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คู่่�มืือการจััดการธุุรกิจั 

การจััดการอาหารและวััตถุุดิบสำำาหรับผู่้�ประกอบการภาคู่การท่�องเท่่�ยวัและบริการ

: การจััดการวััตถุดุิบอาหารต้นทางเพ่ื่�อลดการเกิดของเสีย 

  คุ้ณค้่าการจััดการวััตถุดุิบ/ การวัางแผน/ แนวัทางปฏิิบัติ

---

ปีท่่�พิิมืพ์ิ  เด่อนตุลาค้ม พื่.ศ. 2565

ลิขสิำท่ธุิ�  หอการค้้าไทยและสภาหอการค้้าแห่งประเทศไทย

จััดท่ำาโดย ค้ณะกรรมการเศรษฐกิจัหมุนเวัียนและสิ�งแวัดล้อม หอการค้้าไทย

150 ถุนนราชบพิื่ธ แขวังวััดราชบพิื่ธ เขตพื่ระนค้ร กรุงเทพื่มหานค้ร 10200. 
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ลองสังเกตดููว่่าใน 1 ว่ัน
เราสร้างขยะอย่างน้อยก่�ชิ้้�น

บัทนำา  ??
ผลสำารวัจับ่งชี�วั่า ค้นไทยสร้างขยะ
พื่ลาสติกอย่างน้อย 9 ชิ�นต่อวััน เช่น 
แก้วักาแฟ ถุุงหิ�วั กล่อง ซื้องนำ�าปลา 
ช้อน-ส้อม ซื้่�งมากถุ่ง 139 กรัม/ค้น/
วััน (ศูนย์วัิจััยกสิกรไทย, 2565) และ
ยังมีกิจักรรมภาค้ส่วันอ่�น ๆ  ไม่วั่าจัะ
เป็นอุตสาหกรรม การท่องเที�ยวัและ
บริการ หร่อการเกษตรและปศุสัตว์ั 
ได้สร้างขยะและการปนเป้� อนจัากการ
จััดการของเสียอย่างไม่ถุูกต้อง ทำาให้
เป็นภาระแก่สิ�งแวัดล้อม ทั�งอุณหภูมิ
ที�เพิื่�มสูงข่�น ภัยนำ�าท่วัม ภัยแล้ง สาร
เค้มีสู่แม่นำ�าและหน้าดิน 

ปรากฏิการณ์นี� ส่งผลกระทบต่อ        
ผู้ประกอบการภาค้การท่องเที�ยวัและ
บริการโดยตรง เพื่ราะต้องอาศัย
ทรัพื่ยากรทางธรรมชาติ เช่น อาหาร 
ผลิตภัณฑ์์ แหล่งท่องเที�ยวั ทำาให้ต้อง
พ่ื่�งพื่าทรัพื่ยากรที�มีเหล่ออยู่อย่าง
จัำากัด ทางออกที�จัะช่วัยให้รอดพ้ื่น ค้่อ
การปรับตัวัให้ธุรกิจัเป็นมิตรต่อสิ�ง
แวัดล้อมมากข่�นด้วัย “หลักเศรษฐกิจั

หมุนเวัียน” ผ่านชุดคู้่ม่อ 4 เล่ม 

1) แนวัค้ิดหลักเศรษฐกิจัหมุนเวัียน
2) การจััดการอาหารและวััตถุุดิบ
3) การจััดการขยะอาหาร
4) การจััดการขยะพื่ลาสติก

ค้วับคู้ไ่ปกับ ชุดวัิดีโอ 6 ตอน 
1)  ภาพื่รวัมของเศรษฐกิจัหมุนเวัียน
2) การจััดการวััตถุุดิบอาหาร
3) การจััดการอาหารเหล่อและอาหาร
ส่วันเกิน
4) การจััดการขยะอาหาร
5) การจััดการขยะพื่ลาสติก: ชนิด
พื่ลาสติก-การลดขยะพื่ลาสติก
6) การจััดการขยะพื่ลาสติก: แยก-
กำาจััด-ส่งต่อขยะพื่ลาสติก

หวัังวั่าชุดคู้่ม่อถุอดบทเรียนนี�จัะช่วัย
จัุ ด ป ร ะ ก า ย ค้ วั า ม มุ่ ง มั� น ใ ห้ แ ก่                
ผู้ประกอบการ จััดการทรัพื่ยากร
อ ย่ า ง คุ้้ ม ค้่ า ไ ป พื่ ร้ อ ม กั บ เ พิื่� ม พูื่ น     
รายได้ หมุนเวัียนสู่ค้วัามยั�งย่น
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เชฟเอ้ หัวัหน้าแผนกค้รัวั
โรงแรมศิวัาเทล บางกอก กรุงเทพื่ฯ

แรก ๆ จะมีีความียาก เพราะเมี่�อก่อนเราจะแค่ส่ั่�งอย่างเดีียว โดียตอนแรกที่ี�จะ
เปลี่ี�ยนมีาที่ำาเราก็มีีกำาแพงว่าจะเปลี่ี�ยนให้้ว่่นวายที่ำาไมี เพราะก่อนห้น้านี�เรา
คำานวณตามีจำานวนลูี่กค้าได้ีอย่างง่าย ๆ แต่พอเราเปิดีใจทีี่�จะเรียนรู้ แลี่ะได้ีเห้็น
คนที่ี�เขาขาดีแคลี่นอาห้าร แลี่้วมีาดีูที่ี�ไลี่น์บุ่ฟเฟต์ เราแลี่้วตกใจว่าเราที่้�งอาห้าร
ไปเยอะในปร้มีาณที่ี�สั่ามีารถจ่ดีงานเลี่ี�ยงไดี้อีกงานห้น่�ง

“

”
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ขยะอาหาร
ต้้นต้อปััญหาที่่�มองข้ามไม่ได้้

การเพิื่� มข่�นอย่างรวัดเร็วัของจัำานวันประชากร ส่งผลให้มีการนำาเอา
ทรัพื่ยากรธรรมชาติมาใช้ในการดำารงชีพื่และตอบสนองค้วัามต้องการในการ
ดำารงชีวัิตของมนุษย์มากข่�นเป็นเท่าตัวั แน่นอนวั่าบางค้รั�งทรัพื่ยากรเหล่านั�น
ถุูกนำามาใช้อย่างไร้ประสิทธิภาพื่ ต้นตอปริมาณขยะอาหารจัำานวันมากเกิดข่�น
จัากพื่ฤติกรรมการบริโภค้และการค้ัดสรรวััตถุุดิบ เช่น เล่อกใช้เฉพื่าะผักที�
สวัยงามไม่มีตำาหนิ การเตรียมอาหารมากกว่ัาจัำานวันแขกของโรงแรมทำาให้เกิด
อาหารเหล่อทิ�ง ทำาให้ธุรกิจัการท่องเที�ยวัค้อ่ธุรกิจัที�ผลิตขยะเศษอาหารเยอะมาก

สาเหตุหน่�งของภาวัะโลกร้อนและปัญหาการขาดแค้ลนของมนุษย์ เกิดจัาก
อาหารปริมาณมากถุูกทิ�งอย่างสูญเปล่า หร่อเป็นขยะอาหารที�ทำาให้ก๊าซื้       
เร่อนกระจักเพิื่�มข่�น 8-10% (UNEP, 2021) ซ่ื้�งขยะเหล่านี�เกิดข่�นจัากอาหารส่วัน
เกินที�ไม่ได้วัางแผนการใช้ รวัมถุ่งขยะเศษอาหารที�ไม่ได้รับการจััดการอย่าง
เหมาะสม

