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ในปีีน้� เป็ีนการจััดและปีระชาสััมพัันธ์์แบบ Online Visual  
เต็็มตั็วเป็ีนครั�งแรก โดยได้เร่�มดำาเน่นก่จักรรมต็่างๆ เป็ีนการ
เร้ยกนำ�าย่อยมาตั็�งแต่็ช่วงเดือนกุมภาพัันธ์์ ไม่ว่าจัะเป็ีนการจััด  
Workshop ผ่่านทางออนไลน์ โดยการถ่่ายทอดสัดผ่่าน Facebook  
Live ภายใต้็หััวข้้อต่็างๆ ท้�น่าสันใจั เช่น หััวข้้อ Tea and Coffee  
Shoot: ถ่่ายแก้วเก๋ เป๊ีะทุกรูปี ท้�ให้ัผู้่เข้้าร่วม Workshop  
ได้เร้ยนรู้เก้�ยวกับการถ่่ายรูปีแก้วกาแฟหัรือแก้วชาใหั้ออกมา 
สัวยเป๊ีะแบบมือโปีร เป็ีนต้็น นอกเหันือจัากการจััด Workshop แล้ว  
เรายังม้การจััด Tea & Coffee Talk ท้�จัะเช่ญว่ทยากร ผู้่ปีระกอบการ  
เจ้ัาข้องก่จัการ และชุมชน รวมไปีถ่ึงผู้่ผ่ล่ต็ท้�มากล้นไปีด้วย
ความรู้ ความสัามารถ่ และปีระสับการณ์์ด้านชาและกาแฟ
มาพัูดคุยแลกเปีล้�ยนความค่ดเหั็นในหััวข้้อท้�แต็กต่็างกันไปี 
ในแต่็ละสััปีดาห์ั ซึึ่�งก็ได้รับการต็อบรับเป็ีนอย่างด้จัากผู้่ท้�สันใจั 

เพัราะเป็ีนก่จักรรมท้�ไม่ม้ค่าใช้จ่ัายและสัามารถ่เข้้าร่วมได้ง่ายๆ  
แม้ว่าจัะอยู่ต่็างพืั�นท้�กันก็ต็าม ถื่อเป็ีนการปีระชาสััมพัันธ์์และ
เป็ีนการกระตุ้็นการรับรู้ก่อนเข้้าสู่ัช่วงข้องก่จักรรมหัลักในช่วง
เดือนกรกฎาคม 2564

สัำาหัรับก่จักรรมหัลักภายใต้็โครงการ Chiang Rai Tea 
& Coffee Month ในปีี 2021 ณ์ จัังหัวัดเช้ยงราย ได้เร่�มต้็นใน
เดือนกรกฎาคม โดยในปีีน้�ได้ปีรับเปีล้�ยนแผ่นการจััดก่จักรรม 
มาเป็ีนรูปีแบบข้อง New Normal Activities ทั�งหัมด  
เพืั�อเป็ีนการป้ีองกันการแพัร่ระบาดข้องเชื�อไวรัสัโคโรนา  
2019 (COVID-19) ก่จักรรมเดือนแห่ังชาและกาแฟในปีีน้�  
แม้นักท่องเท้�ยวจัะไม่สัามารถ่เด่นทางท่องเท้�ยวไปียังแหัล่ง
ชาและกาแฟต่็างๆในจัังหัวัดเหัมือนปีีท้�ผ่่านมา ทาง ททท. 
สัำานักงานเช้ยงราย จึังได้ปีรับเปีล้�ยนรูปีแบบการจััดก่จักรรม
ทั�งหัมดมาเป็ีน Online เพืั�อให้ัสัอดรับกับสัถ่านการณ์์และ
พัฤต่็กรรมการท่องเท้�ยวท้�เปีล้�ยนไปี ซึึ่�งนักท่องเท้�ยวและผู้่ท้�
ร่วมก่จักรรมต็ลอดทั�งเดือนได้สััมผั่สักับปีระสับการณ์์ท่องเท้�ยว
ในรูปีแบบใหัม่ (New Normal) รวมถึ่งเป็ีนการปีระชาสััมพัันธ์์
สัร้างการรับรู้เรื�องราวข้องการท่องเท้�ยวกับชากาแฟแต่็ละแก้ว
เชื�อมโยงสู่ัวัฒนธ์รรมและวัต็ถุ่ด่บจัากท้องถ่่�น สัร้างกระแสั 
การเด่นทางท่องเท้�ยวหัลังจัากสัถ่านการณ์์คล้�คลายลง ต็ลอดจัน
เป็ีนการพััฒนาศัักยภาพัเครือข่้ายชากาแฟด้วย ซึึ่�งต็ลอดระยะ
เวลาการแพัร่ระบาดข้องโรคต่็ดเชื�อไวรัสัโคโรนา 2019 (COVID- 19)  
ทำาให้ัพัฤต่็กรรมข้องนักท่องเท้�ยวเปีล้�ยนไปีอย่างมาก โดยการ
จััดก่จักรรมในปีีน้�ได้รับความสันใจัและปีระสับผ่ลสัำาเร็จัเป็ีน
อยากมาก ถื่อเป็ีนก่จักรรมท้�เราอยากจัะส่ังต่็อไอเด้ยเด็ดให้ั
นักท่องเท้�ยวได้เร้ยนรู้และรังสัรรค์เมนูต่็างๆ ด้วยต็นเองท้�บ้าน  
Stay Home, Stay Safe ผ่่านการใช้วัต็ถุ่ด่บชากาแฟบอกเล่า
เรื�องราวทางการท่องเท้�ยวควบคู่กันไปีด้วย โดยเร่�มต้็นก่จักรรม 
Kick off “เดืือนแห่่งชาและกาแฟเชียงราย 2021 : Chiang Rai 

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

A Cup to Village : จากแก้วเรา กลับสู่่่รากเห่ง้าของชุมชน” 

