
หลักสูตร “Japanese Cuisine 5” ที่ วิทยาลัยดุสิต

ธานี

วิทยาลัยดุสิตธานี รวมกับ “ซือจิ” สถาบันอันดับหน่ึงดานการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ ที่ใหญที่สุดใน

ประเทศญี่ป ุน ขอเชิญทุกทานมารวมเปิดประสบการณและสัมผัสกับปรากฏการณใหมของการเรียนทําอาหารญี่ป ุนทัง้

ขัน้พื้นฐานและขัน้สูง กับมาสเตอรเชฟมืออาชีพชาวญี่ป ุนนําทีมโดย ศาสตราจารย อาอิ มัทซูชิมา ผูออกแบบและ

ถายทอดความรูทัง้ในภาคทฤษฎีและลงมือปฏิบัติแบบญี่ป ุนแท ๆ ทุกขัน้ตอน พรอมกับทีมงาน

“Japanese Cuisine 5” เป็นหลักสูตรใหมที่ไดรับการออกแบบและพัฒนาขึ้นมาใหเหมาะกับทุกวัตถุประสงคของผู

เรียน ไมวาจะเป็นคุณแมบาน บุคคลทัว่ไปที่หลงใหลในวัฒนธรรมการกินอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ เจาของกิจการที่

ตองการปรับปรุงเมนูหรือเปิดรานอาหารใหม เชฟที่ตองการพัฒนาฝีมือในอนาคต ฯลฯ ที่เริ่มตนดวยการเรียนการ

สอบแบบเจาะลึกทัง้ทางดานเทคนิคและเคล็ดลับในภาคทฤษฎีแบบละเอียด พรอมลงมือฝึกปฏิบัติทําในทุกเมนูและ

ทุกขัน้ตอน ดําเนินการฝึกสอนโดยอาจารยผูทรงคุณวุฒิระดับแนวหน าจากสถาบันสอนการประกอบอาหารซือจิ

(Tsuji Culinary Institute) ศาสตราจารย อาอิ มัทซูชิมา ที่เป็นผูออกแบบและถายทอดไมวาจะเป็นการสาธิต การ

ฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารอยางละเอียด พรอมทัง้ศิลปะการตกแตงอาหารญี่ป ุนขนานแท

หลักสูตร “Japanese Cuisine 5” เป็นหลักสูตรระยะสัน้ 2 วัน เริ่มเรียนตัง้แตวันที่ 18 – 19 เมษายน 2563 ทุกวัน

เวลา 09.00 – 16.00 น. ซึ่งผูเขารวมจะไดเรียนรูเมนูตาง ๆ ประกอบไปดวยซุปใสเครื่องเสิรฟในกาน้ําชา เทมปุระ
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กุงและผักตาง ๆ ขาวหน ากุงซากุระทอด ซากุระดังโงะกับมิตาราชิดังโงะ เมนูเตาหูฟรีซดรายตมปรุงรส มะเขือทอด

ราดน้ําซุป เน้ือวัวตมในซอสมิโสะ ฯลฯ

คาใชจายในการเขารับการอบรม “Japanese Cuisine 5” เพียงแคทานละ 35,900 บาทเน็ตเทานัน้

วุฒิการศึกษา: ประกาศนียบัตรออกรวมโดย วิทยาลัยดุสิตธานี และสถาบันสอนทําอาหารซือจิ

ภาษา: ภาษาที่ใชในการอบรมเป็นภาษาญี่ป ุน และแปลโดยลามผูชํานาญการเป็นภาษาไทย

หมายเหตุ: คาธรรมเนียมขางตน รวมคาอุปกรณและเครื่องมือในการทําอาหารทัง้หมดแลว

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมและสํารองโปรแกรม กรุณาติดตอสํานักบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี โทร.

0-2721-8469-70 หรืออีเมล training@dtc.ac.th เว็บไซต www.dtc.ac.th


