
บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎีและงานวจัิยที่เกี่ยวข้อง 

 
    ในการศึกษาค้นคว้าครั้งนี้  ผู้วิจัยได้ศึกษาและหาข้อมูลที่เกี่ยวข้องในการออกแบบเครื่อง

แต่งกายเชฟที่เหมาะสมกับการปฏิบัติงานของเชฟในครัวอาหารไทยโดยท าการศึกษาค้นคว้าทั้ง
โครงการใกล้เคียงและที่เกี่ยวข้องจากเอกสาร ต ารา รวมทั้งแหล่งข้อมูลต่างๆทั้งจากหน่วยงาน และ
ห้องสมุดโดยด าเนินงานไปตามล าดับขั้นตอน  ซึ่งมีรายละเอียดเกี่ยวกับทฤษฏี  หลักการและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง  ดังนี้ 

   2.1  เชฟ 
   2.2  ลักษณะห้องครัว 
   2.3  เครื่องแต่งกายเชฟและส่วนประกอบส าหรับการออกแบบเครื่องแต่งกาย  
   2.4  แนวคิดทฤษฏีที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1  เชฟ  (Chef)   

       2.1.1  เชฟ (Chef)  หมายถึง  คนเป็นหัวหน้าพนักงานปรุงอาหารหรือผู้จัดการหรือผู้บริหาร

แผนกครัว  อีกนัยหนึ่ง  เชฟยังหมายถึง  พนักงานปรุงอาหารอาชีพ  (บุญแทน, 2548) ได้กล่าวไว้ว่า

การเรียกว่าเชฟเป็นการยกย่องให้เกียรติแก่คนถูกเรียก  เช่นเดียวกับ ครู/อาจารย์  หมอ/แพทย์ อีก

ด้วย  เชฟที่มีฝีมือจะท างานด้วยความรวดเร็ว  ถูกต้องแม่นย า  ที่ส าคัญที่สุดต้องท างานอย่างมีระบบ  

มีความเป็นระเบียบเรียบร้อยและสะอาดปลอดภัยเพราะฉะนั้นบุคคลที่ประกอบอาชีพเชฟ  จะต้อง

ดูแลในเรื่องความสะอาดไม่ว่าจะเป็นระหว่างกระบวนการเตรียมอาหาร  ปรุงอาหาร  หรือความ

สะอาดของเครื่องแบบที่จะสวมใส่  เพราะฉะนั้นเชฟควรสวมเสื้อคลุมที่มีแขนยาว สวมหมวก กางเกง 

และรองเท้าที่ปกปิดร่างกาย เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นกับอาหารและเครื่องแต่งกายควร

เป็นสีอ่อน เพ่ือให้สังเกตได้ง่ายถ้ามีรอยเปื้อนเกิดข้ึน เพราะรอยเปื้อนจะเป็นสาเหตุไปสู่การปนเปื้อนใน

อาหารได้โดยเฉพาะอย่างยิ่ง คือ จากจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดผลเสียต่อร่างกายของผู้บริโภคและยังมีผล 

ต่ออายุการใช้งานและการเก็บรักษาของอาหารอีกด้วย (ศรีธวัช, 2534) ได้กล่าวไว้ผ้าผู้ประกอบและ

เตรียมอาหาร หรือพ่อครัว-แม่ครัว สามารถจ าแนกตามความรับผิดชอบ ดังนี้ 
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 2.1.1.1  หัวหน้าพ่อครัว (Executive Chef) เป็นผู้บริหารสูงสุดตามโครงสร้างการแบ่งงาน

ของบุคลากรภายในครัว หัวหน้าพ่อครัวจึงเป็นผู้จัดการของหน่วยงานการผลิตและมีหน้าที่ ควบคุม

รับผิดชอบส่วนใหญ่ คือ งานด้านบริหารภายในครัว แต่ถ้าเป็นภัตตาคารขนาดเล็กซึ่งมีพ่อครัว 1-2 คน 

หัวหน้าพ่อครัวอาจจะต้องมีหน้าที่เก่ียวกับการประกอบอาหารเพิ่มข้ึนด้วย  ส่วนใหญ่หัวหน้าพ่อครัวจะ

เป็นบุคลากรที่ได้รับการฝึกอบรมเป็นอย่างดี หรือ ผ่านการศึกษาจากสถาบันการศึกษาที่สอน เกี่ยวกับ

ศิลปะการประกอบอาหาร (Culinary Arts) หรือ มิฉะนั้นจะต้องเป็นผู้ที่มีประสบการณ์สูงในการ

ประกอบอาหารจนเป็นที่ยอมรับในวงการธุรกิจ เพราะผู้ที่สามารถเป็นหัวหน้าพ่อครัวได้นั้นจ าเป็นต้อง

มีความรู้ทั้งในด้านการประกอบอาหาร และมีความรู้ด้านการบริหารงานภายในครัว เนื่องจากหัวหน้า

พ่อครัวต้องเป็นผู้ดูแล และให้ค าแนะน าใน การปฏิบัติงานของบุคลากรทุกต าแหน่งในครัวให้เป็นไป

อย่างมีประสิทธิภาพได้มาตรฐาน และอาหารที่ส่งออกจากครัวถูกต้องตรงตามหลักสูตร และมีความ

คงที่ตลอดเวลา ทั้งคุณภาพและปริมาณรวมทั้งมีการจัดตกแต่งที่สวยงามนอกจากนั้น หัวหน้าพ่อครัว

จะต้องเป็นผู้มีอ านาจในการตัดสินใจเกี่ยวกับเหตุการณ์ต่างๆ ที่อาจเกิดขึ้นภายในครัวด้วย หน้าที่และ

ความรับผิดชอบของหัวหน้าพ่อครัว มีดังนี้ 

  1) จัดองค์กรและโครงสร้างการบริหารงานภายในครัว โดยก าหนดต าแหน่งและ

หน้าที่ ความรับผิดชอบของบุคลากรในครัว รวมทั้งสายงานการบังคับบัญชา และเป็นผู้ประสานงาน

ระหว่างบุคลากรในต าแหน่งต่างๆ 

  2) บริหารงานเกี่ยวกับบุคลากรในครัว โดยการว่าจ้าง  บรรจุ แต่งตั้ง  ฝึกงาน ทั้ง

ก่อนและระหว่างปฏิบัติงาน ให้ค าแนะน าปรึกษาแก่บุคลากร ตลอดจนก าหนดตารางเวลาท างาน 

  3) ควบคุม ดูแล ให้การปฏิบัติงานของบุคลากรเป็นไปตามมาตรฐานของกิจการ โดย

ก าหนดมาตรฐานการท างาน และ ตารางการท างาน  ติดตาม และ ควบคุมให้บุคลากรปฏิบัติตามที่

ได้รับมอบหมายพร้อมทั้งให้ค าแนะน าวิธีการปฏิบัติงานที่ถูกต้อง โดยเฉพาะผู้ที่อยู่ใต้บังคับบัญชา

โดยตรง คือ ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวและพ่อครัวหัวหน้าแผนก 

  4) วางแผนเกี่ยวกับการท ารายการอาหาร เพ่ือให้บุคลากรในส่วนการผลิตสามารถ

ประกอบอาหารได้อย่างมีมาตรฐาน รสชาติอาหารคงที่ และ บุคลากรในส่วนการบริการ สามารถ

อธิบายรายละเอียดของอาหารได้ ในกรณีที่ลูกค้าต้องการทราบข้อมูลของอาหารนั้น ๆ รวมทั้ง เป็นผู้

วางแผนและดูแลการจัด เตรียมอาหารส าหรับเทศกาลพิเศษเนื่องในโอกาสต่าง ๆ เช่น งานแต่งงาน 

เทศกาลอาหารประจ าชาติ เป็นต้น 
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  5) บริหารด้านการเงิน โดยการคิดต้นทุนอาหารจากรายการอาหารที่จัดท าขึ้น และ 

ก าหนดวิธีการควบคุมต้นทุนของอาหารและวัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ เพื่อให้กิจการมีก าไรจากการด าเนินงาน 

  6) ด าเนินการจัดซื้อ อาหาร  เครื่องดื่ม และ วัสดุอุปกรณ์ ที่จ าเป็นในครัว แต่ถ้า

ภัตตาคารมีหน่วยงานการจัดซื้อ หัวหน้าพ่อครัว จะท าหน้าที่ เป็นผู้ดูแลการตรวจรับ และ ควบคุม

คุณภาพของอาหาร เครื่องดื่ม และวัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่สั่งซื้อเพ่ือน ามาใช้งานแทน 

2.1.1.2  ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัว (Sous Chef) ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวหรือ “ซูเซฟ” ในภาษา

ฝรั่งเศส เป็นผู้บริหารระดับสองรองจากหัวหน้าพ่อครัว ส่วนมากต าแหน่งผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวจะมี

เฉพาะในภัตตาคารขนาดใหญ่ที่มีบุคลากรจ านวนมาก และอาจมีได้มากกว่า 1 คน  ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อ

ครัวต้องเป็นผู้ที่สามารถปฏิบัติหน้าที่ต่างๆ แทนหัวหน้าพ่อครัวได้ ในกรณีที่หัวหน้าพ่อครัวไม่อยู่ 

รวมทั้งต้องคอยท างานช่วยเหลือหัวหน้าพ่อครัวตามที่สั่งการลงมา  หน้าที่และความรับผิดชอบของ

ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวมี ดังนี้ 

  1) ปฏิบัติงานในหน้าที่ต่างๆ ได้แทนหัวหน้าพ่อครัว โดยเฉพาะเมื่อหัวหน้าพ่อครัวไม่

อยู่ ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวจะเป็นผู้ดูแลให้การปฏิบัติงานบุคลากรด าเนินไปได้อย่างเรียบร้อย 

  2) ปฏิบัติหน้าที่ร่วมกับหัวหน้าพ่อครัว ในการก าหนดรายการอาหารและต าหรับ

อาหาร 

  3) ให้ค าแนะน าค าปรึกษาแก่บุคลากร เกี่ยวกับการปฏิบัติงานภายในครัวการเตรียม

อาหารและการฝึกอบรมบุคลากรที่บรรจุใหม่ 

  4) จัดตารางการท างานของบุคลากรในครัวร่วมกับหัวหน้าพ่อครัว 

  5) ในกรณีจ าเป็น ต้องสามารถช่วยเหลือพ่อครัวในแผนกต่าง ๆ ท างาน  

6) ประสานงานกับบุคลากรในฝ่ายบริการ เช่น แจ้งให้พนักงานเสิร์ฟทราบว่า 

อาหารบางรายการหมดแล้ว ช่วยพนักงานเสิร์ฟส่งเสริมการขายอาหารในเมนูบางชนิด 

  7) ปฏิบัติหน้าที่ ตามท่ีได้รับมอบหมายจากหัวหน้าพ่อครัว 
 

 2.1.1.3  พ่อครัวหัวหน้าแผนก (Chef de Partie) พ่อครัวหัวหน้าแผนก หรือ “เซฟ เดอ  

ปาร์ตี้”  ในภาษาฝรั่งเศสเป็นบุคลากรภายใต้การบังคับบัญชาของผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัว ในภัตตาคาร

ขนาดใหญ่ที่ให้บริการเต็มรูปแบบและมีการจัดโครงสร้างอย่างเป็นระบบ อาจมีพ่อครัวหัวหน้าแผนก

หลากหลาย  ขึ้นกับประเภทและลักษณะของการประกอบอาหาร  ส่วนใหญ่พ่อครัวหัวหน้าแผนกจะมี

ความช านาญเฉพาะด้าน แต่บางคนอาจมีความช านาญมากกว่า 1 อย่างได้ บุคลากรต าแหน่งนี้ท างาน

อยู่ในบริเวณท่ีจัดไว้เฉพาะ ซึ่งอาจมีพ้ืนที่กว้างขวางหรือเป็นเพียงมุมใดมุมหนึ่งของครัวก็ได้  บุคลากรที่
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อยู่ภายใต้การบังคับบัญชาของพ่อครัวหัวหน้าแผนกมีหลายต าแหน่ง และ แต่ละต าแหน่งมีหน้ าที่และ

