ภาพที่ 4.34 ภาพถ่ายผลงานจริงภาพที่5 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.35 ภาพถ่ายผลงานจริงภาพที่6 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที ่5 

บทสรุป 
0000000สรุปผลการออกแบบจากผลงานการออกแบบในขั้นตอนส าเร็จ ท้ังข้อดี และข้อเสีย เพื่อเป็นแนวทาง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เข้าสู่ระบบการผลิตจริงประกอบด้วย 
5.1สรุปผลการออกแบบ 
5.2ข้อเสนอของอาจารย์ที่ปรึกษาและกรรมการตรวจวัดผลวิทยานิพนธ์ 
5.3ข้อเสนอแนะของนักศึกษา 
 
5.1สรุปผลการออกแบบ 
โดยรวมผลงานถือว่าตอบกับอัตลักษณ์ได้เป็นอย่างดี 
 
5.2ข้อเสนอของอาจารย์ที่ปรึกษาและกรรมการตรวจวัดผลวิทยานิพนธ์ 
5.2.1 เพิ่มขนาดขาโต๊ะ เนื่องจาก มีขนาดค่อนข้างเล็ก ท าให้ไม่แข็งแรง  
5.2.2 การเลือกใช้วัสดุในการท างาน ควรเลือกให้อยู่ในหมวดหมู่เดียวกัน ควรเลือกใช้กระบวนการผลิตท่ีท า
จากเหล็ก น่าจะเหมาะสมกว่ากระบวนการพลาสติก 
5.2.3 ในส่วนใต้โต๊ะ ท่ีท าขึ้นมาเพื่อป้องกันความร้อนจากเตา ควรออกแบบให้ครอบคลุมบริเวณเตาไปเลย เพื่อ
ป้องกันความร้อน 
5.2.4 เฟอร์นิเจอร์บางช้ินยังดูไม่มีเป็นอัตลักษณ์เดียวกัน 
5.2.5 รายละเอียดบงอย่างยังสามารถน าไปพัฒนาต่อได้ 
 
5.3ข้อเสนอแนะของนักศึกษา 
5.3.1 ควรศึกษาวิธีการติดต้ังเหล็ก กับหิน เพิ่มเติม 
5.3.2 วัสดุท่ีเลือกน ามาใช้ควรค านึงถึงการใช้งานจริง จ าเป็นจะต้องลงรายละเอียดลึกเพื่อให้เฟอร์นิเจอร์ท่ี
ออกแบบสามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5.3.3 ควรศึกษาข้อมูลด้านการตลาดเพิ่มเติม เพื่อให้การออกแบบเป้นไปในทิศทางท่ีส่งเสริมการตลาด  
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1.2 MM3.40
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



KING MONGKUT'S INSTITUTE OF TECHNOLOGY LADKRABANG

FACULTY OF ARCHITECTURE  DIVISION OF INDUSTRIAL DESIGN

FURNITURE DESIGN PROJECTS SEAFOOD BUFFET 

CASE STUDY : MR.SEAFOOD

NAME

NO.

VEESUDA KACHARTHORNTIP 55020243

PROJECT 

DESCRIPTION

LOGO

3
UNIT : cmSCALE : 1:20 PAGE : 31 OF  99

ASSEMBLY COUNTER SEAFOOD & SPECIFICATION TABLE

3

2

1 4
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PART NO . PART NAME QUANTITY MATERIAL PROCESS COLOUR REMARKS

1 BODY 1 STAINLESS STEEL WELDING SILVER 

/ DARK BLUE

2 TRAY 2 STAINLESS STEEL WELDING SILVER -

-

3 SINK 1 STAINLESS STEEL WELDING SILVER -

3 SPOON /FOLK 1 STAINLESS STEEL WELDING SILVER -

4 PLATE1 1 STAINLESS STEEL WELDING SILVER -

5 PLATE2 1 STAINLESS STEEL WELDING SILVER -

6 FITTING 6 ZINK SILVER -

3.40

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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BODY ASSEMBLY & SPECIFICATION TABLE

1

2

PART NO . PART NAME QUANTITY MATERIAL PROCESS COLOUR REMARKS

1 TOP 1 CEMENT BOARD CUT SILVER

2 METAL PART 1 STAINLESS STEEL WELDING DARK BLUE -

-

3.40

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ASSEMBLY METAL PART & SPECIFICATION TABLE

PART NO . PART NAME QUANTITY MATERIAL PROCESS COLOUR REMARKS

1 MAIN LEG 4 STAINLESS STEEL WELDING DARK BLUE -

2 SUPORT LEG 12 STAINLESS STEEL WELDING DARK BLUE -
2.72

3.40

1

2

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



KING MONGKUT'S INSTITUTE OF TECHNOLOGY LADKRABANG

FACULTY OF ARCHITECTURE  DIVISION OF INDUSTRIAL DESIGN

FURNITURE DESIGN PROJECTS SEAFOOD BUFFET 

CASE STUDY : MR.SEAFOOD

NAME

NO.

VEESUDA KACHARTHORNTIP 55020243

PROJECT 

DESCRIPTION

LOGO

3
UNIT : cmSCALE : 1:10 PAGE : 45 OF 99

COUNTER SEAFOOD PERSPECTIVE

69
.0

0

112.00

TOP VIEW

FRONT VIEW

1.
00

RIGHT SIDE VIEW

PERSPECTIVE

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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1 TOP 1 CEMENT BOARD CUT SILVER 
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-

3 LOGO 1 STAINLESS STEEL

ACRYLIC

WELDING & DRILL DARK BLUE 

/ CLEAR

-

3 DRAWER 2 STAINLESS STEEL

/PARTICAL BOARD

WELDING & DRILL DARK BLUE -
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PART NO . PART NAME QUANTITY MATERIAL PROCESS COLOUR REMARKS

1 LEG 1 STAINLESS STEEL WELDING DARK BLUE

2 PLATE1 1 METAL SHEET WELDING DARK BLUE -

THICKNESS 1.2 MM

3 PLATE2 1 METAL SHEET WELDING & DRILL DARK BLUE -

3 FITTING SLIDE 2 STAINLESS STEEL DRILL SILVER -

3.40
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PART NO . PART NAME QUANTITY MATERIAL PROCESS COLOUR REMARKS

1 MAIN LEG 1 STAINLESS STEEL WELDING DARK BLUE

2  LEG PART 1 1 WELDING DARK BLUE

THICKNESS 1.2 MM

THICKNESS 1.2 MM

THICKNESS 1.2 MM

THICKNESS 1.2 MM

3 LEG PART2 1 WELDING DARK BLUE 

4  LEG PART3 2 WELDING DARK BLUE

3.40

STAINLESS STEEL
2.72

STAINLESS STEEL
2.72

STAINLESS STEEL
2.72
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