
Styling Training Course 
 
 ทําไมอาหารไทยหรืออาหารนานาชาติที่ถูกปรุงรสชาติใหอรอย ดวยฝมือของพอครัว 
แมครัว หรือเชฟ ทักษะความสามารถในเรื่องของการตกแตงหนาตาอาหารสวนมากจะถูก
ถายทอดกันมาจากรุนสูรุน โดยขาดผูชี้แนะที่มากประสบการณ ในสายงานโดยตรงมาให
ความรู ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยนําแนวทางวิธีคิด มุมมองระดับมาตรฐานสากลมา
ใช ซึ่งเทรนดการตกแตงหนาตาอาหารที่นิยมกัน เหลานี้จะชวยใหทานเขาใจและมอง
องคประกอบภาพของอาหารโดยรวมไดอยางมีทิศทาง เขาใจกระบวนการคิดในเชิงศิลปะ 
สอดคลองกับวิธีคิดของคนทํางานแมกกาซีนอาหารของตางประเทศ เพื่อนํามาปรับใชกับ
งาน นอกจากนี้คุณขาบ ยังนําประสบการณสวนตัวที่เคยทํางานเปน  ทั้งเชฟ ฟูดสไตลิสท 
คอลัมนิสต คอนเซ็ปดีไซเนอร ในแวดวงอาหารมาถายทอดกระบวนการทําอาหารใหสวย
อยางมีระบบวา เขาทํางานกันอยางไร ปจจุบันคุณขาบ เปนวิทยากรบรรยายรับเชิญใหกบั 
หนวยงานทั้งภาครัฐบาลและเอกชน พรอมทั้งเปนฟูดสไตลิสทรวมทํางานกับเชฟประจํา
รานอาหาร   โรงแรมและธุรกิจที่เกี่ยวของกับอาหารมากมาย 
 


