
i-CreamCream
solutions

Professional Class
i-CREAM  SOLUTIONS   เป็นบริษทัที�มีความเชี�ยวชาญดา้นไอศกรีมและเจลาโต ้เป็นบริษทัชั�นนาํดา้น

ธุรกิจไอศกรีมในเมืองไทย  อีกทั�งบริษทัยงัจดัจาํหน่าย  เครื�องทาํไอศกรีม  อุปกรณ์และวตัถุดิบในการทาํ

ไอศกรีมที�มีคุณภาพมากมาย  นาํเขา้จากประเทศอิตาลี  เหมาะสาํหรับธุรกิจเจลาโตแ้ละไอศกรีมทุกขนาด

i-Cream Solutions Co.,Ltd Thanapoom Tower – 12th floor 

1550 New Petchburi  Rd. Makkasan Ratthawi Bangkok 

10400 Thailand

Office    +66 (0)2 252 9290

Fax        +66 (0)2 252 9291

Email     info@i-CreamSolutions.com

Web       www.i-CreamSolutions.com

บริษทั ไอ ครีม โซลูชั�น จาํกดั เลขที� 1550 อาคารธนภูม ิชั�น12 

โซนบี1 ถ.เพชรบุรีตดัใหม่  แขวงมกักะสัน เขตราชเทว ี

กรุงเทพฯ 10400

ออฟฟิศ   +66 (0)2 252 9290

เเฟกซ์      +66 (0)2 252 9291

อีเมล ์      info@i-CreamSolutions.com

เวบ็ไซต ์  www.i-CreamSolutions.com

:

:

ชื�อ : พรหล้า ขาวเธียร (อาจารย์ พรหล้า )  

ความเชี�ยวชาญ : อาจารยพ์ิเศษ, ที�ปรึกษา,

ผูเ้ชี�ยวชาญทางดา้นไอศกรีม 

ผลงาน : ผูก่้อตั�งสถาบนั Miss Ice-cream

การศึกษา : ปริญญาโท สาขา Dairy 

Science จากประเทศสหรัฐอเมริกา

Professional Class
สอนทาํไอศกรีมโดยเชฟผู้เชี�ยวชาญ

ชื�อ : วรทร อมัพรพนัธ์ุ (เชฟกุ๊ก) 

ความเชี�ยวชาญ : อาจารยพ์ิเศษ,ผูเ้ชี�ยวชาญ

ทางดา้นไอศกรีม 

ผลงาน : ที�ปรึกษธุรกิจดา้นไอศกรีม

การศึกษา : ปริญญาโท MBA เเละ

Montebianco Academic Class 

Certificated, Italy 

ชื�อ : บุญชัย อภวิฒันศร (เชฟนัท) 

ความเชี�ยวชาญ : Pastry Chef ที�ปรึกษา 

และผูเ้ชี�ยวชาญดา้น Pastry และ Frozen

 desserts

ผลงาน : เหรียญทอง การแข่งขนั IKA 

Culinary Olympic 2012 ประเทศเยอรมนั

การศึกษา : Grand Diploma (patisserie 

& cuisine) สถาบนั Le Cordon Bleu 

Dusit Culinary School กรุงเทพฯ

ชื�อ : มเิกลล่า โอลเิวต์ต ิ(เชฟมเิกลล่า) 

ความเชี�ยวชาญ : อาจารยพ์ิเศษ, ที�ปรึกษา,

ผูเ้ชี�ยวชาญทางดา้นเจลาโต ้

ผลงาน : เจา้ของร้าน Gelateria รุ่นที� 3 

ในเมือง Brescia , Italy

การศึกษา : Gelato University Montebianco 

Academic Advance Class Certificated,Italy 

ชื�อ : ธนิณ์สิตา อศัวปิยานนท์ (เชฟพลอย)

ความเชี�ยวชาญ : Pastry chef, ทีมผูช่้วย, 

ที�ปรึกษา และผูเ้ชี�ยวชาญ ดา้น Pastry และ 

Frozen desserts

ผลงาน : เหรียญทอง การแข่งขนั IKA 

Culinary Olympic 2012 ณ ประเทศเยอรมนั 

การศึกษา : Diploma  (patisserie), 

Le Cordon Bleu Dusit Culinary School, 

กรุงเทพฯ

ชื�อ : วรทร อมัพรพนัธ์ุ (เชฟกุ๊ก) 

ชื�อ : บุญชัย อภวิฒันศร (เชฟนัท) 

ความเชี�ยวชาญ :

และผูเ้ชี�ยวชาญดา้น Pastry และ Frozen

 desserts

ผลงาน :

Culinary Olympic 2012 ประเทศเยอรมนั

การศึกษา : 

& cuisine) สถาบนั Le Cordon Bleu 

Dusit Culinary School กรุงเทพฯ

ชื�อ : พรหล้า ขาวเธียร (อาจารย์ พรหล้า )  

ความเชี�ยวชาญ : 

ผูเ้ชี�ยวชาญทางดา้นไอศกรีม

ผลงาน

การศึกษา : 

