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ในปีีน้ี้� เป็็นการจััดและประชาสััมพัันธ์์แบบ Online Visual  
เต็็มตััวเป็็นครั้้�งแรก โดยได้้เร่ิ่�มดำำ�เนิินกิิจกรรมต่่างๆ เป็็นการ
เรีียกน้ำำ��ย่อยมาตั้้�งแต่่ช่่วงเดืือนกุุมภาพัันธ์์ ไม่่ว่่าจะเป็็นการจััด  
Workshop ผ่่านทางออนไลน์์ โดยการถ่่ายทอดสดผ่่าน Facebook  
Live ภายใต้้หััวข้้อต่่างๆ ที่่�น่่าสนใจ เช่่น หััวข้้อ Tea and Coffee  
Shoot: ถ่่ายแก้้วเก๋๋ เป๊๊ะทุุกรููป ที่่�ให้้ผู้้�เข้้าร่่วม Workshop  
ได้้เรีียนรู้้�เกี่่�ยวกัับการถ่่ายรููปแก้้วกาแฟหรืือแก้้วชาให้้ออกมา 
สวยเป๊๊ะแบบมืือโปร เป็็นต้้น นอกเหนือจากการจััด Workshop แล้้ว  
เรายัังมีีการจััด Tea & Coffee Talk ที่่�จะเชิิญวิิทยากร ผู้้�ประกอบการ  
เจ้้าของกิิจการ และชุุมชน รวมไปถึึงผู้้�ผลิิตที่่�มากล้้นไปด้วย
ความรู้้� ความสามารถ และประสบการณ์์ด้้านชาและกาแฟ
มาพููดคุุยแลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็นในหััวข้้อที่่�แตกต่่างกัันไป 
ในแต่่ละสััปดาห์์ ซ่ึ่�งก็็ได้้รัับการตอบรัับเป็็นอย่่างดีีจากผู้้�ที่่�สนใจ 

เพราะเป็็นกิิจกรรมที่่�ไม่่มีีค่าใช้้จ่่ายและสามารถเข้้าร่่วมได้้ง่่ายๆ  
แม้้ว่่าจะอยู่่�ต่างพื้้�นที่่�กัันก็็ตาม ถืือเป็็นการประชาสััมพัันธ์์และ
เป็็นการกระตุ้้�นการรัับรู้้�ก่อนเข้้าสู่่�ช่วงของกิิจกรรมหลัักในช่่วง
เดืือนกรกฎาคม 2564

สำำ�หรับกิิจกรรมหลักภายใต้้โครงการ Chiang Rai Tea 
& Coffee Month ในปีี 2021 ณ จัังหวัดเชีียงราย ได้้เร่ิ่�มต้้นใน
เดืือนกรกฎาคม โดยในปีีน้ี้�ได้้ปรับเปลี่่�ยนแผนการจััดกิิจกรรม 
มาเป็็นรููปแบบของ New Normal Activities ทั้้�งหมด  
เพื่่�อเป็็นการป้้องกัันการแพร่ระบาดของเชื้้�อไวรััสโคโรนา  
2019 (COVID-19) กิิจกรรมเดืือนแห่่งชาและกาแฟในปีีน้ี้�  
แม้้นัักท่่องเที่่�ยวจะไม่่สามารถเดิินทางท่่องเที่่�ยวไปยัังแหล่ง
ชาและกาแฟต่่างๆในจัังหวัดเหมือนปีีที่่�ผ่่านมา ทาง ททท. 
สำำ�นักงานเชีียงราย จึึงได้้ปรับเปลี่่�ยนรููปแบบการจััดกิิจกรรม
ทั้้�งหมดมาเป็็น Online เพื่่�อให้้สอดรัับกัับสถานการณ์์และ
พฤติิกรรมการท่่องเที่่�ยวที่่�เปลี่่�ยนไป ซ่ึ่�งนัักท่่องเที่่�ยวและผู้้�ที่่�
ร่่วมกิิจกรรมตลอดทั้้�งเดืือนได้้สััมผััสกับประสบการณ์์ท่่องเที่่�ยว
ในรููปแบบใหม่ (New Normal) รวมถึึงเป็็นการประชาสััมพัันธ์์
สร้างการรัับรู้้�เรื่่�องราวของการท่่องเที่่�ยวกัับชากาแฟแต่่ละแก้้ว
เชื่่�อมโยงสู่่�วัฒนธรรมและวััตถุดิิบจากท้้องถ่ิ่�น สร้างกระแส 
การเดิินทางท่่องเที่่�ยวหลังจากสถานการณ์์คลี่่�คลายลง ตลอดจน
เป็็นการพััฒนาศัักยภาพเครืือข่่ายชากาแฟด้้วย ซ่ึ่�งตลอดระยะ
เวลาการแพร่ระบาดของโรคติิดเชื้้�อไวรััสโคโรนา 2019 (COVID- 19)  
ทำำ�ให้้พฤติิกรรมของนัักท่่องเที่่�ยวเปลี่่�ยนไปอย่่างมาก โดยการ
จััดกิิจกรรมในปีีน้ี้�ได้้รัับความสนใจและประสบผลสำำ�เร็็จเป็็น
อยากมาก ถืือเป็็นกิิจกรรมที่่�เราอยากจะส่่งต่่อไอเดีียเด็็ดให้้
นัักท่่องเที่่�ยวได้้เรีียนรู้้�และรัังสรรค์์เมนููต่่างๆ ด้้วยตนเองที่่�บ้้าน  
Stay Home, Stay Safe ผ่่านการใช้้วััตถุดิิบชากาแฟบอกเล่่า
เรื่่�องราวทางการท่่องเที่่�ยวควบคู่่�กันไปด้วย โดยเร่ิ่�มต้้นกิิจกรรม 
Kick off “เดืือนแห่่งชาและกาแฟเชีียงราย 2021 : Chiang Rai 

Tea & Coffee Month 2021” ในวัันพุุธที่่� 30 มิิถุนายน 2564 
ผ่่านทางการ Live Streaming “Tea and Coffee Talk #5  

A Cup to Village : จากแก้้วเรา กลัับสู่่�รากเหง้าของชุุมชน” 

