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การจัดการขยะอาหารในครัวของโรงแรมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการจัดการ
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Abstract 
	 The growth of the tourism and hotel industry has increased the amount 
of food waste in a hotel kitchen for decades. Food waste is indeed a management 
challenge. Operators in this business, operating in an unbalanced way, suffer 
losses caused by five main factors: (1) inefficiency of production flow, (2) 
inadequate skills of the personnel, (3) inappropriate business policy of the 
restaurant, (4) poor planning and design of food item, and (5) inefficiency in the 
delivery of goods and services. In addition, to actualize eco-friendly kitchen 
management, business operators need to understand the economy, which focuses 
on sustainability and community collaboration as its conceptual basis. This 
economy should also emphasize eco-friendly management with knowledge 
development and sharing, collaborative integration of food waste management 
into practices using technology, clear communication for collaborative planning, 
and solving problems of the entire organization and the problems in each 
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department with knowledge and competence. Taking action by great care or 
working towards the same goal will eventually motivate the stakeholders to 
consider using more eco-friendly products for the community and bring more 
efficiency in managing the hotel’s kitchen system. To manage the kitchen system 
to be environmentally friendly, reducing food waste, attaining Thailand’s economic 
development plan, moving Thai society into a new mode of development, and 
sustainability, kitchen operators should implement the 13 strategies which help 
innovate and bring a new approach of managing food waste in the kitchens of 
the hotel businesses.

	 Keywords: Food Waste, Hotel Kitchens, Being More Environmentally Friendly

บทคััดย่่อ 
	อุ ุตสาหกรรมท่่องเที่่�ยวและโรงแรมเติิบโตและขยายตััวเพิ่่�มข้ึ้�น ทำให้้ขยะอาหารในครััว
มีีปริิมาณคงเหลืือเพิ่่�มมากขึ้้�น เป็็นความท้้าทายในการบริิหารจััดการ ผู้้�ประกอบการที่่�ดำเนิินงาน
แบบขาดความสมดุุลส่ง่ผลให้เ้กิดิการสููญเสีียจาก 5 ปัจัจัยัหลักั คือื 1) ขาดประสิิทธิภิาพในขั้้�นตอน
การผลิติ 2) ทักัษะการทำงานของบุคุลากร 3) นโยบายของการดำเนินิธุุรกิิจร้้านอาหาร 4) การวางแผน
และออกแบบรายการอาหาร และ 5) การส่่งมอบสิินค้้าและบริิการ ดังันั้้�น การบริิหารจััดการในครััว
ที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม ต้้องมีีความเข้้าใจระบบเศรษฐกิิจที่่�เน้้นความยั่่�งยืืนบนพื้้�นฐานแนวคิิด
ที่่�ร่วมมือืกับัชุมุชน ให้้เกิดิการจััดการที่่�เป็็นมิติรกับัสิ่่�งแวดล้้อมด้้วยการพัฒันาและแบ่่งปัันองค์์ความรู้้� 
การร่่วมมืือกัันสร้้างแนวปฏิิบััติิและจััดการขยะอาหารแบบบููรณาการโดยใช้้เทคโนโลยีี การสื่่�อสาร
ที่่�ชัดัเจนเพื่่�อร่ว่มวางแผน แก้้ไขปัญัหาภายในองค์ก์รและแผนกด้ว้ยความรู้้�ความสามารถ การลงมืือ
ปฏิิบััติิด้้วยหััวใจ หรืือเป้้าหมายเดีียวกััน ย่่อมส่่งผลให้้องค์์กรเกิิดการจััดการระบบในครััวท่ี่�ผู้้�ที่่�เก่ี่�ยวข้้อง
พิจิารณาเลืือกใช้ผ้ลิตภััณฑ์ท่์ี่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อมในชุุมชนเพิ่่�มมากข้ึ้�น ด้ว้ยสาเหตุุและเป้้าหมาย
การจััดการระบบในครััวที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม เพื่่�อลดขยะอาหารจะสำเร็็จตามการพััฒนา
เศรษฐกิิจและสัังคมไทยไปสู่่�รููปแบบใหม่่ และการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืนผู้้�ปฏิิบััติิการในครััวควรดำเนิินการ
ด้้วย 13 กลยุุทธ์์ที่่�ช่่วยให้้เกิิดนวััตกรรมบริิหารจััดการขยะอาหารในครััวของธุุรกิิจโรงแรม

	 คำสำคััญ: ขยะอาหาร ครััวของโรงแรม เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม 

บทนำ
	 ในโลกทุุกวัันนี้้�มีีปริิมาณอาหารท่ี่�เหลืือสุุดท้้ายกลายเป็็นขยะอาหาร (Evans, 2012) โดยข้้อมููล
ขององค์์การอาหารและเกษตรแห่่งสหประชาชาติิ (Food and Agriculture Organization of the 
United Nations: FAO) กล่า่วว่า่ ขยะอาหารกลายเป็น็ปัญัหาวิกิฤตระดับัโลก ในแต่ล่ะปีมีีีปริมิาณขยะ
อาหารที่่�ถููกทิ้้�งทั่่�วโลกสููงถึึง 1.3 พัันล้้านตััน หรืือราว 1 ใน 3 ของอาหารที่่�ได้้ผลิิตให้้คนบริิโภค ขณะที่่�
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ประชากรโลกประมาณ 800 ล้้านคน ยัังประสบปััญหาความหิิวโหยและขาดแคลนอาหารอยู่่� (FAO, 
2017) และการสููญเสีียตลอดห่่วงโซ่่อาหารของผัักและผลไม้้มีีปริิมาณร้้อยละ 15-50 และธัญัพืืช ร้้อยละ 
12-30 (Food Science and Technology Association of Thailand, 2017) ส่่งผลกระทบต่่อ
เศรษฐกิิจ สิ่่�งแวดล้้อม และสัังคม สำหรัับประเทศไทยมีีรายงานว่่าในปีี 2556 คนไทยในเขต
กรุุงเทพมหานครทิ้้�งขยะเฉลี่่�ยคนละ 1 กิิโลกรััมต่่อวััน และร้้อยละ 64 เป็็นขยะอาหาร (Hongwiwat, 
2018) การจััดการลดการทิ้้�งอาหารจะช่่วยลดค่่าใช้้จ่่ายในการจััดการขยะโดยรวมและลดผลกระทบ
สิ่่�งแวดล้้อม อีีกทั้้�ง รณรงค์ส์ร้้างความตระหนักัให้้กับัชุมุชนปรับัเปลี่่�ยนพฤติกิรรมในการลดการทิ้้�งอาหาร 
(Srijuntrapun, 2016)
	 นอกจากนี้้� องค์์การสหประชาชาติิ ได้้จัดทำเป้้าหมายเพื่่�อการพััฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืน (Sustainable 
Development Goals: SDGs) ทั้้�งหมด 17 ข้้อ ในข้้อท่ี่� 12 กำหนดเป้้าหมายว่่า สร้้างหลักัประกันัให้้มีี
รูปูแบบการบริโิภคและผลิติที่่�ยั่่�งยืนื (Responsible Consumption & Production) และเป้า้ประสงค์์
ข้้อที่่� 12.3 กำหนดว่่า ภายในปีี พ.ศ. 2573 ลดของเสีียจากอาหารที่่�ถููกทิ้้�งของโลกต่่อหััวประชากร
ลงครึ่่�งหนึ่่�ง ในระดับัค้้าปลีีกและผู้้�บริโิภค และลดการสูญูเสีียอาหารในกระบวนการผลิตและห่่วงโซ่่อุปุทาน 
รวมทั้้�งการสููญเสีียหลัังการเก็็บเกี่่�ยว (Beretta & Hellweg, 2019)
	 สำหรัับขยะอาหารในภาคการบริิการถืือเป็็นความท้้าทายของสัังคมที่่�สำคััญ (Thyberg & 
Tonjes, 2016) เพราะถ้้าผู้้�ประกอบการดำเนิินงานขาดความสมดุุลย่่อมเกิิดการสููญเสีียจำนวนมาก 
(Ball & Taleb, 2011) อีีกทั้้�ง ภาคบริกิารมีีการเติิบโตและขยายตัวัเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้มีีขยะอาหารเพิ่่�มมากขึ้้�น 
(Massow & McAdams, 2015) ส่่งผลให้้ภาคธุุรกิิจบริิการมีีอาหารที่่�ไม่่ต้้องการหรืือนำไปทิ้้�ง เช่่น 
อาหารที่่�เหลืือในจานของลููกค้้าหรืือเศษอาหารที่่�เหลืือทิ้้�งจากขั้้�นตอนการเตรีียมอาหาร (Pirani & 
Arafat, 2016) เช่่น อุุตสาหกรรมบริิการในประเทศอัังกฤษมีีการสููญเสีียและก่่อให้้เกิิดขยะอาหาร
ในขั้้�นตอนการเตรีียมอาหาร การบริิโภค และการสููญเสีียอาหารท่ี่�เกิิดจากการปรุุงหรืือการจััดเก็็บ
จนหมดอายุุ ร้้อยละ 45, 34 และ 21 ตามลำดัับ (WRAP, 2013) 
	 ในสหรััฐอเมริิกาขยะอาหารที่่�เกิิดจากลููกค้้าทานไม่่หมด วััตถุุดิิบที่่�เตรีียมไว้้หมดอายุุเพราะ
ขายไม่่ทััน เป็็นต้้น ทำให้้กลายเป็็นขยะอาหารประมาณ 63 ล้้านตัันต่่อปีี ถููกทิ้้�งเป็็นขยะและมีีมููลค่่า 
218 พัันล้้านเหรีียญสหรััฐ โดยเฉพาะผัักผลไม้้สดเป็็นหนึ่่�งในประเภทอาหารที่่�ถููกทิ้้�งมากที่่�สุุด ส่่งผลให้้
เกิิดปััญหาสภาพแวดล้้อม ปริิมาณก๊๊าซเรืือนกระจกเพิ่่�มขึ้้�น (SCB SME, 2018) ธุุรกิิจโรงแรม เป็็นหนึ่่�ง
ในธุุรกิิจที่่�ก่่อให้้เกิิดผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อมจากการใช้้พลังงานและทรััพยากรอย่่างมากมาย เพื่่�อ
อำนวยความสะดวกให้้กลุ่่�มลูกูค้้าที่่�มาใช้้บริกิาร อาหารและวัตัถุดุิบิที่่�เหลือืทิ้้�งมีีปริมิาณมาก (Navarat, 
2018) นอกจากนี้้� โรงแรมท่ี่�มีีห้้องอาหารขนาดใหญ่่ หรืือเป็็นห้้องจััดเลี้้�ยงอาหารท่ี่�รองรัับลููกค้้าได้้
จำนวนมาก จะมีีขยะอาหารจากห้้องอาหารมากถึึง 400-500 กิโิลกรัมัต่่อวันั (Donavanik, 2018) ดังันั้้�น 
ผู้้�ประกอบการร้้านอาหารต้้องให้้ความสำคััญในการกำกัับดููแลการกำจััดของเสีียที่่�เป็็นขยะอาหารและ
ไม่่เป็็นประโยชน์์ ทราบจำนวนของเสีียในร้้านอาหารเกิิดขึ้้�นที่่�จุุดไหนบ้้าง และควรมีีมาตรการป้้องกััน
แก้้ไขอย่่างไร (FoodStory, 2019) บทความนี้้�จึึงต้้องการนำเสนอ กลยุุทธ์์หรืือแนวทางการจััดการขยะ
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อาหารในครััวของธุุรกิิจโรงแรมเพื่่�อให้้มีีความเป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม เพิ่่�มประสิิทธิิภาพการบริิหาร
จััดการวััตถุุดิิบในครััวให้้เกิิดประโยชน์์สููงสุุดหรืือเหลืือวััตถุุดิิบเป็็นศููนย์์ (Zero Waste)  

