
Le Cordon Bleu สาขาญี่ป ุน เปิดหลักสูตร

ประกาศนียบัตรการทําอาหารญี่ป ุน พรอมรับสมัคร

นักเรียนใหมสําหรับภาคเรียนฤดูใบไมรวง 2017

เพื่อตอบสนองการเติบโตของธุรกิจอาหารญี่ป ุนในตลาดตางประเทศ นับตัง้แตที่องคการยูเนสโกประกาศให

วัฒนธรรมอาหารญี่ป ุน หรือ “วาโชกุ” เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่จับตองไมได ทางสถาบัน Le Cordon Bleu สาขา

ญี่ป ุน จึงเปิดหลักสูตรประกาศนียบัตรดานการทําอาหารญี่ป ุน ซึ่งสรางสรรคขึ้นโดยอาศัยความรูความเชี่ยวชาญที่

สัง่สมมานานกวา 120 ปี ในฐานะผูนําระดับโลกดานการสอนทําอาหารและงานบริการ ที่มีสถาบันในเครือมากกวา 35

แหง ในกวา 20 ประเทศ

(รูปภาพ: http://prw.kyodonews.jp/opn/release/201703159946/?images )

หลักสูตรน้ีแบงออกเป็น 4 ระดับ โดยครอบคลุมหัวขออันหลากหลาย เพื่อใหผูเรียนไดรับความรูและทักษะที่

เกี่ยวของกับตนตํารับอาหารญี่ป ุนอยางครบถวน ผูเรียนจะไดออกเดินทางเพื่อสัมผัสกับโลกใหมแหงเทคนิคการทําอา

หาร วิธีการปรุงอาหาร วัตถุดิบสุดพิเศษ ตลอดจนอุปกรณและเครื่องใชบนโตะอาหาร ที่นํามาใชรังสรรคอาหารตน

ตํารับ อาหารประจําภูมิภาค และอาหารญี่ป ุนสมัยใหมกวา 200 สูตร

หลกัสตูรแตละระดบัไดรบัการเตมิเตม็ดวยกจิกรรมการวจิยัรปูแบบเฉพาะของอตุสาหกรรมอาหาร และประสบการณ

การเรียนรูแบบมีปฏิสัมพันธ โดยกิจกรรมเหลาน้ีจะชวยใหผูเรียนมีความเขาใจอยางลึกซึ้งถึงวัฒนธรรมและ

ขนบธรรมเนียมเบื้องหลังอาหารญี่ป ุน

Ilyoung HONG ผูอํานวยการตัวแทนของ Le Cordon Bleu สาขาญี่ป ุน กลาววา Le Cordon Bleu สาขาญี่ป ุน ได

รับการยอมรับในฐานะสถาบันสอนทําอาหารนานาชาติแหงแรกในญี่ป ุนที่ไดออกใบรับรอง “Taste of Japan” ใหกับผู

มีทักษะการทําอาหารญี่ป ุนในตางประเทศ ตามหลักเกณฑอยางเป็นทางการของกระทรวงเกษตร ปาไม และประมง

(MAFF) โดยผูสําเร็จการศึกษาในอนาคตจะไดรับเหรียญเงินและเหรียญทองแดง “Taste of Japan” พรอมประกาศ

นียบัตร Le Cordon Bleu ซึ่งจะชวยเพิ่มความนาเชื่อถือและการยอมรับในอุตสาหกรรมการทําอาหารทัง้ในระดับ

ทองถิ่นและระดับโลก

ทางสถาบันเปิดรับสมัครนักเรียนใหมสําหรับภาคเรียนฤดูใบไมรวงแลวตัง้แตบัดน้ี สําหรับการเรียนการสอนจะเป็น

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/


ภาษาอังกฤษ และครูผูสอนเป็นผูเชี่ยวชาญชัน้นําของญี่ป ุนจากหลากหลายสาขาที่เกี่ยวของ หลักสูตรน้ีมีระยะเวลา 6

เดือน หรือ 531 ชัว่โมง โดยแบงออกเป็น 4 ระดับ ตัง้แตระดับเริ่มตนไปจนถึงระดับสูง

ขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับหลักสูตรประกาศนียบัตรการทําอาหารญี่ป ุน
https://www.cordonbleu.edu/tokyo/japanesecuisine/en

ขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับ “Taste of Japan”
http://www.maff.go.jp/j/shokusan/syokubun/pdf/chori_o_e.pdf

ที่มา: Le Cordon Bleu Japan


