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กรอบเน้ือหา

 ความส าคญัของการจดัตกแต่งอาหาร
 หลกัการจดัตกแต่งอาหาร



ขัน้ตอนการประกอบอาหาร 

 เลือกต ารับ 
 เตรียมวตัถุดิบอาหาร
 การผสม 

 การใหค้วามร้อน 
 การจดัและตกแต่ง



อาหารกบัศิลปะ
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ภาชนะบรรจุอาหาร



ความส าคญัของการจดัตกแต่งอาหาร

 เพื่อท าใหอ้าหารมีรูปร่างลกัษณะท่ีน่ารับประทาน
 ช่วยรักษาเอกลกัษณ์ของอาหารแต่ละจาน

อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา 
มทร.พระนคร
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หลกัการจดัตกแต่งอาหาร 

หลงัจากประกอบอาหาร เม่ือเสร็จแลว้ควรมีการจดัใส่ภาชนะท่ีเหมาะสม
และตกแต่งใหส้วยงาม โดยพิจารณาถึง
 ความเหมาะสมของภาชนะกบัชนิดของอาหาร

 ขนาดของภาชนะกบัปริมาณอาหาร
 สี 
 การจดัวางต าแหน่งของอาหาร

 ควรดูแลเร่ืองของความสะอาดดว้ย



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร

1. ขนาดและสัดส่วน  (Size and Proportion) เก่ียวขอ้งกบัภาชนะท่ีใชใ้นการ
จดัอาหาร  ควรจดัปริมาณอาหารในจานใหพ้อดี ไม่ลน้ออกมานอกขอบภาชนะ
เพราะจะท าใหไ้ม่น่ารับประทาน 

 ในการจดัอาหารบนโต๊ะ ภาชนะท่ีใชค้วรมีสดัส่วนท่ีพอเหมาะไม่ใหญ่จน
แน่นโตะ๊ หรือเลก็จนตกัอาหารไม่ถนดั และไม่วางจนแน่นเกินไป



ขนาดและสัดส่วน  (Size and Proportion)
ควรจดัปริมาณอาหารในจานใหพ้อดี



การจดัถาดผลไม้



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร (ต่อ)

2. ความกลมกลืน (Harmony) พิจารณาจากชนิดของอาหารและภาชนะ
ท่ีใช ้เช่น
 อาหารประเภททอดควรใส่ในจาน
 อาหารประเภทน ้าควรใส่ในชาม 

 ผลไมค้วรใส่ภาชนะ/ตะกร้าหรือถาดไมจ้ะสวยงามกวา่ใส่ถาดโลหะ
ฯลฯ



การจดัขนัโตก

 https://images.app.goo.gl/UWtWF1HRhK7q8RDs8

https://images.app.goo.gl/EaajvsHQLS2LWhCC6



ส ารบัอาหารไทย



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร (ต่อ)

3. การตดักนั (Contrast) เก่ียวขอ้งกบั สีท่ีใช ้เช่น สีของอาหารหรือการตกแต่ง
อาหาร แต่ไม่ควรตดักนัมากเกินไป เพราะจะท าใหข้าดความน่าสนใจ 
 เช่น  การจดัตกแต่งโตะ๊อาหารนิยมจดัดอกไมเ้พื่อสร้างความสนใจและ

ความโดดเด่นของบรรยากาศ แต่ควรระมดัระวงัเพราะอาจท าใหร้กและ
ขดัต่อการสนทนาได ้

 ส่วนสีของอาหารหรือการตกแต่งอาหารสามารถตดักนัไดต้ามความเหมาะสม

ของความสวยงาม



การใช้สีตัดกนั (Using contrasting colors)

การตกแต่งโดยใชสี้ของอาหาร แต่ไม่ควรตดักนัมากเกินไป เพราะจะท าใหข้าดความน่าสนใจ



ตวัอย่างการจดัตกแต่งสขีองอาหาร

ความกลมกลนื การตดักนั



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร (ต่อ)

4. เอกภาพ (Unity) ท าไดโ้ดยการรวมกลุ่ม  เช่น การจดัจาน ชอ้นส้อม
วางไวจุ้ดเดียวกนั  หรือ จดัชุดอาหารเขา้ดว้ยกนั เพื่อใชไ้ดอ้ยา่งสะดวก
และเหมาะสมกบัอาหารท่ีจดั

 ส่วนการจดัอาหารในจานควรจดัใหพ้อเหมาะ ไม่แผก่ระจาย จะท าให้
รับประทานยาก 

 เคร่ืองปรุงต่าง ๆ ควรอยูด่ว้ยกนักบัอาหารท่ีเสิร์ฟนั้น ๆ



ความมีเอกภาพ (Unity)
โดยการจดัอาหารรวมกลุ่มไวจุ้ดเดียวกนั



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร (ต่อ)

