
“โปร​โม​ชั่น ​ตอนรับ​วา​เลน​ไท​น”ที่​ วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี

หนวย​งาน​บริการ​วิชา​การ​ ที่​วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ ขอ​เสนอ​โปร​โม​ชัน่พิเศษ​ตอนรับ​เทศกาล​วา​เลน​ไท​น กับ​การ​สมัคร​ 2​

หลักสูตร​ระยะ​สัน้​ แถม​ฟรี​ เขา​เรียน​หลัก​สูต​ร Soba สมัคร​ได​ตัง้แต​วัน​น้ี​ จนถึง​วัน​ที่​ 14 กุมภาพันธ​ 2​563 ที่​น่ี​ที่​เดียว

ใน​ประเทศ​ไทย​ เพียง​ปี​ละ​ 1 ครัง้

พบ​กับ​เมนู​เครื่อง​ดื่ม​ และ​ ขนม​หวา​น ​ที่​นา​รับ​ประ​ทา​น ​หอม​ หวา​น ​สไตล​ญี่ป ุน​ สอน​วิธี​การ​ทําพรอม​เคล็ด​ลับ

ใน​แบบ​ตาง​ ๆ อยาง​ละเอียด​ทุก​ขัน้​ตอ​น ​ดําเนิน​การ​สอน​โดย​อาจารย​ผูทรง​คุณวุฒิ​ระดับ​แนว​หน า​จาก Tsuji Culinary

Institute อาจารย​ผู​มาก​ประสบการณ​จาก​ประเทศ​ญี่​ป ุน

หลักสูตร​ที่​ 1 ขนม​และ​เครื่อง​ดื่ม​แบบ​ตาง​ ๆ จาก​โฮ​จิ​ฉะ​และ​มัทฉะ

โฮ​จิ​ฉะ​ คําวา​ โฮ​จิ​ แปล​วา​ “กา​รคัว่​” สวน​คําวา​ ฉะ​ มี​ความ​หมาย​วา​ “ชา​” ดัง​นัน้​ชา​โฮ​จิ​ฉะ​คือ​ชา​คัว่​นัน้​เอง​คือ​การนําใบ

ชา​เขียว​มา​คัว่​ไฟ​ใน​อุณหภูมิ​ที่​เหมาะ​สม​ จน​ใบ​ชา​เปลี่ยน​เป็น​สี​น้ําตาล​ออน​มี​กลิ่น​หอม​หวา​น ​และ​ที่​สําคัญ​คือ​มี​รสชาติ​ที่

นุม​นวล​กวา​ชา​เขียว​ทัว่​ ๆ ไป

มัทฉะ​ คือ​ ใบ​ชา​เขียว​บด​เป็น​ผง​เขาไป​ทัง้​ใบ​ โดย​ไมมี​การ​คัด​แยก​กาก​ออก​ ทําให​เรา​ได​รับ​ประโยชน​จาก​ใบ​ชา​มา​แบบ

เต็มๆ​ แต​ก็​แลก​มา​กับ​ความ​ขม​ ซึ่ง​อาจ​จะ​ทําให​บาง​คน​รูสึก​วา​ดื่ม​ยาก​ไป​หนอย​ ดัง​นัน้​เมนู​ที่​เหมาะ​กับ​มัทฉะ​จึง​ตอง​มี

การ​เติม​นม​ลง​ไป​ เพื่อ​ให​ได​รสชาติ​ที่​กลมกลอม​มาก​ขึ้น

เมนู​ประกอบ​ไป​ดวย​ มู​สรส​ผง​ถัว่​คินา​โก​ะ ชา​เขียว​ป่ัน​ พุดดิง้​ชา​โฮ​จิ​ เครม​บูเลชา​เขียว​ โฮ​จิ​ฉะ​ลา​เต

หลักสูตร​ที่​ 2​ ขนม​หวา​น ​(วา​กา​ชิ)

ขนม​หวาน​ที่​สะทอน​ความ​เป็น​เอกลักษณ​ของ​ญี่ป ุน​ เมื่อ​พูด​ถึง​ขนม​หวาน​แนนอน​วา​ประเทศ​ญี่ป ุน​ ก็​คือ​หน่ึง​ใน​เจา​ยุทธ

จักร​ของ​ความ​อรอย​ ไมใช​แค​ความ​อรอย​เพียง​เทานัน้​ รู​ปลัก​ษณและ​หน าตา​ที่​สะทอน​ความ​เป็น​ญี่ป ุน​ บวก​กับ​สีสัน​ที่

จะ​มา​ชวย​เพิ่ม​ความ​นา​รับ​ประทาน​ได​อีก​เทา​ตัว

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%82%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b9%82%e0%b8%a1%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%99%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%99/


เมนู​ประกอบ​ดวย​ ขนม​ญี่ป ุน​แบบ​ดัง้​เดิม​ ไส​ถัว่​แดง​บด​ละ​เอียด​ ไส​ถัว่​แดง​บด​หยาบ​ วา​รา​บิ​โม​จิ​ ได​ฟุ​กุ

หลักสูตร​เหมาะ​สําหรับ​บุคคล​ทัว่​ไป​ และ​ผู​ที่​กําลัง​จะ​เปิด​ธุรกิจ​ราน​ขนม​หวาน​และ​เครื่อง​ดื่ม​ โดย​จะ​มี​การ​จัด​อบ​รม​

หลักสูตร​แรก​วัน​ที่​ 14 มีนาคม​ 2​563 หลักสูตร​สอง​วัน​ที่​ 15 มีนาคม​ 2​563 ตัง้แต​เวลา​ 09.​00 – 16.​00 น.​ ณ

วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี

คา​ใช​จาย​ใน​การ​อบ​รม​ หลักสูตร​ขนม​และ​เครื่อง​ดื่ม​แบบ​ตาง​ ๆ จาก​โฮ​จิ​ฉะ​และ​มัทฉะ​ 14,900 บาท​ตอ​ทา​น ​หลักสูตร

ขนม​หวา​น ​(วา​กา​ชิ​) 13,900 บาท​ตอ​ทา​น ​ผู​สนใจ​ลง​เรียน​ทัง้​สอง​หลัก​สูตร​ ได​รับ​สิทธิ ์​พิเศษ​เรียน​ฟรี​หลักสูตร​โซ​บะใน

มูล​คา​ 13,900 บาท

หมาย​เห​ตุ​: คา​อบรม​ขาง​ตน​ รวม​คา​วัตถุ​ดิบ​ อุป​กร​ณ 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​.​

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