ตัวัเลขทางสถิุติของการบริหารจััดการอาหาร โรงแรมปกาสัย ร่สอร์ท จ.กระบั่�
ได้ทดลองเก็บข้อมูลขยะอาหารที� เกิดข่�นภายในโรงแรม ก่อนนำาแนวัค้ิด
เศรษฐกิจัหมุนเวีัยนมาใช้ พื่บวั่าส่วันใหญ่ ขั�นตอนการเตรียมอาหาร ทำาให้เกิด
ขยะอาหารมากถุ่ง 45%
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ขยะอาหารในโรงแรม 
(เก็บข้อมูลโดยโรงแรมปกาสัย รีสอร์ท จั.กระบี�)

ท่่�มืาของขยะเศษอาหารเหล�าน่ี้� พิบวั�ามืาจัาก
ขั�นตอนการจัดูเตร่ยมขั�นตอนการจัดูเตร่ยมถึึง ถึึง 
45%45%

45%
34%

21%
ขั�นตอน

การเตร่ยมอาหาร
ขยะอินี้ท่ร่ย์

จัากการท่านี้เหลือ

เสืำ�อมืคุู่ณภาพิ

ห้ลี่่ก ๆ แบุ่งประเภที่ของขยะไดี้ ดี่งนี�

ของเส่�อม
คุุณภาพ ของเหล่อ

เกิดจัากการขั�นตอนการจััดเตรียม
และเก็บวััตถุุดิบ หากมีการจััดการไม่ดี
พื่อหร่อมีวััตถุุ ดิบในค้ลังมากเกิน
จัำาเป็น จัะทำาให้วััตถุุดิบเส่�อมคุ้ณภาพื่
ลง ด้วัยมาตรฐานการบริการจ่ังทำาให้
ไม่สามารถุนำาวััตถุุดิบเหล่านั�นมาใช้ใน
การปรุงอาหารได้อีก กลายเป็นต้นทุน
สูญเปล่า และทำาให้ค้รัวัเป็นแหล่งรวัม
ขยะจัำานวันมาก

เกิดข่�นตั�งแต่ต้นทางการจััดเตรียม 
ได้แก่ การตัดแต่ง หร่อแกะสลักที�
ทำาให้เศษของวััตถุุดิบที�ถุูกตัดแต่ง
ออกไปกลายเป็นขยะ  รวัมทั�งอาหารที�
เหล่อจัากอาหารในโรงแรมจัากการ
จััดเตรียมอาหารที�เยอะเกินจัำานวันผู้
ใช้บริการ
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วััตถุุไมื�สำมืบร่ณ์ วััตถุุสำมืบร่ณ์

ตัดแต�งวััตถุุดิบ
พิร�อมืเสิำร์ฟ

สำ�งต�อผู้่�บริโภคู่

รับประท่านี้ไมื�หมืด
/ เลือกกินี้บางสำ�วันี้

เชฟประกอบอาหาร
จััดเก็บวััตถุุดิบ

เข�าคู่รัวั / สำต็อคู่ของ

เหลือท่ิ�ง เหลือท่ิ�ง เหลือท่ิ�ง เหลือท่ิ�ง

ท่�เก้ดูขึ�นในขั�นตอนการเตรย่ม
ว่ัตถุึดู้บัจนถึึงม่อผูู้้บัร้โภคุ

แลี่ะ

การสูญเส่ยอาหาร 
(Food Loss) 

อาหารส่ว่นเก้น 
(Food Surplus) 

ตัดแต�งวััตถุุดิบ
พิร�อมืใช�

ใช�ไมื�ทั่นี้ 
เนี้�าเส่ำย / หมืดอายุ

หลุมืฝัังกลบ
(Landfill)

วััตถุุดิบอาหาร
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การสูญเสียอาหารในขั�นตอนการ
เ พื่ า ะ ป ลู ก มั ก มี ส า เ ห ตุ ม า จั า ก
เทค้โนโลยีและคุ้ณภาพื่ของเมล็ด
พัื่นธุ์  สภาพื่แวัดล้อม ตลอดจัน
กระบวันการเก็บเกี�ยวัที�ไม่ถุูกวัิธี ส่ง
ผลให้ผลผลิตทางการเกษตรไม่เป็นที�
ต้องการของตลาด เช่น ขนาดไม่ได้
มาตรฐาน มีรอยชำ�า นำาไปสู่การกำาจััด
ทิ�งลงหลุมฝังักลบ

มีการตัดชิ�นส่วันที� ไม่ต้องการออก 
เช่น ส่วันราก ใบเหล่อง ไขมันส่วันเกิน
จัากเน่�อสัตวั์ วััตถุุดิบที�ถูุกทิ�งไปนั�นยัง
สามารถุบริโภค้หร่อแปรรูปได้ แต่เม่�อ
ไม่วัางแผนการใช้ให้ดีย่อมส่งลงหลุม
ฝังักลบในที�สุด

แม้ว่ัาวััตุดิบที�ได้คุ้ณภาพื่นั�นจัะถูุกส่ง
จัากม่อของเกษตรกรไปให้พ่ื่อค้้า
ค้นกลางหร่อผู้รับซื้่�อ วััตถุุดิบเหล่านี�ก็
ยังมีโอกาสกลายเป็นขยะอาหารได้อีก 
เน่�องจัากประเภทของวััตถุุดิบที�แตก
ต่างกัน การเก็บรักษาที�ไม่ถุูกวัิธีและ
ไม่ค้ำานวัณปริมาณการนำาไปใช้ จัะมี
แต่ ให้ เกิดการสูญเสียอาหารและ
อาหารส่วันเกิน

พื่ฤติกรรมของผู้บริโภค้ส่วันใหญ่
ต้องการบริโภค้สินค้้าหร่ออาหารที�
สมบูรณ์แบบตามอุดมค้ติ เช่น ผักใบ
เขียวัสดไม่มีรอยแทะเล็มจัากหนอน
แมลง รวัมถุ่งการบริโภค้จัำานวันมาก
โดยไม่ประมาณค้วัามต้องการของ
ตนเอง ทำา ใ ห้ เ กิดขยะอาหารเป็น
จัำานวันมาก

ท้ายที�สุดแล้วั ขยะอาหารเหล่านี�นำามาสู่การฝัังกลบที�เกิดการหมักหมมเป็นเวัลา
นาน ทำาให้เกิดก๊าซื้มีเทนซื้่�งทำาให้เกิดไฟไหม้บ่อขยะไม่รู้จับ หากมองไปที�ต้นตอของ
ปัญหาที�เกิดข่�นจัากอาหารจัำานวันมากที�ถุูกทิ�งลงถัุงขยะไปอย่างเปล่าเปล่องซ่ื้�ง
แท้จัริงแล้วัเรายังสามารถุวัางแผนการจััดเก็บวััตถุุดิบและจััดการปลายทางเพ่ื่�อ
นำาไปใช้ประโยชน์อ่�น ๆ ได้อีกด้วัย (อ่านต่อเล่ม 3 การจััดการขยะอาหาร)

