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ไปจนถึึง กระบวนการทางการตลาด ด้วยการบูรณาการ

ความร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐต่างๆ ประสานความร่วมมือ

แบบบูรณาการกับส่วนราชการท่�เก่�ยวข้้อง ตลอดจนส่งเสริม

ให้ผลิตภัณฑ์์อาหาร (ชา) ได้คุณภาพมาตรฐานตามท่�กฎหมาย

กำาหนด โดยในส่วนภาค่เครือข่้ายต้นนำ�าทั�งในภาคการผลิต

การคัดเลือกวัตถุึดิบ รวมไปจนถึึงเทคโนโลย่ในการเก็บเก่�ยว

และการผลิตได้รับความร่วมมือจากสถึาบันชาและกาแฟแห่ง

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงเป็นหน่วยงานพ่�เล่�ยงในการให้ความรู้

แก่ผู้ประกอบการ ในส่วนข้ององค์ความรู้คู่ธุุรกิจ รวมไปถึึงการ

บริหารจัดการเงินทุน ได้รับความร่วมมือจากธุนาคารพัฒนา

วิสาหกจิข้นาดกลางและข้นาดยอ่มแหง่ประเทศไทยในเบื�องต้น

ในการขั้บเคลื�อนองค์ความรู้ท่�เก่�ยวข้้องกับแหล่งเงินทุนสำาหรับ 

ผู้ประกอบการ นอกจากน่�ภาค่เครือข่้ายท่�มาช่วยขั้บเคลื�อน

ปลายนำ�า ทาง อย.ได้รับความร่วมมือจากบริษััท ไปรษัณ่ย์ไทย

จำากัด ทั�งในด้านการเพิ�มช่องทางทางการตลาดเพื�อจำาหน่าย 

สู่ผู้บริโภค เพื�อให้เกิดการขั้บเคลื�อนชาไทยครบวงจร 

การดำำาเนิินิงานิในิการสนิบัสนุินิผู้้�ประกอบการภายใต้�โครงการ

พััฒนิาชาไทยส้�ชาโลก

ในปี 2563 กองอาหารได้ม่การลงพื�นท่�สถึานประกอบ

การนำาร่อง ณ สถึานประกอบการวิสาหกิจชุมชนผลิตภัณฑ์์ 

ชาใบบัว กว๊านพะเยา จังหวัดพะเยา ผลิตภัณฑ์์ชาใบบัว และ

สถึานประกอบการนาบัวปาร์ค ผลิตภัณฑ์์ชาบัวแดง จังหวัด

อุดรธุาน่ เพื�อหารือแนวทางการพัฒนาสถึานท่�ผลิตและช่�แจง

แผนการดำาเนนิงานในการจดัทำาโครงการพฒันาชาไทยสู่ชาโลก

สำาหรับการดำาเนินงานในปี 2564 สำานักงานคณะ

กรรมการอาหารและยาได้ดำาเนินการคัดเลือกสถึานประกอบ

การผลิตชา/เครื�องดื�มท่�ม่การบริโภคคล้ายชาเพื�อเป็นตัวแทน

จังหวัดเข้้าร่วมโครงการ จำานวน 75 แห่งทั�วประเทศ โดยม่เป้า

หมายเพื�อผลักดันและส่งเสริมให้สถึานประกอบการสามารถึ

รังสรรค์ผลิตภัณฑ์์อาหาร (ชา)/ เครื�องดื�มท่�ม่ความหลากหลาย 

ทั�งในส่วนข้องสถึานท่�ผลิตและผลิตภัณฑ์์ให้ได้คุณภาพมาตรฐาน

เป็นไปตามเกณฑ์์ท่�กฎหมายกำาหนด โดยม่กิจกรรมหลักใน

โครงการดังน่�

• จัดทำาหลักสูตรสำาหรับผู้ประกอบการ ได้แก่ 

1. ชาและการพฒันาผลติภณัฑ์์ชาโดยเทคโนโลย่การผลติ 

โดยสถึาบันชาและกาแฟ แห่งมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

2. หลักเกณฑ์์และวิธุ่การท่�ด่ในการผลิตอาหารตาม

มาตรฐาน GMP การข้ออนุญาตสถึานท่�ผลิตและผลิตภัณฑ์์และ

การจัดทำาฉลาก โดยสำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

3. สินเชื�อและองค์ความรู้ทางธุุรกิจสำาหรับผู้ประกอบ

การ โดยธุนาคารพฒันาวสิาหกจิข้นาดกลางและข้นาดย่อมแห่ง

ประเทศไทย

4. การเพิ�มช่องทางทางการตลาด โดย บริษััท ไปรษัณ่ย์

ไทย จำากัด

• เสริมสร้างองค์ความรู้เชิงลึกโดยการอบรมเชิงปฏิบัติ

การเพื�อพัฒนาศักยภาพข้องเจ้าหน้าท่�ในระดับจังหวัดและ

อำาเภอ รวมถึึงผู้ประกอบการผลิตอาหารกลุ่มเป้าหมาย  โดย

จัดการอบรม 3 ภาค (ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉ่ยงเหนือ 

และภาคกลาง) 

• ลงพื�นท่�พัฒนาสถึานประกอบการกลุ่มเป้าหมาย/

ติดตามการพัฒนาสถึานประกอบการกลุ่มเป้าหมายโดยเจ้า

หน้าท่�จากสำานักงานสาธุารณสุข้จังหวัด และสำานักงานคณะ

กรรมการอาหารและยา

ท้ั้�งน้ี้ �สำำ�น้ี้กง�นี้คณะกรรมก�รอ�ห�รและย� (อย.) โดย

กองอ�ห�ร จะม้ก�รดำ�เนิี้นี้ง�นี้สำง่เสำรมิให้ผู้้้ประกอบก�รสำ�ม�รถ

ร้งสำรรค์ผู้ลิตภ้ัณฑ์์อ�ห�ร (ช�) ท้ั้ห่ล�กหล�ย จะม่่งเน้ี้นี้ก�รดำ�เนิี้นี้

ง�นี้ในี้ก�รพ้ัฒนี้�สำถ�นี้ท้ั้ผู่้ลิตอ�ห�รในี้กล่่มวิิสำ�หกิจขนี้�ดกล�ง

และขนี้�ดย่อม (Small and Medium Enterprises = SMEs)  