เพืั�อนำาเสันอเรื�องราวชองชาและกาแฟต็ลอดทั�งเดือนกรกฎาคม  
2564 การจััดก่จักรรมในครั�งน้� ททท. สัำานักงานเช้ยงราย ต้็องข้อ 
ข้อบคุณ์พัันธ์ม่ต็รผู้่ร่วมเด่นทางในการจััดก่จักรรมด้วยด้เสัมอ
อย่างสัถ่าบันชาและกาแฟ มหัาว่ทยาลัยแม่ฟ้าหัลวง ท้�ได้ร่วม
จััดก่จักรรม Workshop 4 ก่จักรรม เผ่ยแพัร่องค์ความรู้ในเรื�อง
ข้องชาและกาแฟให้ัแก่นักท่องเท้�ยวและผู้่ท้�สันใจั ปีระกอบด้วย 
ก่จักรรมท้� 1 Tea & Coffee Shoot ถ่่ายแก้วเก๋เป๊ีะทุกรูปี #2 
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ก่จักรรมท้� 2 Know more about coffee หััวข้้อ “การค่ัั่ว
กาแฟเบื�องต้้น (Basic Coffee Roasting)”  ก่จักรรมท้� 3 Know 
more about Tea หััวข้้อ “Secret of Thai Tea” และ ก่จักรรม
ท้� 4 “The Art of Siamese Taste throughout The Artist of 

Café” กล่�นข้องความเป็ีนไทยกับการสัร้างสัรรค์เมนูเครื�องดื�ม  
ซึึ่�งก่จักรรมน้�ได้รับการสันับสันุน 
จัาก บร่ษััท SILPIN Asia จัำากัด  
ต่็อเนื�องด้วยการจััดก่จักรรม
ปีระกวดสัร้างสัรรค์เมนูเครื�อง
ดื�มชาและกาแฟ เป็ีนการค้นหัา
เมนู Chiang Rai Signature 
Drinks โดยการใช้ชาและกาแฟ
ข้องเช้ยงราย วัต็ถุ่ด่บท้องถ่่�น  
และไซึ่รัปีข้องความเป็ีนไทย
อยา่ง SILPIN มาสัร้างสัรรค์เป็ีน
เครื�องดื�มท้�ม้เอกลักษัณ์์เฉพัาะ

ถึ่ง 9 เมนูด้วยกัน โดยเมนูท้�ได้รับรางวัลชนะเล่ศัในครั�งน้�มาจัาก
ร้าน Morning Bell everting is happy

ทีี่ท่ี่ำาเองได้ืทีี่บ้่าน” โดย คุณ์กุณ์ฑล ช่นรังคกุล (คุณ์ท็อปี) จัาก  
Dear Friend Café and Restaurant สัาธ่์ต็เมนูอาหัาร “เป็็ดืย่าง 
ซอสู่กาแฟ ป่็ว์เรดือกกะห่ลำา่ เมน่จากชาและกาแฟ ที่ำาเองได้ืทีี่บ้่าน”  
โดย คุณ์นำ�าฝน จัันจ่ันะ (เชฟโจ๊ัต็) จัาก ร้านอาหัารครัวบ้านเลข้ท้� 9  
โดยภาพัรวมข้องงานในปีีน้� ททท. สัำานักงานเช้ยงราย ยนืยนัท้�จัะ 
เด่นหัน้าการจััดก่จักรรมเดือนแห่ังชาและกาแฟในครั�งต่็อไปี 
ซึึ่�งหัวังว่าในปีีหัน้าและ ปีีต่็อไปี คงจัะได้มาสััมผั่สับรรยากาศัใน
เมืองแห่ังชาและกาแฟ ซึึ่�งต็อนน้�เรื�องข้องกาแฟเช้ยงรายกำาลัง
อยูใ่นกระแสั ก่จักรรมในปีีน้�จึังม้คนสันใจัเป็ีนจัำานวนมาก ม้การ
แลกเปีล้�ยนความรู้กับผู้่เช้�ยวชาญ ถื่อว่าปีีน้�ปีระสับความสัำาเร็จั
ในระดับหันึ�งข้องการจััดก่จักรรมในช่วง New Normal เช่นน้�  
จึังอยากแนะนำาให้ันักท่องเท้�ยวท้�อยากเด่นทางมาเช้ยงราย  
สัามารถ่มาเท้�ยวชมแปีลงชาและกาแฟในโอกาสัท้�เหัมาะสัม  
มาลองช่ม ลองเท้�ยวชุมชนรากเหัง้าท้�เป็ีนจุัดเร่�มต้็นข้องการปีลูก
ชาและกาแฟ มาดูความสัวยงามข้องจัังหัวัดเช้ยงราย 

นอกจัากการจััดก่จักรรมในพืั�นท้�แล้ว ททท. สัำานักงาน
เช้ยงรายยงัได้ร่วมมือกับการท่องเท้�ยวแห่ังปีระเทศัไทย (ททท.)  
สัำานักงานชุมพัร ม้แผ่นในการจััดงาน Amazing Robusta 
@ Chumphon เพืั�อเชื�อมโยงเรื�องราวข้องชาและกาแฟข้้าม
ภูม่ภาค ในข้ณ์ะเด้ยวกันยังเป็ีนการปีระชาสััมพัันธ์์และเพ่ั�ม
การรับรู้ด้านภาพัลักษัณ์์เมืองแห่ังชาและกาแฟข้องทั�งจัังหัวัด
เช้ยงรายและจัังหัวัดชุมพัรให้ัเป็ีนท้�รู้จัักแก่นักท่องเท้�ยวทั�ง 
ชาวไทยและชาวต่็างชาต่็ไปีพัร้อมๆ กัน 

นอกจัากน้� ททท. ยงัได้จััดก่จักรรมปีระกวดภาพัถ่่าย Tea &  
Coffee Shoot : Cup to the village และก่จักรรมปีระกวด  
Creative contest : Cup to the village ปิีดท้ายก่จักรรม
เดือนกรกฎาคมด้วย “Move On : ไป็ต่้อไม่รอแล้วนะ” เป็ีนการ
ปิีดก่จักรรมเดือนแห่ังชาและกาแฟเช้ยงราย 2021 ผ่่านรูปีแบบ
ข้องการ Live Streaming บนเพัจั Chiang Rai Tea & Coffee 
Month ซึึ่�งการ Live Steaming ปีระกอบด้วยการสัาธ่์ต็เมนู
เครื�องดื�ม โดยผู้่ชนะการปีระกวดสัรา้งสัรรค์เมนูเครื�องดื�มชาและ
กาแฟ การสัาธ่์ต็เมนูเบเกอร้� “สู่โคั่น เบเกอรี ่โฮมเมดื เมน่ง่ายๆ  