ความหมายและความสำคััญของขยะอาหาร
	 ตามคำจำกััดความขององค์์การอาหารและการเกษตรแห่่งสหประชาชาติิ การสููญเสีียของ
ขยะอาหาร แบ่่งได้้ 2 ลัักษณะ คืือ Food Loss และ Food Waste โดย Food Loss (FL) เป็็นการ
สูญูเสีียและก่อ่ให้้เกิดิขยะในขั้้�นตอนก่อ่นได้้มาซึ่่�งผลิติภัณัฑ์อ์าหารขั้้�นสุดุท้้ายของห่ว่งโซ่ก่ารผลิติอาหาร 
(Food Supply Chain) เช่่น ในขั้้�นตอนการเก็็บเก่ี่�ยว (Harvesting) การผลิตและการบรรจุุหีีบห่่อ 
(Producing) การแปรรููป (Transformation) การกระจายและขนส่่ง (Distributing) รวมถึึงขยะอาหาร
ที่่�เกิดิจากอาหารส่ว่นเกินิจากกระบวนการจำหน่า่ยอาหาร (Retailing) ขณะที่่� Food Waste (FW) คือื 
อาหารเกินิจากความต้้องการของผู้้�บริโิภค ร้้านอาหารมีีการกักัตุนุสินิค้้าอาหารเกินิความพอดีี หรืือถูกูทิ้้�ง
ให้้เสีียหรืือหมดอายุุหรืือบริิโภคไม่่หมด นอกจากนี้้� ขยะอาหาร คืือ การสููญเสีียในขั้้�นตอนการเตรีียม
เป็็นอาหารเพื่่�อบริิการหรืือบริิโภค และของเหลืือจากการบริิโภคแล้้วต้้องทิ้้�ง (Food Science and 
Technology Association of Thailand, 2017) มักัเกิิดขึ้้�นในขั้้�นตอนสุุดท้้ายของห่่วงโซ่่การผลิตอาหาร 
(Gustavsson, Cederberg, Sonesson, Otterdijk, & Meybeck, 2011) และไม่่สามารถรัับประทาน
ได้้โดยมนุษุย์์ (Pirani & Arafat, 2014) ซึ่่�งล้้วนเกิดิจากพฤติกิรรมของคนมากกว่่าการสูญูเสีียในตัวัอาหารเอง 
(Filimonau & Delysia, 2019) ส่่งผลให้้เกิิดการสููญเสีียเป็็นขยะอาหารจำนวนมากในตอนปลายของ
ห่่วงโซ่่อาหาร (Saowapruek, 2018) ร้้อยละ 30 ของอาหารที่่�ผลิตและเกิิดขึ้้�นในโลกแต่่ไม่่ได้้นำไป
ผลิิตจนถึึงผู้้�บริิโภค คิิดเป็็นปริิมาณ 1,300 ล้้านตัันต่่อปีี คิิดเป็็นต้้นทุุนทางเศรษฐกิิจสููงถึึง 1 ล้้านล้้าน
ดอลลาร์์สหรัฐัฯ และการทิ้้�งอาหารสะท้้อนให้้เห็น็ถึงึการขาดประสิทิธิภิาพในการจััดการทรัพัยากร ไม่่ว่่า
จะเป็็นเรื่่�องการใช้้แรงงานหรือืปััจจัยัการผลิติท่ี่�เปล่่าประโยชน์์ ไม่่สอดคล้้องกัับภาวการณ์์ที่่�ทั่่�วโลกยังัมีี
ผู้้�อดอยากหิิวโหยอยู่่� (Wibunthanakun, 2019) และปััญหาขยะอาหารพบในประเทศที่่�พััฒนาแล้้ว
มากกว่่าประเทศที่่�ยัังไม่่พััฒนา เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคมีีตััวเลืือก และสามารถกัักตุุนอาหารได้้มากกว่่า 
(National Geographic, 2019) 

สาเหตุุหลัักที่่�ทำให้้เกิิดขยะอาหารในธุุรกิิจโรงแรม 
	 จากการศึึกษางานของ Baldwin and Shakman (2012); Holly (2014); FAO (2017); 
Nguyen (2018); Anakamanee (2018); และ FoodStory (2019) เกี่่�ยวกัับสาเหตุุที่่�ก่่อให้้เกิิด
ความสููญเสีียจากการจััดการเก่ี่�ยวกัับวัตัถุุดิบิ กระบวนการทำงาน นโยบายของธุุรกิจิ การจััดซื้้�อ การออกแบบ
รายการอาหาร เครื่่�องมืืออุุปกรณ์์ เป็็นต้้น จากการทบทวนวรรณกรรมและเอกสารต่่าง ๆ ผู้้�เขีียนสรุุป
ปััจจััยหลักัท่ี่�ก่่อให้้เกิิดขยะอาหารในครััวของธุุรกิิจโรงแรม ได้้ 5 สาเหตุุ ประกอบด้้วย 1) ขาดประสิิทธิภาพ
ในขั้้�นตอนการผลิิต 2) ทัักษะการทำงานของบุุคลากร 3) นโยบายของการดำเนิินธุุรกิิจร้้านอาหาร 
4) การวางแผนและออกแบบรายการอาหาร และ 5) การส่่งมอบสิินค้้าและบริิการ โดยมีีรายละเอีียด
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ตามรููปที่่� 1 ดัังนี้้� 

รููปที่่� 1 สาเหตุุหลัักที่่�ทำให้้เกิิดขยะอาหารในธุุรกิิจโรงแรม 	
ที่่�มา: พััฒนาออกแบบภาพโดยผู้้�เขีียน