ขั�นตอนการ
ประกอบัอาหาร

ขั�นตอนการ
ผู้ลต้ว่ัตถึุดู้บั 

ขั�นตอน
ส่งต่อผูู้้บัร้โภคุ

ขั�นตอนการจัดู
เก็บัวั่ตถึุดู้บั
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เหล่อดู่กว่่าขาดูจรง้หร่อ?
ปลายทางของอาหารส่วันเกินเหล่านี�จ่ังกลายเป็นของเสีย นำามาสู่การเผา การ
ฝังักลบ โดยพื่บวั่าวัิธีจััดการขยะของประเทศไทยในปัจัจัุบัน 43% ใช้วัิธีการเผาใน
เตาค้วับคุ้ม ซื้่�งหากเป็นขยะอาหาร ก็จัะมีค้วัามช่�นที�ต้องใช้พื่ลังงานค้วัามร้อน
จัากเช่�อเพื่ลิงมากข่�น และอีก 57% ยังใช้วัิธีฝัังกลบหร่อถุมกลางแจั้ง ซื้่�งก่อให้
เกิดมลพิื่ษปนเป้� อนในดินและนำ�าทำาให้ดินเส่�อมสภาพื่และแม่นำ�ามีสารปนเป้� อน   
ทั�งยังส่งกลิ�นเหม็น และส่งผลเสียต่อสุขภาวัะของประชาชน (ทีดีอาร์ไอ, 2562)

วัิธุ่จััดการขยะของประเท่ศไท่ย

ใช�วัิธุ่การใช�วิัธุ่การ
เผู้าในี้เตาเผู้าในี้เตา
คู่วับคูุ่มืคู่วับคุู่มื

43%43%

ทั�งนี� การจััดการขยะด้วัยการฝัังกลบจัะก่อให้เกิดปริมาณก๊าซื้เร่อนกระจัก 
ประเภทก๊าซื้มีเทนสูงกว่ัาก๊าซื้ค้าร์บอนไดออกไซื้ด์ถุ่ง 25 เท่า ปริมาณก๊าซื้ที�ถุูก
ปลดปล่อยสู่ชั�นบรรยากาศจัะให้เกิดปรากฏิการณ์เร่อนกระจักและทำาให้อุณหภูมิ
ของโลกเพิื่�มสูงข่�น

ภายใต้มาตรฐานการบริการของโรงแรมแบบเดิมได้สร้างขยะอาหารเป็นจัำานวัน
มาก ดังนั�น หากเราสามารถุเปลี�ยนพื่ฤติกรรมเหล่านี�ได้ ด้วัยการจััดการและ
วัางแผนค้วับคุ้มวััตถุุดิบตั�งแต่ต้นนำ�าจันถุ่งปลายนำ�า จัะทำาให้วััตถุุดิบที�นำามาใช้
เกิดคุ้ณค้่า มีประสิทธิภาพื่และมีอายุการเก็บรักษาได้นานข่�น ขณะที�ยังค้ง
มาตรฐานบริการไวั้เหม่อนเดิมจัะช่วัยให้สถุานประกอบการจััดการต้นทุนได้ดีข่�น 
และยังช่วัยรักษาสิ�งแวัดล้อมอีกด้วัย

วัิธุ่ฝัังกลบหรือวิัธุ่ฝัังกลบหรือ
ถุมืกลางแจั�งถุมืกลางแจั�ง 57%57%
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ทำาอย่างไรได้บ้างเพ่ื่�อลดปริมาณขยะอาหารในแต่ละวััน โดยก่อนที�จัะเป็นขยะ   
ฝัังกลบ เราสามารถุออกแบบการนำาวััตถุุดิบมาใช้ให้เกิดประโยชน์และคุ้้มค้่า  
มากที�สุด โดยสามารถุทำาได้ดังนี�

ลดูปัญหาไดู้ดู้ว่ยการออกแบับั

ทำาค้วัามเข้า ใจัและค้ิดถุ่งผลกระทบต่อ      
สิ�งแวัดล้อมเพ่ื่�อวัางแผนการใช้วััตถุุดิบให้ดี 
ซื้่� งสามารถุนำาแนวัค้ิดนี�มาเป็นค้่านิยม
องค้์กร (Core Value) หร่อกำาหนดลงใน
การประเมินผลพื่นักงานประจัำาปี เพ่ื่�อสร้าง
ค้วัามตระหนักรู้ปัญหาด้านสิ�งแวัดล้อม

คู่ิดก�อนี้ท่ำา1

ปฏิิเสธการใช้วััตถุุดิบที� ไม่เป็นมิตรต่อ    
สิ�งแวัดล้อม เช่น หันมาบริโภค้วััตถุุดิบ
จัากเกษตรอินทรีย์ หร่อเลิกใช้วััตถุุดิบ     
ที� อ า จั ทำา ใ ห้ เ กิ ด ส า ร เ ค้ มี ป น เ ป้� อ น สู่          
สิ�งแวัดล้อม

ปฏิิเสำธุก�อนี้ใช�2
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ลองดูว่ัาวััตถุุดิบที�อาจันำาไปสู่อาหารส่วันเกิน เรา
สามารถุลดใช้ได้หร่อไม่ เช่น วััตถุุดิบตกแต่ง โดย
อาจัเล่อกใช้วััตถุุดิบหลักมาประกอบอาหารเพีื่ยง
อย่างเดียวั หร่อเป็นวััตถุุดิบตกแต่งที�สามารถุ 
รับประทานไปกับวััตถุดุิบหลักในจัานได้เลย

ลดสิำ�งไมื�จัำาเป็นี้3

วััตถุุดิบบางอย่างอาจัเป็นวััตถุุดิบส่วันเกิน แต่
ยังไม่กลายเป็นขยะอาหาร เราสามารถุนำามาทำา
ประโยชน์อย่างอ่�นได้อีก เช่น ก้านผักค้ะน้า หร่อ
ใบผักชำ�าไม่สวัย นำามาทำาเป็นนำ�าสต็อกสำาหรับใช้
ในค้รัวั หร่อ นำาผิวัเลม่อน เปล่อกส้ม มาอบแห้ง
เพ่ื่�อนำามาด่�มเป็นชาสุขภาพื่ได้

ใช�ให�คูุ่�มื4

หาวัิธีการนำาขยะอาหารเหล่านั�นกลับมาใช้ใหม่ได้
โ ด ย ไ ม่ ทำา ใ ห้ เ กิ ด ผ ล ก ร ะ ท บ ต่ อ ธ ร ร ม ช า ติ 
ประกอบกับค้วัามค้ิดสร้างสร้างในการสร้าง
คุ้ณค้่าให้กับวััตถุุดิบนั�น เช่น เปล่อกมะกรูดหร่อ
ผิวัมะนาวั สามารถุนำามาทำาผลิตภัณฑ์์นำ�ายา
ทำาค้วัามสะอาดหร่อผลิตภัณฑ์์อาบนำ�าเพ่ื่�อใช้
ภายในห้องพัื่กได้

เปล่�ยนี้สิำ�งเก�า
สำร�างสำรรคู่์ใหมื�5
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เร่�มต้้นจััด้การ
วััต้ถุุด้่บให้ถุูกต้้อง

(1) โค้รงการส่งเสริมศักยภาพื่โรงแรมให้มีการใช้ทรัพื่ยากรพื่ลังงานอย่างคุ้้มค้่าและมีประสิทธิภาพื่
มีการจััดการสิ�งแวัดล้อมที�ดีและยกระดับมาตรฐานการบริการให้เป็นมิตรกับสิ�งแวัดล้อม