ซ่่ึ่งเป็นี้ธุ่รกิจท้ั้่ย้งคงต้องก�รก�รสำน้ี้บสำน่ี้นี้จ�กภั�คร้ฐในี้ก�ร

พ้ัฒนี้�ศ้ักยภั�พัท้ั้�งในี้ด้�นี้ของม�ตรฐ�นี้ท้ั้�งสำถ�นี้ท้ั้่ผู้ลิตและ

ผู้ลิตภ้ัณฑ์์เข้�ส่้ำม�ตรฐ�นี้ท้ั้เ่ก้ย่วิข้อง โดยม้แผู้นี้ก�รดำ�เนิี้นี้ง�นี้ 

ในี้ก�รพ้ัฒนี้�แผู้นี้ก�รจ้ดก�รด้�นี้ควิ�มปลอดภ้ัยอ�ห�ร 

จนี้สำ�ม�รถผู้ล้กด้นี้ให้เกิดต้นี้แบบในี้ระด้บเขต ถือเป็นี้ก�รผู้ล้กด้นี้ 

อ่ตสำ�หกรรมอ�ห�รในี้ภั�คก�รเกษตร โดยเฉพั�ะเกษตรกรและ

กล่่มวิิสำ�หกิจช่มชนี้และผู้้้ประกอบก�รท้ั้่สำนี้ใจ ถือเป็นี้ก�รช่วิย

ส่ำงเสำริมเศัรษฐกิจฐ�นี้ร�กให้ม้ควิ�มย่้งยืนี้ เกิดศ้ักยภั�พัและ

สำร้�งก�รกระจ�ยร�ยได้ถ่งช่มชนี้ท้ั้องถิน่ี้ ก่อให้เกิดม้ลค่�เพิัม่

ทั้�งเศัรษฐกิจในี้ระด้บคร้วิเรือนี้อ้กด้วิย
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กลิ�นชานมไต้หวันฯ หรือ แต่งกลิ�นตาม mood & tone หรือ

เรื�องราวสินค้าท่�ต้องการจะสื�อสารกับผู้บริโภค เช่น กลิ�นแนว

ดอกไม้ส่ข้าวท่�สดชื�นและหวานเล็กน้อย หรือกลิ�นท่�สื�อถึึงเสน่ห์

ข้องคำ�าคืนอันมืดมิด ซึึ่�งในส่วนน่�ควรลงรายละเอ่ยดท่�สำาคัญให้

ครบถ้ึวนเพื�อใช้เป็นข้้อมูลในการคัดเลือกกลิ�นต่อไป

  คำาตอบข้องคำาถึามเหล่าน่�จะเป็นแนวทางในการระบุ

และตัดเลือกกลิ�นท่�เหมาะสมไดอ้ย่างชัดเจนขึ้�น เช่น หากจะแตง่ 

กลิ�นผลไม้สัก  1 ชนิดในชาดำาท่�ม่กลิ�นชาค่อนข้้างชัด ม่ความหนัก

และม่ความอับเล็กน้อย ควรเลือกใช้กลิ�นผลไม้ท่�ม่กลิ�นม่ Top 

note ค่อนข้้างแรง และม่ Last note ท่�ยาวและสดชื�น เป็นต้น

 ซึึ่�งจะทำาให้การคัดเลือกกลิ�นในขั้�นตอนถัึดไปทำาได้ง่ายขึ้�นด้วย

มาถึึงขั้�นตอนสำาคัญก็คือ การคัดเลือกกลิ�นให้เหมาะกับ 

ใบชาและตรงกับโจทย์ท่�ต้องการ ซึึ่�งเรื�องท่�ต้องทำาความ

เข้้าใจเป็นอย่างแรก ก็คือ ธุรรมชาติข้องกลิ�นแต่ละตัวว่าม่  

“ค่ณล้กษณะเฉพั�ะของกลิน่ี้ (Flavour Profiles)” อย่างไรบ้าง  

ยกตัวอยา่ง เช่น ในกลิ�นมะลิจะประกอบไปดว้ยกลิ�นหลัก (Notes)  

หลายกลิ�นท่�พบมากในมะลิแต่ละส่วน ดังรูป

วัตถุึดิบ เช่น หากวัตถุึดิบเป็นใบชาท่�ม่กลิ�นคั�วแรง จะเหมาะกับ

กลิ�นท่�เป็นแนวหวานมากกว่าเปร่�ยวหรือเข่้ยว เช่น หากจะแต่ง 

กลิ�นมะลิ อาจจะเลือกกลิ�นมะลิท่�ม่กลิ�นออกแนวหวาน มากกว่า

กลิ�นมะลิท่�ออกแนวสดเข่้ยว เป็นต้น ด้วยเหตุน่�การเข้้าใจ

ธุรรมชาติกลิ�นรสข้องวัตถุึดิบจึงเป็นอ่กหนึ�งเรื�องท่�สำาคัญในการ

เลือกคัดเลือกกลิ�น

วิธุ่การคัดเลือกกลิ�นเบื�องต้นอาจเริ�มจากการดมเพื�อ 

คัดเลือกเบื�องต้น โดยดมเปร่ยบเท่ยบกลิ�นแต่ละแบบเพื�ออธิุบาย

ความแตกต่างข้องกลิ�น (Notes) ต่างๆ ท่�เป็นองค์ประกอบ  

แต่วิธุ่การคัดเลือกโดยการดมจะเป็นเพ่ยงการคัดเลือกเบื�องต้น

เพื�อความสะดวกและลดจำานวนตัวอย่างท่�ต้องทำาการทดลอง

เท่านั�น เพราะยังม่ปัจจัยอื�นท่�ส่งผลต่อกลิ�น เช่น กระบวนการผลิต  

และวัตถุึดิบ ซึึ่�งกลิ�นท่�ได้เมื�อลงในผลิตภัณฑ์์จริงอาจแตกต่าง

ไปจากกลิ�นท่�ได้จากการดมไปบ้าง ซึึ่�งการคัดเลือกจากการชิม

ผลิตภัณฑ์์จริงจะแม่นยำากว่าการดมเพ่ยงอย่างเด่ยว ดังนั�น  

จึงแนะนำาให้ใช้วิธุ่การคัดเลือก 2 ขั้�นตอนเพื�อความสะดวก คือ

การคัดเลือกกลิ�นท่�พอใกล้เค่ยงกับโจทย์มาจำานวนหนึ�งด้วยวิธุ่

การดม และนำามาทดลองต่อในผลิตภัณฑ์์จริงแล้วทดสอบกลิ�น

รสจากการการชิมผลิตภัณฑ์์เพื�อเลือกกลิ�นท่�ด่ท่�สุด  

โดยกลิ�นมะลิแต่ละแบบอาจจะม่สัดส่วนแต่ละกลิ�น 

(Notes) ท่�ไม่เท่ากัน และไม่จำาเป็นจะต้องม่ครบทุกกลิ�น (Notes) 

