
‘เบท​าโก​ร’​ หนุ​น TC Academy แลก​เปลี่ยน​องค

ความ​รู​ สราง​เชฟ​ไทย​ สู​…เชฟ​โลก

เบท​าโก​รจับ​มือ Thailand Culinary Academy ใหการ​สนับสนุน​เชฟ​เยาว​ชน​ คน​รุน​ใหม​ แสดง​ศักยภาพ

ใน​เวที​การ​แขงขัน​ดาน​อาหาร​ระดับ​โลก​ พ​รอม​ผลิตภัณฑ​อาหาร​คุณภาพ​สําหรับ​การ​ฝึก​ฝน​ เพื่อ​รวม​นําความ

ภาค​ภูมิใจ​มา​สู​ประเทศ​ไทย​ ทัง้​แลก​เปลี่ยน​องค​ความ​รู​ ตอย​อด​สู​การ​พัฒนา​บุคลากร​ใน​สาย​การ​ผลิต​อาหาร

คุณภาพ​สูง​และ​ปลอด​ภัย

 

กรงุ​เทพ​ฯ (20 ก.​พ.​56) – นาย​วนัส​ แต​ไพสฐิ​พง​ษ กรรมการ​ผู​จดัการ​ใหญ​ เครอื​เบท​าโก​ร และ​       ววิ​เมน​ท ลี​ออ​ง

(Willment Leong) ประธาน​ผู​กอ​ตัง้ Thailand Culinary Academy รวม​ลง​นาม​ใน​สัญญา​สนับ​สนุน Thailand

Culinary Academy เพื่อ​สง​เสริม​และ​สนับสนุน​ให​ผู​ประกอบ​วิชา​ชีพ​เชฟ (Chef) ใน​ประเทศ​ไทย​ ทัง้​เชฟ​ระดับ​อา​ชีพ​

และ​เชฟ​ระดับ​เยาว​ชน​ เขา​รวม​การ​แขงขัน​ดาน​อาหาร​ใน​เวที​ระดับ​นานา​ชา​ติ​ แสดง​ศักยภาพ​ใน​ฐานะ​เชฟ​คน​ไทย​ให

เป็น​ที่​ประ​จัก​ษ และ​แลก​เปลี่ยน​องค​ความ​รู​เพื่อ​นําไป​สู​การ​พัฒนา​บุคลากร​ใน​ดาน​การ​ผลิต​อา​หาร​ ณ หอง​ประ​ชุม​ อา​คา

รเบท​าโก​ร ทาว​เวอร​ (นอ​รธปารค​)

นาย​อรรถ​พล​ อุไร​ไพร​วัน รอง​กรรมการ​ผู​จัดการ​ใหญ​อาวุโส​ สาย​งานการ​ตลาด​องค​กร​ เครือ​เบท​าโก​ร กลาว​วา​ ใน

ฐานะ​ที่​เครือ​เบท​าโก​รเป็น​ผูนําดาน​การ​ผลิต​อาหาร​คุณภาพ​สูง​และ​ปลอด​ภัย​ การ​สง​เสริม​และ​พัฒนา​คน​ เป็น​สิ่ง​ที่​เครือ

เบท​าโก​รให​ความ​สาํคญั​และ​ทาํมา​อยาง​ตอ​เน่ือง​ ทัง้​การ​สง​เสรมิ​ทกัษะ​ พฒันา​ตอย​อด​       องค​ความ​รู​พนักงาน​ใน​เครอืฯ​

ลูก​คา​ คู​คา​ ฯลฯ​ ทัง้​ใน​สาย​อุตสาหกรรม​เกษตร​และ​อา​หาร​ นอกจาก​น้ี​ กลุม​เยาวชน​คน​รุน​ใหม​ เป็น​อีก​กลุม​ที่​เครือ​เบท

าโก​รตระหนัก​ถึง​ความ​สําคัญ​ เพราะ​เป็น​บุคลากร​ที่​จะ​กาว​เขา​สู​สาย​อาชีพ​และ​เป็น​หน่ึง​ใน​ผู​ผลิต​อาหาร​เพื่อ​ผู​บริโภค​ใน

