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International Work Experience

2018-2019, Chef de Cuisine Zoom Sky Bar & Restaurant 
at Anantara Sathorn Bangkok Hotel.



International Work Experience

2018-2019, Chef de Cuisine Zoom Sky Bar & Restaurant at Anantara Sathorn Bangkok Hotel.

2018-2019, Sous chef at Mandarin Orienten Hotel.





ความภูมิใจสูงสุดของเชฟ



ประสบการณ์
ดา้น
การแข่งขนั



2018 Copper Medal, 

The third of world “Culinary  World Cup 2018”

HONORS & AWARDS









HONORS & AWARDS



ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร

Modern Cuisine



ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Modern AuthenticVs Culture
Science

Technical

Technical

Value added ท าอาหารดต่ีอใจใช่อิม่ท้อง  



Food Stylist นักออกแบบอาหาร

ในมุมมองของนักตกแต่งอาหาร และส่ือต่าง ๆ
เป็นการออกแบบตามจินตนาการ ตามความคิดท่ีเป็น

อิสระ เกิดจากแรงบนัดาลใจ ท่ีจะสร้างสรรคผ์ลงานออกมา
ของเชฟหรือนกัออกแบบอาหารท่านนั้น ๆ 

มีการน าองคป์ระกอบต่าง ๆ มาแต่งเติม และจดัฉาก เพื่อ
เสริมมุมมองให้อาหารดูดีข้ึน โดยอยูบ่นพ้ืนฐานความเป็นจริง
ท่ีเป็นไปไดแ้ละเหมาะสม

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylish Food Design Food Presentation

ในมุมมองของเชฟในโรงแรมและร้านอาหาร

การถ่ายทอดความคิดและจินตนาการลงสู่จานอาหาร 
ผา่นการวาดภาพ เป็นการออกแบบอาหารตามความคิดท่ีช่วย
ให้ท าไดเ้สมือนจริงและจดัเสิร์ฟไดจ้ริง และเป็นการกระจาย/
ถ่ายทอดความคิดสู่คนรอบข้างให้สามารถปฏิบัติตามได ้ 
อีกทั้งเป็นการก าหนดวตัถุดิบ ประเภทอาหาร ภาชนะ และ
รูปแบบอาหาร



• ส่ือต่าง ๆ เกดิได้จากจนิตนาการ เพ่ือส่ือความหมายการโฆษณาและการประชาสัมพนัธ์ โดยเฉพาะงานอาหารและเคร่ืองด่ืม

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylist ในมุมมองของนกัตกแต่งอาหาร และส่ือต่าง ๆ



• ในมุมมองของเชฟในโรงแรมและร้านอาหาร

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylist นักออกแบบอาหาร เสพศิลป์ กนิของอร่อย



How to be a professional food stylist



• คือ การใช้วตัถุดบิของอาหารจากธรรมชาตทิี่มีเฉดสีอยู่ในตวัเอง มาสร้างมิตใิห้กบัองค์ประกอบในจานอาหาร 

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylist กบั การเล่นเฉดสี



• คือ การใช้เทคนิคการประกอบอาหารด้วยการห่ัน ตดัแต่ง จากอุปกรณ์ (มีด) กบัอาหาร/วตัถุดบิ ที่มีเฉดสีเดยีวเพ่ือให้เกดิ
ความแตกต่างด้านรูปร่าง และรูปทรง เกดิมิตใินองค์ประกอบจานอาหาร 

• สามารถจดักลุ่มรูปร่างและรูปทรงที่ได้ ตามประเภทของอาหาร ได้แก่ ผกั ผลไม้ และเน้ือสัตว์

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylist กบั การตัดแต่ง (Cutting Skill)



การตัดแต่ง (Cutting Skill)



• คือ การจดัวางอาหารเพ่ือถ่ายภาพด้วยวสัดุ อุปกรณ์ ที่มีความเกีย่วข้องและสามารถสร้างเร่ืองราวให้กบัจานอาหาร/
เมนูอาหารน้ันๆ เป็นการเสริมสร้างมูลค่า สร้างการเคล่ือนไหวให้ดูมีกจิกรรมในเฟรมภาพ และสร้างความต่ืนตาต่ืนใจให้กบั
ผลงานด้วย  อกีทั้งการเลือกใช้วตัถุดบิในองค์ประกอบอาหารเป็นองค์ประกอบของการจดัวางผลงานในเฟรมภาพอกีด้วย

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylist กบั การจัดองค์ประกอบ “พร๊อพ”



• คือ การปรับแสง สี หรือโทนภาพ เพ่ือสร้างอารมณ์ให้เหมาะสมกบัสถานการณ์ ยุคสมัย กลุ่มบุคคล หรือเร่ืองราวที่ต้องการ
น าเสนอขอผลงานน้ัน ๆ 

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylist กบั การจัดแสงของภาพ (Lighting)



• คือ การน าอาหารไปใช้ในโอกาสต่าง ๆ การน าเสนอผลงานอาหาร หรือการสร้างสรรค์งานอาหารไม่จ าเป็นต้องลงในจาน
อาหารเพยีงอย่างเดยีวเท่าน้ัน วตัถุดบิอาหารสามารถน าไปใช้ได้กบัผลงานศิลปะด้านต่าง ๆ ได้เช่นกนั