การจััดการกระบวันการเตรียมอาหารและการจััดการของเส่�อมคุ้ณภาพื่ เป็นเร่�อง
สำาคั้ญมาก ทำาให้โรงแรมและสถุานประกอบการสามารถุลดต้นทุนที�ต้องแบกรับ
โดยไม่จัำาเป็นลงได้อย่างเห็นได้ชัด ไม่เพีื่ยงเท่านั�น สร้างกระบวันการให้เกิดการใช้
ทรัพื่ยากรแบบพื่อดีเช่นนี� ยังช่วัยลดก๊าซื้เร่อนกระจักอีกด้วัย

ปัจัจัุบัน มีธุรกิจัการท่องเที�ยวัและบริการ ที�เข้ามามีส่วันร่วัมเพ่ื่�อแก้ไขปัญหาการ
จััดการขยะ ตัวัอย่างเช่น   โรงแรมศ้ิว่าเทล บัางกอก กรุงเทพฯ ที�เข้าร่วัมโค้รงการ
กับ Green Hotel(1) เพ่ื่�อสร้างมาตรชี�วััดให้กับโรงแรมที�ค้วัามค้ำาน่งถุ่งสิ�ง
แวัดล้อมประกอบกับการบริหารกิจัการ จั่งมีการเก็บข้อมูลแล้วัพื่บวั่าแต่ละเด่อน
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เก็บัข้อมูล 
ทำารายการ
จัดูซื้่�อว่ัตถึุดู้บั

แน่นอนวั่าก่อนซื้่�อวััตถุุดิบเข้าค้รัวั 
ส ถุ า น ป ร ะ ก อ บ ก า ร ต้ อ ง ค้ำา น วั ณ
ปริมาณอาหารที�ต้องเสิร์ฟในแต่ละวััน
อยู่แล้วั โดยจััดทำาสต็อกวััตถุุดิบแห้ง
ล่วังหน้า 1 เด่อน และวััตถุุดิบสดล่วัง
หน้า 3 วััน ทั�งนี�ข่�นอยู่กับบริบทค้วัาม
พื่ร้อมของสถุานประกอบการ ขณะ
เดียวักัน การทำารายการวััตถุุดิบจัะ
ช่วัยให้การซ่ื้�อค้งค้ลัง (Purchasing) 
จััดการได้ง่ายข่�นและไม่ตกหล่นอีก
ด้วัย นอกจัากนั�น ค้วัรจััดเก็บข้อมูล
ยอดสั�งซื้่�อ ทั�งจัากในโรงแรมและ
บริการส่งอาหาร (Food Delivery) 

ทำาให้สามารถุประมาณการยอดขาย
ในแต่ละวััน ได้  นำา ไป สู่การสั� งซื้่� อ
วััตถุุดิบเพ่ื่�อจััดทำาสต็อกที�พื่อดีต่อ
การขาย การปรับเปลี�ยนเมนู หร่อการ
ต่อยอดจัากวััตถุุดิบส่วันเกิน โดย
การนำาวััตถุุดิบนั�นมาสร้างสรรค้์เป็น
เมนูอาหารใหม่ หร่อแปรรูปเพ่ื่�อเพิื่�ม
มูลค้่า เช่น เปล่อกกุ้ง นำามาต้มทำานำ�า
มันกุ้ง หัวักุ้งนำามาทำาเมนูข้าวัต้ม ทำา
ซุื้ป ถุ่อเป็นหน่�งหนทางที�จัะช่วัยลด
การสูญเสียวััตถุุดิบ ลดค้่าใช้จั่าย และ
เพิื่�มคุ้ณค้่าแก่เมนูอาหารได้

โรงแรมืสำร�างขยะทุ่กประเภท่รวัมืกันี้ 
10,000 กิโลกรัมื/เดือนี้ (50%-60%)

จัะเป็นี้ขยะเศษอาหารท่่�ถุ่กกำาจััดด�วัยวัิธุ่ฝัังกลบ 

(ก่อนนำาแนวัคิ้ดเศรษฐกิจัหมุนเวัียนมาใช้)

มื่ขยะเศษอาหาร 
3,000 กิโลกรัมื/เดือนี้

(หลังจัากนำาแนวัคิ้ดเศรษฐกิจัหมนุเวีัยนมาใช)้

ลดขยะเศษอาหารเหลือ
1,500 กิโลกรัมื/เดือนี้

เก็บข้อมูลโดยโรงแรมศิวัาเทล บางกอก กรุงเทพื่ฯ
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ธุรกิจัโรงแรมและร้านอาหารที�นำาแนวัค้ิดเศรษฐกิจัหมุนเวัียนมาใช้ ส่วันใหญ่จัะ
เล่อกวััตถุุดิบจัากเกษตรกรอินทรีย์หร่อประมงพ่ื่�นบ้านโดยตรง ด้วัยเหตุผล
สนับสนุนรายได้แก่ชุมชนหร่อธุรกิจัรายย่อยเป็นหลัก อีกทั�งวััตถุุดิบตามฤดูกาล
ราค้าไม่แพื่งเพื่ราะมีปริมาณในท้องตลาดค้่อนข้างเยอะ ส่วันเหตุผลทางอ้อม
ด้านสิ�งแวัดล้อม

มีส่วันร่วัมช่วัยลดการใช้สารเค้มีที�นำา
ไปสู่การปนเป้� อนธรรมชาติ ลดวังจัร
การผลิตจัำานวันมากเพ่ื่�ออุตสาหกรรม 
และที�สำาค้ัญผักและผลไม้ปลอดสาร
เค้มีจัะสดและอยู่ได้นานกว่ัา ซื้่�งช่วัย
เร่�องการเก็บรักษาได้อย่างดี

อาหารประเภทนี�ต้องค้งค้วัามสดใหม่ 
แต่ข้อจัำากัดอายุการเก็บรักษาที�ไม่นาน 
นำามาสู่การใช้สารฟอร์มาลีนเพ่ื่�อย่ด
อายุการเก็บรักษา ในทางอ้อม เพ่ื่�อลด
การทำาประมงแบบอวันลากที�นำามาสู่
การสูญเสียทรพัื่ยากรทางทะเลจัำานวัน
มาก ทำาลายระบบนิเวัศ สร้างปริมาณ
วััตถุดุิบเกินค้วัามจัำาเป็น

ใชิ้้ว่ัตถึุดู้บัดู่ต่อโลก

ผัู้กและผู้ลไมื�อินี้ท่ร่ย์ / 
ตามืฤด่กาล

วััตถุุดิบท่ะเล / แมื�นี้ำ�า 
จัากประมืงพืิ�นี้บ�านี้
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คุ้ณหนิง - อลิสรา ศิวัยาธร ประธานกรรมการบริหาร
โรงแรมศิวัาเทล บางกอก กรุงเทพื่ฯ

ว่ตถ่ด้ีบุทีี่�ตรงตามีฤดูีกาลี่ จะมีีค่ณภาพดีี เช่่น กะห้ลี่ำ�าปลี่ีจะห้วาน มีะยงช้่ดีจะมีี
รสั่ช่าต้ช่่ดีเจน ซึ่่�งเราจะแจกโจที่ย์ให้้พน่กงานในที่ีมีไปค้ดีเมีนูจากว่ตถ่ดี้บุที่ี�ให้้ไว้ 
ซึ่่�งถ่อเป็นการสั่ร้างการมีีส่ั่วนร่วมี แลี่ะที่ำาให้้น้อง ๆ รู้ส่ั่กเก้ดีค่ณค่าในการ
ที่ำางาน โดียตนมีองว่าการก้นตามีฤดีูกาลี่จะส่ั่งผลี่ดีีต่อที่่�งต้นนำ�า กลี่างนำ�า แลี่ะ
ปลี่ายนำ�า เช่่น ถ้าเกษตรกรออกผลี่ผลี่้ตตามีฤดีูกาลี่แลี่้วไมี่มีีคนซึ่่�อ เกษตรกรก็
จะท้ี่อ แต่ว่าถ้าเราอ่ดีห้น่นเกษตรกรตามีฤดูีกาลี่ เกษตรกรก็มีีกำาลี่่งใจ โรงแรมี
ก็มีีรายไดี้ สั่ามีารถกลี่่บุไปอ่ดีห้น่นผลี่ผลี่้ตเกษตรกรไดี้ น้อง ๆ ในที่ีมีไดี้เก้ดีการ
สั่ร้างสั่รรค์เมีนูให้มี่ ๆ เสั่มีอ เป็นห้่วงโซึ่่ก่นไป

