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ความสำคัญของการตกแต่งอาหาร คือ 

นอกจากรสชาติอาหารแสนอร่อยแล้ว อีกหนึ ่งสิ ่งที ่ขาดไม่ได้ คือ การตกแต่งอาหารให้ออกมาดูดี           
น่ารับประทาน ซึ่งการจัดจานถือ เป็นศิลปะอย่างหนึ่ง ในการสร้างสรรค์ผลงาน ตกแต่งอาหารให้ออกมาดูน่า
รับประทานมากยิ่งขึ้น อีกท้ัง ช่วยสร้างความประทับใจให้กับแขกได้ดีอีกด้วย โดยมีองค์ประกอบหลัก ดังนี้      
หลักการจัด (arinciples of arrangement) 

การจัด คือ การนำสิ่งที่สำคัญต่างๆ ในเรื่ององค์ประกอบศิลป์มาจัดวางให้ถูกต้องและดูสวยงาม ทำให้เกิด
ความสมดุล (balance) มีสัดส่วนที่ดี (proportion) มีจังหวะ (rhythm) เอกภาพ (unity) มีความกลมกลืน
(harmony) มีการเน้น (emhasis) จุดเด่น (focal point) 
ศิลปะเกี่ยวกับการจัดอาหาร 
      อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่สำคัญของมนุษย์ อาหารนอกจากสนองความต้องการทางกายของมนุษย์แล้ว 
อาหารยังสนองความต้องการทางด้านจิตใจ สังคมและวัฒนธรรม ดังนั้นในการบริโภคอาหารผู้จัดอาหารจึงต้องใช้
ศิลปะในการสร้างสรรค์ตกแต่งอาหาร เพ่ือให้อาหารเป็นเครื่องจรรโลงใจในขณะเดียวกัน มีองค์ประกอบศิลปะที
นำมาเก่ียวข้องในการจัดอาหาร ดังนี้ 
      1. ขนาดและสัดส่วน (Size and Proportion) ในการจัดอาหาร ขนาดและสัดส่วนนำมาเกี่ยวข้องในการ
จัดอาหารในภาชนะ หากภาชนะมีขนาดเล็กอาหารในจานควรมีปริมาณท่ีพอดี ไม่มากจนล้นหรือเลอะออกมานอก
ภาชนะ เพราะจะทำให้ไม่น่ารับประทาน ในการจัดอาหารบนโต๊ะ หากโต๊ะมีขนาดเล็กภาชนะท่ีใช้ควรมีสัดส่วนที่
พอเหมาะไม่ใหญ่จนแน่นโต๊ะ หรือเล็กจนตักอาหารไม่ถนัด 

2. ความกลมกลืน (Harmony) ความกลมกลืนในการจัดอาหารจะเกี่ยวข้องกับอาหารและภาชนะ 
อาหารควรเหมาะสมและกลมกลืนกับภาชนะอาหารประเภททอดควรใส่ในจาน หรืออาหารประเภทน้ำควรใส่ใน
ชาม นอกจากนี้ผลไม้ควรใส่ตะกร้าหรือถาดไม้จะเหมาะสมกว่าใส่ในถาดโลหะ อาหารบางประเภทควรคำนึงถึง
ความกลมกลืนของภาชนะเช่นกัน เช่น อาหารภาคเหนืออาจเสิร์ฟในขันโตก หรืออาหารภาคกลางเสิร์ฟในจานที่
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ดูดสวยงาม สะอาด หรือมีขอบเป็นลวดลายไทย เป็นต้น 
     

3. การตัดกัน (Contrast) ศิลปะในการตัดกันของการจัดอาหาร ทำได้โดยการตัดกันระหว่างการตกแต่ง
โต๊ะอาหารและการจัดอาหาร สีของอาหารหรือการตกแต่งอาหาร แต่ในการตัดกันไม่ควรตัดกันในปริมาณท่ีมาก 
เพราะจะทำให้ขาดความน่าสนใจ ในปัจจุบันการจัดตกแต่งโต๊ะอาหารนิยมจัดดอกไม้ให้สูงเกินมาตรฐานการจัด 
เพ่ือสร้างความสนใจและความโดดเด่นของบรรยากาศ แต่ในการจัดควรระมัดระวังเพราะจะทำให้รกและขัดต่อการ
สนทนาได้ ส่วนสีของอาหารหรือการตกแต่งอาหารสามารถตัดกันได้ตามความเหมาะสมของความสวยงาม 
 