	 1. ขาดประสิทิธิภิาพในขั้้�นตอนการผลิต เป็น็สาเหตุุท่ี่�ทำให้้เกิิดขยะอาหารจำนวนมากในครััว 
โดยเกิิดจากวัตัถุดุิบิเศษอาหารที่่�เหลือืจากการตััด หั่่�น แต่่ง เช่่น กระดููก เศษผััก ผลไม้้ ที่่�ไม่่สามารถนำมา
รับัประทานได้้ นอกจากนี้้� อุปุกรณ์์เครื่่�องใช้้ภายในครััวที่่�สภาพการใช้้งานไม่่พร้้อม เป็็นส่ว่นหนึ่่�งที่่�ทำให้้
การผลิิตอาหารขาดประสิิทธิิภาพ 
	 2. ทัักษะการทำงานของบุุคลากร บุุคลากรมีีส่่วนสำคััญที่่�ทำให้้เกิิดการสููญเสีียในขั้้�นตอน
การผลิิตเนื่่�องจากขาดทัักษะการตััด หั่่�น แต่่ง การอบรม ความรู้้�ความเข้้าใจในการปฏิิบััติิงานครััว 
มีีการเตรีียมอาหารมากเกินิความต้้องการ ส่่งผลให้้การสูญูเสีียในขั้้�นตอนการเตรีียมวัตัถุดุิบิ หรือืการปรุงุ
อาหารที่่�ผิิดพลาดเพื่่�อนำเสิิร์์ฟให้้กัับลููกค้้า 
	 3. นโยบายของการดำเนิินธุุรกิิจร้้านอาหาร การกำหนดนโยบายของผู้้�บริิหารที่่�เกิิดความ
ผิิดพลาดเป็็นส่่วนหนึ่่�งท่ี่�เกิิดการสููญเสีียต้้นทุุนและผลกำไรที่่�ลดลง เช่่น การจััดเก็็บวััตถุุดิิบหรืือสิินค้้า
คงคลังัมากเกิินไปไม่ส่อดคล้้องกัับปริมิาณการใช้้จริงิ ส่ง่ผลให้้วัตถุดิุิบเน่า่เสีีย เสื่่�อมสภาพ หรืือหมดอายุุ
ก่่อนเบิิกจ่่ายไปสู่่�กระบวนการผลิตและจำหน่่ายให้้ลูกค้้า อีีกทั้้�ง การจััดนโยบายเก่ี่�ยวกัับกิจิกรรมส่่งเสริิม
การขายท่ี่�มากเกินิไปในแต่ล่ะวันั ไม่่สอดคล้้องกับัจำนวนลูกูค้้าที่่�มาใช้้บริิการ หรืือการมีีรายการอาหาร
ที่่�มีีความหลากหลายมากเกิินไป สิ่่�งเหล่่านี้้�ล้้วนเกิิดจากนโยบายการกำหนดทิิศทางการบริิหารงานท่ี่�
มีีส่่วนให้้เกิิดขยะอาหารเหลืือทิ้้�ง และขาดประสิิทธิิภาพในการบริิหารจััดการอย่่างเป็็นระบบ
	 4. การวางแผนและออกแบบรายการอาหาร เป็็นพื้้�นฐานหลัักหรืือปััจจััยสำคััญลำดัับต้้น ๆ 
ในการบริหิารธุรุกิจิร้้านอาหาร เนื่่�องจากผู้้�ออกแบบรายการอาหารต้้องศึกึษาพฤติกิรรมของกลุ่่�มลูกูค้้า
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ที่่�จะมาใช้้บริิการ เพราะหากขาดความเข้้าใจในกลุ่่�มลููกค้้า เมื่่�อมีีการให้้บริิการอาหารอาจพบว่่า ลููกค้้า
รัับประทานอาหารไม่่หมด เนื่่�องจากรสชาติิหรืือปริิมาณเยอะเกิินไป หรืือบางครั้้�งลููกค้้าไม่่รัับประทาน
อาหารบางรายการที่่�ระบุุขายไว้้ในเมนูู ส่่งผลให้้มีีวััตถุุดิิบคงเหลืือจนเน่่าเสีีย เสื่่�อมสภาพหรืือหมดอายุุ 
ดัังนั้้�น การวางแผนและออกแบบรายการอาหารจึึงไม่่ใช่่เพีียงแต่่กำหนดรายการอาหารออกมา แต่่ยััง
ส่่งผลไปสู่่�กระบวนการวางแผนการดำเนิินงานที่่�ช่่วยลดปริิมาณขยะอาหารด้้วยเช่่นกััน 
	 5. การส่่งมอบสิินค้้าและบริิการ รููปแบบการส่่งมอบสิินค้้าและให้้บริิการที่่�หลากหลายและ
แตกต่่างกััน เช่่น การให้้บริิการแบบอาหารตามสั่่�ง อาหารเป็็นชุุด บุุฟเฟ่่ต์์ และงานจััดเลี้้�ยง ส่่งผลให้้
เกิิดขยะอาหารคงเหลืือจากการบริิการ ดัังนั้้�น การออกแบบการส่่งมอบสิินค้้าและบริิการจึึงต้้องมีี
ความเหมาะสม มีีปริิมาณอาหารที่่�จััดเตรีียมและผลิิตในแต่่ละมื้้�อหรืือครั้้�งที่่�รอบคอบ เพื่่�อลดปริิมาณ
ขยะอาหารคงเหลืือ นอกจากนี้้� การสื่่�อสารระหว่่างบุุคลากรที่่�ปฏิิบััติิงานส่่วนหน้้า (พนัักงานเสิิร์์ฟ) กัับ
ทีีมผลิิต (พนักงานครััว) มีีความสำคััญมาก เพราะการสื่่�อสารที่่�ผิิดพลาดขาดความถููกต้้องและชััดเจน
จากการรัับออเดอร์์ลููกค้้า ส่่งผลให้้เกิิดการผลิิตที่่�ผิิดพลาดไปด้้วย ในทางกลัับกัันการผลิิตที่่�ขาดทัักษะ 
ขาดความระมััดระวััง ส่่งผลให้้การส่่งมอบบริิการผิิดพลาด เกิิดข้้อร้้องเรีียน ต้้องผลิิตอาหารใหม่่ และ
ส่่งผลให้้เกิิดขยะอาหารเหลืือทิ้้�ง