เมนูู Sip me more จากร้้านู  
Morning Bell everting is happy
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การย่อยสัลายต็ามธ์รรมชาต่็นั�น จัะเก่ด
มลพ่ัษัต่็อส่ั�งแวดล้อม เช่น กล่�นเหัม็น
จัากความร้อนจัากการทับถ่มในกอง
เปีลือกกาแฟ และนำ�าเส้ัยจัากเมือกข้อง
เปีลือกกาแฟท้�ถู่กย่อย เป็ีนต้็น ส่ังผ่ล 
กระทบต่็อสุัข้ภาพัทั�งทางร่างกายและ
จ่ัต็ใจัข้องเกษัต็รกรและชุมชนโดยรอบ 
รวมถึ่งนักท่องเท้�ยว 

ปัีญหัาดังกล่าวท้� เ ก่ดขึ้�นอย่าง 
ต่็อเนื�องและม้แนวโน้มว่าจัะรุนแรง
ขึ้�นทุกปีีต็ามการเพ่ั�มขึ้�นข้องปีร่มาณ์ 

การบร่โภคเมล็ดกาแฟในปีระเทศั ทางบร่ษััท น้โอ แฟคทอร้� จัำากัด เล็งเห็ันว่าปัีญหัาดังกล่าวควรได้รับการแก้ไข้อย่างเร่งด่วน  
ปีระกอบกับจัังหัวัดเช้ยงราย อยูใ่นเข้ต็ภาคเหันือต็อนบน  ม้ลักษัณ์ะภูม่ปีระเทศัเป็ีนเทือกเข้าสูัง ทำาให้ัม้อากาศัหันาวต็ลอดทั�งปีี 
ทำาให้ัม้ผ่ลผ่ล่ต็กาแฟท้�ด้ท้�สุัดข้องปีระเทศัไทย จึังเป็ีนท้�มาโครงการว่จััยในการทำาความรว่มมือระหัว่างบร่ษััท น้โอ แฟคทอร้� จัำากัด  
ร่วมกับทางสัถ่าบันชาและกาแฟ  และสัำานักว่ชาว่ทยาศัาสัต็ร์ มหัาว่ทยาลัยแม่ฟ้าหัลวง ทำาการว่จััยและการแปีรรูปีเพืั�อเพ่ั�ม
มูลค่าลูกเชอร์ร้� ทั�งผ่ลสัดและผ่ลแห้ังท้�เหัลือท่�งจัากการกระบวนการโดยนำามาผ่ล่ต็เป็ีนผ่ล่ต็ภัณ์ฑ์ท้�ม้มูลค่าสูัง และลดปีร่มาณ์ข้อง
เหัลือท่�งจัากกระบวนการแปีรรูปีกาแฟให้ัเป็ีนศูันย์ (Zero waste)  ทั�งน้�เพืั�อเป็ีนการช่วยเกษัต็รกรในการจััดการเปีลือกกาแฟ
เหัลือท่�งในพืั�นท้�เพัาะปีลูก และช่วยลดปัีญหัากล่�นเหัม็นเน่าจัากเปีลือกกาแฟเหัลือท่�งท้�เกษัต็รกรและชุมชนในพืั�นท้�ต้็องเผ่ช่ญอยู่
ทุกปีี ทางบร่ษััทฯ ได้ทำาการสัำารวจัพืั�นท้� เพืั�อจััดหัาชุมชนต้็นแบบ โดยร่เร่�มทำาโครงการร่วมกับชุมชนบ้านแม่จัันใต้็ อ.แม่สัรวย  
จั.เช้ยงราย เนื�องจัากเป็ีนแหัล่งปีลูกกาแฟท้�ม้ชื�อเส้ัยงแหัล่งหันึ�งข้องไทยและเป็ีนท้�รู้จัักทั�วปีระเทศั เกษัต็รกรมากกว่าครึ�งหันึ�งข้อง
พืั�นท้� ปีลูกต้็นกาแฟและข้ายเมล็ดกาแฟเป็ีนอาช้พัหัลัก อ้กทั�งชุมชนบ้านแม่จัันใต้็เป็ีนชุมชนเล็กๆ บนหุับเข้า ท้�สูังปีระมาณ์ 1,400 
ก่โลเมต็รจัากระดับนำ�าทะเล ข้าดโครงสัร้างพืั�นฐาน ระบบสัาธ์ารณู์ปีโภค เช่น ไฟฟ้า ถ่นนหันทางท้�ด้ โรงเร้ยน และสัถ่าน้อนามัย  
ดังนั�นการท้�จัะกำาจััดเปีลือกกาแฟท้�เหัลือท่�งออกจัากพืั�นท้�หัรือซืึ่�อเครื�องจัักรมาทำาลายเปีลือกกาแฟดังกล่าวได้ จึังทำาได้ค่อนข้้าง
ยากและม้ค่าใช้จ่ัายสูัง  เกษัต็รกรไม่สัามารถ่กำาจััดเปีลือกกาแฟได้ทันต่็อจัำานวนผ่ลผ่ล่ต็ท้�ผ่ล่ต็ได้ ทำาได้เพ้ัยงแค่อดทนกับกล่�นเหัม็น
และมลพ่ัษัจัากเปีลือกกาแฟเหัลือท่�งท้�ม้จัำานวนมหัาศัาลเป็ีนกองภูเข้าในทุกปีี 

ที่างบรษัิัที่ นีโอ แฟคั่ที่อรี ่จำากัดื มุ่งม่ันและตั้�งใจสู่่งเสู่ริม ช่วยเห่ลอืเกษัต้รกรในการแกปั้็ญห่าการจดัืการเป็ลอืกกาแฟเห่ลอืทิี่�ง 

อย่างต้รงจุดืและย่ังยืน เพืื่อ่พัื่ฒนาคุั่ณภาพื่ชีวิต้ของเกษัต้รกรให้่ดีืข้ �น โคั่รงการนี�ถืือเป็็นโอกาสู่ทีี่ดี่ืในการช่วยสู่่งเสู่ริมการสู่ร้าง