“

”
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การจััดเก็บอาหาร สามารถุเป็นเค้ร่�องม่อที�สำาค้ัญในการลดต้นทุนค่้าวััตถุุดิบให้กับ
โรงแรมและผู้ประกอบการได้ ผ่านกระบวันการทำาให้วััตถุุดิบยังค้งสภาพื่เดิมโดยไม่     
เน่าเสีย ผ่านการใช้เทค้นิค้เก็บรักษาให้ค้งคุ้ณภาพื่ รสชาติ และคุ้ณค้่าที�สดใหม่ไว้ัได้ 
เพื่ราะหากวััตถุดิุบเกิดการเน่าเสียต้องทิ�ง กลายเป็นต้นทุนที�สูญเปล่าไปของโรงแรม

เก็บัให้ดู ่ใชิ้้ไดู้นาน

เท่คู่นี้ิคู่การจััดเก็บวััตถุุดิบแต�ละประเภท่

อาหารท่ะเล

ค้วัรทำาค้วัามสะอาด ตัดแต่งเท่าที�จัำาเป็น 
แบ่งตามปริมาณที�จัะใ ช้ ในแต่ละค้รั�ง 
(Portion) และบรรจุัใส่กล่องที�มีฝัาปิด
มิดชิด นำาไปแช่แข็ง

ก่อนเก็บค้วัรผ่�งแดดให้แห้งสนิท เก็บใน
ขวัดกล่องพื่ลาสติกที�มีฝัาปิดสนิท นำาไป
วัางในที�แห้งมีอากาศถุ่ายเท

ผักประเภทใบนำามาล้างให้สะอาด สะบัดนำ�า
ส่วันเกินทิ�ง ห่อผักด้วัยกระดาษหร่อผ้า
เค้ล่อบไขขี�ผ่�ง (Beewaxing Wrap) และ
ผักบางชนิดไม่ค้วัรเก็บไวั้ในตู้เย็น เช่น มัน
ฝัรั�ง หอมใหญ่ กระเทียม หอมแดง มะเข่อ
เทศ ค้วัรเก็บในในที�แห้ง ไม่ช่�น และมี
อากาศถุ่ายเท

ประเภทปลา นำาเค้ร่�องในออกและทำา 
ค้วัามสะอาด ซื้ับให้แห้ง ใส่กล่องที�มีฝัาปิด
มิดชิดและนำาไปแช่แข็ง เก็บได้ประมาณ 2  
เด่อน ส่วันกุ้ง ตัดหนวัดส่วันหัวั ขา และ
ปลายหางทิ�ง แบ่งแช่ในปริมาณที�พื่อดีกับ
การใช้ประกอบอาหารแต่ละค้รั�งเก็บไวั้ได้
นาน 3-4 เด่อน

เนี้ื�อสัำตวั์

ธุัญพืิชและ
ข�าวัสำาร

ผู้ักและผู้ลไมื�

อย่างไรก็ดี วััตถุุดิบอาหารจัำาพื่วักเน่�อสัตวั์ พ่ื่ช ผัก ผลไม้ ถุ่อวั่าเป็นวััตถุุดิบสดที�เน่าเสีย
ได้ง่าย โดย 50% - 60% ของปริมาณขยะอาหารมักเกิดข่�นที�ค้รัวัและห้องอาหาร หากมี
การวัางแผนและจััดการที�ไม่ดี ย่อมทำาให้เกิดอาหารส่วันเกินและขยะเศษอาหารอย่าง
เลี�ยงไม่ได้ หากผู้ประกอบการสามารถุวัางแผนการจััดซื้่�อวััตถุุดิบให้เพีื่ยงพื่อและพื่อดีใน
แต่ละรอบการสั�งซ่ื้�อจัะทำาให้มีวััตถุุดิบสดใหม่อยู่เสมอ
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ว่างแผู้นจัดูการว่ัตถึุดู้บัสู่ 
Zero Food Waste

ค้วัรกำาหนดปริมาณอาหารในหน่�งจัานหร่อหน่�งงาน
จััดเลี�ยงให้เหมาะสมต่อการรับประทาน เพ่ื่�อค้วับคุ้ม
การใช้และจััดซื้่�อวััตถุดุิบโดยไม่เหล่อทิ�ง 

กำาหนดูปรม้าณอาหาร

ช่วัยสนับสนุนเกษตรกรรายย่อย ลดภาชนะหีบห่อ 
ช่วัยลดต้นทุนของวััตถุุดิบโดยไม่ผ่านค้นกลางหร่อ
การขนส่งที�อาจัทำาให้วััตถุุดิบเส่�อมคุ้ณภาพื่ ทำาให้ได้
วััตถุดุิบที�ปลอดภัย สด ใหม่

ใชิ้้ว่ัตถึุดู้บัท้องถึ้�น

วััตถุุดิบตามฤดูกาลจัะได้วััตถุุดิบที�คุ้ณภาพื่ดี ราค้า
ถุูก และได้สนับสนุนเกษตรกรตามฤดูกาล อีกทั�งการ
เพื่าะปลูกที�ปลอดภัยไม่ใช้สารเค้มีเร่งโต วััตถุุดิบ
อินทรีย์นี�เองจัะสามารถุเก็บรักษาได้สดและนานกว่ัา
วััตถุดุิบจัากสารเค้มี 

จัดูทำาเมนูตามฤดููกาล
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ค้วับคุ้มไม่ให้เกิดอาหารเหล่อทิ�งจัากการตัดแต่ง โดย
เน้นวััตถุุดิบหลักและวััตถุุดิบตัดแต่งที�สามารถุรับ
ประทานได้ทั�งหมด

ออกแบับัว่ัตถึุดู้บัอาหารให้ก้นไดู้ทั�งหมดู

เพ่ื่�อจััดการวัางแผนซื้่�อวััตถุุดิบให้เพีื่ยงพื่อต่อการ
ขายล่วังหน้า 2-3 วััน เพ่ื่�อป้องกันการเกิดของเสีย 
ลดการสต็อกวััตถุดิุบที�เกินจัำาเป็น

ม่ check list สำาหรับัตู้ของสดู 
ของแห้ง และห้องเย็น 

แผนกค้รัวัค้วัรหมั�นตรวัจัสอบการทำางานของเค้ร่�อง
ทำาค้วัามเย็นและค้วัามช่�นอยู่เสมอ เน่�องจัากวััตุดิบ
แต่ละประเภทต้องใช้ เทค้นิค้ใ ห้การเก็บรักษาที�       
แตกต่างกันออกไป ค้วัรมีการตรวัจัสอบการทำางาน
ของเค้ร่�องทำาค้วัามเย็นเสมอ ๆ

