
อาหารส ารับ (การงานอาชีพและเทคโนโลย)ี

(ครูต้น) ศราวุธ เสาวนิช



คนไทยสมัยก่อน เจ้านายในวัง หรือผู้มีฐานะร ่ารวย จะ
พิถีพิถันในการจัดอาหารให้ดูน่ารับประทาน จัดอาหารหลายๆอย่างใส่
ลงภาชนะที สวยงามวางรวมกนัในถาด หรือโตก เราเรียกวา่

“อาหารส ารับ”



แล้วความหมายของอาหารส่ารับ

คืออะไร?



อาหารที จัดเป็นชุด มีหลายรสชาติ หลายลักษณะ สามารถ
รับประทานร่วมกันได้โดยที รสชาตไิม่ขัดแยง้กนั และให้ความอร่อย
เมื อรับประทานทั้งชุด



แต่ถ้าแบบนี้
เราไม่นับเป็นส่ารับน่ะจ้ะ?



หรืออย่างนี้ 555+



อาหารส่ารับมักนิยมจัดใส่จาน ถ้วยเบญจรงค์ ชามเงิน แล้ว
น่ามาเรียงกนัใส่ ถาด โตก แล้วแต่ชื อเรียกในแต่ล่ะท้องถิ น



ความส่าคัญของอาหารส่ารับ



ส่ารับ



และส่ารับ



คุณค่าทางโภชนาการที ครบถ้วน มีประโยชน์ต่อร่างกาย



แสดงถึงเอกลักษณ์และวัฒณธรรมไทย



สะดวกต่อการรับประทานและการบริการ



เหมาะส ารับการจัดเลี้ยงในโอกาสพิเศษ



หรือไม่พิเศษก็ได้เช่นกัน(เอาที่สบายใจ)



หลักการจัด เตรียม ประกอบ

อาหารประเภทส่ารับ



เตรียมส่วนผสมและเครื องปรุงให้พร้อมเพื อ
ประหยัดเวลาในการท่างาน เช่น 
ล้าง หั น สับ บุบ ทุบ คั ว โขลก



ประกอบอาหารอย่างมีสุขอนามัยและ
สงวนคุณค่าทางอาหาร



จัดอาหารใส่ภาชนะที เหมาะสมสวยงาม



ตกแต่งอาหารให้สวยงาม