แนวปฏิิบััติิที่่�ดีีในการจััดการขยะอาหารในโรงแรมของประเทศไทย
	 สถานประกอบการโรงแรมในประเทศไทย ได้้เริ่่�มตระหนัักเกี่่�ยวกับัการบริหิารจััดการท่ี่�เป็น็มิติร
กับัสิ่่�งแวดล้้อมเพิ่่�มมากขึ้้�น มีีการกำหนดนโยบายและแนวทางในการบริหิารจัดัการขยะอาหารอย่่างเป็็น
รููปธรรมด้้วยการจััดตั้้�งคณะทำงานในองค์์กรหรืือการว่่าจ้้างบริิษััท Light Blue Environmental 
Consulting มาเป็็นท่ี่�ปรึกึษา อย่่างไรก็ต็าม จากการศึกึษาเอกสาร พบว่่า ส่่วนใหญ่่เป็็นกลุ่่�มโรงแรมเชน
ต่่างประเทศ เช่่น โรงแรมในเครืือมาริิออท ประกาศนโยบายการลดปริิมาณขยะอาหารลงร้้อยละ 50 
ภายในปีี 2568 ภายใต้้โครงการ “Marriott Serve 360” 
	 จากการศึึกษาและวิิเคราะห์์ข้้อมููลของบริิษััท Light Blue Environmental Consulting 
(2019) พบว่่า โรงแรมในเครืือมาริิออท เช่่น มาริิออท มาร์์คีีส์์ ควีีนส์์ปาร์์ค กรุุงเทพ มีีการตรวจวััดและ
รายงานปริิมาณของอาหารที่่�เกิิดจากกิิจกรรมในครััว มีีปริิมาณขยะอาหารลดลง 27.4 ตััน หรืือร้้อยละ 
20 ในช่่วงระยะเวลา 3 เดืือนที่่�ดำเนิินกิิจกรรม (กัันยายน ถึึง ธัันวาคม 2561) ลดการปล่่อยก๊๊าซ
คาร์บ์อนไดออกไซด์ล์ง 68.4 ตันั นอกจากนี้้� โรงแรมเจดัับบลิิว แมริิออท กรุุงเทพ ได้้ดำเนิินการกิิจกรรม
ลดปริิมาณขยะระหว่่างเดืือนกรกฎาคม ถึึง ตุุลาคม 2562 ผ่่านบริิษััทที่�ปรึึกษาโดยมีีคำแนะนำจาก
ผู้้�เชี่่�ยวชาญ การใช้้เทคโนโลยีีเพื่่�อตรวจสอบและจััดเก็็บข้้อมููล การทบทวนมาตรฐานการทำงาน และ
การพััฒนาฝึึกอบรมบุุคลากรมากกว่่า 75 คน โดยเฉพาะบุุคลากรในแผนกครััว เพื่่�อการขัับเคลื่่�อนไปสู่่�
การเปลี่่�ยนแปลง ผลปรากฏว่่า ห้้องอาหาร เจ ดัับบลิิว คาเฟ่่ สามารถลดปริิมาณขยะอาหารลงได้้ถึึง 
42 ตััน ลดปริิมาณขยะอาหารต่่อคนร้้อยละ 28 มีีปริิมาณอาหารช่่วยเหลืือบุุคคลยากไร้้ 84,000 คน 
ลดปริิมาณคาร์์บอนไดออกไซด์์ลง 104 ตััน ในขณะที่่�โรงแรมเจ ดัับบลิิว แมริิออท ภููเก็็ต รีีสอร์์ท 
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แอนด์์ สปา ได้้ดำเนิินมาตรการเดีียวกัันในช่่วงเดืือน กัันยายน 2561 ถึึง มกราคม 2562 โดยเน้้นท่ี่�
การปรัับเปลี่่�ยนวััฒนธรรมในการดำเนิินงานอาหารและเครื่่�องดื่่�มสำหรัับอาหารมื้้�อเช้้าที่่�ห้้องอาหาร 
มาริิออท คาเฟ่่ พบว่่า สามารถลดต้้นทุุนอาหารลงร้้อยละ 2 ลดต้้นทุุนอาหารต่่อคนร้้อยละ 12 ลดขยะ
อาหารต่่อคนร้้อยละ 32 และลดปริิมาณก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ 33 ตััน 
	 Goh (2019) รายงานว่่า โรงแรมดิิ แอทธินีี มีีการกำหนดนโยบายควบคุุมปริิมาณอาหารคงเหลืือ 
การวัดัปริมิาณอาหารที่่�ต้้องทิ้้�งในแต่่ละวันั โดยแบ่่งเป็็น 4 กลุ่่�ม คือื 1) ของทิ้้�งจากการเตรีียม 2) ของทิ้้�ง
จากบุุฟเฟ่่ต์์ 3) ของทิ้้�งจากอาหารในจาน และ 4) ของทิ้้�งจากอาหารหมดอายุุ พบว่่า ขยะอาหารเหลืือ
ทิ้้�งจากบุฟุเฟ่่ต์์มีีปริมิาณมากที่่�สุดุ ในช่ว่งระยะเวลา 6 เดือืน สามารถลดขยะอาหารที่่�เหลือืทิ้้�งจาก 150 
กิโิลกรัมั เป็น็ 60 กิโิลกรัมัต่อ่วันั ซึ่่�งแนวทางดังักล่า่วมีีความสอดคล้้องกับัการบริหิารจัดัการของโรงแรม
สามพราน ริเิวอร์์ไซด์ ์การจดบัันทึึกพฤติกิรรมหรือืกิจิกรรมที่่�เกิดิขึ้้�นสร้้างความตื่่�นตัวัให้้กับัผู้้�มีีส่ว่นร่ว่ม
ทุุกภาคส่่วน และยัังพบว่่าขยะอาหารของโรงแรมฯ เกิิดจาก 4 สาเหตุุใหญ่่ ได้้แก่่ 1) เศษอาหารเน่่าเสีีย
จากการเก็็บรัักษาหมดอายุุ ซื้้�อไว้้มากเกิินไป 2) เศษอาหารทิ้้�งจากการเตรีียม เช่่น การหั่่�น การเด็็ด 
การตััด พืืชผััก ผลไม้้ ทั้้�ง 2 ส่่วนรวมกัันมีีปริิมาณร้้อยละ 10 3) เศษอาหารที่่�เหลืือจากจานลููกค้้าที่่�ตััก
ในปริิมาณที่่�เยอะและรัับประทานไม่่หมด ร้้อยละ 60 และ 4) เศษอาหารที่่�เหลืือจากบุุฟเฟ่่ต์์ไลน์์ 
เนื่่�องจากทำอาหารในปริิมาณที่่�มากเกิินไป ร้้อยละ 30 ซึ่่�งในภาพรวมปริิมาณอาหารถููกทิ้้�งไปมีีปริิมาณ 
140 กิิโลกรััมต่่อวััน นอกจากนี้้� โรงแรมฯ ยัังมีีมาตรการหรืือแนวทาง 4 ขั้้�นตอน ในการควบคุุมหรืือลด
ปริิมาณขยะอาหาร เช่่น 1) การเก็็บรัักษาของในห้้องเย็็น เช่่น ผััก หมูู ลดปริิมาณของเสีีย 2) การนำ
วััตถุุดิิบที่่�ไม่่สามารถนำไปปรุุงอาหารแต่่นำไปแปรรููป เช่่น มะเขืือเทศนำมาทำซอสมะเขืือเทศ แทน 
3) อาหารเหลืือจากลููกค้้า ซึ่่�งควบคุุมได้้ยาก โรงแรมฯ ได้้มีีการนำการ์์ดข้้อความวางบนโต๊๊ะอาหาร 
สื่่�อสารคุุณค่่าของอาหาร เพื่่�อลดปริิมาณขยะ และย้้ำว่่าปริิมาณอาหารที่่�เหลืือสามารถนำไปช่่วยเหลืือ
ผู้้�ยากไร้้ได้้มากกว่่า 140 คนต่่อวััน และ 4) ปริิมาณอาหารที่่�เหลืือจากบุฟุเฟ่่ต์์ไลน์์ มีีการวางแผนในการผลิติ
ให้้สอดคล้้องกัับจำนวนลููกค้้าที่่�มาใช้้บริิการ (Navarat, 2018) และจากการศึึกษาแนวทางการบริิหาร
จััดการอาหารส่่วนเกิินเพื่่�อลดปััญหาขยะอาหารที่่�เหมาะสมกัับประเทศไทย โดย Thailand 
Development Research Institute: TDRI (2019) กล่่าวว่่า รููปแบบการบริิหารจััดการขยะอาหาร
ในโรงแรมขนาดใหญ่่ในประเทศไทย มีีมาตรการดำเนิินการ 4 แนวทาง คืือ 1) ลดปริิมาณเศษอาหาร
จากการปรุงุอาหารโดยการให้้ความรู้้�แก่พ่่อ่ครัวั รวมศูนูย์ก์ารสั่่�งวัตัถุดุิบิอาหาร ลดขนาดของจานอาหาร
ในบุุฟเฟ่่ต์์ ฯลฯ 2) บริิจาคอาหารให้้องค์์กร Scholars of Sustenance (SOS) ซึ่่�งเป็็นองค์์กรท่ี่� 
ไม่่แสวงหากำไร มีีเพีียงแห่่งเดีียวที่่�มีีระบบในการขนส่่งอาหาร เพื่่�อนำอาหารไปบริิจาคให้้โรงเรีียน 
บ้้านพักัคนชรา บ้้านเด็ก็กำพร้้า แต่่เศษอาหารจากโรงแรมในต่่างจัังหวัดั นำไปขายให้้กับฟาร์์มเลี้้�ยงสุุกร 
3) ทำปุ๋๋�ย ทำน้้ำหมักัชีีวภาพ เพื่่�อใช้้ภายในโรงแรมและภาคครัวัเรือืน และ 4) นำไปเผาเพื่่�อผลิติกระแสไฟฟ้้า 
โดยการว่่าจ้้างบริิษััทบริิหารจััดการขยะ
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การจััดการขยะอาหารในองค์์กรธุุรกิิจต่่างประเทศ 
	 การจััดการขยะอาหารในต่่างประเทศมีีแนวทาง นโยบาย หรืือมาตรการที่่�แตกต่่างกัันไป แต่่
เป้้าหมายเดีียวกััน คืือ ทำให้้ขยะอาหารเป็็นศููนย์์ให้้ได้้มากที่่�สุุด เช่่น ประเทศอิิตาลีี ใช้้วิิธีีการจููงใจโดย
การลดภาษีีขยะ ส่่งเสริมิให้้นำอาหารที่่�รับัประทานเหลือืในร้้านอาหารใส่่ถุงุนำกลับัไปรับัประทานที่่�บ้้าน 
ประเทศเดนมาร์์ก มีีการจััดตั้้�งองค์์กรสาธารณกุุศล Dan Church Aids โดยตั้้�งเป็็นซููเปอร์์มาเก็็ต 
ในขณะที่่�ประเทศอังักฤษ ซูเูปอร์์มาเก็ต็ขนาดใหญ่่ Asda มีีการขายผักัที่่�ไม่่ผ่่านการคัดัเกรดตามมาตรฐาน 
หรือืผักัพิกิาร (Wonky Vegetable) ราคาถูกูใน 126 สาขาทั่่�วประเทศ ซึ่่�งมีีลักษณะคล้้ายกัับ Daily 
Table ซูเูปอร์ม์าเก็ต็ ในเมือืงนิวิยอร์ก์ ที่่�มีีการรับัสินิค้้าของเหลือืที่่�ยังับริโิภคได้้จากร้้าน Trader Joe’s 
และร้้านค้้าในเครืือข่่ายมาขายในราคาถููกและมีีบริิเวณพื้้�นที่่�ปรุุงอาหารสดให้้คนท่ี่�มีีรายได้้น้้อยซื้้�อหา
รับัประทาน ประเทศนอร์์เวย์เ์น้้นการสื่่�อสารกับัฝ่า่ยที่่�เกี่่�ยวข้้องเพื่่�อให้้ลดขยะอาหารโดยความสมัคัรใจ 
และรัฐับาลให้้ความสำคัญักับันโยบายทำ Biogas จากขยะอาหาร และประเทศญี่่�ปุ่่�น มีีการนำขยะอาหาร
จากโรงงานผลิิตอาหารต่่าง ๆ มาปั่่�นรวมกัันแล้้วหมััก 10-14 วััน จนได้้อาหารสััตว์์ออกมาเป็็น Eco-
Feed ลดขยะอาหารได้้วันัละ 35 ตันั และช่ว่ยเกษตรกรลดค่า่ใช้้จ่ายลงร้้อยละ 50 (Hongwiwat, 2018; 
Pimmarat, 2018) นอกจากนี้้� Methanuphap (2019) รายงานว่่ามีีร้้านอาหารบางแห่่งมีีแนวทาง
การจััดการขยะอาหารที่่�หลากหลายวิิธีี เช่่น ร้้าน Equinox ร้้านอาหารที่่�มีีชื่่�อเสีียงในกรุุงวอชิิงตัันดีีซีี 
ประเทศสหรััฐอเมริิกา ได้้มีีการนำวััตถุดุิบิจากขยะอาหารท่ี่�เหลือืทิ้้�งทุุกส่ว่นมาสร้้างสรรค์์รายการอาหาร
ใหม่่ ๆ หรืือร้้าน BlueHill ที่่�ปิิดร้้านเป็็นเวลา 2 สััปดาห์์เพื่่�อเสิิร์์ฟอาหารที่่�ผลิิตมาจากวััตถุุดิิบเหลืือทิ้้�ง
ของอุุตสาหกรรมอาหารทั่่�วไปเท่่านั้้�น หรือืร้้านอาหารในกรุุงอัมัสเตอร์์ดััม มีีการนำวััตถุดิุิบมากกว่่าร้้อยละ 
80 มาจากร้้านขายสิินค้้าในซููเปอร์์มาเก็็ตท้้องถิ่่�นซึ่่�งเป็็นรายการสิินค้้าที่่�ขายไม่่ดีี 