ตรว่จสอบัการทำางาน
ของตู้แชิ้่ของสดูสมำ�าเสมอ 

ผู้ประกอบการจััดอบรมให้กับบุค้ลากร โดยเฉพื่าะ
แผนกค้รัวั เพ่ื่�อเสริมสร้างค้วัามรู้ในการเก็บที�ถุูกต้อง 
เพ่ื่�อย่ดอายุให้กับวััตถุดุิบ

รู้จักว่้ธี่การจัดูการว่ัตถุึดู้บัแต่ละชิ้น้ดู
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เพ่ิ่�มคุุณคุ่าวัตั้ถุุด้่บ
การนำาเอาอาหารพ่ื่�นถุิ�นข่�นมาเป็นตัวัชูโรง เน้นการทำาอาหารโดยใช้วััตถุุดิบ   
ท้องถุิ�นและใช้วััตถุุดิบตามฤดูกาล ถุ่อเป็นหน่�งในวัิธีการวัางแผนจััดการวััตถุุดิบ
ในค้รัวัที�ดี จัากสถุิติพื่บวั่า การบริโภค้อาหารท้องถุิ�นมีส่วันช่วัยลดการเผา
ผลาญเช่�อเพื่ลิงในการขนส่งได้ถุ่ง 17 เท่าของอาหารที�นำาเข้าจัากต่างประเทศ 
ทั�งยังเป็นช่องทางในการลดก๊าซื้ค้าร์บอนที�เกิดข่�นจัากการขนส่งอีกด้วัย

วััตถุุดิบตามฤดูกาลเป็นแหล่งอาหารสด ใหม่ สะอาด ปลอดภัย และมีรสชาติดี  
สามารถุต่อยอดกระบวันการการสร้างสรรค้์ให้เมนูอาหารหร่อผลิตภัณฑ์์มี
คุ้ณค้่าเพิื่�มเติม โดยใส่แนวัค้ิดการสนับสนุนชุมชนและสิ�งแวัดล้อมเข้าไปในจัาน 
เน้นสร้างประสบการณ์ให้ลูกค้้าประทับใจัและให้การสนับสนุนในระยะยาวั ซื้่�งไม่
เพีื่ยงแต่สร้างรายได้ให้เกษตรกรรายย่อย ยังสร้างให้เกิดคุ้ณค้่าการจััดการ
วััตถุุดิบผ่านระบบการเก่�อกูลอีกด้วัย

มีแนวัค้ิดในการขายอาหารผ่านเร่�อง
เล่าและค้วัามรู้เชิงวััฒนธรรม เน้นไปที�
การถุ่ายทอดเร่�องราวัอาหารและ
วััตถุุดิบท้องถุิ�น นำาเมนูที�เป็นอาหาร
พ่ื่�นถุิ�นข่�นมาเป็นตัวัชูโรง เพ่ื่�อให้เกิด
การสนับสนุนเกษตรกรในพ่ื่�นที� มีการ
รับซ่ื้�อวััตถุุดิบจัากชุมชน โดยติดต่อ
ส ม า ค้ ม ผู้ บ ริ โ ภ ค้ เ ก ษ ต ร อิ น ท รี ย์
วัางแผนการใช้ผักร่วัมกับเกษตรกร 
และให้เกษตรกรปลูกผักตามที�ร้านสั�ง 

ร้านข้าว่ใหม่ปลามัน
จั.สำมืุท่รสำงคู่รามื
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ส้ั่�งที่ี�เรามีองค่ออยากสั่ร้างรายไดี้ให้้คนในช่่มีช่นเพ้�มี เป็นประเดี็นสั่ำาค่ญส่ั่ดีใน
การสั่ร้างร้านแรก ๆ จนภาพลี่่กษณ์ทีี่�ลีู่กค้าจำาเราค่อ ร้านอาห้ารที่ี�รู้ถ่งที่ี�มีาของ
ว่ตถ่ดี้บุ ส่ั่วนเกษตรกรที่ี�เป็นคู่ค้าก็รู้ส่ั่กมีีความีส่ั่ขที่ี�ไดี้ที่ำา ซ่ึ่�งจากที่ี�ส่ั่งเกต 
เกษตรกรก็ต่�งใจทีี่�จะส่ั่งของให้้แลี่ะพอใจทีี่�มีีรายได้ีเพ้�มีข่�น ซ่ึ่�งเราช่่วยเห้ลี่่อ
เก่�อกูลี่ดีีเสั่มีอมีา

คุ้ณอาร์ต-สุทธิลักษณ์ โต่งทอง
เจั้าของร้านอาหารข้าวัใหม่ปลามัน จั.สมุทรสงค้ราม 

“

”
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ได้สนับสนุนเกษตรกรเค้ร่อข่าย เน้นวััตถุุดิบตามฤดูกาลโดยไม่ใช้สาร
เค้มี เพื่ราะวััตถุุดิบประเภทผักหร่อผลไม้ที�มาจัากเค้มี จัะมีอายุการเก็บ
รักษาได้ไม่นาน นำามาสู่ค้วัามสูญเปล่าทางทรัพื่ยากร เกิดเป็นขยะ
อาหารที�รอการฝังักลบ

สิ�งสำาค้ัญค้่อการส่�อสารค้วัามพิื่ถุีพิื่ถุันในการคั้ดสรรวััตถุุดิบ เพ่ื่�อเพิื่�ม
คุ้ณค้่าให้กับจัานอาหาร สร้างประสบการณ์ให้ลูกค้้ารู้ส่กประทับใจัจัน
รับประทานหมดจัาน การเล่อกวััตถุุดิบจัากเกษตรกรอินทรีย์ เท่านี�เอง
ก็จัะช่วัยให้วััตถุุดิบประกอบอาหารตรงกับค้วัามต้องการของร้าน
อาหารโดยไม่เหล่อทิ�ง วััตถุุดิบปลอดสารที�มีอายุการเก็บรักษาได้นาน
กวั่าวััตถุุดิบที�ปลูกจัากเค้มี และยังเป็นการสนับสนุนเกษตรกรค้วับคู้่ไป
กับการส่บต่อรักษาอาหารและวััตถุุดิบพ่ื่�นถุิ�นไวั้ให้ค้นรุ่นหลังอีกด้วัย

ฐณ้ชิ้าฌ์์ รส่อร์ท
จั.สำมุืท่รสำงคู่รามื



   ค้ณะกรรมการเศรษฐกิจัหมุนเวัียนและสิ�งแวัดล้อม  |       23

มีการสร้างเค้ร่อข่ายชาวัสวันผลไม้อย่างเข้มแข็ง เม่�อเห็นว่ัาผลไม้มี
ปริมาณมากแต่ไม่มีตลาดรับซื้่�อ ทำาให้ผลไม้เหล่อทิ�งและเน่าเสีย จั่งผุด
ไอเดียบุฟเฟต์ผลไม้นำาเสนอให้นักท่องเที�ยวั โดยเฉพื่าะนักท่องเที�ยวั
ต่างชาติ โดยชูโรงค้วัามสดใหม่ที�สามารถุเด็ดได้จัากต้น ซื้่�งในช่วังก่อน
การแพื่ร่ระบาดโค้วัิด-19 ที�ทำาเงินมากถุ่ง 4 ล้านบาทต่อปี

