
หลักสูตร “การจัดการรานอาหารสําหรับผูประกอบ

การ” ที่ วิทยาลัยดุสิตธานี

หลักสูตรน้ีจะชวยใหผูเรียนเขาใจขัน้ตอนการเปิดธุรกิจรานอาหาร เริ่มจากแนวคิดการวางแผนธุรกิจไปจนถึงการ

ปฏิบัติการและการควบคุม โดยใหความรูและทักษะในการดําเนินงานธุรกิจรานอาหาร กระบวนการการจัดการ การ

บริหารและการจัดการ พนักงาน การตลาด การขาย การบริหารการเงิน การวางแผนเมนู การผลิตอาหาร เครื่องดื่ม

และการใหบริการ ตลอดจนการควบคุมคุณภาพ และการรับมือกับปัญหา ที่พบบอยในรานอาหาร เพื่อใหสามารถ

นําความรูที่ไดรับไปปรับใชไดอยางมีประสิทธิภาพ และประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจ

วิทยาลัยดุสิตธานี หน่ึงในสถาบันการศึกษาเอกชนชัน้นําทางดานการโรงแรมและการประกอบอาหารของ

ประเทศไทยไดรับการรับรองมาตรฐานคุณภาพทัง้ในระดับประเทศและระดับสากล ที่มีรากฐานการกอตัง้และเป็น

สวนหน่ึงของในเครือดุสิตธานี กลุมโรงแรมชัน้นําระดับ 5 ดาวของเมืองไทย จัดหลักสูตรสําหรับผูบริหารทางดาน

“การจัดการรานอาหารสําหรับผูประกอบการ” ขึ้นมา เพื่อเปิดโอกาสใหกับผูที่สนใจไดเรียนรูในทุกภาคสวน เพิ่มเติม

ทุกแนวคิดการบริหารจัดการ เสริมทุกชองทางการตลาด การขาย ใหทุกเทคนิคการสรางผลกําไร แลกเปลี่ยน

แนวคิดและประสบการณจากผูประกอบการโดยตรง พรอมศึกษาดูงานรานอาหารตัวอยางในประเทศ

หลักสูตรน้ีจะชวยใหผูเรียนเขาใจขัน้ตอนการเปิดธุรกิจรานอาหาร เริ่มจากแนวคิดการวางแผนธุรกิจไปจนถึงการ

ปฏิบัติการและการควบคุม โดยใหความรูและทักษะในการดําเนินงานธุรกิจรานอาหาร กระบวนการการจัดการ การ

บริหารและการจัดการ พนักงาน การตลาด การขาย การบริหารการเงิน การวางแผนเมนู การผลิตอาหาร เครื่องดื่ม

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3-%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%99/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3-%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%99/


และการใหบริการ ตลอดจนการควบคุมคุณภาพ และการรับมือกับปัญหา ที่พบบอยในรานอาหาร เพื่อใหสามารถ

นําความรูที่ไดรับไปปรับใชไดอยางมีประสิทธิภาพ และประสบความสําเร็จในการดําเนินธุรกิจ

โดยเน้ือหาในหลักสูตรประกอบไปดวย การวางแผนธุรกิจรานอาหาร การสัมมนาหัวขอทําอยางไรใหธุรกิจรานอาหาร

ประสบความสําเร็จ กฎหมายที่เกี่ยวของในการดําเนินธุรกิจรานอาหาร แนวคิดและการเลือกทําเลที่ตัง้ การวางแผน

รายการอาหาร การจัดทําสูตรมาตรฐาน เครื่องมือ และอุปกรณ การออกแบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การ

ปฏิบัติงานเครื่องดื่ม และบาร งานครัว และสวนปฏิบัติการ การออกแบบพื้นที่หองอาหาร การออกแบบผังครัว และ

สวนปฏิบัติงาน การบริหารจัดการพนักงาน บัญชีและการเงินสําหรับธุรกิจรานอาหาร การจัดซื้อวัตถุดิบอาหารและ

เครื่องดื่ม สุขอามัยและอาหารปลอดภัยเทคโนโลยีที่เกี่ยวของในการดําเนินธุรกิจรานอาหาร การตลาดและการขาย

สําหรับธุรกิจรานอาหาร และการนําเสนอผลงานการวางแผนธุรกิจ

หลักสูตร “การจัดการรานอาหารสําหรับผูประกอบการ” เหมาะสําหรับผูประกอบการธุรกิจรานอาหารขนาดกลาง หรือ

SME ผูที่กําลังวางแผนลงทุนในธุรกิจรานอาหาร ผูที่ตองการหาความรูเกี่ยวกับธุรกิจรานอาหาร และผูสนใจทัว่ไป

โดยจัดขึ้นระหวางวันที่ 19 กันยายน – 25 ตุลาคม 2563 เวลา 09.00-16.00 น. เป็นการเรียนเฉพาะในวันเสารและ

วันอาทิตย ณ โรงแรมดุสิตปริน๊เซส ศรีนครินทร โดยมีคาใชจายทานละ 79,900 บาท

พิเศษ! เฉพาะเดือนมิถุนายน เทานัน้ ลดทันทีทานละ 10,000 บาท เมื่อสมัครและชําระคาธรรมเนียมการอบรม ภาย

ใน 30 มิถุนายน 2563 น้ี

หมายเหตุ: ราคาน้ีรวมเอกสารประกอบการบรรยายในทุกหัวขอ อาหารกลางวัน อาหารวางตลอดหลักสูตร

คาเดินทางและคาอาหารในการศึกษาดูงานรานอาหารในประเทศ และภาษีมูลคาเพิ่ม

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมและสํารองโปรแกรมที่ กรุณาติดตอสํานักบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี
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