การจััดการระบบในครััวที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม (ECO-KITCHEN)
	 การขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิิจท่ี่�ปรัับเปลี่่�ยนหรืือปรัับตััวไปตามวััฏจัักรเป้้าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน 
(Sustainable Development Goals: SDGs) โดยมีี 17 กลุ่่�ม เป้้าหมายที่่� 2 กล่่าวถึึง “การขจััด
ความหิิวโหย บรรลุุความมั่่�นคงทางอาหาร ส่่งเสริิมเกษตรกรรมอย่่างยั่่�งยืืน” และ เป้้าหมายท่ี่� 12 
“แผนการบริิโภคและการผลิติที่่�ยั่่�งยืนื” เป้้าประสงค์์ข้้อท่ี่� 12.3 กำหนดว่่า ภายในปีี พ.ศ. 2573 ลดของเสีีย
จากอาหารที่่�ถูกูทิ้้�งของโลก และลดการสููญเสีียอาหารในกระบวนการผลิติและห่่วงโซ่่อุปุทาน นอกจากนี้้� 
ประเทศไทยได้้มีีแนวคิิดการปรัับเปลี่่�ยนรููปแบบการพััฒนาเศรษฐกิิจและสัังคมไทยไปสู่่�รูปแบบใหม่่ 
ที่่�เรีียกว่่า “BCG Economy Model” ประกอบด้้วย 3 เศรษฐกิิจหลััก คืือ B: Bio Economy ระบบ
เศรษฐกิิจชีีวภาพ มุ่่�งเน้้นการใช้้ทรััพยากรชีีวภาพอย่่างคุ้้�มค่่า เชื่่�อมโยงกัับ C: Circular Economy 
ระบบเศรษฐกิิจหมุุนเวีียน ที่่�คำนึึงถึึงการนำวััสดุุต่่าง ๆ กลัับมาใช้้ประโยชน์์ให้้มากที่่�สุุด และทั้้�ง 2 
เศรษฐกิิจนี้้� อยู่่�ภายใต้้ G: Green Economy ระบบเศรษฐกิิจสีีเขีียว ซึ่่�งมุ่่�งแก้้ไขปััญหามลพิิษ เพื่่�อลด
ผลกระทบต่อ่โลกอย่า่งยั่่�งยืนื (National Science and Technology Development Agency, 2018) 
จากสิ่่�งที่่�กล่่าวมาข้้างต้้น ห้้องครััวในธุุรกิิจโรงแรมหรืือร้้านอาหารทั่่�วไป ควรให้้ความสำคััญกัับการลด
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ชัยนันต์ ไชยเสน

ปริิมาณขยะอาหารอย่่างเป็็นระบบเพื่่�อช่่วยลดการสูญูเสีีย จากรูปูที่่� 2 ผู้้�เขีียนได้้สรุปุและนำเสนอรูปูแบบ
การจัดัการครััวท่ี่�เป็น็มิติรกับัสิ่่�งแวดล้้อม ที่่�นำไปประยุุกต์์ใช้้ในการจััดการขยะอาหารในครััวของโรงแรม 
เพื่่�อส่่งเสริิมการบริิหารจััดการครััวที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม และเพิ่่�มประสิิทธิิภาพเชิิงธุุรกิิจลดต้้นทุุน
หรืือบริิหารต้้นทุุนอย่่างคุ้้�มค่่า โดยมีีรายละเอีียดสรุุปด้้วยคำว่่า ECO-KITCHEN และให้้ความหมาย
แต่่ละตััวอัักษร ดัังนี้้� 

รููปที่่� 2 การจััดการระบบในครััว	
ที่่�มา: พััฒนาออกแบบภาพโดยผู้้�เขีียน 

	 การดำเนิินธุุรกิิจหรืือเศรษฐกิิจ สมััยใหม่่ต้้องมีีแนวทางการพััฒนาที่่�ส่่งเสริิมการสร้้างความ
ยั่่�งยืืน มั่่�นคง บนพื้้�นฐานแนวคิิดที่่�ร่่วมมืือกัับชุุมชน ในพื้้�นที่่� เพื่่�อพึ่่�งพาทรััพยากรหรืือวััตถุุดิิบในชุุมชน
ให้้ได้้มากท่ี่�สุุด เพิ่่�มอาชีีพ สร้้างรายได้้ ลดการขนส่่ง ก่่อให้้เกิิดการจััดการท่ี่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม 
ภายในองค์์กรที่่�คำนึงึถึึงการใช้้ประโยชน์์สูงูสุดุและลดการสูญูเสีียให้้เป็็นศูนูย์์ อย่่างไรก็ต็าม การขับัเคลื่่�อน
ไปสู่่�การจััดการระบบในครััวได้้นั้้�น ต้้องเริ่่�มต้้นด้้วยการสร้้างหรืือพััฒนาองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับการจััดการ 
หรืือลดขยะอาหารในครััว เพื่่�อนำไปสู่่�การแบ่่งปัันองค์์ความรู้้� อาจจะเรีียนรู้้�จากผู้้�ที่่�ประสบความสำเร็็จ
หรืือได้้เริ่่�มต้้นไปก่่อนแล้้ว ด้้วยการร่่วมมืือกััน ทั้้�งภาคธุุรกิิจ สถาบัันการศึึกษา หน่่วยงานของรััฐ เพื่่�อ
สร้้างแนวปฏิิบััติิและจััดการขยะอาหารแบบบููรณาการ โดยอาศััยการประยุุกต์์ใช้้เทคโนโลยีี ในการ
สร้้างฐานข้้อมูลู เพื่่�อนำมาวิเิคราะห์แ์ละวางแผนการจัดัการอย่า่งเป็น็ระบบ และมีีมาตรฐานการจัดัการ
ขยะอาหารท่ี่�ดีีและมีีประสิิทธิภาพสูงสุุด นอกจากนี้้� การดำเนิินการจะประสบความสำเร็จ็ได้้ การสื่่�อสาร 
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พููดคุุยเพื่่�อร่่วมวางแผน แก้้ไขปััญหา ภายในองค์์กรและแผนก หรืือส่่วนงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องมีีความสำคััญ
อย่่างมาก หากทุุกคนใช้้สมองเพื่่�อพััฒนาความรู้้�ความสามารถ ลงมืือปฏิิบััติิ อย่่างเข้้าใจด้้วยหััวใจ หรืือ
เป้้าหมายเดีียวกััน ย่่อมส่่งผลให้้องค์์กรเกิิดการจััดการระบบในครััว ที่่�ทุุกคนภายในองค์์กรสามารถ
จัดัการขยะอาหารเหลืือทิ้้�งลดน้้อยลงหรืือเป็็นศูนูย์์ และการจััดการกัับระบบอื่่�น ๆ  ภายในครััวที่่�เป็็นมิติร
กับัสิ่่�งแวดล้้อม และสามารถขยายไปยังัแผนกอื่่�น ๆ  ให้้มีีความตระหนักัเกี่่�ยวกับัสิ่่�งแวดล้้อมภายในองค์ก์ร
ได้้อีีกด้้วย โดยทั้้�งองค์์กรร่่วมกัันพิจิารณาเลือืกใช้้ผลิติภัณัฑ์์ท่ี่�เป็็นมิติรกับัสิ่่�งแวดล้้อม เพิ่่�มมากขึ้้�น ส่่งผลดีี
ต่่อสัังคม สภาพแวดล้้อม ตลอดจนสถานประกอบการสามารถสร้้างจุุดขายที่่�มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะให้้กัับ
นัักท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�มีีหัวใจรัักสิ่่�งแวดล้้อมได้้พิิจารณาเลืือกใช้้บริิการ และบุุคลากรมีีความรู้้�ความเข้้าใจ 
ตลอดจนคุุณภาพชีีวิิตที่่�ดีี สามารถนำองค์์ความรู้้�ต่่าง ๆ ที่่�ได้้รัับไปขยายผลและปรัับใช้้ในครอบครััว 
ชุุมชน ต่่อไป 