ดังนั�น กลิ�นมะลิบางแบบอาจจะม่กลิ�น Floral และ Sweet  

ท่�ชัด ซึึ่�งเหมาะกับกลิ�นมะลิท่�หอมหวานแบบข้นม และกลิ�นมะลิ

บางแบบอาจจะม่ลักษัณะเป็นดอกไม้ท่�สดชื�นและม่กลิ�นเข่้ยว

เล็กน้อย ซึึ่�งจะให้ความรู้สึกถึึงดอกมะลิสดมากขึ้�น  

นอกจากการเลือกกลิ�นท่�ม่คุณลักษัณะเฉพาะท่�ตรงตาม

โจทย์แล้ว อ่กเรื�องท่�ต้องคำานึงถึึงก็คือ การเลือกกลิ�นให้เหมาะกับ

นี้อกจ�ก Flavour Profiles แล้วิ ย้งม้ร�ยละเอ้ยดอืน่ี้ ๆ  

ท้ั้่จะช่วิยให้ค้ดเลือกกลิ่นี้ได้ด้ยิ่งข่ �นี้ เช่นี้ ก�รทั้ำ�ควิ�มเข้�ใจ 

เรื่องTop note หรือ Last note ของกลิ่นี้ท้ั้่ใช� ก็จะทั้ำ�ให้ 

สำ�ม�รถแต่งกลิ่นี้รสำของผู้ลิตภ้ัณฑ์์ให้ม้มิติและม้ควิ�มซ้ึ่บซึ่�อนี้

ม�กข่�นี้ โดยเฉพั�ะอย่�งยิ่งในี้กรณ้ท้ั้่ต้องก�รแต่งกลิ่นี้ให้ช� 

ม้องคป์ระกอบหล�ยกลิน่ี้ โดยให้ผู้้้บริโภัคสำ�ม�รถร้บร้้แต่ละกลิน่ี้

ต�มลำ�ด้บต�มท้ั้อ่อกแบบไว้ิ 
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 เวลาเปิด-ปิด 

    อังคาร - อาทิตย์ : 09:00 - 17:00 น.

    ปิดทุกวันจันทร์

 206/17 หนองป๋�ง ซึ่.9/5 ต.รอบเว่ยง  

     อ.เมือง จ.เช่ยงราย 57000

  09-8242-3979

 gagagreencafe

 @ga.gagreen
GA GA Green

จากครอบครัวท่�หลงใหลในกาแฟจนเกิดเป็นร้านกาแฟ 

“กา กา กรีนิ”

เมื�อจังหวะและโอกาสมาถึึง...พ่อกับแม่ซึึ่�งม่ท่�อยู่ผืนหนึ�ง 

ท่�จังหวัดเช่ยงราย และตั�งใจว่าจะมาใช้ช่วิตหลังเกษ่ัยณท่�น่�  

เราคิดกันว่าจะพัฒนาท่�ดินผืนน่�อยา่งไรใหด่้ท่�สุดในแบบข้องเรา 

และ ร้านกาแฟคือคำาตอบท่�ด่ท่�สุด 

กาแฟ การ์เด้น กร่น หรือ

“ร�านิกาแฟในิสวนิสีเขีียว” 

คือ ความตั�งใจแรกท่�พวกเรายึดเป็นหลักในการออกแบบ

ร้าน ให้ม่ความร่มรื�น เข่้ยวข้จ่ ปลอดโปร่ง โล่งสบาย เพราะเรา

อยากให้เป็นร้านท่�ทุกคน ทุกวัยสามารถึมาทานได้ 

ในส่วนข้องเมล็ดกาแฟเราได้คัดสรรกาแฟคุณภาพจาก

จังหวัดน่านมาเป็นตัวหลักข้องทางร้าน และนอกจากน่�ยังม่

เมล็ดพิเศษั คุณภาพเย่�ยมจากอ่กหลายๆ แหล่ง สลับหมุนเว่ยน

กันไป เพื�อแสดงให้เห็นว่า กาแฟแต่ละท่�ม่เอกลักษัณ์เฉพาะตัว

ท่�ไม่เหมือนกัน

Signature Menu 

กาแฟนมสุดฮิิตจากประเทศญ่�ปุ�น 
ท่�เป็นเมนูโปรดข้องบาริสต้าและยัง
เป็น Signature ข้องทางร้านอ่กด้วย
โดยเราจะม่ dirty  ทั�งหมด 6 แบบ
ท่�แตกต่างกันออกไป

Filter Drip  

กาแฟดริปท่�เสิร์ฟพร้อมกัน 3 แก้ว  
3 อารมณ์ 3 รสชาติโดยสามารถึเลือก
ได้ว่าจะร้อนหรือเย็น

Pinky Pop  

นมชมพูสูตรพิเศษัท่�ซ่ึ่อนกลิ�นป๊อบ
คอร์นเอาไว้ ทำาให้รสชาติและกลิ�นท่�
เป็น เอกลักษัณ์ ไม่เหมือนใคร

เมนููแนูะนูำ�

อาจารย์์พงศกร อารีศิริไพศาล
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ความเป็นมาโดยสังเข้ปคือร้านน่�เริ�มต้นจากสามพ่�น้องท่�ม่ความชอบ

