
แนวทางการลด
การสูญเสียอาหาร

และขยะอาหาร
สําหรบัภาคธรุกิจอาหาร



แนวทางการลด
การสูญเสียอาหาร

และขยะอาหาร
สําหรบัภาคธรุกิจอาหาร



ผู้เขียนและบรรณาธิการ:
@2025 | กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย

ศรณัยภั์คร ์กิตติวรภมูิ
ผู้จัดการโครงการเสริมสร้างสังคมคาร์บอนต�าผา่นการบริโภค
และผลิตท่ียั่งยืน องค์การกองทุนสัตว์ป่าโลกสากล

อภินันท์ อรยิะประทปี
ผู้ประสานงานโครงการเสริมสร้างสังคมคาร์บอนต�า
ผา่นการบริโภคและผลิตท่ียั่งยืน องค์การกองทุนสัตว์ป่าโลกสากล

พลาย ภิรมย์
ผู้อํานวยการอาวุโส ด้านการจัดการสิ่งแวดล้อม บริษัทกลุ่มเซ็นทรัล

ชลธาร นราตรี
ท่ีปรึกษาด้านความยั่งยืน

ดร.ศริสา กันตรตันากลุ
กรรมการผู้จัดการ บริษัท เรา ยูไนเต็ด

ผู้แปล: 
เอมมิกา แจ่มจันทรศ์รี

บรรณาธิการแปล: 
ภารด ีต้ังแต่ง

ผู้ตรวจทาน:

ติดต่อ:
sirasa@raounited.com
sarunphakk@wwf.or.th

ที�อยู่:
องค์การกองทุนสัตว์ปา่โลกสากล สํานกังานประเทศไทย
ชัน้ 3, 9 ซอยประดิพัทธ์ 10 ถนนประดิพทัธ์ แขวงพญาไท
เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400
โทร: (66) 2-618-4303-05

ดาต้า แฮทช (DataHatch)@FREEPIK / Mockupdaddy-com (www.freepik.com)

ภาพปกด้านหน้าและด้านหลัง:

ขอขอบพระคุณเป�นอย่างสูง:

การจัดวางและกราฟ�ก:

บีเจซี บิ๊กซี | กลุ่มเซ็นทรัล | เซ็นทรัล รีเทล คอร์ปอเรชั่น | ดุสิตอินเตอร์เนชั่นแนล | ฟู้ดแพชชั่น 
เอชแอลเอ็ม คอร์ปอเรท | ไอคอนสยาม | อินเตอร์คอนติเนนตัล ภูเก็ต รีสอร์ท | โลตัส
มูลนิธิสโกลารส์ ออฟ ซัสทีแนนซ์ | ยินดี (Yindii)



บทนํา
ท่ามกลางมหาวิกฤตสามประการ ได้แก่ การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศ การสูญเสียทรัพยากร และ

มลพิษ ความจําเป็นในการรับมือกับวิกฤตนี้อย่างยั่งยืนจึงทวีความเร่งด่วนมากขึ้น อุตสาหกรรมอาหาร 

เป็นหน่ึงในภาคเศรษฐกิจท่ีใหญท่ี่สุดของโลก ท่ีก่อให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมอยา่งกว้างขวาง และ

มีบทบาทสําคัญยิ่งในการลดผลกระทบเหล่านี้ การนํานโยบายและแนวปฏิบัติท่ียั่งยืนมาประยุกต์ใช้ใน

ภาคอุตสาหกรรมอาหาร จะชว่ยใหเ้กิดการเติบโตทางเศรษฐกิจอยา่งต่อเนื่องได้โดยไมเ่พ่ิมผลกระทบด้าน

ลบต่อสิ่งแวดล้อม ในขณะเดียวกัน ภาคเอกชนนับว่ามีบทบาทสาํคัญในการแก้ไขปัญหาส่ิงแวดล้อม

ดังนั้น อุตสาหกรรมอาหารจึงถือเป็นจุดเริ่มต้นท่ีเหมาะสมและมีความสําคัญเชิงกลยุทธ์ สําหรับการขับ

เคล่ือนความรว่มมือของภาคเอกชนไปสูอ่นาคตท่ียั่งยืนมากยิ่งขึ้น

แนวทางการลดการสญูเสยีอาหารและขยะอาหารสาํหรบัภาคธุรกิจอาหาร เปน็สว่นหนึ่งของชุดเครื่อง

มือเพื่อบูรณาการแนวทางการบริโภคและการผลิตอยา่งยั่งยืน (SCP) ในภาคอาหารของประเทศไทย ซึ่ง

ประกอบด้วยแนวทางหลักสามประการ ได้แก่

1. แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร

2. แนวทางการลดการใช้บรรจุภัณฑ์และอุปกรณ์รับประทานอาหารแบบใช้ครั้งเดียวท้ิงสําหรับ

ภาคธุรกิจอาหาร

3. แนวทางการขนสง่แบบคาร์บอนต�าสําหรับภาคธุรกิจอาหาร

ชุดเครื่องมือ SCP นี้พัฒนาขึ้นภายใต้ “โครงการเสริมสร้างสังคมคาร์บอนต�าผ่านการบริโภคและผลิตท่ี

ยั่งยนื (SCP) ระยะท่ี 2” ซ่ึงริเร่ิมโดยองค์การกองทนุสตัว์ปา่โลกสากล (WWF) สํานกังานประเทศไทย ด้วย

การสนับสนุนจากโครงการปกป้องสภาพภูมิอากาศระดับสากล (International Climate Initiative: IKI) 

และกระทรวงสิ่งแวดล้อม การอนุรักษ์ธรรมชาติ ความปลอดภัยทางนิวเคลียร์ และการคุ้มครองผู้บริโภค

แห่งสหพันธรัฐเยอรมนี (BMUV) โดยโครงการมุ่งส่งเสริมการนํานโยบายและแนวทางการบริโภคและ

การผลิตอยา่งยั่งยนื (SCP) มาประยุกต์ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารของไทย โดยเฉพาะในร้านอาหารขนาด

ใหญ ่ร้านค้าปลีกอาหาร และบริการจัดสง่อาหาร

4 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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6 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



อุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยกําลังเผชญิกับ

ความท้าทายสําคัญด้านการสูญเสียอาหารและ

ขยะอาหาร โดยเฉพาะในกลุ่มร้านอาหาร ร้านค้า

ปลีก และบรกิารจัดสง่อาหาร ปญัหาดังกล่าวก่อให้

เกิดความสูญเสียท้ังทางการเงินและสิ่งแวดล้อม

อย่างมหาศาล อีกท้ังยังเป็นประเด็นเรื่ องการ

จัดการขยะท่ีภาคธุรกิจอาหารจําเป็นต้องรับมือ

อย่างจริงจัง เพื่ อตอบสนองต่อความท้าทายนี้

โ ค ร ง ก า ร ฯ  จึ ง ไ ด้ พั ฒ น า แ น ว ป ฏิ บั ติ 

(Guideline) ท่ีครอบคลุมและสามารถนําไปใช้ได้

จริง โดยมเีปา้หมายเพ่ือลดการสูญเสียอาหารและ

ข ย ะ อ า ห า ร ใ น ก ลุ่ ม ผู้ มี บ ท บ า ท สํา คั ญ ข อ ง

อุตสาหกรรมอาหาร

วัตถุประสงค์ของแนวปฏิบัตินี้  คือการอธิบาย

ปัญหาการสูญเสียอาหารและขยะอาหาร โดยนํา

เสนอขอ้มลูท่ีชดัเจนและรัดกมุ พร้อมท้ังเนน้ย�าถึง

ประโยชน์ของการลดการสูญเสียอาหารและขยะ

อาหาร ท้ังในด้านผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม การ

ประหยัดค่าใช้จ่าย และความรับผิดชอบต่อสังคม 

แนวปฏิบัตินี้ถูกออกแบบมาให้อ่านเข้าใจง่าย ใช้

งานได้จริง และสามารถนําไปประยุกต์ใช้ได้ทันที

เพื่อให้เห็นผลอย่างรวดเร็ว ท้ังนี้ เมื่อทุกฝ่ายร่วม

มือกันเพื่อลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหาร 

เราจะสามารถขบัเคล่ือนการเปล่ียนแปลงท่ีสําคัญ 

เพื่อสร้างภาคธุรกิจอาหารท่ียั่งยืนและมีความรับ

ผิดชอบมากขึ้นในประเทศไทย

7แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเข้าใจถึงผลกระทบ
ของการสูญเสียอาหารและ
ขยะอาหารในภาคธรุกิจอาหาร
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1 United Nations Environmental Programme. (2024). Food Waste Index Report 2024. 
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ปัญหาการสูญเสียอาหารและขยะอาหารถือเป็น

ความท้าทายสําคัญในระดับโลกท่ีส่งผลกระทบไม่

เ พี ย ง ต่ อ สิ่ ง แ ว ด ล้ อ ม เ ท่ า นั้ น  แ ต่ ยั ง ส่ ง ผ ล

กระทบทางเศรษฐกิจและสังคมอย่างเป็นวงกว้าง

อีกด้วย โดยมีอาหารปริมาณมหาศาลท่ีสูญเสยีหรอื

ถูกท้ิงไปตลอดท้ังหว่งโซอุ่ปทาน

องค์การสหประชาชาติตระหนกัถึงความจําเป็นเรง่

ด่วนในการแก้ไขปญัหานี ้ผา่นเป้าหมายการพัฒนา

ท่ียัง่ยนื (Sustainable Development Goals: SDGs) 

ซึ่งเปน็กรอบเปา้หมายระดับโลก 17 ขอ้ ท่ีได้รบัการ

รับรองในปี 2015 เพื่อใช้เป็นแนวทางการพัฒนา

จนถึงปี 2030

ในบรรดาเป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืนนั้น ข้อท่ี 12 

เปน็ขอ้ท่ีมุง่สง่เสริมรูปแบบการบริโภคและการผลิต

ท่ียั่งยืน ซ่ึงภายใต้กรอบนี้มีเป้าหมายย่อยข้อ 12.3 

ท่ีเนน้การลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหาร โดย

มีเป้าหมายในการลดปริมาณขยะอาหารของโลก

ต่อหัวลงครึ่งหนึ่งท้ังในระดับค้าปลีกและผู้บริโภค 

รวมถึงการลดการสูญเสียอาหารจากกระบวนการ

ผลิตและห่วงโซ่อุปทาน โดยครอบคลุมถึงการสูญ

เสียหลังการเก็บเก่ียวด้วย ซึง่มเีปา้หมายใหบ้รรลุผล

ภายในปี 2030

การแก้ไขปญัหาการสญูเสยีอาหารและขยะอาหาร

ถือเปน็ประเด็นสําคัญในการสรา้งระบบอาหารโลก

ใหย้ัง่ยนืและมคีวามเสมอภาคมากขึน้ อีกท้ัง ยงัชว่ย

ใหทิ้ศทางเศรษฐกิจสอดรบักับความจําเปน็เรง่ด่วน

ในการรักษาสิ่งแวดล้อมและความรับผิดชอบต่อ

สังคม 

นอกจากนี ้การผลิตอาหารยงัเปน็การใชท้รพัยากร

อยา่งเกินความจําเปน็ และมสีว่นสําคัญท่ีก่อใหเ้กิด

การตัดไม้ทําลายป่า การทําลายถ่ินอาศัยของสัตว์

ป่า และการสูญเสียแหล่งน�าจืดอีกด้วย

ทั�วโลกมีการสรา้งขยะอาหาร
ประมาณ 1.05 พันล้านตันต่อป� 
(รวมถึงส่วนของอาหารที�ไม่
สามารถบรโิภคได้) ซึ�งมีมูลค่า
ทางเศรษฐกิจราว 1 ล้านล้าน
ดอลลาร์สหรฐัต่อป� (รวมทั�ง
ปลาและอาหารทะเล)1,2
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การสูญเสีย
อาหาร

ขยะอาหาร

การผลิต

อุตสาหกรรม การค้าปลีก การบรกิาร ครวัเรอืน

หลังเก็บเกี�ยว

restau-

ตามโครงการการจัดการขยะและทรัพยากร 

(Waste and Resources Action Programme: 

WRAP) "อาหาร" หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีมไีว้เพื่อการ

บริโภคของมนุษย์ โดยครอบคลุมท้ังอาหารท่ียัง

สามารถบรโิภคได้ในตอนท่ีถกูท้ิง และอาหารท่ีอาจ

ไมเ่หมาะสมต่อการบรโิภคแล้วในตอนท่ีถูกท้ิง

คําว่า "การสูญเสยีอาหาร" หมายถึง การสูญเสีย

ของอาหารท่ียังสามารถบริโภคได้ ซึ่งเกิดขึ้นท้ังใน

กระบวนการผลิต หลังการเก็บเก่ียว และการ

แปรรูป โดยใช้เพื่อระบุปริมาณอาหารท่ีสูญเสียไป

ในหว่งโซอุ่ปทาน

 

"การสูญเสียอาหาร" มักแตกต่างจาก "ขยะอาหาร" 

โดยขึ้นอยูกั่บจุดท่ีเกิดการสญูเสยีในหว่งโซอุ่ปทาน 

เช่น ในฟาร์ม หรือจากสาเหตุท่ีทําให้สูญเสีย เช่น 

โรคหรือสภาพอากาศ (ดูภาพที่ 1) อย่างไรก็ตาม 

ความแตกต่างระหว่างการสูญเสียอาหารและขยะ

อาหารไมไ่ด้ชัดเจนตายตัวเสมอไป แนวปฏิบัตินี้จึง

มุ่ ง เ น้ น ไ ป ท่ี ข ย ะ อ า ห า ร ท่ี เ กิ ด ขึ้ น ห ลั ง จ า ก

กระบวนการผลิตเป็นหลัก

คําจํากัดความของอาหาร การสูญเสียอาหาร
และขยะอาหาร

ภาพที� 1: การสูญเสียอาหารและขยะอาหาร
(ที�มา: UNITAR and Swedish Environmental Protection Agency, n.d.)
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 3 Waste and Resources Action Programme. (2018). Food Waste Measurement Principles and Resources Guide. 
https://food.ec.europa.eu/system/files/2018-04/fw_lib_fwp-guide_food-waste-measurement_wrap-2018.pdf

แม้จะยังไมม่ีคําจํากัดความของ "ขยะอาหาร" ท่ี

เป็นท่ียอมรับในระดับสากล แต่ WRAP ได้ให้

ความหมายของ "ขยะอาหาร" ไว้ว่าเปน็ "อาหาร

และสว่นของอาหารท่ีไมส่ามารถบรโิภคได้ ท่ีหลุด

ออกจากห่วงโซ่อุปทานอาหาร เพื่อนําไปใช้

ประโยชนต่์อไปหรอืเพื่อนาํไปกําจัด"³

 

อย่างไรก็ตาม คําจํากัดความนี้ไม่ได้ครอบคลุม

ถึงกิจกรรมท่ีมุ่งป้องกันการเกิดขยะอาหาร เช่น 

การนําอาหารส่วนเกินไปแจกจ่ายเพ่ือบริโภค

ต่อการใช้เป็นอาหารสัตว์ หรือการนําไปใช้ใน

อุตสาหกรรม ท้ังนี้ ภาพที ่ 2 แสดงคําจํากัดความ

ตาม WRAP โดยเน้นท้ังความหมายของขยะอาหาร

และปลายทางท่ีเป็นไปได้ของอาหาร 

ภาพที� 2: ประเภทวัสดุและปลายทางที�เป�นไปได้ของอาหาร
(ที�มา: WRAP, 2018)

พืชที�ใช้เป�นอาหาร เชื�อรา และสัตว์

อาหาร

อาหาร
[บรโิภคได้]

ส่วนที�บรโิภคไม่ได้

ปลายทางที�เป�นไปได้

อาหาร
[ที�ไม่ได้บรโิภค]