ความรับผิดชอบแตกต่างกัน  เช่น 

  1) พ่อครัวแผนกอาหารผัดซอส (Saute’ Chef) มีหน้าที่เตรียมและประกอบอาหาร 
ที่ต้องผัด หรือทอด โดยใช้กระทะ และท าซอสส าหรับอาหารประเภทต่างๆ บุคลากรต าแหน่งนี้ เป็นผู้ที่
ในแวดวงของภัตตาคารมีความต้องการสูง เพราะเป็นต าแหน่งที่มีความส าคัญมากในครัว   ถ้าใน
ภัตตาคารไม่มีต าแหน่งผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัว พ่อครัวแผนกจะเป็นผู้บังคับบัญชาล าดับที่ 2 รองจาก
หัวหน้าพ่อครัว 
  2) พ่อครัวแผนกปลา (Fish Chef) มีหน้าที่เตรียมและประกอบอาหารประเภทปลา  
รวมทั้งการแล่ปลา และปรุงซอสส าหรับรับประทานกับอาหารประเภทปลา ต าแหน่งพ่อครัวแผนกปลา
ในภัตตาคารบางแห่งอาจรวมเป็นหน้าที่ของพ่อครัวแผนกอาหารผัดด้วย 
  3)  พ่อครัวแผนกอาหารย่าง (Grill Chef) มีหน้าที่เตรียมอาหารประเภทปิ้ง ย่าง ใน
ภัตตาคารบางแห่งพ่อครัวแผนกอาหารย่างและพ่อครัวแผนกอาหารอบ (Roast Chef) จะเป็นบุคคล
คนเดียวกนั 
  4) พ่อครัวแผนกอาหารอบ (Roast Chef) มีหน้าที่เตรียมอาหารที่ต้องการอบ รวมทั้ง
ซอสที่รับประทานร่วมกับอาหารนั้น ๆ  ภัตตาคารบางแห่งอาจรวมหน้าที่ของพ่อครัวแผนกอาหารอบไว้
กับพ่อครัวแผนกอาหารย่าง 
  5) พ่อครัวอาหารประเภททอด (Fry Chef) มีหน้าที่เตรียมอาหารทอด โดยการใช้
หม้อทอด (Deep  Fryer) ภัตตาคารบางแห่งอาจรวมหน้าที่ของพ่อครัวแผนกอาหารทอดไว้กับพ่อครัว
แผนกอาหารอบ 
  6) พ่อครัวแผนกผัก (Vegetable Chef)  มีหน้าที่เตรียมอาหารเรียกน้ าย่อย (Hors 
d’oeuvres หรือ Appetizers) ซุปต่างๆ  ผัก อาหารจ าพวกพาสต้า (Pasta) สปาเก็ตตี้(Spaghetti)  
และ มะกะโรนี (Macaroni)  บางครั้งอาจเป็นผู้เตรียมอาหารที่ปรุงจากไข่ด้วย  ในภัตตาคารขนาดใหญ่
บางแห่งมีการแยกหน้าที่การท าซุปต่าง ๆ และผักออกเป็นต าแหน่งเฉพาะก็ได้ 
  7) พ่อครัวประเภทอาหารเย็น (Pantry Chef) เป็นผู้รับผิดชอบอาหารจานเย็น 
(Cold Food) เช่น สลัด (Salad) น้ าสลัด (Salad  Dressing) แฮม ไส้กรอก เนยแข็ง เป็นต้น  ประเภท
อาหารจานเย็นเป็นแผนกท่ีมีความส าคัญมาก เพราะเป็นแผนกหลักอีกแผนกหนึ่งในครัว และมีลักษณะ
การเตรียมอาหาร โดยไม่ต้องอาศัยความร้อนในการแปรรูปอาหาร  ต าแหน่งของพ่อครัวแผนกอาหาร
เย็น บางครั้งอาจเรียกชื่อเป็นภาษาฝรั่งเศษว่า “การ์ มองเซ” (Gar de Manger)  ซึ่งเป็นชื่อที่ได้รับ
ความนิยมใช้ในกลุ่มของบุคลากรทางการครัว 
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  8) พ่อครัวแผนกขนมอบ (Pastry Chef) มีหน้าที่เตรียมอาหารที่ท ามาจากแป้งและ

ต้องมีการอบ เช่น ขนมปัง พาย รวมทั้งขนมหวานประเภทเค้ก คุกกี้ พ่อครัวแผนกขนมอบมีบริเวณ

ท างานแยกต่างหาก จากแผนกอ่ืนๆ  เพราะเป็นแผนกที่มีความส าคัญและมีลักษณะเฉพาะตัว อย่างไร

ก็ตามพ่อครัวในแผนกขนมอบสามารถแบ่งการท างานออกได้อีกตามความช านาญของแต่ละบุคคล  

เช่น  พ่อครัวท าหน้าที่ดูแลขนมอบหวาน มีหน้าที่ท าช็อคโกแลต เค้ก หรือ บิสกิต  พ่อครัวท าหน้าที่

ดูแลอาหารประเภทแป้ง มีหน้าที่ท าขนมปังชนิดต่างๆ  พ่อครัวท าหน้าที่ดูแลของหวานที่ต้องอาศัย

ความเย็น มีหน้าที่ท าของหวาน เช่น เยลลี่ ไอศกรีม พ่อครัวท าหน้าที่ดูแลอาหารที่ต้องมีการตกแต่ง

พิเศษ  มีหน้าที่ดูแลอาหารที่จัดขึ้นเป็นพิเศษในกรณีต่างๆ เช่น เค้กในงานแต่งงาน  พ่อครัวทั่วๆ ไป 

(Swing Cook) มีหน้าที่ช่วยเหลืองานในครัวทั่วๆ ไปตามที่แต่ละแผนกมีความต้องการ 

  9) พนักงานช าแหละเนื้อสัตว์ (Butcher)  มีหน้าที่ช าแหละเนื้อสัตว์ ซึ่งส่วนใหญ่ คือ 

เนื้อวัว เนื้อหมู  เนื้อไก่  ส่วนเนื้อปลาเป็นหน้าที่ของพ่อครัวแผนกปลา นอกจากหน้าที่ในการช าแหละ

เนื้อสัตว์แล้ว พนักงานในต าแหน่งนี้ยังมีหน้าที่ดูแลอาหารประเภทชุบแป้งด้วย บางครั้งหน้าที่นี้อาจถือ

เป็นงานส่วนหนึ่งของพ่อครัวแผนกอาหารจานเย็น 

  10) ผู้ช่วยพ่อครัวแต่ละแผนก (Assistant Cook)  มีหน้าที่ช่วยเหลืองานของพ่อครัว

แต่ละแผนก  ส าหรับจ านวนผู้ช่วยพ่อครัวแต่ละแผนก ขึ้นอยู่กับประเภทของงาน เช่น ในแผนกผัก 

จ าเป็นต้องมีผู้ช่วยพ่อครัวมากกว่าแผนกปลา เพราะผักเป็นอาหารหมวดใหญ่ที่มีการเสิร์ฟควบคู่กับ

อาหารจานหลักเกือบทุกชนิด ในขณะที่อาหารจานปลามีผู้สั่งจ านวนไม่มากนัก 

  11) สจ๊วด (Steward) ท าหน้าที่เกี่ยวกับการพัสดุ อาทิ กรอกแบบฟอร์มการสั่งซื้อ 

ความคุมพัสดุ  เก็บข้อมูลเกี่ยวกับอาหาร และ วัสดุอุปกรณ์การครัว  นอกจากนี้ยังมีหน้าที่ดูแล

สุขาภิบาลของครัวและบ ารุงรักษาสถานที่ 

  12) พนักงานล้างภาชนะ (Dish Washer and Pot Washer) ท าหน้าที่ล้างภาชนะ

ต่าง ๆ ที่ใช้ในครัวและห้องอาหาร แบ่งเป็น พนักงานล้างภาชนะประเภทจาน ชาม เครื่องแก้ว ช้อน 

ส้อม ต าแหน่งหนึ่งและ พนักงานล้างภาชนะประเภทกระทะ หม้อ ทัพพี อุปกรณ์การครัวอ่ืน ๆ  อีก

หนึ่งต าแหน่ง 
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การท างานในครัวไทย ซึ่ง เป็นห้องที่ก าหนดลักษณะการใช้งาน เพ่ือประกอบอาหารไทยที ่

ต้องใช้เวลาอยู่นานพอสมควรเพ่ือปรุงอาหาร การออกแบบห้องครัวอาหารไทยต้องผสมผสานระหว่าง 

ศาสตร์และศิลป์ ไว้ในห้อง ๆ เดียวอย่างกลมกลืนที่สุด ซึ่งศาสตร์ คือ  การค านึงถึงสุขอนามัยต่าง ๆ 

ผลพวงที่จะเกิดจากการประกอบอาหารซึ่งมีกลิ่นแรง ขณะปรุงอาหารก่อให้เกิดความร้อนและกลิ่น จึง

มีความจ าเป็นต้องมีเครื่อง ดูดควัน  ส่วน ศิลป์ คือ ความสวยงาม ซึ่งต้องมีความสว่างเพียงพอ 

แสงแดดส่องทั่วถึง   เพ่ือไล่ความชื้นออกไป และระบายอากาศได้ดี  การจัดวางแผนผังห้องต้องเลือก

อุปกรณ์ เครื่องใช้ที่จ าเป็น เช่น เตา เครื่องดูดควัน อ่างล้างจาน ตู้เย็น เตาอบ เป็นต้น ให้เหมาะสมกับ

ขนาดของห้อง  ระยะท่อน้ าทิ้ง  ท่อน้ าดี  ต าแหน่งปลั๊กไฟ และขนาดของอุปกรณ์ที่จะจัดวางไว้ให้

สวยงามและเหมาะสมส าหรับการใช้สอย ( Kitzcho, 2011 )   

พ่อครัวที่ท างานในครัวไทยสามารถใช้หลักการท างานในครัวระบบสากลมาประยุกต์ในการ

ปรุงอาหารได้   แต่เนื่องจากชนิดของอาหารไทยมีความแตกต่างจากอาหารทางตะวันตกจึงจ าเป็นต้อง

มีการแบ่งงานบางงานใหม่  ให้สอดคล้องกับชนิดของอาหารที่ให้บริการ  เช่น  พ่อครัวอาหารประเภท

ย า พ่อครัวอาหารประเภทแกงต่างๆ  พ่อครัวประเภทน้ าพริก หลน เป็นต้น  พ่อครัวที่ปรุงอาหาร

ประเภทนี้ ท าหน้าที่เช่นเดียวกับพ่อครัวประจ าแผนกในระบบครัวสากล  

นอกจากนี้ พ่อครัวอาหารไทยยังสามารถรับผิดชอบในการปรุงอาหารในแต่ละจานเบ็ดเสร็จใน

ตัวเองได้  หมายถึง ทั้งด้านการเตรียมวัตถุดิบ การปรุงอาหาร จนกระทั่งอาหารพร้อมส าหรับเสิร์ฟ 

และ อาหารไทยมักเสิร์ฟในรูปของอาหารชนิดต่างๆ และข้าว เพื่อรับประทานพร้อมกัน ต่างจากอาหาร

จานหลักของทางตะวันตกบางชนิด ที่ประกอบด้วยอาหารประเภทแป้ง เนื้อสัตว์ ซอสส าหรับราด

เนื้อสัตว์ และผัก ซึ่งต้องอาศัยพ่อครัวที่มีความช านาญเฉพาะด้านนั้นหลายคนในการปรุงอาหารจาน

หลักเพียงจานเดียว ดังนั้น การท างานในครัวไทยจึงต่างจากครัวสากลอยู่บ้างตามลักษณะของอาหารที่

รับประทานและวิธีปรุงอาหารบางชนิดซึ่งมีลักษณะเฉพาะตัว  

        

2.2  ลักษณะห้องครัว 

2.2.1ห้องครัว  Kitchen 

ห้องครัวที่เป็นสถานที่ส าหรับปรุงอาหารเพ่ือที่จะเตรียมบริการแก่แขกผู้มาพัก ในแบบสากลที่

ใช้เป็นที่ส าหรับปรุงอาหารฝรั่งนั้นออกจะแตกต่างไปจากห้องอาหารประเภทไทยเรามากเพราะการปรุง

อาหาร แบบไทยไทยเรานั้นเราเราเห็นว่าเป็นสิ่งที่ไม่น่าจะมีพิธีรีตองมากนักเท่ากับของการปรุงอาหาร
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ทางยุโรปและอเมริกา ห้องครัวส าหรับการเตรียมอาหารนั้นจะมีการจัดการบริหารงานออกไปอย่าง

ค่อนข้างมีระเบียบดังต่อไปนี้  ห้องครัวส าหรับปรุงอาหารนั้น โดยปรกติแล้วได้มีการจัดแบ่งออกได้เป็น 

4 ส่วนด้วยกันเช่น 

1) ครัวร้อน  (Hot Kitchen) 

ครัวร้อน  หมายความว่า  ครัวที่เข้าไปแล้วร้อน เป็นการน า"วัตถุดิบ" ที่เข้าไปในพ้ืนที่ของ 

hot kitchan โดยอาหารจะต้องผ่านกระบวนการให้ความร้อน เช่น ทอด ย่าง นึ่ง ต้ม ตุ๋น ฯลฯ หรือพูด

ง่ายๆ คือ จากวัตถุดิบที่ไม่สุข เมื่อน าเข้าไปในครัวร้อน แล้วจะกลายเป็นวัตถุดิบที่สุขแล้วนั่นเอง หรือ

อาจไม่สุข 100% ขึ้นอยู่กับว่าจะต้องเอาไปท าเป็นอาหารประเภทไหนแบบใด  นอกจากนี้ยังต้องใช้ผู้

