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1. เจลาโต้, ไอศกรีม และ ธรุกิจ Cold Pastry –ส ำหรบัควำมรู้เบื้องต้น ระยะเวลา > 1 วนั 
การท าความเขา้ใจเกีย่วกบัธุรกจิไอศกรมี เป็นการแนะน าทัว่ไปเพื่อใหเ้ขา้ใจถงึความแตกต่างระหว่างผลติภณัฑต์่างๆ ความหลากหลายของขอ้เสนอ 
โอกาสทางธุรกจิ การลงทุน กลุ่มตลาด ตลอดจนขอ้มลูพืน้ฐานทัง้หมดเกีย่วกบัสิง่เหล่านี้ 

เป้าหมาย : ส าหรบัผูท้ีส่นใจเปิดหรอืลงทุนในธุรกจินี้ รา้นเจลาโต ้โรงงานผลติเจลาโต ้หรอืไอศกรมี และผลติภณัฑท์ีเ่กีย่วขอ้ง เช่น ของหวาน เครือ่งดื่ม คอ็กเทล 
มอ็กเทล เคก้ ดว้ยวสิยัทศัน์ “แบบมุ่งเน้นธุรกจิ” 
นักลงทุนทีม่ศีกัยภาพ ผูป้ระกอบการ ผูท้ีช่ ื่นชอบไอศกรมีเจลาโต ้และผูท้ีส่นใจรบัขอ้มลูเกีย่วกบัโอกาสทางธุรกจิในธุรกจิไอศกรมีเจลาโตแ้บบโฮมเมด 
หวัขอ้: 
- ไอศกรมี เจลาโตโ้ฮมเมด เชอรเ์บท คอือะไร ทีม่า 
- วธิที า,ความคาดหวงัของผูบ้รโิภค, ความพงึพอใจ ของลูกคา้  
- กฎและขอ้บงัคบั: ส่วนผสม, ส่วนประกอบ, แคลอรี,่ ขอ้มลูโภชนาการ 
- เทคนิคการผลติ 
- การเตรยีมเจลาโตร้สชาตดิัง้เดมิของเจลาโตแ้ละเชอรเ์บทผลไม ้
- การลงทุน ตน้ทุน ผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) 

 
2.  เทคโนโลยีและวิทยาศาสตรแ์ห่งเจลาโต้และไอศกรีม – ควำมรู้ระดบัสูง ระยะเวลา > 2 วนั 

ชัน้เรยีนนี้ครอบคลุมหวัขอ้ต่างๆ อย่างละเอยีด เช่น การปรุงและการผลติเจลาโตแ้ละไอศกรมีแบบดัง้เดมิ รายละเอยีดของสว่นผสม 
เทคนิคในการสรา้งสตูรเจลาโต ้เชอรเ์บท วธิกีารผลติทีแ่ตกต่างกนั การถนอมผลติภณัฑ ์อุปกรณ์ และการจดัระเบยีบหอ้งปฏบิตักิาร 

เป้าหมาย: ส าหรบัใครอยากเป็นผูผ้ลติไอศกรมี/เจลาโต ้เรยีนรูว้ธิกีารสรา้งสตูรอาหารส่วนตวั การใชว้ตัถุดบิอย่างถูกตอ้ง ปรบัปรุง เปลีย่นแปลง 
หรอืพฒันาสตูรอาหารทีม่อียู่ใหด้ขีึน้ สามารถบรหิารจดัการหอ้งปฏบิตักิารผลติไอศกรมี/เชอรเ์บทแบบดัง้เดมิได้ 
หวัขอ้วนัทีห่นึง่:  
- การประเมนิระดบัมอือาชพีของเจลาโต ้ไอศกรมี และ เชอรเ์บท 
- องคป์ระกอบ การวเิคราะห ์ของเจลาโต้ 
- การปรบัสมดุลของส่วนผสม 
- นม ไข ่ชอ็คโกแลต น ้าตาล … การประเมนิส่วนผสมต่างๆ 
- เทคโนโลยใีนเจลาโต:้ ธรรมชาตสิ่งผลต่อเจลาโตอ้ย่างไร 
- การคดิคน้สตูรและการเตรยีมสตูรไอศกรมีรสนม 
- การประเมนิสตูรอาหาร 