ส่วนที�
บรโิภคไม่ได้

อาหารสตัว์

วัสดุชวีภาพและการแปรรูป

การยอ่ยสลายรว่มกับสารอินทรยีห์ลาย
ประเภท (Codigestion) และการยอ่ยสลาย
แบบไม่ใช้ออกซเิจน (Anaerobic Digestion) 

กระบวนการการยอ่ยสลายแบบใช้ออกซเิจน
(Composting/aerobic process) 

การเผาแบบมกีารควบคมุ
(Controlled combustion)

การนําวัสดุอินทรยีไ์ปใช้ประโยชน์บนดิน
(Land application) 

การฝังกลบ (Landfill)

ผลผลิตทางการเกษตรทีไ่ม่ได้เก็บเกีย่ว
และถกูไถกลบลงดิน 
(Not harvested/plowed-in) 

ของเสยี เศษอาหาร หรอืขยะ

การระบายและบาํบดัน�าเสยี 
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ได้แก่ ขยะท่ีโดยธรรมชาติไมส่ามารถบรโิภคได้ เชน่ 

กระดูกเปลือกไข ่ถุงชา และกากกาแฟ ซึ่งสามารถ

นําไปใชป้ระโยชนต่์อได้ในรูปแบบท่ีสรา้งสรรค์และ

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

ในบริบทของประเทศไทย พระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 ครอบคลุมประเด็นเก่ียวกับความ

ปลอดภัยและสุขอนามัยของอาหาร การผลิตและ

การค้าอาหาร ตลอดจนการบริหารจัดการท่ี

เก่ียวข้อง โดยตามพระราชบัญญัติอาหาร ได้ให้คํา

จํากัดความของ “อาหาร” ไว้ว่า 

ขยะอาหารที�หลีกเลี�ยงได้

ประเภทของขยะอาหารสามารถจําแนกได้หลายวิธี 

นอกจากคําจํากัดความของ WRAP ท่ีครอบคลุมท้ัง

อาหารสว่นทีร่บัประทานได้ และสว่นทีไ่มส่ามารถ

หมายถึง อาหารท่ียังสามารถบริโภคได้หากมีการ

จัดการท่ีเหมาะสม อาหารท่ีเสียหายจากการเก็บ

รกัษาท่ีไมถ่กูวิธ ีอาหารสว่นเกินท่ีทําเสรจ็แล้วแต่ไม่

ได้จําหน่าย ตลอดจนส่วนท่ีรับประทานได้ของ

ขยะอาหารที�หลีกเลี�ยงไม่ได้

รบัประทานได้แล้ว ขยะอาหารยงัสามารถแบง่ออก

เป็นส่วนท่ีสามารถหลีกเล่ียงได้ และส่วนท่ีไม่

สามารถหลีกเล่ียงได้อีกด้วย

อาหารซึ่งมักถูกท้ิงไป เพราะบางคนอาจไมช่อบรับ

ประทาน หรือไมท่ราบว่ายงัสามารถบริโภคหรือนํา

ไปใช้ประโยชน์ต่อได้

"ของกินหรอืเครื่องค�าจุนชีวิต ได้แก่

(1) วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือนาํเข้าสู่

ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ 

แต่ไม่รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท 

หรือยาเสพติดให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น 

แล้วแต่กรณี

(2) วัตถุท่ีมุ่งหมายสาํหรับใช้ หรือใช้เป็นส่วน

ผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร ส ี

และเครื่องปรุงแต่งกล่ินรส”

คําจํากัดความของ “อาหาร” ถือเปน็ประเด็นสําคัญ

ท่ีควรนํามาพิจารณา เนื่องจากมีความเชื่อมโยง

โดยตรงกับอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย
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 4 World Resources Institute. (2016) World Greenhouse Gas Emissions: 2016. 
https://www.wri.org/data/world-greenhouse-gas-emissions-2016

และยังมีปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจก

(greenhouse gas footprint) ท่ีสูงกว่าอุตสาหกรรม

การบิน การผลิตพลาสติก และการสกัดน�ามันท่ัว

โลกท้ังหมดรวมกันอีกด้วย2,4

การลดขยะอาหารจึงถือเป็นการลดการปล่อยก๊าซ

เรือนกระจก นอกจากนี้ยังช่วยอนุรักษ์ทรัพยากรท่ี

เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิต แปรรูป ขนส่ง และ

การบริโภคอาหาร ซึ่งจะช่วยรักษาทรัพยากรเหล่า

นีใ้ห้คงอยูต่่อไป สุดท้ายนี้ การลดการสูญเสียอาหาร

และขยะอาหารยงัชว่ยลดปรมิาณขยะอาหารท่ีต้อง

นําไปฝังกลบ ลดภาระของระบบการจัดการขยะ 

และช่วยลดรอยเท้านิเวศน์  (environmental 

footprint) ท่ีเก่ียวข้องอีกด้วย

ผลกระทบทางสิ�งแวดล้อม เศรษฐกิจ และสังคม 
จากการสูญเสียอาหาร และขยะอาหาร

การสญูเสยีอาหารและขยะอาหารสะท้อนถึงการ

สญูเสยีทรพัยากรทีส่าํคัญ ไม่ว่าจะเป็นน�า ผนืดิน 

และพลังงาน เน่ืองจากทรพัยากรเหล่านีถ้กูนําไป

ใช้ในกระบวนการผลิต แปรรูป และขนสง่อาหาร 

ต้ังแต่ต้นทางการผลิตจนถึงการบรโิภค

ยกตัวอยา่งเชน่ ภาคเกษตรกรรมใช้น�าจํานวนมาก

ในการปลูกผักและผลไม้ แต่เมื่ออาหารถูกท้ิง น�าท่ี

ได้ใช้ไปแล้วนี้เสียเปล่า ปัญหาดังกล่าวยังซ�าเติม

วิกฤตการขาดแคลนน�าในหลายภมูภิาค โดยเฉพาะ

ในประเทศไทยท่ีคาดว่าจะเผชญิท้ังน�าท่วมและภัย

แล้งตามฤดกูาล อันเปน็ผลมาจากการเปล่ียนแปลง

สภาพภูมิอากาศ (climate change)

เมื่อขยะอาหารย่อยสลายในหลุมฝังกลบจะก่อให้

เกิดก๊าซมีเทนซึ่งเป็นก๊าซเรือนกระจกท่ีทรงพลัง

และมีบทบาทสําคัญต่อการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิ

เฉล่ียของโลก หรือท่ีเรียกว่า ภาวะโลกรอ้น และ

ภาวะดังกล่าวยังนาํไปสูก่ารเปล่ียนแปลงสภาพภูมิ

อากาศในท่ีสุด

ผลกระทบทางสิ�งแวดล้อม

ขยะอาหารเพียงอย่างเดียวมี
ส่วนทําใหเ้กิดการปล่อยก๊าซ
เรอืนกระจกราว 11.8% ของ
การปล่อยก๊าซเรอืนกระจก
ทั�งหมดทั�วโลก
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ดังนั้น การสูญเสียทางเศรษฐกิจจึงเกิดได้ท้ังจาก

การสูญเสียทางการเงินโดยตรงสําหรับธุรกิจและผู้

บรโิภค และจากค่าใชจ่้ายในการดําเนนิงานท่ีสงูข้ึน

ในการจัดการขยะอาหาร ท้ังการขนส่ง การกําจัด 

และการบําบัด

นอกจากนี ้แรงงาน พลังงาน และวัตถดิุบทีล่งทนุ

ไปในกระบวนการผลิต แปรรูป และขนสง่อาหาร

จะสญูเปล่าเมื่ออาหารถกูท้ิง สง่ผลใหเ้กิดความไร้

ประสทิธิภาพในกระบวนการต้ังแต่การผลิตจนถึง

การบริโภค ผลกระทบทางเศรษฐกิจเหล่านี้

หมายความว่ารา้นค้าปลกีอาหาร รา้นอาหาร และ

ผูบ้รโิภคต้องเสยีค่าใชจ่้ายไปกับอาหารทีไ่มไ่ด้นํา

ไปบรโิภคจรงิ

ปัญหานี้ จึงนําไปสู่ความไร้ประสิทธิภาพทาง

เศรษฐกิจ ค่าใช้จ่ายในการดําเนินงานท่ีสูงขึ้นจาก

การสูญเสียอาหาร กําไรของธุรกิจท่ีลดลง และราคา

ท่ีสูงขึ้นสําหรับผู้บริโภค

การลดการสญูเสยีอาหารและขยะอาหารจะชว่ยให้

หน่วยงานธุรกิจประหยัดต้นทุนได้อย่างมากจาก

การใชท้รพัยากรอยา่งมปีระสทิธภิาพ ซึ่งชว่ยลดค่า

ใชจ่้ายท่ีเก่ียวขอ้งกับการจัดซื้อ การจัดเก็บ และการ

กําจัดอาหาร

ประโยชน์ทางเศรษฐกิจดังกล่าวช่วยสร้างกําไรให้

เพิ่มขึ้นได้จากการลดขยะ เพราะกระบวนการ

ดําเนนิงานจะมปีระสทิธภิาพมากขึน้ ซึง่หมายความ

ว่าอาหารท่ีซื้อไปสามารถขายได้ในสัดส่วนท่ีสูงขึ้น 

จึงทําให้ผลประกอบการทางการเงินดีขึ้น นอกจาก

นี ้การจัดการทรพัยากรอาหารอยา่งมปีระสทิธภิาพ

ยังช่วยให้การใช้แรงงาน พลังงาน และวัตถุดิบ

ต้ังแต่กระบวนการผลิตจนถึงการบริโภคเป็นไป

อยา่งคุ้มค่า ทําใหส้ามารถลดต้นทุนการดําเนนิงาน 

และใช้ทรัพยากรได้อยา่งมีประโยชน์สูงสุด

ผลกระทบทางเศรษฐกิจ

ประมาณหนึ�งในสามของอาหาร
ที�ผลิตทั�งหมดต้องสูญเสีย
หรอืถูกทิ�ง คิดเป�นปรมิาณราว 
1.3 พันล้านตันต่อป� ซึ�งส่งผล
กระทบต่อเศรษฐกิจโลกคิด
เป�นมูลค่าเกือบ 940 พันล้าน
ดอลลาร์สหรฐัต่อป�³

การสญูเสยีอาหารและขยะอาหารถือเปน็ความสญู

เสียทางเศรษฐกิจขนาดใหญ่ และยังเป็นปัญหา

สําคัญด้านการจัดการขยะ

 3 Waste and Resources Action Programme. (2018). Food Waste Measurement Principles and Resources Guide. 
https://food.ec.europa.eu/system/files/2018-04/fw_lib_fwp-guide_food-waste-measurement_wrap-2018.pdf
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การลดขยะอาหารสามารถช่วยเสรมิสรา้งความ

มั่นคงทางอาหารได้ โดยการนําอาหารสว่นเกินไป

แจกจ่ายใหกั้บผูท้ีข่าดแคลน ซึง่เปน็กลไกสําคัญใน

การแก้ไขปัญหาความหิวโหย และภาวะทุพ

โภชนาการในกลุ่มประชากรท่ีเปราะบาง

ในด้านสาธารณสุข ขยะอาหารที่ไม่ได้รับการ

จัดการอย่างเหมาะสมอาจดึงดูดแมลงและสัตว์

พาหะต่าง ๆ  และกลายเป็นแหล่งแพรก่ระจายโรค

ได้ ดังนั้น จึงควรมีการจัดสรรและใช้ทรัพยากรท่ี

เก่ียวข้องกับการจัดการและกําจัดขยะอาหารอยา่ง

มีประสิทธิภาพมากขึ้น เพื่ อเสริมสร้างความ

แข็งแกร่งให้กับโครงสร้างพื้นฐานด้านสาธารณสุข 

ในอีกมิติหนึ่ง การมีส่วนร่วมของชุมชนก็มีบทบาท

สําคัญ การริเริ่มเพ่ือลดขยะอาหารสามารถช่วย

สร้างความสัมพันธ์ในชุมชนให้แน่นแฟ้นข้ึน โดย

เฉพาะเมื่อภาคธุรกิจร่วมมือกับองค์กรท้องถ่ินและ

องค์กรการกุศลในการแจกจ่ายอาหารส่วนเกิน 

ประโยชน์ทางสังคมเหล่านี้ยังส่งผลดีอย่างมากต่อ

ธุรกิจและภาพลักษณข์องธุรกิจ ตลอดจนต่อชุมชน

โดยรอบอีกด้วย

ดังนั้น การนํากลยุทธ์การลดขยะอาหารท่ีมี

ประสิทธิภาพมาใช้ สามารถช่วยให้ภาคธุรกิจ

อาหารมีบทบาทสําคัญในการสร้างอนาคตของ

ประเทศไทยท่ียั่งยืน เสมอภาค และรุง่เรืองได้

ขยะอาหารเป็นความท้าทายสําคัญต่อความมั่นคง

ทางอาหารและสาธารณสุข และยังมีส่วนทําให้

ปัญหาความไม่มั่นคงทางอาหารรุนแรงยิ่งขึ้น 

เน่ืองจากทําใหป้รมิาณอาหารท่ีมเีพื่อการบรโิภคลด

น้อยลง 

ผลกระทบทางสังคม

ในโลกมีประชากรราว 37.2 ล้าน
คนกําลังประสบกับภาวะ
ความหวิโหยในระดับฉุกเฉิน 
และอีก 1.3 ล้านคนกําลังเผชญิ
กับความหวิโหยขั�นวิกฤต 
การลดการสูญเสียอาหารและ
ขยะอาหารสามารถชว่ยบรรเทา
ป�ญหาความหวิโหยและภาวะ
ทุพโภชนาการในระดับโลกได้⁵

5  United Nations Environmental Programme. (2021). Food Waste Index Report 2021. Nairobi.
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ตารางที� 1: ป�ญหาเกี�ยวกับการสูญเสียอาหาร ขยะอาหาร
และวิธีแก้ป�ญหา

ป�ญหา ผลดี ผลเสีย แนวทางแก้ไข

แนวคิดทีว่่าขยะอินทรยี์
มอัีนตรายน้อยกว่า

ขยะอินทรีย์สามารถยอ่ย
สลายทางชีวภาพและนําไป
ใช้เป็นปุ๋ยเพื่อบํารุงดินได้

การยอ่ยสลายของขยะ
อินทรีย์ในหลุมฝังกลบโดยไม่
ใช้ออกซิเจนจะทําให้เกิดก๊าซ
มีเทน ซึ่งเป็นก๊าซเรือนกระจก
ท่ีสง่ผลกระทบรุนแรงต่อ
สภาพภูมิอากาศ

สง่เสริมและสนับสนุนการทําปุ๋ย
หมักเพื่อเป็นทางเลือกแทนการ
กําจัดในหลุมฝังกลบ

เผยแพรค่วามรู้เก่ียวกับผล
กระทบของก๊าซมีเทนท่ีเกิดจาก
ขยะอินทรีย์

นําอาหารเหลือกลับบา้น
โดยใสใ่นบรรจุภัณฑ์แบบ
ใช้ครัง้เดยีวท้ิง

ชว่ยลดปริมาณขยะอาหาร
ในระดับของผู้บริโภค 
สะดวกสบายสําหรับลูกค้า

การใช้บรรจุภัณฑ์แบบใช้ครั้ง
เดียวท้ิง ก่อให้เกิดปัญหาขยะ
พลาสติก

ปรับลดปริมาณอาหารท่ีเสิร์ฟ
ต่อจานและสง่เสริมให้ลูกค้า
รับประทานอาหารจนหมดจาน

สง่เสริมการใช้ภาชนะท่ีสามารถ
ยอ่ยสลายได้ หรือยอ่ยสลายได้
ทางชีวภาพ

เสนอแรงจูงใจเพื่อกระตุ้นให้
ลูกค้านําภาชนะสว่นตัวมาใช้

ความเข้าใจผดิของคํา
ว่า "วันทีค่วรบรโิภค
ก่อน (Best Before 
Date)" และ "วันหมด
อายุ (Expiry Date)"