กลยุุทธ์์การลดขยะอาหารในครััวของธุุรกิิจโรงแรม
	 จากข้้อมููลที่่�กล่่าวถึึงการจััดการระบบในครััวที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม โดยยึึดหลัักเป้้าหมาย 
2 ประการของการพััฒนาท่ี่�ยั่่�งยืืน และแนวคิิดการปรัับเปล่ี่�ยนรููปแบบการพััฒนาเศรษฐกิิจและสัังคมไทย
ไปสู่่�รููปแบบใหม่่ ที่่�เรีียกว่่า “BCG Economy Model” นั้้�น การลดขยะอาหารในครััวของธุุรกิิจโรงแรม 
ถืือเป็็นกิิจกรรมหนึ่่�งที่่�มีีความท้้าทายและจำเป็็นในการบริิหารจััดการองค์์กร เพื่่�อลดต้้นทุุนการผลิต
เพิ่่�มโอกาสในการสร้้างผลกำไร และส่่งผลต่่อการจััดการที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม ผู้้�บริิหาร บุุคลากร 
และผู้้�ที่่�มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้องทั้้�งภายในและภายนอก ควรศึึกษาทำความเข้้าใจอย่่างละเอีียดร่่วมกัันเกี่่�ยวกัับ
กระบวนการปฏิบัิัติงิาน การจดบัันทึึกข้้อมููลท่ี่�เกิิดการสููญเสีียเพื่่�อนำมาทบทวน วิเิคราะห์์หาสาเหตุุท่ี่�มา
ของขยะอาหารในครััวเพื่่�อระบุุการสููญเสีียที่่�เกิิดขึ้้�น ณ จุุดใดหรืือกิิจกรรมใดบ้้าง และนำผลดัังกล่่าวมา
กำหนดนโยบายและแผนการดำเนินิงานในแผนกครัวัให้้เป็็นมาตรฐานที่่�ดีีและเกิดิประสิทิธิภิาพอย่่างเป็็น
รููปธรรม 
	ดั งันั้้�น เพื่่�อให้้เกิิดรููปแบบนวััตกรรมการจััดการขยะอาหารในครััวของธุุรกิิจโรงแรมตามแนวคิิด
การจััดการระบบในครััว “ECO-KITCHEN” ผู้้�เขีียนได้้พัฒนาทบทวนงานเขีียนและนำมาสัังเคราะห์์
เพื่่�อนำเสนอ 13 กลยุุทธ์์หลัักที่่�สามารถนำไปใช้้เป็็นแนวทางในการลดขยะอาหารในครััวของธุุรกิิจ
โรงแรมหรืือประยุกุต์ใ์ช้้กับัธุรุกิจิร้้านอาหารด้้วยรูปูแบบนวััตกรรมบริิหารจััดการขยะอาหารในครััวของ
ธุุรกิิจโรงแรม ดัังรููปที่่� 3 โดยมีีรายละเอีียดต่่อไปนี้้� 
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รููปที่่� 3 รููปแบบนวััตกรรมการจััดการขยะอาหารในครััวของธุุรกิิจโรงแรม 
ที่่�มา: พััฒนาออกแบบภาพโดยผู้้�เขีียน

