
หลักสูตร “สุดยอดเมนูเสนญี่ป ุนแบบตนตํารับ ราเม

น อุดง โซบะ” ที่ วิทยาลัยดุสิตธานี

วิทยาลัยดุสิตธานี รวมกับ “ซือจิ” สถาบันอันดับหน่ึงดานการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ ที่ใหญที่สุดใน

ประเทศญี่ป ุน ขอเชิญทุกทานมารวมเปิดประสบการณและสัมผัสกับปรากฏการณใหมของการเรียนทําอาหารญี่ป ุนใน

“หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ” ทัง้ขัน้พื้นฐานและขัน้สูง กับมาสเตอรเชฟมืออาชีพชาวญี่ป ุนนําทีม

โดย ศาสตราจารย อาอิ มัทซูชิมา ผูออกแบบและถายทอดความรูทัง้ในภาคทฤษฎีและลงมือปฏิบัติแบบญี่ป ุนแท ๆ

ทุกขัน้ตอน พรอมกับทีมงาน

หลักสูตรแนะนําในวันน้ีคือหลักสูตร “สุดยอดเมนูเสนญี่ป ุนแบบตนตํารับ ราเมน อุดง โซบะ” เป็นการทําเมนูเสนซึ่ง

ประกอบไปดวย เสนราเมน เสนอุดง เสนโซบะ ในแบบญี่ป ุนตนตํารับ ฝึกสอนตัง้แตการผสมแป ง การนวดแป ง การ

ทําเสน พรอมเคล็ดลับการตมน้ําซุปแบบตาง ๆ ใหไดรสชาติกลมกลอม และการทําเครื่องเคียงตาง ๆ ใสในชามใหได

รสชาติอรอยและดึงดูดสายตาดูนารับประทาน

โดยเสนราเมน (Ramen) มีลักษณะเหมือนเสนบะหมี่ หรือหมี่เหลือง บานเรา เพราะไดรับอิทธิพลมาจากเมืองจีน

เหมือนกัน โดยปกติจะเสิรฟกับน้ําซุปชนิดตาง ๆ 4 แบบไดแก ซุปเตาเจีย้ว ซุปโชยุ(ซีอิว๊ญี่ป ุน) ซุปเกลือ และซุป

กระดูกหมู เสนอุดง (Udon) ทํามาจากแป งสาลีผสมเกลือและน้ําเล็กน อย มีลักษณะเป็นเสนกลมยาว หนานุม เพราะ

ความใหญและเหนียวนุม สามารถซึมซับน้ําซุปรอน ๆ ไดดี จึงมักจะเสิรฟเป็นอาหารหลักเพื่อคลายหนาวในฤดูหนาว

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3-%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b9%89/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3-%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%99%e0%b8%b9%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b9%89/


นัน่เอง และเสนโซบะ (Soba) ทํามาจากแป งบัควีท มีสีน้ําตาลออน เพราะไมผสมแป งชนิดอื่นไปดวย ปกติมักจะ

เสิรฟแบบเย็น พรอมกับวาซาบิ สาหรายโนริ และเครื่องเคียงตาง ๆ เป็นอาหารยอดนิยมในฤดูรอน

หลักสูตร “สุดยอดเมนูเสนญี่ป ุนแบบตนตํารับ ราเมน อุดง โซบะ” เป็นหลักสูตรการเรียนระยะสัน้ 1 วัน และ 2 วัน

ที่ไดรับการออกแบบและพัฒนาขึ้นมาใหเหมาะกับทุกวัตถุประสงคของผูเรียน ไมวาจะเป็นคุณแมบาน บุคคลทัว่ไปที่

หลงใหลในวัฒนธรรมการกินราเมนแบบฉบับตนตํารับของญี่ป ุน เจาของกิจการที่ตองการปรับปรุงเมนูหรือเปิดราน

อาหารใหม เชฟที่ตองการพัฒนาฝีมือในอนาคต ฯลฯ ดวยการเรียนที่จะเจาะลึกทัง้ทางดานเทคนิคและเคล็ดลับใน

ภาคทฤษฎี พรอมลงมือฝึกปฏิบัติทําในทุกเมนูและทุกขัน้ตอน ดําเนินการฝึกสอนโดยอาจารยผูทรงคุณวุฒิระดับ

แนวหน าจากสถาบันสอนการประกอบอาหารซือจิ (Tsuji Culinary Institute) ศาสตราจารย ยาซูยูกิ นิชิฮามะ

อาจารยผูมากประสบการณจากประเทศญี่ป ุน ไมวาจะเป็นการสาธิต การฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารอยางละเอียด

ทุกขัน้ตอน พรอมทัง้ศิลปะการตกแตงอาหารญี่ป ุนขนานแท

ขอมูลหลักสูตร

หลักสูตร “ราเมน” เรียนวันที่ 29 กุมภาพันธ -1 มีนาคม 2563 ราคา 19,900 บาทตอทาน

หลักสูตร “ราเมน” เรียนวันที่ 2-3 มีนาคม 2563 ราคา 19,900 บาทตอทาน

หลักสูตร “อุดง” เรียนวันที่ 7 มีนาคม 2563 ราคา 13,900 บาทตอทาน

หลักสูตร “โซบะ” เรียนวันที่ 8 มีนาคม 2563 ราคา 13,900 บาทตอทาน

ชวงเวลาเรียน ทุกหลักสูตรเริ่มเรียนตัง้แตเวลา 9.00 – 16.00 น.

วุฒิการศึกษา: ประกาศนียบัตรออกรวมโดย วิทยาลัยดุสิตธานี และสถาบันสอนทําอาหารซือจิ

ภาษา: ภาษาที่ใชในการอบรมเป็นภาษาญี่ป ุน และแปลโดยลามผูชํานาญการเป็นภาษาไทย

หมายเหตุ: 1. คาธรรมเนียมขางตน รวมคาอุปกรณและเครื่องมือในการทําอาหารทัง้หมดแลว

ดวยพันธกิจและปณิธานดังกลาวที่เป็นไปในทิศทางเดียวกับวิสัยทัศนของ วิทยาลัยดุสิตธานี ที่มุงมัน่ในการ

พัฒนาการศึกษาและการฝึกอบรมดานอุตสาหกรรมบริการทัง้ในระดับชาติและระดับนานาชาติ โดยการเรียนการสอน

ดวยคณาจารยผูเชี่ยวชาญ และความพรอมในดานสิ่งอํานวยความสะดวกและเทคโนโลยีตาง ๆ จึงมัน่ใจไดวา

“หลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับ” จะผลิตบุคลากรเชฟประกอบอาหารญี่ป ุนไดอยางสมบูรณแบบ

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมและสํารองโปรแกรม กรุณาติดตอสํานักบริการวิชาการ วิทยาลัยดุสิตธานี โทร.

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