คําว่า วันท่ี "ควรบริโภค
ก่อน" ชว่ยให้มั่นใจว่า
อาหารยังคงคุณภาพดีอยู่

ทําให้อาหารท่ีดีถูกท้ิงโดยไม่
จําเป็น เพราะกังวลเรื่อง
ความปลอดภัย

ให้ความรู้ผู้บริโภคและพนักงาน
ให้เข้าใจความแตกต่างระหว่าง
วันท่ี "ควรบริโภคก่อน"
และวัน "หมดอายุ"

การจัดการสนิค้าคงคลัง
ทีไ่ม่มปีระสทิธิภาพ

ทําให้พนักงานจัดการได้ง่าย
โดยไมต้่องมีขั้นตอน
หรือระเบียบการท่ีซับซ้อน
เกินไป

อาจนําไปสูก่ารจัดเก็บสินค้า
มากเกินความจําเป็น และ
ทําให้ปริมาณอาหารเนา่เสีย
เพิ่มขึ้น

ใช้ซอฟต์แวร์บริหารจัดการ
สินค้าคงคลัง เพื่อติดตามระดับ
การจัดเก็บสินค้า และคาด
การณ์ความต้องการได้อยา่ง
แมน่ยํา

ปรมิาณอาหารต่อจาน
ทีม่ากเกินไปในรา้น
อาหาร

ทําให้ลูกค้ารู้สึกได้รับ
ความคุ้มค่า

มักก่อให้เกิดปริมาณขยะ
อาหารต่อจานเพิ่มขึ้น

จัดให้มีตัวเลือกปริมาณอาหาร
และราคาท่ีเหมาะสม เพื่อตอบ
สนองความต้องการท่ีแตกต่าง
กันของลูกค้า

รา้นอาหารทําอาหาร
มากเกินความจําเป็น

เพื่อให้บริการได้อยา่ง
รวดเร็วและตรงตาม
ความต้องการของลูกค้า

ทําให้เกิดอาหารท่ีเหลือจาก
การขายเป็นจํานวนมากและ
ขาดทุน

คาดการณ์ความต้องการของ
ลูกค้าโดยอิงจากข้อมูลการขาย
ท่ีผา่นมา

จัดโปรโมชั่นพิเศษสําหรับ
อาหารท่ีเหลือก่อนปิดร้าน
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03
กลยุทธ์ในการลด
การสูญเสียอาหารและขยะอาหาร
ในภาคธรุกิจอาหาร

18 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



ภาพที� 3: ลําดับขั�นการจัดการขยะอาหาร
(ที�มา: EPA)

กรอบการทํางานดังกล่าวสะท้อนให้ เ ห็นว่า 

แนวทางที่มีประสิทธิภาพสูงสุดคือการลดที่

ต้นทาง ซึ่งเป็นการลดการเกิดอาหารส่วนเกิน

ต้ังแต่แรก จากน้ัน ควรจัดสรรอาหารสว่นเกินเพื่อ

การบรจิาคแก่ผู้ทีข่าดแคลน การนําไปเลีย้งสัตว์ 

การใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรม หรอืการผลิตปุ๋ย

หมกั ก่อนทีจ่ะพจิารณาวิธกีารกําจัด เชน่ การเผา

หรอืฝังกลบ ซึง่ถือเป็นทางเลือกสดุท้าย

เพื่อรับมือกับความท้าทายด้านการสูญเสียอาหาร

และขยะอาหาร สํานักงานปกป้องสิ่งแวดล้อม

สหรฐัอเมรกิา (EPA) ได้พฒันา ลําดับขั้นการจัดการ

ขยะอาหาร (Food Recovery Hierarchy) ซึ่งทํา

หนา้ท่ีเปน็กรอบแนวทางในการกําหนดลําดับความ

สาํคัญของมาตรการป้องกันและดําเนินการเพื่อ

เปล่ียนเสน้ทางขยะอาหารจากการกําจัดไปสูก่ารใช้

ประโยชนใ์นรูปแบบอ่ืน (ดูภาพที ่3)

การลดทีต้่นทาง
ลดปริมาณอาหารสว่นเกิน

แจกจ่ายอาหารใหผู้ท้ีข่าดแคลน
บริจาคอาหารท่ีเหลือให้ธนาคารอาหาร โรงทาน หรือศูนย์พักพิงสําหรับผู้ยากไร้

นําไปเลีย้งสตัว์
นําเศษอาหารไปใช้เป็นอาหารสัตว์

นําไปใช้ในอุตสาหกรรม
นําน�ามันใช้แล้วไปแปรสภาพ

เป็นเชื้อเพลิงและนําเศษอาหาร
ไปยอ่ยสลายเพื่อผลิตพลังงาน

การทําปุ๋ยหมัก

ทําเป็นลําดับแรก

ทําเป็นลําดับสดุท้าย

ทําปุ๋ยบํารุงดินท่ีอุดมไปด้วยธาตุอาหาร

การฝังกลบ/
การเผา

ทางเลือกสุดท้าย
ในการกําจัด
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นอกจากนี้ การย่อยสลายแบบไม่ใช้ออกซิเจน

(Anaerobic digestion) ภายใต้ระบบการจัดการท่ี

เหมาะสม ยังเป็นอีกแนวทางหน่ึงท่ีสนับสนุน

กลยุทธ์ดังกล่าว โดยใช้กระบวนการยอ่ยสลายวัสดุ

อินทรียใ์นสภาวะไร้ออกซเิจน เพ่ือผลิตและเก็บก๊าซ

ชีวภาพ ซึ่ งส่วนใหญ่ประกอบด้วยก๊าซมีเทน 

พลังงานหมุนเวียนท่ีได้สามารถนําไปผลิตกระแส

ไฟฟ้า ช่วยลดการพ่ึงพาเชื้อเพลิงฟอสซิล และส่ง

เสริมความยั่งยืนด้านพลังงาน

การทําปุย๋หมกัเปน็อีกหนึ่งแนวทางในลําดับขั้นการ

จัดการขยะอาหาร โดยการนําขยะอินทรีย์ เชน่ ผัก

ผลไม้ท่ีเน่าเสียและเศษอาหารจากการปรุงอาหาร 

มารีไซเคิลผ่านกระบวนการย่อยสลายแบบใช้

ออกซเิจน (aerobic digestion) เพ่ือเปล่ียนเปน็ปุย๋

ท่ีอุดมไปด้วยสารอาหาร วิธีการนี้จะช่วยบํารุง

สุขภาพของดิน เพิม่ความสามารถในการอุ้มน�า และ

ลดการพึ่งพาปุ๋ยเคมี ท้ังนี้ วัสดุต่าง ๆ ท่ีสามารถนํา

มาใช้ทําปุ๋ยหมักสามารถดูได้ใน ตารางที ่2

ท้ายท่ีสุด การกําจัดขยะอาหารด้วยการเผา (ไม่ว่า

จะมหีรอืไม่มกีารนําพลังงานกลับมาใช้ใหม่) หรอื

การฝังกลบ ถือเป็นทางเลือกท่ีไม่พึงประสงค์ท่ีสุด

ในลําดับขั้นการจัดการขยะอาหาร และควรใช้เป็น

มาตรการสุดท้าย เน่ืองจากก่อให้เกิดผลกระทบต่อ

สิ่งแวดล้อมอยา่งรุนแรง ดังต่อไปนี้

ตามลําดับขั้นการจัดการขยะอาหาร การลดท่ี

ต้นทางถือเป็นวิธีท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุดในการ

จัดการขยะ เพราะเปน็การป้องกันไมใ่หเ้กิดอาหาร

ส่วนเกินต้ังแต่แรก ซึ่งช่วยประหยัดทรัพยากรได้

ต้ังแต่ขั้นตอนการผลิต อย่างไรก็ตาม หากยังคงมี

อาหารสว่นเกิน ขั้นตอนถัดมาคือการสง่ต่อใหผู้อ่ื้น

บริโภคต่อ โดยส่วนใหญ่สามารถทําได้โดยการ

บริจาคให้แก่ธนาคารอาหาร โรงทาน และศูนย์

พักพิง แนวทางนี้ไม่เพียงช่วยลดการสูญเสีย

ทรัพยากรท่ีใช้ในกระบวนการผลิตและขนส่ง

อาหาร แต่ยังช่วยมอบสารอาหารท่ีจําเป็นแก่ผู้

ขาดแคลน และเปน็การสนบัสนนุกลุ่มเปราะบางใน

สังคมอีกด้วย เพื่อให้มั่นใจว่าอาหารท่ีบริจาคมี

ความปลอดภัยและได้รับการจัดการอย่างมี

ประสิทธิภาพ จึงจําเป็นต้องปฏิบัติตามมาตรการ

ด้านความปลอดภัยของอาหารและข้อกําหนด

ท้องถ่ินท่ีเก่ียวขอ้ง ครอบคลมุต้ังแต่การจัดการ การ

เก็บรักษา ไปจนถึงการขนส่ง อีกท้ังควรคํานึงถึง

พระราชบัญญัติอาหาร 1979 (พ.ศ 2522) และ

กฎหมายไทยท่ีเก่ียวข้อง เพื่อให้การบริจาคอาหาร

เป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภัยท่ีกําหนด

ส่วนอาหารท่ีไม่เหมาะสําหรับการบริโภคต่อ 

สามารถนําไปใช้เป็นอาหารสัตว์ ซึ่งถือเป็นการ

รีไซเคิลสารอาหารเข้าสู่วัฏจักรการปศุสัตว์ และ

ช่วยลดความต้องการผลผลิตทางการเกษตร ด้วย 

วิธีน้ีไม่เพียงช่วยประหยัดค่าใช้จ่ายในการจัดการ

อาหารเหลือท้ิง แต่ยังช่วยลดการปล่อยก๊าซมีเทน

จากการยอ่ยสลายของสารอินทรีย์อีกด้วย

20 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



การเผาทําลาย

แม้ว่าการเผาทําลายขยะอาหารจะช่วยลดปริมาณ

และสามารถนําพลังงานท่ีได้มาใชป้ระโยชน ์แต่ก็มี

ข้อเสียสําคัญท่ีต้องพิจารณา เนื่องจากการเผาวัสดุ

อินทรยีก่์อใหเ้กิดการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์

เมื่อขยะอินทรียส์ลายตัวในหลุมฝังกลบ จะเกิดการ

ย่อยสลายแบบไม่ใช้ออกซิเจน (anaerobic) ทําให้

เกิดก๊าซมีเทน ซึ่งเป็นหนึ่งในปัจจัยท่ีก่อให้เกิดการ

เปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลก

อีกท้ัง หลมุฝงักลบยงัใชพ้ื้นท่ีจํานวนมาก อาจทําให้

ดินและน�าบาดาลปนเปื้ อนจากน�าชะขยะมูลฝอย 

อีกท้ังกระบวนการย่อยสลายยังส่งกล่ินเหม็นและ

ดึงดูดสัตว์พาหะได้อีกด้วย

นอกจากนี ้การนําไขมนั น�ามนั และคราบไขมนัจาก

การปรุงอาหารมาแปรรูปเป็นเชื้อเพลิงชีวภาพ

ถือเป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการลดปริมาณขยะ 

กระบวนการนี้ไม่เพียงช่วยจัดการของเสียอย่างมี

ประสทิธภิาพ แต่ยงัสนบัสนนุใหเ้กิดการเปล่ียนผา่น

สูพ่ลังงานหมนุเวียนอีกด้วย เชื้อเพลิงชวีภาพท่ีผลิต

ได้จากไขมนั น�ามนั และคราบไขมนั เหล่านีส้ามารถ

นํามาใชข้บัเคล่ือนยานพาหนะ ผลิตความรอ้น หรอื

ผลิตกระแสไฟฟ้า ซึ่งช่วยลดการพึ่งพาเชื้อเพลิง

แบบด้ังเดิม แนวทางนี้จึงมีส่วนช่วยลดผลกระทบ

ต่อสิ่งแวดล้อม และส่งเสริมวัฒนธรรมความยั่งยืน

ท่ีก่อให้เกิดประโยชน์ท้ังทางเศรษฐกิจและสังคม

การกําจัดด้วยวิธีฝ�งกลบ

วัตถุดิบจากผักและผลไม้ 

ผลิตภัณฑ์อาหารที�เน่าเสีย

กระดาษแข็งที�เป�ยกและเคลือบ 

กระดาษทิชชูและกระดาษทั�วไป

เศษไม้

ดอกไม้ พืช และดิน 

กากกาแฟและกระดาษกรองกาแฟ 

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี�

เศษอาหารจากการทําอาหาร 

อาหารสด/แห้ง และอาหารแช่แข็ง

อาหารปรุงสุก

ตารางที� 2: วัสดุที�ย่อยสลาย
เป�นปุ�ยได้ ซึ่งเป็นก๊าซเรือนกระจกชนิดหนึ่ง รวมท้ังมลพิษท่ี

เป็นอันตราย เช่น ไดออกซิน ซึ่งเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ อีกท้ังพลังงานท่ีได้จากการเผามักไม่เพียง

พอท่ีจะชดเชยต้นทนุทางสิง่แวดล้อมท่ีเกิดจากการ

ปล่อยก๊าซเหล่านี้ได้

21แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



04
กรอบขั�นตอนการดําเนินงาน
เพื�อลดการสูญเสียอาหาร
และขยะอาหาร สําหรบัรา้นอาหาร 
รา้นค้าปลีกอาหาร 
และบรกิารจัดส่งอาหาร

22 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



08

การเตรยีมการและวางแผน
สิ่งสําคัญคือการได้รับการสนับสนุนจากผู้บริหาร พร้อมท้ังจัดต้ังทีมโครงการท่ีมีตัวแทนจากหลายแผนกใน
องค์กร เพื่อให้สามารถแก้ไขปัญหาการสูญเสียอาหารและขยะอาหารได้อยา่งมีประสิทธิภาพ01
การวางแผนและดําเนินการประเมินขยะอาหาร
วางแผนและดําเนินการประเมินขยะอาหารเพื่อหาค่าพื้นฐาน (baseline) ในการระบุแหล่งท่ีมาและ
ปริมาณขยะท่ีเกิดขึ้น02
การดําเนินมาตรการลดขยะอาหาร
เมื่อมีการประเมินขยะอาหารแล้ว จําเป็นต้องกําหนดเป้าหมายการลด พร้อมท้ังพัฒนามาตรการการลด
ขยะอาหารและดําเนินการตามมาตรการเหล่านั้นเพื่อให้บรรลุเป้าหมายท่ีต้ังไว้03
การมีส่วนร่วมและการฝ�กอบรมพนักงาน
เนื่องจากพนักงานต้องติดต่อกับลูกค้า จึงจําเป็นท่ีพนักงานจะต้องมีข้อมูลท่ีถูกต้องและต้องได้รับการฝึก
อบรมเก่ียวกับระเบียบปฏิบัติของโครงการ ตลอดจนวิธีการสื่อสารกับลูกค้าเก่ียวกับโครงการอยา่งเหมาะสม04
การมีส่วนร่วมของลูกค้า
นอกจากการสร้างความตระหนักรู้และการฝึกอบรมพนักงานแล้ว การมีสว่นรว่มของลูกค้ายังถือเป็น
สิ่งสําคัญเชน่กัน กิจกรรมรณรงค์สร้างความตระหนักรู้ รวมท้ังกิจกรรมต่าง ๆ และการสร้างแรงจูงใจสามารถ
สื่อสารความสําคัญ ประโยชน์ และความคืบหน้าของมาตรการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารท้ังใน
ระยะสั้นและระยะยาวได้อยา่งมีประสิทธิภาพเชน่กัน

