
การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ 162 ชั่ง​โมง

การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ 162 ชัง่​โมง
Thai Culinary 162 hrs.
เรียน​รู​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ แบบ​ตน​ตํารับ​ กวา​ 60 เม​นู

อาทิ​ อาหาร​วาง​ แกง​ไทย​โบ​รา​ณ และ​ขนม​ไทย​โบ​ราณ

พรอม​การ​แกะ​สลัก​ผัก​ผล​ไม​ รวม​ถึง​การ​วางแผน​คํานวณ​ตนทุน​อาหาร​อยาง​มือ​อา​ชีพ

สอน​โดย​อาจารย​ผูทรง​คุณวุฒิ​และ​ชํานาญ​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​โดย​ตรง

เรา​สอน​ตัง้แต​เริ่ม​ตน​ทุก​ขัน้​ตอ​น ​ไมมี​พื้น​ฐาน​ก็​สามารถ​เรียน​ได

ความ​รู​เกี่ยว​กับ​อาหาร​ไทย​ การ​เลือก​ และ​การ​เก็บ​รักษา​วัตถุ​ดิบ​ การ​วางแผน​รายการ​อาหาร​และ​การ​คํานวณ​ตน​ทุ​น

การ​จัด​ภัตตาคาร​จําลอง​เพื่อ​สราง​เสริม​ประสบ​การณ​ การ​แกะ​สลัก​ผัก​-ผล​ไม​ รู​ปแบบ​ตางๆ​ เรียน​รู​การ​ประกอบ​อาหาร

คาว​หวาน​กวา​ 60 เม​นู

– ประเภท​ยําชนิด​ตางๆ

– อาหาร​คาว​ตน​ตํารับ

– อาหาร​วาง​จาน​เด​น

– น้ําพริก​ชนิด​ตางๆ

– ขนมจีน​ชนิด​จาง​ๆ

– ขนม​หวาน​ไทย​ยอด​นิ​ยม

เรียน​สิ่ง​ที่รัก​อยาง​มือ​อา​ชีพ​ เรียน​ที่​วิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี

เริ่ม​วัน​ที่​ 2​7 ตุลาคม​ 2​562 – 10 พฤษภาคม​ 2​563

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%ad%e0%b8%9a%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%84%e0%b8%97%e0%b8%a2-162-%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%88%e0%b8%87/

