
Le Cordon Bleu สาขา​ญี่ป ุน​ เปิด​หลักสูตร

ประกาศนียบัตร​การ​ทําอาหาร​ญี่ป ุน​ พ​รอม​รับ​สมัคร

นักเรียน​ใหม​สําหรับ​ภาค​เรียน​ฤดู​ใบไม​รวง​ 2​017

เพื่อ​ตอบ​สนอง​การ​เติบโต​ของ​ธุรกิจ​อาหาร​ญี่ป ุน​ใน​ตลาด​ตาง​ประ​เทศ​ นับ​ตัง้แต​ที่​องคการ​ยู​เนสโก​ประกาศ​ให

วัฒนธรรม​อาหาร​ญี่ป ุน​ หรือ​ “วา​โชกุ​” เป็น​มรดก​ทาง​วัฒนธรรม​ที่​จับ​ตอง​ไม​ได​ ทาง​สถา​บัน Le Cordon Bleu สาขา

ญี่ป ุน​ จึง​เปิด​หลักสูตร​ประกาศนียบัตร​ดาน​การ​ทําอาหาร​ญี่ป ุน​ ซึ่ง​สรางสรรค​ขึ้น​โดย​อาศัย​ความ​รู​ความ​เชี่ยวชาญ​ที่

สัง่สม​มา​นาน​กวา​ 120 ปี​ ใน​ฐานะ​ผูนําระดับ​โลก​ดาน​การ​สอน​ทําอาหาร​และ​งาน​บริการ​ ที่​มี​สถาบัน​ใน​เครือ​มาก​กวา​ 35

แหง​ ใน​กวา​ 2​0 ประ​เทศ

(รูป​ภาพ: http://prw.kyodonews.jp/opn/release/201703159946/?images )

หลักสูตร​น้ี​แบง​ออก​เป็น​ 4 ระ​ดับ​ โดย​ครอบคลุม​หัวขอ​อัน​หลาก​หลาย​ เพื่อ​ให​ผู​เรียน​ได​รับ​ความ​รู​และ​ทักษะ​ที่

เกี่ยวของ​กับ​ตน​ตํารับ​อาหาร​ญี่ป ุน​อยาง​ครบ​ถวน​ ผู​เรียน​จะ​ได​ออก​เดิน​ทาง​เพื่อ​สัมผัส​กับ​โลก​ใหม​แหง​เทคนิค​การ​ทําอา

หาร​ วิธี​การ​ปรุง​อา​หาร​ วัตถุดิบ​สุด​พิเศษ​ ตลอด​จน​อุปกรณ​และ​เครื่อง​ใชบน​โตะ​อา​หาร​ ที่​นํามา​ใช​รังสรรค​อาหาร​ตน

ตํารับ​ อาหาร​ประจําภูมิ​ภาค​ และ​อาหาร​ญี่ป ุน​สมัย​ใหม​กวา​ 2​00 สูต​ร

หลกัสตูร​แตละ​ระดบั​ได​รบั​การ​เตมิ​เตม็​ดวย​กจิกรรม​การ​วจิยั​รปู​แบบ​เฉพาะ​ของ​อตุสาหกรรม​อา​หาร​ และ​ประสบการณ

การ​เรียน​รู​แบบ​มี​ปฏิ​สัมพันธ​ โดย​กิจกรรม​เหลา​น้ี​จะ​ชวย​ให​ผู​เรียน​มี​ความ​เขาใจ​อยาง​ลึก​ซึ้ง​ถึง​วัฒนธรรม​และ

ขนบธรรมเนียม​เบื้อง​หลัง​อาหาร​ญี่​ป ุน

Ilyoung HONG ผู​อํานวย​การ​ตัวแทน​ของ Le Cordon Bleu สาขา​ญี่ป ุน​ กลาว​วา Le Cordon Bleu สาขา​ญี่ป ุน​ ได

รับ​การ​ยอมรับ​ใน​ฐานะ​สถาบัน​สอน​ทําอาหาร​นานาชาติ​แหง​แรก​ใน​ญี่ป ุน​ที่​ได​ออก​ใบรับ​รอง “Taste of Japan” ให​กับ​ผู

มี​ทักษะ​การ​ทําอาหาร​ญี่ป ุน​ใน​ตาง​ประ​เทศ​ ตาม​หลัก​เกณฑ​อยาง​เป็น​ทางการ​ของ​กระทรวง​เกษตร​ ปา​ไม​ และ​ประ​มง

(MAFF) โดย​ผู​สําเร็จ​การ​ศึกษา​ใน​อนาคต​จะ​ได​รับ​เหรียญ​เงิน​และ​เหรียญ​ทอง​แดง “Taste of Japan” พรอม​ประกาศ

นี​ยบัตร Le Cordon Bleu ซึ่ง​จะ​ชวย​เพิ่ม​ความ​นา​เชื่อ​ถือ​และ​การ​ยอมรับ​ใน​อุตสาหกรรม​การ​ทําอาหาร​ทัง้​ใน​ระดับ

ทอง​ถิ่น​และ​ระ​ดับ​โลก

ทาง​สถาบัน​เปิด​รับ​สมัคร​นักเรียน​ใหม​สําหรับ​ภาค​เรียน​ฤดู​ใบไม​รวง​แลว​ตัง้แต​บัด​น้ี​ สําหรับ​การ​เรียน​การ​สอน​จะ​เป็น

https://www.thaimediapr.com/le-cordon-bleu-%e0%b8%aa%e0%b8%b2%e0%b8%82%e0%b8%b2%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%aa/
https://www.thaimediapr.com/le-cordon-bleu-%e0%b8%aa%e0%b8%b2%e0%b8%82%e0%b8%b2%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%aa/
https://www.thaimediapr.com/le-cordon-bleu-%e0%b8%aa%e0%b8%b2%e0%b8%82%e0%b8%b2%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%aa/
https://www.thaimediapr.com/le-cordon-bleu-%e0%b8%aa%e0%b8%b2%e0%b8%82%e0%b8%b2%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b8%b1%e0%b8%81%e0%b8%aa/


ภาษา​อังกฤษ​ และ​ครู​ผู​สอน​เป็น​ผู​เชี่ยวชาญ​ชัน้​นําของ​ญี่ป ุน​จาก​หลาก​หลาย​สาขา​ที่​เกี่ยว​ของ​ หลักสูตร​น้ี​มี​ระยะ​เวลา​ 6

เดือน​ หรือ​ 531 ชัว่​โมง​ โดย​แบง​ออก​เป็น​ 4 ระ​ดับ​ ตัง้แต​ระดับ​เริ่ม​ตน​ไป​จนถึง​ระดับ​สูง

ขอมูล​เพิ่ม​เติม​เกี่ยว​กับ​หลักสูตร​ประกาศนียบัตร​การ​ทําอาหาร​ญี่​ป ุน
https://www.cordonbleu.edu/tokyo/japanesecuisine/en

ขอมูล​เพิ่ม​เติม​เกี่ยว​กับ “Taste of Japan”
http://www.maff.go.jp/j/shokusan/syokubun/pdf/chori_o_e.pdf

ที่​มา: Le Cordon Bleu Japan