จัังหวััดระยองถุ่อเป็นเม่องท่องเที�ยวัเม่องรองที�สร้างรายได้ในลำาดับ
ต้น ๆ ของประเทศไทย อีกทั�งยังเป็นแหล่งปลูกผลไม้นานาชนิดที�ส่ง
ออกไปยังต่างประเทศ  ซ่ื้�งในบางฤดูกาล ผลไม้บางอย่างถุูกผลิตมา
เกินค้วัามต้องการของตลาด และปลายทางของผลไม้เหล่อทิ�งค้่อเน่า
เสียไปโดยสูญเปล่า การรวัมเค้ร่อข่ายกันเพ่ื่�อช่วัยระบายปริมาณผลไม้
อย่างชาญฉลาดดังกล่าวั ช่วัยสร้างรายได้แก่ชาวัสวันและพ่ื่�นที�      
ท่องเที�ยวัเป็นที�รู้จััก โดยที�ท้องถิุ�นไม่ต้องสูญเสียงบประมาณจัำานวัน
มากในการจััดการผลไม้เน่าเสีย

สว่นสุภัทราแลนดู์
จั.ระยอง
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เพ่ิ่�มปัระสบการณ์
คุวัามคุุ้มคุ่า 

สร้างคุวัามปัระที่ับใจั
ส่�อสารเจัตนาและให้ข้อมูลอย่างตรงไปตรงมาเกี�ยวักับวััตถุุดิบ แหล่งผลิตต้นนำ�า 
รวัมไปถุ่งเจั้าของวััตถุุดิบเหล่านั�น เพ่ื่�อส่งเสริมประสบการณ์ของผู้บริโภค้ให้  
รับประทานอย่างรู้ที�มา ได้ประโยชน์แบบเต็มจัาน จันรับประทานหมดจัานด้วัย
ค้วัามประทับใจั

ขับเค้ล่�อนสังค้มเกษตรอินทรีย์ด้วัยการส่งเสริมเกษตรกรไทยด้วัยการรับซื้่�อ
วััตถุุดิบมาประกอบอาหารในโรงแรม ค้าเฟ่และร้านอาหารในเค้ร่อโรงแรม
ศิวัาเทล นอกจัากที�ลูกค้้าจัะได้รับประทานอาหารอร่อยและปลอดภัยจัากสารเค้มี
แล้วั ในทุก ๆ จัานลูกค้้าจัะได้รู้จัักกับเกษตรกรผ่านการส่�อสารจัากเชฟ และส่�อ
ต่าง ๆ อาทิ เมนูอาหาร กิจักรรมตลาดออร์แกนิก เพื่จัเฟซื้บุ๊ก เพ่ื่�อให้
ผู้บริโภค้ได้กินอย่างรู้ที�มา เป็นส่วันหน่�งของการเพิื่�มประสบการณ์แก่ลูกค้้า
เพิื่�มมูลค้่าให้กับวััตถุุดิบ

โรงแรมศ้ิว่าเทล บัางกอก กรุงเทพฯ 
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บรรยากาศใกล้ชิดธรรมชาติ

ไอศกรีมมะพื่ร้าวักะทิ
ของหวัานที�รังสรรค้์ข่�น

จัากวััตถุุดิบท้องถุิ�น

กิจักรรมให้อาหารไก่ 
เก็บไข่อินทรีย์กลับบ้าน

ผักสลัดอินทรีย์ ปลูกแบบ
ปลอดสาร หน่�งในวััตถุุดิบ

สำาคั้ญที�เสิร์ฟให้ลูกค้้า

ใช้แนวัค้ิดแบบ Farm to Table และ
ตกแต่งบรรยากาศรอบ ๆ ร้านอาหาร
และค้าเฟ ่พื่ร้อมกับพื่นักงานที�สามารถุ
ให้ข้อมูลได้อย่างดีเกี�ยวักับวััตถุุดิบและ
กรรมวิัธีต่าง ๆ เพ่ื่�อให้ลูกค้้ามั�นใจัใน
ผลผลิตและอาหารของสวันสมดุล 
นอกจัากนั�น ยังจััดกิจักรรมให้ลูกค้้าได้
เรียนรู้วัิถุีป่า วัิถุีสมดุล ทำาค้วัามเข้าใจั
เกี�ยวักับธรรมชาติและผลผลิตจัาก
ธรรมชาติ ตามแนวัคิ้ด “ค้นพ่ื่�งพื่า
ธรรมชาติ สมดุลสร้างชีวิัต”

สว่นสมดุูล
จั.สำมุืท่รสำงคู่รามื
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ส่งต้่ออาหารสภาพิ่ด้ ่
อาหารเหล่อหร่ออาหารส่วันเกิน ไม่จัำาเป็นต้องทิ�งลงขยะเสมอไป ในค้วัามเป็น
จัริงแล้วั ถุ้าวััตถุุดิบหร่ออาหารเหล่านั�นยังสภาพื่ดีก็ยังสามารถุนำาไปประกอบ
อาหารได้เหม่อนกัน 

อาหารส่วันเกินบางส่วัน เช่น ก้าน
ค้ะน้า ผักและผลไม้ที�ชำ�า สามารถุนำาไป
ทำา ซุื้ปหร่อนำ�าสต็อกเพ่ื่� อประกอบ
อาหารในเมนูอ่�น ๆ ได้ ผู้ประกอบการ
สามารถุชวันพื่นักงานมาสร้างสรรค้์
เมนูใหม่ได้ด้วัย

บ่อยค้รั�งที�อาหารเหล่อจัากบุฟเฟต์ 
สามารถุส่งต่อ ให้พื่นักงานได้รับ
ประทานหร่อนำากลับบ้านได้

หน่วัยงานรับอาหารส่วันเกินหร่อ
อาหารเหล่อทิ�งที�ยังสภาพื่ดี สามารถุ
ส่งให้ Scholars of Sustenance 
Thailand (SOS) นำาไปจััดการและส่ง
ต่อให้ผู้ด้อยโอกาสต่อไป

ส่งอาหารส่วันเกิน หร่อ อาหารเหล่อ
ทิ�ง ไปยังผู้ผลิตวััตถุุดิบต่าง ๆ เพ่ื่�อใช้
ประโยชน์ในรูปแบบอ่�น ๆ ซื้่�งเป็นการ
ทำางานในลักษณะเก่�อกูลช่วัยเหล่อกัน 
ตัวัอย่างเช่น

สำ�งต�อ
ให้ผูู้้ยากไร้ให้ผูู้้ยากไร้

สำ�งต�อ
ให้พนักงานให้พนักงาน

สำ�งต�อ
ลงหม้อลงหม้อ

สำ�งต�อ

ให้ผูู้้ผู้ล้ตต้นทางให้ผูู้้ผู้ล้ตต้นทาง
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อาห้าร
ไก่

พี�ส่ั่พจน์ 

จัากศิวัาเท่ล

ได้รับค้ำาแนะนำาให้เลี�ยงหนอนแมลงวัันลายจัากอาหารส่วันเกินและขยะเศษอาหาร 
แล้วัจั่งส่งต่อให้แทนคุ้ณออร์แกนิค้ฟาร์มไปทำาส่วันผสมอาหารไก่ = การเช่�อมโยง
นี�ทำาให้ศิวัาเทลลดต้นทุนการจััดการอาหารส่วันเกินและขยะเศษอาหาร แทนคุ้ณ
ออร์แกนิค้ฟาร์มได้หนอนแมลงวัันลายสำาหรับเลี�ยงไก่ ลดต้นทุนอาหารไก่