05
การติดตามผลและการปรบัปรุงแก้ไขอย่างต่อเนื�อง
สิ่งสําคัญในการขับเคล่ือนการเปล่ียนผา่นสูก่ารขนสง่แบบคาร์บอนต�า คือการติดตามและประเมินผล
อยา่งต่อเนื่อง ควบคู่ไปกับกลไกในการนําข้อเสนอแนะไปปรับปรุงและดําเนินการได้อยา่งทันท่วงที06
สรุปผลและการสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์และการแปรรูปขยะอาหาร

สรุปผลลัพธ์จากการดําเนินการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหาร พร้อมท้ังแบง่ปันเรื่องราว
ความสําเร็จและสง่เสริมแนวปฏิบัติท่ีเป็นเลิศ (best practices) โดยขั้นตอนเหล่านี้ไมเ่พียงชว่ยสื่อสาร
ความคืบหน้าในการบรรลุเป้าหมายของโครงการ แต่ยังชว่ยเผยแพรค่วามรู้และทักษะด้านการจัดการ
เพื่อลดการสูญเสียและขยะอาหารในภาคธุรกิจอาหารอีกด้วย

ขั้นตอนสุดท้ายของกรอบการทํางานนี้คือการนําขยะอาหารไปใช้ประโยชน์ ไมว่่าจะเป็นการสง่ต่อให้
ผู้บริโภคท่ีต้องการ และ/หรือการนําไปเล้ียงสัตว์ รวมท้ังการแปรรูปขยะอาหาร แม้ว่าโดยหลักแล้วกรอบ
การทํางานนี้จะมุง่เน้นไปท่ีการลดต้ังแต่ต้นทาง แต่หากไมส่ามารถนําขยะอาหารไปบริโภคต่อได้ท้ังโดย
มนุษย์หรือสัตว์ ก็ยังสามารถนําไปทําปุ๋ยหมักหรือยอ่ยสลายแบบไมใ่ช้ออกซิเจน (anaerobic digestion) ได้

07

23แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



กรอบข้ันตอนการดําเนินงานต่อไปนี้ได้สรุปวิธีการท่ีครอบคลุมในการป้องกันการสูญเสียอาหารและขยะ

อาหาร โดยมุ่งเน้นการวางแผน การประเมินผล และการดําเนินงานในภาคธุรกิจอาหารเป็นหลัก กลยุทธ์

เหล่านี้ออกแบบมาให้ปฏิบัติได้จริงและวัดผลได้ ช่วยให้ภาคธุรกิจลดขยะและส่งเสริมความยั่งยืนได้อย่าง

เป็นรูปธรรม

เพื่อใหธุ้รกิจอาหารแต่ละประเภทสามารถประยุกต์ใชก้รอบการดําเนนิงานนีไ้ด้สะดวกยิง่ขึ้น กลยุทธ์แต่ละ

ข้อจะมีสัญลักษณ์กํากับ เพื่อบง่บอกว่ากลยุทธ์นั้นเหมาะสําหรับธุรกิจประเภทใดมากท่ีสุด

ประเภทของธุรกิจในภาคอาหารและสัญลักษณ์ท่ีใช้ มีดังนี้

รา้นอาหาร รา้นค้าปลีกอาหาร บรกิารจัดส่งอาหาร

รา้นอาหาร รา้นค้าปลีกอาหาร บรกิารจัดส่งอาหาร

24 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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08

การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การขอความเหน็ชอบจากผู้บรหิาร

จัดตั�งทีมงานเฉพาะกิจ
เมื่อได้รบัการสนบัสนนุจากผูบ้รหิารแล้ว ควรจัดต้ังทีมงานเฉพาะกิจเพื่อ

ลดขยะอาหาร โดยกําหนดบทบาทและความรับผิดชอบของสมาชิก

แต่ละคนอยา่งชัดเจน รวมถึงผู้บริหารระดับกลาง เพื่อสร้างความรับผิด

ชอบร่วมกัน และยกระดับประสิทธิภาพในการทํางาน โดยทีมงานควร

ประกอบด้วยบุคลากรหลักจากหลายแผนกท่ีเก่ียวขอ้งกับการลดการสญู

เสียอาหาร

อีกท้ัง ควรแต่งต้ังหัวหน้าทีมงานหรือผู้ประสานงานโครงการเพื่อกํากับ

ดแูลกิจกรรมของทีม กําหนดวาระการประชุม ติดตามความคืบหนา้ และ

ดูแลให้การดําเนินงานเป็นไปตามเป้าหมายท่ีต้ังไว้ โดยบุคคลนี้จะทํา

หน้าท่ีเป็นผู้ประสานงานหลักระหว่างผู้บริหารระดับสูงและผู้มีส่วนได้

สว่นเสียอ่ืน ๆ

อันดับแรกคือการขอความเห็นชอบและการสนบัสนุนจากผู้บรหิารระดับ

สงู โดยการนําเสนอเหตผุลเชงิธุรกิจท่ีสะท้อนถึงความสําคัญของการลด

ขยะอาหาร ควรเน้นข้อมูลเก่ียวกับผลประโยชน์ทางการเงิน เช่น การ

ประหยดัต้นทนุ รวมถึงโอกาสในการสรา้งภาพลักษณท่ี์ดีใหกั้บบรษัิทใน

ฐานะธุรกิจท่ีมุง่สูค่วามยั่งยืน

ท้ังนี้ ควรมีผู้อํานวยการฝ่ายความยั่งยืนทําหน้าท่ีเป็นผู้ขับเคล่ือน

การเปล่ียนแปลง โดยทบทวนและวิเคราะหแ์นวโนม้และมาตรฐานสากล

ใหม่ ๆ ในระดับโลก พร้อมท้ังนําประเด็นสําคัญด้านความยั่งยืน

(materiality issues) มาผนวกเข้ากับแผนธุรกิจและกลยุทธ์ขององค์กร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

25แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การบูรณาการทุกภาคส่วน
เพื�อการดําเนินงานอย่างเต็มประสิทธิภาพ

การประเมินเบื�องต้น
ควรระบุจุดสําคัญท่ีก่อให้เกิดการสูญเสียและขยะอาหารในห่วงโซ่

อุปทานซึ่งสามารถจัดการได้ในเชิงกลยุทธ์ จากน้ันจึงดําเนินการ

วิเคราะห์ประเด็นสาระสําคัญ (materiality assessment) เพื่อระบุและ

ทําความเขา้ใจถึงความสําคัญของประเด็นท่ีเก่ียวขอ้งกับการลดการสญู

เสียอาหารและขยะอาหารต่อองค์กร

ควรสร้างความร่วมมือระหว่างทุกแผนก และส่งเสริมให้แต่ละทีมจัดทํา

แผนปฏิบติัของตนเองเพื่อเสริมประสทิธภิาพของกลยุทธล์ดขยะอาหาร 

พร้อมท้ังจัดประชุมเป็นประจําเพื่อติดตามความคืบหน้า แลกเปล่ียน

ความคิดเห็น ระบุปัญหาความท้าทาย และรว่มกันหาแนวทางแก้ไข

นอกจากนี้ ควรจัดสรรทรัพยากรท่ีจําเป็นให้แต่ละแผนก เพื่อให้มีส่วน

รว่มในโครงการได้อยา่งเต็มท่ี ซึง่อาจรวมถึงการเขา้ถึงขอ้มลู การเขา้รว่ม

โปรแกรมฝึกอบรม หรือการจัดงบประมาณเพื่อสนับสนุนมาตรการลด

ขยะในด้านต่าง ๆ อีกด้วย

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

26 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การวางแผนการประเมิน

การเตรยีมวัสดุอุปกรณ์
แบบบันทึกข้อมูล: ใช้แบบฟอร์มมาตรฐานในการบันทึกน�าหนักขยะ

อาหารตามหมวดหมู่ท่ีกําหนด สําหรับหน่วยงานธุรกิจภาคอาหาร เช่น 

ร้านอาหาร (ภาคผนวกที ่1) ร้านค้าปลีกอาหาร (ภาคผนวกที ่2) และ

บริการจัดสง่อาหาร (ภาคผนวกที ่3)

เครื่องชั่ง: ใช้เครื่องชั่งเพื่อให้การวัดปริมาณขยะอาหารมีความแมน่ยํา

ถังขยะอาหารพรอ้มป้ายกํากับ: เลือกถังขยะโดยพจิารณาจากจุดท่ีเกิด

ขยะ พื้นท่ีว่าง และปริมาณขยะ ติดป้ายกํากับพร้อมรูปภาพและคํา

อธิบายเพ่ือให้แยกประเภทขยะได้ถูกต้อง ควรใชถ้งุขยะใสหรอืก่ึงใสเพ่ือ

ให้ง่ายต่อการตรวจสอบ

กําหนดขอบเขตของการประเมนิ เชน่ ขนาดตัวอยา่ง จํานวน และระยะ

เวลา พร้อมท้ังต้ังเป้าหมายท่ีชัดเจนเพ่ือกําหนดแนวทางการประเมิน 

เช่น การระบุแหล่งกําเนิดขยะ หรือการประเมินประสิทธิภาพของ

แนวทางการจัดการขยะในปัจจุบัน

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

27แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

เก็บรวบรวมข้อมูลมาตรฐานเพื�อใช้
เปรยีบเทียบ (Benchmark Data)
บันทึกและวัดปริมาณขยะอาหารเป็นประจําทุกวันตลอดช่วงเวลาท่ี

กําหนด โดยควรทําอย่างน้อยสองสัปดาห์ เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีสะท้อนถึง

แนวโนม้อยา่งชดัเจนและนา่เชื่อถือ โดยขอ้มลูเหล่านีช้ว่ยใหเ้หน็รูปแบบ

ของขยะอาหารและสามารถกําหนดเป้าหมายและพัฒนามาตรการ

ปรับปรุงประสิทธิภาพการจัดการได้อย่างเหมาะสม อีกท้ังยังใช้เป็น

เกณฑ์มาตรฐาน (benchmark) สําหรับประเมินผลกลยุทธ์การลดขยะ

อาหารได้อีกด้วย

วิเคราะหแ์ละรายงานผล
นําขอ้มลูท่ีเก็บรวบรวมมาวิเคราะหเ์พื่อระบุประเภทและแหล่งท่ีมาของ

ขยะอาหาร และใชเ้ปน็ขอ้มูลประกอบการต้ังเปา้หมายการลดขยะ จาก

นั้นจัดทํารายงานเพื่อนําเสนอแก่ฝ่ายบริหารและหนว่ยงานท่ีเก่ียวข้อง

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

28 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ตั�งเป�าหมายการลดขยะอาหาร
กําหนดเป้าหมายการลดขยะอาหารจากขอ้มลูท่ีได้จากการประเมิน ดังน้ี

เป้าหมายระยะสั้น (3-6 เดือน): มุง่เนน้มาตรการท่ีทําได้ง่ายและเหน็ผล

เร็ว เช่น การลดขยะจากกระบวนการประกอบอาหาร หรือการปรับ

ปริมาณอาหารต่อจานให้เหมาะสมมากขึ้น

เป้าหมายระยะยาว (1 ปีขึ้นไป): มุ่งเน้นการเปล่ียนแปลงในระดับ

โครงสร้าง เช่น การปรับปรุงกระบวนการจัดซื้อจัดจ้าง หรือการพัฒนา

วิธีการเก็บรักษาอาหารให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น

ภาพที� 4: เป�าหมายการลดขยะอาหาร
แบบระยะสั�นและระยะยาว
(ทีม่า: Shenzhen One Planet Foundation, 2017)

ภายใน
สามเดือน

ภายใน
หกเดือน

ภายใน
หน่ึงปี

เปอรเ์ซน็ต์การลดขยะอาหาร

ภายในปี
2030

5% 10%
20%

50%

เป้าหมาย
ระยะสั้น

เป้าหมาย
ระยะยาว

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

29แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

จรรยาบรรณธรุกิจ

ผู้จัดหาสินค้าที�น่าเชื�อถือ
และสามารถทํางานร่วมกันได้

กําหนดแนวปฏิบติัในการดําเนนิธุรกิจอยา่งมจีริยธรรมท่ีให้ความสําคัญ

ต่อความรับผิดชอบด้านสิ่งแวดล้อม การประหยัดต้นทุน และการรักษา

มาตรฐานสุขอนามัยในการจัดการอาหาร

พัฒนาและดําเนินมาตรการปรบัปรุง
ประสิทธิภาพการจัดการอาหาร
เมื่อได้กําหนดเกณฑ์มาตรฐาน (benchmark) แล้ว ขั้นตอนสําคัญถัดมา

คือการพัฒนาและดําเนนิมาตรการลดขยะอาหารท่ีเลือกไว้ โดยควรเริม่

จากการทดลองในระยะนําร่องก่อนขยายสู่การดําเนินงานเต็มรูปแบบ 

นอกจากนี ้ยงัจําเปน็ต้องทบทวนและปรบัปรุงกลยุทธก์ารลดขยะอาหาร

อยา่งสม�าเสมอ เพื่อให้มีการพัฒนามาตรการอยา่งต่อเนื่อง

การจัดซื�อและจัดหาสินค้าและวัตถุดิบอาหาร

เลือกผู้จัดหาสินค้าท่ีสามารถจัดสง่สินค้าหรือวัตถดิุบได้ตรงเวลาและตรง

ตามความต้องการ พร้อมท้ังมีระบบการจัดเก็บและขนส่งท่ีเหมาะสม 

เพื่อรกัษาความสดของวัตถดิุบและลดความเสีย่งในการเกิดสนิค้าคงคลัง

สว่นเกิน

หากเป็นไปได้ควรเลือกผู้จัดหาสินค้าในพ้ืนท่ี เนื่องจากการขนส่งระยะ

ส้ันชว่ยลดความเสีย่งท่ีอาหารจะเนา่เสียจากการขนสง่ท่ีใชเ้วลานาน อีก

ท้ังผู้จัดหาในพ้ืนท่ียังสามารถจัดส่งผักและผลไม้สดได้บ่อยกว่า ทําให้

สามารถส่ังซื้อได้ในปริมาณน้อยลงหรือบ่อยคร้ังขึ้น ตามความต้องการ

จริง

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

ร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

30 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



01

02

03

04

05

06

07

08

การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การตัดสินใจที�ขับเคลื�อนด้วยข้อมูล
ใช้ข้อมูลการขายและข้อมูลขยะท่ีผ่านมาประกอบการตัดสินใจทําการ

สั่งซื้อเพื่อให้สอดคล้องกับการใช้งานจริงและความต้องการ ซึ่งจะช่วย

รักษาระดับสินค้าคงคลังให้อยู่ในเกณฑ์ท่ีเหมาะสม หากเป็นไปได้ อาจ

ใชเ้ทคโนโลยกีารจัดการขยะอาหารเชงิพาณชิยเ์พื่อชว่ยคาดการณค์วาม

ต้องการหรือปริมาณการสั่งซื้อ 

ลองใช้กลยุทธ์การจัดซื้อแบบทันเวลาพอดี (Just In Time: JIT) โดยสั่ง

ซื้อและจัดสง่วัตถุดิบให้ใกล้เคียงกับเวลาท่ีจะนําไปใช้งานมากท่ีสุด

สําหรับสินค้าหรือวัตถุดิบท่ีไม่เน่าเสียง่ายและมีการขายหรือใช้อย่าง

รวดเร็ว สามารถส่ังซื้อในปริมาณมากได้ แต่ต้องติดตามระดับสินค้า

คงคลังอย่างใกล้ชิด เพื่อหลีกเล่ียงการจัดเก็บวัตถุดิบท่ีเน่าเสียง่ายเกิน

ความจําเป็น

เจรจากับผู้จัดหาสินค้าเพ่ือให้สัญญามีความยืดหยุ่น สามารถปรับ

ปรมิาณและความถ่ีในการสั่งซื้อได้ตามความต้องการ โดยเฉพาะในกรณี

ท่ีมีความผันผวนตามฤดูกาลหรือตามการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของ

ลูกค้า

คัดเลือกผู้จัดหาสินค้าท่ีมีความมุ่งมั่นในการช่วยลดการสูญเสียอาหาร 

และสนับสนุนแนวทางการจัดการท่ีย่ังยืน โดยให้ความสําคัญกับความ

โปรง่ใสและความต้ังใจท่ีจะเข้ารว่มในโครงการลดขยะ

สร้างความรว่มมือกับผู้จัดหาสินค้าเพ่ือพัฒนากลยุทธ์ลดขยะอาหาร เชน่ 

การปรับปริมาณการสั่งซื้ อ หรือการจัดต้ังกลไกควบคุมคุณภาพท่ี

เหมาะสม พร้อมท้ังตรวจสอบผู้จัดหาอย่างสม�าเสมอ เพื่อติดตามการ

ปฏิบัติตามแนวทางลดขยะอาหาร

31แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

สนับสนุนการใชผั้กผลไม้ที� "ไม่สวย"
รวมผักและผลไมท่ี้รูปลักษณไ์มต่รงตามมาตรฐาน แต่ยงัสามารถบรโิภค

ได้ เขา้ไว้ในแผนการจัดซื้อ นอกจากนี ้อาจสง่เสรมิการขายโดยใหส้ว่นลด

สําหรับผักผลไม้ท่ี "ไม่สวย" หรือจัดวางรวมกับผลิตภัณฑ์ท่ีรูปลักษณ์

ไมใ่ชป่ัจจัยสําคัญ เชน่ ซุป ซอส และเครื่องด่ืมปั่ น (smoothies) 

32 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การจัดเก็บและสภาพการเก็บรกัษาที�เหมาะสม

การบรหิารจัดการการเก็บรกัษาวัตถุดิบ
และสินค้าคงคลัง

จัดพ้ืนท่ีเก็บวัตถุดิบตามประเภทและวิธีการเก็บรักษา เช่น แช่เย็น

แชแ่ขง็ หรอืเก็บในท่ีแหง้ การจัดเก็บอยา่งเปน็ระบบชว่ยใหพ้นกังานเขา้

ถึงและใชวั้ตถดิุบได้อยา่งมปีระสิทธิภาพ พรอ้มท้ังยดือายุการเก็บรกัษา

แยกเก็บวัตถุดิบหรือสินค้าท่ีมีกล่ินแรง เช่น หัวหอมหรือปลา ออกจาก

วัตถุดิบหรือสินค้าอ่ืน ๆ เพื่อป้องกันการเปล่ียนแปลงของรสชาติ

แยกเก็บผลไม้ท่ีผลิตก๊าซเอทิลีน เช่น แอปเปิลและกล้วย ออกจากผัก

และผลไม้ท่ีไวต่อเอทิลีน เพ่ือป้องกันไม่ให้ผลไม้สุกเร็วเกินไปและการ

เนา่เสีย

ตรวจสอบและรักษาอุณหภมูแิละความชื้นของพ้ืนท่ีจัดเก็บใหเ้หมาะสม 

โดยใช้เครื่องมือวัด เช่น เทอร์โมมิเตอร์และไฮโกรมิเตอร์ พร้อมท้ังให้

พนักงานตรวจเช็คและปรับการต้ังค่าอยา่งสม�าเสมอ

จัดให้มีการระบายอากาศเพียงพอในพื้นท่ีเก็บ โดยเฉพาะพื้นท่ีแช่เย็น

และพ้ืนท่ีแห้ง เพื่อป้องกันความชื้นสะสมซึ่งอาจนําไปสู่เช้ือราและ

การเนา่เสีย

กําหนดวิธีการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมกับประเภทอาหาร เชน่ การหอ่หรือ

ปิดคลุมเพื่อป้องกันการสูญเสียน�า การใช้ภาชนะปิดสนิทสําหรับสินค้า

แห้ง และการเก็บผักผลไม้ในถุงระบายอากาศเพื่อคงความสดใหม ่

ร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

33แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ปรมิาณอาหารต่อจาน

การออกแบบรายการอาหาร

ออกแบบเมนอูาหารใหม้หีลายขนาด เพื่อใหล้กูค้าเลือกปรมิาณอาหารท่ี

เหมาะสมตามความต้องการได้ วิธีนี้ช่วยลดอาหารท่ีเหลือบนจาน และ

ตอบสนองความต้องการท่ีแตกต่างกันของลูกค้า ท้ังผู้ท่ีทานน้อยและ

ทานมาก

รูปแบบการหยิบสินค้าแบบ “เข้าก่อน-ออกก่อน”
(First-In, First-Out: FIFO) และการติดฉลาก

ฝึกอบรมพนักงานให้เข้าใจและปฏิบัติตามหลัก FIFO โดยใช้สินค้าท่ีเก่า

ท่ีสุดก่อน เพื่อลดการสูญเสียจากการหมดอายุหรือการเน่าเสีย รวมท้ัง

จัดระเบียบพ้ืนท่ีเก็บสินค้าให้ของเก่าอยู่ด้านหน้าและของใหม่อยู่ด้าน

หลัง

ตรวจสอบสนิค้าคงคลังเปน็ประจํา เพ่ือใหม้ั่นใจว่ามกีารปฏิบติัตามหลัก 

FIFO และมีการจัดเรียงสินค้าใหม่อย่างถูกต้อง การตรวจสอบช่วยให้

ทราบว่าสนิค้าชนดิใดขายหรอืใชง้านชา้ ซึง่อาจต้องเรง่ใชห้รอืลดปรมิาณ

การสั่งซื้อในอนาคต

ให้ความรู้พนักงานเก่ียวกับความหมายของวันท่ีบนฉลากท่ีแตกต่างกัน 

เช่น “ควรบริโภคก่อน” “วันท่ีหมดอายุ” “วันท่ีผลิต” และ “วันท่ีควร

จําหนา่ย” พรอ้มท้ังจัดทํานโยบายเพื่อประเมนิว่าอาหารท่ีใกล้หมดอายุ

หรือเลยกําหนดบนฉลากแล้วจะยังสามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย

หรือไม่

รวบรวมความคิดเห็นของลูกค้าเก่ียวกับปริมาณอาหารแต่ละจานอย่าง

สม�าเสมอ เพ่ือตรวจสอบว่าตรงกับความคาดหวังหรือไม่ จากนั้นนําข้อ

เสนอแนะมาปรับให้เหมาะสม เพ่ือลดขยะอาหารและรักษาความพึง

พอใจของลูกค้า

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

34 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ใชจ้านเล็กลง
ใช้จานหรือบรรจุภัณฑ์ขนาดเล็กลงสําหรับบางเมนู เพื่อควบคุมปริมาณ

อาหารอยา่งมีประสิทธิภาพ และทําให้ดูเต็มจาน

คงปรมิาณอาหารในแต่ละจานใหส้ม�าเสมอ เพ่ือรกัษาความคาดหวังของ

ลูกค้า อีกท้ังควรกําหนดปริมาณอาหารให้เป็นมาตรฐาน และอบรม

พนักงานให้จัดเสิร์ฟเป็นมาตรฐานเดียวกัน ไม่ว่าจะใช้จานหรือ

บรรจุภัณฑ์ขนาดใดก็ตาม

สําหรับคําสั่งซื้อแบบบริการจัดสง่ ควรปรับปริมาณตามประเภทอาหาร

และความชอบของลูกค้า เชน่ ลดปริมาณสําหรับเมนูท่ีไมค่วรอุ่นซ�า 

หรือสําหรับลูกค้าท่ีรับประทานน้อย

เมนูอาหารที�เลือกได้ตามความต้องการ
มีเมนูท่ีปรับได้ตามความต้องการของลูกค้า ไม่ว่าจะเป็นการเลือกแบบ

อาหารจานเดียว (à la carte) เมนูท่ีต้ังราคาไว้แล้ว ชุดอาหารขนาดเล็ก 

หรือชุดคอมโบท่ีลูกค้าสามารถเลือกเองได้ สําหรับชุดคอมโบ ควรเปิด

โอกาสใหล้กูค้าเลือกและจับคูเ่มนขูนาดเล็กต่าง ๆ  พรอ้มเลือกเครื่องเคียง

ได้อยา่งอิสระตามความต้องการ

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

35แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การควบคุมปรมิาณเครื�องปรุง
ควบคุมปริมาณเครื่องปรุงและซอสโดยการแบง่บรรจุเป็นซอง เพื่อช่วย

ลดขยะและให้ลูกค้าได้รับในปริมาณท่ีเหมาะสม พร้อมเปิดโอกาสให้

ลูกค้าสามารถปฏิเสธไมร่ับเครื่องปรุงได้

การใชวั้ตถุดิบ
ออกแบบเมนูให้ใช้วัตถุดิบได้ครบทุกสว่น เชน่ นําเศษผักมาทําน�าสต็อก 

ใชข้นมปงัเหลือทําขนมปงักรอบ หรอืใชเ้ปลือกผลไมทํ้าซอสและตกแต่ง

จาน

ลดการตกแต่งบนจานอาหาร และเลือกใช้ของตกแต่งท่ีสามารถ

รับประทานได้แทน

วางแผนเมนูให้สามารถนําวัตถุดิบจากจานหนึ่งไปปรับใช้กับจานอ่ืนได้

ง่าย เพื่อลดความเสี่ยงท่ีวัตถุดิบจะเหลือท้ิง

การประยุกต์ใชวั้ตถุดิบที�เหลืออย่างสรา้งสรรค์
คิดค้นเมนพูเิศษประจําวันหรอืประจําสปัดาห ์โดยนําวัตถดิุบเหลือใช้หรอื

ใกล้หมดอายุมาประยุกต์ใชใ้หมอ่ยา่งสร้างสรรค์ เชน่ ใชผั้กท่ีเหลือมาทํา

ซุป หรอืนําผลไมส้กุงอมมาทําขนมหวาน นอกจากนี ้ควรวางแผนเมนใูห้

สอดคล้องกับวัตถดิุบตามฤดูกาล ซึ่งมกัหาซ้ือได้ง่าย สดใหม ่และมรีาคา

ประหยัดกว่า

ร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

ร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

36 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การบรรจุและเก็บรกัษาที�เหมาะสม
ระหว่างการจัดส่ง

บรรจุภัณฑ์และการจัดการอาหาร

รักษาอุณหภูมิของอาหารระหว่างการจัดส่งเพ่ือลดการเสียหาย เช่น ใช้

ภาชนะหุ้มฉนวน แผน่ความร้อน หรืออุปกรณ์ทําความเย็น เพื่อคงความ

ร้อนของอาหารร้อนและความเย็นของอาหารเย็น

ใชบ้รรจุภัณฑ์ท่ีชว่ยปกปอ้งอาหารจากความชื้น การปนเปื้ อน และความ

เสียหายระหว่างขนส่ง เช่น บรรจุภัณฑ์กันความชื้นสําหรับอาหารทอด 

เพื่อรกัษาความกรอบ และภาชนะท่ีมฝีาปดิแนน่เพื่อปอ้งกันการหกหรอื

รั่วซึม

พิจารณาเลือกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ท่ียั่งยืนและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่ง

สามารถยอ่ยสลายหรอืรไีซเคิลได้ แมอ้าจมรีาคาสงูกว่า แต่สอดคล้องกับ

ความต้องการของลูกค้าท่ีใสใ่จสิ่งแวดล้อม

การลดราคาสําหรบัอาหารที�ใกล้หมดอายุ
มอบสว่นลดสําหรับอาหารท่ียังสามารถบริโภคได้ เชน่ อาหารท่ีเหลือใน

ชว่งใกล้ปิดร้าน พร้อมท้ังให้ข้อมูลแก่ลูกค้าตามความเหมาะสม

ร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

37แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การเก็บรกัษาอย่างถูกต้องก่อนการจัดส่ง
ควรเก็บรักษาอาหารอย่างเหมาะสมก่อนการจัดส่งเพื่อคงคุณภาพ โดย

แยกอาหารร้อนและอาหารเย็น ใช้ภาชนะท่ีเหมาะสม และหลีกเล่ียง

ความล่าช้าท่ีอาจทําให้อาหารเสียหรือคุณภาพลดลง

การจัดส่งอาหารด้วยความระมัดระวัง
ควรฝึกอบรมพนักงานขนสง่เก่ียวกับความสําคัญของการจัดการอาหาร

อย่างระมัดระวัง เพื่อลดความเสียหายระหว่างการจัดส่ง เช่น การขับขี่

อยา่งปลอดภัย การจัดวางและยดึภาชนะเพ่ือปอ้งกันการหกตกหล่น รวม

ถึงการดูแลไม่ให้อาหารเสียจากสภาพแวดล้อม เช่น ฝน หรืออุณหภูมิท่ี

สูงหรือต�าเกินไป

การวางแผนโลจิสติกส์และเส้นทาง
ควรเลือกตําแหน่งศูนย์กระจายสินค้าอย่างมีกลยุทธ์ เพื่อจัดเส้นทาง

ขนส่งให้มีประสิทธิภาพและลดความเสียหายของอาหารระหว่างการ

ขนส่ง อีกท้ังควรวางแผนเส้นทางการจัดส่งระหว่างสาขาและบริการ

จัดสง่ให้ราบรื่นและมีประสิทธิภาพมากขึ้น

38 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ใหค้วามรูพ้นักงานเกี�ยวกับความสําคัญของ
การลดขยะอาหาร
ควรอบรมพนกังานใหเ้ขา้ใจถึงความสําคัญของการลดการสูญเสยีอาหาร

และขยะอาหาร เพ่ือให้มาตรการต่าง ๆ ดําเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพ 

พร้อมท้ังสร้างความตระหนักรู้เก่ียวกับผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 

เศรษฐกิจ และสังคมท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจอาหาร

นอกจากนี้ ควรชี้แจงใหพ้นกังานเข้าใจว่ามาตรการลดขยะอาหารสง่ผล

และมปีระโยชนอ์ยา่งไร รวมท้ังอธบิายว่าผลการดําเนนิงานของพนกังาน

เชื่อมโยงกับตัวชี้วัดผลการดําเนินงานหลัก (KPIs) หรือสิทธิประโยชน์

ต่าง ๆ ขององค์กรอย่างไร หากเป็นไปได้ ควรมอบประกาศนียบัตรเพื่อ

สรา้งแรงจูงใจ และเปดิโอกาสใหพ้นกังานเขา้รว่มการฝกึอบรมภายนอก

ท่ีเก่ียวข้องด้วย

การฝ�กอบรมพนักงานเกี�ยวกับแนวปฏิบัติ
ที�เป�นเลิศในการลดขยะในการทํางานในแต่ละวัน
จัดการฝกึอบรมเชงิปฏิบติัใหพ้นกังานได้เรยีนรูแ้ละลงมอืปฏิบติัตามแนว

ปฏิบัติท่ีเป็นเลิศในการลดขยะอาหาร โดยอาจใช้การอบรมแบบจําลอง

สถานการณ์ เพ่ือให้พนักงานได้ทดลองแก้ไขปัญหาท่ีมักพบในการ

ทํางานจริงซึ่งอาจก่อให้เกิดขยะอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

39แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



01

02

03

04

05

06

07

08

การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

พัฒนาและจัดทําสื�อการเรยีนรู้
พัฒนาและจัดทําสื่อการเรยีนรูท่ี้เขา้ใจง่าย พรอ้มแนวทางการปฏิบติั คํา