อาชีพื่การผลติ้กาแฟคั่ณุภาพื่อย่างย่ังยืนให้่กับชุมชน  โดืยใช�ที่รัพื่ยากรที่ีมี่อย่่จำานวนมากให่เ้กิดืป็ระสู่ทิี่ธิิภาพื่สู่่งสุู่ดืจากการแป็รร่ป็

เป็ลือกกาแฟเห่ลือทิี่�ง เกษัต้รกรผ้่ป็ล่กและแป็รร่ป็กาแฟ สู่ามารถืสู่ร้างรายได้ืจากการจำาห่น่ายผลิต้ภัณฑ์์ในโคั่รงการ นอกจากนี� 

รายไดื้นี �จะนำาไป็ใช�ห่มุนเวียนจัดืการใช�ในการพื่ัฒนาพืื่�นทีี่่ทีี่่ป็ระสู่บปั็ญห่าเกี่ยวกับการจัดืการเป็ลือกกาแฟเห่ลือทิี่�งในพืื่�นทีี่่อื่นๆ  

ท่ัี่วป็ระเที่ศอีกด้ืวย    
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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. ณััฏฐ์์สรัล สาย์ชนะ
อาจารย์์ประจำาสำำานัักวิิชาวิิทย์าศาสำตร์ มหาวิิทย์าลััย์แม่ฟ้า้หลัวิง

ในปัีจัจุับันม้ผู้่บร่โภคกาแฟจัำานวนมากหัันมาใส่ัใจัคุณ์ภาพั

ข้องกาแฟแต่็ละแก้วมากย่�งขึ้�น ไม่ใช่เพ้ัยงการล่�มรสักาแฟ 

แบบเร่งด่วน (instant coffee) แต็่เป็ีนการสััมผั่สัถึ่งรสัชาต่็  

กล่�น และคุณ์ภาพัด้านอื�นๆ ข้องกาแฟท้�ชงแต่็ละแก้ว ด้วยเหัตุ็น้�

ทำาให้ัเก่ดความต้็องการกาแฟพ่ัเศัษัหัรือ specialty coffee ขึ้�น 

ในท้องต็ลาด กาแฟพ่ัเศัษัน้�ม้กระบวนการผ่ล่ต็แต่็ละขั้�นต็อน

ท้�พ่ัถ้่พ่ัถั่นและม้เทคน่คในการการสัร้างเอกลักษัณ์์ทางกล่�น

และรสัชาต่็ต็ลอดจันเนื�อสััมผั่สัท้�เฉพัาะตั็วซึึ่�งเจัาะกลุ่มลูกค้า

ท้�ชื�นชอบรสัชาต่็และกล่�นข้องกาแฟท้�ม้ความพ่ัเศัษัมากกว่า 

กาแฟชงแบบธ์รรมดา 

กระบวนการผลิิตกาแฟพิิเศษ
โดยการใช้้จุุลิินทรีย์
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Café
Around

 เวลาเปิีด-ปิีด 

    อังคาร - อาท่ต็ย์ : 09:00 - 16:30 น.

    ปีิดทุกวันจัันทร์

 ถ่นนพ่ัอขุ้น จัากห้ัาแยกพ่ัอขุ้น 

     มุ่งหัน้าสันามก้ฬา ปีระมาณ์ 200 เมต็ร  

     ร้านอยู่ทางข้วามือ

  09-8356-1990 

 Poet Chocolate 

POET Craft 
Chocolate n’ Coffee

เก่ดจัากความชอบทานช็อกโกแลต็ และทำาสัวนปีลูกโกโก้อยูในจัังหัวัด

เช้ยงราย ตั็�งใจัอยากแปีรรูปีโกโก้ในรูปีแบบต่็างๆ พัอด้กับช่วง Covid-19 

ระบาด จึังตั็ดส่ันใจัปีรับปีรุงโฮสัเทลท้�ทำาอยู่ข้ณ์ะนั�น เป็ีนร้านโฮมคราฟ 

ช็อกโกแลต็เล็กๆ ท้�อยากเส่ัร์ฟข้นมและผ่ล่ต็ภัณ์ฑ์ท้�ทำาจัากช็อกโกแลต็ทั�งจัาก

จัังหัวัดต่็างๆ ในปีระเทศัไทย และช็อกโกแลต็จัากต่็างปีระเทศั และตั็�งใจัเป็ีน 

third place ให้ัคนมานั�งอ่านหันังสืัอ ทำางาน พูัดคุยกัน 

เมนููแนูะนูำ�
Sprink Break
Chocolate Drink แนะนำาเป็ีน 
Sprink Break คาร์คช็อกโกแลต็
ท้�ม้กล่�นรสัข้องส้ัมยูซุึ่ 

The Black Fat 
ข้นมแนะนำาเป็ีน The Black Fat 
ข้นมปัีงเนื�อหันึบใส้ัมูสัช็อกโกแลต็  
และท็อปีปิี�งด้วยซึ่อสัช็อกโกแลต็
เข้้มข้้น กับ Cranberry Cream 
Cheese ข้นมปัีงแครนเบอร์ร้� สัอด
ใส้ัคร้มช้สั 
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Precious 
Factory

 เวลาเปิีด-ปิีด

    เปีิดทุกวัน

    จัันทร์-ศัุกร์ 06.45 - 17.00 น. 

    เสัาร์-อาท่ต็ย์ 07.45- 17.00 น.

