
Restaurant Development 
 

 รานอาหารที่ไดรับความนิยมของผูคนมาอยางตอเนื่อง นอกจากรสชาติอาหารที่
อรอยถูกปาก องคประกอบโดยรวมของรานยอมสงผลตอภาพลักษณได ไมวาจะเปน
บรรยากาศภายในราน การเลือกใชอุปกรณ ภาชนะจานชามตางๆ การออกแบบหนาตา
อาหารหรือกระทั่งแมแตสื่อสิ่งพิมพ รูปเลมเมนูรายการอาหาร และอื่นๆทีเ่กี่ยวของ เหลานี้
หากไดผูเชี่ยวชาญที่มีทักษะ รูเรื่องสไตล เขาใจองคประกอบภาพรวมของงาน ชวยเปนที่
ปรึกษาคิดหาทางออกรวมกัน เพื่อสรางธีมคอนเซ็ปไดชัดเจนขึ้น  ซึ่งจากประสบการณของ
คุณขาบที่เคยคลุกคลี ผูประกอบการรานอาหารสวนมากจะทําการตกแตงรานอาหารเสร็จ
สิ้นกอน บางรานตกแตงสถานที่ใชงบประมาณจํานวนมาก ตอจากนั้นคอยวาจางเชฟมา
ประจําราน พรอมยกหนาที่ตกแตงหนาตาอาหารใหเบ็ดเสร็จ โดยสวนมากผูประกอบการ
อาหารไมคอยลงทุนกับฟูดสไตลิสท ทําใหสูญเสียโอกาสทางธุรกิจอยางมาก ทั้งหนาตา
อาหาร ภาชนะถวยจาน และการตกแตงภายในรานมักจะสวนทางกันเสมอ  หากไดฟูดสไต
ลิสทที่มากประสบการณจะชวยใหรานอาหารกาวเดินไปในทิศทางที่ตองการไดเร็วข้ึน สราง
การจดจําแบรนดในระยะยาวไดดีและสื่อประเภทตางๆ มักจะใหความสนใจเปนพิเศษ 
เพราะสไตลองคประกอบภาพรวมของรานจะยังคงเสนหอยูในความสนใจของผูคนทุกเมื่อ
นั่นเอง 