ปรุงอาหารทีม่ีฝีมือในการปรุงแต่ง และจ าเป็นอย่างยิ่งส าหรับโรงแรมชั้นหนึ่งที่ต้องหาบุคคลที่สามารถ

ปรุงอาหารได้อย่างอร่อย  มีความช านาญ  และสามารถที่จะทนต่อความร้อนในการปฏิบัติงานในครัว

ร้อนได้ 

 

 
ภาพที่ 2.1  :  ภาพแสดงลักษณะครัวร้อน 
ที่มา:  ฝ่ายวิชาการ สถาบัน I-TIM, 2552 
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ภาพที่ 2.2 :  ภาพแสดงลักษณะครัวร้อน 

  ที่มา:  bryeunade, 2010 
 

2) ครัวเย็น (Cold Kitchen) 

ครัวที่เข้าไปแล้วเย็น เป็นการน า"วัตถุดิบ" ที่เข้าไปในพ้ืนที่ของ cold kitchen  นั้นจะไม่

ผ่านกระบวนการให้ความร้อนแต่อย่างใด  หรือถ้าใช้ความร้อนอาจจะเป็นความร้อนต่ า ใช้เปลวไฟใน

การเผาวัตถุดิบ ใช้ไมโคเวฟในการอุ่นวัตถุดิบบางอย่าง  เช่น แซลมอนรมควัน ส่วนมากครัวเย็น (Cold 

Kitchen) จะประกอบอาหารประเภทสลัด แซนวิซ ซูชิ อาหารว่าง  ผักและผลไม้ชนิดต่างๆ แต่บางครั้ง

จะมีการน าวัตถุดิบจากครัวร้อนน ามาประกอบอาหารร่วมกับครัวเย็นได้แก่  เนื้อสัตว์บางอย่างที่ท าให้

สุขแล้ว เมื่อมาประกอบอาหารกับครัวเย็นจะได้เป็นอาหารประเภทแฮมเบอร์เกอร์ สเต็กปลากับสลัด 

คาร์นเป้เป็นต้น  ส าหรับการจัดเตรียมอาหารส่วนที่เป็นครัวเย็นนั้น มักจะใช้พนักงานที่ไม่จ าเป็นต้องมี

ความช านาญมากเท่ากับครัวร้อน   แต่ต้องมีประสบการณ์บ้างและหน้าที่หลักของครัวเย็นนั้นมีน่าที่ใน

การเตรียมการอาหารทางด้านอาหารเย็นทั้งหมด เช่น หมูแฮมพวกประเภทสลัดต่างๆ และเกี่ยวกับ

อาหารประเภทแช่เย็นและแช่แข็งเป็นต้น ตลอดจนอาหารจ าพวกเนยบางประเภทที่จะต้องใช้ ประกอบ

กับอาหารที่ต้องเก็บไว้ในความเย็น 
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ภาพที่ 2.3  :  ภาพแสดงลักษณะครัวเย็น 
                           ที่มา:  http://theculinarycellar.blogspot.com, 2012 

 
3) ครัวของหวาน (Pastries Kitchen) 

ส าหรับครัวของหวานนั้นจะมีหน้าที่ที่เก่ียวข้องกับการท าของหวานเท่านั้นจะไม่มีหน้าที่ที่

จะไปท าอาหารประเภทอ่ืนนอกเสียจากว่าพนักงานที่แผนกนั้นๆ ได้ขาดลงก็อาจจะมีการส่งไปแทนกัน

ได้ในบางโอกาส ส าหรับในครัวของหวานนั้นจะมีท าเกี่ยวกับอาหารประเภทของหวานอาทิเช่น ขนม

เค็ก ขนมพุดดิ้ง ขนมพายต่างๆ เป็นต้น 

4) ครัวเบเกอร์รี่ (Bakery) 

เป็นแผนกย่อยแผนกหนึ่งที่มีหน้าที่จัดท าอาหารประเภท ขนมปังทั้งหมด ซึ่งเกี่ยวกับการ

ใช้ความรู้เข้าช่วยในการปรับปรุง เช่น ขนมปังต่างๆ ขนมเค็ก ขนมพาย เป็นต้น 

ส าหรับครัว Japanise Kitchen นั้นทางโรงแรมก็จะอาจมีการขยายเพ่ิมออกไปต่างหาก

เช่น ครัวญี่ปุ่นครัวส าหรับอาหารจีน หรืออาหารอิตาเลี่ยน ซึ่งครัวเหล่านี้เป็นห้องครัวที่เปิดด าเนินการ

ขึ้นในโรงแรมเพ่ือที่จะคอยให้บริการส าหรับแขกที่เดินทางมาพักเพ่ือที่ตนจะได้เลือกรับประทานหรือใช้

บริการให้เต็มที ่
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2.2.2 รูปแบบการวางผังห้องครัว 

     หลักการรูปสามเหลี่ยมและรูปแบบของครัว ควรเป็นไปในทิศทางเดียวกัน เพราะรูปแบบ

ของครัวขึ้นอยู่กับลักษณะของพื้นที่ห้องครัว ซึ่งแต่ละบ้านมีข้อจ ากัด ต่างกันไป 

ภาพที่ 2.4 :  ผังครัวรูปตัวไอ (I-Shape Kitchen) 

 

2.2.2.1 ผังครัวรูปตัวไอ (I-Shape Kitchen) 

เป็นผังที่เหมาะส าหรับครัวขนาดเล็ก มีผู้ใช้งาน 1-2 คน อุปกรณ์ครัวต่าง ๆ ที่ 

จ าเป็นไม่ว่าจะเป็นอ่างล้างจาน เตาไฟ ตู้เย็น จะถูกผลักไปติดผนังด้านใดด้านหนึ่ง วางเรียงตามการใช้

งานโดยเริ่มจากตู้เย็น อ่างล้างจาน และเตา ตามล าดับจากซ้ายไปขวาอย่างต่อเนื่อง ตู้เก็บของต่าง ๆ  

สามารถจัดวางให้อยู่ใต้เคาน์เตอร์หรือใช้ตู้ลอยติดผนังอยู่บนเคาน์เตอร์เพ่ือประหยัดพ้ืนที่   ผังครัวแบบ

นี้มักจะมีผู้คนเดินผ่านไปมา ดังนั้นระยะห่างระหว่างผนังถึงครัวควรมีความกว้างอย่างน้อย 2 เมตร จึง

จะท าให้สัญจรไปมาได้อย่างสะดวกขณะก าลังใช้งาน   

ข้อแนะน าส าหรับครัวรูปตัวไอ 

1. เหมาะส าหรับบ้านที่มีพ้ืนที่จ ากัด สามารถใช้ครัวเป็นทั้งห้องอาหารและ 

ห้องนั่งเล่นได้ 

                               2. มีความเป็นระเบียบเรียบร้อย เพราะอุปกรณ์และตู้เก็บของจะมีขอบเขต 

ที่แน่นอน และเป็นสัดส่วน อยู่บนแนวผนังเดียวกันทั้งหมด 

                               3. ถ้าพ้ืนที่น้อยมาก ต้องเลือกใช้เครื่องครัวและอุปกรณ์ที่มีขนาดเล็ก หรือมี

หลายฟังก์ชันในเครื่องเดียว เพื่อเป็นการประหยัดเนื้อที่ หรืออาจต้องตัดใจ ไม่ใช้งานไปเลยจะดีท่ีสุด 
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ภาพที่ 2.5 :  ผังครัวรูปตัวไอ 2  ด้าน (I-Shape Kitchen) 

 

2.2.2.2 ผังครัวรูปตัวไอ 2 ด้าน (Galley Kitchen) 

ลักษณะเหมือนครัวรูปตัวไอ แต่มีทั้ง 2 ด้าน อุปกรณ์ครัวทุกอย่างจะอยู่บน 

เคาน์เตอร์ทั้ง 2 ด้าน ซึ่งจะท าให้มีพ้ืนที่เหลือส าหรับใช้วางของ หรือเก็บของมากข้ึน ซึ่งลักษณะครัว

แบบนี้จ าเป็นต้องมีระยะส าหรับเปิดตู้หรือลิ้นชักเผื่อไว้อย่างน้อย 1.20 เมตร ไม่เช่นนั้นการก้มหยิบของ 

ที่อยู่ชั้นล่างจะท าได้ล าบาก  ต าแหน่งของ อุปกรณ์ต่าง ๆ ในผังครัวแบบนี้จะแตกต่างออกไป เช่น ผนัง

ด้านที่ได้รับแสงอาจมีเคาน์เตอร์พร้อมอ้างล้างจาน และมีพ้ืนที่ส าหรับวางจาน หรือที่เก็บจาน อีกฝั่ง

เป็นตู้เย็น และเตา ระยะห่างระหว่างตู้เย็น และเตาควรเป็นพ้ืนที่ส าหรับเตรียมอาหารสด หรือวาง

เครื่องปรุง ที่จ าเป็นต้องใช้ส าหรับการท าอาหาร 

                             ข้อแนะน าส าหรับครัวรูปตัวไอ 2 ด้าน 

                             1. หากพ้ืนที่จ ากัดแต่ต้องมีครัวลักษณะนี้ก็ควรระวังเรื่องการเปิด - ปิดตู้ 

อาจจะเป็นบานตู้เป็นแบบบานเลื่อนแทนบานสวิงเพ่ือประหยัดเนื้อที่ 

                             2. ถ้าไม่มีหน้าต่างในครัวเลยอาจใช้ผนังตรงกลางห้องเจาะท าเป็นหน้าต่าง

เพ่ือให้แสงแดดส่องเข้ามาถึง 

                             3. ถ้าพ้ืนที่ครัวเป็นทางเชื่อมต่อไปยังอีกห้อง หากมีคนเดินผ่านไปมา อาจท า

ให้เกิดความไม่สะดวกส าหรับผู้ที่ก าลังใช้งานครัวอยู่ 

 
 



15 

ภาพที่ 2.6 : ผังครัวรูปตัวแอล (L-Shape Kitchen) 
 

2.2.2.3 ผังครัวรูปตัวแอล (L-Shape Kitchen) 

                   เป็นครัวรูปแบบหนึ่งที่ท าให้การใช้งานภายในครัวเกิดความสะดวกสบายมาก

ขึ้น เนื่องจากครัวที่จะจัดเป็นรูปแบบนี้ได้ต้องมีพ้ืนที่พอสมควร รูปแบบการวางผัง ที่เป็นรูปตัวแอล ท า

ให้เกิดพ้ืนที่ที่เป็นส่วนตัว ในการท าครัวไม่ถูกรบกวนจาก การสัญจรไปมา และยังมีพ้ืนที่ส าหรับบรรจุ

เครื่องใช้ในครัวต่าง ๆ ได้มากจึงเหมา ะส าหรับผู้ที่ชื่นชอบการท าอาหารเป็นอย่างยิ่ง 

                   ลักษณะของ อุปกรณ์ต่าง ๆ ในครัวรูปแบบนี้จะกระจายตัวออกจากกัน มี

ความยืดหยุ่นมาก จึงท าให้มีพ้ืนที่ท างานมากขึ้น ไม่ท าให้เกิดความแออัดในการใช้งานพร้อม ๆ กัน 

อุปกรณ์และเฟอร์นิเจอร์ครัวสามารถเลือกติดตั้งได้หลากหลายกว่าครัวรูปแบบอ่ืนอ รวมทั้งสามารถ

แบ่งพ้ืนที่ส าหรับท ากิจกรรมอื่นได้อีกด้วย เช่นพ้ืนที่ส าหรับ รับประทา นอาหาร หรือผู้ปรุงอาหาร อาจ

มีเวลาสันทนาการร่วมกับ ครอบครัวไปได้พร้อม ๆ กัน 

ข้อแนะน าส าหรับครัวรูปตัวแอล 

                             1. ถ้าต าแหน่งของครัวรูปตัวแอลนี้อยู่บริเวณมุมบ้าน ผนังทั้ง 2 ด้านของครัว 

สามารถเจาะช่องเปิด เป็นหน้าต่างเพ่ือรับแสงได้อย่างเต็มที่ 

                             2. จุดอับตรงมุมของตัวแอลมักเป็นจุดที่ใช้งานล าบาก ควรเลือกติดตั้งชุด
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ส าหรับ เข้ามุมโดยเฉพาะหรือติดตั้งชุดอุปกรณ์เปิด - ปิดที่ช่วยให้ดึงออกมาใช้งานได้ง่าย หรืออาจตัด

มุมตรงนั้นออกแล้วติดตั้งอ่างล้างจานหรือเตาท าอาหารแทน 

 

ภาพที่ 2.7 : ผังครัวรูปตัวยู (U-Shape Kitchen) 

 

2.2.2.4  ผังครัวรูปตัวยู (U-Shape Kitchen) 