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylist กบั Idea & Creative



• คือ การน าอาหารไปใช้ในโอกาสต่าง ๆ การน าเสนอผลงานอาหาร หรือการสร้างสรรค์งานอาหารไม่จ าเป็นต้องลงในจาน
อาหารเพยีงอย่างเดยีวเท่าน้ัน วตัถุดบิอาหารสามารถน าไปใช้ได้กบัผลงานศิลปะด้านต่าง ๆ ได้เช่นกนั

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Food Stylist กบั แรงบันดาลใจ/จินตนาการ (Inspiration)

Specification/Detail
การลงรายละเอยีดและการอธิบาย

(การวาดดว้ยลายเสน้มือ 
และการวาดดว้ยลายเสน้คอมพิวเตอร์)

Sketch
ภาพสเกตซ์

การสเกตซ์ภาพอาหารน าไปสู่การน าเสนอผลงานอาหารจริงท่ีจะส่งตรงถึงมือลูกคา้/ผูบ้ริโภค/ผูท้าน 
สู่การเปรียบเทียบ Comparison 



• Sketching with Pen&Pencil การวาดดว้ยปากกาและดินสอ
• Sketching on White/Black  Paper การวาดบนกระดาษหรือภาชนะ สีด า/ขาว

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Specification/Detail
การลงรายละเอยีดและการอธิบาย

(การลงรายละเอียดและการอธิบาย)

Sketching&Design
การสเกตซ์/การออกแบบ 

(คือการร่างเร่ืองราว)



• Sketching with computer การวาดภาพดว้ยคอมพิวเตอร์ โปรแกรม Paint

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Specification/Detail
การลงรายละเอยีดและการอธิบาย

(การลงรายละเอียดและการอธิบาย)

Sketching&Design
การสเกตซ์/การออกแบบ 

(คือการร่างเร่ืองราว)





ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร Modern Cuisine

Specification/Detail
การลงรายละเอยีดและการอธิบาย

(การลงรายละเอียดและการอธิบาย)

Sketching&Design
การสเกตซ์/การออกแบบ 

(คือการร่างเร่ืองราว)





ทฤษฎอีงค์ประกอบศิลป์
เพ่ืองานออกแบบอาหาร



แรงบันดาลใจ (Inspiration)

สร้างสรรค์
Creative

ความคดิ
Idea

คิดนอกกรอบ Outside Thinking >> ดึงดูดสายตา Eye Impact >> สนใจ
= Good Job!!

In
n

o
va

ti
o

n

อร่อย 
(กล่ินรส + รสชาติ)

คิดแลว้ท า
คิดแลว้หาขอ้มูล

มีระบบ และ มีระเบียบ สะอาด ถูกสุขอนามยัConcept

ยอ้น
วนัวาน

มีคุณค่า

ใชห้วัใจ



Plating Presented’s Evoluation



8 รูปแบบการจัดจานออกแบบอาหาร

1. ตรงกลาง (Center) 5. วงกลม (Circle)

2. แนวโคง้ (Curveline) 6. ตวัเอส (S-Curve)

3. แนวตรง (Straight Line) 7. แยกเป็นส่วน (Separated)

4. เส้นขนาน (Parallet) 8. หยนิ-หยาง (Yin Yang)



3 มุมมอง การจดัจานอาหาร

มุมมองดา้นบน

(Top View)

มุมมองดา้นหนา้

(Fron View)

มุมมองดา้นขา้ง

(Side View)



ทฤษฎีองคป์ระกอบศิลป์ เพื่องานอาหาร

องค์ประกอบศิลป์

เพ่ืองานอาหาร

*

พืน้ผวิ

แสงเงา / น า้หนัก

รูปร่าง / รูปทรง

สี

เส้น

........ จุด ........

พืน้ที่ว่าง เกิดความหมายเฉพาะ

Cutting Scale



Cutting Scale 
(Tomato Salad)

คือ การตดัแต่งรูปทรงอาหารตามแบบต่าง ๆ กนั อาจใหเ้ท่ากนั หรือไล่ล าดบั



..... จุด .....



..... จุด .....



เส้น



เส้น



สี



สี



รูปร่าง / รูปทรง

เรขาคณติ วตัถุดบิอาหาร



รูปร่าง / รูปทรง



รูปร่าง / รูปทรง



แสงเงา / น า้หนัก



พืน้ผวิ



พืน้ที่ว่าง



ทฤษฎีองคป์ระกอบศิลป์ เพื่องานอาหาร

สมดุล

จงัหวะ

การเน้นกลมกลืน

สัดส่วน
หลกัการจดัศิลป์
เพ่ืองานอาหาร



ทฤษฎีองคป์ระกอบศิลป์ เพื่องานอาหาร

• แนวทางการจดัองคป์ระกอบศิลป์ เพื่อ ออกแบบอาหาร

ตรงเป้าหมาย
(Function )

รูปทรงสวยงาม
(Good Form)

วสัดุ วตัถุดิบ และส่วนประกอบ
(Good&Match on Material)

กระบวนการประกอบอาหาร
(Cook Method)

การออกแบบโครงสร้างอาหาร



องค์ประกอบศิลป์เพ่ืองานอาหาร และ หลกัการจัดศิลป์เพ่ืองานอาหาร



“Normal Heat” 
Cooking

“Long time cooking” or “Slow Cooking”

“ Sous-vide” 
Cooking

ความแตกต่างเทคนิคการประกอบอาหาร 

เป็นการปรุงอาหารในถุงพลาสติกรีดอากาศ (under vacum) 
ดว้ยอุณหภูมิต ่า (low-temperature)

ช่วยควบคุม รสชาติ เน้ือสัมผสั และสี











Thank you

for your attention