	 1. การศึึกษาพฤติิกรรมของลููกค้้า (Customer Behavior) ผู้้�ประกอบการธุุรกิจิร้้านอาหาร
ในโรงแรมควรมีีการศึึกษาพฤติิกรรมของนัักท่่องเที่่�ยวเบื้้�องต้้น เช่่น ประเทศ สััญชาติิ เพศ อายุุ กลุ่่�ม
นัักท่่องเท่ี่�ยวแยกตามพฤติิกรรมหรืือกิิจกรรมการเดิินทาง (พัักผ่่อน ธุุรกิิจ ประชุุมสััมมนา แต่่งงาน 
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รักัษาเชิงิการแพทย์ห์รือืส่ง่เสริมิสุขุภาพ เป็น็ต้้น) เพื่่�อนำข้้อมููลมาวิเิคราะห์แ์ละพัฒันาออกแบบรายการ
อาหาร ปริิมาณอาหาร (Portion Size) ที่่�เหมาะสมตรงกัับความต้้องการของนัักท่่องเที่่�ยว ลดอััตรา
คงเหลืือจนกลายเป็็นขยะอาหาร
	 2. การออกแบบและวางแผนรายการอาหาร (Menu Design and Planning) จากการ
ศึกึษาข้้อมููลเชิงิพฤติิกรรมของกลุ่่�มนัักท่่องเท่ี่�ยว ช่ว่ยให้้แผนกอาหารและเครื่่�องดื่่�มโดยเฉพาะแผนกครััว
นำมาต่่อยอดในการออกแบบรายการอาหาร แต่่แผนกควรนำข้้อมูลูสรุปุรายการอาหารที่่�ได้้รับัความนิยิม 
(Popularity Index) การคำนวณยอดขาย และการทำกำไรของรายการอาหารแต่่ละรายการ (Menu 
Engineering) แนวโน้้มของรายการอาหารและเครื่่�องดื่่�ม ข้้อมูลูผลิติภัณัฑ์ใ์นท้้องถิ่่�นตามฤดูกูาล จำนวน
ลููกค้้าที่่�มาใช้้บริิการทั้้�งภายในและภายนอก ช่่วงเวลาที่่�ลููกค้้ามาใช้้บริิการ เป็็นต้้น นำข้้อมููลเหล่่านี้้�มา
ช่่วยในการออกแบบรายการอาหาร กระบวนการดัังกล่่าวจะช่่วยให้้แต่่ละห้้องอาหารมีีจำนวนรายการ
อาหารที่่�เป็น็เมนูปูกติหิรือืเมนูพูิเิศษที่่�เหมาะสมตรงตามความต้้องการ อีีกทั้้�ง ควรมีีการทบทวนรายการ
อาหารทุุก 6 เดืือน หรืือตามฤดููกาลท่่องเที่่�ยว 
	 3. การกำหนดคุุณลัักษณะของสิินค้้า (Product Specifications) ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจ
ร้้านอาหารในโรงแรมต้้องมีีการกำหนดคุุณลัักษณะของสิินค้้าหรืือวััตถุุดิิบที่่�เหมาะสม เช่่น แหล่่งที่่�มา 
ขนาด และบรรจุุภัณัฑ์ ์ของสิินค้้าที่่�เป็็นวัสัดุทุี่่�ใช้้ซ้้ำหรือืย่อ่ยสลายได้้ง่าย อีีกทั้้�ง พิจิารณาเลืือกซื้้�อวัตัถุุดิบิ
ที่่�มีีในท้้องถิ่่�นเป็็นลำดัับแรกให้้มากที่่�สุุด เพื่่�อลดขั้้�นตอนการขนส่่งและการปล่่อยคาร์์บอนฟุุตพริ้้�นท์์ 
(Carbon Footprint) หรืือมีีนโยบายจััดซื้้�อสินิค้้าหรือืวัตัถุดุิบิประเภทพร้้อมใช้้ (Convenience Foods) 
ตามความต้้องการของแต่่ละรายการอาหาร เช่่น ผัักสลััด เนื้้�อสััตว์์ อาหารแช่่แข็็ง เพื่่�อลดขั้้�นตอน
การสููญเสีียวััตถุุดิิบจนกลายเป็็นขยะอาหารที่่�เกิิดจากการตััด หั่่�น แต่่ง 
	 4. การจััดซื้้�อสิินค้้า (Purchasing) เมื่่�อแผนกครััวจััดส่่งเอกสารใบขออนุุมััติิจััดซื้้�อวััตถุุดิิบทั้้�ง
ของสดและของแห้้ง (Purchase Requisition) มายัังแผนกจััดซื้้�อ เพื่่�อทำการออกใบจััดซื้้�อสิินค้้า 
(Purchase Order) และติดิต่อ่ประสานไปยังัผู้้�แทนจำหน่า่ยสิินค้้า (Supplier) แผนกจัดัซื้้�อควรพิิจารณา
เลืือกตััวแทนจำหน่่ายที่่�มีีอััตราสููญเสีียของวััตถุุดิิบเป็็นเปอร์์เซ็็นต์์ (Yield Test) ของวััตถุุดิิบน้้อยที่่�สุุด 
เพื่่�อลดการสููญเสีียจนเกิิดเป็็นขยะอาหารและต้้นทุุนวััตถุุดิิบที่่�สููง อีีกทั้้�ง ควรมีีการจััดซื้้�อในปริิมาณ
ที่่�เหมาะสมหรืือรวมยอดการสั่่�งซื้้�อของแต่่ละครััวในรายการวััตถุุดิิบประเภทเดีียวกัันเพื่่�อเพิ่่�มอำนาจ
การต่่อรองราคาและลดต้้นทุุนการขนส่่ง
	 5. การตรวจรัับสิินค้้า (Receiving) บุุคลากรที่่�มีีหน้้าที่่�ตรวจรัับสิินค้้าจะต้้องมีีความเข้้าใจ
วััตถุุดิิบตามคุุณลัักษณะสิินค้้าที่่�กำหนดไว้้ในเอกสารใบขออนุุมััติิจััดซื้้�อ ตรวจรัับสิินค้้าตามขั้้�นตอน 
มาตรฐานควบคุุมดููแลความปลอดภััยในทุุกกระบวนการผลิตอาหารมาตรฐาน HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point) เช่น่ การตรวจสภาพของสินิค้้าและบรรจุภุัณัฑ์ ์วันัหมดอายุ ุอุณุหภูมูิิ 
เป็็นต้้น เพื่่�อลดการสููญเสีียจนเกิิดเป็็นขยะอาหาร
	 6. การจััดเก็็บและเบิิกจ่่ายสิินค้้า (Storage and Issuing) บุุคลากรที่่�มีีหน้้าที่่�จััดเก็็บและ
เบิิกจ่่ายสิินค้้าจะต้้องมีีความเข้้าใจหลัักการจััดเก็็บเพื่่�อลดการสููญเสีียจากสิินค้้าหมดอายุุ เน่่าเสีีย เช่่น 
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การใช้้หลักัการจัดัการสินิค้้าคงคลังัตามประเภทของสินิค้้าและอุณุหภูมูิ ิการจัดัสินิค้้าตามหลักัใหม่เ่ก็บ็
เก่า่ใช้้ก่อน First In First Out (FIFO) การเขีียนฉลากติดิเพื่่�อบ่ง่บอกวันัหมดอายุหุรือืสินิค้้าควรใช้้ภายใน
วันัเดือืนปีีใด การตรวจสอบการทำงานของอุปุกรณ์์และอุณุหภูมูิ ิตลอดจนการรักัษาความสะอาดในพื้้�นที่่�
จัดัเก็บ็อย่่างสม่่ำเสมอ นอกจากนี้้� การกำหนดปริมิาณการเบิกิจ่่ายสินิค้้าบนพื้้�นฐานการใช้้งานจริงิจะช่่วย
ลดการสููญเสีีย หากเบิิกสิินค้้าเกิินความจำเป็็นจะส่่งผลให้้การเก็็บรัักษาไม่่ได้้มาตรฐาน สิินค้้าเน่่าเสีีย
ก่่อนนำไปใช้้ในขั้้�นตอนการผลิิต 
	 7. การจััดเตรีียมอาหาร (Food Preparation) พนัักงานครััวที่่�รัับผิิดชอบในการเตรีียม
วัตัถุุดิบิต้้องมีีทักษะการใช้้มีีดในการตััด หั่่�น แต่่ง การใช้้เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์ครััว ในการเตรีียมอาหาร 
ความเข้้าใจสููตรอาหารและจััดเตรีียมวััตถุุดิบิตามลัักษณะของรายการอาหาร เข้้าใจเก่ี่�ยวกัับการประมาณ
การจำนวนการจััดเตรีียมวััตถุุดิิบที่่�สอดคล้้องกัับจำนวนยอดขาย (Production Sheet) การบริิหาร
จััดการเศษวััตถุุดิิบที่่�เหลืือแต่่สามารถนำไปใช้้ประโยชน์์อย่่างอื่่�น เช่่น การส่่งต่่อเศษวััตถุุดิิบ (ผััก ผลไม้้ 
เศษเนื้้�อสัตัว์์ที่่�ไม่่ได้้นำไปปรุงุอาหาร) ไปให้้แผนกสวนหรือืชุมุชนในพื้้�นที่่�เพื่่�อนำไปเป็็นวัตัถุดุิบิผสมหัวัเชื้้�อ
จุลุินิทรีีย์ EM (Effective Microorganisms) กากน้้ำตาล และนำมาผลิติปุ๋๋�ยหมััก น้้ำยาทำความสะอาด 
เป็็นต้้น ลดปริิมาณขยะอาหารและขยะเหลืือศููนย์์ 
	 8. การผลิติอาหาร (Food Production) บุคุลากรที่่�รับัผิดิชอบในการปรุงุอาหารในลักัษณะ
อาหารบุฟุเฟ่ต่์ ์หรือือาหารสำหรับังานจัดัเลี้้�ยง จะต้้องเข้้าใจช่ว่งเวลาที่่�ลูกูค้้าจะรับัประทาน ไม่ค่วรผลิต
ครั้้�งเดีียวในปริิมาณที่่�มาก ๆ เพราะมีีโอกาสอาหารเหลืือและกลายเป็็นขยะอาหาร เช่่น อาหารมื้้�อเช้้า
แบบบุุฟเฟ่่ต์์ที่่�มีีช่่วงเวลาให้้บริิการประมาณ 4-5 ชั่่�วโมง พนักงานในครััวจะต้้องประสานงานกัับ
ห้้องอาหารเพื่่�อตรวจสอบจำนวนลููกค้้าที่่�ลงมารัับประทานอาหารทุุก ๆ 1 ชั่่�วโมง เพื่่�อปรุุงอาหารให้้มีี
ความเหมาะสมกัับจำนวนลููกค้้าคงเหลืือ ในกรณีีอาหารตามสั่่�งจะต้้องสื่่�อสารอย่่างเข้้าใจกัับพนัักงาน
รัับออเดอร์์ในห้้องอาหารเพื่่�อป้้องกัันความผิิดพลาด เช่่น อาหารประเภทสเต๊๊กที่่�มีีระดัับของการสุุก
หกระดัับ (Rare to Very Well-Done) พนักังานครััวจะต้้องควบคุุมอุุณหภูมิูิให้้เหมาะสม ลดการร้้องเรีียน
จากลููกค้้าในขั้้�นตอนการส่่งมอบการบริิการ
	 9. การส่่งมอบบริิการ (Service Delivery) พนักังานให้้บริิการในห้้องอาหารสามารถช่วยลด
ขยะอาหารในขั้้�นตอนการรัับออเดอร์์ การให้้คำแนะนำรายการอาหารต่่าง ๆ ที่่�มีีการส่่งเสริิมการขาย 
หรือืรายการอาหารท่ี่�แผนกครััวต้้องการนำเสนอ ต้้องมีีความชััดเจน ทวนออเดอร์์ทุกุครั้้�ง และกรณีีเขีียน
ออเดอร์์ด้้วยลายมืือต้้องมีีความชััดเจนก่่อนส่่งต่่อให้้แผนกครััว เพื่่�อลดข้้อผิิดพลาดในขั้้�นตอนการผลิิต 