ในการดื�มกาแฟแตกต่างกันและเริ�มม่ข้้อถึกเถ่ึยงกันว่าทำาไมคนเราถึึงม่ 

ความเห็นต่อร้านกาแฟหนึ�งร้านไม่เหมือนกัน เช่น บางคนว่ากาแฟร้านน่�เข้้ม 

บางคนว่าอ่อน จึงเกิดไอเด่ยท่�อยากจะเปิดร้านกาแฟภายใต้คอนเซึ่ปดาร์คๆ

แต่ยังคงอยากให้ร้านน่�เป็นแหล่งรวมตัวข้องผู้คนท่�ชื�นชอบกาแฟได้มา 

พักผ่อนกันอย่างสบายๆ ในบรรยากาศท่�เป็นกันเองเข้้าถึึงง่ายทุกเพศวัย  

โดยทางรา้นจะเนน้ให้ม่กาแฟท่�หลากหลายท่�สามารถึใหลู้กค้าได้มาเลือกนำา 

มาชงได้ทั�งในรูปแบบข้องเครื�องเอสเพรสโซึ่และแบบฟิลเตอร์ซึึ่�งม่เมล็ด 

จากแหล่งปลูกหลากหลายประเทศไม่วา่จะเป็น เอธิุโอเปีย โคลัมเบ่ย บราซิึ่ล

รวมไปถึึงเมล็ดกาแฟไทยด้วย โดยทางร้านม่ความคิดว่าอยากให้ร้านกาแฟ

นั�นเป็นเหมือนร้านอาหารตามสั�งท่�ลูกค้าสามารถึเข้้ามาสั�งได้ตามท่�ต้องการ

ว่าต้องการเผ็ด หวาน เค็ม จืด กาแฟก็เช่นกัน เช่น อยากได้กาแฟเปร่�ยว 

หวาน ข้ม เข้้ม อ่อน บอด่�หนัก เบา นอกจากน่�ทางร้านยังพยายามท่�จะนำา

กาแฟต่างๆ มาทำาเป็นเมนู hybrid ซึึ่�งเล็งเห็นว่าเป็นเทรนด์กาแฟท่�กำาลัง

นิยมกันในปัจจุบัน

1055 Brewing 
at corner

 เวลาเปิด-ปิด

    จันทร์ - ศุกร์ 07.30 - 18.00 น.

 1055 ถึ.สนามบิน ต.รอบเว่ยง   

     อ.เมือง จ.เช่ยงราย 57000

 1055 brewing at corner

 1055brewing_at_corner

to fast to sleep เป็นเมนู

ท่�ผสมผสานระหว่างชาพ่ช

และกาแฟให้ความรู้สึกสดชื�น

เหมาะสำาหรับคนท่�ไม่ชอบทาน

กาแฟแบบเพ่ยวๆ

pink slip เป็นการนำานำ�าฝรั�ง

และสตรอเบอร์ร่�มาผสมกัน

และราดด้วยชอตเอสเพรสโซึ่

croffle เป็นการนำาแป้งเนื�อ

ครัวซึ่องค์มาเสริฟในรูปแบบ

วาฟเฟิลซึึ่�งทางร้านม่ให้เลือก

ถึึง 6 หน้าด้วยกัน

evergreen latte เป็นเมนูร้อน 

ท่�ผสมผสานระหว่างมัจฉะและ

กาแฟลาเต้ทำาให้ได้เครื�องดื�ม 

ร้อนท่�หอมกลมกล่อมและ

ละมุนมาก

เมนููแนูะนูำ�
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ASO Coffee 
Roaster

 เวลาเปิด-ปิด

    เปิดทุกวัน 07.30 - 17.00 น.

 ต.แม่กรณ์ อ.เมือง  

    จ.เช่ยงราย 57000

  06-2578-9979

 Aso Coffee Roasters

 asocoffeeroasters

Coffee Tonic

Coffee Cube

Apple Cold Brew

เมนููแนูะนูำ�เป็นร้านกาแฟในบรรยากาศเง่ยบสงบท่ามกลางร่สอร์ทในขุ้นเข้า อยู่ภายใน 

Canary Cafe&Restaurant ซึ่ึ�งม่ไร่กาแฟเป็นข้องตัวเอง คั�วกาแฟเองใช้ภายในร้าน  

ซึึ่�งทางร้านม่ให้ลองหลากหลายเมนู โดยเมนูแนะนำาได้แก่ Coffee Tonic, Coffee 

Cube และ Apple Cold Brew 
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กิจกรรมบริการวิชาการ

โดย ทวิพิชญ์ อายะนันท์

สถาบันชาและกาแฟ ร่วมต้อนรับคณะอาจารย์และ
นักศึกษาจาก วิทยาลัยป้องกันราชอาณาจักร สถาบัน
วชิาการป้องกนัประเทศ

สถาบันชาและกาแฟ ร ่วมกับการท ่องเ ท่ียวแห ่ง
ประเทศไทย (ททท.) ส�านักงานเชยีงราย ร่วมจดักจิกรรม 
Tea & Coffee Workshop ครัง้ที ่1 หัวข้อ Tea & Coffee  
Shoot ถ่ายแก้วเก๋ เป๊ะทกุรปู

เมื�อวันท่� 18 ธุันวาคม 2563 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้ต้อนรับ
คณะอาจารย์ นักศึกษัา หลักสูตรการป้องกันราชอาณาจักร (วปอ.รุ่นท่� 63)  
จากวทิยาลยัป้องกันราชอาณาจกัร สถึาบนัวชิาการป้องกนัประเทศเข้้าศึกษัา 
ดูงาน โดยส่วนประชาสัมพันธุ์ ได้เชิญหน่วยงานสถึาบันชาและกาแฟ 
ร่วมจดัแสดงการชงชาและกาแฟเพื�อต้อนรบัคณะศกึษัาดงูาน ณ ห้องประชมุ
เช่ยงแสน อาคารวันชัย ศิริชนะ สำานักงานอธุิการบด่

เมื�อวันท่�  28 มกราคม 2564 สถึาบันชาและกาแฟ ร่วมกับ 
การท่องเท่�ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) สำานกังานเชย่งราย ได้ร่วมจดักิจกรรม 
Tea & Coffee Workshop ครั�งท่� 1 หัวข้้อ Tea & Coffee Shoot ถึ่ายแก้ว
เก๋ เป๊ะทกุรปู โดยวทิยากร อาจารย์พงศกร อารศ่ริไิพศาล อาจารย์พเิศษัด้าน
การถ่ึายภาพ มหาวทิยาลยักรงุเทพ เจ้าข้องร้าย LOCAL COFFEE ได้อธุบิาย
หลักการการถึ่ายภาพ การจัดองค์ประกอบภาพ การสร้าง Movement  
ให้ภาพ และการใช้อุปกรณ์เสริมต่างๆ สำาหรับกล้องถึ่ายภาพและโทรศัพท์
มือถึือ โดยม่วัตถึุประสงค์ให้ผู้ประกอบการม่ความเข้้าใจในการถึ่ายภาพ  
เพื�อโฆษัณา และปัจจัยต่างๆ และได้ม่กิจกรรม Workshop ให้ผู้ประกอบ
การได้ลงมือปฏิบัติเร่ยนรู้การถึ่ายภาพ เพื�อนำาไปสู่เส้นทางเป็นผู้ประกอบ
การในธุุรกิจชาและกาแฟต่อไปในอนาคต โดยจัดกิจกรรม ณ ห้อง Food 
makerspace (MI 405) ชั�น 4 อาคาร Innovation Park กลุ่มอาคาร 
M-Square มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

