
“หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​”

โดย​ ควา​มรวม​มือ​กัน​ระ​หวาง​ วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ และ

สถาบัน​สอน​การ​ประกอบ​อา​หาร​ซือจิ​ ประเทศ​ญี่​ป ุน

วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ รวม​กับ​ “ซือจิ​” สถาบัน​อันดับ​หน่ึง​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​ ใหญ​ที่สุด​ใน​ประเทศ

ญี่ป ุน​ ขอ​เชิญ​ทุก​ทาน​มา​รวม​เปิด​ประสบการณ​และ​สัมผัส​กับ​ปรากฏการณ​ใหม​ของ​การ​เรียน​ทําอาหาร​ญี่ป ุน​ใน​

“หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​” ทัง้​ขัน้​พื้น​ฐาน​และ​ขัน้​สูง​ กับ​มาสเตอร​เชฟ​มือ​อาชีพ​ชาว​ญี่ป ุน​นําทีม

โดย​ ศาสตรา​จาร​ย อา​อิ มัทซู​ชิ​มา ผู​ออกแบบ​และ​ถายทอด​ความ​รู​ทัง้​ใน​ภาค​ทฤษฏีและ​ลงมือ​ปฏิบัติ​แบบ​ญี่ป ุน​แท​ ๆ

ทุก​ขัน้​ตอ​น ​เปิด​บริการ​สําหรับ​บุคคล​ทัว่ไป​ตัง้แต​เดือน​มก​รา​คม​ – เมษายน​ 2​563 และ​รายวิชา​เลือก​ให​กับ​นักศึกษา​ใน

สาขา​การ​จัดการ​ครัว​และ​ศิลปะ​การ​ประกอบ​อา​หาร​ ใน​ปี​การ​ศึกษา​ 2​563 น้ี

ดวย​จุด​มุง​หมาย​ที่​จะ​ถายทอด​ความ​รู​และ​ทักษะ​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​ให​แก​คน​รุน​ใหม​ภาย​ใต​แนวคิด​ที่​วา​ “ความ

งาม​แหง​ศาสตร​และ​ศิลปะ​ของ​อาหาร​ญี่ป ุน​” สถาบัน​สอน​ทําอา​หาร​ซือจิ (Tsuji Culinary Institute) จึง​ได​รับ​ความ

เชื่อ​ถือ​และ​เป็น​สถาบัน​อันดับ​หน่ึง​ดาน​การ​สอน​การ​ประกอบ​อาหาร​จาก​ประเทศ​ญี่ป ุน​ ที่​มี​หลักสูตร​สอน​การ​ประกอบ

อาหาร​ญี่ป ุน​ และ​อาหาร​นานา​ชา​ติ​ ที่​กอ​ตัง้​มาก​ตัง้แต​ปี​ 1960 ปัจจุบัน​มี​สถาบัน​ทัง้​ใน​ประเทศ​ญี่ป ุน​และ​ประเทศ

ฝรัง่เศส​รวม​ 5 สา​ขา​ กวา​ครึ่ง​ศตวรรษ​ที่​สถาบัน​ได​ผลิต​บุคคล​ากร​เชฟ​ที่​มี​ฝีมือ​มา​แลวก​วา​ 140,000 คน​ ซึ่ง​เชฟ​ผู
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เป่ียม​ดวย​คุณภาพ​เหลา​น้ี​ได​เขา​รวม​งาน​กับ​โรงแรม​ชัน้​นํา และ​ภัตตาคาร​ที่​มีชื่อ​เสียง​ทัว่​โลก

หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​ เป็น​หลักสูตร​การ​เรียน​ระยะ​สัน้​ 1 และ​ 2​ วัน​ ที่​ได​รับ​การ

ออกแบบ​และ​พัฒนา​ขึ้น​มา​ให​เหมาะ​กับ​ทุก​วัตถุประสงค​ของ​ผู​เรียน​ ไม​วา​จะ​เป็น​คุณ​แม​บา​น ​บุคคล​ทัว่ไป​ที่​หลงใหล​ใน

วัฒนธรรม​การ​กิน​ของ​ญี่ป ุน​ เจาของ​กิจการ​ที่​ตองการ​ปรับปรุง​เมนู​หรือ​เปิด​ราน​อาหาร​ใหม​ เชฟ​ที่​ตองการ​พัฒนา​ฝีมือ

หรือ​สาน​ฝัน​กับ​อาชีพ​หัวหน า​พอ​ครัว​ใน​โรงแรม​และ​ราน​อาหาร​ญี่ป ุน​ใน​อนาคต​ ฯลฯ​ ดวย​หลักสูตร​ตาง​ ๆ ที่​จะ​เจาะ​ลึก

ทัง้​ทาง​ดาน​เทคนิค​และ​เคล็ด​ลับ​ใน​ภาค​ทฤษฎี​ พ​รอม​ลงมือ​ฝึก​ปฏิบัติ​ทําอาหาร​ใน​ทุก​เมนู​และ​ทุก​ขัน้​ตอ​น ​ไม​วา​จะ