เป็นครัวที่มีพ้ืนทีที่สามารถใช้งานได้มากที่สุด ทั้งเคาน์เตอร์และตู้เก็บของต่าง 

ๆ จะวิ่งไปตามผนังทั้ง 3 ด้านของห้อง อุปกรณ์ครัวต่าง ๆ ถ้าเป็นแบบบิลท์อิน ส่วนมากจะฝังลงไปใน

เคาน์เตอร์ทั้งหมด ไม่ว่าจะเป็นเตา อ่างล้างจาน เครื่องดูดควัน ซึ่งควรจะอยู่คนละด้านกัน ส่วนอุปกรณ์

ต่าง ๆ มักอยู่บนแนวผนังทั้ง 3 ด้านของรูปตัวยู 

ครัวรูปแบบนี้ได้รับการออกแบบมาให้รองรับ การใช้งานได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ และตรงกับหลักการรูปสามเหลี่ยมมากที่สุด แต่ทั้งนี้ทั้งนั้นระยะทางเส้นรอบรูปของ รูป

สามเหลี่ยมในครัวไม่ควรเกิน 4 - 7 เมตร เพราะจะท าให้ผู้ใช้งานต้องเสียเวลา เดินมากขึ้น แต่ถ้าคับ

แคบเกินไปจะท าให้รู้สึกอึดอัด หยิบจับอะไรไม่ถนัด ระยะห่างระหว่างทั้ง 2 ด้านของครัวอย่างน้อย

ประมาณ 1.5 - 2 เมตร เพื่อให้ผู้ใช้งานอย่างน้อย 2 คนสามารถท าครัวได้อย่างสะดวก 
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ที่ว่างในครัว สามารถจัด เป็นพ้ืนที่ส าหรับกิจกรรมอ่ืน ๆ ได้ เช่นเป็นพื้นที่รับประทานอาหาร โดยใช้

เคาน์เตอร์หรือเฟอร์นิเจอร์มากั้นเพ่ือแบ่งพ้ืนที่ หรือถ้าปล่อยให้เปิดโล่งเพื่อเชื่อมต่อกับพ้ืนที่ส่วนอื่น ก็

สามารถท าได้ แล้วใช้บานเฟ้ียมปิดเมื่อไม่ใช้งาน 

ข้อแนะน าส าหรับครัวรูปตัวยู 

                             1. ถ้าก าหนดต าแหน่งของประตูที่เข้าห้องครัวไม่ดีอาจกีดขวางความต่อเนื่อง

ของพ้ืนที่ใช้งาน 

                             2. ครัวรูปตัวยูมีพ้ืนที่มาก สามารถมีที่เก็บของได้มาก แต่ถ้าจัดพ้ืนที่ไม่มี

ประสิทธิภาพเพียงพอ อาจต้องเสียเวลาเดินมากกว่าปกติ 

2.3  เครื่องแต่งกายเชฟและส่วนประกอบส าหรับการออกแบบเครื่องแต่งกาย 

2.3.1  เครื่องแต่งกายเชฟ  สิ่งส าคัญท่ีจ าเป็นต้องรู้ส าหรับบุคลิกภาพและการแต่งกายให้

ได้มาตรฐานสากลสิ่งแรกท่ีพบเห็นนั้นก่อนจะมีการพูดคุย สนทนา ปราศรัยกัน เห็นจะเลี่ยงไม่พ้นบุคลิก

และอากัปกิริยา ตลอดจน ทัศนคติ สิ่งนี้นับว่าเป็นสิ่งส าคัญมากส าหรับคนทุกวงการโดยเฉพาะอย่างยิ่ง

ส าหรับบุคคลที่ท างานในโรงแรมด้วยแล้วนับว่าส าคัญมากหากน่าตา บุคลิก ท่าทาง เป็นคนมีอัธยาศัย

ไมตรีก็สร้างค่านิยมแก่ตัวเราไม่น้อยเลยนั่นหมายถึงคุณค่าในตัวที่ผู้อื่นได้พบเห็นแล้วเขามีความรู้สึก

น่าเชื่อถือส าหรับแผนก Kitchen แล้วการแต่งกายที่ดีและสะอาดย่อมเป็นสิ่งที่ดีและท าให้ภาพพจน์

ของโรงแรมที่ดีข้ึน โดยปรกติแล้วผู้บริหารจะมีนโยบายส าหรับแผนกดังนี้ 

2.3.1.1 Uniform ปรกติแล้วทางโรงแรมจะจัดหาให้ทุกคนที่ท างานในครัวซึ่งจะ

เหมาะกับรูปร่างจะไม่หลวมหรือฟิตจนเกินไป 

2.3.1.2 หลังจากท่ีได้รับแบบฟอร์มมาใส่แล้ว พนักงานทุกคนจะต้องส่งกลับไปซัก

และรับได้ใหม่ทันทีเป็นสิ่งแรกเปลี่ยน 

2.3.1.3 พนักงานในแผนกนี้จะต้องสวมใส่ เสื้อผ้าที่สะอาดอยู่เสมอ หากมีการฉีก

ขาดเล็กน้อย ทุกชุดต้องมีการปะชุนมาให้เรียบร้อย 

2.3.1.4 สไตล์ของผม ควรจะรักษาไว้ยาวพอเหมาะอย่าให้ยาวจนเกินไป และต้อง

สะอาดและเกล้าให้เรียบร้อย                                                                                                                                                                                                                                                       

 เชฟในภัตตาคารส่วนใหญ่สวมใส่เครื่องแบบที่มีลักษณะเฉพาะประกอบไปด้วย เสื้อ 

กางเกง และหมวก โดยส่วนประกอบเหล่านี้มีหน้าที่ส าคัญแตกต่างกันไป แต่ส่วนมากจะให้ความส าคัญ

ของเสื้อเป็นหลักรูปแบบเสื้อของเชฟอยู่คู่กับเครื่องแบบมานานกว่าร้อยปี โดยมีการเปลี่ ยนแปลงเพียง
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เล็กน้อยเท่านั้น ในขณะที่สีของเสื้อและกระดุมมีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา โดยรูปแบบพ้ืนฐาน

ยังคงเหมือนเดิมซึ่งมุ่งเน้นถึงความปลอดภัยของผู้สวมใส่และประโยชน์ใช้สอยที่เหมาะสม 

 เสื้อเชฟ โดยทั่วไปจะเป็นแบบที่มีส่วนด้านหน้าเป็นเสื้อป้าย  แขนยาว ตัดเย็บด้วยผ้าฝ้าย

ชนิดหนาสีขาว ซึ่งเสื้อป้าย (Double–Breasted) หมายถึง เสื้อที่มีด้านหน้าสองชิ้นทับกัน มีกระดุม

สองแถว สามารถสลับใช้โดยน าชิ้นด้านในออกมาอยู่ด้านนอกได้เมื่อด้านนอกสกปรก  นอกจากนั้น ยัง

ช่วยป้องกันความร้อนและการลุกไหม้จากเปลวไฟ  และเป็นฉนวนที่ดี มีสมบัติทนทานต่ออุณหภูมิสูงได้

มากกว่าวัสดุชนิดอ่ืนๆ และยังระบายอากาศได้ดีท าให้ผู้สวมใส่รู้สึกสบาย  เสื้อเชฟ นิยมใช้เป็นสีขาว 

เพ่ือสะดวกต่อการซักฟอกให้สะอาด สีขาวท าให้ชุดมองดูมีความสะอาด เกลี้ยงเกลา  สะท้อนให้เห็น

ความสะอาดของครัวหรือสถานที่ประกอบอาหาร รวมถึงอนามัยส่วนบุคคล 

 ประวัติความเป็นมาของชุดเกิดขึ้นในประเทศฝรั่งเศส ระหว่างทศวรรษที่ 16  ซึ่ง เชฟ

และศิลปินถูกขับไล่จากราชส านัก  พวกเขาได้อาศัยอยู่ในวัด และ แต่งกายเหมือนนักบวชเพ่ือความ

ปลอดภัย ต่างกันแค่เป็นชุดสีเทาแทนที่จะเป็นสีด า ต่อมาในทศวรรษที่ 19   เชฟมารี อังตัวเน่ คารีเมอ 

(Marie-Antoine Careme) ได้ออกแบบชุดเชฟมืออาชีพใหม่เป็นเสื้อป้ายและเปลี่ยนจากสีเทาเป็นสี

ขาวที่บ่งบอกถึงความสะอาดในครัวและยังแสดงถึงสุขอนามัยของเชฟด้วย นอกจากนี้เขายังออกแบบ

หมวกเป็นแบบหมวกจีบทรงสูง 18 นิ้ว ซึ่งเชฟคนอ่ืนๆ ได้ให้การยอมรับในการออกแบบของเขา และ

ชุดเชฟนี้ก็กลายเป็นชุดเชฟที่ได้รับความนิยม  

ในร้านอาหารสมัยใหม่ที่มีรูปแบบของร้านต่างไปจากเดิมซึ่งชุดเชฟก็เช่นเดียวกัน เชฟ

ส่วนใหญ่สวมชุดที่เขาเลือกเอง แต่อย่างไรก็ตามทุกครัวก็ยังคงต้องรักษาความสะอาดและความ

ปลอดภัยอยู่ ซึ่งชุดเชฟแบบเก่ายังคงท าหน้าที่ได้ดีมากว่าร้อยปี  ในทุกวันนี้จะเห็นว่ามีชุดเชฟใน

รูปแบบต่าง ๆ ตั่งแต่  แบบแขนสั้นตัวเสื้อจั้มฟ์  และตัดเย็บด้วยวัสดุที่มีน้ าหนักมากกว่าเดิม เช่น ผ้า

เดนีมส์  ผ้ากากี  มีสีให้เลือกมากมายตั่งแต่สีแดงไปจนถึงลวยพรางแบบทหาร แต่ก็ยังไม่สามารถแทนที่

ชุดเชฟแบบเดิมที่แสดงออกถึงความเป็นเชฟมืออาชีพของผู้สวมใส่ 

หมวกของพ่อครัวใหญ่หรือเชฟ (Chef) ออกแบบให้เป็นหมวกทรงสูงเพ่ือระบายอากาศ

ร้อน ต่อมาได้ข้อมูลเพิ่มเติมในเชิงประวัติความเป็นมา จึงขอน ามาขยายต่อดังนี้ 

ธรรมเนียมปฏิบัติของเชฟในการสวมหมวกทรงสูงพองโป่งด้านบนย้อนกลับไปถึงศตวรรษ

ที่ ๑๕ ในยุคนั้นพ่อครัวเป็นอาชีพท่ีท ารายได้สูงมากและยังเป็นที่ยกย่องนับถือของชาวกรีก 

ในกรุงไบแซนเทียม (ชื่อโบราณของกรุงอิสตันบูล จนถึงปี ๓๓๐ ก่อนคริสตกาล) เมื่อพวกเติร์กล้มล้าง

จักรวรรดิ ไบแซนทีนใน ค.ศ. ๑๔๕๓ บรรดาพ่อครัวต้องหนีไปหลบซ่อนตัว สถานที่หลบภัยก็คือส านัก

สงฆ์ เพื่อให้กลมกลืน พวกเขาสวมใส่เครื่องแต่งกายเช่นเดียวกับพระท่ีพวกเขามาขออาศัยอยู่ด้วย 
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เครื่องแต่งกายชิ้นหนึ่งของพระก็คือ หมวกสีด าทรงสูงที่พองโป่งตรงส่วนยอด ต่อมาพวก

พ่อครัวได้เปลี่ยนเฉพาะสีของหมวกเป็นสีขาวเพ่ือให้พอแยกออกระหว่างพวกเขากับพระจริง ๆ ส่วน

รูปทรงของหมวกนั้น เข้าใจว่าพวกพ่อครัวคงชอบมาก จึงคงไว้แบบเดิมไม่เปลี่ยนแปลง 
 

2.3.2  ส่วนประกอบส าหรับการออกแบบเครื่องแต่งกาย 

2.3.2.1  จุด  (Dot)  คือ ทัศนธาติที่เล็กท่ีสุด  มีความกว้าง  ความยาวและความ

หนา  น้อยมาก    จุดสามารถแสดงต าแหน่งได้เม่ือมีบริเวณว่างรอบรับ  จุดเป็นต้นก าเนิดของทัศนธาติ

อ่ืนๆ  เช่น  เส้น  รูปร่าง  รูปทรงและพ้ืนผิว  ประโยชน์ของจุด  คือ  สามารถใช้จุดเพ่ือการก าหนด

ต าแหน่งจุดของสีที่อยู่ใกล้กันสามารถให้ผลในการผสมสี  จุดสามารถเป็นเครื่องหมายได้  เช่น  จุดใน

ท้ายประโยคของภาษาอังกฤษ  หมายถึง    การสิ้นสุดของประโยค (Full  Stop)  จุดที่เรียงกันห่างๆ

เป็นระยะเท่ากันเรียกว่า เส้นประ หมายถึงการต่อเนื่อง  (วุฒิ, 2539) 