5. การท าซ ้า (Repetition) เป็นการจดัในลกัษณะเดิม เช่น การตกแต่งจานดว้ย
ลกัษณะซ ้ ากนัแบบเดิมอยา่งมีจงัหวะ เช่น 
 วางใบผกักาดหอมรอบขอบจาน  เพื่อเนน้การจดัอาหารใหดู้เด่นข้ึน

 การวางอาหารเป็นระยะๆ 



เป็นการจดัอาหารในลกัษณะเดิม 

การท าซ ้า (Repetition) 



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร (ต่อ)

6. จังหวะ (Rhythm) ท าไดท้ั้งการจดัจงัหวะของอาหารบนโต๊ะ และ
การจดัตกแต่งอาหารในภาชนะ เช่น 

 การจดัตกแต่งผกัรอบขอบจาน 

 การจดัตกแต่งบริเวณโตะ๊อาหารดว้ยแจกนัดอกไม ้หรือเชิงเทียน 
อยา่งมีจงัหวะ เป็นตน้



การจัดจานอาหาร



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร (ต่อ)

7. การเน้น (Emphasis) เป็นการเพ่ิมความน่าสนใจใหอ้าหาร  โดย
ค านึงถึงศิลปะท่ีเกิดจากความคิดสร้างสรรค ์ เช่น  

 การตกแต่งจานอาหารดว้ยงานแกะสลกัผกั ผลไม ้
 การใชภ้าชนะใบตอง 
 การโต๊ะอาหารดว้ยการจดัดอกไม ้



ผกัเคร่ืองจิม้

https://i1.wp.com/www.bussaracum.com/admin/resources/menu/111228144617.jpg



การแกะสลกัตกแต่งอาหาร

https://images.app.goo.gl/3v7RfnPbQBjNkKGv7



การตกแต่งจานอาหาร



การจดัอาหาร

แกงจดืสามกษตัรยิ ์

แกงบวดฟกัทอง



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร (ต่อ)

8. ความสมดุล (Balance)  โดยใหพ้ื้นท่ีในการจดัวางอาหารกระจายตวัไม่หนาแน่น

ในจุดใดจุดหน่ึง  ท าใหเ้กิดความสวยงามต่อการมองเห็น 

 พ้ืนท่ีในการจดัโตะ๊วางอาหารในงานเล้ียง ควรจดัอยูใ่นบริเวณท่ีมีพ้ืนท่ีกวา้ง 

สะดวกต่อการตกั ไม่ควรอยูร่วมกนัเพราะจะท าใหเ้กิดความหนาแน่น  ควร

จดักระจายใหส้มดุล 

 แยกโต๊ะวางอาหาร  ขนมหวานหรือผลไม ้ เพื่อสร้าง ความสมดุลยของพ้ืนท่ี

 จดัอาหารในจานควรค านึงถึงความสมดุลเพราะจะท าใหอ้าหารดูเหมาะสม



ความสมดุล (Balance)  
โดยใหพ้ื้นท่ีในการจดัวางอาหารใหก้ระจายตวั ไม่หนาแน่นในจุดใดจุดหน่ึง



การจดัแบบไม่ค านึงถงึความสมดลุ



ความสมดุล (Balance)



องคป์ระกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวขอ้งในการจดัอาหาร (ต่อ)

9. สี (Color) อาหารแต่ละจานจ ะมีสีสนัในตวัเอง โดยเฉพาะอาหารไทย เช่น 
แกงเขียวหวานสีเขียวอ่อน แกงเผด็สีส้ม เป็นตน้

 การใชสี้ตกแต่งอาหารมีวตัถุประสงคเ์พื่อตอ้งการใหอ้าหารน่ารับประทาน 

สร้างจุดเด่น และเพิ่มความน่าสนใจ 
 การใชสี้ตกแต่งอาหาร ควรใชสี้จากธรรมชาติ เพื่อความปลอดภยัในการ

บริโภค



สจีากธรรมชาติ

https://images.app.goo.gl/pdZrNTsGtzGFJQ6Q7

https://images.app.goo.gl/aryingQZK6dJvz697

https://images.app.goo.gl/pdZrNTsGtzGFJQ6Q7


ขนมไทยที่ใชส้ธีรรมชาติ

https://images.app.goo.gl/QyrrqWHP6ntGVo1N8
https://images.app.goo.gl/SmnuB6hHgmXGe4mT9



สรุป

 จุดเด่น 1 จุด และส่วนประกอบ จดัวางยดึหลกัความสมดุล
 ความเหมาะสมของภาชนะกบัชนิดของอาหาร
 ขนาดของภาชนะกบัปริมาณอาหาร

 สี 
 การจดัวางต าแหน่งของอาหาร
 ความสะอาด