อนาคต​ ดัง​นัน้​ เครือ​เบท​าโก​รจึง​มี​กิจกรรม​กับ​กลุม​เยาว​ชน​ คน​รุน​ใหม​มา​อยาง​ตอ​เน่ือง​ เพื่อ​มุง​หวัง​ให​มี​ความ​พรอม

กอน​เขา​สู​แวดวง​อุตสาหกรรม​อาหาร​อยาง​มี​คุณภาพ​และ​เรียน​รู​การ​เป็น​มือ​อา​ชีพ​ อาทิ​ โครง​การ​ “เบท​าโก​รรวม​สราง

แนวคิด​อาหาร​ปลอดภัย​เพื่อ​คน​รุน​ใหม” (Betagro Food Safety Academy) เพื่อ​ปลูก​ฝัง​แนวคิด​อาหาร​ปลอด​ภัย

(Food Safety) ใน​กลุม​นิ​สิต​ นัก​ศึกษา​ เป็น​ตน

สําหรับ Thailand Culinary Academy ซึ่ง​กอ​ตัง้​โดย​เชฟ​วิว​เมน​ทนัน้​ แนวคิด​ของ​เชฟ​มี​ความ​ตัง้ใจ​จริง​ ใน​การ​สง

เสริม​และ​พัฒนา​คน​เชน​เดียว​กัน​ อีก​ทัง้​ผู​ประกอบ​วิชาชีพ​เชฟ​ นับ​เป็น​บุคลากร​สําคัญ​ใน​แวดวง​อุตสาหกรรม​อาหาร​

ควา​มรวม​มือ​ใน​ครัง้​น้ี​ จะ​เป็นการ​สง​เสริม​และ​สนับสนุน​ให​ผู​ประกอบ​อาชีพ​เชฟ​ โดย​เฉพาะ​เยาว​ชน​ คนุ​รน​ใหม​ ได

แสดง​ศักยภาพ​ภาพ​ใน​ฐานะ​เชฟ​คน​ไทย​ใน​เวที​การ​แขงขัน​ดาน​อาหาร​ระดับ​นานา​ชา​ติ​ เพื่อ​นําความ​ภาค​ภูมิใจ​กลับ​มา

สู​ประเทศไทย​ พ​รอม​ทัง้​เครือ​เบท​าโก​ร ยัง​สนับสนุน​ผลิตภัณฑ​อาหาร​คุณ​ภาพ​ อาทิ​ เน้ือ​หมู​ เน้ือ​ไก​ ไข​ไก​สด​ ไส​กร​อก​
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เป็น​ตน​ เพื่อ​ให​เชฟ​ใช​ฝึก​ซอม​ใน​การ​แขง​ขัน​ และ​ที่​สําคัญ​ เชฟ​วิว​เมน​ทจะ​เขา​มา​มี​สวน​รวม​ใน​กิจ​กรร​ม Cooking

Knowledge ตางๆ​ กับ​กลุม​พนัก​งา​น ​ลูกคา​ พ​รอม​ทัง้​การ​คิด​สรางสรรค​และ​พัฒนา​เมนู​อาหาร​โดย​ใช​ผลิตภัณฑ​ของ

เครือ​เบท​าโก​รอีก​ดวย

 

 

 

 

 

 

 

ดาน​ เชฟ​วิว​เมน​ท กลาว​วา Thailand Culinary Academy เป็น​องคกร​ที่​กอ​ตัง้​ขึ้น​โดย​ไม​แสวง​ผล​กําไร​ เกิด​จาก​การ

รวม​ตัว​ของ​กลุม​เชฟ​มือ​อา​ชีพ​ ทัง้​ชาว​ไทย​และ​ชาว​ตาง​ชาติ​ที่​เสีย​สละ​เวลา​ใน​วัน​หยุด​สวน​ตัว​ มา​ชวย​ฝึก​ฝน​ อบ​รม​

และ​ถายทอด​ทักษะ​ตางๆ​ ไป​ยัง​ทีม​เชฟ​เยาวชน​คน​รุน​ใหม​ โดย​ไมมี​คา​ตอบแทน​ใดๆ​ จาก​ตอน​เริ่ม​กอ​ตัง้​ใน​ปี​พ.​ศ.