เกษตรกรผู่้�เล่�ยงหมืห่ลุมื
ท่่� G-Pork Farm ราชบุร่ และ

เป็นี้ประธุานี้ผู้่�เล่�ยงหมืห่ลุมืแห�งประเท่ศไท่ย

เกษตรกรมืะพิร�าวันี้ำ�าหอมื 
Aromatic Farm ราชบุร่

พีื่�อรมีขยะเปล่อกมะพื่ร้าวั ก็ได้นำาไปสับละเอียดและให้พีื่�สุพื่จัน์นำาไปทำาเป็นแกลบ
สำาหรับรองพ่ื่�นหมูหลุม = การเช่�อมโยงนี�ทำาให้พีื่�สุพื่จัน์ได้ลดการซื้่�อแกลบ และ
ทางพีื่�อรก็ได้รับปุ�ยมูลหมูจัากพีื่�สุพื่จัน์สำาหรับนำาไปปลูกมะพื่ร้าวั ซื้่�งเป็นการลด
การซื้่�อปุ�ย

ป่�ยแกลี่บุ

พี�อร

พี�ห้น้ง พี�อำานาจ
จัากแท่นี้คุู่ณออร์แกนี้ิคู่ฟาร์มื

ตัวัอย�างการสำ�งต�อให�ผู้่�ผู้ลิตต�นี้ท่าง
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ต้่ออายุ
สร้างชี่วั่ต้ใหม่

ธุรกิจัโรงแรม ห้องอาหาร ภัตตาค้าร มีขยะเศษอาหารเหล่อทิ�งเป็นจัำานวันมาก 
แต่สิ�งเหล่านี�ไม่ได้เป็นของเสีย เพีื่ยงแต่ไม่สามารถุนำากลับไปใช้ใหม่ได้ตาม
มาตรฐานการบริการ วัิธีการจััดการปลายทาง ส่วันใหญ่จัะเพิื่�มคุ้ณค้่าอ่�น ๆ เช่น 
การทำาปุ�ย อาหารเลี�ยงสัตว์ั ซื้่�งจัะถูุกกล่าวัถุ่งในเล่ม 3 วั่าด้วัยเร่�องการจััดการ
ขยะอาหารสำาหรับสถุานประกอบการท่องเที�ยวัและบริการ

หากผู้ประกอบการยุค้นี� เล็งเห็นถุ่งค้วัามสำาค้ัญของการจััดการปัญหา             
สิ�งแวัดล้อมตั�งแต่ต้นทางย่อมทำาให้เกิดค้วัามตระหนักรู้เร่�องการจััดการอาหาร
และการบริการที�ใช้ทรัพื่ยากรได้อย่างเกิดประสิทธิภาพื่สูงสุดอย่างที�ธุรกิจัร้าน
อาหาร โรงแรมหลายแหล่งได้หันมาให้ค้วัามสำาค้ัญ
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กระบวันการเหล่านี�จัะสร้างให้เกิดกระบวันการการจััดการขยะได้ตั�งแต่ต้นทาง 
ผ่านการค้ัดสรร เล่อกใช้วััตถุุดิบท้องถุิ�นและใช้วััตถุุดิบตามฤดูกาลที�สามารถุ
สร้างให้เกิดระบบการเก่�อกูลกันระหว่ัางผู้ประกอบการ ชุมชนและเกษตรกร 
สร้างคุ้ณค้่าให้เกิดสังค้มที�มีการหมุนเวีัยนการใช้ทรัพื่ยากร ค้วับคู้่กับการใช้การ
เติบโตที�เน้นการมีส่วันร่วัม

อย่างไรก็ตาม กระบวันการจััดการขยะตั�งแต่ต้นทางนี�เป็นเพีื่ยงการลดขยะ
อาหารได้เพีื่ยงส่วันหน่�งเท่านั�น ในกระบวันการประกอบอาหารยังค้งมีเศษอาหาร
ที�ไม่สามารถุนำาไปบริโภค้ต่อได้เหล่ออยู่ เช่น เปล่อกผลไม้ เศษผักต่าง ๆ อีก  
ส่วันหน่�ง ซื้่�งในกระบวันการกำาจััดขยะเหล่านี� ทำาให้เกิดมลภาวัะต่อสุขภาพื่และ        
สิ�งแวัดล้อม ดังนั�น เพ่ื่�อให้เกิดการเหล่อทิ�งทรัพื่ยากรให้น้อยที�สุด ขั�นตอนต่อไป
จั่งต้องสร้างกระบวันการการจััดการอาหารส่วันเกินและเศษอาหารเพ่ื่�อให้ค้รบ
วังจัรการจััดการทรัพื่ยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุดอย่างยั�งย่น
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อ�างอิง

บริษัท บี.กริม เพื่าเวัอร์ จัำากัด (มหาชน)    บริษัท โอเชียนกลาส จัำากัด (มหาชน)    บริษัท ไทยยูเนี�ยน กรุ๊ป จัำากัด

บริษัท พีื่ทีที โกลบอล เค้มิค้อล จัำากัด (มหาชน)    บริษัท ไทยนำ�าทิพื่ย์ จัำากัด



สมาค้มธุรกิจัไม้ สมาค้มโรงแรมไทย ผูป้ระกอบการรุ่นใหม่หอการค้้าไทย (YEC)

ผู้่�สำนี้ับสำนีุ้นี้หลักและผู่้�ผู้ลิต

ผู่้�สำนี้ับสำนุี้นี้

องคู่์กรร�วัมืในี้คู่ณะกรรมืการเศรษฐกิจัหมืุนี้เวั่ยนี้และสิำ�งแวัดล�อมื

บริษัท บี.กริม เพื่าเวัอร์ จัำากัด (มหาชน)    บริษัท โอเชียนกลาส จัำากัด (มหาชน)    บริษัท ไทยยูเนี�ยน กรุป๊ จัำากัด

บริษัท พีื่ทีที โกลบอล เค้มิค้อล จัำากัด (มหาชน)    บริษัท ไทยนำ�าทิพื่ย์ จัำากัด

บริษัท ปูนซิื้เมนต์ไทย จัำากัด (มหาชน) บริษัท เค้รอ่เจัริญโภค้ภัณฑ์์ จัำากัด มหาวิัทยาลัยหอการค้้าไทย

บริษัท เซื้็นทรัลพัื่ฒนา จัำากัด (มหาชน) บริษัท โตโฮโฟม (ไทยแลนด์) จัำากัด บริษัท ที.ซื้ี.ฟาร์มาซืู้ติค้อล อุตสาหกรรม จัำากัด

บริษัท ไทยเบฟเวัอเรจั จัำากัด (มหาชน) บริษัท ไทยเบฟเวัอเรจั แค้น จัำากัด บริษัท นำ�าตาลมิตรผล จัำากัด

สามพื่ราน ริเวัอร์ไซื้ด์ บริษัท เอก-ชัย ดีสทริบิวัชั�น ซื้ิสเทม จัำากัด

บริษัท บิ�กซีื้ ซืู้เปอร์เซื้็นเตอร์ จัำากัด (มหาชน) บริษัท บุญรอดบริวัเวัอรี� จัำากัด บริษัท แบรนด์ซื้ันโทรี� (ประเทศไทย) จัำากัด

บริษัท มิตรเทค้นิค้ัลค้อนซื้ัลแท้นท์ จัำากัด บริษัท มิตรผลไบโอฟูเอล จัำากัด บริษัท ยูนิลีเวัอร์ ไทย เทรดดิ�ง จัำากัด

Sustainable Brands Thailand บริษัท ปตท. จัำากัด (มหาชน) บริษัท ปรินทร จัำากัด
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