 2.3.2.2   เส้น (Line)  เส้นในการออกแบบเครื่องประดับ หมายถึง เส้นที่มี

ความยาว ความกว้าง ความหนา ซึ่งมองเห็นด้วยตาเปล่า และมีเนื้อท่ี เส้นมีหลายลักษณะ เช่น 

1)  เส้นตรง ซึ่งมีความกว้าง ความยาว และความราบเรียบ ถ้าจะ

เปรียบกับเสียงดนตรี เส้นตรงก็จะให้ ความเสมอต้นเสมอปลาย ไม่มีสูงต่ า 

2)  เส้นคลื่น เป็นเส้นที่ให้ความรู้สึกเคลื่อนไหว เร้าความสนใจ เส้น

โค้งให้ความรู้สึกเคลื่อนไหว อ่อนโยน ไม่รู้จบสิ้น 

3)  เส้นประ ให้ความรู้สึกขาดเป็นช่วง หยุดชะงัก ไม่คงที่ เส้นมุม

แหลม ให้ความรู้สึกแตกหัก เจ็บปวดรุนแรง 

เส้นมีหลายลักษณะ แต่ละลักษณะจะให้อิทธิพลด้านความรู้สึกที่แตกต่างกัน 

เส้นที่ใช้เครื่องมือ เช่น ไม้บรรทัด จะให้ความรู้สึกตายตัว แข็งกระด้าง มั่นคง ไม่มีความรู้สึกอ่อนไหว 

จะต่างกับเส้นตรงที่เกิดขึ้นโดยใช้มือขีดอย่างอิสระ หรือเส้นตรงที่เกิดจากการใช้พู่กันเขียน มีน้ าหนัก

เข้ม เบา ไม่เหมือนกัน จะให้ความรู้สึกอ่อนไหว มีความรู้สึกมากกว่า 
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การน าเส้นต่างๆ มาใช้ในการออกแบบเครื่องประดับ ต้องพิจารณาถึง

โครงสร้างของส่วนรวมทั้งหมด และผู้ออกแบบจะต้องระบุให้ชัดเจนว่า จะใช้วัสดุอะไร เทคนิคของการ

ผลิตสามารถช่วยให้เส้นมีการเคลื่อนไหว ได้แก่ เส้นลวด เส้นโลหะอ่ืนๆ ที่มีลักษณะเป็นเส้น หรือจะใช้

วิธีการหล่อเข้าช่วยก็ได้ ก่อนน าเส้นมาใช้ จะต้องมีการออกแบบให้ชัดเจน อาจมีการทดลองออกแบบ

เส้นชนิดต่างๆ ไว้ก่อน และเลือกเส้นที่มีความเหมาะสมกับแบบใส่ลงไป  

เส้นเรขาคณิต เป็นเส้นที่ได้รับความนิยมน ามาใช้ในการออกแบบในปัจจุบัน

มาก เพราะให้ลักษณะรูปทรงที่เรียบง่าย แข็งแรง เส้นเรขาคณิต ได้แก่ เส้นโค้ง เส้นตรง ที่มาบรรจบ

กันเป็นรูปร่างสามเหลี่ยม สี่เหลี่ยม วงกลม เป็นต้น 

2.3.2.3   รูปร่าง รูปทรง และบริเวณว่าง (Shape, Form and Space)  

รูปทรง และรูปร่าง เมื่อน ามาใช้ในการออกแบบเครื่องประดับ มีความหมายใกล้เคียงกันมาก 

ความหมายของรูปทรงคือ ส่วนรวมทั้งหมดของงานมีทั้งความกว้าง ยาว และสูง ส่วนบริเวณว่าง 

หมายถึง พ้ืนที่ว่างซึ่งสัมพันธ์อยู่กับรูปร่าง และรูปทรง รูปทรงที่ใช้ในงานออกแบบเครื่องประดับ มีทั้ง

รูปทรงที่เลียนแบบธรรมชาติ และรูปทรงเรขาคณิต รูปทรงที่นักออกแบบสร้างสรรค์ขึ้นเอง รูปทรง

เลียนแบบธรรมชาติ เช่น รูปทรงคน รูปทรงสัตว์ รูปทรงพืช รูปทรงที่ได้จากการส่องกล้องจุลทรรศน์ 

รูปทรงเรขาคณิต เช่น รูปทรงกลม สี่เหลี่ยม สามเหลี่ยม และรูปทรงสร้างสรรค์ส่วนใหญ่จะเป็นรูปทรง

นามธรรม (Abstract Form) 

การออกแบบเครื่องประดับรูปทรงธรรมชาติสิ่งแวดล้อม เน้นการเลียนแบบ

หรือลดตัดทอนให้ง่ายขึ้น เพื่อน ามาใช้ในการออกแบบ โดยค านึงถึงวัสดุที่จะน ามาใช้ ให้มีความสัมพันธ์

กับการออกแบบให้มากท่ีสุด ดังนั้น การออกแบบจะต้องเน้นเรื่อง สี วัสดุ การผลิต อาจจะจ าลองแบบ

ท าเป็นหุ่นจ าลองก่อนก็ได้ขนาดของหุ่นจ าลองควรมีลักษณะเท่าของจริง 

การออกแบบเครื่องประดับที่เป็นรูปทรงเรขาคณิตและรูปทรงเสรี จะเน้น

ความคิดสร้างสรรค์เกี่ยวกับรูปทรงใหม่ๆ ขึ้นมา ในวงการประดิษฐ์เครื่องประดับในปัจจุบันที่เป็นงาน

ศิลปะเครื่องประดับ ไม่ใช่งานช่างหรือมวลผลิตเพ่ือการค้า นิยมการออกแบบรูปทรงเสรี และออกแบบ

เฉพาะผลงานแต่ละชิ้นเพราะท าให้ได้ผลงานแปลกใหม่ไม่ซ้ ากับรูปแบบเดิมที่มีอยู่  

ผู้ออกแบบเครื่องประดับในแต่ละรูปทรง จะต้องค านึงถึงความงดงามน่าสนใจ

ในตัวของมันเอง รูปทรงจะต้องมีความสัมพันธ์กับส่วนรวมทั้งหมด และควรค านึงถึงความสัมพันธ์กับ

บริเวณว่างอีกด้วย 
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2.3.2.4  สี (Color)  โดยทั่วไปแล้วสีจะสร้างความประทับใจต่อผู้พบเห็นได้

มากพอๆ กับการสร้างแบบการเลือกวัสดุ ตลอดจนความประณีต ในการท างาน แต่สีเป็นสิ่งที่เร้า

ความรู้สึกได้มาก  สีที่ใช้ในเครื่องประดับ จะเป็นสีจากหิน เพชร พลอย โลหะ และวัสดุประเภทต่างๆ 

อย่างไรก็ตามหินที่เกิดขึ้นเองจากธรรมชาติย่อมมีค่ากว่าหิน หรือพลอยที่เกิดจากการสร้างขึ้น ทาง

วิทยาศาสตร์  การใช้สีในการท าเครื่องประดับจึงต่างกับการใช้สีทางการเขียนภาพ เพราะสีของงาน

เครื่องประดับ เป็นสีจากวัสดุซึ่งผสมผสานกันเองตามธรรมชาติ เป็นการตกผลึกที่ยาวนาน อย่างไรก็

ตาม ผู้ออกแบบควรจะรู้เก่ียวกับเรื่องของสีไว้บ้าง เพ่ือเป็นแนวทางในการปฏิบัติเกี่ยวกับการออกแบบ

ต่อไป 

ค่าของสี 

สีแท้ (Hue) คือสีสดใสที่ยังไม่ได้ผ่านการผสมให้ความเข้มของสีเปลี่ยนไป เช่น 

สีเขียว สีแดง สีน้ าเงิน สีเหลือง สีส้ม 

สีค่าอ่อน (Tint) คือสีที่ถูกผสมด้วยสีขาวหรือมีตัวละลายที่ท าให้สีอ่อนลง        

ค่าสีแก่ (Shade) คือสีที่ถูกผสมด้วยสีด าและท าให้เข้มและแก่ข้ึน 

สีค่าคล้ า (Tone) คือสีที่ผสมด้วยสีเทาให้ค่าของสีคล้ าลง 

การใช้สีให้กลมกลืนและตัดกัน 

สีกลมกลืนกัน (Harmony) ได้แก่ การใช้สีที่คล้ายๆ กันมารวมกลุ่มๆไว้ด้วยกัน

ให้เหมาะสมกลมกลืน แต่ก็ต้องไม่ให้รู้สึกจืดชืด ไม่น่าสนใจ 

สีตัดกัน (Contrast) ได้แก่การใช้สีให้รู้สึกตัดกันสดใส การใช้รวมกันควรค านึง

ความเหมาะสมกลมกลืนกันที่จะไปกันได้ ไม่รู้สึกตัดกันรุนแรงจนดูน่าเกลียด 
 

2.3.2.5  ความรู้สึกท่ีมีต่อสี 

1)  สีแดง (Red) ให้ความรู้สึกตื่นเต้น แสดงจุดเด่นอันน่าสนใจ 

สะดุดตา มีลักษณะเร้าความสนใจตลอดเวลาที่พบเห็น แต่ถ้าใช้สีแดงมากเกินไป ความรู้สึกจะ

เปลี่ยนเป็นฉูดฉาด สีแดงเข้ากับสีม่วง สีน้ าตาล สีด า สีทอง สีเขียวเข้ม แต่อย่างไรก็ตาม ย่อมขึ้นอยู่กับ

ปริมาณการใช้สีให้เหมาะสมด้วย ส าหรับเครื่องประดับแล้ว สีแดงจะได้แก่ ทับทิม พลอยสีแดง สีที่เข้า

กันได้แก่ สีเงิน สีทอง สีด า สีเขียว สีน้ าเงินเข้ม     แต่ทั้งนี้ต้องขึ้นอยู่กับรูปแบบเป็นส าคัญด้วย 
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2)  สีด า (Black) มีลักษณะสงบเงียบ อับทึบ น่ากลัว สง่า ถ้าอยู่ใน
บริเวณกว้างๆ จะให้ความรู้สึกอ้างว้าง เงียบสงบ มากกว่า อยู่ในบริเวณแคบๆ ส าหรับเครื่องประดับที่
เป็นสีด า ได้แก่ นิล หินประเภทข้าวตอกพระร่วง หรือหินอุกกาบาต เป็นต้น สีที่จะใช้ให้เข้ากับสีด าเมื่อ
เป็นเครื่องประดับ ได้แก่สีเงิน สีทองเป็นต้น 

3)  สีเขียว (Green) มีลักษณะเป็นสีให้ความรู้สึกเย็น ให้ความรู้สึก
เป็นกลาง สบายตา      สดชื่น เป็นสีที่ เข้ากับสี เทา สีน้ าตาล เป็นสีที่ตรงกันข้ามกับสีแดง 
เครื่องประดับที่เป็นสีเขียว ได้แก่ หันสีเขียวที่เรียก เขียวส่อง พลอยสีเขียว มรกต สีที่เข้ากับสีเขียวได้ดี
เมื่อเป็นเครื่องประดับ ได้แก่ สีขาว สีเงิน สีด า  

4)  สีน้ าเงิน (Blue) เป็นสีเย็น เมื่อมีความเข้มจัดจะให้ความรู้สึก
เยือกเย็น สีสงบ เข้ากับ     สีเขียว สีเหลือง สีน้ าตาล และกลมกลืนกับสีด า เป็นสีที่อยู่ตรงข้ามกับสีส้ม 
เครื่องประดับที่เป็นสีน้ าเงิน ได้แก่ หินสีน้ าเงิน พลอยหินสีน้ าเงินที่เรียกว่า ไพลิน นับว่าเป็นหินที่มี
ราคาแพง ชาวยุโรปใช้เป็นแหวนหมั้นราคาแพงมาก ถ้าได้รับการเจียระไนอย่างดี 

5)  สีขาว  สื่อถึงความบริสุทธิ์ สะอาด เรียบง่าย และความนอบ 

น้อม นิยมใช้ ถ้าจะลดกรีความแข็งกร้าวของสีเข้ม เช่น สีแดงและสีด า ให้อ่อนโยนลง ควรคู่กับสีขาว  สี
ขาวนับว่าเป็นสีของ เทวดา, สันติภาพ, บริสุทธิ์, สาวบริสุทธิ์, เคารพนับถือ, เลื่อมใสศรัทธา, ความ
เรียบง่าย, ความสะอาด, ไร้เดียงสา 
 

2.3.2.6 การสร้างความสมดุลความสมดุล (Balance) หมายถึง การจัด
องค์ประกอบให้สัมพันธ์กัน มีน้ าหนัก หรือความสมดุลกลมกลืนไปด้วยกัน ความสมดุลท าให้เกิดความ
กลมกลืนสวยงาม ความสมดุลพิจารณาได้เป็น 2 ลักษณะคือสมดุลซ้ายขวาเท่ากัน(Symmetry)  และ
สมดุลซ้ายขวาไม่เท่ากัน(Asymmetry)   ความสมดุลซ้ายขวาเท่ากัน เป็นการสมดุลด้วยขนาด หรือ
รูปร่างที่คล้ายกัน หรือการใช้สีที่มีความกลมกลืนกัน ส่วนลักษณะสมดุลซ้ายขวาไม่เท่ากันเป็นการ
สมดุลที่แตกต่างกันด้านรูปทรงเนื้อท่ีสีแต่ดูแล้วรู้สึกกลมกลืน  สมดุลกัน 