หวัขอ้วนัทีส่อง: 
- สตูรเชอรเ์บทรสผลไม ้
- การจดัเรยีงสตูรอาหาร การแกไ้ขสตูรอาหาร การปรบัปรุงสตูรอาหาร 
- การเตรยีมหอ้งปฏบิตักิาร อุปกรณ์ แนวคดิ การเปรยีบเทยีบเครื่องจกัรทีจ่ าเป็น การลงทุนทีช่าญฉลาดเพื่อธุรกจิทีป่ระสบความส าเรจ็ 
- คา้ปลกี คา้ส่ง ของเหลอื: ตน้ทุน รายได ้การประเมนิก าไร 

 
3. หลกัสูตร Gelato Business Complete – ตัง้แต่เริม่ต้นจนขัน้สูง ระยะเวลา > 3 วนั 

ชัน้เรยีนภาคทฤษฎ/ีปฏบิตัแิบบเตม็รปูแบบเพื่อเรยีนรูว้ธิกีารท าเจลาโต/วธิกีารขาย/วธิกีารบรหิารธุรกจิของตนเองใหม้กี าไร/วธิกีารจดัตัง้ 
และวธิบีรหิารจดัการอย่างด ี

เป้าหมายะ: ส าหรบัผูท้ีต่อ้งการเรยีนรูเ้กีย่วกบัเจลาโตและไอศกรมีจาก "มุมมองทางธุรกจิ" เพื่อใหม้วีสิยัทัศน์ทัว่ไปในทุกแง่มุมของการผลติเจลาโตและธุรกจิ 
หวัขอ้: 
- ไอศกรมี เจลาโตโ้ฮมเมด เชอรเ์บท คอือะไร ทีม่า 
- วธิที า,ความคาดหวงัของผูบ้รโิภค, ความพงึพอใจ ของลูกคา้  
- กฎและขอ้บงัคบั: ส่วนผสม, ส่วนประกอบ, แคลอรี,่ ขอ้มลูโภชนาการ 
- เทคนิคการผลติ 
- การเตรยีมเจลาโตร้สชาตดิัง้เดมิของเจลาโตแ้ละเชอรเ์บทผลไม ้
- การลงทุน ตน้ทุน ผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) 



- การประเมนิระดบัมอือาชพีของเจลาโต ้ไอศกรมี เชอรเ์บท 
- องคป์ระกอบ การวเิคราะห ์ของเจลาโต้ 
- การปรบัสมดุลของส่วนผสม 
- นม ไข ่ชอ็คโกแลต น ้าตาล … การประเมนิส่วนผสมต่างๆ 
- เทคโนโลยใีนเจลาโต:้ ธรรมชาตสิ่งผลต่อเจลาโตอ้ย่างไร 
- การคดิคน้สตูรและการเตรยีมสตูรไอศกรมีรสนม 
- การประเมนิสตูรอาหาร 
- สตูรเชอรเ์บทรสผลไม ้
- การจดัเรยีงสตูรอาหาร การแกไ้ขสตูรอาหาร การปรบัปรุงสตูรอาหาร 
- การเตรยีมหอ้งปฏบิตักิาร อุปกรณ์ แนวคดิ การเปรยีบเทยีบเครื่องจกัรทีจ่ าเป็น การลงทุนทีช่าญฉลาดเพื่อธุรกจิทีป่ระสบความส าเรจ็ 

คา้ปลกี คา้ส่ง ของเหลอื: ตน้ทุน รายได ้การประเมนิก าไร 
 
 
ราคาแต่ละแพคเกจ 

 
1.ธรุกิจไอศกรีม ไอศกรีม ขนมอบ เยน็ – เบือ้งตน้  คลาสเรยีน 1 วนั สถานที:่ ภูเกต็ – ขัน้ต ่า 5 ท่าน สงูสุด 10 ท่าน  

