
หลัก​สูต​ร “Japanese Cuisine 5” ที่​ วิทยาลัย​ดุ​สิต

ธานี

วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ รวม​กับ​ “ซือจิ​” สถาบัน​อันดับ​หน่ึง​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​ ที่​ใหญ​ที่สุด​ใน

ประเทศ​ญี่ป ุน​ ขอ​เชิญ​ทุก​ทาน​มา​รวม​เปิด​ประสบการณ​และ​สัมผัส​กับ​ปรากฏการณ​ใหม​ของ​การ​เรียน​ทําอาหาร​ญี่ป ุน​ทัง้

ขัน้​พื้น​ฐาน​และ​ขัน้​สูง​ กับ​มาสเตอร​เชฟ​มือ​อาชีพ​ชาว​ญี่ป ุน​นําทีม​โดย​ ศาสตรา​จาร​ย อา​อิ มัทซู​ชิ​มา ผู​ออกแบบ​และ

ถายทอด​ความ​รู​ทัง้​ใน​ภาค​ทฤษฎี​และ​ลงมือ​ปฏิบัติ​แบบ​ญี่ป ุน​แท​ ๆ ทุก​ขัน้​ตอน​ พ​รอม​กับ​ทีม​งาน

“Japanese Cuisine 5” เป็น​หลักสูตร​ใหม​ที่​ได​รับ​การ​ออกแบบ​และ​พัฒนา​ขึ้น​มา​ให​เหมาะ​กับ​ทุก​วัตถุประสงค​ของ​ผู

เรียน​ ไม​วา​จะ​เป็น​คุณ​แม​บา​น ​บุคคล​ทัว่ไป​ที่​หลงใหล​ใน​วัฒนธรรม​การ​กิน​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​ เจาของ​กิจการ​ที่

ตองการ​ปรับปรุง​เมนู​หรือ​เปิด​ราน​อาหาร​ใหม​ เชฟ​ที่​ตองการ​พัฒนา​ฝีมือ​ใน​อนาคต​ ฯลฯ​ ที่​เริ่ม​ตน​ดวย​การ​เรียน​การ

สอบ​แบบ​เจาะ​ลึก​ทัง้​ทาง​ดาน​เทคนิค​และ​เคล็ด​ลับ​ใน​ภาค​ทฤษฎี​แบบ​ละเอียด​ พ​รอม​ลงมือ​ฝึก​ปฏิบัติ​ทําใน​ทุก​เมนู​และ

ทุก​ขัน้​ตอ​น ​ดําเนิน​การ​ฝึกสอน​โดย​อาจารย​ผูทรง​คุณวุฒิ​ระดับ​แนว​หน า​จาก​สถาบัน​สอน​การ​ประกอบ​อา​หาร​ซือจิ

(Tsuji Culinary Institute) ศาสตรา​จาร​ย อา​อิ มัทซู​ชิ​มา ที่​เป็น​ผู​ออกแบบ​และ​ถายทอด​ไม​วา​จะ​เป็นการ​สาธิต​ การ

ฝึก​ปฏิบัติ​การ​ประกอบ​อาหาร​อยาง​ละเอียด​ พ​รอม​ทัง้​ศิลปะ​การ​ตกแตง​อาหาร​ญี่ป ุน​ขนาน​แท

หลัก​สูต​ร “Japanese Cuisine 5” เป็น​หลักสูตร​ระยะ​สัน้​ 2​ วัน​ เริ่ม​เรียน​ตัง้แต​วัน​ที่​ 18 – 19 เมษายน​ 2​563 ทุก​วัน

เวลา​ 09.​00 – 16.​00 น.​ ซึ่ง​ผู​เขา​รวม​จะ​ได​เรียน​รู​เมนู​ตาง​ ๆ ประกอบ​ไป​ดวย​ซุป​ใส​เครื่อง​เสิรฟ​ใน​กาน้ําชา​ เทมปุระ
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กุง​และ​ผัก​ตาง​ ๆ ขาว​หน า​กุง​ซากุระ​ทอด​ ซากุระ​ดัง​โง​ะกับ​มิ​ตา​ราชิ​ดัง​โง​ะ เมนู​เตาหู​ฟรี​ซด​ราย​ตม​ปรุง​รส​ มะเขือ​ทอด

ราด​น้ําซุป​ เน้ือ​วัว​ตม​ใน​ซอส​มิ​โสะ​ ฯลฯ

คา​ใช​จาย​ใน​การ​เขา​รับ​การ​อบ​รม “Japanese Cuisine 5” เพียง​แค​ทาน​ละ​ 35,900 บาท​เน็ต​เทา​นัน้

วุฒิ​การ​ศึกษา​: ประกาศนียบัตร​ออก​รวม​โดย​ วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ และ​สถาบัน​สอน​ทําอา​หาร​ซือจิ

ภาษา​: ภาษา​ที่​ใช​ใน​การ​อบรม​เป็น​ภาษา​ญี่ป ุน​ และ​แปล​โดย​ลาม​ผู​ชํานาญ​การ​เป็น​ภาษา​ไทย

หมาย​เห​ตุ​: คา​ธรรมเนียม​ขาง​ตน​ รวม​คา​อุปกรณ​และ​เครื่อง​มือ​ใน​การ​ทําอาหาร​ทัง้หมด​แล​ว

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 เว็บ​ไซ​ต www.dtc.ac.th