 141/1 หัมู่ 9.ต็.ป่ีาก่อดำา 

     อ.แม่ลาว จั.เช้ยงราย 57250

  09-5113-9893

 Precious factory

Precious
กาแฟสัมัยใหัม่ เป็ีนเอกลักษัณ์์ข้อง
ทางร้าน ได้ความลงตั็วข้องนำ�าหัวาน  
โดยการนำา นำ�าพ้ัช นำ�าส้ัม และนำ�าล่�นจ้ั�  
ผ่สัมกับตั็วกาแฟคั�วอ่อน ทำาให้ัได้
รสัชาต่็เปีร้�ยว สัดชื�น

เมนููแนูะนูำ�
Dirty coffee & cake
เมนูนมท้�ผ่สัมสูัต็รพั่ เศัษั แช ่ ใน
อุณ์หัภูม่ท้�เย็นจััด และ Top ด้วย
กาแฟคั�วกลาง Precious blend 
ข้องทางร้าน

Precious factory เราเป็ีนร้านกาแฟและโรงคั�วกาแฟ

 เล็กๆท้�อยู่นอกตั็วเมือง เราตั็�งใจัออกแบบร้านให้ัเร้ยบง่าย 

สัะอาดต็าและรู้สัึกอบอุ่น ทางร้านเราจัะม้เมล็ดกาแฟ

หัมุนเว้ยนเปีล้�ยนกันไปีเรื�อยๆ ทั�งเมล็กนอกและเมล็ดไทย 

เราพัยายามเสันอความเปี็นตั็วต็นข้องเราผ่่าน เมล็ดกาแฟ

ต่็างๆ ท้�เราเสัร่ฟออกไปี

Sweet valentine
เมนูสัำาหัรับคนท้�ต้็องการความสัดชื�นข้อง 
นำ�าผ่ลไ ม้  เ ป็ีนเมนู ม็อกเทล ท้� ดื� ม ง่าย 
ม้ส่ัวนผ่สัมข้องนำ�าหัวานจัาก นำ�าพ้ัช นำ�าล่�นจ้ั� 
นำ�ากุหัลาบม่�กซ์ึ่เบอร์ร้� และนำ�าทับท่ม ทำาใหั้
ได้รสัชาต่็ท้�หัอมหัวานจัากธ์รรมชาต่็
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ร้าน Stay Here Coffee ร้านกาแฟเล็กๆ ในจัังหัวัด

เช้ยงราย เร่�มต้็นจัากคนสัองคน ท้�ม้ความหัลงไหัลในรสัชาต่็

ข้องกาแฟ และอยากจัะม้ร้านเพืั�อพูัดคุยแลกเปีล้�ยนความ 

ชื�นชอบเก้�ยวกับกาแฟโดยม้ความตั็�งใจัท้�จัะเป็ีนตั็วกลาง 

ในการนำาเสันอรสัชาต่็จัากต้็นนำ�า สู่ัปีลายนำ�า ถึ่งแม้ปัีจัจุับัน 

ร้านเราจัะไม่สัามารถ่ดูแลถึ่งต้็นนำ�า ก็คือการปีลูก การ Process 

รวมถึ่งการคั�วกาแฟก็ต็าม ต็อนน้�ดูแลได้เพ้ัยงปีลายนำ�า คือการ ชั�ง  

ต็วง วัด เพืั�อให้ัสักัดกาแฟออกมาได้รสัชาต่็ท้�ด้ท้�สุัด แต่็เราก็ได้

คัดสัรร เมลด็กาแฟด้ๆ จัากหัลายๆแหัลง่ท้�ม้คุณ์ภาพั มาใหัลู้กค้า

ได้ดื�มและเร้ยนรู้ปีระสับการณ์์ไปีพัร้อมๆ กันครับ

Stay Here 
Coffee

 เวลาเปิีด-ปิีด

    เปีิดทุกวัน

    จัันทร์-ศุักร์ 07.30 - 17.00 น. 

    เสัาร์-อาท่ต็ย์ 09.00 - 17.00 น.

 468/69 ม.3  ต็.บ้านดู่  อ.เมือง

     จั.เช้ยงราย  57100

  09-5952-3124

 Stay Here Coffee 

 Stay Here Coffee

เมนููแนูะนูำ�

Dirty
เมนูนมสูัต็รพ่ัเศัษัแช่ในอุณ์หัภูม่ท้�เย็น
จััด และ Top ด้วย Shot Espresso 
แบบ Over ทำาให้ัได้รสัชาต่็ท้�เข้้มข้้น
และม้ความเป็ีนคร้มม้�

Lazy Monday 
เมนูท้�เหัมาะสัำาหัรับคนท้�ต้็องการ
ความสัดชื�น โดยใช้ Shot Espresso 
ผ่สัมกับ นำ�าผึ่�ง นำ�ามะนาว และโซึ่ดา  
ทำาให้ัได้รสัชาต่็เปีร้�ยวซ่ึ่าสัดชื�น

Black Orange 
เมนูท้�เหัมาะสัำาหัรับคนรักสุัข้ภาพั  
โดยใช้ นำ�าส้ัมสัายนำ�าผึ่�ง และ Top  
ด้วย Shot Espresso ทำาให้ัได้รสัชาต่็
ท้�หัอมหัวานนำ�าส้ัมและความเข้้มข้้น
หันักแน่นจัากกาแฟ 
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Saturday 
café

Saturday Café เร่�มก่อตั็�งปีี 2014 ภายใต้็แนวค่ด  

“อยากให้ัทุกวันเป็ีนวันเสัาร์” บรรยากาศัภายในร้านให้ัความ

รู้สึักเหัมือนมาเท้�ยวบ้านเพืั�อน เป็ีนพืั�นท้�แลกเปีล้�ยนและแชร์ 

ความค่ด-ความชอบเรื�องกาแฟ เน้นนำาเสันอเมล็ดกาแฟ

เช้ยงราย ด้วยความตั็�งใจัจัะพััฒนากาแฟไทยให้ัม้คุณ์ภาพั 

ด้ขึ้�น รับสัอนทำากาแฟแบบตั็วต่็อตั็ว [private class]  

ข้ายเครื�องชงเครื�องบด และเมล็ดกาแฟคั�วบด

Caffé Latte เมนูข้ายด้ 

ปีระจัำาร้าน ความหัอมหัวาน

ข้องกาแฟผ่สัมลงต็ัวกับความ

นุ่มข้องนม โดดเด่นด้วยกล่�น

โทนแบบ dark chocolate  

และ nutty

Dirty Orange เป็ีนการ

นำานำ�าฝรั�งและสัต็รอเบอร์ร้� 

มาผ่สัมกันและราดด้วยชอต็ 

เอสัเพัรสัโซึ่

Coldbrew กาแฟสักัด

เย็นสูัต็รพ่ัเศัษั ไม่เหัมือนท้�ใด

ในโลก อยากให้ัทุกคนได้ลอง 

เมนููแนูะนูำ�

 เวลาเปิีด-ปิีด

    จัันทร์-ศุักร์ 10.00 - 17.00 น. 