2552 ได​สง​ทีม​เชฟ​เดิน​ทาง​ไป​แขงขัน​การ​ทําอาหาร​ใน​หลาย​เวที​ทัว่​โลก​ เก็บ​เกี่ยว​ประสบ​การณ​ ควา​ถวย​รางวัล​ และ

เหรียญ​รางวัล​กลับ​มาส​ราง​ชื่อ​เสียง​ให​ประเทศไทย​มาก​มาย​ และ​ทุก​เวที​ที่​ไป​แขงขัน​ลวน​เป็น​เวที​ที่​นา​เชื่อ​ถือ​และ​ได

รับ​การ​ยอมรับ​ใน​ระดับ​สา​กล​ ลาสุด​ปี​พ.​ศ.​2555 ที่​ผาน​มา​ ควา​แชมป ​ ถวย​รางวัล​ และ​เหรียญ​รางวัล​ จาก​เวที​การ

แขงขัน​ตางๆ​ ได​แก MLA Black Box Culinary Challenge 2012 ที่​ประเทศ​ออ​สเต​รเลีย, 2012 International

Food Fair ที่​ประเทศ​เกา​หลี, FHA 2012 Culinary Challenge ที่​ประเทศ​สิง​คโป​ร, The Penang Chef

Challenge 2012 ที่​ประเทศ​มาเลเซีย​ ที่​สําคัญ​ได​รับ​ 3 เหรียญ​ทอง​ (เชฟ​อา​ชีพ​) และ​ 1 เหรียญ​ทอง​ (เชฟ​เยาว​ชน​)

ใน​การ​เวที​การ​แขงขัน​โอลิมปิก​ดาน​อา​หาร​ หรือ​ IKA / Culinary Olympics, Erfurt ที่​ประเทศ​เยอ​รม​นี​ ซึ่ง​นับ

เป็น​เวที​แขงขัน​ดาน​อาหาร​ระดับ​สากล​ที่​มีชื่อ​เสียง​มาก​ที่สุด​ใน​โลก​ จัด​ขึ้น​ทุก​ 4 ปี​ และ​นับ​เป็น​ครัง้​แรก​ที่​ประเทศไทย

สง​เชฟ​เยาวชน​ไทย​ไป​แขง​ขัน

สําหรับ​การ​ที่​เครือ​เบท​าโก​รเป็น​ผู​สนับสนุน​หลัก Thailand Culinary Academy ใน​ครัง้​น้ี​ จะ​ชวย​สง​เสริม​ให​ผู

ประกอบ​วิชาชีพ​เชฟ​ใน​ประเทศ​ไทย​ โดย​เฉพาะ​เชฟ​เยาวชน​รุน​ใหม​ ได​มี​โอกาส​กาว​เขา​สู​การ​แขงขัน​ดาน​อาหาร​ใน​เวที

ระดับ​โลก​ ซึ่ง​ใน​ปี​พ.​ศ.​2556 น้ี​ กําหนด​ไว​ดวย​กัน​หลาย​เวที​ ได​แก Disciples of Escoffier International ที่​ประ



เทศ​อิตา​ลี,  WA OceanaFest ที่​ประเทศ​ออ​สเต​รเลีย,  Hong Kong International Culinary Classic 13 หรือ

HOFEX 2013 ที่​ฮอ​งกง,  Battle of the Chefs : Penang Chefs Challenge ที่​ประเทศ​มาเล​เซีย,  Copa

Culinaria de las Americas, Pura Vida ที่​ประเทศ​คอส​ตา​ริก​า,  FHC China 2013 ที่​มณฑล​เซี่ยงไฮ​ ประเทศ​จี​น

เป็น​ตน​ และ​จะ​เป็นการ​แลก​เปลี่ยน​องค​ความ​รู​เพื่อ​นําไป​สู​การ​ตอย​อด​และ​พัฒนา​บุคลากร​ใน​ดาน​การ​ผลิต​อาหาร​ของ

ไทย​ตอ​ไป​ใน​อนาค​ต


