
มธบ.หนุน นศ.คนหาตัวตน ผานการจัดกิจกรรม

Playfessional เชิญกูรูวงการอาหาร แนะอาชีพมา

แรง Food Designer พรอมเปิดรายไดที่นาทึ่งทําเงิน

หลักหมื่นตอวัน

มธบ.หนุน นศ.คนหาตัวตน ผานการจัดกิจกรรม Playfessional เชิญกูรูวงการอาหาร แนะอาชีพมาแรง Food

Designer พรอมเปิดรายไดที่นาทึ่งทําเงินหลักหมื่นตอวัน

วิทยาลัยการแพทยบูรณาการ (CIM) และวิทยาลัยการพัฒนาและฝึกอบรมดานการบิน (CADT) แหงมหาวิทยาลัย

ธุรกิจบัณฑิตย (มธบ.) รวมกันจัดกิจกรรม Playfessional ชอบทางไหนตองไปใหสุด ในหัวขอ “Food Design” โดย

ไดรับเกียรติจาก ดร.พัทธนันท เพชรเชิดชู รองอธิการบดีฝ ายวิชาการ เป็นผูกลาวเปิดงาน กิจกรรมดังกลาวไดเชิญ

วิทยากรผูเชี่ยวชาญดาน Food Design อาทิ เชฟแจน-จอมชญา พงศภัทรเวท Chef Food Design and Consult

และคุณแพตตี-้พิชญา ศิริวงศรังสรร Food Designer มารวมเผยประสบการณตรงในวงการอาหาร รวมถึงเทคนิค

การสรางสรรคศิลปะบนจานอาหาร วิธีเพิ่มมูลคา และสรางความโดดเดนใหอาหารดวย The Art of Plating พรอม

เจาะลึกอาชีพ Food Designer& Food Stylist อาชีพมาแรงที่คนทําอาหารไมเป็นก็สามารถประกอบอาชีพน้ีได

นายจอมชญา พงศภัทรเวท หรือเชฟแจน Chef Food Design ang Consult เปิดเผยวา ปัจจุบันยุคสมัยเปลี่ยนไป

ทําใหพฤติกรรมของผูบริโภคเปลี่ยนไปดวย เฉกเชนการเสพอาหารคนไมไดเสพที่รสชาดเพียงอยางเดียว แตเสพ

ภาพลักษณของรานและหน าตาของอาหาร สงผลใหธุรกิจรานอาหารมีการแขงขันกันสูงขึ้น ดังนัน้ผูประกอบการราน
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อาหารจึงมองหาสิ่งแปลกใหม เพื่อดึงดูดความสนใจและเพิ่มมูลคาใหกับอาหารแตละเมนู ทําใหอาชีพ Food Design

เกิดขึ้นในวงการน้ี โดยการดีไซดอาหาร ไมจําเป็นตองสวยอยางเดียว ตองสามารถตอบโจทยอะไรบางอยางที่สื่อถึง

ความเป็นมาของรานและวัตถุดิบที่ใชไดดวย เพื่อใหนาสนใจจนผูคนนําไปแชร ใน Facebook หรือ Instagram ซึ่ง

สิ่งเหลาน้ีสามารถชวยโปรโมทรานคาทางออนไลนไดอยางดี

เชฟแจน กลาวดวยวา การตลาดในปัจจุบันใช Influencer มากกวาโฆษณาในทีวี บางรานที่มีชื่อเสียงแลวยังตอง

ปรับกลยุทธเพื่อโปรโมทรานโดยการรีโนเวทอาหารใหสวยงามแตคงรสชาติเดิม จากพฤติกรรมผูบริโภคเปลี่ยนแปลง

ไปสงผลใหเกิดอีกอาชีพในวงการอาหารนัน้คือ Food Stylist ซึ่งเป็นอาชีพที่มีความเขาใจในเรื่องอาหารแตไมจําเป็น

ตองทําอาหารเป็น คนที่ทําอาชีพดานน้ีมีจุดเดนดานความคิดสรางสรรค โดยอาจจะนําวัตถุดิบ รวมถึงสิ่งรอบตัว และ

อาหาร มาผสมผสานจัดวางใหเกิดเอกลักษณหรือนําศิลปะมาผสมผสานวางไวบนจานใหสวยงามเพื่อถายรูปลง

โฆษณา อาชีพน้ีมีรายไดดีทีเดียว บางรายสามารถทํารายไดถึง 15,000 บาทตอวัน สวนอาชีพ Chef Food Design

ang Consult เป็นการออกแบบและคิดเมนูหรือรายการอาหาร บางเมนูเริ่มตนที่ 5,000 บาท/เมนู อยางไรก็ตามทัง้

2 อาชีพดังกลาว กําลังเป็นที่ตองการในวงการอาหาร ขณะที่ผูประกอบอาชีพดานน้ียังมีอยูน อย เมื่อเทียบกับปริมาณ

ของรานอาหารที่เพิ่มขึ้น

“ฝากถึงน องๆที่เรียนดานอาหาร หากมีความฝันอยากเปิดรานเป็นของตนเอง อยากใหไปศึกษาคนควาเพิ่มเติมจากที่