    หัยุดวันอาท่ต็ย์

 43 หัมู่ 11 ถ่นนศัร้ทรายมูล 

    ต็.รอบเว้ยง อ.เมือง 

    จั.เช้ยงราย 57000

 saturdaycafe/chiangrai

 saturdaycafe.chiangrai 
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กิจุกรรมบริการวิช้าการ

โดย ทวิิพิิชญ์์ อายะนัันัท์

สถาบัันชาและกาแฟ ตอนรัับัและร่ัวมแลกเปล่�ยนความ 
คิดเห็็น คณะศึึกษาดูงานจากสำานักงานเกษตรัจังห็วัด
พะเยา และกล่่มเกษตรักรัผูู้�ปลูกกาแฟอำาเภอแม่ใจ

วันท้� 31 ม้นาคม 2564 สัถ่าบันชาและกาแฟ ผู้่ช่วยศัาสัต็ราจัารย์ 
ดร.ปิียาภรณ์์ เชื�อมชัยต็ระกูล หััวหัน้าสัถ่าบันชาและกาแฟ และคณ์ะทำางาน
ชา-กาแฟ อาจัารย ์ดร.ส่ัร่รุ่ง วงศ์ัสักุล อาจัารยป์ีระจัำาสัำานักว่ชาอุต็สัาหักรรม
เกษัต็ร ผู้่ช่วยศัาสัต็ราจัารย์ ดร.รัฐพัล แสังระยับ อาจัารย์ปีระจัำาสัำานักว่ชา
อุต็สัาหักรรมเกษัต็ร อาจัารย์ ดร.ก่ต่็พังษ์ั คงพ่ัน่จับรรจัง อาจัารย์ปีระจัำา
สัำานักว่ชาว่ทยาศัาสัต็ร์ และอาจัารย์ ดร.ข้นบพัร ตั็�งต็ระกูลวน่ช อาจัารย์
ปีระจัำาสัำานักว่ชาว่ทยาศัาสัต็ร์ ร่วมต้็อนรับเจ้ัาหัน้าท้�จัากสัำานักงานเกษัต็ร
จัังหัวัดพัะเยา และกลุ่มเกษัต็รกรผู้่ปีลูกกาแฟ ต็ำาบลศัร้ถ้่อย อำาเภอแม่ใจั  
จัังหัวัดพัะเยา เข้้าศัึกษัาดูงานสัถ่าบันชาและกาแฟ ต็ามโครงการเพั่�มข้้ด 
ในการแข่้งขั้นการเกษัต็รระดับภูม่ภาค ก่จักรรมพััฒนาการผ่ล่ต็ส่ันค้าเกษัต็ร
และอาหัารปีลอดภัยได้มาต็รฐาน เพืั�อพััฒนาเป็ีนแหัล่งผ่ล่ต็ส่ันค้าคุณ์ภาพั
ปีลอดภัยได้มาต็รฐาน ปีระจัำาปีีงบปีระมาณ์ พั.ศั. 2564 ในก่จักรรมย่อย 
การถ่่ายทอดองค์ความรู้ เพืั�อยกระดับมาต็รฐานการผ่ล่ต็ส่ันค้าและอาหัาร
ปีลอดภัย การพััฒนาศัักยภาพัการผ่ล่ต็กาแฟคุณ์ภาพั โดยได้จััดก่จักรรมให้ั
เกษัต็รกร สัังเกต็ทำาความเข้้าใจัลักษัณ์ะคุณ์ภาพัเมล็ดกาแฟสัาร และการ
ทดสัอบช่มกาแฟเพืั�อทำาความเข้้าใจัในเรื�องรสัชาต่็ ณ์ ห้ัอง Food maker-
space (MI 405) ชั�น 4 อาคาร Innovation Park กลุ่มอาคาร M-Square 
มหัาว่ทยาลัยแม่ฟ้าหัลวง

สถาบัันชาและกาแฟ ได�รัับัเชิญเป็นวิทยากรัในหั็วข้�อ  
การัแปรัรูัปผู้ลิตภัณฑ์์ชาจากยอดชาอัสสัม

ต็ามท้�คล่น่กเทคโนโลย้ มหัาว่ทยาลัยเทคโนโลย้ราชมงคลล้านนา 
เช้ยงใหัม่ ร่วมกับองค์การบร่หัารสั่วนต็ำาบลแม่แวน อำาเภอพัร้าว  
จัังหัวัดเช้ยงใหัม่ ได้จััดโครงการฝึกอบรม โครงการส่ังเสัร่มอาช้พัราษัฎร 
ปีระจัำาปีีงบปีระมาณ์ พั.ศั.2564 ในหััวข้้อ การฝึกอบรมการเต็ร้ยมสัารสักัด 
จัากใบชาสัด ใบชาแหัง้ และการสัาธ่์ต็สัตู็รต็ำาหัรบัและการเต็ร้ยมโลชั�นบำารุง
ผ่่วกายผ่สัมสัารสักัดจัากใบชา เมื�อวันท้� 11 ม่ถุ่นายน 2564 โดยได้เช่ญ  
ผู้่ช่วยศัาต็ราจัารย์ ดร. ปิียาภรณ์์ เชื�อมชัยต็ระกูล หััวหัน้าสัถ่าบันชา 
และกาแฟ มหัาว่ทยาลัยแม่ฟ้าหัลวง เป็ีนว่ทยากรในก่จักรรมฝึกอบรม  
โดยได้บรรยายในเรื�องความสัำาคัญคุณ์สัมบัต่็ข้องใบชา ถ่่ายทอดความรู้ 
และปีระสับการณ์์ทางด้านชาในเรื�องการทำาสัารสักัดจัากใบชาสัด และใบชา
แห้ัง รวมถึ่งแนวค่ดการต่็อยอดการแปีรรูปีผ่ล่ต็ภัณ์ฑ์ชา การทำาโลชั�นบำารุง
ผ่่วผ่สัมสัารสักัดจัากใบชา ให้ักับกลุ่มเกษัต็รกรบ้านขุ้นแจ๋ั ต็ำาบลแม่แวน  
อำาเภอพัร้าว จัังหัวัดเช้ยงใหัม่ โดยม้วัต็ถุ่ปีระสังค์เพืั�อให้ัเกษัต็รกรม้ความ
เข้้าใจัในการสักัด สัารสักัดจัากใบชาและนำาไปีใช้ปีระโยชน์สัามารถ่มาเพ่ั�ม
มูลค่าพััฒนาแปีรรูปีเป็ีนผ่ล่ต็ภัณ์ฑ์โลชั�น เพืั�อเป็ีนผ่ล่ต็ภัณ์ฑ์ข้องชุมชนต่็อไปี
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กิจุกรรมสร้างเครือข่่ายกับหน่วยงานภายนอก