17



สถาบันชาและกาแฟร่วมเป็นวิทยากรในโครงการส่งเสริม
และพััฒนาอาชีพัทางการเกษตร ในหัวข้อกิจกรรม พััฒนา
เกษตรกร หลักสูตร การผลิตชาคุณภาพั

เมื�อวันท่� 28-29 มกราคม 2564 สถึาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวงได้รับเชิญจากศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาช่พการเกษัตรจังหวัด
เช่ยงราย (เกษัตรท่�สูง) ร่วมเป็นวิทยากร ในกิจกรรมพัฒนาเกษัตรกร หลักสูตร
 การผลิตชาคุณภาพ จำานวน 30 คน ภายใต้โครงการส่งเสริมและพัฒนาอาช่พทางการเกษัตร ประจำาปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 โดยได้ดำาเนินการ
จัดฝ๋กอบรมให้แก่เกษัตรกรในพื�นท่� บ้านบุญเรือง ตำาบลบุญเรือง อำาเภอเช่ยงข้อง และบ้านโป�งนำ�าร้อน ตำาบลดอยฮิาง อำาเภอเมือง จังหวัดเช่ยงราย
 ซึึ่�งได้บรรยายและสาธิุตให้ความรู้แก่เกษัตรกรในเรื�องโรค แมลงศัตรูพืช การป้องกันกำาจัดแมลงในแปลงชา การเก็บเก่�ยวชา และการจัดการ 
หลังการเก็บเก่�ยวชา ร่วมถึึง การบันทึกข้้อมูล การแปรรูปชา และด้านการตลาดใบชา เป็นต้น เพื�อให้เกษัตรกรได้รับความรู้ด้านการดูแลจัดการ
แปลงชา การแปรรูปผลผลิตทางการเกษัตร สามารถึพัฒนาอาช่พเกษัตรกร และยกระดับรายได้ให้เกิดความมั�นคง อ่กทั�งยังทำาให้ชุมชนสามารถึ
ทำาการเกษัตรท่�ไม่ทำาลายสิ�งแวดล้อมอ่กด้วย

สถาบนัชาและกาแฟ ร่วมหารอืความร่วมมือ
กบัมูลนธิแิม่ฟ้าหลวง

เมื�อวันท่� 15 กุมภาพันธุ์ 2564 สถึาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง ได้ร่วมหารอืกับคณะจากมูลนธิิุแม่ฟ้าหลวง ในพระบรมราชปูถัึมภ์  
โครงการพัฒนาดอยตุง ณ ห้อง Food Makerspace (MI 405) ชั�น 4 อาคาร 
In novation Park มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยม่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.ปิยาภรณ์ เชื�อมชัยตระกูล หัวหน้าสถึาบันชาและกาแฟ ให้การต้อนรับ  
โดยได้หารอืในเรื�องการปรับกระบวนการ การแปรรปูชา การพฒันาบรรจภัุณฑ์์  
ผลิตภัณฑ์์ และการพัฒนามาตรฐานคุณภาพชาให้กับกลุ่มเกษัตรกร 
บ้านป�ายาง ในพื�นท่�โครงการพฒันาดอยตงุ  ตำาบลแม่ฟ้าหลวง  อำาเภอแม่ฟ้าหลวง  
จังหวัดเช่ยงราย เพื�อให้เกษัตรกรม่ความเข้้าใจในกระบวนการผลิตชาให้ม่ 
คุณภาพ รวมถึึงการพัฒนาคุณภาพช่วิต ตลอดจนส่งเสริมความเป็น 
ผู้ประกอบการข้องคนในชุมชนต่อไป 

18



สถาบันชาและกาแฟร่วมจัดกิจกรรมอบรมการพััฒนา
ศักยภาพัของเกษตร ผู้ผลิตเพ่ืัอพััฒนาคุณภาพักาแฟ  
ให้เป็นไปตามคุณภาพัมาตรฐานท่ีตลาดต้องการ

เมื�อวันท่� 13 ม่นาคม 2564 สถึาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง ร่วมกับสำานักงานส่งเสริมการจัดการประชุมและนิทรรศการ
(องค์การมหาชน) จัดกิจกรรมอบรมการพัฒนาศักยภาพข้องเกษัตร  
ผู้ผลิตเพื�อพัฒนาคุณภาพ ชาและกาแฟ ใหเ้ป็นไปตามคุณภาพมาตรฐาน
ท่�ตลาดต้องการ ภายใต้โครงการพัฒนาต่อยอดอุตสาหกรรมสร้างสรรค์
และสินค้าชุมชน “World Tea and Coffee Expo” โดยในภาคเช้า
ได้เชิญวิทยากร นายจักราช สาอุดร สถึาน่วิจัยโครงการหลวงแม่หลอด
จังหวัดเช่ยงใหม่ บรรยายในเรื�อง สายพันธ์ุุกาแฟท่�ปลูกในประเทศไทย
และการจัดการแปลงปลูกกาแฟ อาจารย์ ดร.อมร โอวาทวรกิจ หัวหน้า
กลุ่มงานกาแฟ เป็นวิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื�อง การแปรรูปกาแฟ
ท่�ได้มาตรฐาน และอาจารย์ ดร.ณัฏฐ์สรัล สายชนะ อาจารย์สำานักวิชา
วิทยาศาสตร ์บรรยายใหค้วามรู้เรื�อง จุลินทร่ยท่์�เก่�ยวข้้องในกระบวนการ 
หมักกาแฟ และการใช้ประโยชน์เพื�อเพิ�มมูลค่า ซึึ่�งกิจกรรมในภาคบ่าย 
เป็นกิจกรรม Workshop ในเรื�องกาแฟ ได้เชิญวิทยากรอาจารย์  
ดร.สิริรุง วงศ์สกุล อาจารยป์ระจำาสำานักวิชาอุตสาหกรรมเกษัตร ให้ผู้ร่วม 
กิจกรรมทดสอบรสและกลิ�นในกาแฟ และอาจารย์ ดร.กิติพงษ์ั คงพินิจ
บรรจง อาจารยป์ระจำาสำานักวิชาวิทยาศาสตร ์เป็นวิทยากรบรรยายสาธุติ
ในกิจกรรม Coffee Cupping ณ โรงแรม เดอะ เฮิอริเทจ เช่ยงราย