อธิบาย ภาพประกอบ และแผนผังกระบวนการดําเนินงาน โดยคู่มือนี้

ควรมีความชัดเจน กระชับ และเข้าถึงได้ง่าย พร้อมท้ังอธิบายขั้นตอน

ปฏิบติัทีละขั้นตอนสําหรบังานท่ีเก่ียวขอ้งกับการลดขยะอาหาร และควร

ใช้สื่อประกอบการเรียนรู้ เชน่ แผนภาพข้อมูล (infographic) โปสเตอร์ 

และแผนผังกระบวนการดําเนินงาน เพื่อสื่อสารประเด็นสําคัญต่าง ๆ

อีกท้ัง การมรีายการตรวจสอบ (checklists) และบตัรสรุปขอ้มลูสั้น ๆ  จะ

เป็นประโยชน์ต่อการทํางานในแต่ละวันของพนักงาน โดยเนื้อหาอาจ

ประกอบด้วยการเตือนความจําเก่ียวกับการปฏิบัติตามหลัก ‘เข้าก่อน–

ออกก่อน’ (First-In, First-Out: FIFO) เคล็ดลับในการลดการเน่าเสีย 

หรือประเด็นสําคัญในการสื่อสารกับลูกค้าเรื่องการลดขยะอาหาร

นอกจากนี ้ควรบรรจุรายละเอียดแนวปฏิบติัของโครงการลดขยะอาหาร

ไว้ในเนื้อหาการปฐมนิเทศพนักงาน เพื่อให้สามารถดําเนินงานต่อไปได้

อยา่งราบรื่น แม้ในกรณีท่ีมีการลาออกหรือโยกย้ายตําแหนง่

แนวทางการสื�อสารและบทสนทนาสําหรบัลูกค้า
พัฒนาบทสนทนาและประเด็นการส่ือสารสําหรับพนกังาน เพื่อนําไปใช้

พูดคยุกับลูกค้าเก่ียวกับการลดขยะอาหาร พร้อมท้ังจัดการฝึกอบรม เพื่อ

ให้พนักงานสามารถสอดแทรกประเด็นดังกล่าวเข้าไปในบทสนทนากับ

ลูกค้าในชีวิตประจําวันได้อยา่งเป็นธรรมชาติ

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

40 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ข้อเสนอแนะและการติดตามผล
ส่ง เสริมให้พนักงานสอบถามความคิดเห็นจากลูกค้าเ ก่ียวกับ

ประสบการณ์ท่ีได้รับจากการดําเนินงานลดขยะอาหาร เพื่อนําข้อมูลมา

ปรบัปรุงแนวทางการปฏิบติั รวมท้ังเสรมิสรา้งความสมัพนัธท่ี์ดีกับลูกค้า

ให้แนน่แฟ้นยิ่งขึ้น

การสรา้งแรงจูงใจและการชื�นชมพนักงาน
ควรจัดทําระบบรางวัลหรอืการใหค้ะแนน เพื่อสรา้งแรงจูงใจแก่พนักงาน

ท่ีมผีลงานโดดเด่นในการลดขยะอาหารและสามารถทําตามเป้าหมายได้

อยา่งต่อเนื่อง 

นอกจากนี้ ควรจัดกิจกรรมยกย่องพนักงานเป็นประจํา เพ่ือแสดงการ

ยอมรับและชื่นชมพนักงานท่ีมีบทบาทสําคัญในด้านการลดขยะอาหาร

อีกท้ัง ควรกําหนดใหก้ารลดขยะอาหารให้เปน็สว่นหนึ่งของการประเมนิ

ผลการปฏิบติังาน โดยพนกังานท่ีมผีลงานโดดเด่นอาจได้รับคะแนนการ

ประเมินท่ีสูงขึ้น ซึ่งสามารถนําไปสู่การเล่ือนตําแหน่งหรือการปรับขั้น

เงินเดือนต่อไป

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร
กิารจัดส่งอาหารร้าน

ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

41แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

การรณรงค์เพื�อสรา้ง
ความตระหนักรู้

บทบาทของลูกค้าในการลดขยะอาหาร
ควรจัดทําการรณรงค์ใหค้วามรูแ้ก่ลกูค้าเก่ียวกับแนวทางการชว่ยลดขยะ

อาหาร เชน่ การเลือกใช้ผักผลไม้ท่ี “หน้าตาไมส่วย” แต่ยังรับประทาน

ได้ การเก็บรกัษาอาหารท่ีเหลืออยา่งถกูวิธ ีการทําปุย๋หมกัจากเศษอาหาร

ท่ีบ้าน หรือการสั่งอาหารอยา่งใสใ่จ

ท้ังนี้ ควรใช้ช่องทางดิจิทัลต่าง ๆ เช่น สื่อสังคมออนไลน์ เว็บไซต์ และ

แอปพลิเคชนั เพื่อสื่อสารความรูเ้ก่ียวกับการลดขยะอาหาร โดยเผยแพร่

เคล็ดลับ สร้างแผนภาพข้อมูล (infographics) และเขียนเล่าเรื่องราว

ความสําเร็จ เพื่อกระตุ้นให้ลูกค้ามีสว่นรว่มในโครงการมากยิ่งขึ้น

ป�ายและสื�อประชาสัมพันธ์
ใชป้า้ยหรือส่ือประชาสัมพันธท่ี์ชดัเจนและดึงดดูสายตา โดยติดต้ังไว้ใน

พื้นท่ีท่ีผูค้นมองเหน็ได้ง่าย หรอืเผยแพรใ่นรูปแบบดิจิทัล เพื่อส่ือสารให้

ลูกค้าเข้าใจถึงความสําคัญของการลดขยะอาหาร

เนื้อหาของปา้ยอาจประกอบด้วยขอ้มลูสถิติท่ีเก่ียวขอ้ง เคล็ดลับสําหรบั

ลกูค้าในการมสีว่นรว่มลดขยะ รวมถึงมาตรการท่ีหนว่ยงานธุรกิจใช ้เพื่อ

ชว่ยลดขยะอาหาร

นอกจากน้ี ควรติดโปสเตอร์หรือป้ายประชาสัมพันธ์เพ่ือแนะนําวิธีการ

สั่งอาหารอย่างเหมาะสม เช่น การเลือกปริมาณอาหารท่ีพอดี การนํา

อาหารท่ีเหลือกลับบ้าน หรือการเลือกเมนูท่ีสามารถปรับได้ตามความ

ต้องการ เพื่อลดการเกิดขยะอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

42 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

โครงสรา้งพื�นฐานสําหรบัการแยกขยะอาหาร
ควรจัดให้มีโครงสร้างพ้ืนฐานท่ีเอ้ือต่อการแยกขยะอาหาร เช่น การ

ติดต้ังถังขยะท่ีเหมาะสม เพื่อสง่เสริมพฤติกรรมการท้ิงขยะอยา่งถูกวิธี

ควรมพีนกังานประจําจุดแยกขยะ พรอ้มปา้ยประชาสมัพันธเ์พื่อใหค้วาม

รู้แก่ผู้บริโภคเก่ียวกับผลกระทบของขยะอาหารและวิธีการท้ิงขยะท่ีถูก

ต้อง

นอกจากนี้ ผู้ให้บริการจัดส่งอาหารยังสามารถเผยแพร่ข้อมูลผ่านช่อง

ทางออนไลน ์เพ่ือชว่ยใหผู้้บรโิภคสามารถแยกขยะอาหารท่ีบา้นได้อยา่ง

เหมาะสมยิ่งขึ้น

ชี�ใหเ้หน็ประโยชน์ของการลดขยะอาหาร
ควรสื่อสารประโยชนด้์านสิง่แวดล้อมของการลดขยะอาหาร เชน่ การลด

การปล่อยก๊าซคาร์บอนและการอนุรักษ์ทรัพยากร โดยนําเสนอผ่าน

ข้อความในเมนู ใบเสร็จ หรือชอ่งทางดิจิทัลต่าง ๆ

นอกจากนี ้ควรสื่อสารใหล้กูค้าเหน็ว่าการลดขยะอาหารยงัชว่ยสนับสนุน

ชุมชนท้องถ่ินได้ เช่น การบริจาคอาหารหรือการร่วมมือกับองค์กรการ

กศุลในพ้ืนท่ี ซึง่จะชว่ยกระตุน้ใหลู้กค้ามสีว่นรว่มมากขึน้เมื่อเหน็ผลลัพธ์

เชิงบวกจากสิ่งท่ีตนเองได้ลงมือทํา

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

43แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

กิจกรรมและการแข่งขัน
จัดกิจกรรมแข่งขันเพ่ือเชิญชวนให้ลูกค้าลดขยะอาหารของตนเอง

ภายในระยะเวลาท่ีกําหนด โดยผู้เข้าร่วมสามารถบันทึกปริมาณขยะ

อาหารของตนเองและแบ่งปันประสบการณ์ของตนเองผ่านสื่อสังคม

ออนไลน์ พร้อมลุ้นรับรางวัลหรือสว่นลดได้

อีกแนวทางหนึ่งคือการจัดประกวดเมนูอาหาร โดยเชิญชวนให้ลูกค้านํา

วัตถุดิบเหลือใช้หรือเศษวัตถุดิบท่ียังใช้ได้มาสร้างสรรค์เป็นเมนูใหม ่ซึ่ง

เมนูท่ีชนะการประกวดสามารถนําไปบรรจุในเมนูของร้านหรือเผยแพร่

ผา่นชอ่งทางสื่อสังคมออนไลน์ได้ต่อไป

มาตรการและแรงจูงใจ

การใหส่้วนลด
การจัดโปรโมชั่นและการให้สว่นลดสําหรับผักผลไม้ท่ี “หน้าตาไมส่วย” 

หรอือาหารท่ีใกล้หมดอายุสามารถชว่ยสรา้งความตระหนกัรูใ้หกั้บลกูค้า

และปรับเปล่ียนพฤติกรรมในการเลือกซื้อได้

นอกจากนี ้อาจมอบสว่นลดหรอืโปรโมชั่นแก่ลกูค้าท่ีเขา้รว่มโครงการลด

ขยะอาหาร เชน่ การให้สว่นลดเมื่อลูกค้านําภาชนะมาเองเมื่อสั่งอาหาร

กลับบา้น หรอืการมอบคะแนนสะสมเปน็รางวัลแก่ผูท่ี้รบัประทานอาหาร

หมดเป็นประจํา

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

44 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ข้อเสนอแนะจากลูกค้า
จัดทําแบบสํารวจความคิดเหน็หรอืบัตรแสดงความคิดเหน็ เพื่อเก็บขอ้มูล

เก่ียวกับประสบการณ์ของลูกค้าในการลดขยะอาหารของหน่วยงาน

ธุรกิจ รวมถึงคําถามเรื่องความเหมาะสมของปริมาณอาหาร ประเภท

บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ และความเต็มใจของลูกค้าในการมีส่วนร่วมกับการลด

ขยะอาหาร

นอกจากนี้ ควรขอความคิดเห็นโดยเฉพาะเร่ืองท่ีเก่ียวกับบรรจุภัณฑ์

สําหรับอาหารท่ีสั่งกลับบ้านและแบบจัดส่ง โดยเน้นการสอบถามถึง

ประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพอาหารและการชว่ยลดขยะ

ควรใชช้อ่งทางดิจิทัลต่าง ๆ  เชน่ แบบสํารวจทางอีเมล แบบสํารวจความ

คิดเห็น (poll) บนส่ือสังคมออนไลน์ หรือการแสดงความคิดเห็นบน

เว็บไซต์ เพื่อรวบรวมข้อเสนอแนะจากลูกค้าอยา่งต่อเนื่อง

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

45แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

 
ติดตามผลข้อมูลขยะอาหาร
อย่างสม�าเสมอ
ควรจัดทําระบบเก็บรวบรวมและติดตามขอ้มลูขยะอาหารอยา่งต่อเนื่อง 

พร้อมกําหนดตัวชี้วัดท่ีชัดเจนเพื่อใช้ประเมินในมิติต่าง ๆ เช่น ปริมาณ

ขยะท่ีถกูท้ิง สาเหตขุองการเกิดขยะ และขั้นตอนในกระบวนการท่ีทําให้

เกิดปัญหา

กําหนดให้มีการทบทวนข้อมูลท่ีเก็บรวมรวมมาอย่างสม�าเสมอ (ราย

เดือน รายไตรมาส หรือรายปี) โดยพิจารณาตามขนาดและลักษณะการ

ดําเนินงานของธุรกิจ ซึ่งการทบทวนเหล่านี้ควรเชิญผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

ท่ีเก่ียวข้องเข้าร่วมด้วย และร่วมกันวิเคราะห์แนวโน้มและรูปแบบของ

ขยะอาหาร ผลสําเร็จ ตลอดจนประเด็นอ่ืน ๆ ท่ียังต้องให้ความสําคัญ

บนัทึกขอ้มลูท้ังหมดอยา่งละเอียด รวมถึงผลลัพธจ์ากการติดตามผล เพื่อ

ช่วยให้เข้าใจถึงผลกระทบของมาตรการลดขยะในระยะยาว และ

สามารถใช้เป็นข้อมูลประกอบการตัดสินใจได้ในอนาคต

นอกจากนี้ ควรจัดทํารายงานสรุปความคืบหน้าเป็นระยะ และเผยแพร่

รายงานดังกล่าวให้ผู้มีสว่นได้สว่นเสียท่ีเก่ียวข้องได้รับทราบด้วย

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

46 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ปรบักลยุทธ์ตามข้อเสนอแนะ
และข้อมูลที�ได้
ควรนําข้อมูลเชิงลึกจากการติดตามผลมาใช้ประกอบการตัดสินใจเชิง

กลยุทธ์ เชน่ การนําแนวปฏิบัติใหมม่าใช้ การปรับปรุงแนวทางเดิม การ

จัดสรรทรพัยากรในรูปแบบท่ีแตกต่างจากเดิม หรือการขยายผลกลยุทธ์

ท่ีประสบความสําเร็จ

นอกจากนี ้ควรรกัษาความยดืหยุน่ในการดําเนนิงาน เพื่อใหส้ามารถปรบั

เปล่ียนตามข้อมูลใหม่ได้อย่างรวดเร็ว พร้อมท้ังปรับปรุงเป้าหมายการ

ลดขยะลงอย่างต่อเน่ือง โดยอ้างอิงจากข้อมูลล่าสุด ข้อเสนอแนะ และ

แนวปฏิบัติท่ีเป็นเลิศในอุตสาหกรรม เพ่ือให้การดําเนินงานสอดคล้อง

และปรับเปล่ียนไปตามสภาพแวดล้อมและเง่ือนไขทางธุรกิจท่ี

เปล่ียนแปลงอยูเ่สมอ

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

47แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร
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การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

สรุปผลการดําเนินงาน
ด้านการลดขยะอาหาร
ควรรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลตลอดกระบวนการ โดยครอบคลุม

ตัวชีวั้ดเชงิปรมิาณ เชน่ ปรมิาณขยะท่ีไมน่ําสง่ไปฝงักลบ ปรมิาณอาหาร

ท่ีบริจาค หรือจํานวนเงินท่ีประหยัดได้จากการลดการจัดซื้อและค่าใช้

จ่ายในการกําจัดขยะ

จากนั้นเปรยีบเทียบผลลัพธกั์บขอ้มลูพ้ืนฐาน (benchmark data) ท่ีเก็บ

รวบรวมก่อนเริ่มดําเนินมาตรการ การเปรียบเทียบนี้จะช่วยประเมิน

ความคืบหน้าของโครงการ ทําให้มองเห็นจุดท่ีประสบความสําเร็จ และ

ชี้ให้เห็นชอ่งว่างท่ียังควรพัฒนาเพิ่มเติม

ควรจัดทําตารางเวลาสําหรับการรายงานผลเป็นประจํา เพื่อใช้ติดตาม

ความคืบหน้าของโครงการอย่างต่อเนื่อง โดยอาจจัดทํารายงานท้ังใน

แบบรายเดือน รายไตรมาส หรือรายปี เช่น รายงานประจําปี รายงาน

ด้านสิ่งแวดล้อม สังคม และธรรมาภิบาล (Environmental, Social and 

Governance Report: ESG) หรือรายงานความยั่งยืน

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร
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และการแปรรูปขยะอาหาร