เพื่่�อนำำ�เสนอเรื่่�องราวชองชาและกาแฟตลอดทั้้�งเดืือนกรกฎาคม  
2564 การจััดกิิจกรรมในครั้้�งน้ี้� ททท. สำำ�นักงานเชีียงราย ต้้องขอ 
ขอบคุุณพัันธมิิตรผู้้�ร่วมเดิินทางในการจััดกิิจกรรมด้้วยดีีเสมอ
อย่่างสถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ที่่�ได้้ร่่วม
จััดกิิจกรรม Workshop 4 กิิจกรรม เผยแพร่องค์์ความรู้้�ในเรื่่�อง
ของชาและกาแฟให้้แก่่นัักท่่องเที่่�ยวและผู้้�ที่่�สนใจ ประกอบด้้วย 
กิิจกรรมที่่� 1 Tea & Coffee Shoot ถ่่ายแก้้วเก๋๋เป๊๊ะทุุกรููป #2 
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กิิจกรรมที่่� 2 Know more about coffee หััวข้้อ “การคั่่�ว
กาแฟเบื้้ �องต้้น (Basic Coffee Roasting)”  กิิจกรรมที่่� 3 Know 
more about Tea หััวข้้อ “Secret of Thai Tea” และ กิิจกรรม
ที่่� 4 “The Art of Siamese Taste throughout The Artist of 

Café” กล่ิ่�นของความเป็็นไทยกัับการสร้างสรรค์์เมนููเครื่่�องดื่่�ม  
ซ่ึ่�งกิิจกรรมน้ี้�ได้้รัับการสนับสนุน 
จาก บริิษััท SILPIN Asia จำำ�กัด  
ต่่อเนื่่�องด้้วยการจััดกิิจกรรม
ประกวดสร้างสรรค์์เมนููเครื่่�อง
ดื่่�มชาและกาแฟ เป็็นการค้้นหา
เมนูู Chiang Rai Signature 
Drinks โดยการใช้้ชาและกาแฟ
ของเชีียงราย วััตถุดิิบท้้องถ่ิ่�น  
และไซรัปของความเป็็นไทย
อย่า่ง SILPIN มาสร้างสรรค์์เป็็น
เครื่่�องดื่่�มที่่�มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะ

ถึึง 9 เมนููด้้วยกััน โดยเมนููที่่�ได้้รัับรางวััลชนะเลิิศในครั้้�งน้ี้�มาจาก
ร้้าน Morning Bell everting is happy

ที่่�ทำำ�เองได้้ที่่�บ้าน” โดย คุุณกุณฑล ชิินรัังคกุุล (คุุณท็อป) จาก  
Dear Friend Café and Restaurant สาธิิตเมนููอาหาร “เป็็ดย่าง 
ซอสกาแฟ ปููว์เรดอกกะหล่ำำ�� เมนููจากชาและกาแฟ ทำำ�เองได้้ที่่�บ้าน”  
โดย คุุณน้ำำ��ฝน จัันจิินะ (เชฟโจ๊๊ต) จาก ร้้านอาหารครััวบ้้านเลขที่่� 9  
โดยภาพรวมของงานในปีีน้ี้� ททท. สำำ�นักงานเชีียงราย ยืนืยันัที่่�จะ 
เดิินหน้าการจััดกิิจกรรมเดืือนแห่่งชาและกาแฟในครั้้�งต่่อไป 
ซ่ึ่�งหวังว่่าในปีีหน้าและ ปีีต่่อไป คงจะได้้มาสััมผััสบรรยากาศใน
เมืืองแห่่งชาและกาแฟ ซ่ึ่�งตอนน้ี้�เรื่่�องของกาแฟเชีียงรายกำำ�ลัง
อยู่่�ในกระแส กิิจกรรมในปีีน้ี้�จึึงมีีคนสนใจเป็็นจำำ�นวนมาก มีีการ
แลกเปลี่่�ยนความรู้้�กับผู้้�เชี่่�ยวชาญ ถืือว่่าปีีน้ี้�ประสบความสำำ�เร็็จ
ในระดัับหนึ่่�งของการจััดกิิจกรรมในช่่วง New Normal เช่่นน้ี้�  
จึึงอยากแนะนำำ�ให้้นัักท่่องเที่่�ยวที่่�อยากเดิินทางมาเชีียงราย  
สามารถมาเที่่�ยวชมแปลงชาและกาแฟในโอกาสที่่�เหมาะสม  
มาลองชิิม ลองเที่่�ยวชุุมชนรากเหง้าที่่�เป็็นจุุดเร่ิ่�มต้้นของการปลูก
ชาและกาแฟ มาดููความสวยงามของจัังหวัดเชีียงราย 

นอกจากการจััดกิิจกรรมในพื้้�นที่่�แล้้ว ททท. สำำ�นักงาน
เชีียงรายยังัได้้ร่่วมมืือกัับการท่่องเที่่�ยวแห่่งประเทศไทย (ททท.)  
สำำ�นักงานชุุมพร มีีแผนในการจััดงาน Amazing Robusta 
@ Chumphon เพื่่�อเชื่่�อมโยงเรื่่�องราวของชาและกาแฟข้้าม
ภููมิิภาค ในขณะเดีียวกัันยัังเป็็นการประชาสััมพัันธ์์และเพ่ิ่�ม
การรัับรู้้�ด้านภาพลักษณ์์เมืืองแห่่งชาและกาแฟของทั้้�งจัังหวัด
เชีียงรายและจัังหวัดชุุมพรให้้เป็็นที่่�รู้้�จัักแก่่นัักท่่องเที่่�ยวทั้้�ง 
ชาวไทยและชาวต่่างชาติิไปพร้อมๆ กััน 

นอกจากน้ี้� ททท. ยังัได้้จััดกิิจกรรมประกวดภาพถ่่าย Tea &  
Coffee Shoot : Cup to the village และกิิจกรรมประกวด  
Creative contest : Cup to the village ปิิดท้้ายกิิจกรรม
เดืือนกรกฎาคมด้้วย “Move On : ไปต่อไม่่รอแล้้วนะ” เป็็นการ
ปิิดกิิจกรรมเดืือนแห่่งชาและกาแฟเชีียงราย 2021 ผ่่านรููปแบบ
ของการ Live Streaming บนเพจ Chiang Rai Tea & Coffee 
Month ซ่ึ่�งการ Live Steaming ประกอบด้้วยการสาธิิตเมนูู
เครื่่�องดื่่�ม โดยผู้้�ชนะการประกวดสร้า้งสรรค์์เมนููเครื่่�องดื่่�มชาและ
กาแฟ การสาธิิตเมนููเบเกอรี่่� “สโคน เบเกอรี่่� โฮมเมด เมนููง่ายๆ  

