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หลักสูตรอาหารจีน ระดับภัตตาคาร

เรียนรูการทําอาหารจีนแบบมืออาชีพ พรอมเทคนิคตางๆ มากมาย อาทิ การเลือกหาวัตถุดิบ การจัดตกแตงจานอา

หาร และเทคนิคการปรุงอาหารจีนแบบตนตํารับ ถึง 24 เมนู สอนโดยอาจารยผูทรงคุณวุฒิจากวิทยาลัยดุสิตธานี

เหมาะสําหรับผูที่ตองการเปิดภัตตาคาร รานอาหาร เป็นพอครัวระดับมืออาชีพ หรือทํางานในตางประเทศ รวมทัง้ผูที่

สนใจเพิ่มทักษะความสามารถพิเศษในดานการประกอบอาหารจีน

รายการอาหาร

1. สลัดจักรพรรดินี

2. ซุปเสฉวน

3. ปลาหิมะน่ึงซีอิว๊

4. ซุปหูฉลามใสเน้ือปู

5. ไกผัดโหงวกวย

6. ปลาแซลมอนทอดราดซอสพริกเกลือ

7. กุงผัดซอสมะเขือเทศ

8. ปลาจาระเม็ดเจี๋ยน

9. แกมวัวตุนสไตสฮองกง

10. หมูฮอง

11. กุงแมน้ําผัดผงกะหรี่

12. บะหมี่ฮกเกีย้นผัดกุง

13. ปลาจาระเม็ดเปรีย้วหวาน

14. เตาหูทรงเครื่อง

15. กุงอบหมอดิน

16. ปูเน้ือผัดซอสพริกไทยดํา

17. ปีกไกสอดไสซอสเหลาแดง

18. สันคอหมูตุนเครื่องเทศในซอสเกรวี่

19. ผักสี่สหายน้ําแดง

20. ไกทอดพริกหอมคัว่เกลือ

21. แฮกึ้น
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22. ขนมจีบกุง

23. กระดูกหมูตุนยาจีน

24. ซาลาเปาไสครีม, ไสหมูแดง


