
อาหาร​จี​น ​ระดับ​ภัต​ตา​คาร

หลักสูตร​อาหาร​จี​น ​ระดับ​ภัต​ตา​คาร

เรียน​รู​การ​ทําอาหาร​จีน​แบบ​มือ​อาชีพ​ พ​รอม​เทคนิค​ตางๆ​ มาก​มาย​ อาทิ​ การ​เลือก​หา​วัตถุ​ดิบ​ การ​จัด​ตกแตง​จาน​อา

หาร​ และ​เทคนิค​การ​ปรุง​อาหาร​จีน​แบบ​ตน​ตํารับ​ ถึง​ 2​4 เมนู​ สอน​โดย​อาจารย​ผูทรง​คุณวุฒิ​จาก​วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​

เหมาะ​สําหรับ​ผู​ที่​ตองการ​เปิด​ภัต​ตา​คา​ร ราน​อา​หาร​ เป็น​พอ​ครัว​ระดับ​มือ​อา​ชีพ​ หรือ​ทํางาน​ใน​ตาง​ประ​เทศ​ รวม​ทัง้​ผู​ที่

สนใจ​เพิ่ม​ทักษะ​ความ​สามารถ​พิเศษ​ใน​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​จีน

รายการ​อา​หาร

1.​ สลัด​จักร​พร​รดินี

2.​ ซุป​เส​ฉวน

3.​ ปลา​หิมะ​น่ึง​ซี​อิว๊

4.​ ซุป​หูฉลาม​ใส​เน้ือ​ปู

5.​ ไก​ผัด​โหง​วกวย

6.​ ปลา​แซลมอน​ทอด​ราด​ซอส​พริก​เก​ลือ

7.​ กุง​ผัด​ซอส​มะเขือ​เทศ
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8.​ ปลา​จา​ระ​เม็ด​เจี๋​ยน

9.​ แกม​วัว​ตุน​สไตล​ฮอ​งกง

10.​ หมู​ฮอ​ง

11.​ กุง​แมน้ําผัด​ผง​กะ​หรี่

12.​ บะหมี่​ฮกเกีย้น​ผัด​กุง

13.​ ปลา​จา​ระ​เม็ด​เปรีย้ว​หวา​น

14.​ เตาหู​ทรง​เครื่อง

15.​ กุง​อบ​หมอ​ดิน

16.​ ปู​เน้ือ​ผัด​ซอส​พริก​ไทย​ดํา

17.​ ปีก​ไก​สอดไส​ซอส​เหลา​แดง

18.​ สัน​คอ​หมู​ตุน​เครื่อง​เทศ​ใน​ซอส​เก​รวี่

19.​ ผัก​สี่​สหาย​น้ําแดง

20.​ ไก​ทอด​พริก​หอม​คัว่​เก​ลือ

21.​ แฮ​กึ้น

22.​ ขนม​จีบ​กุง

23.​ กระดูก​หมู​ตุน​ยา​จีน

24.​ ซาลาเปา​ไส​ครีม​, ไส​หมู​แดง

“ หลักสูตร​อาหาร​จีน​ระดับ​ภัต​ตา​คา​ร ”

เรียน​รู​การ​ทําอาหาร​จีน​แบบ​มือ​อาชีพ​ พ​รอม​เทคนิค​ตางๆ​ มาก​มาย

บอก​เลย​วา​เฉพาะ​ที่​น่ี​ที่​เดียว​ ลง​ปฏิบัติ​จริง​ทุก​เม​นู

พบ​กับ​หลาก​หลาย​เมนู​เดน​กวา​ 2​4 เมนู​ เอาใจ​ลูกคา​ที่​รัก

เหมาะ​สําหรับ​ผู​ที่​ตองการ​เปิด​ภัต​ตา​คา​ร ราน​อา​หาร

เป็น​พอ​ครัว​ระดับ​มือ​อา​ชีพ​ รวม​ทัง้​ผู​ที่​สนใจ​เพิ่ม​ทักษะ​ความ​สามารถ​ใน​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​จีน

*** เปิด​รับ​สมัคร​แลว​วัน​น้ี​ รับ​จํานวน​จํากัด​ ***

เริ่ม​อบรม​วัน​เสาร​ ที่​ 2​0 มิ​.​ย.​ 63 – 8 ส.​ค.​ 63

เฉพาะ​วัน​เสาร​ 8 วัน

เวลา​ 9​.​0​0 น.​ – 16.​00 น.​

สถาน​ที่​ วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี Dusit Thani College

สมัคร​ได​ตัง้แต​วัน​น้ี​ สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม​ โทร​.​ 02-7218469-72 ตอ​ แผนก​บริการ​วิชา​การ

เอกสาร​ประกอบ​การ​สมัค​ร



1.​ ใบ​สมัค​ร

2.​ สําเนา​บัตร​ประ​ชา​ชน

3.​ ใบ pay-in

4.​ สําเนา​ ภพ​.​2​0 (กรณี​ตองการ​ออก​ใบ​เสร็จ​ใน​นาม​บริษทั​)

การ​ชําระ​คา​ธรรม​เนีย​ม

ทัง้น้ี​ทาน​สามารถ​ชําระ​คา​ธรรม​เนียม​ 41,900 บาท​/ทา​น ​(ร​าคา​รวม​เอกสาร​การ​สอ​น ​/ ชุด​เชฟ​ / อุป​กร​ณ และ​วัตถุดิบ

ตลอด​การ​อบ​รม​) พรอม​การ​สมัคร​ได​ทัน​ที

โดย​ทาน​สามารถ​ชําระ​คา​ธรรมเนียม​ได​ตาม​ชอง​ทาง​ตอ​ไป​น้ี

1.​ เช็ค​สัง่​จาย​ “วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​”

2.​ โอน​เงิน​เขา​บัญชี​ชื่อ​ “วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​” ไดที่​ธนาคาร​ดัง​ตอ​ไป​น้ี

– บัญชี​ ธนาคาร​กรุง​เทพ​ สาขา​พัฒนา​การ​ (สะสม​ทรัพย​) เลข​ที่​ 198-0-85294-9

– บัญชี​ ธนาคาร​กสิกร​ไทย​ สาขา​ซี​คอน​สแคว​ร (ออม​ทรัพย​) เลข​ที่​ 095-2-48283-1

วิทยาลัย​ได​รับ​การ​ยกเวน​ภาษี​หัก​ ณ ที่​จาย​ 3% ตาม​มา​ตรา​ 39 แหง​ประมวล​รัษฎากร​/เลข​ที่​ผู​เสีย​ภาษี​ของ​วิทยาลัย

ดุสิต​ธานี​ คือ​ 0-9940-00174-90-0

***หลัง​จาก​การ​โอน​เงิน​แลวก​รุ​ณาแฟกซ​หรือ​อี​เมล​ใบ PAY-IN และ​ ภพ​.​2​0 (กรณี​ตองการ​ออก​ใบ​เสร็จ​ใน​นาม​บริษทั​)

มา​ที่​ โทร​สาร​ 02-721-8476 หรือ E-mail: training@dtc.ac.th