Science จากประเทศสหรัฐอเมริกา

ชื�อ : บุญชัย อภวิฒันศร (เชฟนัท) 

สี�เเยกมกักะสนั เเยกอโศก

U.SABB
ออโตเทคนคิ

i-Cream Solutions Co.,Ltd

Thanapoom Tower – 12th floor

1550 New Petchburi Rd.

Makkasan Ratthawi

 Bangkok 10400 Thailand
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ชื�อ : วรทร อมัพรพนัธ์ุ (เชฟกุ๊ก) 

ความเชี�ยวชาญ :

ทางดา้นไอศกรีม

ผลงาน : 

การศึกษา :

Montebianco Academic Class 

Certificated, Italy 

ชื�อ : วรทร อมัพรพนัธ์ุ (เชฟกุ๊ก) 

:

:

:

:

:

:



Ice Cream Homemade ClassC1
หลักสูตรไอศกรีมโฮมเมด

หลกัสูตรการอบรมที�ไดรั้บความนิยมมากที�สุดในประเทศไทย หลกัสูตรนี�

เหมาะสาํหรับบุคคลทั�วไป ผูเ้ริ�มตน้ทาํธุรกิจ หรือใครกต็ามที�หลงใหลในการ

ทานไอศกรีมในหลกัสูตรนี�ผูเ้รียนจะไดเ้รียนรู้ ประเภทของไอศกรีม, ส่วน

ผสมของวตัถุดิบ, ขั�นตอนการทาํไอศกรีมโฮมเมด

ผู้สอน  อาจารย์พรหล้า

จาํกดั 20 ท่าน ราคา 4,000 บาท / ท่าน หลกัสูตร 2 วนั 9.00-16.00

 Gelato Class

แนะนาํหลกัสูตรเจลาโตพ้ื�นฐานที�จะเรียนรู้ทั�งดา้นทฤษฎี และการปฏิบติัจริง

ในการทาํเจลาโต ้หลกัสูตรนี�ผูเ้รียนจะไดเ้รียนรู้ หลกัการในการทาํเจลาโต้

ส่วนผสมของวตัถุดิบ, รู้จกัการใชอุ้ปกรณ์ และเครื�องมือ รวมถึงประวติัความ

เป็นมาของเจลาโตก้บัวฒันธรรมของชาวอิตาเลี�ยน

  ผู้สอน  เชฟ มเิกลล่า / เชฟกุ๊ก

.........

.........

หลักสูตรเจลาโตพื้นฐาน

จาํกดั 10 ท่าน ราคา 4,000 บาท / ท่าน หลกัสูตร 1 วนั 9.00-16.00

.........

.........

Ice Cream Cake Class
หลักสูตรไอศกรีมเคก

หลกัสูตรไอศกรีมเคก้นี� เหมาะสาํหรับผูเ้ชื�ยวชาญในการทาํไอศกรีมหรือ

เจลาโต ้รวมถึงผูที้�ตอ้งการสร้างสรรคผ์ลงานรูปแบบใหม่ในผลิตภณัฑ์

ของหวานแช่แขง็ในรูปแบบต่างๆ หลกัสูตรนี�ผูเ้รียนจะไดเ้รียนรู้เทคนิค

ขั�นสูงในการสร้างสรรค ์ตกแต่ง การทาํไอศกรีมเคก้ในรูปแบบต่างๆ

ผู้สอน  เชฟนัท/ เชฟพลอย

จาํกดั 10 ท่าน ราคา 6,000 บาท / ท่าน หลกัสูตร 1 วนั 9.00-16.00
.........

.........

Ice Cream Stick Class

ถา้ผูเ้รียนชื�นชอบกบัหลกัสูตรไอศกรีมเคก้--ท่านตอ้งไม่พลาดกบัหลกัสูตรนี�

เช่นกนั เป็นหลกัสูตรที�สอนเทคนิคขั�นสูงในการประยกุตแ์ละสร้างสรรค์

ขนมหวานเเช่แขง็แบบอื�นๆนอกจากไอศกรีมเคก้ ผูเ้รียนจะสนุกกบัการทาํ

ไอศกรีมสติ�ก เพื�อใหไ้ดไ้อศกรีมสติ�กในรูปแบบต่างๆอยา่งมีสไตล์

ผู้สอน  เชฟนัท/ เชฟพลอย / เชฟกุ๊ก / อาจารย์พรหล้า

จาํกดั 10 ท่าน ราคา 6,000 บาท / ท่าน หลกัสูตร 1 วนั 9.00-16.00

.........

.........

ผูเ้รียนจะเรียนรู้ถึงความเป็นมาของเซมิเฟรดโด,้ การผสมส่วนผสมของ

วตัถุดิบ, การเลือกใชเ้ครื�องมือ อุปกรณ์ที�เกี�ยวขอ้ง, กระบวนการและเทคนิค

ขั�นสูงในการทาํและตกแต่งเซมิเฟรดโดใ้นรูปแบบต่างๆหลากหลายรูปเเบบ

ท่านตอ้งไม่ควรพลาดหลกัสูตรการอบรมนี�  

Semifreddo Class
หลักสูตรเซมิเฟรดโด (Italian Frozen Dessert)

จาํกดั 6 ท่าน ราคา 10,000 บาท / ท่าน หลกัสูตร 1 วนั 9.00-16.00

.........

