
Professional Thai Cooking Program

อยาก​เป็น​มือ​อาชีพ​ดาน​อาหาร​ไทย​ ….​ไม​ยาก​อยาง​ที่​คิด

หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​มือ​อา​ชีพ​ รุน​ 1/63
(Professional Thai Cooking Program)

การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​มือ​อา​ชีพ Professional Thai Cooking Program

หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ที่​สมบูรณ​แบบ​ที่สุด​ของ​วิทยาลัย​ดุสิต​ธานี​ สอน​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ คาว​/หวา​น

ถึง​ 60 เมนู​ อยาง​ละเอียด​ทัง้​ใน​ภาค​ทฤษฎี​ และ​ฝึก​ปฏิบัติ​ ทาน​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​แล​ละ​เพิ่ม

ผล​กําไร​ เหมาะ​สําหรับ​ผู​ที่​อยาก​เป็น​พอ​ครัว​/แม​ครัว​มือ​อา​ชีพ​ ผู​ที่​ตองการ​เปิด​ราน​อาหาร​เอง​ ผู​ที่​ตองการ​ไป​ทํางาน​ใน

ตาง​ประ​เทศ​ ผู​ที่​ตองการ​มี​ความ​สามารถ​พิเศษ​ดาน​การ​ประกอบ​อา​หาร​ และ​แม​บาน​ที่​ตองการ​พัฒนา​ฝีมือ​การ​ประกอบ

อาหาร​เพื่อ​คนใน​ครอบ​ครัว

สิ่ง​ที่​คุณ​จะ​ได​รับ​จาก​หลัก​สูตร​น้ี

– ความ​รู​เกี่ยว​กับ​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย

– ความ​รู​เกี่ยว​กับ​วัตถุ​ดิบ​ และ​การ​เลือกสรร​วัตถุ​ดิบ

– ภาษา​อังกฤษ​สําหรับ​พอ​ครัว​/แม​ครัว

– หลัก​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย

– การ​สุขาภิบาล​อาหาร​และ​ความ​ปลอดภัย​ใน​การ​ทํางาน

– การ​แกะ​สลัก​ผัก​ – ผล​ไม

– การ​ฝึก​ปฏิบัติ​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ คาว​/หวา​น ​ถึง​ 60 เม​นู

– การ​วางแผน​การ​จัด​รายการ​อาหาร​และ​การ​ควบคุม​ตนทุน​อา​หาร

สมัคร​ได​ตัง้แต​วัน​น้ี​ สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม​โทร​.​0​2-7218469-70,

098 829 6901 (สปอย​)/ 086 598 5598 (พิมพ​) / 089 632 6255 (น ุก) / 089 024 4334 (ออย​) /

085 910 7888 (แจคพอ​ต)093 924 5963 (จิบ๊) / 094 554 3664 (บี) หรือ www.facebook.com/trainingdtc

ปฐม​นิ​เทศ​ 8 พฤษภาคม​ 2​563

เริ่ม​เรียน​ 2​5 พฤษภาคม​ 2​563 – 12 กรกฎาคม​ 2​563

อบรม​ภาค​ทฤษฏี และ​ฝึก​การ​ประกอบ​อาหาร​ 2​ เดือ​น

https://www.thaimediapr.com/professional-thai-cooking-program/


( 5 วัน​/สัปดาห​ ) ตัง้แต​เวลา​ 9​.​0​0 – 16.​00 น.​

สถาน​ที่​ วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี

คา​อบ​รม​ 60,900 บาท​ (รวม​ คา​ชุด​เชฟ​ / อุปกรณ​ครัว​ / ตํารา​เรียน​ / วัตถุ​ดิบ​ และ​ภาษี​มูลคา​เพิ่ม​ 7% )

ปิด​รับ​สมัคร​ 30 เมษายน​ 2​563

การ​สง​ใบ​สมัคร​ ทาน​สามารถ​สมัคร​ได​ทัง้​ทาง e-mail: training@dtc.ac.th หรือ​สมัคร​ออนไลน​ คลิก​ที่​น่ี​ เพื่อ​สํารอง

ที่​นัง่​ลวง​หน า​คะ

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​ณาสง​ใบ PAY-IN และ​/หรือ​ ภพ​.​2​0 (กรณี​ตองการ​ออก​ใบ​เสร็จ​ใน​นาม​บริษทั​) มา​ที่ E-
mail : training@dtc.ac.th

ทาง​วิทยา​ลัยฯ​ หวัง​เป็น​อยาง​ยิ่ง​วา​จะ​ได​มี​โอกาส​ตอนรับ​ทาน​ใน​ครัง้​น้ี

หมาย​เห​ตุ​ *วัน​ปฐมนิเทศ​อาจ​มี​การ​เปลี่ยนแปลง​ภาย​หลัง

ขอ​แสดง​ความ​นับ​ถือ

แผนก​บริการ​วิชา​การ


