
หลัก​สูตร​ “กา​รบ​ริ​หาร​ภัต​ตา​คา​ร” ที่​ วิทยาลัย​ดุ​สิต

ธานี

การ​บริหาร​ราน​อาหาร​ที่​ดี​นัน้​ ประกอบ​ไป​ดวย​หลาย​ปัจจัย​ เริ่ม​ตัง้แต​การ​ให​บริการ​ลูก​คา​ การ​เทรน​พนัก​งาน

การ​จัดการ​สตอก​อา​หาร​ และ​อื่น​ ๆ อีก​มาก​มาย​ องค​ประกอบ​ของ​ความ​สําเร็จ​ใน​การ​บริหาร​ภัต​ตา​คาร

และ​ราน​อาหาร​เป็น​รูป​ธรรม​ที่​ชัดเจน​และ​เป็น​ทักษะ​ที่​สามารถ​เรียน​รู​ได

และ​ถึง​แมวา​ตําแหนงที่ตัง้​ของ​ราน​ ควา​มสวยงาม​ของ​สถาน​ที่​ รส​ชา​ติ​ การ​บริการ​ รวม​ถึง​หน าตา​ของ​อา​หาร​ เป็น​องค

ประกอบ​ที่​สําคัญ​ของ​ความ​สําเร็จ​ แต​นัน่​ยัง​ไมใช​ทัง้​หมด​! หลักสูตร​น้ี​จะ​ทําให​คุณ​เขาใจ​ใน​ทุก​มิติ​ของ​การ​บริหาร

จัดการ​ภัตตาคาร​และ​ราน​อา​หาร​ เพื่อ​ให​คุณ​สามารถ​เริ่ม​ตน​และ​รักษา​ความ​สําเร็จ​นัน้​ได​อยาง​ยัง่ยื่น​และ​นําไป​ตอย​อด

พัฒนา​ธุรกิจ​ของ​คุณ​ได​อยาง​มี​ระ​บบ

วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ ใน​ฐานะ​ผู​เชี่ยวชาญ​เรื่อง​ของ​อา​หาร​ จึง​ได​จัด​หลัก​สูตร​ “กา​รบ​ริ​หาร​ภัต​ตา​คา​ร” น้ี​ขึ้น​มา​ โดย​เน้ือหา

ของ​หลักสูตร​ประกอบ​ไป​ดวย​ ควา​มรู​ทัว่ไป​ใน​การ​บริหารธุรกิจ​ราน​อา​หาร​ การ​เขาใจ​กลุม​ลูก​คา​ และ​กําลัง​ซื้อ​ การ

พัฒนา​วางแผน​เมนู​อาหาร​และ​เครื่อง​ดื่ม​ ตนทุน​อา​หาร​ และ​การ​ตัง้​ราคา​ขาย​ การ​จัด​วาง​กําลัง​คน​ให​เหมาะ​กับ​ขนาด​รา

น ​ตนทุน​คน​ การ​บริหาร​ลูกคา​ภายใน​และ​ภาย​นอก​ การ​สัง่​สินคา​และ​การ​รับ​สิน​คา​ การ​ควบคุม​คุณภาพ​อาหาร​และ​ตน

ทุ​น ​สิ่ง​ที่​ตอง​ทําใน​การ​เปิด​และ​ปิด​ราน​ใน​แตละ​วัน​ การ​ทํา inventory การ​เพิ่ม​ยอด​ขาย​ การ​เซ็ทร​ะบบก​ารเงิน​ใน​รา​น

การ​ควบคุม​เงิน​สด​ และ​บริหาร​เงินสด​ยอย​ การ​ลง​คา​ใช​จาย​ รูจัก​การ​ใช​งาน​เครื่อง POS งบ​ประมาณ​คา​สง​เสริม​การ

ตลาด​ การ​วางแผน​การ​ตลาด​สําหรับ​ธุรกิจ​อา​หาร​ ซึ่ง​เป็น​หลักสูตร​ที่​เหมาะ​สําหรับ​ผู​ประกอบ​การ​ เจาของ​ธุรกิจ​ภัต​ตา
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คา​ร และ​ราน​อา​หาร​ ผู​จัดการ​แผนก​จัด​ซื้อ​ของ​องค​กร​ ที่​ทําธุรกิจ​ดาน​ภัตตาคาร​และ​ราน​อา​หาร​ และ​ผู​ที่​สนใจ​เปิด​ราน

อา​หาร​ และ​อยาก​ทราบ​วา​ควร​เริ่ม​ตน​อยาง​ไร

หลักสูตร​น้ี​ได​รับ​เกียรติ​จาก​วิทยากร​ผูทรง​คุณ​วุฒิ​ คุณ​มธุ​รส​ วงศ​ประ​ดู Kitchen & Restaurant Management

Specialist & Consultant ทัง้​ยัง​เป็น​ที่​ปรึกษา​และ​ผู​เชี่ยวชาญ​ดาน​การ​วาง​ระบบ​ครัว​และ​ภัต​ตา​คา​ร มาก​วา​ 15 ปี​

โดย​การ​อบรม​จัด​ขึ้น​ระหวาง​วัน​ที่​ 9​-10 พฤษภาคม​ 2​563 ตัง้แต​เวลา​ 09.​30 – 16.​30 น.​ ณ โรงแรม​ดุ​สิต​ปริน๊เซ​ส

ศรี​นครินทร​ คา​ใช​จาย​ใน​การ​อบรม​ราคา​ 9​,900 บาท​ตอ​ทาน​ พ​รอม​อาหาร​วาง​ อาหาร​กลาง​วัน​ และ​รวม​ภาษี​มูล​คา

เพิ่ม

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

0-2721-8469-70 หรือ​อี​เมล training@dtc.ac.th