สถาบันชาและกาแฟร่วมหารือกับคณะมูลนิธิต้นซีีดาร์

เมื�อวันท่� 9 ม่นาคม 2564 สถึาบันชาและกาแฟ แห่งมหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง ได้ร่วมหารือกับคณะมูลนิธิุต้นซ่ึ่ดาร์ ซึึ่�งเป็นองค์กรท่�สนับสนุน
ผู้ประกอบการรุ่นใหม่ ในการสร้างธุุรกิจท่�ยั�งยืนเพื�อสังคม ได้นำาผู้ประกอบ
การกาแฟดอยปางข้อน ร่วมหารือ ณ ห้อง Food Makerspace (MI 405) 
ชั�น 4 อาคาร Innovation Park มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยม่ อาจารย์ 
ดร.อมร โอวาทวรกิจ หัวหน้ากลุ่มงานกาแฟ สถึาบันชาและกาแฟ ให้การ
ต้อนรับ โดยได้หารือในเรื�อง การพัฒนาวิธุ่การปลูก และกระบวนการผลิต
และการเก็บเก่�ยวให้ม่คุณภาพ ตลอดจนส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ
รุ่นใหม่ ในการสร้างธุุรกิจท่�ยั�งยืนเพื�อสังคมต่อไป
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สถาบันชาและกาแฟ จัดกิจกรรมอบรมการพััฒนา
ศักยภาพัของเกษตร ผู้ผลิตเพ่ืัอพััฒนาคุณภาพัชาให้
เป็นไปตามคุณภาพัมาตรฐานท่ีตลาดต้องการ

เมื�อวันท่� 17 ม่นาคม 2564 สถึาบนัชาและกาแฟ ร่วมกับสำานักงาน
ส่งเสริมการจัดการประชุมและนิทรรศการ (สสปน.) จัดกิจกรรมอบรม
การพัฒนาศักยภาพข้องเกษัตร ผู้ผลิตเพื�อพัฒนาคุณภาพ ชาและกาแฟ  
ให้เป็นไปตามคุณภาพมาตรฐานท่�ตลาดต้องการ ภายใต้โครงการพัฒนา
ต่อยอดอุตสาหกรรมสร้างสรรค์และสินค้าชุมชน “World Tea and 
Coffee Expo” โดยม่ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื�อมชัยตระกูล 
หัวหน้าสถึาบันชาและกาแฟ แห่งมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เป็นวิทยากร
บรรยายให้ความรู้เรื�อง การผลิตชาด่ม่คุณภาพ ตามท่�ตลาดต้องการ 
ดร.กฤษัณ์ จงสฤษัดิ� กรรมการผู้จัดการบริษััท โมบิลิสออโตมาต้า  
เป็นวิทยากรบรรยายใหค้วามรู้ในเรื�อง การใช้จมูกอิเล็กทรอนิกส์ควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์์ชา และได้เชิญคุณเอมมิกา กำาจาย บริษััท KH Roberts  
(Thailand) เป็นวิทยากรบรรยายในเรื�อง กลิ�นเพื�อการสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์์ชา ณ โรงแรม เดอะ เฮิอริเทจ เช่ยงราย
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กิจกรรมสร้างเครือข่่ายกับหน่่วยงาน่ภายน่อก

สถาบันชาและกาแฟ ต้อนรับคณะศึกษาดูงานจากสถาบัน 
มาตรวิทยาแห่งชาติ

เมื�อวันท่� 4 ธัุนวาคม 2563 อาจารย์ ดร.กาญจนา วัดละเอ่ยด อาจารย์
ดร.ประจกัร์ อิ�นแก้วอาจารยป์ระจำาสำานักวิชาวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  
และเจ้าหน้าท่�สถึาบันชาและกาแฟได้ร่วมต้อนรับคณะเจ้าหน้าท่�จากสถึาบัน
มาตรวิทยาแห่งชาติ จำานวน 4 คน เข้้าเย่�ยมชมหน่วยงานสถึาบันชาและกาแฟ 

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ซึึ่�งสถึาบันชาและกาแฟ
ได้นำาเสนอข้้อมูลต่าง ๆ  เก่�ยวกับชาและกาแฟ อาทิ
เช่น ข้้อมูลการปลูกชา กาแฟ สายพันธ์ุุท่�เหมาะ
ในการปลูกบนพื�นท่�สูง นอกจากน่�ยังได้ปรึกษัา
หารือด้านการวัดคุณภาพเมล็ดกาแฟ เทคนิค 
การดูแลการเก็บรักษัาเมล็ดกาแฟกะลา การวิจัย 
และพัฒนาในด้านชาและกาแฟ เป็นต้น ณ อาคาร 
ปฏิบัติการศูนย์เครื�องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ่2  
(S2) มหาวิทยาลัยแม่ฟฟ้าหลวง

สถาบันชาและกาแฟเข้าร่วมประชุมหารือความร่วมมือ
ในการด�าเนินโครงการ World Tea & Coffee Expo

เมื�อวันท่� 23 พฤศจิกายน 2563 สถึาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง ได้เข้้าร่วมประชุมกับคณะผู้บริหาร สำานักงานส่งเสริมการจัด
ประชุมและนิทรรศการ (สสปน) ณ ห้องรับรอง อาคารวันชัย ศิริชนะ 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยม่ ศาสตราจารย์ ดร.สุจิตรา วงศ์เกษัมจิตต์ 
รองอธิุการบด่ ให้การต้อนรับ พร้อมด้วย ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ปยิาภรณ์  
เชื�อมชัยตระกูล หัวหน้าสถึาบันชาและกาแฟ และ อาจารย์ ดร.อมร  
โอวาทวรกิจ หัวหน้ากลุ่มงานกาแฟ เข้้าร่วมหารือเก่�ยวกับความร่วมมือ 
ในการบูรณาการปฏิบัติงานร่วมกันระหว่างสำานักงานส่งเสริมการจัด
ประชุมและนิทรรศการ (สสปน)และมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงสำาหรับ
ปีงบประมาณ 2564 ในการนำากิจกรรมไมซ์ึ่มาเป็นเครื�องมือในการ 
ส่งเสริม สร้างจังหวัดเช่ยงรายให้เป็นจุดหมายปลายทางท่�สามารถึรองรับ
ความตอ้งการข้องนกัเดินทางกลุ่มไมซึ่ไ์ด้อยา่งยั�งยนื นอกจากน่�ยงัได้หารือ 
ความร่วมมือในการดำาเนินโครงการ World Tea & Coffee Expo  
ท่�จะเกิดขึ้�นในปีงบประมาณ พ.ศ.2564 ซึ่ึ�งเป็นกิจกรรมท่�สถึาบันชา
และกาแฟและสำานักงานส่งเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ (สสปน) 
ร่วมพัฒนาข้้อเสนอโครงการ ข้อรับงบประมาณสนับสนุนจากแผนบูรณา
การภาค ในการส่งเสริมและขั้บเคลื�อนอุตสาหกรรมชาและกาแฟในพื�นท่�
ภาคเหนือ
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สถาบันชาและกาแฟ ร่วมลงพัื้นที่ตรวจสถาน
ประกอบการที่ขอใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทาง
ภมิูศาสตร์ (GI) “ชาเชยีงราย”

