
“หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ”

โดย ความรวมมือกันระหวาง วิทยาลัยดุสิตธานี และ

สถาบันสอนการประกอบอาหารซือจิ ประเทศญี่ป ุน

วิทยาลัยดุสิตธานี รวมกับ “ซือจิ” สถาบันอันดับหน่ึงดานการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ ใหญที่สุดในประเทศ

ญี่ป ุน ขอเชิญทุกทานมารวมเปิดประสบการณและสัมผัสกับปรากฏการณใหมของการเรียนทําอาหารญี่ป ุนใน

“หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ” ทัง้ขัน้พื้นฐานและขัน้สูง กับมาสเตอรเชฟมืออาชีพชาวญี่ป ุนนําทีม

โดย ศาสตราจารย อาอิ มัทซูชิมา ผูออกแบบและถายทอดความรูทัง้ในภาคทฤษฏีและลงมือปฏิบัติแบบญี่ป ุนแท ๆ

ทุกขัน้ตอน เปิดบริการสําหรับบุคคลทัว่ไปตัง้แตเดือนมกราคม – เมษายน 2563 และรายวิชาเลือกใหกับนักศึกษาใน

สาขาการจัดการครัวและศิลปะการประกอบอาหาร ในปีการศึกษา 2563 น้ี

ดวยจุดมุงหมายที่จะถายทอดความรูและทักษะดานการประกอบอาหารใหแกคนรุนใหมภายใตแนวคิดที่วา “ความ

งามแหงศาสตรและศิลปะของอาหารญี่ป ุน” สถาบันสอนทําอาหารซือจิ (Tsuji Culinary Institute) จึงไดรับความ

เชื่อถือและเป็นสถาบันอันดับหน่ึงดานการสอนการประกอบอาหารจากประเทศญี่ป ุน ที่มีหลักสูตรสอนการประกอบ

อาหารญี่ป ุน และอาหารนานาชาติ ที่กอตัง้มากตัง้แตปี 1960 ปัจจุบันมีสถาบันทัง้ในประเทศญี่ป ุนและประเทศ

ฝรัง่เศสรวม 5 สาขา กวาครึ่งศตวรรษที่สถาบันไดผลิตบุคคลากรเชฟที่มีฝีมือมาแลวกวา 140,000 คน ซึ่งเชฟผู
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เป่ียมดวยคุณภาพเหลาน้ีไดเขารวมงานกับโรงแรมชัน้นํา และภัตตาคารที่มีชื่อเสียงทัว่โลก

หลักสูตรการประกอบอาหารอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ เป็นหลักสูตรการเรียนระยะสัน้ 1 และ 2 วัน ที่ไดรับการ

ออกแบบและพัฒนาขึ้นมาใหเหมาะกับทุกวัตถุประสงคของผูเรียน ไมวาจะเป็นคุณแมบาน บุคคลทัว่ไปที่หลงใหลใน

วัฒนธรรมการกินของญี่ป ุน เจาของกิจการที่ตองการปรับปรุงเมนูหรือเปิดรานอาหารใหม เชฟที่ตองการพัฒนาฝีมือ

หรือสานฝันกับอาชีพหัวหน าพอครัวในโรงแรมและรานอาหารญี่ป ุนในอนาคต ฯลฯ ดวยหลักสูตรตาง ๆ ที่จะเจาะลึก

ทัง้ทางดานเทคนิคและเคล็ดลับในภาคทฤษฎี พรอมลงมือฝึกปฏิบัติทําอาหารในทุกเมนูและทุกขัน้ตอน ไมวาจะ

เป็นการทําซุปแบบญี่ป ุนพื้นบาน เทคนิคการหัน่ การแลเน้ือปลาดิบ การทําซาชิมิ การป้ิงยาง การตุน การทําบะหมี่ ซู

ชิ รวมไวที่น่ีที่เดียวใหไดเรียนรู ดําเนินการสอนโดยอาจารยผูทรงคุณวุฒิระดับแนวหน าจาก Tsuji Culinary

Institute โดย ศาสตราจารย อาอิ มัทซูชิมา อาจารย ยูกิ ชินทานิ และ ศาสตราจารย ยาซูยูกิ นิชิฮามะ อาจารยผู

มากประสบการณจากประเทศญี่ป ุน

ขอมูลหลักสูตร หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับสําหรับบุคคลทัว่ไป

เปิดสอนตัง้แต: เดือนมกราคม – เมษายน 2562

หลักสูตรและคาธรรมเนียม:

หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุน 1 ราคา 23,900 บาท

หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุน 2 ราคา 22,900 บาท

หลักสูตร Donburi ราคา 13,000 บาท

หลักสูตรแกงกะหรี่ญี่ป ุน (Curry) ราคา 13,900 บาท

หลักสูตรของทอดเทมปุระ (Deep Fried Dishes) ราคา 13,900 บาท

หลักสูตร Japanese Home Cooking ราคา 13,900 บาท

หลักสูตร Homemade Japanese Style Desserts ราคา 13,900 บาท

หลักสูตร Japanese Desserts (Wagashi) ราคา 13,900 บาท

หลักสูตร ซูชิ 1 (Sushi 1) ราคา 23,900 บาท

หลักสูตร ซูชิ 2 (Sushi 2) ราคา 25,900 บาท

หลักสูตร ซูชิ 3 (Sushi 3) ราคา 27,900 บาท

หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุน 3 ราคา 32,900 บาท

หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุน 4 ราคา 32,900 บาท

หลักสูตรอุดง (Udon) ราคา 13,900 บาท

หลักสูตรโซบะ (Soba) ราคา 13,900 บาท

หลักสูตรราเมน (Ramen) ราคา 17,900 บาท

หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุน 5 ราคา 35,900 บาท



หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุน 6 ราคา 37,900 บาท

เวลาเรียน: ทุกหลักสูตรเรียนตัง้แตเวลา 9.00 – 16.00 น.

คาธรรมเนียมขางตน: รวมคาอุปกรณและเครื่องมือในการทําอาหารทัง้หมด

ภาษาที่ใชในการอบรม: ภาษาญี่ป ุนและแปลโดยลามเป็นภาษาไทย

วุฒิการศึกษา: ประกาศนียบัตรออกรวมโดย วิทยาลัยดุสิตธานี และสถาบันสอนทําอาหารซือจิ

ดวยพันธกิจและปณิธานดังกลาวที่เป็นไปในทิศทางเดียวกับวิสัยทัศนของ วิทยาลัยดุสิตธานี ที่มุงมัน่ในการ

พัฒนาการศึกษาและการฝึกอบรมดานอุตสาหกรรมบริการทัง้ในระดับชาติและระดับนานาชาติ โดยการเรียนการสอน

ดวยคณาจารยผูเชี่ยวชาญ และความพรอมในดานสิ่งอํานวยความสะดวกและเทคโนโลยีตาง ๆ จึงมัน่ใจไดวา

“หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ” จะผลิตบุคลากรเชฟประกอบอาหารญี่ป ุนไดอยางสมบูรณแบบ

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมและสํารองโปรแกรม กรุณาติดตอสํานักบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี โทร.

0-2721-8469-72 หรืออีเมล training@dtc.ac.th เว็บไซต www.dtc.ac.th


