
หลักสูตร จ ำนวนวัน วันเรียน เวลำเรียน วันเร่ิม – จบ รำคำ

ขนมเค้กวีแกน 2 จ – อ 09.30 – 15.30 น. 4 - 5 มี.ค. 7,400

ขนมปังสไตล์ญ่ีปุ่น 4 จ – พฤ 09.00 – 16.30 น. 4 - 7 มี.ค. 8,500

ขนมอบพ้ืนฐำน 25 สูตร 5 จ – ศ 09.00 – 16.30 น. 4 - 8 มี.ค. 7,500

เบเกอร่ีเพ่ือกำรค้ำ 4 สัปดำห์ 20 จ – ศ 08.30 – 17.00 น.  5 มี.ค. - 1 เม.ย. 27,000

มินิโรลเค้ก 2 จ – อ 09.00 – 16.30 น. 6 - 7 มี.ค. 7,400

ครอฟเฟลิ&วอฟเฟลิเบลเย่ียม 1 ศ 09.30 – 15.30 น. 8 มี.ค. 5,000

ขนมปังวีแกน 2 จ – อ 09.30 – 15.30 น. 11 - 12 มี.ค. 6,800

ขนมอบเทคนิคพิเศษ 4 จ – พฤ 09.00 – 16.30 น. 11 - 14 มี.ค. 8,500

ขนมเค้กพ้ืนฐำน 20 สูตร 5 จ – ศ 09.00 – 16.30 น. 11 - 15 มี.ค. 7,500

โชคุปัง (SHOKUPAN) 2 พ – พฤ 09.00 – 16.30 น. 13 - 14 มี.ค. 7,400

มินิชีสเค้ก 1 ศ 09.30 – 15.30 น. 15 มี.ค. 5,700

ซอฟท์คุกก้ี&บำร์ 2 จ – อ 09.30 – 15.30 น. 18 - 19 มี.ค. 5,000

เค้กออลซีซ่ัน 3 จ – พ 09.00 – 15.30 น. 18 - 20 มี.ค. 9,300

ขนมปังพ้ืนฐำน 20 สูตร 5 จ – ศ 09.00 – 16.30 น. 18 - 22 มี.ค. 7,000

คุกก้ีวีแกน 2 พ – พฤ 09.30 – 15.30 น. 20 - 21 มี.ค. 6,800

ชีสเลิฟเวอร์ 2 พฤ – ศ 09.00 – 16.30 น. 21 - 22 มี.ค. 8,500

ขนมปังสไตล์โรงแรม 2 จ – อ 09.00 – 16.30 น. 25 - 26 มี.ค. 6,000

ขนมเค้กและแต่งหน้ำเค้ก 4 จ – พฤ 09.00 – 16.30 น. 25 - 28 มี.ค. 7,400

ขนมอบพ้ืนฐำน 25 สูตร 5 จ – ศ 09.00 – 16.30 น. 25 - 29 มี.ค. 7,500

ซอฟท์&สวีทเบรด 3 พฤ – ศ 09.00 – 16.00 น. 27 - 28 มี.ค. 7,400
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ชีสเลิฟเวอร์ 2 เสำร์ 09.00 – 16.30 น. 2 - 9 มี.ค. 8,500

ขนมอบพ้ืนฐำน 25 สูตร 5 เสำร์ 09.00 – 16.30 น. 2 - 30 มี.ค. 7,500

ขนมเค้กพ้ืนฐำน 20 สูตร 5 เสำร์ 09.00 – 16.30 น. 2 - 30 มี.ค. 7,500

ขนมปังพ้ืนฐำน 20 สูตร 5 เสำร์ 09.00 – 16.30 น. 2 - 30 มี.ค. 7,000

เครปเค้ก 3 รส 1 เสำร์ 09.30 – 15.30 น. 16 มี.ค. 5,000

เครปกรอบแฟนตำซีไส้ล้น6รส6ไส้ 1 เสำร์ 09.30 – 15.30 น. 23 มี.ค. 5,700

บรำวน่ีเลิฟเวอร์ 1 เสำร์ 09.30 – 15.30 น. 30 มี.ค. 5,300
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