สถาบนัชาและกาแฟ เข้าร่วมกบัชมุคณะท�างาน
เพัือ่พัจิารณาค�าขอ ตรวจสอบคณุภาพัและแหล่ง
ทีม่าสิง่บ่งชีท้างภมูิศาสตร ์ “ชาเชียงราย” ครั้ง
ที ่1/2564

เมื�อวันท่� 15 - 23 ธุันวาคม 2563 สถึาบันชาและกาแฟ 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เป็นคณะกรรมการคณะทำางานร่วม
กับสำานักงานเกษัตรจังหวัดเช่ยงราย สำานักงานพาณิชย์จังหวัด
เช่ยงราย สำานักงานสาธุารณสุข้จังหวัดเช่ยงราย สำานักงาน
อตุสาหกรรมจงัหวดัเช่ยงราย และศูนย์ส่งเสรมิและพฒันาอาช่พ
การเกษัตรจังหวัดเช่ยงราย (เกษัตรท่�สูง) ลงพื�นท่�ตรวจสถึาน
ประกอบการท่�ได้รับอนุญาตให้ใช้ตราสัญลักษัณ์สิ�งบ่งช่�ทาง
ภูมิศาสตร์ (GI) “ชาเช่ยงราย” (เพื�อต่ออายุ) และตรวจสถึาน
ประกอบการท่�ยื�นข้อใช้ตราสัญลักษัณ์สิ�งบ่งช่�ทางภูมิศาสตร์ 
(GI) “ชาเช่ยงราย” (รายใหม่) ในพื�นท่�อำาเภอแม่ฟ้าหลวง  
อำาเภอแม่สรวย อำาเภอแม่ลาว และอำาเภอเว่ยงป�าเป้า

เมื�อวันท่� 13 มกราคม 2564 สถึาบันชาและกาแฟ 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้้าร่วมประชุมคณะทำางานเพื�อ
พิจารณาคำาข้อ ตรวจสอบคุณภาพและแหล่งท่�มาสิ�งบ่งช่�ทาง
ภูมิศาสตร์ “ชาเช่ยงราย” ครั�งท่� 1/2564 โดย

นายนาวิน อินทจักร เกษัตรจังหวัดเช่ยงราย เป็นประธุาน
การประชุมคณะทำางาน ณ ห้องประชุมสำานักงานเกษัตรจังหวัด
เช่ยงราย ซึ่ึ�งในการประชมุครั�งน่�เป็นการสรปุผลการลงพื�นท่�ตรวจ
สอบคณุภาพมาตรฐานเพื�อต่ออายหุนงัสอืผูท้่�ได้รบัอนญุาตให้ใช้
ตราสัญลักษัณ์สิ�งบ่งช่�ทางภูมิศาสตร์ (GI) “ชาเช่ยงราย” และ
พจิารณาผลการตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานสถึานประกอบการ  
(รายใหม่) ท่�ยื�นข้อใช้ตราสัญลักษัณ์สิ�งบ่งช่�ทางภูมิศาสตร์ GI  
ชาเชย่งราย ประจำาปี 2563 และการประชุมแผนการทำางานข้อง
คณะทำางาน ประจำาปี พ.ศ. 2564 
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สถาบันชาและกาแฟ ร่วมหารือความร่วมมือกับสถาบัน
พััฒนาฝีีมือแรงงานนานาชาติ (เชียงแสน)

เมื�อวันท่� 27 มกราคม 2564 สถึาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง ได้ร่วมหารือกับคณะจากสถึาบันพัฒนาฝีมือแรงงานนานาชาติ 
(เช่ยงแสน) ณ ห้อง Food Makerspace (MI 405) ชั�น 4 อาคาร In novation  
Park มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยม่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ 
เชื�อมชัยตระกูล หัวหน้าสถึาบันชาและกาแฟ ให้การต้อนรับคณะผู้บริหาร
และเจ้าหน้าท่� โดยได้ร่วมหารือความร่วมมือในการบูรณาการปฏิบัติงาน 
ร่วมกันระหว่างสถึาบันพัฒนาฝีมือแรงงานนานาชาติ และสถึาบันชาและ
กาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ท่�จะเกิดข้ึ�นในปีงบประมาณ 2564

สถาบันชาและกาแฟร่วมด�าเนินการตอบรบัเจตจ�านง
สจุรติในการบรหิารงาน มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
(Mae Fah Luang University Integrity and 
Transparency Assessment: MFU ITA)

เมื�อวันท่� 15 กุมภาพันธุ์ 2564 สถึาบันชาและกาแฟ ได้จัดประชุม
บุคลากรในหน่วยงาน เพื�อเป็นแนวทางการปฏิบัติงานให้พนักงานและ
นกัศกึษัาทราบ เพื�อให้เกิดการรบัรูอ้ย่างทั�วถึงึ การประเมณิคณุธุรรมและ
ความโปร่งใส่ในการดำาเนินงานข้องหน่วยงานภาครัฐ ข้องมหาวิทยาลัย 
แม่ฟ้าหลวง (Mae Fah Luang University Integrity and Transparency  
Assessment: MFU ITA) เพื�อให้การรับการประเมินคุณธุรรมและ 
ความโปร่งใสเป็นไปอย่างถึูกต้อง สถึาบันชาและกาแฟ จึงได้เร่ยนเชิญ  
ผู ้ช ่วยอธุิการบด่อาจารย์ ดร.พฤทธุ์ พุฒจร มาช่�แจงแนวทางการ
ประชาสัมพันธุ์การรับรู้ข้องผู้ม่ส่วนได้ส่วนเส่ย ให้คำาแนะนำาแก่บุคลากร 
ในหน่วยงานสถึาบันชาและกาแฟ ณ ห้องประชุมสถึาบันชาและกาแฟ  
ชั�น 3 ห้อง 317 อาคารปฏิบัติการ 2 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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สถาบันชาและกาแฟเข้าร่วมประชุมวางแผน
การส่งเสริมและพััฒนาอาชีพับ้านปางปูเลาะ  
บ้านผาแดง บ้านป่าเม่ียง อ�าเภอแม่ใจ จังหวัด
พัะเยา