เมนูู Sip me more จากร้้าน  
Morning Bell everting is happy

5







การย่่อยสลายตามธรรมชาติินั้้�น จะเกิิด
มลพิิษต่อส่ิ่�งแวดล้้อม เช่่น กล่ิ่�นเหม็น
จากความร้้อนจากการทัับถมในกอง
เปลือกกาแฟ และน้ำำ��เสีียจากเมืือกของ
เปลือกกาแฟที่่�ถููกย่่อย เป็็นต้้น ส่่งผล 
กระทบต่่อสุุขภาพทั้้�งทางร่่างกายและ
จิิตใจของเกษตรกรและชุุมชนโดยรอบ 
รวมถึึงนัักท่่องเที่่�ยว 

ปััญหาดัังกล่่าวที่่� เกิิดขึ้้�นอย่่าง 
ต่่อเนื่่�องและมีีแนวโน้้มว่่าจะรุุนแรง
ขึ้้�นทุุกปีีตามการเพ่ิ่�มขึ้้�นของปริิมาณ 

การบริิโภคเมล็็ดกาแฟในประเทศ ทางบริิษััท นีีโอ แฟคทอรี่่� จำำ�กัด เล็็งเห็็นว่่าปััญหาดัังกล่่าวควรได้้รัับการแก้้ไขอย่่างเร่่งด่่วน  
ประกอบกัับจัังหวัดเชีียงราย อยู่่�ในเขตภาคเหนือตอนบน  มีีลักษณะภููมิิประเทศเป็็นเทืือกเขาสููง ทำำ�ให้้มีีอากาศหนาวตลอดทั้้�งปีี 
ทำำ�ให้้มีีผลผลิิตกาแฟที่่�ดีีที่่�สุุดของประเทศไทย จึึงเป็็นที่่�มาโครงการวิิจััยในการทำำ�ความร่ว่มมืือระหว่างบริิษััท นีีโอ แฟคทอรี่่� จำำ�กัด  
ร่่วมกัับทางสถาบัันชาและกาแฟ  และสำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ทำำ�การวิิจััยและการแปรรููปเพื่่�อเพ่ิ่�ม
มููลค่่าลููกเชอร์์รี่่� ทั้้�งผลสดและผลแห้้งที่่�เหลือทิ้้�งจากการกระบวนการโดยนำำ�มาผลิิตเป็็นผลิิตภัณฑ์ที่่�มีีมูลค่่าสููง และลดปริิมาณของ
เหลือทิ้้�งจากกระบวนการแปรรููปกาแฟให้้เป็็นศููนย์์ (Zero waste)  ทั้้�งน้ี้�เพื่่�อเป็็นการช่่วยเกษตรกรในการจััดการเปลือกกาแฟ
เหลือทิ้้�งในพื้้�นที่่�เพาะปลูก และช่่วยลดปััญหากล่ิ่�นเหม็นเน่่าจากเปลือกกาแฟเหลือทิ้้�งที่่�เกษตรกรและชุุมชนในพื้้�นที่่�ต้้องเผชิิญอยู่่�
ทุุกปีี ทางบริิษััทฯ ได้้ทำำ�การสำำ�รวจพื้้�นที่่� เพื่่�อจััดหาชุุมชนต้้นแบบ โดยริิเร่ิ่�มทำำ�โครงการร่่วมกัับชุุมชนบ้้านแม่่จัันใต้้ อ.แม่่สรวย  
จ.เชีียงราย เนื่่�องจากเป็็นแหล่งปลูกกาแฟที่่�มีีชื่่�อเสีียงแหล่งหนึ่่�งของไทยและเป็็นที่่�รู้้�จัักทั่่�วประเทศ เกษตรกรมากกว่่าครึ่่�งหนึ่่�งของ
พื้้�นที่่� ปลูกต้้นกาแฟและขายเมล็็ดกาแฟเป็็นอาชีีพหลัก อีีกทั้้�งชุุมชนบ้้านแม่่จัันใต้้เป็็นชุุมชนเล็็กๆ บนหุุบเขา ที่่�สููงประมาณ 1,400 
กิิโลเมตรจากระดัับน้ำำ��ทะเล ขาดโครงสร้างพื้้�นฐาน ระบบสาธารณููปโภค เช่่น ไฟฟ้้า ถนนหนทางที่่�ดีี โรงเรีียน และสถานีีอนามััย  
ดัังนั้้�นการที่่�จะกำำ�จััดเปลือกกาแฟที่่�เหลือทิ้้�งออกจากพื้้�นที่่�หรือซื้้�อเครื่่�องจัักรมาทำำ�ลายเปลือกกาแฟดัังกล่่าวได้้ จึึงทำำ�ได้้ค่่อนข้้าง
ยากและมีีค่าใช้้จ่่ายสููง  เกษตรกรไม่่สามารถกำำ�จััดเปลือกกาแฟได้้ทัันต่่อจำำ�นวนผลผลิิตที่่�ผลิิตได้้ ทำำ�ได้้เพีียงแค่่อดทนกัับกล่ิ่�นเหม็น
และมลพิิษจากเปลือกกาแฟเหลือทิ้้�งที่่�มีีจำำ�นวนมหาศาลเป็็นกองภููเขาในทุุกปีี 

ทางบริษัิัท นีีโอ แฟคทอรี่่� จำำ�กัด มุ่่� งมั่่�นและตั้้�งใจส่่งเสริม ช่่วยเหลือืเกษตรกรในการแก้ปั้ัญหาการจัดัการเปลือืกกาแฟเหลือืทิ้้ �ง 

อย่่างตรงจุุดและยั่่�งยืืน เพื่่�อพััฒนาคุุณภาพชีวิิตของเกษตรกรให้้ดีีข้ึ้ �น โครงการนี้้ �ถืือเป็็นโอกาสที่่�ดีในการช่่วยส่่งเสริมการสร้าง

อาชีีพการผลิติกาแฟคุณุภาพอย่่างยั่่�งยืืนให้้กัับชุุมชน  โดยใช้้ทรัพยากรที่่�มีอยู่่�จำำ�นวนมากให้เ้กิิดประสิทิธิิภาพสููงสุุดจากการแปรรููป

เปลือกกาแฟเหลือทิ้้ �ง เกษตรกรผู้้�ปลูู กและแปรรููปกาแฟ สามารถสร้างรายได้้จากการจำำ�หน่ายผลิิตภัณฑ์์ในโครงการ นอกจากนี้้ � 