การออกแบบ 3 มิติเช่นเครื่องประดับ ถ้าออกแบบไม่สมดุลจะเห็นสีน าหนัก
เอียงไปข้างใดข้างหนึ่งได้อย่างชัดเจน วิธีแก้ปัญหาเรื่องความสมดุลในเครื่องประดับอาจจะแก้ปัญหาได้
ดังนี้    

1) สมดุลด้วยรูปทรง มนุษย์ได้แรงบันดาลใจในการคิดสร้างสรรค์ 
งานศิลปะและงานออกแบบจากรูปทรงธรรมชาติมาโดยตลอด ดังที่พบได้จากภาพเขียนเก่าแก่ ตั้งแต่
ยุคก่อนประวัติศาสตร์ที่ปรากฏตามถ้ าในแหล่งชุมชนโบราณ  หัวเสารูปดอกบัว หรือใบปาล์มของ
สถาปัตยกรรมอียิปต์  ภาพพืชและสัตว์ทะเลที่ท าขึ้นจากโมเสกประดับบนก าแพงวิลล่าที่เมืองปอมเปอี
ของโรมัน  เป็นต้น  เราสามารถแก้ปัญหาให้ขนาดรูปทรงเท่ากัน    
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2)  สมดุลด้วยสี แก้ปัญหาด้วยการใช้สีให้กลมกลืนกัน    

3)  สมดุลด้วยลักษณะผิว ท าให้เกิดลักษณะผิวที่แตกต่างกันมาก

น้อย 

2.2.2.7  การเลือกลักษณะผิว (Texture)  คือส่วนที่มองเห็นได้รอบๆ รูปทรง

หรือรูปร่างนั้นๆ ซึ่งอาจจะเป็นลักษณะขรุขระ มัน หยาบ ด้าน โปร่งใส ฯลฯ ลักษณะผิวให้ความรู้สึก

ต่อการพบเห็นอย่างยิ่ง ท าให้เกิดความรู้สึกอยากจับต้อง ลูบคล า ลักษณะผิว จะให้ความรู้สึก

ตอบสนองต่างกัน ตามแต่ความรู้สึกของแต่ละบุคคลว่าจะตอบสนองไปในด้านใด อย่างไร ลักษณะผิว

จึงมีความส าคัญต่อรูปทรงมาก ในด้านการสัมผัสลักษณะผิวมีส่วนช่วยในการออกแบบรูปทรงเป็นอย่าง

ยิ่ง สิ่งของเครื่องใช้ตามบริเวณที่เป็นด้าม หรือที่จับถือ มักจะออกแบบให้ผิวขรุขระ จับถือกระชับมือ 

และถ้าสิ่งของนั้นเป็นเครื่องประดับ ลักษณะผิวจะต้องมีความกลมกลืนกับส่วนรวมทั้งหมดของรูปทรง 

ผิวจะเรียบ หรือขรุขระมักจะขึ้นกับแบบ และการไปกันได้หรือไม่กับวัสดุโดยส่วนรวม ตลอดจนสี และ

การน าไปใช้เป็นส าคัญด้วย 

 สมัยที่มนุษย์เริ่มก าเนิดมาในโลกเป็นเวลากว่าแสนปี  มนุษย์ยุคแรกๆ  

ด ารงชีวิตด้วยการพ่ึงพาอาศัยสิ่งแวดล้อมที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ และต้องพยายามปรับตัวให้ได้มาก

ที่สุด เพ่ือการอยู่รอด  เราน าสิ่งที่อยู่ในธรรมชาติแวดล้อมมาใช้ในปัจจัยพ้ืนฐาน โดยเริ่มตั้งแต่เก็บเกี่ยว

พืชผลที่งอกงามอยู่รอบตัวและล่าสัตว์เป็นอาหาร อาศัยในถ้ าที่มีลักษณะเวิ้งว้างอยู่ภายในที่ซึ่ง

เหมาะสมต่อการกินอยู่ หลับนอน และนุ่งห่มผลผลิตที่เหลือจากการฆ่าสัตว์เป็นอาหารได้แก่ หนังสัตว์ 

เป็นต้น  การด ารงชีวิตอยู่ในโลกมาเป็นเวลานานช่วยสอนให้มนุษย์รู้จักสร้างคุณสมบัติเฉพาะตัวที่เป็น

ประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาตนเองให้มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น ตลอดจนการสร้างให้เกิดอารยะธรรม  

ความเจริญในด้านต่างๆ  การรู้จักสังเกต ทดลอง และการดัดแปลงปรับปรุง   เมื่อมนุษย์พบเห็นวัตถุ

สิ่งของ ตลอดจนปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติและจดจ าเก็บไว้ในสมอง  เพ่ือใช้เป็นพ้ืนฐานของ

การคิดต่อยอดในชิ้นงานต่อๆ ไป   

 



24 

 มนุษย์เริ่มต้นออกแบบ เพ่ือปรับปรุงสิ่งต่างๆ รอบตัว  ก็คงจะเกิดค าถามขึ้น

ว่า มนุษย์รู้วิธีการที่จะใช้ในการออกแบบได้อย่างไร และใช้วิธีการใด ในการออกแบบ สิ่งที่ช่วยอธิบาย

ได้เป็นอย่างดีก็คงหนีไม่พ้นธรรมชาติ ธรรมชาติรอบตัวของมนุษย์ มีอิทธิพลครอบคลุมตั้งแต่ความรู้สึก

นึกคิด วิธีการแสดงออก และการรู้จักสังเกตธรรมชาติ ช่วยให้มนุษย์ได้เรียนรู้กระบวนการที่เกิดขึ้นตาม

ธรรมชาติ คือการเริ่มเกิดขึ้นของสิ่งต่างๆ แล้วเปลี่ยนแปลงเป็นขั้นตอนอย่างมีระเบียบแบบแผน และ

กลับสิ้นไปเพ่ือรอการเกิดขึ้นมาใหม่ หมุนเวียนอยู่ตลอดเวลา และเมื่อพิจารณาให้ละเอียดในด้าน

รูปทรงของสิ่งมีชีวิต ก็จะพบการค่อยเรียงไล่อย่างเป็นระเบียบแบบแผน  ต้นไม้จะงอก ราก ล าต้น ใบ 

ดอก ผล และเมล็ด ตามล าดับ โคนต้นมีขนาดใหญ่ แล้วค่อยเรียวเล็กลง เช่นเดียวกับกิ่งและก้าน ไป

จนถึงใบไม้แต่ละใบจะประกอบด้วยก้านใบขนาดใหญ่แล้วจึงแตกแขนงย่อย ไล่ขนาดลงไป จนถึงเส้นใบ

ที่กระจายเป็นร่างแห ตาข่ายฝอย นอกจากนี้เราได้เรียนรู้ว่าธรรมชาติมีระบบคัดเลือกให้สิ่งมีชี วิตที่

แข็งแรงกว่าเท่านั้น จึงสามารถอยู่รอดสืบทอดเผ่าพันธุ์ และวิวัฒนาการ เพ่ือปรับปรุงให้มีความ

เหมาะสมต่อการด ารงชีวิตมากยิ่งขึ้น ในการออกแบบ มนุษย์ได้น าหลักการจัดระเบียบมาใช้  โดยขัด

เกลา และจัดเรียงรูปทรงที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติอย่างเหมาะสม  ช่วยให้มันสามารถท าตามหน้าที่หรือ

จุดมุ่งหมายได้ดีขึ้น ดังตัวอย่าง การออกแบบ เครื่องมือ หรือ อาวุธที่ท าจากหิน  เครื่องมือหินเกิดจาก

การใช้หินที่แข็งกว่า กะเทาะ สกัด ท าให้มีคมโดยรอบ ที่ท าให้เหมาะกับการยึดติดกับด้าม ผลที่ได้รับ

คือ เครื่องมือที่ใช้งานได้ดีกว่าก้อนหินในธรรมชาติ หรือตัวอย่างที่ซับซ้อนอย่างการจัดผังเมืองของ

ชุมชนโบราณ จะเห็นได้อย่างชัดเจนถึงความเป็นระเบียบของอาคาร มีแบบแผน มีการแบ่งพ้ืนที่ตาม

ความส าคัญของผู้อยู่อาศัย โดยค านึงถึงทิศทางและชัยภูมิ ที่ตั้ง ที่มีการจัดระบบเป็นอย่างดี ช่วยให้เกิด

ความมั่นคงและสะดวกสบายส าหรับการจัดการปกครองและอยู่อาศัย 

มนุษย์เกิดมาเป็นส่วนหนึ่งของธรรมชาติที่นับว่าให้ทุกสิ่งทุกอย่างอย่างไร้

ขีดจ ากัด  เราเรียนรู้ที่จะปรับตัวให้สัมพันธ์สอดคล้องกับสิ่งที่ธรรมชาติมอบให้ และยังเรียนรู้ที่จะ

ปรับปรุงเปลี่ยนแปลง เมื่อพบว่าสิ่งที่มีอยู่ตามธรรมชาติไม่สอดคล้องกับความต้องการของเรา  แต่การ

จะสร้างให้เกิดสิ่งใหม่ขึ้น มนุษย์ได้แนวคิด ตลอดจนลักษณะรูปแบบมาจากแหล่งก าเนิดสองแหล่งที่
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ส าคัญ คือ จากแหล่งธรรมชาติ และ แหล่งจากประสบการณ์ที่สั่งสมมาเป็นเวลานานของคนรุ่นต่างๆ 

หรือจากประวัติศาสตร์ ดังนี้ 

2.3.2.8  การสร้างให้เกิดสิ่งใหม่ขึ้นจากแหล่งธรรมชาติ  มีความหมายกว้าง 

คลอบคลุม ทั้งสิ่งมีชีวิตอันได้แก่ พืช และสัตว์ และรวมไปถึงสิ่งที่ไม่มีชีวิต ตั้งแต่วัตถุที่ลอยอยู่ในอวกาศ 

จนถึงส่วนประกอบที่สร้างให้เกิดพ้ืนดินและพ้ืนน้ า ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน มนุษย์มีความซาบซึ้ง และ

ชื่นชมธรรมชาติอยู่เสมอ  จากการที่ได้สัมผัสสิ่งแวดล้อมด้วยธรรมชาติอยู่ตลอดเวลา  มนุษย์เรายอมรับ

การเป็นส่วนหนึ่งของธรรมชาติที่ยิ่งใหญ่ เป็นสิ่งที่วิเศษสุด จนเมื่อไม่นานมานี้ที่เราได้สะสมอารยะธรรม 

ความเจริญทางด้านวัตถุ จนสามารถเอาชนะบางส่วนของธรรมชาติ ตัวอย่างเช่น  การสังเคราะห์ และ

สร้างให้เกิดวัสดุชนิดใหม่  แต่เราก็ต้องยอมรับว่าโดยพ้ืนฐานแล้ว วัสดุทุกชนิดที่สร้างขึ้นมีที่มาจาก

ธรรมชาติทั้งสิ้น และมนุษย์เราก็ยังคงอยู่ภายใต้การควบคุมของกระบวนการทางธรรมชาติ  ในสิ่งมีชีวิต

จะเห็นปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นได้ชัดเจนกว่าในสิ่งที่ไม่มีชีวิต ในพืชและสัตว์จ านวนมาก

หลากหลายชนิดนั้น ต่างมีวิถีชีวิตที่เกี่ยวข้องและสัมพันธ์กัน ตั้งแต่การเกิด การด ารงชีวิตจนไปถึงการ

สูญสลายหรือตาย  เนื่องจากธรรมชาติมีกลไกส าหรับการควบคุมในรูปแบบของห่วงโซ่อาหาร 

นอกจากนี้ยังมีอีกหลายสิ่งที่แสดงถึงกระบวนการที่มีในธรรมชาติ ซึ่งคงอยู่มาช้านาน รอให้มนุษย์ได้

ท าการศึกษาและค้นพบ เพ่ือน ามาใช้เพ่ืออธิบายปรากฏการณ์ต่าง ๆ ที่เกิดขึ้น  ในการออกแบบ สิ่งที่

