
ปลุกพรสวรรค สานฝันสูการเป็นเชฟครัวอาหารจีน

ระดับภัตตาคาร กับ “หลักสูตรอาหารจีนระดับภัตตา

คาร” ที่ วิทยาลัยดุสิตธานี

อาหารจีน หมายถึงอาหารที่ประกอบขึ้นตามวัฒนธรรมของชาวจีน ซึ่งรวมทัง้จีนแผนดินใหญ ไตหวัน

และฮองกง มีความหลากหลายชนิดตามแตละทองถิ่น โดยทัว่ไปนิยมรับประทานอาหารจานผัก

และธัญพืชเป็นหลัก อาหารที่รูจักกัน เชน กวยเตี๋ยว ติ่มซํา หูฉลาม กระเพาะปลา

โดยมีวัฒนธรรมการกินรวมกันที่ใชอุปกรณหลัก คือตะเกียบ

วิทยาลัยดุสิตธานี (Dusit Thani College) หน่ึงในสถาบันการศึกษาเอกชนชัน้นําทางดานอุตสาหกรรมบริการของ

ประเทศไทย ในเครือของกลุมโรงแรมดุสิต ไดรับการรับรองมาตรฐานและประเมินคุณภาพการศึกษาจากองคกรทัง้

ภายในประเทศ และในระดับสากล จึงไดจัด “หลักสูตรอาหารจีนระดับภัตตาคาร” ขึ้นมาเพื่อเป็นการปลุกพรสวรรค

ใหกับผูที่มีความหลงใหลในอาหารจีน ไดเรียนรูการทําอาหารจีนแบบมืออาชีพ ในวันที่ 20 มิถุนายน – 8 สิงหาคม 2
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ในหลักสูตรน้ี ผูเรียนจะไดเรียนรูขัน้ตอนการทําอาหารจีนแบบเขมขน พรอมเทคนิคตาง ๆ มากมาย อาทิ การเลือก

หาวัตถุดิบ การจัดตกแตงจานอาหาร และเทคนิคการปรุงอาหารจีนแบบตนตํารับ ถึง 24 เมนู ฝึกสอนโดยอาจารย

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b8%e0%b8%81%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%a7%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%84%e0%b9%8c-%e0%b8%aa%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%9d%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b9%88%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b8%e0%b8%81%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%a7%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%84%e0%b9%8c-%e0%b8%aa%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%9d%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b9%88%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b8%e0%b8%81%e0%b8%9e%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%a7%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%84%e0%b9%8c-%e0%b8%aa%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%9d%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b9%88%e0%b8%81/


ผูทรงคุณวุฒิจาก Dusit Thani College ซึ่งเน้ือหาเหมาะสําหรับผูที่ประสงคจะเปิดภัตตาคาร รานอาหาร เป็นพอครัว

ระดับมืออาชีพ หรือทํางานในตางประเทศ แมบาน รวมทัง้ผูที่สนใจเพิ่มทักษะความสามารถพิเศษในดานการ

ประกอบอาหารจีนอีกดวย

เมนูตาง ๆ ที่ผูเรียนจะไดเรียนรูเน้ือหาในหลักสูตรน้ี ประกอบไปดวย สลัดจักรพรรดินี ซุปเสฉวน ปลาหิมะน่ึงซีอิว๊

ซุปหูฉลามใสเน้ือปู ไกผัดโหงวกวย ปลาแซลมอนทอดราดซอสพริกเกลือ กุงผัดซอสมะเขือเทศ ปลาจาระเม็ดเจี๋ยน

แกมวัวตุนสไตลฮองกง หมูฮอง กุงแมน้ําผัดผงกะหรี่ บะหมี่ฮกเกีย้นผัดกุง ปลาจาระเม็ดเปรีย้วหวาน เตาหูทรง

เครื่อง กุงอบหมอดิน ปูเน้ือผัดซอสพริกไทยดํา ปีกไกสอดไสซอสเหลาแดง สันคอหมูตุนเครื่องเทศในซอสเกรวี่ ผักสี่

สหายน้ําแดง ไกทอดพริกหอมคัว่เกลือ กุงผัดซอส X.O ขนมจีบกุง กระดูกหมูตุนยาจีน ซาลาเปาไสครีม, ไสหมูแดง

“หลักสูตรอาหารจีนระดับภัตตาคาร” จัดอบรมในวันที่ 20 มิถุนายน – 8 สิงหาคม 2563 (เรียนเฉพาะวันเสาร)

ตัง้แตเวลา 09.00 – 16.00 น. ที่ วิทยาลัยดุสิตธานี โดยมีคาใชจายในการอบรม 41,900 บาท ตอทาน
www.dtc.ac.th

หมายเหตุ: ราคาน้ีรวมชุดเชฟ อุปกรณการทําครัว และ เอกสารประกอบการสอนแลว

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมหรือสํารองโปรแกรม กรุณาติดตอสํานักบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี โทร.

0-2721-8469-72 หรืออีเมล training@dtc.ac.th