รายได้้นี้้ �จะนำำ�ไปใช้้หมุนเวีียนจััดการใช้้ในการพััฒนาพื้้ �นที่่�ที่่�ประสบปััญหาเกี่่�ยวกัับการจััดการเปลืือกกาแฟเหลืือทิ้้ �งในพื้้ �นที่่�อื่่�นๆ  

ทั่่�วประเทศอีีกด้้วย    
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and sensory quality of roasted coffee bean. Coffee 
green beans (C. Arabica var. Catuai) were collected 
from three factories at Ywangan Township, Myanmar. 
The samples were prepared by different processing  
methods DP, WP and HP, the physicochemical  
properties including bulk density, color, moisture  
content, protein, lipid, and fatty acids were  
investigated. Next, the effects of different roasting 
(light, medium, and dark roast) on aroma profile  
sensory quality were studied. 

The results showed that the different coffee 
processing methods were significantly affected  
(p ≤ 0.05) on physicochemical properties of green 
coffee bean including color, moisture content,  
protein, lipid, and fatty acids (Linoleic acid C18:2, 
and Arachidic acid C20:0). Color values for L*, a*, b*, 
C*, and H° were influenced by DP, WP, and HP. WP 
was showed more dark-green-blue with light shading 
than HP and DP which a sign of freshness, shiny and 
cleanness coffee bean. DP was more light-red-yellow 
and brightness than HP and WP which a sign burnt 
coffee bean. DP (14.73-14.8 %) had higher protein  
content on compared in the HP (14.14-14.63%)  
and WP (13.43-14.21%).  Lipid content of WP  
(12.90-13.33%) was higher than HP (12.54-12.6%)  and 
DP (11.98-12.35%). Five fatty acids were considered 
as Palmitic acid (C16:0), Linoleic acid (C18:2), Oleic 
acid (C18:1), Stearic acid (C18:0), and Arachidic acid 
(C20:0). Palmitic acid (C16:0) and Linoleic acid were the 
two main fatty acids. However Palmitic acid (C16:0), 
Oleic acid (C18:1) and Stearic acid (C18:0) were not 
significant different (p ≥ 0.05) on DP, WP and HP. 
Linoleic acid (18.2) of DP (23.57-24.57%) was higher 
than HP (23.77-24.00%) and WP (23.33-23.70%) which 
can provide more acidity. Arachidic acid (20.0) of WP 
(3.93-4.93%) was higher than HP (3.87-4.57%) and DP 

(2.93-4.9%) which can provide a bitter and sweeter 
taste. Thus, DP was high level on moisture content, 
protein, and linoleic acid (C18:2) on than WP and HP. 
WP was better green coffee bean color L* a* b* and C* 
H° and a high level on lipid and Arachidic acid (C20:0) 
than other processes. However, there was not affected 
by density due to the same variety, size, and weight. 

Consequently, the different coffee processing DP, 
WP, and HP results were in considerable differences 
in the formed coffee aroma of the volatile compound 
of roasting coffee bean. The results showed that the 
different coffee roasting were significantly affected  
(p ≤ 0.05) on volatile compounds. WP methods were 
the most evident on volatile compounds including 
a total of alcohols, followed by furans, pyrazines, 
pyridines, esters, terpenes, acids, and sulfurous 
compounds. DP methods were great levels on the 
total of pyrazines, followed by heterocyclic N, esters,  
aldehydes, and acid. HP was the main volatile  
compounds on the total of phenols, followed by 
ketones, pyrroles, and aldehydes. On the other 
hand, the different coffee roasting (light, medium and 
dark roast) affected on coffee aroma of the volatile  
compound. Light roasting was the most obvious in 
volatile compounds than medium and dark as a total 
of furans, followed by phenols, pyrazines, pyrroles,  
aldehyde, heterocyclic N, terpenes, and acids.  
Ketones, pyrazines, terpenes, and Sulfurous  
compounds were the main volatile compounds in  
a medium roasing. Total of alcohol, esters, and  
pyridines were high levels in dark roast, which formed 
most of the smoky, burnt, and bitter tastes odors. 
According to SCAA standard, the final score of cupping 
test of DP, WP and HP were 79.25, 78.50, and 77.25 
respectively. It presented that Ywangan coffee were 
usual good quality.

Keyword : Arabica coffee, Myanmar, Physicochemical Properties, Aromatic Profile, Sensory Test
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Tea & Coffee
Know More About

อาจารย์์ ดร. ณััฏฐ์์สรััล สายชนะ
อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นัักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้า้หลวง

ในปััจจุบัันมีีผู้้�บริิโภคกาแฟจำำ�นวนมากหัันมาใส่่ใจคุณภาพ

ของกาแฟแต่่ละแก้้วมากยิ่่�งขึ้้�น ไม่่ใช่่เพีียงการลิ้้�มรสกาแฟ 

แบบเร่่งด่่วน (instant coffee) แต่่เป็็นการสััมผััสถึงรสชาติิ  

กล่ิ่�น และคุุณภาพด้านอื่่�นๆ ของกาแฟที่่�ชงแต่่ละแก้้ว ด้้วยเหตุน้ี้�

ทำำ�ให้้เกิิดความต้้องการกาแฟพิิเศษหรือ specialty coffee ขึ้้�น 

ในท้้องตลาด กาแฟพิิเศษนี้�มีีกระบวนการผลิิตแต่่ละขั้้�นตอน

ที่่�พิิถีีพิิถันและมีีเทคนิิคในการการสร้างเอกลัักษณ์์ทางกล่ิ่�น

และรสชาติิตลอดจนเนื้้�อสััมผััสที่่�เฉพาะตััวซ่ึ่�งเจาะกลุ่่�มลููกค้้า

ที่่�ชื่่�นชอบรสชาติิและกลิ่่�นของกาแฟที่่�มีีความพิิเศษมากกว่่า 

กาแฟชงแบบธรรมดา 

กระบวนการผลิิตกาแฟพิิเศษ
โดยการใช้้จุุลิินทรีีย์์
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Café
Around

 เวลาเปิิด-ปิิด 

    อัังคาร - อาทิิตย์ : 09:00 - 16:30 น.