.........

หลักสูตรไอศกรีมสติ๊ก

Ice Cream Homemade ClassC1
หลักสูตรไอศกรีมโฮมเมด

หลกัสูตรการอบรมที�ไดรั้บความนิยมมากที�สุดในประเทศไทย หลกัสูตรนี�

เหมาะสาํหรับบุคคลทั�วไป ผูเ้ริ�มตน้ทาํธุรกิจ หรือใครกต็ามที�หลงใหลในการ

ทานไอศกรีมในหลกัสูตรนี�ผูเ้รียนจะไดเ้รียนรู้ ประเภทของไอศกรีม, ส่วน

ผสมของวตัถุดิบ, ขั�นตอนการทาํไอศกรีมโฮมเมด

ผู้สอน  อาจารย์พรหล้า

จาํกดั 20 ท่าน ราคา 4,000 บาท / ท่านหลกัสูตร 2 วนั 9.00-16.00

C1

Gelato Class

แนะนาํหลกัสูตรเจลาโตพ้ื�นฐานที�จะเรียนรู้ทั�งดา้นทฤษฎี และการปฏิบติัจริง

ในการทาํเจลาโต ้หลกัสูตรนี�ผูเ้รียนจะไดเ้รียนรู้ หลกัการในการทาํเจลาโต้

ส่วนผสมของวตัถุดิบ, รู้จกัการใชอุ้ปกรณ์ และเครื�องมือ รวมถึงประวติัความ

เป็นมาของเจลาโตก้บัวฒันธรรมของชาวอิตาเลี�ยน

  ผู้สอน  เชฟ มเิกลล่า / เชฟกุ๊ก

.........

.........

หลักสูตรเจลาโตพื้นฐาน

จาํกดั 10 ท่าน ราคา 4,000 บาท / ท่านหลกัสูตร 1 วนั 9.00-16.00

.........

.........

C2

หลกัสูตรการฝึกอบรมนี� จุดประสงคเ์พื�อใหค้าํปรึกษาอยา่งกนัเอง และแกไ้ข

ปัญหาต่างๆเป็นพิเศษแก่ผูเ้รียนหรือผูป้ระกอบการท่านใดกต็ามที�มีปัญหา

หรืออุปสรรคในการดาํเนินธุรกิจดา้นไอศกรีมทั�งในดา้นการผลิตคุณภาพ

ของไอศกรีม วตัถุดิบ การคิดคน้รสชาติใหม่ๆ การบริหารจดัการ

ผู้สอน  เชฟ มเิกลล่า / เชฟกุ๊ก /อาจาย์ พรหล้า

Private Class
หลักสูตรการฝกอบรมสวนตัว

จาํกดั 4 ท่าน ราคา 25,000 บาท หลกัสูตร 1 วนั 9.00-16.00

.........

.........

C4

สอนเเละใหค้าํเเนะนาํปรึกษาโดยเจลาโตม้าสเตอร์ตวัจริงจากอิตาลี�ถึงที�ร้าน

ของคุณบริการใหค้าํปรึกษาเเละเเกปั้ญหาต่างๆที�เกิดในระหวา่งการผลิต

การขาย เสนอไอเดียการทาํรสชาติเเละเมนูใหม่ๆ ใชเ้ครื�องมือที�คุณทาํขาย

จริงถึงร้านของคุณ

ผู้สอน  เชฟ มเิกลล่า / เชฟกุ๊ก /อาจาย์ พรหล้า / เชฟนัท

จาํกดั 4 ท่าน ราคา 20,000 บาท หลกัสูตร 2 วนั 9.00-16.00

.........

.........

Consulting with Master Chef
 ใหคําปรึกษาธุรกิจดานไอศกรีมโดยเชฟผูเชี่ยงชาญ

C8

C5

C6

C7

.........

.........

C8 : A หลกัสูตรการอบรมธุรกิจ เอ: "การต่อยอดธุรกิจ ดว้ยธุรกิจไอศกรีม

 หลกัสูตรนี�  เหมาะสาํหรับ เจา้ของกิจการ ร้านอาหาร, โรงแรม, รีสอร์ท

C8 : B หลกัสูตรการอบรมธุรกิจ บี : "ธุรกิจไอศกรีมมือใหม่ เหมาะสาํหรับ

บุคคลทั�วไปที�ตอ้งการเป็นเจา้ของกิจการร้านไอศกรีม และมีผลตอบแทนที�ดี

 ผู้สอน  เชฟ กุ๊ก

จาํกดั 6 ท่าน ราคา 8,000 บาท / ท่าน หลกัสูตร 1 วนั 9.00-16.00

 Business Class
หลักสูตรการอบรมธุรกิจ  การตอยอดธุรกิจ ดวยธุรกิจไอศกรีมC3

  ผู้สอน  เชฟ มเิกลล่า / เชฟกุ๊ก