1 วนั - 13 พฤศจิกายน 2567    ราคา 4,900 บาท รวมภาษีมูลค่าเพ่ิม 

รวม:   •พกัเบรกกาแฟและอาหารกลางวนั 
•ใบรบัรองการเขา้ร่วมกจิกรรม 
•ชุดความรูห้ลกัสตูร 
•ผา้กนัเป้ือน 1 ตวั 
•ชุดความรูพ้ ืน้ฐานส าหรบัชัน้เรยีน 
•ส่วนลดพเิศษ 5% มอีายุ 1 ปี นับจากวนัทีห่ลกัสตูร เมื่อซือ้สนิคา้ที ่GelatoGuru หรอื LucaMari Co Ltd 
•โบนัสส่วนลด 5% มอีายุ 1 ปี นับจากวนัทีเ่รยีนหลกัสตูร เมื่อซื้อหลกัสตูรที ่2 
 

 
2. เทคโนโลยีและวิทยาศาสตรแ์ห่งเจลาโต้และไอศกรีม - ความรู้ระดบัสงู  คลาส 2 วนั สถานที:่ ภูเกต็ – Pax: ขัน้ต ่า 5 สงูสุด 10 ท่าน  

2 วนั 13-14 พฤศจิกายน 2567   ค่าใชจ้่าย 25,900 บาท รวมภาษีมูลค่าเพ่ิม 

รวม:  •พกัเบรกกาแฟและอาหารกลางวนั 
  •ใบรบัรองการเขา้ร่วมกจิกรรม 

•ผา้กนัเป้ือน 1 ตวั 
•ชุดความรูห้ลกัสตูร 
•ส่วนลดพเิศษ 7% มอีายุ 1 ปี ส าหรบัการซื้อครัง้แรกที ่GelatoGuru หรอื LucaMari Co Ltd 
•โบนัสส่วนลด 10% มอีายุ 1 ปี นับจากวนัทีเ่รยีนหลกัสตูร เมื่อซือ้หลกัสตูรที ่1 
•การฝึกสอนฟร ี1 ปี 

 
3. หลกัสตูรธุรกจิเจลาโตแ้บบสมบูรณ์ – ตัง้แต่เริม่ตน้จนสิ้นสุด     คลาส 3 วนั สถานที:่ ภูเกต็ – ขัน้ต ่า 5 ท่าน สงูสุด 10 ท่าน 

3 วนั 13-15 พฤศจิกายน 2567   ค่าใชจ้่าย 27,900 บาท รวมภาษีมูลค่าเพ่ิม 

รวม:  •พกัเบรกกาแฟและอาหารกลางวนั 
  •ใบรบัรองการเขา้ร่วมกจิกรรม 

•ผา้กนัเป้ือน 1 ตวั 
•ชุดความรูช้ ัน้ธุรกจิ 
•ส่วนลดพเิศษ 10% ส าหรบัการซื้อครัง้แรกที ่GelatoGuru หรอื LucaMari Co Ltd 
•การฝึกสอนฟร ี1 ปี 

 
 
 
 
 



ขอ้ก าหนดและเงื่อนไข:  
กรณีทีม่ผีูเ้ขา้ร่วมไม่ถงึจ านวนขัน้ต ่าทางเราจะเลื่อนการอบรมออกไปเป็นวนัถดัไป 
ก าหนดการจอง:  3 สปัดาหก์่อนวนัเรยีน 
การช าระเงนิ:  ช าระ ล่วงหน้า 
 
ทีพ่กัและ สิง่อ านวยความสะดวก :   
LucaMari สามารถจดัทีพ่กัใหก้บัแขกไดใ้นเงื่อนไขพเิศษใกลก้บัสถานทีเ่รยีน 
บรกิารรบั-ส่ง ฟร ีส าหรบัผูท้ีเ่ดนิทางมาโดยเครื่องบนิ (ขึน้อยู่กบัเวลาทีม่าถงึ) 
 
อเีมล ์: sales@lucamari.com   มอืถอื : 092-0238842 
อเีมล ์: info@lucamari.com   โทร/แฟกซ์ : 076-289.832 
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