เป็นการ​ทําซุป​แบบ​ญี่ป ุน​พื้น​บา​น ​เทคนิค​การ​หัน่​ การ​แล​เน้ือ​ปลา​ดิบ​ การ​ทําซา​ชิ​มิ​ การ​ป้ิง​ยาง​ การ​ตุน​ การ​ทําบะหมี่​ ซู

ชิ​ รวม​ไว​ที่​น่ี​ที่​เดียว​ให​ได​เรียน​รู​ ดําเนิน​การ​สอน​โดย​อาจารย​ผูทรง​คุณวุฒิ​ระดับ​แนว​หน า​จาก Tsuji Culinary

Institute โดย​ ศาสตรา​จาร​ย อา​อิ มัทซู​ชิ​มา อา​จาร​ย ยู​กิ ชิน​ทา​นิ​ และ​ ศาสตรา​จาร​ย ยา​ซู​ยู​กิ นิ​ชิ​ฮา​มะ​ อาจารย​ผู

มาก​ประสบการณ​จาก​ประเทศ​ญี่​ป ุน

ขอมูล​หลัก​สูตร​ หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​สําหรับ​บุคคล​ทัว่​ไป

เปิด​สอน​ตัง้​แต​: เดือน​มก​รา​คม​ – เมษายน​ 2​562

หลักสูตร​และ​คา​ธรรม​เนียม​:

หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​ 1 ราคา​ 2​3,900 บาท

หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​ 2​ ราคา​ 2​2,900 บาท

หลัก​สูต​ร Donburi รา​คา​ 13,000 บาท

หลักสูตร​แกง​กะหรี่​ญี่​ป ุน (Curry) รา​คา​ 13,900 บาท

หลักสูตร​ของ​ทอด​เท​มปุร​ะ (Deep Fried Dishes) รา​คา​ 13,900 บาท

หลัก​สูต​ร Japanese Home Cooking รา​คา​ 13,900 บาท

หลัก​สูต​ร Homemade Japanese Style Desserts รา​คา​ 13,900 บาท

หลัก​สูต​ร Japanese Desserts (Wagashi) รา​คา​ 13,900 บาท

หลัก​สูตร​ ซู​ชิ 1 (Sushi 1) ราคา​ 2​3,900 บาท

หลัก​สูตร​ ซู​ชิ 2 (Sushi 2) ราคา​ 2​5,900 บาท

หลัก​สูตร​ ซู​ชิ 3 (Sushi 3) ราคา​ 2​7,900 บาท

หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​ 3 รา​คา​ 32,900 บาท

หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​ 4 รา​คา​ 32,900 บาท

หลักสูตร​อุ​ดง (Udon) รา​คา​ 13,900 บาท

หลักสูตร​โซ​บะ (Soba) รา​คา​ 13,900 บาท

หลักสูตร​รา​เมน (Ramen) รา​คา​ 17,900 บาท

หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​ 5 รา​คา​ 35,900 บาท



หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​ 6 รา​คา​ 37,900 บาท

เวลา​เรียน​: ทุก​หลักสูตร​เรียน​ตัง้แต​เวลา​ 9​.​0​0 – 16.​00 น.​

คา​ธรรมเนียม​ขาง​ตน​: รวม​คา​อุปกรณ​และ​เครื่อง​มือ​ใน​การ​ทําอาหาร​ทัง้​หมด

ภาษา​ที่​ใช​ใน​การ​อบ​รม​: ภาษา​ญี่ป ุน​และ​แปล​โดย​ลาม​เป็น​ภาษา​ไทย

วุฒิ​การ​ศึกษา​: ประกาศนียบัตร​ออก​รวม​โดย​ วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ และ​สถาบัน​สอน​ทําอา​หาร​ซือจิ

ดวย​พันธ​กิจ​และ​ปณิธาน​ดัง​กลาว​ที่​เป็น​ไป​ใน​ทิศทาง​เดียว​กับ​วิสัย​ทัศน​ของ​ วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ ที่​มุง​มัน่​ใน​การ

พัฒนาการ​ศึกษา​และ​การ​ฝึก​อบรม​ดาน​อุตสาหกรรม​บริการ​ทัง้​ใน​ระดับ​ชาติ​และ​ระดับ​นานา​ชา​ติ​ โดย​การ​เรียน​การ​สอน

ดวย​คณาจารย​ผู​เชี่ยว​ชาญ​ และ​ความ​พรอม​ใน​ดาน​สิ่ง​อํานวย​ความ​สะดวก​และ​เทคโนโลยี​ตาง​ ๆ จึง​มัน่ใจ​ได​วา​

“หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​” จะ​ผลิต​บุคลากร​เชฟ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​ได​อยาง​สมบูรณ​แบบ

สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​และ​สํารอง​โปร​แก​รม​ กรุณา​ติดตอ​สํานัก​บริการ​วิชา​การ​ วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ โทร​.​

0-2721-8469-72 หรือ​อี​เมล training@dtc.ac.th เว็บ​ไซ​ต www.dtc.ac.th


