
หลัก​สูตร​ “กา​รจัดการ​ราน​อาหาร​สําหรับ​ผู​ประกอบ

การ​” ที่​ วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี

หลักสูตร​น้ี​จะ​ชวย​ให​ผู​เรียน​เขาใจ​ขัน้​ตอน​การ​เปิด​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ เริ่ม​จาก​แนวคิด​การ​วางแผน​ธุรกิจ​ไป​จนถึง​การ

ปฏิบัติ​การ​และ​การ​ควบ​คุม​ โดย​ให​ความ​รู​และ​ทักษะ​ใน​การ​ดําเนิน​งาน​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ กระบวนการ​การ​จัด​การ​ การ

บริหาร​และ​การ​จัดการ​ พ​นัก​งา​น ​การ​ตลาด​ การ​ขาย​ การ​บริหาร​การ​เงิน​ การ​วางแผน​เมนู​ การ​ผลิต​อา​หาร​ เครื่อง​ดื่ม​

และ​การ​ให​บริการ​ ตลอด​จน​การ​ควบคุม​คุณ​ภาพ​ และ​การ​รับมือ​กับ​ปัญหา​ ที่​พบ​บอย​ใน​ราน​อา​หาร​ เพื่อ​ให​สามารถ

นําความ​รู​ที่​ได​รับ​ไป​ปรับ​ใชได​อยาง​มี​ประ​สิทธิ​ภาพ​ และ​ประสบ​ความ​สําเร็จ​ใน​การ​ดําเนิน​ธุรกิจ

วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ หน่ึง​ใน​สถาบัน​การ​ศึกษา​เอกชน​ชัน้​นําทาง​ดาน​การ​โรงแรม​และ​การ​ประกอบ​อาหาร​ของ

ประเทศไทย​ได​รับ​การ​รับรอง​มาตรฐาน​คุณภาพ​ทัง้​ใน​ระดับ​ประเทศ​และ​ระดับ​สา​กล​ ที่​มี​รากฐาน​การ​กอ​ตัง้​และ​เป็น

สวน​หน่ึง​ของ​ใน​เครือ​ดุสิต​ธานี​ กลุม​โรงแรม​ชัน้​นําระ​ดับ​ 5 ดาว​ของ​เมือง​ไทย​ จัด​หลักสูตร​สําหรับ​ผู​บริหาร​ทาง​ดาน​

“กา​รจัดการ​ราน​อาหาร​สําหรับ​ผู​ประกอบ​การ​” ขึ้น​มา​ เพื่อ​เปิด​โอกาส​ให​กับ​ผู​ที่​สนใจ​ได​เรียน​รู​ใน​ทุก​ภาค​สวน​ เพิ่ม​เติม

ทุก​แนวคิด​การ​บริหาร​จัด​การ​ เสริม​ทุก​ชอง​ทางการ​ตลาด​ การ​ขาย​ ให​ทุก​เทคนิค​การ​สราง​ผล​กําไร​ แลก​เปลี่ยน

แนวคิด​และ​ประสบการณ​จาก​ผู​ประกอบ​การ​โดยตรง​ พ​รอม​ศึกษา​ดู​งาน​ราน​อาหาร​ตัวอยาง​ใน​ประ​เทศ

หลักสูตร​น้ี​จะ​ชวย​ให​ผู​เรียน​เขาใจ​ขัน้​ตอน​การ​เปิด​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ เริ่ม​จาก​แนวคิด​การ​วางแผน​ธุรกิจ​ไป​จนถึง​การ

ปฏิบัติ​การ​และ​การ​ควบ​คุม​ โดย​ให​ความ​รู​และ​ทักษะ​ใน​การ​ดําเนิน​งาน​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ กระบวนการ​การ​จัด​การ​ การ

บริหาร​และ​การ​จัดการ​ พ​นัก​งา​น ​การ​ตลาด​ การ​ขาย​ การ​บริหาร​การ​เงิน​ การ​วางแผน​เมนู​ การ​ผลิต​อา​หาร​ เครื่อง​ดื่ม​

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/


และ​การ​ให​บริการ​ ตลอด​จน​การ​ควบคุม​คุณ​ภาพ​ และ​การ​รับมือ​กับ​ปัญหา​ ที่​พบ​บอย​ใน​ราน​อา​หาร​ เพื่อ​ให​สามารถ