สถาบันชาและกาแฟ เข้าร่วมประชุมหารือ คณะกรรมการ
ก�ากับดูแลและอนุญาตการใช้ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์  
“ชาเชียงราย”

เมื�อวันท่� 22 กุมภาพันธ์ุ 2564 สถึาบันชาและกาแฟ
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้รับเชิญจากท่�ว่าการอำาเภอแม่ใจ  
เข้้าร่วมประชุมคณะกรรมการส่งเสริมและพัฒนาอาช่พบ้าน 
ปางปูเลาะ บ้านผาแดง บ้านป�าเม่�ยง อำาเภอแม่ใจ จังหวัดพะเยา 
นำาโดย นายพ่รัช จันธิุมา ปลัดอำาเภอรักษัาราชการแทนนาย
อำาเภอแม่ใจ เป็นประธุานการประชุม ซึึ่�งประกอบด้วยส่วน
ราชการในท้องท่� ส่วนท้องถิึ�น และสถึาบันการศึกษัาในจังหวัด
พะเยาและจังหวัดเช่ยงราย ณ ห้องประชุมพญาคำาแดง ชั�น 2 
ท่�ว่าการอำาเภอแม่ใจ จังหวัดพะเยา โดยเน้นกาแฟเป็นพืชหลัก
ม่วัตถุึประสงค์เพื�อให้เกษัตรกรสามารถึลดต้นทุนการผลิตและ
เพิ�มผลผลิตกาแฟให้ม่คุณภาพ ม่การเชื�อมโยงเครือข่้ายและ
ช่องทางการตลาดเพื�อยกระดับเศรษัฐกิจข้องชุมชนให้ม่รายได้ 
เพิ�มขึ้�น และท่�ประชุมได้พิจารณาวางแผน โดยกำาหนดดำาเนนิการ 
จัดฝ๋กอบรมและศึกษัาดูงานในช่วงปลายเดือนม่นาคม 2564 น่�

เมื�อวันท่� 9 ม่นาคม 2564 สถึาบนัชาและกาแฟ มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง  
ได้เข้้าร่วมประชุมหารือ คณะกรรมการกำากับดูแลและอนุญาตการใช้สิ�งบ่งช่�
ทางภูมิศาสตร์ “ชาเช่ยงราย” ครั�งท่� 1/2564 โดยม่ นายภาษัเดช หงส์ลดารมภ์  
รองผู้ว่าราชการจังหวัดเช่ยงราย เป็นประธุานการประชุม ซึึ่�งในการประชุม
ครั�งน่�เป็นการพิจารณาผลการตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานเพื�อต่ออายุ
หนังสือผู้ข้อยื�นใช้ตราสัญลักษัณ์สิ�งบ่งช่�ทางภูมิศาสตร์ (GI) “ชาเช่ยงราย” และ
พิจารณาผลการตรวจสอบคุณสมบัติสถึานประกอบการ (รายใหม่) ท่�ข้อยื�น 
ใช้ตราสัญลักษัณ์สิ�งบ่งช่�ทางภูมิศาสตร์ GI ชาเช่ยงราย ณ ห้องประชุม 
เว่ยงกาหลง ชั�น 3 ศาลากลางจังหวัดเช่ยงราย
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สถาบันชาและกาแฟ ร่วมต้อนรับคณะสมาชิวุฒิสภา 
พับประชาชนในพ้ืันท่ีจังหวัดภาคเหนือ(ตอนบน)

วันท่� 12 ม่นาคม 2564 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ์  
เชื�อมชัยตระกูล หัวหน้าสถึาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
ได้รับเชิญจากสำานักงานเกษัตรจังหวัดเช่ยงราย เข้้าร่วมต้อนรับคณะ
สมาชิกวุฒิสภา พบประชาชนในพื�นท่�จังหวัดภาคเหนือ (ตอนบน)  
โดยได้นำาเสนอข้้อมูลผลการดำาเนินงานโครงการท่�ได้พัฒนาชุมชนตำาบล
แม่พริก และรับฟังข้้อมูลความคิดเห็น ข้้อเสนอแนะ และความคืบหน้า
ในการดำาเนินงานประกอบการปฏิบัติภารกิจด้านการปฏิรูปประเทศ
และยุทธุศาสตร์ชาติ (ด้านเกษัตร) ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปชา
บ้านปางต้นผึ�ง บ้านปางต้นผึ�ง หมู่ 5 ตำาบลแม่พริก อำาเภอแม่สรวย
จังหวัดเช่ยงราย

สถาบันชาและกาแฟร่วมลงพ้ืันท่ีตรวจติดตามสถาน
ประกอบการท่ีได้รับอนุญาตให้ใช้ตราสญัลักษณ์ส่ิงบ่งช้ี 
ทางภูมิศาสตร์ GI “ชาเชียงราย”

สถึาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมเป็นคณะทำางาน
เพื�อการพิจารณาคำาข้อ ตรวจสอบควบคุมคุณภาพสิ�งบ่งช่�ทางภูมิศาสตร์  
“ชาเช่ยงราย” ได้ลงพื�นท่�ตรวจติดตามสถึานประกอบการท่�ได้รบัอนุญาต
ให้ใช้ตราสัญลักษัณ์สิ�งบ่งช่�ทางภูมิศาสตร์ GI “ชาเช่ยงราย” เพื�อตรวจ
สอบคุณภาพมาตรฐานสินค้า สถึานท่�ผลิตและแปลงปลูกชา ประจำาปี 
2564 ข้องผู้ผลิตและผู้ประกอบการชาในระหว่างวันท่� 18 -19 ม่นาคม 
2564 ได้แก่ วันท่� 18 ม่นาคม 2564 ในเข้ตพื�นท่� อำาเภอแม่ฟ้าหลวง
จำานวน 4 ราย และวันท่� 19 ม่นาคม 2564 ในเข้ตพื�นท่� อำาเภอแม่สรวย
จำานวน 2 ราย
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