
ขนม​ไทย​เบือ้ง​ตน​เพื่อ​การ​ประกอบ​อา​ชีพ

“หลักสูตร​ขนม​ไทย​เบื้อง​ตน​เพื่อ​การ​ประกอบ​อา​ชีพ​”
(Traditional Thai Desserts)
อบรม​แบบ​เรง​รัด​ 10 วัน

เรียน​รู​การ​ประกอบ​ขนม​ไทย​อยาง​มือ​อา​ชีพ

พบ​กับ​หลาก​หลาย​เมนู​เดน​กวา​ 2​7 เมนู​ ลง​ปฏิบัติ​จริง​ทุก​เม​นู

เหมาะ​สําหรับ​บุคคล​ทัว่​ไป​ ผู​ประกอบ​การ​ราน​ขนม​ไทย​ ธุรกิจ​จัด​เลี้​ยง

หรือ​ผู​ที่​สนใจ​พัฒนา​ทักษะ​การ​เรียน​รู​ และ​เทคนิค​การ​ประกอบ​ขนม​ไทย

ผู​เขา​รับ​การ​อบรม​จะ​สามารถ​คํานวณ​ตนทุน​และ​มี​แนวทาง​ใน​การ​เปิด​ราน​ขนม​ไทย

เพื่อ​สามารถ​นําไป​ประกอบ​อา​ชีพ​ สราง​ราย​ได​และ​ผล​กําไร​อยาง​ตอ​เน่ือง​ใน​ธุรกิจ

เป็น​หลักสูตร​การ​ฝึก​อบรม​ที่​มี​ประโยชน​มาก​สําหรับ​ผู​ประกอบ​การ​ราน​ขนม​ไทย​บุคคล​ทัว่​ไป​ หรือ​ธุรกิจ​จัด​เลีย้ง​ ใน

การ​พัฒนา​ทักษะ​ เรียน​รู​หลัก​การ​ และ​เทคนิค​การ​ประกอบ​ขนม​ไทย​ หลักสูตร​น้ี​จะ​ทําให​ผู​เขา​รับ​การ​อบรม​สามารถ

คํานวณ​ตนทุน​และ​มี​แนวทาง​ใน​การ​เปิด​ราน​ขนม​ไทย​ เพื่อ​ประกอบ​อา​ชีพ​ สราง​ราย​ได​ และ​ทําผล​กําไร​อยาง​ตอ​เน่ือง

ใน​ธุรกิจ

วัน​ที่​ 1 เรียน​รู​เรื่อง​การ​วาง​แผน​ วัน​ที่​ 6 ขนม​ดอก​จอก

การ​เปิด​ราน​ขนม​ไทย​เบื้อง​ตน​ ขาว​ตม​มัด

การ​คํานวณ​ตนทุน​และ​ราคา​ขาย​ กลวย​แขก​ทอด​, เผือก​ทอด​, มัน​ทอด

วัน​ที่​ 2​ สาคู​เปียก​ลําไย​ วัน​ที่​ 7 ขนม​เปียก​ปูน​ใบ​เตย​สด

ซา​หริ่มน้ํากะทิ​ ปลาก​ริม​ไข​เตา

ขนม​ตาล​ ขาว​เหนียว​มูน​มะ​มวง

วัน​ที่​ 3 ขนม​กลวย​ วัน​ที่​ 8 ขนม​หมอ​แกง​ถัว่

ขนม​มัน​สําปะ​หลัง​ ขนม​บา​บิ่น

ขนม​โค​น้ํากะทิ​ ขนม​ถัว่​แป​ปชาว​วัง

วัน​ที่​ 4 ขนม​ขัน้​โบ​รา​ณ วัน​ที่​ 9​ ขนม​ถวย​หน า​กะ​ทิ

ขนม​สอด​ไส​ (ขนม​ใส​ไส​) ขนม​กลีบ​ลําดวน

ขนม​ตม​ใบ​เตย​ ขนม​เรไร​มะ​พราว​ออน

วัน​ที่​ 5 ขนม​ปุย​ฝ าย​กลวย​หอม​ วัน​ที่​ 10 ขนม​เม็ด​ขนุน

ขนม​ปุย​ฝ าย​ฟัก​ทอง​ ขนม​ทอง​เอก

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%82%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2%e0%b9%80%e0%b8%9a%e0%b8%b7%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%81%e0%b8%b2-3/


ครองแครง​กร​อบ​ ขนม​หัน​ตรา

>>> เปิด​รับ​สมัคร​แลว​วัน​น้ี​ รับ​จํานวน​จํากัด​ <<<

เรียน​สิ่ง​ที่รัก​อยาง​มือ​อา​ชีพ​ เรียน​ที่​วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี

วัน​ที่​ 2​5 พ.​ค.​ 62 – 27 ก.​ค.​ 62

อบรม​เฉพาะ​วัน​เสาร​ (10 วัน​)

วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี Dusit Thani College

สมัคร​ได​ตัง้แต​วัน​น้ี​ สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม​โทร​.​0​2-721-8469-72 หรือ 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​ประกอบ​การ​สมัค​ร

1.​ ใบ​สมัค​ร

2.​ สําเนา​บัตร​ประ​ชา​ชน

3.​ ใบ pay-in

การ​ชําระ​คา​ธรรม​เนียม​ ทัง้น้ี​ทาน​สามารถ​ชําระ​คา​ธรรม​เนียม​ 34,900 บาท​/ทาน​/หลัก​สูตร​ (ราคา​รวม​เอกสาร​การ​สอ​น

​/ ชุด​เชฟ​ / อุป​กร​ณ และ​ วัตถุ​ดิบ​ ตลอด​การ​อบ​รม​) 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​ 02-721-8476 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