นอกจากนี้้� พนักงานบริกิารควรมีีการสอบถามความคิดิเห็น็ของลูกูค้้าเกี่่�ยวกับัอาหาร หากพบว่า่อาหาร
มีีปริมิาณเหลืือในจานเยอะ นอกจากนี้้� การลดปริิมาณขยะอาหารในกรณีีให้้บริิการแบบบุุฟเฟ่ต่์ส์ามารถ
ใช้้ขนาดของจานหรืือภาชนะที่่�ใส่่อาหารที่่�หลากหลายขนาด หรืือมีีพนัักงานครััวคอยตัักให้้บริิการเพื่่�อ
ควบคุุมปริิมาณอาหารให้้มีีความเหมาะสม 
	 10. การจััดการของเหลืือ (Disposal) ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารในโรงแรม โดยเฉพาะ
แผนกครััวต้้องมีีมาตรการหรืือแนวทางในการบริิหารจัดัการของเหลืืออย่่างเป็น็ระบบ นอกจากมาตรการ
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ทิ้้�งทุกุอย่่าง เช่่น กรณีีอาหารเหลือืจากจานของลูกูค้้าห้้องอาหารอาจจะนำเสนอการบรรจุอุาหารนำกลับับ้้าน 
(Take Home) หรืือแผนกครััว ควรมีีการจดบัันทึึกข้้อมููลหรืือถ่่ายภาพ เพื่่�อสรุุปเป็็นสถิิติิประจำเดืือน
และนำข้้อมูลูมาใช้้ในการวางแผนปรับัปรุงุรายการอาหาร หรือืแผนกครัวั อาจจะมีีนโยบายการคัดัแยก
อาหารที่่�เหลืือจากบุุฟเฟ่่ต์์อย่่างไร เช่่น คััดแยกอาหารบางส่่วนนำกลัับมาใช้้ใหม่่ นำส่่งไปให้้พนัักงาน
รัับประทานที่่�ห้้องอาหารพนัักงาน (Staff Meal) หรืือบริิจาคให้้บุุคคลยากไร้้หรืือองค์์กรที่่�ไม่่ใช่่องค์์กร
ของรััฐ (NGO) หรืือบริิจาคให้้กับชุุมชนในพื้้�นท่ี่�โรงแรมตั้้�งอยู่่� เพื่่�อสร้้างภาพลักษณ์์การมีีส่วนร่่วมกัับ
ชุุมชน (Cooperative Social Responsibility: CSR) หรืือการใช้้หลัักการคััดแยกด้้วยถัังขยะแยกสีี 
(Color Code Bin) หรืือการลดปริิมาณขยะอาหารด้้วยการประยุุกต์์หลััก 5R ที่่�มีีประสิิทธิิภาพ คืือ 
1) ลด ละ (Reduce) 2) ปฏิิเสธ (Refuse and Remove) 3) ริิไซเคิิล (Recycle) 4) ลงมืือทำจริิง ๆ 
(Really to do it) และ 5) การนำกลัับมาใช้้ซ้้ำ (Reuse) 
	 11. การบัันทึึกและจััดทำรายงาน (Record and Report) ปััจจุุบัันการจััดการบัันทึึกข้้อมููล 
(Data Base) เพื่่�อนำเข้้าสู่่�การวิิเคราะห์์ หรืือจัดัทำรายงานเป็็นสิ่่�งสำคัญัที่่�ทำให้้การวางแผนมีีความแม่่นยำ 
รอบคอบเพิ่่�มมากขึ้้�น และนำไปช่่วยลดต้้นทุุน ลดการสั่่�งซื้้�อวััตถุุดิิบ ลดการปล่่อยคาร์์บอนฟุุตพริ้้�นท์์ 
เป็น็ต้้น ดังันั้้�น การเลืือกใช้้มาตรการลดขยะอาหารวิิธีีใดวิธิีีหนึ่่�ง หรืือมากกว่า่หนึ่่�งวิธิีีอาจจะต้้องใช้้ข้้อมูลู 
ผู้้�ประกอบการสามารถเลืือกใช้้หลัักการบัันทึึกด้้วยการตั้้�งคำถาม 5W1H เช่่น อาหารประเภทไหนบ้้าง
ที่่�เป็็นขยะอาหาร (What is Wasted) การสูญูเสีียเกิดิขึ้้�นเมื่่�อไร (When it’s Wasted) การสูญูเสีียเกิิดขึ้้�น
ที่่�ส่่วนไหน (Where it’s Wasted) ทำไมจึึงเกิิดการสููญเสีีย (Why it’s Wasted) การสููญเสีียเกิิดขึ้้�น
ในช่่วงไหน (Which day of the Week-Delivery Day) ปริิมาณขยะอาหารต่่อวััน (How Much is 
Wasted) และในปััจจุุบัันการใช้้ระบบเทคโนโลยีีเข้้ามาช่่วยประมวลผลมีีการวิิเคราะห์์เชิิงลึึกท่ี่�ให้้ผล
ความแม่่นยำ สะดวก รวดเร็็วด้้วยระบบปััญญาประดิิษฐ์์ (Artificial Intelligence: AI) 
	 12. การวิิเคราะห์์และประเมิินผล (Analysis and Evaluation) ข้้อมููลที่่�ได้้รัับจากระบบ
ตรวจสอบ (Monitoring System) ที่่�ออกแบบไว้้ มีีการบัันทึึก นำข้้อมููลเข้้าสู่่�กระบวนการวิิเคราะห์์และ
ประเมิินผลเพื่่�อแก้้ไขปััญหา ทบทวน ปรัับปรุุงหรืือลดขั้้�นตอนกระบวนการดำเนิินงาน (Lean) ค้้นหา
แนวทางการทำงานให้้มีีประสิิทธิิภาพมากขึ้้�น อาจจะยึึดหลััก PDCA คืือ วงจรการบริิหารงานคุุณภาพ 
ได้้แก่่ Plan (วางแผน) Do (ปฏิิบััติิ) Check (ตรวจสอบ) และ Act (การดำเนิินการให้้เหมาะสม) 
นอกจากนี้้� ผู้้�เกี่่�ยวข้้องสามารถทบทวนมาตรฐานการดำเนิินงาน (Service Operating Procedures: 
SOP) การประยุุกต์์ใช้้เทคโนโลยีี และการฝึึกอบรมเพื่่�อเพิ่่�มเติิมความรู้้� ทัักษะในการดำเนิินงานเพื่่�อลด
ขยะอาหารให้้เป็็นไปตามเป้้าหมายและนโยบายที่่�กำหนดไว้้ 
	 13. การสื่่�อสาร (Communication) การเริ่่�มต้้นมาตรการลดขยะอาหารผู้้�ประกอบธุุรกิิจ
ร้้านอาหารในโรงแรมอาจจะเลือืกห้้องอาหารหลักัเป็็นครัวัต้้นแบบในการดำเนินิงาน มีีการสร้้างการรับัรู้้� 
(Awareness) หรืือตั้้�งคณะทำงานจากตััวแทนครััวต่่าง ๆ เป็็นเครืือข่่าย (Networking) ร่่วมศึึกษา 
แลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ไปพร้้อมกันั เมื่่�อผลการดำเนินิงานประสบความสำเร็จ็แล้้วควรมีีการสื่่�อสารและแบ่่งปััน
ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้� (Knowledge Sharing) ไปยัังผู้้�ที่่�เกี่่�ยวข้้องเน้้นการสื่่�อสารสองทาง (Two Way 
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Communication) ทั้้�งภายในและภายนอก เช่่น แผนกการตลาด แผนกอาหารและเครื่่�องดื่่�ม แผนกช่่าง
และสวน แผนกจััดซื้้�อ และแผนกบััญชีีและการเงิิน เป็็นต้้น สำหรัับการสื่่�อสารไปยัังภายนอกองค์์กรนั้้�น 
แผนกการตลาดอาจจะนำข้้อมููลความสำเร็็จในการลดขยะอาหารสื่่�อสารไปยัังลููกค้้าเพื่่�อเจาะตลาด
กลุ่่�มลููกค้้าที่่�เลืือกสถานที่่�พััก เพราะให้้ความสำคััญกัับการดำเนิินงานที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อมของ
โรงแรม การประชาสััมพัันธ์์ผ่่านช่่องทางสื่่�อสัังคมออนไลน์์ เป็็นต้้น 
	 จากกลยุุทธ์ห์ลักั 13 ขั้้�นตอนสู่่�รูปแบบนวััตกรรมการจััดการขยะอาหารในครััวของธุุรกิจิโรงแรม 
ได้้มีีการนำไปปรัับหรืือทดลองใช้้กัันอย่่างจริิงจััง นอกจากผลประโยชน์์ในเชิิงธุุรกิิจที่่�องค์์จะได้้รัับ เช่่น 
การลดต้้นทุุน ผลกำไรของธุุรกิิจที่่�เพิ่่�มขึ้้�น การบริิหารจััดการที่่�มีีประสิิทธิิภาพ และบุุคลากรมีีทัักษะ
การปฏิิบััติิงานที่่�ดีีขึ้้�นแล้้ว ในมิิติิเชิิงสัังคมจะได้้รัับผลท่ี่�ดีีไปด้้วย เช่่น ลดมลพิิษที่่�เกิิดจากการขนส่่ง 
ลดปริิมาณขยะอาหาร ลดการใช้้ทรััพยากรที่่�สิ้้�นเปลืือง ลดการใช้้สารเคมีี เพิ่่�มคุุณภาพชีีวิิตของคน 
ในท้้องถิ่่�น ผู้้�คนในพื้้�นท่ี่�มีีหัวใจรัักและหัันมาให้้ความสำคััญด้้านสิ่่�งแวดล้้อมเพิ่่�มขึ้้�น และทำให้้เกิิด
ความมั่่�นคงทางด้้านการจััดการอาหาร เป็็นต้้น นอกจากนี้้� ในมิิติิทางเศรษฐกิิจหากมองในเชิิงพื้้�นที่่�
ที่่�เกี่่�ยวข้้องกับัการท่่องเท่ี่�ยวแล้้ว การลดปริิมาณขยะอาหารลงจนการสููญเสีียเป็็นศูนูย์จ์ะช่ว่ยเสริิมสร้้าง
ภาพลัักษณ์์และท้้องถิ่่�นสามารถนำเสนอเป็็นจุุดขายใหม่่ที่่�เน้้นไปที่่�กลุ่่�มนัักท่่องเท่ี่�ยวที่่�ให้้ความสำคััญ
กับัสิ่่�งแวดล้้อม และสร้้างมูลูค่า่ทางเศรษฐกิจิทั้้�งทางตรงและทางอ้้อม ลดจำนวนนักัท่่องเที่่�ยวแต่ไ่ด้้กลุ่่�ม
นัักท่่องเที่่�ยวที่่�มีีคุุณภาพเพิ่่�มขึ้้�นตามรููปแบบของ ECO-KITCHEN ในขั้้�นตอนที่่� 14 และกลยุุทธ์์ทั้้�ง 13 
ขั้้�นตอนหลักัจะส่ง่ผลให้้การปฏิบัิัติมิีีความสอดคล้้องกัับนโยบายของประเทศและองค์์การสหประชาชาติิ
ในขั้้�นตอนที่่� 15 ของการพััฒนาเศรษฐกิิจและสัังคมไทยไปสู่่�รููปแบบใหม่่ ที่่�เรีียกว่่า “BCG Economy 
Model” และการขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิิจที่่�ปรัับเปลี่่�ยนไปตามวััฏจัักรเป้้าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน ภายใน
ปีี พ.ศ. 2573 มีีโอกาสสำเร็็จได้้ตามเป้้าหมาย ทำให้้การพััฒนาเชิิงธุุรกิิจ คุุณภาพชีีวิิตด้้านสัังคม และ
สิ่่�งแวดล้้อม สามารถขัับเคลื่่�อนประสานไปด้้วยกัันอย่่างสมดุุลและยั่่�งยืืน 
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