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ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
ขอเชิญเข้าร่วมอบรมเบเกอรี่
หลักสูตร เค้กและคุกกี้
หลักสูตร ขนมปัง ไส้ต่างๆ 
หลักสูตร พายชั้น พายร่วน
หลักสูตร เค้กชั้นสูง

โครงการอบรมเบเกอรี่ มศว
Bakery Training Project

Srinakharinwirot University

วันที่ 28 พฤศจิกายน 2558 – 13 มีนาคม  2559
ห้องปฏิบัติการโครงการเบเกอรี่  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
ห้องปฏิบัติการภาควิชาคหกรรมศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์   
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
แนะนำหลักสูตรการอบรม

สภาพเศรษฐกิจในปัจจุบันที่มีปัญหาการว่างงานเพิ่มขึ้น  การสร้างเสริมและพัฒนาความสามารถในการประกอบอาชีพ จะช่วยให้ประชาชนมีแนวทางในการประกอบอาชีพได้หลากหลายยิ่งขึ้น ขนมอบเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภควัตถุดิบหาได้งายและต้นทุนไม่สูง ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ร่วมกับโครงการห้องปฏิบัติการเบเกอรี่ได้เคยจัดโครงการอบรมเบเกอรี่ มศว  และมีผู้สนใจเข้ารับการอบรมจำนวนมาก และผู้ที่ผ่านการอบรมสามารถประกอบอาชีพอิสระได้ รวมถึงยังมีผู้ที่สนใจจะเรียนเพิ่มเติมจำนวนมาก ดังนั้นในปีนี้ภาควิชาคหกรรมศาสตร์จึงได้จัดโครงการอบรมเบเกอรี่ มศว ขึ้น ซึ่งประกอบด้วยหลักสูตร ดังนี้
	                    รายการ                                                              
	วันที่/เวลา
	ค่าอบรม*

	หลักสูตร 1 :    เค้กและคุกกี้
-  เค้กเนยสด  เค้กกล้วยหอม  เค้กช็อคโกแลต     บาร์กล้วยตาก  มัฟฟิน
ชิฟฟอนโรล
- คุกกี้เนยสด  คุกกี้แช่เย็น  คุกกี้อัลมอนด์           คุกกี้สอดไส้สับปะรด  คุกกี้ชอคโกแลตชิพ        คุกกี้สิงคโปร์งาดำ
	28 – 29 พ.ย. 58
9.00 – 16.00 น.
	2,500

	หลักสูตร 2 : ขนมปังไส้ต่างๆ
-  ขนมปังโฮลวีท   ขนมปังขาไก่   ขนมปังเนยสด    ขนมปังลูกเกด    ขนมปังหวานรูปแบบต่างๆ                        ขนมปังสไตล์ไต้หวันรูปแบบต่างๆ
	27 – 28 ก.พ. 59
9.00 – 16.00 น.
	2,500

	หลักสูตร 3 :  พายชั้น  พายร่วน
· พายชั้นไส้หวาน- คาว  :  พายสับปะรด     พายหมูแดง พายไก่ซอสขาว    พายกรอบต่างๆ
· ทาร์ตผลไม้ ทาร์ตมะนาว ทาร์ตมะพร้าว และทาร์ตหวานไส้ต่างๆ
· พายไส้มะพร้าว ไส้ข้าวโพด ไส้แห้ว           
	5 - 6 มี.ค. 59
 9.00 – 16.00 น.
	2,500

	หลักสูตร 4 : เค้กชั้นสูง
· บลูเบอรี่ชีสเค้ก   เค้กช็อคโกแลตหน้านิ่ม
เค้กลูกพรุน
   เค้กแครอท  คอฟฟี่เจนัว                เค้กแบลคฟอเรส
	12 – 13 มี.ค. 59 

9.00 – 16.00 น.
	4,000


เทคนิคการฝึกอบรม

บรรยาย    สาธิต   และ ฝึกปฏิบัติการ
วิทยากร

คุณจุมพล   กาญจนปัญญาคม  
(ผู้จัดการโครงการห้องปฏิบัติการเบเกอรี่ มศว)
ผู้เข้ารับการอบรม
ผู้สนใจทั่วไป จำนวน 20 คน ต่อหลักสูตร
หมายเหตุ
* ค่าอบรมประกอบด้วยค่าลงทะเบียน (600 บาท) ค่าวัสดุอุปกรณ์       ค่าเอกสาร  และอาหารว่าง
กรุณาสมัครและชำระค่าอบรมก่อนวันอบรม 1 สัปดาห์
จำนวนผู้สมัครไม่ต่ำกว่า 15 คน จึงจะดำเนินการอบรม และจะแจ้งให้ทราบล่วงหน้า 1 สัปดาห์
สถานที่อบรม

ห้องปฏิบัติการโครงการเบเกอรี่  มศว  และห้องปฏิบัติการภาควิชาคหกรรมศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทร วิโรฒ  สุขุมวิท 23  เขตวัฒนา  กรุงเทพฯ  10110

วิธีการสมัคร และชำระเงินมี 3 วิธี
1. สมัครด้วยตนเองและชำระเงินสด
· สมัครได้ที่ห้องปฏิบัติการเบเกอรี่ มศว  อาคารเรียนรวม 

(ร้านขายเบเกอรี่ ติดต่อคุณแดง) 

· สมัครที่สำนักงานภาควิชาคหกรรมศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์  มศว อาคาร 19 ชั้น 14

2. สมัครออนไลน์ผ่านเว็บไซต์ http://home.science.swu.ac.th
และชำระเงินผ่านธนาณัติสั่งจ่ายในนาม  
นางสาวพนิดา  เต๋ากระโทก
ปณ.ศรีนครินทรวิโรฒ  10117

3. สมัครทางจดหมายโดยส่งใบสมัครพร้อมธนาณัติสั่งจ่ายในนาม  
นางสาวพนิดา  เต๋ากระโทก
ปณ.ศรีนครินทรวิโรฒ  10117
ที่อยู่จดหมาย : ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ 
       มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  สุขุมวิท23 
       เขตวัฒนา กรุงเทพฯ  10110         

ใบสมัครอบรม
ชื่อ…………..……….นามสกุล ………………………………

สถานที่ที่สามารถติดต่อได้ ……………………………………

………………………………………………………………..

……………………………………………………………….. 

………………………………………………………………..

เบอร์โทรศัพท์ ………………………………………………

มีความประสงค์จะขอสมัครเข้ารับการอบรมหลักสูตร
· เค้กและคุกกี้ (28 – 29 พ.ย. 58)

· ขนมปังไส้ต่างๆ (27 – 28 ก.พ. 59)

· พายชั้น  พายร่วน (5 - 6 มี.ค. 59)

· เค้กชั้นสูง (12 – 13 มี.ค. 59)

โดย  O  เงินสด.................................. บาท
         O  ธนาณัติ  ...............................บาท   
                        (………………………………………….)

ลงชื่อผู้สมัคร    ……………………………………………

*(กรุณาส่งใบสมัครอบรม พร้อมโอนเงิน ก่อนวันอบรม 1 สัปดาห์)
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