
กา​รด​ริ​ปก​าแฟ Professional Barista Sensory &
Technical Skills

Professional Barista Sensory & Technical Skills
หลักสูตร​คุณ​ภาพ​ รับ​รุน​ละ​ 6 ทาน​เทา​นัน้

เป็น​หลักสูตร​ที่​มุง​เนน​เทคนิค​การ​เป็น Barista มือ​อาชีพ​แบบ​สา​กล​ ให​ตระหนัก​ถึง​ความ​เขาใจ​ใน​การ​เป็น BARISTA

มือ​อา​ชีพ​ เนน​พื้น​ฐาน​เมล็ด​กาแฟ​ ทักษะ​การ​ชิม​กา​แฟ (Cupping) เพื่อ​สามารถ​จําแนก​กลิ่น​ รสชาติ​ ควา​มแตก​ตาง

ของ​เมล็ด​กาแฟ​คัว่​ได​ถูก​ตอ​ง

เน้ือหา​หลัก​สูต​ร

วัน​ที่​ 1

– Coffee Knowledge / ความ​รู​เกี่ยว​กับ​ปัจจัย​ที่​สง​ผล​ตอ​กลิ่น​และ​รสชาติ​ของ​กา​แฟ

– Brewing Knowledge / ความ​รู​และ​เทคนิค​เกี่ยว​กับ​การ​ชง​กาแฟ​ใน​รูป​แบบ​เครื่อง​ชง​ที่​ไม​ใช​แรง​ดัน

– 4 Heart of Coffee Extraction / ปัจจัย​หลัก​ใน​การ​ชง​กาแฟ​ให​ได​คุณ​ภาพ​ / ปริมาณ​น้ําและ​ผง​กาแฟ​ที่​ใช​ / ระยะ

เวลา​ใน​การ​สกัด​กาแฟ​ / การ​บด​กา​แฟ

– Chart Brewing Ratio / Chart แสดง​อัตราสวน​การ​สกัด​กา​แฟ

– TDS Refractometer / วิธี​การ​หา​คา​ความ​เขม​ขน​ของ​รสชาติ​กาแฟ​ (โดย​ใช​เครื่อง TDS)

– Coffee Flavor Profile / ให​ความ​เขาใจ​ลักษณะ​ กลิ่น​และ​รสชาติ​ของ​กา​แฟ

วัน​ที่​ 2

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%94%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%9b%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b9%81%e0%b8%9f-professional-barista-sensory-technical-skills/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%94%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%9b%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b9%81%e0%b8%9f-professional-barista-sensory-technical-skills/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%94%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%9b%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b9%81%e0%b8%9f-professional-barista-sensory-technical-skills/


– Design Flavor Profile / การ​ออกแบบ​รสชาติ​ของ​กา​แฟ

– Work Shop Drip V60 / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กาแฟ​ดวย​เครื่อง Drip V60

– Work Shop Drip Kalita / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กาแฟ​ดวย​เครื่อง Drip Kalita

– Work Shop Drip Aeropress/ ขัน้​ตอน​การ​ชง​กาแฟ​ดวย​เครื่อง Drip Aeropress

– Work Shop Drip Chemex / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กาแฟ​ดวย​เครื่อง Drip Chemex

– Work Shop Cold Drip / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กา​แฟ Cold Drip

– Work shop Cold Brew / ขัน้​ตอน​การ​ชง​กา​แฟ Cold Brew

อบรม​วัน​ที่​ 19 – 20 กันยายน​ 2​563 (วัน​เสาร​ – วัน​อา​ทิต​ย)

เวลา​ 09.​00 – 16.​00 น.​

สถาน​ที่​ วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ ถ.​ศรี​นคริ​นท​ร

สมัคร​ได​ตัง้แต​วัน​น้ี​ สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม​โทร​.​ 02-721-8469-72หรือ www.facebook.com/trainingdtc
Line: @ dusit.edu

การ​สง​ใบ​สมัคร​ ทาน​สามารถ​สง​เอกสาร​การ​สมัคร​ได​หลาย​วิธี​ คือ​ สง​ดวย​ตนเอง​ที่​วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ สง​ทาง​ไปรษณีย​,

สง​แฟกซ​ หรือ​ สง​ทาง e-mail เพื่อ​สํารอง​ที่​นัง่​ลวง​หน า​ได​เชน​กัน​คะ

เอกสาร​ที่​ใช​ใน​การ​สมัค​ร

1.​ ใบ​สมัค​ร

2.​ สําเนา​บัตร​ประ​ชา​ชน

3.​ สําเนา​ ภพ​.​2​0 (กรณี​ตองการ​ออก​ใบ​เสร็จ​ใน​นาม​บริษทั​)

4.​ ใบ Pay-in

การ​ชําระ​คา​ธรรม​เนียม​ ทัง้น้ี​ทาน​สามารถ​ชําระ​คา​ธรรม​เนียม​ 11,500 บาท​/ทา​น ​( ราคา​รวม​เอกสาร​การ​สอ​น ​ผา​กัน

เป้ือน​ และ​ภาษี​มูลคา​เพิ่ม​แลว​) พรอม​การ​สมัคร​ได​ทัน​ที

โดย​ทาน​สามารถ​ชําระ​คา​ธรรมเนียม​ได​ตาม​ชอง​ทาง​ตอ​ไป​น้ี

1.​เช็ค​สัง่​จาย​ “วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​”

2.​โอน​เงิน​เขา​บัญชี​ชื่อ​ “วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​” ไดที่​ธนาคาร​ดัง​ตอ​ไป​น้ี

-บัญชี​ ธนาคาร​กรุง​เทพ​ สาขา​พัฒนา​การ​ (สะสม​ทรัพย​) เลข​ที่​ 198-0-85294-9

-บัญชี​ ธนาคาร​กสิกร​ไทย​ สาขา​ซี​คอน​สแคว​ร (ออม​ทรัพย​) เลข​ที่​ 095-2-48283-1

วิทยาลัย​ได​รับ​การ​ยกเวน​ภาษี​หัก​ ณ ที่​จาย​ 3% ตาม​มา​ตรา​ 39 แหง​ประมวล​รัษฎากร​/เลข​ที่​ผู​เสีย​ภาษี​ของ​วิทยาลัย

ดุสิต​ธานี​ คือ​ 0-9940-00174-90-0

*** หลัง​จาก​การ​โอน​เงิน​แลวก​รุ​ณาแฟกซ​หรือ​อี​เมล​ใบ PAY-IN และ​ ภพ​.​2​0(กรณี​ตองการ​ออก​ใบ​เสร็จ​ใน​นาม​บริษทั​)



มา​ที่​ โทร​สาร​ 02-7218476 หรือ E-mail: training@dtc.ac.th

ทาง​วิทยา​ลัยฯ​ หวัง​เป็น​อยาง​ยิ่ง​วา​จะ​ได​มี​โอกาส​ตอนรับ​ทาน​ใน​ครัง้​น้ี