    ปิิดทุุกวัันจัันทร์์

 ถนนพ่่อขุุน จากห้้าแยกพ่่อขุุน 

     มุ่่�งหน้าสนามกีีฬา ประมาณ 200 เมตร  

     ร้้านอยู่่�ทางขวามืือ

  09-8356-1990 

 Poet Chocolate 

POET Craft 
Chocolate n’ Coffee

เกิิดจากความชอบทานช็็อกโกแลต และทำำ�สวนปลูกโกโก้้อยููในจัังหวััด

เชีียงราย ตั้้�งใจอยากแปรรููปโกโก้้ในรููปแบบต่่างๆ พอดีีกับช่่วง Covid-19 

ระบาด จึึงตััดสิินใจปรับปรุงโฮสเทลที่่�ทำำ�อยู่่�ขณะนั้้�น เป็็นร้้านโฮมคราฟ 

ช็็อกโกแลตเล็็กๆ ที่่�อยากเสิิร์ฟขนมและผลิิตภัณฑ์ที่่�ทำำ�จากช็็อกโกแลตทั้้�งจาก

จัังหวัดต่่างๆ ในประเทศไทย และช็็อกโกแลตจากต่่างประเทศ และตั้้�งใจเป็็น 

third place ให้้คนมานั้้�งอ่่านหนังสืือ ทำำ�งาน พููดคุุยกััน 

เมนููแนะนำำ�
Sprink Break
Chocolate Drink แนะนำำ�เป็็น 
Sprink Break คาร์์คช็็อกโกแลต
ที่่�มีีกล่ิ่�นรสของส้้มยููซุุ 

The Black Fat 
ขนมแนะนำำ�เป็็น The Black Fat 
ขนมปัังเนื้้�อหนึบใส้้มููสช็อกโกแลต  
และท็็อปปิ้้�งด้้วยซอสช็อกโกแลต
เข้้มข้้น กัับ Cranberry Cream 
Cheese ขนมปัังแครนเบอร์์รี่่� สอด
ใส้้ครีีมชีีส 

15



Precious 
Factory

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน

    จัันทร์์-ศุุกร์์ 06.45 - 17.00 น. 

    เสาร์์-อาทิิตย์์ 07.45- 17.00 น.

 141/1 หมู่่� 9.ต.ป่่าก่่อดำำ� 

     อ.แม่่ลาว จ.เชีียงราย 57250

  09-5113-9893

 Precious factory

Precious
กาแฟสมัยใหม่ เป็็นเอกลัักษณ์์ของ
ทางร้้าน ได้้ความลงตััวของน้ำำ��หวาน  
โดยการนำำ� น้ำำ��พีีช น้ำำ��ส้ม และน้ำำ��ลิ้้�นจี่่�  
ผสมกัับตััวกาแฟคั่่�วอ่่อน ทำำ�ให้้ได้้
รสชาติิเปรี้�ยว สดชื่่�น

เมนููแนะนำำ�
Dirty coffee & cake
เมนูนมที่ผสมสูตรพิ เศษ แช ่ ใน
อุณหภูมิที่เย็นจัด และ Top ด้วย
กาแฟคั่วกลาง Precious blend 
ของทางร้าน

Precious factory เราเป็็นร้้านกาแฟและโรงคั่่�วกาแฟ

 เล็็กๆที่่�อยู่่�นอกตััวเมืือง เราตั้้�งใจออกแบบร้้านให้้เรีียบง่่าย 

สะอาดตาและรู้้�สึึกอบอุ่่�น ทางร้้านเราจะมีีเมล็็ดกาแฟ

หมุนเวีียนเปลี่่�ยนกัันไปเรื่่�อยๆ ทั้้�งเมล็็กนอกและเมล็็ดไทย 

เราพยายามเสนอความเป็็นตััวตนของเราผ่่าน เมล็็ดกาแฟ

ต่่างๆ ที่่�เราเสริิฟออกไป

Sweet valentine
เมนููสำำ�หรับคนที่่�ต้้องการความสดชื่่�นของ 
น้ำำ��ผลไ ม้้  เ ป็็นเมนูู ม็็อกเทล ที่่� ดื่่� ม ง่่าย 
มีีส่วนผสมของน้ำำ��หวานจาก น้ำำ��พีีช น้ำำ��ลิ้้�นจี่่� 
น้ำำ��กุหลาบมิ๊๊�กซ์์เบอร์์รี่่� และน้ำำ��ทับทิิม ทำำ�ให้้
ได้้รสชาติิที่่�หอมหวานจากธรรมชาติิ
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ร้้าน Stay Here Coffee ร้้านกาแฟเล็็กๆ ในจัังหวัด

เชีียงราย เร่ิ่�มต้้นจากคนสองคน ที่่�มีีความหลงไหลในรสชาติิ

ของกาแฟ และอยากจะมีีร้านเพื่่�อพููดคุุยแลกเปลี่่�ยนความ 

ชื่่�นชอบเกี่่�ยวกัับกาแฟโดยมีีความตั้้�งใจที่่�จะเป็็นตััวกลาง 

ในการนำำ�เสนอรสชาติิจากต้้นน้ำำ�� สู่่�ปลายน้ำำ�� ถึึงแม้้ปััจจุบััน 

ร้้านเราจะไม่่สามารถดูแลถึึงต้้นน้ำำ�� ก็็คืือการปลูก การ Process 

รวมถึึงการคั่่�วกาแฟก็็ตาม ตอนน้ี้�ดููแลได้้เพีียงปลายน้ำำ�� คืือการ ชั่่�ง  

ตวง วััด เพื่่�อให้้สกัดกาแฟออกมาได้้รสชาติิที่่�ดีีที่่�สุุด แต่่เราก็็ได้้

คััดสรร เมล็ด็กาแฟดีี  จากหลายๆแหล่ง่ที่่�มีีคุณภาพ มาให้ลูู้กค้้า

ได้้ดื่่�มและเรีียนรู้้�ประสบการณ์์ไปพร้อมๆ กัันครัับ

Stay Here 
Coffee

 เวลาเปิิด-ปิิด

    เปิิดทุุกวััน

    จัันทร์์-ศุุกร์์ 07.30 - 17.00 น. 

    เสาร์์-อาทิิตย์์ 09.00 - 17.00 น.

