
ขนมไทยเบือ้งตนเพื่อการประกอบอาชีพ

“ ขนมไทยเบื้องตนเพื่อการประกอบอาชีพ ” (Traditional Thai Desserts)

อบรมแบบเรงรัด 10 วัน

เรียนรูการประกอบขนมไทยอยางมืออาชีพ

พบกับหลากหลายเมนูเดนกวา 27 เมนู ลงปฏิบัติจริงทุกเมนู

เหมาะสําหรับบุคคลทัว่ไป ผูประกอบการรานขนมไทย ธุรกิจจัดเลี้ยง

หรือผูที่สนใจพัฒนาทักษะการเรียนรู และเทคนิคการประกอบขนมไทย

ผูเขารับการอบรมจะสามารถคํานวณตนทุนและมีแนวทางในการเปิดรานขนมไทย

เพื่อสามารถนําไปประกอบอาชีพ สรางรายไดและผลกําไรอยางตอเน่ืองในธุรกิจ

เป็นหลักสูตรการฝึกอบรมที่มีประโยชนมากสําหรับผูประกอบการรานขนมไทยบุคคลทัว่ไป หรือธุรกิจจัดเลีย้ง ใน

การพัฒนาทักษะ เรียนรูหลักการ และเทคนิคการประกอบขนมไทย หลักสูตรน้ีจะทําใหผูเขารับการอบรมสามารถ

คํานวณตนทุนและมีแนวทางในการเปิดรานขนมไทย เพื่อประกอบอาชีพ สรางรายได และทําผลกําไรอยางตอเน่ือง

ในธุรกิจ

วันที่ 1 เรียนรูเรื่องการวางแผน วันที่ 6 ขนมดอกจอก

การเปิดรานขนมไทยเบื้องตน ขาวตมมัด

การคํานวณตนทุนและราคาขาย กลวยแขกทอด, เผือกทอด, มันทอด

วันที่ 2 สาคูเปียกลําไย วันที่ 7 ขนมเปียกปูนใบเตยสด

ซาหริ่มน้ํากะทิ ปลากริมไขเตา

ขนมตาล ขาวเหนียวมูนมะมวง

วันที่ 3 ขนมกลวย วันที่ 8 ขนมหมอแกงถัว่

ขนมมันสําปะหลัง ขนมบาบิ่น

ขนมโคน้ํากะทิ ขนมถัว่แปปชาววัง

วันที่ 4 ขนมขัน้โบราณ วันที่ 9 ขนมถวยหน ากะทิ

ขนมสอดไส (ขนมใสไส) ขนมกลีบลําดวน

ขนมตมใบเตย ขนมเรไรมะพราวออน

วันที่ 5 ขนมปุยฝ ายกลวยหอม วันที่ 10 ขนมเม็ดขนุน

ขนมปุยฝ ายฟักทอง ขนมทองเอก
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ครองแครงกรอบ ขนมหันตรา