เรียนมา เพราะสิ่งที่จะทําใหเกิดความตางจากคนอื่น คือ ประสบการณ การเจอความผิดพลาด การเรียนรูการ

ทําอาหารแบบใหม สวนจุดเริ่มตนที่ดีตองไปเป็นลูกจางที่รานอาหารกอน ศึกษาระบบบริการ จัดการ เพราะเป็นหัวใจ

สําคัญของการเปิดรานอาหาร ที่สําคัญตองศึกษาเทรนทของผูบริโภคที่เปลี่ยนไปตามยุคสมัย เชน การขายอาหาร

ออนไลน เป็นตลาดใหมที่กําลังมาแรงและเป็นเรื่องที่ควรศึกษาเพิ่มเติม ในสายอาชีพอาหารจะประสบความสําเร็จได

ตองหมัน่ศึกษา หาประสบการณ พยายามฝึกและเรียนรู ยืนหยัดในสิ่งที่ทําจะประสบความสําเร็จ” เชฟแจน กลาวทิง้

ทาย

นางสาวพิชญา ศิริวงศรังสรรค หรือคุณแพทตี ้Food Designer กลาววา ครัง้น้ีถือเป็นโอกาสดีที่ไดมาจุดประกายไอ

เดีย พรอมเปิดโลกวงการอาหารใหน องๆ รูวาการทําอาหารในปัจจุบันไมไดอยูแคในครัวตอไป มีอีกหลากหลายอาชีพ

ที่สามารถทําเงินได โดยใชอาหารเชื่อมตอ เชน Food Designer เป็นอีกอาชีพที่ตอบโจทยคนสมัยใหม การนําองค

ความรูดานการทําอาหารที่เรียนมาผสมผสานกับความรูดานการออกแบบ สามารถขามไปสูอาชีพน้ีได ยกตัวอยาง

งานที่เคยทํา โครงการ Full 2 Fulfill โดยรวมกับมูลนิธิเด็กออนในสลัม เป็นการออกแบบงาน Food Experience ชู

คอนเซ็ปตชวนเพื่อนมาทานขาวถาดหลุมยอนวันวานถึงอาหารในวัยเด็ก เพื่อเป็นสื่อกลางใหคนเขามาทําความรูจัก

กับมูลนิธิและรวมบริจาคเงินเพื่อการกุศล โดยกอนตกแตงจานอาหารไดทําการ Researchและออกแบบตกแตงใหม

ใหนารับประทานมากขึ้น โดยอาหารที่มาประดับบนจานไดวาจางแมครัวของมูลนิธิเป็นผูรังสรรคให ถือเป็นการสง

เสริมใหคนในชุมชนมีรายไดเสริมดวย

“สําหรับคนที่เรียนทําอาหาร แตไมอยากอยูในครัวอาชีพ Food Designer เป็นอีกหน่ึงทางเลือกที่นาสนใจสามารถ

ตอยอดเป็นครูสอนทําอาหาร ทําธุรกิจเล็กๆหรือเวิรคช็อปเล็กๆได ขณะเดียวกันความรูที่เรียนมามีความสําคัญทัง้



หมด ขึ้นอยูวาจะหยิบสวนไหนไปใชทําอะไร ถาอยากกาวเขาสู อาชีพ Food Designer ตองเพิ่มทักษะดานความคิด

สรางสรรค หรือเปิดโลกใหกวางมากขึ้น เชน ชมพิพิธภัณฑ รีวิวในอินเทอรเน็ต และรวมทําเวิรคชอปบอยๆ เก็บ

สะสมเพิ่มองคความรูระหวางเรียนจะเพิ่มโอกาสในสายงานดังกลาวได”คุณแพทตีก้ลาว

นายชลธิติ ศรีกัลยานุกูล หรือน องปริน้ นักศึกษาชัน้ปีที่ 1 สาขาประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ มหาวิทยาลัยธุรกิจ

บัณฑิตย กลาวในตอนทายวา ทัง้ 2 อาชีพที่วิทยากรไดแนะนําน้ีเป็นอาชีพที่นาสนใจมาก โดยในอนาคตประเทศไทย

กําลังกาวเขาสูสังคมผูสูงอายุ เทรนทอาหารสุขภาพนาจะมาแรงและมีโอกาสเติบโตสูง ดังนัน้ จึงมัน่ใจวาอาชีพดาน

ออกแบบอาหารก็จะมีความกาวหน าในอนาคตตามไปดวยเชนกัน จึงคิดวาตัดสินใจไมผิดที่เลือกเรียนดานการ

ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ เพราะหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยสอนไมใชแคการทําอาหาร แตเป็นความรูดานโภชนาการ

และการเลือกใชวัตถุดิบ จึงสามารถนําความรูไปตอยอดในวงการอาหารไดอีกมาก ซึ่งอาหารเป็นหน่ึงในปัจจัยสี่ ที่ยัง

ไงก็ยังเป็นสิ่งจําเป็น