 468/69 ม.3  ต.บ้้านดู่่�  อ.เมืือง

     จ.เชีียงราย  57100

  09-5952-3124

 Stay Here Coffee 

 Stay Here Coffee

เมนููแนะนำำ�

Dirty
เมนููนมสููตรพิิเศษแช่่ในอุุณหภูมิิที่่�เย็็น
จััด และ Top ด้้วย Shot Espresso 
แบบ Over ทำำ�ให้้ได้้รสชาติิที่่�เข้้มข้้น
และมีีความเป็็นครีีมมี่่�

Lazy Monday 
เมนููที่่� เหมาะสำำ�หรับคนที่่� ต้้องการ
ความสดชื่่�น โดยใช้้ Shot Espresso 
ผสมกัับ น้ำำ��ผึ้้�ง น้ำำ��มะนาว และโซดา  
ทำำ�ให้้ได้้รสชาติิเปรี้�ยวซ่่าสดชื่่�น

Black Orange 
เมนููที่่�เหมาะสำำ�หรับคนรัักสุุขภาพ  
โดยใช้้ น้ำำ��ส้มสายน้ำำ��ผึ้้�ง และ Top  
ด้้วย Shot Espresso ทำำ�ให้้ได้้รสชาติิ
ที่่�หอมหวานน้ำำ��ส้มและความเข้้มข้้น
หนักแน่่นจากกาแฟ 
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Saturday 
café

Saturday Café เร่ิ่�มก่่อตั้้�งปีี 2014 ภายใต้้แนวคิิด  

“อยากให้้ทุุกวัันเป็็นวัันเสาร์์” บรรยากาศภายในร้้านให้้ความ

รู้้�สึกเหมือนมาเที่่�ยวบ้้านเพื่่�อน เป็็นพื้้�นที่่�แลกเปลี่่�ยนและแชร์์ 

ความคิิด-ความชอบเรื่่�องกาแฟ เน้้นนำำ�เสนอเมล็็ดกาแฟ

เชีียงราย ด้้วยความตั้้�งใจจะพััฒนากาแฟไทยให้้มีีคุณภาพ 

ดีีขึ้้�น รัับสอนทำำ�กาแฟแบบตััวต่่อตััว [private class]  

ขายเครื่่�องชงเครื่่�องบด และเมล็็ดกาแฟคั่่�วบด

Caffé Latte เมนููขายดีี 

ประจำำ�ร้าน ความหอมหวาน

ของกาแฟผสมลงตััวกัับความ

นุ่่�มของนม โดดเด่่นด้้วยกลิ่่�น

โทนแบบ dark chocolate  

และ nutty

Dirty Orange เป็็นการ

นำำ�น้ำำ��ฝรั่่� งและสตรอเบอร์์รี่่� 

มาผสมกัันและราดด้้วยชอต 

เอสเพรสโซ

Coldbrew กาแฟสกัด

เย็็นสููตรพิิเศษ ไม่่เหมือนที่่�ใด

ในโลก อยากให้้ทุุกคนได้้ลอง 

เมนููแนะนำำ�

 เวลาเปิิด-ปิิด

    จัันทร์์-ศุุกร์์ 10.00 - 17.00 น. 

    หยุุดวัันอาทิิตย์์

 43 หมู่่� 11 ถนนศรีีทรายมููล 

    ต.รอบเวีียง อ.เมืือง 

    จ.เชีียงราย 57000

 saturdaycafe/chiangrai

 saturdaycafe.chiangrai 
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กิิจกรรมบริิการวิิชาการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันท์

สถาบัันชาและกาแฟ ตอนรัับและร่่วมแลกเปล่ี่�ยนความ 
คิิดเห็็น คณะศึึกษาดููงานจากสำำ�นักงานเกษตรจังหวัด
พะเยา และกลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลููกกาแฟอำำ�เภอแม่่ใจ

วัันที่่� 31 มีีนาคม 2564 สถาบัันชาและกาแฟ ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ 
ดร.ปิิยาภรณ์์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้าสถาบัันชาและกาแฟ และคณะทำำ�งาน
ชา-กาแฟ อาจารย์ ์ดร.สิิริิรุ่่�ง วงศ์์สกุล อาจารย์ป์ระจำำ�สำำ�นักวิิชาอุุตสาหกรรม
เกษตร ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.รััฐพล แสงระยัับ อาจารย์์ประจำำ�สำำ�นักวิิชา
อุุตสาหกรรมเกษตร อาจารย์์ ดร.กิิติิพงษ์์ คงพิินิิจบรรจง อาจารย์์ประจำำ�
สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ และอาจารย์์ ดร.ขนบพร ตั้้�งตระกููลวนิิช อาจารย์์
ประจำำ�สำำ�นักวิิชาวิิทยาศาสตร์์ ร่่วมต้้อนรัับเจ้้าหน้าที่่�จากสำำ�นักงานเกษตร
จัังหวัดพะเยา และกลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลูกกาแฟ ตำำ�บลศรีีถ้อย อำำ�เภอแม่่ใจ  
จัังหวัดพะเยา เข้้าศึึกษาดููงานสถาบัันชาและกาแฟ ตามโครงการเพิ่่�มขีีด 
ในการแข่่งขัันการเกษตรระดัับภููมิิภาค กิิจกรรมพััฒนาการผลิิตสิินค้้าเกษตร
และอาหารปลอดภััยได้้มาตรฐาน เพื่่�อพััฒนาเป็็นแหล่งผลิิตสิินค้้าคุุณภาพ
ปลอดภััยได้้มาตรฐาน ประจำำ�ปีีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ในกิิจกรรมย่่อย 
การถ่่ายทอดองค์์ความรู้้� เพื่่�อยกระดัับมาตรฐานการผลิิตสิินค้้าและอาหาร
ปลอดภััย การพััฒนาศัักยภาพการผลิิตกาแฟคุุณภาพ โดยได้้จััดกิิจกรรมให้้
เกษตรกร สัังเกตทำำ�ความเข้้าใจลักษณะคุุณภาพเมล็็ดกาแฟสาร และการ
ทดสอบชิิมกาแฟเพื่่�อทำำ�ความเข้้าใจในเรื่่�องรสชาติิ ณ ห้้อง Food makers-
space (MI 405) ชั้้�น 4 อาคาร Innovation Park กลุ่่�มอาคาร M-Square 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

สถาบัันชาและกาแฟ ได้้รัับเชิิญเป็็นวิิทยากรในหััวข้้อ  
การแปรรูปผลิตภััณฑ์์ชาจากยอดชาอััสสััม