มนุษย์ได้รับจากธรรมชาติ จ าแนกได้เป็น 2 ด้าน  ดังนี้    

1) ลักษณะรูปทรง  มนุษย์ได้แรงบันดาลใจในการคิดสร้างสรรค์ 
งานศิลปะและงานออกแบบจากรูปทรงธรรมชาติมาโดยตลอด ดังที่พบได้จากภาพเขียนเก่าแก่ ตั้งแต่
ยุคก่อนประวัติศาสตร์ที่ปรากฏตามถ้ าในแหล่งชุมชนโบราณ  หัวเสารูปดอกบัว หรือใบปาล์มของ
สถาปัตยกรรมอียิปต์  ภาพพืชและสัตว์ทะเลที่ท าขึ้นจากโมเสกประดับบนก าแพงวิลล่าที่เมืองปอมเปอี
ของโรมัน  เป็นต้น   

  ตัวอย่างเหล่านี้ ล้วนเป็นความพยายามจ าลองรูปทรงจากธรรมชาติ
ตามแนวทางเฉพาะของชนในแต่ละชาติเมื่อหลายพันปีมาแล้ว รูปทรงที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ มีลักษณะ
สมบูรณ์ในตัวมันเอง เนื่องจากรูปทรงเหล่านี้ได้ผ่านการปรับปรุงมาเป็นเวลานานจนเกิดความพอเหมาะ
พอดี สิ่งมีชีวิตประกอบด้วยอวัยวะที่ถูกสร้างขึ้น เพ่ือให้สอดคล้องกับหน้าที่ใช้งานอวัยวะที่มีการใช้งาน
มากและสม่ าเสมอ  มักมีขนาดใหญ่และแข็งแรง ยิ่งมีหน้าที่หลายด้านมากเท่าใด ก็ยิ่งมีลักษณะรูปทรง
ที่ซับซ้อน  ประกอบด้วยลายละเอียดที่มีจังหวะอันงดงาม  เช่นดอกไม้นานาชนิด เมื่อแรกแตกดอก
ออกจะมีขนาดเล็ก ส่วนประกอบต่าง ๆ ถูกย่อส่วนให้มีขนาดเล็ก ซ้อนทับพันอยู่อย่างเป็นระเบียบ 
ห่อหุ้ม ปกปิดเกสรไว้ภายใน  เมื่อถึงเวลาที่เหมาะสมอวัยวะทุกส่วนจะเจริญเติบโตขยายขนาด กลีบ
ชั้นนอกสุดที่สวยงามสะดุดตาก็จะเริ่มคลี่ออก เพ่ือท าหน้าที่ล่อแมลงให้มาช่วยผสมเกสร เมื่อได้รับการ
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ผสมแล้วอวัยวะส่วนต่าง ๆ ที่หมดหน้าที่ก็เหี่ยวเฉาไป เหลือแต่เพียงส่วนที่ท าหน้าที่ขยายพันธุ์เท่านั้นที่
เจริญเติบโต กลายเป็นผลต่อไป  สิ่งมีชีวิตจึงเป็นแบบอย่างที่ส าคัญ ที่ช่วยให้แนวทางของรูปทรงที่
พร้อมจะเปลี่ยนแปลงไปตามวัตจักรอยู่ตลอดเวลา  เป็นรูปทรงที่เหมาะสมกับหน้าที่ใช้งาน ทั้งความยึด
หยุ่น และความแข็งแรง จึงช่วยให้มันอยู่รอดผ่านเวลาอันยาวนานมาได้ 

2) วิธีการแก้ไขปัญหา   เนื่องจากการออกแบบเป็นการแก้ปัญหา
อย่างหนึ่งของมนุษย์ ซึ่งเราได้รับแนวความคิดที่ลึกล้ าและมากมายมหาศาลจากการศึกษา และ สังเกต
สิ่งมีชีวิตที่มีในธรรมชาติ  เพ่ือรู้ถึงวิธีการแก้ปัญหานั้น  เราจ าเป็นต้องศึกษาถึงกลไกอันซับซ้อนภายใน
ของสิ่งมีชีวิตนั้นๆ  การมองดูผิวเผินไม่ท าให้เข้าใจเหตุผลอันแท้จริงได้  ดังเช่น หอยนอติลูส (Nautilus) 
มีช่องว่างภายในเปลือกหอย ที่ถูกสร้างขึ้นเพ่ือเป็นที่อยู่อาศัย ซึ่งสามารถเติบโตและเปลี่ยนแปลงไป
ตามตัวของหอยได้  ช่องว่างเล็กๆ ท าหน้าที่ในการช่วยลอยตัวในระดับความลึกที่ต่างๆ  กันไป  จากที่
สังเกตเห็นได้จาก รูเล็กๆ  ระหว่างช่องที่เป็นกลไกในการถ่ายเทน้ าและอากาศ เพ่ือการลอยตัว และ 
รูปทรงวนเวียนออกด้านนอกก็เป็นโครงสร้างที่แข็งแรง แสดงดังภาพที่ 2.1 นอกจากวิธีอันซับซ้อน
ดังกล่าวนี้แล้วในชีวิตประจ าวันเราก็อาจสังเกตพบวิธีการแก้ปัญหาอย่างเรียบง่ายตรงไปตรงมาของ
สิ่งมีชีวิต เช่น การช่วยขยายพันธุ์ของพืชโดยการท าให้เมล็ดมีขนาดเล็กมีน้ าหนักเบา ช่วยให้ปลิวได้ง่าย 
สร้างอวัยวะที่สามารถช่วยให้ลอยไปตกในที่ไกลๆ ได้ เช่น ปุยขนพอฟู ปีกด้านข้างของลูกยางช่วยใน
การร่อน ผิวนอกที่สามารถยืดติดกับสิ่งต่างๆ ของเมล็ดหญ้า เป็นต้น  การเรียนรู้การแก้ปัญหาจาก
ธรรมชาติอย่างถ่องแท้เป็นแนวทางท่ีช่วยให้แก้ปัญหาและดัดแปลงใช้ในการออกแบบได้  

2.2.2.9  ปัจจัยที่ท าให้เกิดงานออกแบบใหม่  งานออกแบบ เป็นผลงานของ
มนุษย์ที่เป็นปฏิกิริยาต่อสภาพแวดล้อม เมื่อมนุษย์มีความพอใจกับสิ่งที่มีหรือเป็นอยู่   แรงบันดาลใจ 
ตลอดจนวิธีการ เพ่ือใช้ในการแก้ปัญหาได้มาจากการเรียนรู้กระบวนการธรรมชาติ  ผลงานออกแบบ
ของมนุษย์จึงเป็นสิ่งที่เกิดขึ้นเพ่ือสนองความต้องการ ซึ่งเป็นแรงผลักดันให้พยายามคิดค้น สร้างสรรค์  
เมื่อเกิดผลงานการออกแบบที่เหมาะสม แล้วมีประโยชน์ใช้สอยครบถ้วนแทนที่  งานออกแบบจะถูกใช้
งานไปได้ตลอด แต่มีงานออกแบบประเภทใหม่ๆ  เกิดข้ึนมาอย่างไม่หยุดยั้ง ปัจจัยส าคัญที่ท าให้เกิดผล
งานการออกแบบประเภทใหม่ ๆ อย่างสม่ าเสมอ มีเงื่อนไขทางด้านเวลา เมื่อเวลาผ่านไปจะค่อยๆ  
ปรากฏปัญหา ข้อบกพร่องขึ้นมา  ข้อบกพร่องเหล่านี้มีระดับความร้ายแรงแตกต่างกัน  และสาเหตุของ
ข้อบกพร่องที่สามารถพบได้ในเวลาอันสั้นมักจะเป็นผลมาจากการออกแบบที่ยัง ไม่สมบูรณ์รอบคอบ 
หรือด้วยเหตุผลของข้อจ ากัดในด้านต่างๆ ที่มีอยู่ในขณะนั้น  และเมื่อเวลาผ่านไปวิถีชีวิตและความ
เป็นอยู่ของผู้คนได้เปลี่ยนแปลงตามกระแส  ความเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อม สังคม และ
เศรษฐกิจ ก่อให้เกิดความต้องการใหม่ๆ ซึ่งการออกแบบเดิมไม่สามารถตอบสนองความต้องการได้อีก
ต่อไป จึงท าให้เกิดความพยายามที่จะคิดค้นเพ่ือปรับปรุง  กระตุ้นให้มีการผลิตและออกแบบสิ่งใหม่ๆ 
เพ่ือตอบสนองความต้องการด้านการใช้งานและสุนทรียภาพ  ปัจจัยส าคัญที่ท าให้เกิดการออกแบบ
ใหม่ๆ คือ ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี ที่ช่วยเร่งให้เกิดความพยายามประดิษฐ์คิดค้นงานออกแบบ  
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การค้นพบทางวิทยาศาสตร์ ซึ่งได้แก่ทฤษฏีหรือหลักการจะถูกน าไปประยุกต์ใช้ในงานประดิษฐ์และ
งานออกแบบตามล าดับ ขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้ออกแบบและสังคม หรือช่วงเวลาขณะนั้น ผล
ของวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีที่มีต่อการออกแบบ มี  3  แนวทาง  คือ  

1) การคิดค้นวัสดุชนิดใหม่ที่มีคุณสมบัติเฉพาะตัว เช่น วัสดุ
สังเคราะห์จ าพวก เส้นใย พลาสติก โลหะผสม และ ไฮเทค-เซรามิค เป็นต้น  วัสดุเหล่านี้ถูกสังเคราะห์
ขึ้นมาใหม่ในห้องทดลองเป็นครั้งแรก เพ่ือให้มีคุณสมบัติที่มนุษย์ต้องการ เช่น มีความแข็งแรงทนทาน
ต่ออุณหภูมิสูง  มีน้ าหนักเบา  เป็นต้น  การคิดค้นด้านเครื่องยนต์ กลไกล ที่มีประสิทธิภาพสูงมี
ความสามารถเพ่ิมขึ้น สามารถพกพาได้สะดวก เนื่องจากมีขนาดที่เหมาะสมกับการใช้ชีวิต และการ
พัฒนาด้านการผลิตเพราะการผลิตมีผลต่อผลงานที่ออกแบบอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้  ในการผลิตงาน
ออกแบบที่ เ ป็ น อุตสาหกรรม  ถู กก าหนดโดยกรรมวิ ธี ก ารผลิ ต ให้ เป็ นระบบมาตรฐาน 
(Standardization)  ด้วยการใช้ชิ้นส่วนอะไหล่ที่มีอยู่ทั่วไป ที่ต้องมีการผลิตเป็นจ านวนมาก  ซึ่ง
ปัจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงไป เนื่องจากมีการน าระบบที่ควบคุมด้วย คอมพิวเตอร์ เข้ามาใช้ ท าให้ไม่
ต้องใช้ชิ้นส่วนที่เป็นมาตรฐาน (Standard  parts) และผลิตได้เป็นจ านวนน้อย   โดยไม่มีผลต่อต้นทุน
ในการผลิต  เป็นผลให้เกิดงานออกแบบใหม่จ านวนมากและไม่เคยเป็นมาก่อน 

2) การออกแบบสิ่งของ (Artifact  Design)  การออกแบบสิ่งของ 
หมายถึง การออกแบบวัสดุ สิ่งของ เครื่องใช้ที่สัมผัสโดยตรงกับมนุษย์ และ เป็นส่วนหนึ่งของ
สภาพแวดล้อมด้วย    ถ้าเปรียบเทียบกับการออกแบบระบบและสภาพแวดล้อม (System and 
Environment Design) พบว่า การออกแบบสิ่งของเก่ียวข้องอยู่ใกล้ชิดกับมนุษย์มากกว่า  มีขนาดเล็ก
กว่า  และ เป็นงานที่มีความละเอียดอ่อนลึกซึ้ง   ในแง่ของความงาม  การใช้สอย และการผลิต ซึ่งท า
ได้ทั้งในรูปงานหัตถกรรมและอุตสาหกรรม   งานออกแบบเหล่านี้มีความหมายหลากหลายมาก จึงมี
การจ าแนกเพ่ือให้ครอบคลุมผลงานได้ครบถ้วนได้แบ่งเป็น 2 กลุ่ม  ดังนี้ 
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2.4  แนวคิดทฤษฏีที่เกี่ยวข้อง 

       2.5.1  ภัคภิญญาและคณะ (2533)  ศึกษาการออกแบบเสื้อส าเร็จรูปสตรีด้วยผ้าปักชาวเขา

เผ่าม้ง ให้มีความเหมาะสมด้านประโยชน์ใช้สอยด้านความสวยงามและด้านขั้นตอนการผลิต  โดยการ

ประเมินของผู้เชี่ยวชาญ  จ านวน 9 ท่าน ผลการวิจัยพบว่า แบบเสื้อส าเร็จรูปสตรีด้วยผ้าปักชาวเขา

เผ่าม้งรูป แบบที่เน้นประโยชน์ใช้สอยและความสวยงามของเสื้อเป็นส าคัญ โดยการน าผ้าใยกัญชงพ้ืนสี

ด าท าเป็นโครงตัวเสื้อ ประดับตกแต่งด้วยผ้าปักชาวเขาเผ่าม้ง ลายผักกูด ลายหัวใจ ลายเท้าช้างและ