เผยแพร่เรื�องราวความสําเรจ็
และแนวปฏิบัติที�เป�นเลิศ
(Best Practices)
ใช้ช่องทางการสื่อสารภายในองค์กรเพ่ือเผยแพร่ความสําเร็จและแนว

ปฏิบัติท่ีดีท่ีสุดของโครงการลดขยะอาหารให้กับพนักงาน

จัดการอบรมเชิงปฏิบัติการหรือสัมมนา เพ่ือเปิดโอกาสให้ทีมงานหรือ

แผนกท่ีประสบความสําเร็จได้แบง่ปนักลยุทธ์และประสบการณแ์ก่เพื่อน

รว่มงาน

เผยแพรค่วามสําเรจ็และแนวปฏิบติัท่ีดีท่ีสดุใหกั้บภาคธุรกิจ องค์กรภาค

ประชาสังคม (NGO) หน่วยงานภาครัฐ รวมถึงลูกค้าและชุมชนท้องถ่ิน 

เพื่อการแลกเปล่ียนเรียนรู้และสะท้อนถึงความมุ่งมั่นในการลดขยะ

อาหาร

พัฒนาความร่วมมือกับภาคธุรกิจ องค์กรภาคประชาสังคม และหน่วย

งานภาครัฐ เพื่อดําเนินการสูเ่ป้าหมายการลดขยะอาหารรว่มกัน

บร

กิารจัดส่งอาหารร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

49แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



การบรจิาคอาหารเพื�อนําไปบรโิภคต่อ
ขั้นตอนแรกในการบรจิาคอาหาร คือต้องทราบว่าอาหารสว่นเกินใดท่ียัง

ปลอดภัยและมคีณุค่าทางโภชนาการเพียงพอสําหรบัการบรโิภค ซึ่งรวม

ถึงสนิค้าคงคลังสว่นเกิน อาหารท่ีใกล้ถึง "วันท่ีควรจําหนา่ย" และอาหาร

ท่ีทําเสร็จแล้วแต่ไมไ่ด้จําหนา่ย ท้ังนี ้อาหารจะต้องคงอยูใ่นสภาพสะอาด 

ไมป่นเป้ือน ดังนัน้ การฝึกอบรมให้พนกังานสามารถคัดแยกและคัดเลือก

อาหารท่ียังรับประทานได้เพื่อนําไปบริจาคแทนการท้ิงจึงมีความสําคัญ

สร้างความร่วมมือกับธนาคารอาหาร ศูนย์พักพิง และองค์กรชุมชนท่ี

สามารถแจกจ่ายอาหารไปยงัผูท่ี้ต้องการได้อยา่งท่ัวถึง โดยความรว่มมอื

เหล่านี้ต้องอยู่บนพ้ืนฐานของการสื่อสารท่ีชัดเจนและการประสานงาน

ท่ีต่อเนื่อง เพื่อใหก้ารบรจิาคสอดคล้องกับความต้องการขององค์กรและ

สามารถสง่ต่อถึงผู้รับได้อยา่งทันเวลาและถูกสุขลักษณะ

อีกท้ัง อาหารท่ีนําไปบริจาคจะต้องเป็นไปตามกฎหมายและข้อบังคับ

ด้านความปลอดภัยของอาหารในท้องถ่ิน เช่น พระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 โดยจะต้องมีมาตรการด้านความปลอดภัยท่ีเข้มงวด ท้ังใน

ด้านการจัดการ การเก็บรกัษา และการขนสง่ รวมถึงการควบคุมอุณหภมูิ

และสุขอนามัยท่ีเหมาะสม เพื่อป้องกันการปนเปื้ อนในอาหารด้วย

การวางแผนด้านโลจิสติกส์ยังเป็นอีกปัจจัยหน่ึงท่ีสําคัญในการเก็บ

รวบรวมและจัดสง่อาหารเพ่ือนําไปบริจาค โดยอาจทํางานรว่มกับองค์กร

ด้านการจัดการขยะอาหารท่ีมีความเชี่ยวชาญในการขนส่งและส่งต่อ

อาหารเหล่านี้ ซึ่งงานโลจิสติกส์ท่ีมีประสิทธิภาพจะช่วยให้ม่ันใจได้ว่า

อาหารท่ีบริจาคยังคงสดและปลอดภัยต่อการบริโภค

นอกจากนี้ ควรสื่อสารผลกระทบทางสังคมจากการบริจาคอาหารให้

ลูกค้าและชุมชนรับทราบ เพราะการบริจาคอาหารไม่เพียงแต่ช่วยลด

ขยะ แต่ยงัมบีทบาทสําคัญในการแก้ไขปัญหาความไมม่ั่นคงทางอาหาร

ในสังคมอีกด้วย
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การนําอาหารส่วนเกินไปใชเ้ป�นอาหารสัตว์
ควรกําหนดประเภทของขยะอาหารท่ีสามารถนํามาใชเ้ปน็อาหารสตัว์ได้

อย่างปลอดภัยและมีประสิทธิภาพ โดยต้องหลีกเล่ียงการปนเป้ือนข้าม

(cross-contamination) เพื่อความปลอดภัยของอาหารสัตว์

อีกท้ัง การดําเนนิการต้องเปน็ไปตามกฎระเบยีบท้ังในระดับท้องถ่ินและ

ระดับชาติท่ีเก่ียวข้องกับการใช้ขยะอาหารเป็นอาหารสัตว์อีกด้วย ซึ่ง

ข้อบังคับเหล่านี้อาจกําหนดประเภทของขยะอาหารท่ีอนุญาตให้ใช้ วิธี

การแปรรูปท่ีจําเป็น รวมถึงมาตรการด้านความปลอดภัย เพื่อคุ้มครอง

สุขภาพสัตว์และป้องกันการแพรก่ระจายของโรค

นอกจากนี้ ขยะอาหารบางประเภทอาจต้องผ่านการแปรรูปก่อนนําไป

ใช้ ท้ังนี้ การจัดเก็บอย่างถูกวิธีก็มีความสําคัญเช่นกัน เพื่อป้องกันการ

เนา่เสียและรักษาความปลอดภัยของอาหารสัตว์สําหรับการบริโภค

การแปรรูปขยะอาหาร
ในสถานประกอบการ
การจัดต้ังระบบแปรรูปขยะอาหารในสถานประกอบการจําเปน็ต้องมกีาร

ลงทุนเบื้องต้นท้ังในด้านโครงสร้างพื้นฐานและอุปกรณ์ โดยหน่วยงาน

ธุรกิจควรประเมนิปริมาณขยะอาหารท่ีเกิดข้ึนจรงิ พ้ืนท่ีท่ีใชง้านได้ และ

ผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) เพ่ือพิจารณาความเป็นไปได้ของการ

ดําเนินการดังกล่าว

การบูรณาการแผนการแปรรูปขยะอาหารช่วยลดการส่งขยะไปฝังกลบ

อยา่งต่อเนื่อง และทําให้กระบวนการจัดการขยะมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

ดังนั้น การฝึกอบรมพนักงานให้สามารถดําเนินการทําปุ๋ยหมัก

(composting) หรือใช้ระบบยอ่ยสลายแบบไมใ่ช้ออกซิเจน (anaerobic 

digestion) ได้อย่างถูกต้อง จึงเป็นสิ่งสําคัญต่อท้ังประสิทธิภาพและ

ความปลอดภัย
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การทําปุ�ยหมัก (Composting)

การแปรรูปขยะอาหารภายในสถานประกอบการควรเป็นส่วนหนึ่งของ

งานประจําวัน โดยต้องกําหนดขั้นตอนการแยกขยะอินทรยีอ์อกจากขยะ

ประเภทอ่ืน ๆ มีการติดตามผลการทําปุ๋ยหมักหรือการย่อยสลาย และ

บํารุงรักษาอุปกรณ์อยา่งสม�าเสมอ

สําหรบัหนว่ยงานธุรกิจท่ีมสีิง่อํานวยความสะดวกท่ีเหมาะสม การทําปุย๋

หมกัภายในสถานประกอบการถือเปน็วิธท่ีีสามารถใชใ้นการจัดการขยะ

อาหารได้อยา่งมีประสิทธิภาพ

กระบวนการทําปุ๋ยหมัก คือการยอ่ยสลายสารอินทรีย์แบบใช้ออกซิเจน

(aerobic decomposition) เพ่ือผลิตปุย๋ท่ีอุดมด้วยสารอาหาร การทําปุ๋ย

หมักไมเ่พียงชว่ยลดปริมาณขยะท่ีจะถูกสง่ไปยังหลุมฝังกลบ แต่ยังเป็น

สว่นสําคัญในการสนับสนุนการดําเนินธุรกิจอยา่งยั่งยืนอีกด้วย

การย่อยสลายอาหารแบบไม่ใชอ้อกซเิจน
(Anaerobic Digestion)
หากหนว่ยงานธุรกิจมปีรมิาณขยะอาหารจํานวนมาก การยอ่ยสลายแบบ

ไม่ใช้ออกซิเจนถือเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการจัดการขยะในสถาน

ประกอบการ

กระบวนการนี้คือการยอ่ยสลายวัสดุอินทรีย์โดยปราศจากออกซิเจน ซึ่ง

จะก่อให้เกิดก๊าซชีวภาพ (biogas) และกากท่ีเหลือหลังการย่อยสลาย

(digestate) โดยก๊าซชีวภาพนี้ประกอบด้วยก๊าซมีเทนเป็นหลัก ซึ่ง

สามารถนําไปผลิตเป็นไฟฟ้า ความร้อน หรือเชื้อเพลิงให้กลายเป็น

พลังงานหมุนเวียนได้

สว่นกากท่ีเหลือจากการยอ่ยสลายซึ่งอุดมไปด้วยสารอาหาร สามารถนํา

มาใช้เป็นปุ๋ยหรือสารปรับปรุงดินได้ ดังนั้น การย่อยสลายแบบไม่ใช้

ออกซเิจนจึงชว่ยใหห้นว่ยงานธุรกิจเปล่ียนขยะให้กลายเปน็พลังงาน ลด

ต้นทุนการกําจัดขยะ และลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมได้พร้อมกัน
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หนอนแมลงวันลาย
(Black Soldier Fly Larvae)
หนอนแมลงวันลายเปน็ทางเลือกเชิงนวัตกรรมในการจัดการขยะอาหาร

ท่ีแตกต่างจากการทําปุย๋หมกัแบบด้ังเดิม โดยหนอนเหล่านีส้ามารถยอ่ย

สลายเศษอาหารอินทรยีใ์หก้ลายเปน็โปรตีนและไขมัน ซึ่งสามารถนําไป

ใช้เป็นอาหารสัตว์ หรือแปรรูปเป็นพลังงานชีวภาพได้

การแปรรูปขยะอาหารนอกสถานที�
สําหรับหน่วยงานธุรกิจท่ีไม่มีส่ิงอํานวยความสะดวกในการจัดการขยะ

ภายใน การร่วมมือกับผู้ให้บริการจัดการขยะมืออาชีพ หรือหน่วยงาน

ภาครัฐถือเป็นอีกหนึ่งทางเลือกท่ีเหมาะสม

การเลือกผู้ให้บริการจําเป็นต้องอาศัยการศึกษาข้อมูลและการประเมิน

ขีดความสามารถ แนวปฏิบัติด้านสิ่งแวดล้อม และต้นทุนท่ีเก่ียวข้อง 

อีกท้ัง การแปรรูปขยะอาหารนอกสถานท่ีจําเป็นต้องมีระบบโลจิสติกส์

ท่ีมีประสิทธิภาพในการขนส่งขยะจากสถานประกอบการไปยังสถานท่ี

แปรรูป เพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและให้ขยะได้รับการจัดการ

อยา่งทันท่วงที

นอกจากนี้ ควรทํางานรว่มกับภาคีเครือขา่ยด้านการจัดการขยะ โดยให้

มกีารรายงานอยา่งสม�าเสมอเก่ียวกับปรมิาณขยะท่ีได้รับการจัดการ และ

ผลประโยชนด้์านสิง่แวดล้อม เพื่อใหก้ารจัดการขยะอาหารเป็นไปอยา่ง

โปรง่ใสและมีความรับผิดชอบ

01

02

03

04

05

06

07

08

การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร
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การผลิตก๊าซชวีภาพ (Biogas)
การรว่มมอืกับโรงงานหรอืหนว่ยงานท่ีเชีย่วชาญด้านการยอ่ยสลายแบบ

ไม่ใช้ออกซิเจน (anaerobic digestion) สามารถเปล่ียนขยะอาหารให้

กลายเป็นก๊าซชีวภาพ (biogas) ซึ่งนําไปใช้ผลิตไฟฟ้า ความร้อน หรือ

เป็นเชื้ อเพลิงสําหรับยานพาหนะได้ นอกจากนี้  กากท่ีเหลือจาก

กระบวนการยอ่ยสลาย (digestate) ยงัสามารถนํามาใชเ้ปน็ปุย๋หรอืสาร

ปรับปรุงดินได้อีกด้วย

การทําปุ�ยหมักในระดับอุตสาหกรรม
โรงงานทําปุ๋ยหมักในระดับอุตสาหกรรมสามารถรองรับการย่อยสลาย

วัสดุอินทรีย์ได้หลากหลายประเภท รวมถึงวัสดุท่ียากต่อการทําปุ๋ยหมัก

ในสถานประกอบการ เชน่ เนื้อสตัว์ ผลิตภัณฑ์นม และบรรจุภัณฑ์อาหาร

บางชนิด โดยโรงงานเหล่านี้ดําเนินการภายใต้อุณหภูมิท่ีสูงกว่า และมี

การควบคุมท่ีเข้มงวดกว่า จึงทําให้กระบวนการมีประสิทธิภาพและ

ปลอดภัยมากยิ่งขึ้น

01

02

03

04

05

06

07

08

การเตรยีมการ
และวางแผน

การวางแผนและดําเนินการ
ประเมินขยะอาหาร

การดําเนินมาตรการ
ลดขยะอาหาร

การมีส่วนร่วมและ
การฝ�กอบรมพนักงาน

การมีส่วนร่วม
ของลูกค้า

การติดตามผลและ
การปรบัปรุง

แก้ไขอย่างต่อเนื�อง

สรุปผลและ
การสื�อสารต่อสาธารณะ

การนํากลับมาใชป้ระโยชน์
และการแปรรูปขยะอาหาร

ร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร

ร้าน
ค้าปลีกอาหารร้านอาหาร
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มาตรการต่าง ๆ ท่ีได้นําเสนอในกรอบการดําเนิน

งานแบบลําดับขั้นนี้ อาจไม่ได้ครอบคลุมในทุกมิติ 

แต่ถือเป็นจุดเริ่มต้นท่ีเหมาะสมสาํหรับภาคธุรกิจ

อาหารในการนําไปประยุกต์ใช้เพื่อลดการสูญเสีย

อาหารและขยะอาหาร ท้ังนี้ ควรตระหนักว่าไม่มี

แนวทางใดท่ีตายตัว ธุรกิจแต่ละประเภทสามารถ

ปรับใช้กรอบการดําเนินงานให้เหมาะสมกับบริบท

ของตนได้

นอกจากนี้ การดําเนินการเพ่ือส่งเสริมการบริโภค

และการผลิตอย่างยั่งยืนตามแนวทางท่ีนําเสนอ 

อาจไม่ใช่เรื่องง่ายนัก เนื่องจากมาตรการบางข้อ

อาจขัดแย้งกันและยากท่ีจะทําให้ทุกเป้าหมาย

สอดคล้องกันได้ ดังนั้น แนะนําให้ภาคธุรกิจจัด

ลําดับความสําคัญ กําหนดเป้าหมายหลัก และขับ

เคล่ือนสูเ่ป้าหมายเหล่านั้นอยา่งมีกลยุทธ์

คําสงวนสิทธิ� (Disclaimer)
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05 ข้อเรยีกรอ้ง
ใหดํ้าเนินการ
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แมว่้าความท้าทายด้านการสญูเสยีอาหารและขยะอาหารใน