ตามที่่�คลิินิิกเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลล้้านนา 
เชีียงใหม่ ร่่วมกัับองค์์การบริิหารส่่วนตำำ�บลแม่่แวน อำำ�เภอพร้้าว  
จัังหวัดเชีียงใหม่ ได้้จััดโครงการฝึึกอบรม โครงการส่่งเสริิมอาชีีพราษฎร 
ประจำำ�ปีีงบประมาณ พ.ศ.2564 ในหััวข้้อ การฝึึกอบรมการเตรีียมสารสกัด 
จากใบชาสด ใบชาแห้ง้ และการสาธิิตสูตูรตำำ�หรับัและการเตรีียมโลชั่่�นบำำ�รุง
ผิิวกายผสมสารสกััดจากใบชา เมื่่�อวัันที่่� 11 มิิถุนายน 2564 โดยได้้เชิิญ  
ผู้้�ช่วยศาตราจารย์์ ดร. ปิิยาภรณ์์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้าสถาบัันชา 
และกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง เป็็นวิิทยากรในกิิจกรรมฝึึกอบรม  
โดยได้้บรรยายในเรื่่�องความสำำ�คัญคุุณสมบััติิของใบชา ถ่่ายทอดความรู้้� 
และประสบการณ์์ทางด้้านชาในเรื่่�องการทำำ�สารสกัดจากใบชาสด และใบชา
แห้้ง รวมถึึงแนวคิิดการต่่อยอดการแปรรููปผลิิตภัณฑ์ชา การทำำ�โลชั่่�นบำำ�รุง
ผิิวผสมสารสกัดจากใบชา ให้้กัับกลุ่่�มเกษตรกรบ้้านขุุนแจ๋๋ ตำำ�บลแม่่แวน  
อำำ�เภอพร้าว จัังหวัดเชีียงใหม่ โดยมีีวัตถุประสงค์์เพื่่�อให้้เกษตรกรมีีความ
เข้้าใจในการสกัด สารสกัดจากใบชาและนำำ�ไปใช้้ประโยชน์์สามารถมาเพ่ิ่�ม
มููลค่่าพััฒนาแปรรููปเป็็นผลิิตภัณฑ์โลชั่่�น เพื่่�อเป็็นผลิิตภัณฑ์ของชุุมชนต่่อไป
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กิิจกรรมสร้้างเครืือข่่ายกัับหน่่วยงานภายนอก

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมลงพ้ื้�นท่ี่�ตรวจติิดตาม 
สถานประกอบการที่�ได้้รัับอนุุญาตให้้ใช้้ตราสััญลัักษณ์์ 
สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์ GI “ชาเชีียงราย”

สถาบัันชาและกาแฟร่่วมกัับเมืืองนวััตกรรมอาหาร 
ส่่วนขยายมหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง จััดกิิจกรรม 
ฝึึกอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ “การคั่่�วกาแฟ”

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมเป็็นคณะทำำ�งาน
เพื่่�อการพิิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบควบคุุมคุุณภาพสิ่�งบ่่งช้ี้�ทางภููมิิศาสตร์
 “ชาเชีียงราย” ลงพื้้�นที่่�ตรวจติิดตามสถานประกอบการที่่�ได้้รัับอนุุญาต
ให้้ใช้้ตราสััญลัักษณ์์ส่ิ่�งบ่่งช้ี้�ทางภููมิิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” เพื่่�อตรวจสอบ
คุุณภาพมาตรฐานสิินค้้า สถานที่่�ผลิิตและแปลงปลูกชา ประจำำ�ปีี 2564 
ของผู้้�ผลิิตและผู้้�ประกอบการชาในระหว่่างวัันที่่� 25-26 มีีนาคม 2564 
ได้้แก่่ วัันที่่� 25 มีีนาคม 2564 ในเขตพื้้�นที่่� อำำ�เภอเวีียงป่่าเป้้า จำำ�นวน  
1 ราย และวัันที่่� 26 มีีนาคม 2564 ในเขตพื้้�นที่่� อำำ�เภอเมืือง จำำ�นวน 1 ราย

เมื่่�อวัันที่่� 29 -30 มีีนาคม 2564 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย
แม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมกัับเมืืองนวััตกรรมอาหารส่่วนขยายมหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวง จััดกิิจกรรมฝึึกอบรมเชิิงปฏิิบัติิการ “การคั่่�วกาแฟ” โดยได้้
เชิิญวิิทยากร คุุณพีีรพงษ์์  พัันธุ์์�โยธีี และ คุุณกมลวรรจน์  โตบุญช่่วย  
มาเป็็นวิิทยากรและสาธิิตการคั่่�วกาแฟ

ณ ห้้อง Food Makerspace (MI405) ชั้้�น 4 อาคาร Innovation 
Park กลุ่่�มอาคาร M-Square มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง  โดยมีีวัตถุประสงค์์
เพื่่�อให้้ทีีมคณะทำำ�งานสถาบัันชาและกาแฟ เรีียนรู้้�ทักษะในการคั่่�วกาแฟ
 และนำำ�มาใช้้ในการเรีียนการสอนให้้เกษตรกรและผู้้�ประกอบการชาและ
กาแฟ เพื่่�อนำำ�ไปประยุุกต์์ใช้้และการเพ่ิ่�มมููลค่่าของชาและกาแฟ อีีกทั้้�ง
เป็็นการแลกเปลี่่�ยนการเรีียนรู้้�กับผู้้�เชี่่�ยวชาญเฉพาะด้้านและสามารถ 
นำำ�ความรู้้�ที่่�ได้้มาพััฒนาต่่อยอดชาและกาแฟในอนาคต 
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สถาบัันชาและกาแฟ เข้้าร่่วมประชุุมคณะทำำ�งานเพื่่�อพิิจารณา
คำำ�ขอ ตรวจสอบคุุณภาพและแหล่งท่ี่�มาสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์
 “ชาเชีียงราย” ครั้้�งท่ี่� 2/2564

เมื่่�อวัันที่่� 31 พฤษภาคม 2564 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ได้้เข้้าร่่วมประชุมุคณะทำำ�งานเพื่่�อพิิจารณาคำำ�ขอ ตรวจสอบคุณุภาพและแหล่ง่ที่่�มา
ส่ิ่�งบ่่งช้ี้�ทางภููมิิศาสตร์ “ชาเชีียงราย” ครั้้�งที่่� 2/2564 โดยมีีนายนาวิิน อิินทรจัักร  
เกษตรจัังหวัดเชีียงราย เป็็นประธานการประชุุมคณะทำำ�งาน ณ ห้้องประชุุม
สำำ�นักงานเกษตรจัังหวัดเชีียงราย ซ่ึ่�งในการประชุุมครั้้�งน้ี้�เป็็นการสรุปผลการลงพื้้�นที่่� 
ตรวจติิดตาม ตรวจสอบคุุณภาพมาตรฐาน ผู้้�ที่่�ได้้รัับอนุุญาตให้้ใช้้ตราสััญลัักษณ์์ 
ส่ิ่�งบ่่งช้ี้�ทางภููมิิศาสตร์ (GI) “ชาเชีียงราย” จำำ�นวน 8 ราย และประชุุมแผนการทำำ�งาน
ของคณะทำำ�งาน ประจำำ�ปีี พ.ศ. 2564

สถาบัันชาและกาแฟ ร่่วมพิิธีีมอบหนังสืืออนุุญาตให้้
ใช้้ตราสััญลัักษณ์์สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์ไทย (GI) “ชา
เชีียงราย”

  เมื่่�อวัันที่่� 28 พฤษภาคม 2564 สำำ�นักงานพาณิิชย์์จัังหวัดเชีียงราย
 ได้้เชิิญ ผศ.ดร.ปิิยาภรณ์์ เชื่่�อมชััยตระกููล หััวหน้าสถาบัันชาและกาแฟ 
มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง ร่่วมพิิธีีมอบหนังสืืออนุุญาตให้้ใช้้ตราสััญลัักษณ์์
ส่ิ่�งบ่่งช้ี้�ทางภููมิิศาสตร์ไทย (GI) “ชาเชีียงราย”เพื่่�อเป็็นขวัญและกำำ�ลังใจ
ให้้แก่่ผู้้�ผลิิต/ผู้้�ประกอบการ “ชาเชีียงราย” โดยนายประจญ ปรัชญ์์สกุล  
ผู้้�ว่าราชการจัังหวัดัเชีียงราย ให้้เกีียรติิมอบหนังัสืืออนุุญาตให้้ใช้้ตราสััญลัักษณ์์ 
ส่ิ่�งบ่่งช้ี้�ทางภููมิิศาสตร์ไทย (GI) “ชาเชีียงราย” จำำ�นวน 6 ราย ได้้แก่่ 

1. บริิษััท สุุวิิรุฬห์์ ชาไทย จำำ�กัด 
2. บริิษััท ชาดอยช้้าง จำำ�กัด 
3. สวนชาดอยตุุง 
4. โรงงานชา 1 x 2  
5. ใบชาเดโชธำำ�รง 
6. โรงงานชาเขีียวภููตะวััน

ในการประชุุมกรรมการจัังหวัดและหััวหน้าส่่วนราชการจัังหวัด
เชีียงราย ประจำำ�เดืือนพฤษภาคม 2564 ณ ห้้องประชุุมจอมกิิตติิ ชั้้�น 3 
ศาลากลางจัังหวัดเชีียงราย ซ่ึ่�งกรมทรััพย์ส์ิินทางปััญญา กระทรวงพาณิิชย์์  
ได้้พิิจารณาอนุุญาตให้้ผู้้�ยื่่�นคำำ�ขออนุุญาต ในปีี 2564 จำำ�นวน 6 ราย  
เป็็นผู้้�มีีสิิทธิิใช้้ตราสััญลัักษณ์์ส่ิ่�งบ่่งช้ี้�ทางภููมิิศาสตร์ไทย (GI) ในฐานะ 
เป็็นผู้้�ผลิิต/ผู้้�ประกอบการ “ชาเชีียงราย” 
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โครงการหมู่่�บ้านวิิทยาศาสตร์์

สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง 
ร่่วมกัับสถาบัันพััฒนาฝีีมืือแรงงานนานาชาติิ  
(อำำ�เภอเชีียงแสน) จััดกิิจกรรมอบรมหลักสููตร 
การฝึึกยกระดัับฝีมืือ สาขา เทคนิิคการผสม 
เครื่่�องดื่่�ม ม็็อกเทล (ชา กาแฟ) รุ่่�นท่ี่� 1/2564

วัันที่่� 23-26 มีีนาคม 2564 สถาบัันชาและกาแฟ มหาวิิทยาลััย 
แม่่ฟ้้าหลวงร่่วมกัับสถาบัันพััฒนาฝีีมืือแรงงานนานาชาติิ (อำำ�เภอเชีียงแสน)  
จััดกิิจกรรมอบรมหลักสููตรการฝึึกยกระดัับฝีีมืือ สาขา เทคนิิคการผสม
เครื่่�องดื่่�ม ม็็อกเทล (ชา กาแฟ) รุ่่�นที่่� 1/2564 ณ สถาบัันพััฒนาฝีีมืือแรงงาน
นานาชาติิ อำำ�เภอเชีียงแสน จัังหวััดเชีียงราย วิิทยากรโดย นายธีีรุตย์์  
เจริิญทองธนัันต์์ บาร์์เทนเดอร์์ ซ่ึ่�งกิิจกรรมเป็็นการเรีียนรู้้�อุปกรณ์์ต่่างๆ  
ที่่�ใช้้ของบาร์์เทนเดอร์์ วิิธีีการใช้้งาน รู้้�จัักชนิิดของแก้้วประเภทต่่างๆ  
เรีียนรู้้�ส่วนผสมต่่างๆ การสกััดเย็็น ชา กาแฟ เทคนิิคการตกแต่่งแก้้ว 
เทคนิิคการผสมเครื่่�องดื่่�มม็็อกเทค แบบมือือาชีีพ และการสร้า้งสรรค์เ์ครื่่�อง
ดื่่�มเมนููใหม่จากชากาแฟ เป็น็ต้้น ทำำ�ให้้ผู้้�เข้้าร่่วมอบรมเข้้าใจในวัตัถุดิิบที่่�มีี
อยู่่�ในท้้องถ่ิ่�นนำำ�มาประยุุกต์์ใช้้เป็็นเครื่่�องดื่่�ม สามารถนำำ�ไปบริิหารจััดการ
ร้้านขายเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสร้างอาชีีพ และส่ง่เสริิมทัักษะอาชีีพ สร้างรายได้เ้พ่ิ่�ม  
และนำำ�ไปเป็็นพื้้�นฐานการเป็็น บาร์์เทนเดอร์์แบบมืืออาชีีพต่อไปได้้
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