ลายกากะบาด แล้วประยุกต์ใช้ร่วมกับริบบิ้น เพ่ือท าให้เกิดลวดลายที่ลงตัว ด้านในกรุด้วยผ้ากาวเพ่ือ

ความคงตัวของเสื้อ ทั้งนี้ มีความเหมาะสมของด้านประโยชน์ใช้สอย ได้คะแนนเฉลี่ย 4.82  ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.56  อยู่ในระดับมีความเหมาะสมมากที่สุด ด้านความสวยงามได้คะแนนเฉลี่ย  

4.44  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67  อยู่ในระดับมีความเหมาะสมมาก และด้านขั้นตอนการผลิต  

เฉลี่ย 3.99  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.76 อยู่ในระดับมีความเหมาะสมมาก  
 

 2.5.2  ทัดดาว (2550) ศึกษาการออกแบบเครื่องแต่งกายชุดไปท างานกึ่งล าลองเพ่ือรองรับ

ภาวะแวดล้อม และไม่ก่อให้เกิดปรากฎการณ์เรือนกระจก พบว่า  เสื้อผ้าโปร่งเบาสามารถรองรับสภาพ

อากาศของสภาวะโลกร้อนได้ดี ควรมีรูปแบบที่ดูเรียบง่ายแต่ใช้การตัดเย็บที่มีคุณภาพ ท าให้เสื้อผ้ามี

ความทันสมัย  การใช้ผ้าจากเส้นใยธรรมชาติ เป็นทางออกที่เหมาะสมในการลดมลภาวะจากขยะที่ไม่

สามารถย่อยสลายตามธรรมชาติได้  อีกท้ังยังมีสมบัติที่เหมาะสมในการระบายอากาศและใช้วัสดุสีขาว

จากธรรมชาติที่ไม่มีการย้อมส ี
 

 2.5.3  ศลิษา (2551) ศึกษาการออกแบบเครื่องแต่งกายสตรีส าเร็จรูป โดยพัฒนาจาก

เอกลักษณ์ของผ้าขาว ม้า ซึ่งเน้นรูปแบบเครื่องแต่งกายที่มีลักษณะล าลอง เหมาะส าหรับสตรีวัยท างาน

ตอนต้น อายุ 25-30 ปี  ที่น าเอาเอกลักษณ์ของลวดลายจากผ้าขาวม้ามาใช้ในการออกแบบและแทน

ค่า ลวดลายจากผ้าขาวม้าด้วยผ้าลายตาราง ที่มีลักษณะโครงร่างเงา รวมถึงเทคนิคและกรรมวิธีในการ

ประดับตกแต่ง ที่ได้แรงบันดาลใจมาจากเสื้อผ้าสไตล์โบโล ร๊อก และโครงร่าง เงาจากเทรนด์ ท๊อกซิก 

การ์เด้น (Toxin Garden) มีลักษณะตัวหลวมดูเบาสบาย ผสมผสานระหว่าง ความหวานในแบบผู้หญิง

และความเท่ห์ในแบบผู้ชาย  
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 2.5.4  ปรียานุช (2551)  ศึกษาการออกแบบเครื่องแต่งกายสตรีเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลง

สภาพภูมิอากาศไทยในทศวรรษที่ 21  เพ่ือให้เกิดรูปแบบและเทคนิคการปรับเปลี่ยนที่น่าสนใจ

เหมาะสมกับวิถีชีวิตของกลุ่ม เป้าหมายที่ต้องเผชิญกับสภาพภูมิอากาศ  จ านวนหนึ่งคอลเลคชั่นโดย

แบ่งออกเป็น  ชุดล าลองที่สามารถสวมใส่ไปท างานและร่วมงานสังสรรค์ (Casual – Formal) 8 ชุด  

ยกตัวอย่าง เช่น ชุดที่ 2  เป็นชุดที่ออกแบบมาและผลิตมาเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลง จากสภาพ

ภูมิอากาศที่ร้อน 34-36 องศาเซลเซียส  ไปเป็นสภาพที่หนาวเย็น 24 – 25 องศาเซลเซียส ได้ 

กล่าวคือ ถ้าอากาศมีสภาพที่หนาวเย็น ผู้สวมใส่สามารถปรับเปลี่ยนผืนผ้าที่อยู่ด้านหลังขึ้นมาเพ่ือใช้ใน

การห่มคลุมเพ่ือช่วยป้องกันความหนาวเย็นจากอากาศภายนอก  อีกทั้งยังสามารถปรับเปลี่ยนคอถ่วง

ขึ้นมา ให้กลายเป็นฮู้ดปก เพ่ือคลุมศีรษะได้อีกด้วย  เป็นต้น  และ ชุดสร้างสรรค์  (Creative  Wear) 

1 ชุด คือ เป็นชุดที่ออกแบบมาและผลิตมาเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลง จากสภาพสภาพที่หนาวเย็น 

24-25 องศาเซลเซียสได้ ไปเป็นสภาพอากาศที่มีฝนตกลงมาอย่างกะทันหัน โดยใช้ผ้าโพลิเอสเตอร์ที่

ผ่านการตกแต่งกันน้ า ซึ่งผู้สวมใส่สามารถท าการปรับเปลี่ยนจากปกเสื้อขนาดใหญ่ให้กลายมาเป็น

หมวกฮู๊ด รวมทั้งสามารถท าการเก็บแขนเข้าไว้ภายในตัวเสื้อ เพ่ือเป็นการป้องกันศีรษะ แขน และ

ล าตัว จากสภาพภูมิอากาศที่หนาวเย็นและฝนตกได้ 
 

 2.5.5  ปาริชาติ (2551)  ศึกษาอิทธิพลที่มีผลต่อการออกแบบลายผ้าไหมมัดหมี่  ของชุมชน

หมู่บ้านแสนสุข อ าเภอกันทรวิชัย  จังหวัดมหาสารคาม  ซึ่งการทอผ้าได้รับการส่งเสริมจากภาครัฐและ

ลวดลายผ้าส่วนใหญ่เน้นลายสร้อยดอกหมาก ซึ่งเป็นลายประจ าจังหวัดที่ถูกทอเก็บไว้เป็นมรดกและ

ได้รับการถ่ายทอดสืบต่อกันมา  พบว่า อิทธิพลและปัจจัยที่ส่งผลถึงการออกแบบลายผ้าของผู้ทอ คือ 

สิ่งที่ใกล้ตัว นั่นคือ สภาพ แวดล้อม  สิ่งที่พบเห็นในชีวิตประจ าวัน สื่อสารง่าย ไม่ว่าจากธรรมชาติ หรือ 

วัฒนธรรมประเพณี   ลวดลายบางอย่างก็เกิดจากการเลียนแบบคัดลอกจากของเดิม แล้วมาเพ่ิม

จินตนาการและประสบการณ์ของผู้ทอเอง  พร้อมด้วยการจัดคู่สนผ้าแต่ละผืนที่อ้างอิงจากสิ่งที่พบเห็น

จริง ผสมผสานกับรสนิยมความชอบของตัวผู้ทอเอง ซึ่งลวดลายเหล่านี้สามารถพัฒนาต่อไปได้ด้วย

ปัจจัยต่างกันจากประสบการณ์ การถ่ายทอดเทคโนโลยี ตลอดจนสภาพแวดล้อมที่จะเปลี่ยนแปลง

ต่อไปตามกาลเวลา 
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 2.5.6  ปิยะนุช (2553)  ศึกษาการพัฒนาลวดลายผ้าจกด้วยจักรปักคอมพิวเตอร์ เพ่ือเป็น

ผลิตภัณฑ์กระเป๋าถือสตรี พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอายุ 41 ปี ขึ้นไป การศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี

หรือเทียบเท่า  มีสถาน ภาพสมรส  อาชีพเป็นพนักงานเอกชน  มีรายได้ระหว่าง 15,001 -20,000 

บาท   ซื้อสินค้าผ้าไทยจากสถานที่ท่องเที่ยวเพ่ือเป็นของฝาก และเคยซื้อผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าที่เป็นผ้าจก  

ซึ่งสิ่งที่พิจารณาในการซื้อผ้าจก คือ ลวดลายผ้า เมื่อน าผ้าจกไปใช้ประโยชน์   ในการตัดหรือตกแต่ง

เสื้อผ้า ได้ให้ความสนใจลวดลายผ้าจกที่พัฒนาโดยการปักด้วยจักรปักคอมพิวเตอร์และพบว่า สามารถ

น าไปท าเป็นผลิตภัณฑ์ตกแต่งเสื้อผ้า  ส าหรับการเลือกซื้อกระเป๋าถือสตรี  จะพิจารณาในด้านรูปแบบ 

และ ชอบการตกแต่งลวดลายการปักลายด้วยจักรปักคอมพิวเตอร์ที่มีความเหมาะสม    ผลการ

วิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กระเป๋าถือสตรีที่ปักลวดลายผ้าจกด้วยจักรปัก

คอมพิวเตอร์ทุกแบบได้รับความพึงพอใจในระดับมาก 
 

 5.5.7  เศกสรรค์ (2554) ศึกษาทัศนคติของเชฟที่มีต่อชุดเชฟครัวอาหารไทย ศึกษาการ

ออกแบบลวดลายไทยและสีไหมปัก และศึกษาการออกแบบการวางลวดลายไทยลงบนชุดเชฟให้มี

เอกลักษณ์ความเป็นไทย กลุ่มตัวอย่าง คือ เชฟ ซึ่งเป็นสมาชิกสมาคมพ่อครัวไทยที่ท างานในครัว

อาหารไทย  ของโรงแรมและสถานประกอบการที่ตั้งอยู่ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมลฑล จ านวน 

300 คน พบว่า เชฟส่วนใหญ่เป็นหญิง 69% มีอายุอยู่ในช่วงระหว่าง 21-30 ปี 92.67 % มีรายได้อยู่

ระหว่าง 10,000 – 30, 000 บาท ต่อเดือน 85.33% จบการศึกษาระดับปริญญาตรี 90% มี

ประสบการณ์ในการท างานด้านอาหาร 1-5 ปี 89 %  ส่วนใหญ่เป็นหัวหน้าพ่อครัว 48 % เชฟส่วน

ใหญ่ทราบถึงความส าคัญของเครื่องแต่งกายที่ใช้ในขณะปฏิบัติงานว่าประกอบด้วยเสื้อ กางเกง  ผ้ากัน

เปื้อนและหมวก ซึ่งต้องเป็นสีขาว และมีประโยชน์ใช้สอยที่เหมาะสม ต่อการท างานที่มีผลต่อ

สุขอนามัยของเชฟ และอาหารที่ปรุง ส่วนการออกแบบชุดเชฟให้มีความสวยงามด้วยการตกแต่งลายที่

มีเอกลักษณ์ความเป็นไทย ได้ให้ความส าคัญอยู่ในระดับปานกลาง และ เครื่องแต่งกายที่เชฟต้องการ 

พบว่า เป็นเสื้อที่มีกระเป๋าที่อก 1 ใบ ด้านขวา และมีกระเป๋าที่เอวด้านขวาอีก 1 ใบ แขนเสื้อเป็นแขน

สามส่วน ความยาวกึ่งกลางระหว่างข้อศอกกับข้อมือ ส่วนด้านหน้าของเสื้อเป็นแบบป้ายทับกันทั้งหมด 

คอกลมกว้าง มีปกตั้ง(คอจีน) และใช้ผ้ากันเปื้อนแบบครึ่งตัวมีสายคาดเอว 
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 การออกแบบลายไทย พบว่า แบบลายไทนลายก้านต่อดอกมีค่าคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ย

สูงสุดเป็น 7.397±1.326 ส่วนการออกแบบสีไหมปัก พบว่า สีไหมปักสี # 6083 #6055#6087 มีค่า

คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยเป็น 7.086±1.687 ซึ่งเป็นค่ามากท่ีสุด นั่นคือ เป็นลายที่ใช้ไหมปักสีน้ าตาล

ทองอ่อน สีทองขุ่น และสีครีมทอง และการออกแบบการวางลวดลายไทยลงบนชุดเชฟ พบว่าแบบที่8 

มีค่าคะแนนความพึงพอใจมากที่สุดเป็น 8.000±0.817 ซึ่งเป็นแบบที่ตดแต่งลายไทยเป็นเส้นตรง จาก

กึ่งกลางไหล่ด้านซ้าย ตรงลงมาที่เอว ท ามุมแหลมพาดขึ้นไปที่บ่าหน้า ที่แขนขวาต่อเนื่องไปที่แขน

โดยรอบ จบที่ตะเข็บใต้ท้องแขน ส่วนผ้ากันเปื้อนตกแต่งเป็นเส้นขนานกับเส้นทแยงบนเสื้อ ปลายด้าน

หนึ่งบรรจบที่ขอบของจีบด้านหน้าที่ชายผ้ากันเปื้อนด้านหลังพาดขึ้นไปจบที่ริมผ้ากันเปื้อนด้านขวา 