นําความ​รู​ที่​ได​รับ​ไป​ปรับ​ใชได​อยาง​มี​ประ​สิทธิ​ภาพ​ และ​ประสบ​ความ​สําเร็จ​ใน​การ​ดําเนิน​ธุรกิจ

โดย​เน้ือหา​ใน​หลักสูตร​ประกอบ​ไป​ดวย​ การ​วางแผน​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ การ​สัมมนา​หัวขอ​ทําอยางไร​ให​ธุรกิจ​ราน​อาหาร

ประสบ​ความ​สําเร็จ​ กฎหมาย​ที่​เกี่ยวของ​ใน​การ​ดําเนิน​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ แนวคิด​และ​การ​เลือก​ทําเล​ที่​ตัง้​ การ​วางแผน

รายการ​อา​หาร​ การ​จัด​ทําสูตร​มาตร​ฐาน​ เครื่อง​มือ​ และ​อุป​กร​ณ การ​ออกแบบ​การ​บริการ​อาหาร​และ​เครื่อง​ดื่ม​ การ

ปฏิบัติ​งาน​เครื่อง​ดื่ม​ และ​บาร​ งาน​ครัว​ และ​สวน​ปฏิบัติ​การ​ การ​ออกแบบ​พื้นที่​หอง​อา​หาร​ การ​ออกแบบ​ผัง​ครัว​ และ

สวน​ปฏิบัติ​งา​น ​การ​บริหาร​จัดการ​พนัก​งา​น ​บัญชี​และ​การ​เงิน​สําหรับ​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ การ​จัด​ซื้อ​วัตถุดิบ​อาหาร​และ

เครื่อง​ดื่ม​ สุข​อามัย​และ​อาหาร​ปลอดภัย​เทคโนโลยี​ที่​เกี่ยวของ​ใน​การ​ดําเนิน​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ การ​ตลาด​และ​การ​ขาย

สําหรับ​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ และ​การนําเสนอ​ผล​งานการ​วาง​แผน​ธุรกิจ

หลัก​สูตร​ “กา​รจัดการ​ราน​อาหาร​สําหรับ​ผู​ประกอบ​การ​” เหมาะ​สําหรับ​ผู​ประกอบ​การ​ธุรกิจ​ราน​อาหาร​ขนาด​กลาง​ หรือ

SME ผู​ที่​กําลัง​วางแผน​ลงทุน​ใน​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ ผู​ที่​ตองการ​หาความ​รู​เกี่ยว​กับ​ธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ และ​ผู​สนใจ​ทัว่​ไป​

โดย​จัด​ขึ้น​ระหวาง​วัน​ที่​ 19 กัน​ยาย​น ​– 25 ตุลาคม​ 2​563 เวลา​ 09.​00-16.​00 น.​ เป็นการ​เรียน​เฉพาะ​ใน​วัน​เสาร​และ

วัน​อา​ทิต​ย ณ โรงแรม​ดุ​สิต​ปริน๊เซ​ส ศรี​นครินทร​ โดย​มี​คา​ใช​จาย​ทาน​ละ​ 79,900 บาท

พิเศษ​! เฉพาะ​เดือน​มิ​ถุน​ายน ​เทา​นัน้​ ลด​ทันที​ทาน​ละ​ 10,000 บาท​ เมื่อ​สมัคร​และ​ชําระ​คา​ธรรมเนียม​การ​อบ​รม​ ภาย

ใน​ 30 มิถุนายน​ 2​563 น้ี

หมาย​เห​ตุ​: ราคา​น้ี​รวม​เอกสาร​ประกอบ​การ​บรรยาย​ใน​ทุก​หัว​ขอ​ อาหาร​กลาง​วัน​ อาหาร​วาง​ตลอด​หลัก​สูต​ร

คา​เดิน​ทาง​และ​คา​อาหาร​ใน​การ​ศึกษา​ดู​งาน​ราน​อาหาร​ใน​ประ​เทศ​ และ​ภาษี​มูล​คา​เพิ่ม

สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​และ​สํารอง​โปรแกรม​ที่​ กรุณา​ติดตอ​สํานัก​บริการ​วิชา​การ​ วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี
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