ประเทศไทยดูจะเป็นอุปสรรคสําคัญต่อความยั่งยืน แต่ใน

ขณะเดียวกันก็เปดิโอกาสในการพลิกโฉมภาคธุรกิจอาหารได้

อีกด้วย ท้ังภาคธุรกิจและผู้บริโภคต่างมบีทบาทสําคัญในการ

กําหนดอนาคตของหว่งโซก่ารผลิตและการบรโิภคอาหาร ใน

ขณะท่ีเราจําเป็นต้องดํารงชีวิตภายใต้ขีดความสามารถใน

การรองรับของโลก (planetary boundaries) และใช้

ทรัพยากรธรรมชาติอยา่งคุ้มค่า

สําหรับภาคธุรกิจ ข้อเรียกร้องให้ลงมือปฏิบัตินั้นชัดเจนแล้ว 

คือการนํามาตรการลดการสญูเสยีอาหารและขยะอาหารมา

ใช้อย่างจริงจัง เนื่ องจากปัญหานี้ส่งผลต่อส่ิงแวดล้อม 

เศรษฐกิจ และสังคมโดยตรง อีกท้ังยังช่วยเสริมสร้าง

ภาพลักษณค์วามเปน็ผูน้ําด้านความยัง่ยนื และสนบัสนนุการ

ปฏิบัติตามข้อกําหนดใหม่ ๆ ท่ีมุ่งลดขยะอาหารท้ังในระดับ

ท้องถ่ินและระดับโลก

เส้นทางสู่ภาคธุรกิจอาหารท่ีย่ังยืนเป็นความรับผิดชอบร่วม

กันท่ีต้องอาศัยการลงมืออย่างเร่งด่วนจากท้ังภาครัฐและ

เอกชน มาตรการแต่ละส่วนท่ีนํามาใช้ล้วนมีบทบาทสําคัญ

ในการสร้างโลกท่ียั่งยืนและมีความเสมอภาค โอกาสในการ

สร้างการเปล่ียนแปลงครั้งสําคัญได้มาถึงแล้ว การเลือก

ก้าวเดินบนเส้นทางนี้ไม่เพียงก่อให้เกิดประโยชน์ แต่ยังเป็น

สิ่งจําเป็นต่ออนาคตท่ีมั่นคงและยั่งยืนอีกด้วย
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ข้อแนะนําการใช้งาน
ชั่งปริมาณขยะอาหารเป็นกิโลกรัม (กก.) ตามประเภทท่ีกําหนด

บันทึกเฉพาะอาหารเหลือท่ีเป็นของแข็ง ไมร่วมบรรจุภัณฑ์ ของเหลว ฯลฯ

กรอกเลข 0 ในชอ่งท่ีไมม่ีขยะอาหาร

1

2

3

ใช้ทศนิยม 1 ตําแหนง่ เชน่ 7.8 กก.4

หากเป็นไปได้ ให้บันทึกจํานวนผู้รับประทานด้วย เพื่อชว่ยวิเคราะห์
และปรับต้นทุนวัตถุดิบให้เหมาะสม

5

** เครื่องมือนี้ดัดแปลงมาจากเครื่องมือท่ีพัฒนาโดย
Rare Center for Behavior ด้วยการสนับสนุนจาก
โครงการ EU SWITCH-Asia และจัดทําขึ้นเพื่อเป็นข้อมูลอ้างอิง
สําหรับภาคธุรกิจเท่านั้น ไมไ่ด้มีเจตนาเพื่อใช้เป็นงานวิจัย
คําแนะนําทางการค้า หรือคําแนะนําทางกฎหมาย

แบบบันทึกการชั่งน�าหนักขยะอาหาร 14 วัน

วันท่ีเริ่ม

ระหว่างการ
เตรียมอาหาร

อาหารเหลือบนจาน

ระหว่างการ
กระจายสินค้า

ขยะอาหารท่ี
หลีกเล่ียงได้

ขยะอาหารท่ี
หลีกเล่ียงไมไ่ด้

สินค้าจัดเก็บสว่นเกิน/
วัตถุดิบใกล้หมดอายุ

อาหารทําแล้ว
ขายไมห่มด

อาหารเหลือท้ิง
บนจานของลูกค้า

วันท่ี 1

วันท่ี 2

วันท่ี 3

วันท่ี 4

วันท่ี 5

วันท่ี 6

วันท่ี 7

วันท่ี 8

วันท่ี 9

วันท่ี 10

วันท่ี 11

วันท่ี 12

วันท่ี 13

วันท่ี 14

รวม

อาหารสว่นเกินสว่นทีตั่ดท้ิงอาหารเน่าเสยี

ร้านอาหาร

*หนว่ย: กก.
กรุณากรอกปริมาณขยะในชอ่งว่าง

กก.

ภาคผนวก
ภาคผนวกที� 1 แบบบันทึกการติดตามขยะอาหารสําหรบัรา้นอาหาร
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ระหว่างการเตรยีมอาหาร: วัตถดิุบท่ีเสยีหรอืใชไ้ม่

ได้ก่อนถึงขั้นตอนการทําอาหาร

ระหว่างการกระจายสนิค้า: เกิดขึ้นเมื่ออาหารเสีย

หายระหว่างการขนส่งหรือกระจายไปยังสาขา

ต่าง ๆ

ประเภทขยะอาหารสําหรบัรา้นอาหาร

อาหารเน่าเสีย
สินค้าจัดเก็บส่วนเกิน/วัตถุดิบใกล้หมดอายุ: 

อาหารและวัตถุดิบท่ีใกล้ถึงวันหมดอายุ

อาหารทําแล้วขายไม่หมด: อาหารท่ีทําเสร็จแล้ว

แต่ยังขายไมห่มด

หมายถึง อาหารท่ีเหลืออยู่บนจานของลูกค้าหลัง

รับประทาน

อาหารส่วนเกิน

การตัดสว่นท่ีไมต้่องการออกจากวัตถุดิบก่อนนําไป

ขาย

ขยะอาหารที่หลีกเลี่ยงได้: ขยะอาหารท่ียัง

สามารถบริโภคได้แต่ถูกท้ิงไป

ขยะอาหารที่หลีกเลี่ยงไม่ได้: เศษอาหารท่ีโดย

ท่ัวไปไมส่ามารถบรโิภคได้ หรอืไมเ่หมาะสมสําหรบั

การรับประทาน

ส่วนที�ตัดทิ�ง อาหารเหลือบนจาน
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การสญูเสยีอาหาร

ขยะอาหาร

สว่นทีตั่ดท้ิง อาหารสว่นเกิน อาหารเน่าเสยี

ขยะอาหารท่ี
หลีกเล่ียงได้

ขยะอาหารท่ี
หลีกเล่ียงไมไ่ด้

อาหารทําท่ีแล้ว
ขายไมห่มด

สินค้าจัดเก็บสว่นเกิน/
วัตถุดิบใกล้หมดอายุ

ไมผ่า่น
การตรวจสอบ

อุบัติเหตุจาก
การจัดการ

ระหว่างการ
กระจายสินค้า

ร้านค้าปลีก

ภาคผนวกที� 2 แบบบันทึกการติดตามขยะอาหารสําหรบัรา้นค้าปลีกอาหาร

ข้อแนะนําการใช้งาน
ชั่งปริมาณขยะอาหารเป็นกิโลกรัม (กก.) ตามประเภทท่ีกําหนด

บันทึกเฉพาะอาหารเหลือท่ีเป็นของแข็ง ไมร่วมบรรจุภัณฑ์ ของเหลว ฯลฯ

กรอกเลข 0 ในชอ่งท่ีไมม่ีขยะอาหาร

1

2

3

ใช้ทศนิยม 1 ตําแหนง่ เชน่ 7.8 กก.4

หากเป็นไปได้ ให้บันทึกจํานวนผู้รับประทานด้วย เพื่อชว่ยวิเคราะห์
และปรับต้นทุนวัตถุดิบให้เหมาะสม

5

** เครื่องมือนี้ดัดแปลงมาจากเครื่องมือท่ีพัฒนาโดย
Rare Center for Behavior ด้วยการสนับสนุนจาก
โครงการ EU SWITCH-Asia และจัดทําขึ้นเพื่อเป็นข้อมูลอ้างอิง
สําหรับภาคธุรกิจเท่านั้น ไมไ่ด้มีเจตนาเพื่อใช้เป็นงานวิจัย
คําแนะนําทางการค้า หรือคําแนะนําทางกฎหมาย

วันท่ี 1

วันท่ี 2

วันท่ี 3

วันท่ี 4

วันท่ี 5

วันท่ี 6

วันท่ี 7

วันท่ี 8

วันท่ี 9

วันท่ี 10

วันท่ี 11

วันท่ี 12

วันท่ี 13

วันท่ี 14

รวม

แบบบันทึกการชั่งน�าหนักขยะอาหาร 14 วัน

วันท่ีเริ่ม

*หนว่ย: กก.
กรุณากรอกปริมาณขยะในชอ่งว่าง

กก.

61แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



สินค้าจัดเก็บส่วนเกิน/วัตถุดิบใกล้หมดอายุ: 

อาหารและวัตถุดิบท่ีใกล้ถึงวันหมดอายุ

อาหารทําแล้วขายไม่หมด: อาหารท่ีทําเสร็จแล้ว

แต่ยังขายไมห่มด

อาหารส่วนเกิน

อุบัติเหตุจากการจัดการ: เกิดข้ึนเมื่ ออาหาร

เสียหายระหว่างการจัดเก็บหรือการจัดวางสินค้า

ระหว่างการกระจายสินค้า: เกิดขึ้นเมื่ออาหาร

 เสียหายระหว่างการขนสง่หรือกระจายไปยังสาขา

ต่าง ๆ

อาหารเน่าเสีย

ส่วนที�ตัดทิ�ง

2. จากศูนย์อาหาร
(ดูในสว่นของร้านอาหารในภาคผนวกที ่1)

3. จากโลจิสติกส์และการจัดส่ง
(ดูในสว่นของบริการจัดสง่อาหารในภาคผนวกที ่3)

ไม่ผา่นการตรวจสอบหรอืการควบคมุคณุภาพ:

สนิค้าอาหารท่ีไมผ่า่นมาตรฐานคณุภาพหรือความ

ปลอดภัยในขั้นตอนการตรวจสอบ

ประเภทขยะอาหารสําหรบัรา้นค้าปลีกอาหาร

การสูญเสียอาหาร

การตัดส่วนทีไ่ม่ต้องการออกจากวัตถุดิบก่อนนํา

ไปขาย

ขยะอาหารทีห่ลกีเลีย่งได้: ขยะอาหารท่ียงัสามารถ

บริโภคได้แต่ถูกท้ิงไป

ขยะอาหารที่หลีกเลี่ยงไม่ได้: ขยะอาหารจําพวก

เศษอาหารท่ีโดยท่ัวไปไมบ่รโิภคหรอืรบัประทานไม่

ได้ เชน่ เปลือกกล้วย เปลือกไข ่หรือกระดูก

ขยะอาหาร

1. จากซูเปอร์มาร์เก็ต

62 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



อาหารทีถ่กูสง่กลับ
 
การเนา่เสียระหว่างการขนสง่เนื่องจาก
บรรจุภัณฑ์หรือการเก็บรักษาท่ีไมเ่หมาะสม

 
การสั่งผิดหรือไมต่รงตาม
ความคาดหวังของลูกค้า

การจัดสง่

ภาคผนวกที� 3 แบบบันทึกการติดตามขยะอาหาร
สําหรบับรกิารจัดส่งอาหาร

ข้อแนะนําการใช้งาน
ชั่งปริมาณขยะอาหารเป็นกิโลกรัม (กก.) ตามประเภทท่ีกําหนด

บันทึกเฉพาะอาหารเหลือท่ีเป็นของแข็ง ไมร่วมบรรจุภัณฑ์ ของเหลว ฯลฯ

กรอกเลข 0 ในชอ่งท่ีไมม่ีขยะอาหาร

1

2

3

ใช้ทศนิยม 1 ตําแหนง่ เชน่ 7.8 กก.4

หากเป็นไปได้ ให้บันทึกจํานวนผู้รับประทานด้วย เพื่อชว่ยวิเคราะห์
และปรับต้นทุนวัตถุดิบให้เหมาะสม

5

** เครื่องมือนี้ดัดแปลงมาจากเครื่องมือท่ีพัฒนาโดย
Rare Center for Behavior ด้วยการสนับสนุนจาก
โครงการ EU SWITCH-Asia และจัดทําขึ้นเพื่อเป็นข้อมูลอ้างอิง
สําหรับภาคธุรกิจเท่านั้น ไมไ่ด้มีเจตนาเพื่อใช้เป็นงานวิจัย
คําแนะนําทางการค้า หรือคําแนะนําทางกฎหมาย

แบบบันทึกการชั่งน�าหนักขยะอาหาร 14 วัน

วันท่ีเริ่ม

*หนว่ย: กก.
กรุณากรอกปริมาณขยะในชอ่งว่าง

กก.

วันท่ี 1

วันท่ี 2

วันท่ี 3

วันท่ี 4

วันท่ี 5

วันท่ี 6

วันท่ี 7

วันท่ี 8

วันท่ี 9

วันท่ี 10

วันท่ี 11

วันท่ี 12

วันท่ี 13

วันท่ี 14

รวม

65แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร



การเน่าเสียระหว่างการขนส่งเน่ืองจากบรรจุ

ภัณฑ์ หรือการเก็บรักษาที่ไม่เหมาะสม รวมถึง

อุบัติเหตุ: ขยะอาหารท่ีเกิดจากการเน่าเสียหรือ

คุณภาพลดลงระหว่างการขนสง่ ปัจจัยท่ีก่อให้เกิด

ปั ญ ห า อ า จ ม า จ า ก ก า ร ขั บ ขี่ ท่ี ไ ม่ เ ห ม า ะ ส ม

การควบคุมอุณหภูมิท่ีบกพร่อง บรรจุภัณฑ์ท่ีไม่

สามารถป้องกันการปนเปื้ อนหรือความเสียหายได้ 

รวมถึงระยะเวลาการขนส่งท่ียาวนานโดยไม่มี

การรักษาความเย็นหรือความร้อนท่ีเหมาะสม

 

หมายเหตุ: แม้อาหารท่ีถูกส่งคืนอาจส่งกลับไปยังร้านอาหารหรือร้านค้าปลีก แต่การมีระบบติดตามและ

การสร้างความรว่มมือ จะชว่ยสนับสนุนเป้าหมายในการลดขยะอาหารรว่มกันได้

การสั่งผดิหรอืไมต่รงตามทีล่กูค้าต้องการ: กรณท่ีี

สนิค้าท่ีลกูค้าสั่งไมต่รงกับสินค้าท่ีได้รบั ซึ่งอาจเกิด

จากความผิดพลาดของพนักงานระหว่างรับคําสั่ง

ซื้อ การส่ือสารท่ีคลาดเคล่ือน หรือข้อผิดพลาดใน

การประมวลผล  ข้อผิดพลาดเหล่านี้อาจอยู่ใน

รูปแบบของปริมาณท่ีจัดสง่ไมถ่กูต้อง เมนท่ีูตกหล่น 

การไม่ได้ปฏิบัติตามคําขอพิเศษของลูกค้า หรือไม่

เป็นไปตามความคาดหวังด้านรสชาติและคุณภาพ

ประเภทขยะอาหารสําหรบับรกิารจัดส่งอาหาร 
อาหารที�ถูกส่งกลับ

64 แนวทางการลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารสําหรับภาคธุรกิจอาหาร




