
พัฒนา​ศักยภาพ​คน​ลําพู​น ​เพิ่ม​ทักษะ​ผู​ประกอบ

อาหาร​ไทย​ รับ​ฤดูกาล​ทอง​เที่​ยว

สํานักงาน​พัฒนา​ฝีมือ​แรงงาน​ลําพู​น ​พัฒนา​ศักยภาพ​ผู​ประกอบ​การ​ราน​อา​หาร​ ดวย​ฝึก​อบ​รม​ สา​ขา​ การ​ประกอบ

อาหาร​ไทย​ ให​กับ​กลุม​ผู​ประกอบ​การ​ดาน​อา​หาร​ และ​ผู​ที่​สน​ใจ​ เพื่อ​มุง​เนน​เพิ่ม​ทักษะ​ฝีมือ​ผู​ประกอบ​การ​ให​มี​มาตร

ฐาน​ และ​บริการ​อยาง​มี​คุณ​ภาพ​ รับ​ฤดูกาล​ทอง​เที่ยว​ ใน​ระหวาง​วัน​ที่​ 2​6 – 29 พฤศจิกายน​ 2​562 ณ สํานักงาน

พัฒนา​ฝีมือ​แรงงาน​ลําพูน

นาง​ณฐมน​ ปัทมะ​สุ​คนธ​ ผู​อํานวย​การ​สํานักงาน​พัฒนา​ฝีมือ​แรงงาน​ลําพู​น ​กลาว​วา​ ใน​ปัจจุบัน​อาหาร​ไทย​เป็น​ที่​เชิด

หน า​ชู​ตา​คน​ไทย​เป็น​อยาง​มาก​ ซึ่ง​เป็น​ภูมิปัญญา​ที่​สัง่สม​กัน​มา​ตัง้แต​ป ูยา​ตา​ยาย​จน​เป็น​เอก​ลักษณ​ ทําให​เป็น​ที่​สนใจ

ของ​ทัว่​โลก​ สง​ผล​ให​มี​การ​ตัง้​ราน​อาหาร​ไทย​ใน​ตาง​ประ​เทศ​ ทัง้​ยุ​โร​ป อเมริกา​และ​ที่​อื่นๆ​ เพราะ​ลําพูน​นับ​วา​เป็น​ 1 ใน​

55 จังหวัด​เมือง​รอง​ที่​รัฐบาล​สง​เสริม​ให​เป็น​จังหวัด​ที่​ควร​คา​แก​การ​เดิน​ทาง​ไป​ทอง​เที่ยว​อีก​แหง​หน่ึง​ใน​ภาค​เหนือ​ตอน

บน​ ดวย​ความ​ที่​ลําพูน​เป็น​เมือง​เกา​โบ​รา​ณ และ​มี​ประวัติศาสตร​ที่​ยาวนาน​เชื่อม​โยง​กับ​วิถี​ชีวิต​คน​มา​แลว​รุน​ตอ​รุน​

ทําให​ใน​ปัจจุบัน​ทุก​ภาค​สวน​ได​หัน​มา​ทําการ​สง​เสริม​ดาน​การ​ทอง​เที่ยว​ของ​ลําพูน​อยาง​เต็ม​ที่​ เพื่อ​หวัง​ให​นัก​ทอง​เที่ยว

ได​เดิน​ทาง​มา​เยือ​น ​เพื่อ​กระจาย​ราย​ได​ลง​ไป​ยัง​ชุมชน​ได​มาก​ขึ้น​ ดัง​นัน้​ เพื่อ​เป็นการ​ตอกยํ้าเอกลักษณ​ของ​อาหาร

ไทย​ และ​สง​เสริม​การ​ประกอบ​กิจการ​ดาน​อาหาร​ไทย​นําไป​สู​การ​สราง​ราย​ได​ให​กับ​ผู​ประกอบ​กิจ​การ​ และ​ประ​เทศ​

สํานักงาน​พัฒนา​ฝีมือ​แรงงาน​ลําพู​น ​จึง​ได​จัด​ฝึก​อบ​รม​ สา​ขา​ ผู​ประกอบ​อาหาร​ไทย​ โดย​มี​ นาย​สุร​เชษฐ ดิเรก​บุ​ษรา
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คม​ (เชฟ​ตัม้) เชฟ​มือ​อาชีพ​ที่​มี​ประสบการณ​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​ไทย​มา​ให​ความ​รู​ เพิ่ม​ฝีมือ​ดาน​การ​ประกอบ

อาหาร​ไทย​ให​ได​มาตรฐาน​ตาม​ตน​ตํารับ​อาหาร​ไทย​ สามารถ​แสดง​ความ​รู​เกี่ยว​กับ​การ​ผลิต​ การ​จัด​สํารับ​อาหาร​ไทย​

การ​บริการ​ดาน​อาหาร​ไทย​ ใช​เทคโนโลยี​ใน​งาน​อาหาร​ไทย​เหมาะ​สม​ ประกอบ​อาหาร​ไทย​ตาม​หลัก​โภชนาการ​และ

หลัก​สุขาภิบาล​อา​หาร​ และ​นําไป​ประกอบ​อาชีพ​ดาน​อาหาร​ไทย​ สามารถ​นําความ​รู​และ​ประสบการณ​ที่​ได​จาก​การ​อบ​รม​

ไป​ใช​เป็น​แนวทาง​ประกอบ​การ​ตัดสิน​ใจ​ใน​การ​ดําเนิน​ธุรกิจ​ ประกอบ​อา​ชีพ​ และ​นําไป​พัฒนาการ​ทํางาน​ให​มี

ประสิทธิภาพ​ดี​ยิ่ง​ขึ้น​ ซึ่ง​มี​ผู​เขา​รับ​การ​ฝึก​อบ​รม​ เป็น​ผู​ประกอบ​การ​ราน​อาหาร​ทัง้​ใน​และ​ตาง​ประเทศ​เขา​รับ​การ​ฝึก

อบรม​ใน​สาขา​ดัง​กลาว​ จํานวน​ 2​2 คน


