
หลัก​สูตร​ “กา​รประกอบ​อาหาร​ไทย​ที่​สมบูรณ ​แบบ​” ที่​

วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี

อาหาร​ไทย​ เป็น​อาหาร​ประจําของ​ประเทศ​ไทย​ ที่​มี​การ​สัง่สม​และ​ถายทอด​มา​อยาง​ตอ​เน่ือง​ตัง้แต​อดีต​ จน​เป็น

เอกลักษณ​ประจําชา​ติ​ ถือ​ได​วา​อาหาร​ไทย​เป็น​วัฒนธรรม​ประจําชาติ​ที่​สําคัญ​ อาหาร​ไทย​มี​จุด​กําเนิด​พรอม​กับ​การ​ตัง้

ชน​ชา​ติ​ และ​มี​การ​พัฒนา​มา​อยาง​ตอ​เน่ือง​ตัง้แต​สมัย​สุโขทัย​จน​ถึง​ปัจจุ​บัน

วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​รวม​เปิด​โอ​กา​ศให​ทุก​ทาน​ได​สัมผัส​วิถี​ไทย​ สัมผัส​อาหาร​ไทย​ดัง้​เดิม​ โดย​การ​จัด​ “หลักสูตร​การ

ประกอบ​อาหาร​ไทย​ที่​สมบูรณ​แบบ​” สําหรับ​ผู​ที่​สนใจ​และ​อยาก​เป็น​มือ​อาชีพ​ดาน​อาหาร​ไทย​ไม​ยาก​อยาง​ที่​คิด​ ซึ่ง

เน้ือหา​ใน​หลักสูตร​ประกอบ​ไป​ดวย​การ​สอน​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ทัง้​คาว​ หวา​น ​ถึง​ 60 เมนู​อยาง​ละเอียด​ทัง้​ใน​

ภาค​ทฤษฎี​ และ​ฝึก​ปฏิบัติ​ ใน​ชวง​เวลา​ 2​ เดือน​ผู​เขา​เรียน​จะ​ได​เรียน​รู​วิธี​การ​ปรุง​อาหาร​ไทย​ อยาง​พิถีพิถัน​ถูก​ตอง

ตาม​สูตร​ตน​ตํารับ​ทุก​ขัน้​ตอ​น ​ได​รสชาติ​ที่​อรอย​ ได​มาตร​ฐาน​ อีก​ทัง้​ยัง​ได​ความ​รู​เกี่ยว​กับ​การ​เลือกสรร​วัตถุ​ดิบ​ การ

จัด​วาง​อาหาร​และ​ตกแตง​จา​น ​การ​สุขาภิบาล​อา​หาร​ การ​ดูแล​ความ​ ปลอดภัย​ใน​การ​ทํางาน​ใน​ครัว​ การ​จัด​รายการ

อาหาร​ใน​เมนู​ให​ดู​ หลาก​หลาย​ครบ​ถวน​และ​นา​สน​ใจ​ อีก​ทัง้​ทราบ​วิธี​การ​ควบคุม​ตนทุน​อา​หาร​ เพื่อ​ลด​ตนทุน​และ​เพิ่ม

ผล​กําไร​ เหมาะ​สําหรับ​ผู​ที่​มี​ความ​ใฝ ฝัน​อยาก​เป็น​พอ​ครัว​ แม​ครัว​มือ​อา​ชีพ​ ผู​ที่​ตองการ​เปิด​ราน​อาหาร​ไทย​ ผู​ที่

ตองการ​ไป​ทํางาน​ใน​ตาง​ประ​เทศ​ ผู​ที่​ตองการ​มี​ความ​สามารถ​พิเศษ​ทาง​ดาน​การ​ประกอบ​อา​หาร​ และ​แม​บาน​ที่

ตองการ​พัฒนา​ฝีมือ​การ​ประกอบ​อาหาร​เพื่อ​คนใน​ครอบ​ครัว

คุณสมบัติ​ผู​สมัคร​เขา​รับ​การ​ฝึก​อบรม​ใน​ “หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ที่​สมบูรณ​แบบ​” น้ี​ตอง​มีอายุ​ 2​0 ปี​ขึ้น​ไป​

วุฒิ​การ​ศึกษา​ใน​ระ​ดับ​ ม.​6 เป็น​อยาง​ตํ่าและ​เกรด​เฉลี่ย​ไม​ตํ่ากวา​ 2​.​0​0 สามารถ​สื่อสาร​ภาษา​ไทย​ได​ดี​ทัง้​การ​ฟัง​ พูด​

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%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%9a%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2/
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%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%9a%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2/


อา​น ​และ​เขียน​ ผาน​การ​ตรวจ​รางกาย​โดย​ใช​แบบ​ฟอรม​ของ​วิทยา​ลัย​ มี​ความ​ตัง้​ใจ​จริง

กําหนดการ​ฝึก​อบรม​จะ​มี​การ​ปฐม​นิ​เทศ​ ใน​วัน​จันทร​ที่​ 30 มีนาคม​ 2​563 โดย​เริ่ม​เปิด​เรียน​ตัง้แต​วัน​ที่​ 2​7 เมษายน​ –

19 มิถุนายน​ 2​563 อบรม​ภาค​ทฤษฎี​ และ​ฝึก​การ​ประกอบ​อาหาร​ 2​ เดือน​ เริ่ม​เรียน​ตัง้แต​เวลา​ 09.​00-16.​00 น.​ ณ

วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ หลักสูตร​น้ี​มี​คา​ธรรมเนียม​ใน​การ​ศึกษา​ทาน​ละ​ 60,900 บาท

หมาย​เห​ตุ​: ราคา​น้ี​รวม​วัตถุ​ดิบ​ ชุด​อุปกรณ​ครัว​ ชุด​เชฟ​ เอกสาร​ประกอบ​การ​สอ​น ​และ​ภาษี​มูลคา​เพิ่ม​แล​ว

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

0-2721-8469-72 หรือ​อี​เมล training@dtc.ac.th