สถาบัันชาและกาแฟร่ัวมลงพ้�นท่�ตรัวจติดตาม 
สถานปรัะกอบัการัท่�ได�รัับัอน่ญาตให็�ใช�ตรัาสัญลักษณ์ 
สิ�งบ่ังช่�ทางภูมิศึาสตร์ั GI “ชาเช่ยงรัาย”

สถาบัันชาและกาแฟร่ัวมกับัเม้องนวัตกรัรัมอาห็ารั 
ส่วนข้ยายมห็าวิทยาลัยแม่ฟ้าห็ลวง จัดกิจกรัรัม 
ฝึึกอบัรัมเชิงปฏิิบััติการั “การัคั�วกาแฟ”

สัถ่าบันชาและกาแฟ มหัาว่ทยาลัยแม่ฟ้าหัลวง ร่วมเป็ีนคณ์ะทำางาน
เพืั�อการพ่ัจัารณ์าคำาข้อ ต็รวจัสัอบควบคุมคุณ์ภาพัส่ั�งบ่งช้�ทางภูม่ศัาสัต็ร์
 “ชาเช้ยงราย” ลงพืั�นท้�ต็รวจัต่็ดต็ามสัถ่านปีระกอบการท้�ได้รับอนุญาต็
ให้ัใช้ต็ราสััญลักษัณ์์ส่ั�งบ่งช้�ทางภูม่ศัาสัต็ร์ “ชาเช้ยงราย” เพืั�อต็รวจัสัอบ
คุณ์ภาพัมาต็รฐานส่ันค้า สัถ่านท้�ผ่ล่ต็และแปีลงปีลูกชา ปีระจัำาปีี 2564 
ข้องผู้่ผ่ล่ต็และผู้่ปีระกอบการชาในระหัว่างวันท้� 25-26 ม้นาคม 2564 
ได้แก่ วันท้� 25 ม้นาคม 2564 ในเข้ต็พืั�นท้� อำาเภอเว้ยงป่ีาเป้ีา จัำานวน  
1 ราย และวันท้� 26 ม้นาคม 2564 ในเข้ต็พืั�นท้� อำาเภอเมือง จัำานวน 1 ราย

เมื�อวันท้� 29 -30 ม้นาคม 2564 สัถ่าบันชาและกาแฟ มหัาว่ทยาลัย
แม่ฟ้าหัลวง ร่วมกับเมืองนวัต็กรรมอาหัารสั่วนข้ยายมหัาว่ทยาลัย 
แม่ฟ้าหัลวง จััดก่จักรรมฝึกอบรมเช่งปีฏ่ิบัต่็การ “การคั�วกาแฟ” โดยได้
เช่ญว่ทยากร คุณ์พ้ัรพังษ์ั  พัันธ์ุ์โยธ้์ และ คุณ์กมลวรรจัน์  โต็บุญช่วย  
มาเป็ีนว่ทยากรและสัาธ่์ต็การคั�วกาแฟ

ณ์ ห้ัอง Food Makerspace (MI405) ชั�น 4 อาคาร Innovation 
Park กลุ่มอาคาร M-Square มหัาว่ทยาลัยแม่ฟ้าหัลวง  โดยม้วัต็ถุ่ปีระสังค์
เพืั�อให้ัท้มคณ์ะทำางานสัถ่าบันชาและกาแฟ เร้ยนรู้ทักษัะในการคั�วกาแฟ
 และนำามาใช้ในการเร้ยนการสัอนให้ัเกษัต็รกรและผู้่ปีระกอบการชาและ
กาแฟ เพืั�อนำาไปีปีระยุกต์็ใช้และการเพ่ั�มมูลค่าข้องชาและกาแฟ อ้กทั�ง
เป็ีนการแลกเปีล้�ยนการเร้ยนรู้กับผู้่เช้�ยวชาญเฉพัาะด้านและสัามารถ่ 
นำาความรู้ท้�ได้มาพััฒนาต่็อยอดชาและกาแฟในอนาคต็ 
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สถาบัันชาและกาแฟ เข้�าร่ัวมปรัะช่มคณะทำางานเพ้�อพิจารัณา
คำาข้อ ตรัวจสอบัค่ณภาพและแห็ล่งท่�มาสิ�งบ่ังช่�ทางภูมิศึาสตร์ั
 “ชาเช่ยงรัาย” ครัั�งท่� 2/2564

เมื�อวันท้� 31 พัฤษัภาคม 2564 สัถ่าบันชาและกาแฟ มหัาว่ทยาลัยแม่ฟ้าหัลวง 
ได้เข้้าร่วมปีระชมุคณ์ะทำางานเพืั�อพ่ัจัารณ์าคำาข้อ ต็รวจัสัอบคณุ์ภาพัและแหัลง่ท้�มา
ส่ั�งบ่งช้�ทางภูม่ศัาสัต็ร์ “ชาเช้ยงราย” ครั�งท้� 2/2564 โดยม้นายนาว่น อ่นทรจัักร  
เกษัต็รจัังหัวัดเช้ยงราย เป็ีนปีระธ์านการปีระชุมคณ์ะทำางาน ณ์ ห้ัองปีระชุม
สัำานักงานเกษัต็รจัังหัวัดเช้ยงราย ซึึ่�งในการปีระชุมครั�งน้�เป็ีนการสัรุปีผ่ลการลงพืั�นท้� 
ต็รวจัต่็ดต็าม ต็รวจัสัอบคุณ์ภาพัมาต็รฐาน ผู้่ท้�ได้รับอนุญาต็ให้ัใช้ต็ราสััญลักษัณ์์ 
ส่ั�งบ่งช้�ทางภูม่ศัาสัต็ร์ (GI) “ชาเช้ยงราย” จัำานวน 8 ราย และปีระชุมแผ่นการทำางาน
ข้องคณ์ะทำางาน ปีระจัำาปีี พั.ศั. 2564