      4. เอกภาพ (Unity) เอกภาพในการจัดอาหาร ทำได้โดยการรวมกลุ่มของการจัดโต๊ะอาหาร เช่น การจัด
จาน ช้อนส้อม หรือชุดอาหารเข้าด้วยกัน เพ่ือใช้ได้อย่างสะดวกและเหมาะสมกับอาหารที่จัดนั้น ๆ ส่วนการจัด
อาหารในจานควรจัดให้พอเหมาะไม่แผ่กระจายยากต่อการรับประทาน หรือเครื่องปรุงต่าง ๆ ควรอยู่ด้วยกันกับ
อาหารที่เสิร์ฟนั้น ๆ 
      5. การซ้ำ (Repetition) การซ้ำเป็นการทำในลักษณะเดิม เช่น การตกแต่งของจานด้วยลักษณะซ้ำกัน
แบบเดิมอย่างมีจังหวะ ได้แก่ การวางแตงกวาเรียงรอบขอบจาน เพ่ือเน้นการจัดอาหารให้น่ารับประทานยิ่งขึ้น 
      6. จังหวะ (Rhythm) การจัดจังหวะในการตกแต่งอาหาร ทำได้หลายประการ ทั้งการจัดจังหวะของ
อาหารบนโต๊ะ การตกแต่ง หรือจัดตกแต่งอาหารในภาชนะ เช่นการวางแตงกวาสลับกับมะเขือเทศเรียงรอบขอบ
จาน หรือการจัดตกแต่งบริเวณโต๊ะอาหารด้วยสิ่งตกแต่งต่าง ๆ อย่างมีจังหวะ เช่น แจกันดอกไม้ หรือเชิงเทียน 
เป็นต้น 
      7. การเน้น (Emphasis) ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารให้น่าสนใจอยู่ที่การเน้น การเน้นสามารถทำได้ทั้ง
การตกแต่งบรรยากาศในห้องอาหาร การเน้นยังเกี่ยวข้องกับสีสันของอาหาร การตกแต่งอาหาร เช่น การแกะสลัก
ผัก ผลไม้ หรือการจัดบรรยากาศด้วยการจัดดอกไม้ ล้วนแล้วแต่เกิดจากการเน้นทั้งสิ้น หากต้องการให้อาหารที่จัด
น่าสนใจ ควรคำนึงถึงศิลปะที่เกิดจากความคิดสร้างสรรค์ สิ่งนั้นคือ การเน้นนั่นเอง 
      8. ความสมดุล (Balance) การจัดอาหารหรือโต๊ะอาหาร ความสมดุลจะช่วยให้พื้นที่จัดมีน้ำหนักในการ
จัดวางอย่างลงตัว ไม่หนาแน่นในพื้นท่ีใดพ้ืนที่หนึ่ง ทำให้ง่ายต่อการใช้สอยและงดงามต่อการมองเห็น การจัด
อาหารในงานเลี้ยง พ้ืนที่จัดไม่ควรอยู่รวมกันเพราะจะทำให้เกิดความหนาแน่นของพ้ืนที่ ควรกระจายพื้นที่ในการ
จัดให้สมดุล โต๊ะวางอาหารควรอยู่ในบริเวณท่ีมีพ้ืนที่กว้างเพ่ือสะดวกต่อการตัดอาหาร ขนมหวานหรือผลไม้ควร
แยกออกไปอีกบริเวณหนึ่ง เพ่ือสร้างความสมดุลยของพื้นที่ นอกจากนี้การจัดอาหารในจานควรคำนึงถึงความ
สมดุลเช่นกันเพราะความสมดุลจะทำให้อาหารในจานดูเหมาะสม 
       

9. สี (Color) การใช้สีตกแต่งอาหารเป็นเรื่องง่ายกว่าการใช้สีตกแต่งในเรื่องอ่ืน เพราะอาหารในแต่ละ
อย่างจะมีสีสันในตัวเอง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในอาหารไทย ซึ่งมีมากมายหลายสี แกงเขียวหวานสีเขียวอ่อน แกงเผ็ด
สีส้ม หรือแกงเลียงสีเขียว การใช้สีตกแต่งอาหารเพียงเพ่ือต้องการให้อาหารเกิดความน่ารับประทาน และสร้าง
จุดเด่นของอาหาร ดังนั้นการใช้สีตกแต่งอาหาร จึงควรใช้สีจากธรรมชาติ เพ่ือความปลอดภัยในการบริโภค เช่น สี
เขียวจากใบเตย สีม่วงหรือสีน้ำเงินจากดอกอัญชัน หรือสีเหลืองจากฟักทองหรือขมิ้น เป็นต้น ถึงแม้ว่าอาหารจะมี
รสอร่อยเพียงใดแต่หากขาดการปรุงแต่งด้วยสีสันอาหารนั้นอาจขาดความสนใจได้เช่นกัน 
                                   
 

 



 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

ชื่อ-สกุล................................................................................................ชั้น...........................เลขท่ี..................... 
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คำช้ีแจง นักเรียนสรุปหลักการจัดตกแต่งอาหารโดยใช้องค์ประกอบศิลปะที่เกี่ยวข้อง 
9 ข้อ เป็นแผนภาพความคิด Mind Mapping (นักเรียนทำเป็นการบา้น) 