สถาบัันชาและกาแฟ ร่ัวมพิธ่ีมอบัห็นังส้ออน่ญาตให็�
ใช�ตรัาสัญลักษณ์สิ�งบ่ังช่�ทางภูมิศึาสตร์ัไทย (GI) “ชา
เช่ยงรัาย”

  เมื�อวันท้� 28 พัฤษัภาคม 2564 สัำานักงานพัาณ่์ชย์จัังหัวัดเช้ยงราย
 ได้เช่ญ ผ่ศั.ดร.ปิียาภรณ์์ เชื�อมชัยต็ระกูล หััวหัน้าสัถ่าบันชาและกาแฟ 
มหัาว่ทยาลัยแม่ฟ้าหัลวง ร่วมพ่ัธ้์มอบหันังสืัออนุญาต็ให้ัใช้ต็ราสััญลักษัณ์์
ส่ั�งบ่งช้�ทางภูม่ศัาสัต็ร์ไทย (GI) “ชาเช้ยงราย”เพืั�อเป็ีนข้วัญและกำาลังใจั
ให้ัแก่ผู้่ผ่ล่ต็/ผู้่ปีระกอบการ “ชาเช้ยงราย” โดยนายปีระจัญ ปีรัชญ์สักุล  
ผู้่ว่าราชการจัังหัวดัเช้ยงราย ให้ัเก้ยรต่็มอบหันงัสืัออนุญาต็ให้ัใช้ต็ราสััญลักษัณ์์ 
ส่ั�งบ่งช้�ทางภูม่ศัาสัต็ร์ไทย (GI) “ชาเช้ยงราย” จัำานวน 6 ราย ได้แก่ 

1. บร่ษััท สุัว่รุฬห์ั ชาไทย จัำากัด 
2. บร่ษััท ชาดอยช้าง จัำากัด 
3. สัวนชาดอยตุ็ง 
4. โรงงานชา 1 x 2  
5. ใบชาเดโชธ์ำารง 
6. โรงงานชาเข้้ยวภูต็ะวัน

ในการปีระชุมกรรมการจัังหัวัดและหััวหัน้าส่ัวนราชการจัังหัวัด
เช้ยงราย ปีระจัำาเดือนพัฤษัภาคม 2564 ณ์ ห้ัองปีระชุมจัอมก่ต็ต่็ ชั�น 3 
ศัาลากลางจัังหัวัดเช้ยงราย ซึึ่�งกรมทรัพัยส่์ันทางปัีญญา กระทรวงพัาณ่์ชย์  
ได้พ่ัจัารณ์าอนุญาต็ให้ัผู้่ยื�นคำาข้ออนุญาต็ ในปีี 2564 จัำานวน 6 ราย  
เป็ีนผู้่ม้ส่ัทธ่์ใช้ต็ราสััญลักษัณ์์ส่ั�งบ่งช้�ทางภูม่ศัาสัต็ร์ไทย (GI) ในฐานะ 
เป็ีนผู้่ผ่ล่ต็/ผู้่ปีระกอบการ “ชาเช้ยงราย” 
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โครงการหม่่บ้านวิทยาศาสตร์

สถาบัันชาและกาแฟ มห็าวิทยาลัยแม่ฟ้าห็ลวง 
ร่ัวมกับัสถาบัันพัฒนาฝีึม้อแรังงานนานาชาติ  
(อำาเภอเช่ยงแสน) จัดกิจกรัรัมอบัรัมห็ลักสูตรั 
การัฝึึกยกรัะดับัฝีึม้อ สาข้า เทคนิคการัผู้สม 
เคร้ั�องด้�ม ม็อกเทล (ชา กาแฟ) ร่่ันท่� 1/2564

วันท้� 23-26 ม้นาคม 2564 สัถ่าบันชาและกาแฟ มหัาว่ทยาลัย 
แม่ฟ้าหัลวงร่วมกับสัถ่าบันพััฒนาฝีมือแรงงานนานาชาต่็ (อำาเภอเช้ยงแสัน)  
จััดก่จักรรมอบรมหัลักสูัต็รการฝึกยกระดับฝีมือ สัาข้า เทคน่คการผ่สัม
เครื�องดื�ม ม็อกเทล (ชา กาแฟ) รุ่นท้� 1/2564 ณ์ สัถ่าบันพััฒนาฝีมือแรงงาน
นานาชาต่็ อำาเภอเช้ยงแสัน จัังหัวัดเช้ยงราย ว่ทยากรโดย นายธ้์รุต็ย์  
เจัร่ญทองธ์นันต์็ บาร์เทนเดอร์ ซึึ่�งก่จักรรมเปี็นการเร้ยนรู้อุปีกรณ์์ต่็างๆ  
ท้�ใช้ข้องบาร์เทนเดอร์ ว่ธ้์การใช้งาน รู้จัักชน่ดข้องแก้วปีระเภทต่็างๆ  
เร้ยนรู้ส่ัวนผ่สัมต็่างๆ การสักัดเย็น ชา กาแฟ เทคน่คการต็กแต็่งแก้ว 
เทคน่คการผ่สัมเครื�องดื�มม็อกเทค แบบมอือาช้พั และการสัรา้งสัรรคเ์ครื�อง
ดื�มเมนูใหัม่จัากชากาแฟ เปีน็ต้็น ทำาให้ัผู้่เข้้าร่วมอบรมเข้้าใจัในวตั็ถุ่ด่บท้�ม้
อยู่ในท้องถ่่�นนำามาปีระยุกต์็ใช้เป็ีนเครื�องดื�ม สัามารถ่นำาไปีบร่หัารจััดการ
ร้านข้ายเครื�องดื�มเพืั�อสัร้างอาช้พั และสัง่เสัร่มทักษัะอาช้พั สัร้างรายไดเ้พ่ั�ม  
และนำาไปีเป็ีนพืั�นฐานการเป็ีน บาร์เทนเดอร์แบบมืออาช้พัต่็อไปีได้
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