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บทสรุปผู้บริหาร 

1. ปัญหาขยะอาหารและอาหารส่วนเกินในประเทศไทย 

อาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานในการดำรงชีวิตของมนุษย์ แต่ทว่าหนึ่งในสามของอาหารที่ผลิต
ออกมาในโลกกลายเป็นขยะอาหารซึ่งหมายถึงเศษอาหารที่ไม่สามารถนำมารับประทานได้ ทั้งที่
อาหารเหล่านั้นอาจจะเป็นอาหารส่วนเกินที่สามารถนำไปรับประทานต่อได้ก็ตาม หากแต่ต้องทิ้ง
กลายเป็นขยะอาหารหรือประมาณ 1.6 พันล้านตันต่อปีซึ่งเป็นข้อมูลที่ได้จากการประมาณการณ์ของ
องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (UNFAO)1    

อนึ่ง เป้าหมายในการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDG) ของสหประชาชาติข้อที่ 12 ได้กล่าวถึงการสร้าง
รูปแบบการผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน ซ่ึงในหัวข้อย่อย 12.3 ได้มีการกำหนดให้ลดอัตราการสูญเสีย
อาหาร (food loss) และขยะอาหาร (food waste) ตลอดห่วงโซ่การผลิตอาหารให้เหลือเพียง
ครึ่งหนึ่งภายในปี พ.ศ. 2573 หรืออีก 11 ปีข้างหน้า ซึ่งเป็นเป้าที่มีความท้าทายอย่างยิ่ง ทั้งนี้ร้านค้า
ปลีกข้ามชาติรายใหญ่บางราย เช่น IKEA จากประเทศสวีเดนและเทสโก้จากสหราชอาณาจักรได้
ประกาศที่จะดำเนินการตามเป้าหมายดังกล่าวแล้ว 

ขณะที่ประเทศไทยยังไม่มีข้อมูลปริมาณอาหารที่ผลิตและปริมาณการทิ้งขยะอาหารที่ชัดเจน 
มีเพียงข้อมูลปริมาณขยะมูลฝอยที่เป็นขยะอินทรีย์ซึ่งกรมควบคุมมลพิษระบุว่า ในปี พ.ศ. 2560 มี
ปริมาณมากถึง 17.56 ล้านตัน คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 64 ของปริมาณขยะมูลฝอยทั้งหมด หรือ 254 
กิโลกรัมต่อคนต่อปี ทั้งนี้ตัวเลขดังกล่าวเป็นปริมาณขยะมูลฝอยที่จัดเก็บโดยเทศบาลเท่านั้น ยังไม่รวม
ขยะอาหารหรือปริมาณอาหารส่วนเกินของภาคธุรกิจที่มีการจ้างบริษัทเอกชนบริหารจัดการ 

การศึกษาพบว่า มีการบริหารจัดการขยะที่เป็นอาหารหรือเศษอาหารโดยมีวิธีการต่าง ๆ 
ได้แก่ เผาในเตาเผา (incinerate) หรือนำไปผลิตเป็นปุ๋ยร้อยละ 43 ของขยะมูลฝอยทั้งหมดและอีก
ร้อยละ 57 ถูกนำไปฝังกลบหรือถมกลางแจ้ง ซึ่งประเทศไทยมีสถานที่ถมขยะกลางแจ้งกระจายอยู่ทั่ว
ประเทศจนทำให้เกิดปัญหามลพิษต่าง ๆ ตามมา เช่น การกระจายของเชื้อโรคต่าง ๆ ลงสู่แม่น้ำ 
ลำคลอง เนื่องจากขยะอาหารเป็นพาหะนำโรค อีกทั้งยังส่งกลิ่นเหม็นและส่งผลต่อสุขลักษณะในการ
ดำรงชีวิตของประชาชน นอกจากนี้ ชาวไทยส่วนใหญ่มักทิ้งขยะอาหารรวมกับขยะทั่วไป  ทำให้การ 
คัดแยกขยะก่อนการนำไปรีไซเคิลและกำจัดเป็นไปได้อย่างยากลำบาก เช่น การกำจัดขยะโดยการเผา
ขยะมูลฝอยที่มีขยะอาหารปนอยู่ทำให้เกิดความชื้นสูงต้องใช้พลังงานความร้อนจากเชื้อเพลิงสูง ซึ่ง
ก่อให้เกิดมลพิษจากการเผามากกว่าขยะที่มีความชื้นต่ำ ด้วยเหตุผลดังกล่าวจึงมีการรณรงค์ไม่

 
1 UNFAO ( 2013) Food Wastage Footprint : Impacts on Natural Resources” 
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เพียงแต่ให้ลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง หากแต่ให้ลดปริมาณขยะอาหารที่ต้องฝังกลบด้วย โดยบาง
ประเทศได้มีการกำหนดเป้าไม่ให้มีการฝังกลบขยะที่เป็นอาหารเลย (zero landfill)  

2. การบริหารจัดการขยะอาหารและอาหารส่วนเกินที่ดี 

องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (UNFAO) ร่วมกับ โครงการสิ่งแวดล้อมแห่ง
สหประชาชาติ (UNEP) ได้เผยแพร่ข้อแนะนำในการแก้ปัญหาขยะอาหารและอาหารส่วนเกิน โดยแบ่ง
ออกเป็น 5 ขั้นตอน ตามที่แสดงในรูปที่ 1 ด้านล่าง เรียงจากวิธีการที่ควรดำเนินการมากที่สุด (most 
preferable option) ไปยังวิธีที่ควรดำเนินการน้อยที่สุดดังต่อไปนี้  

1. การป้องกัน (prevention) คือ การป้องกันการก่อให้เกิดขยะอาหารหรืออาหารส่วนเกิน 

เช่น สำหรับภาคเอกชนอาจหมายถึงการมีระบบการสั ่งสินค้าที ่สอดคล้องกับความ

ต้องการเพื ่อลดปริมาณสินค้าเหลือ หรือ สำหรับหน่วยงานรัฐอาจหมายถึงการเก็บ

ค่าธรรมเนียมในการจัดเก็บขยะอาหารตามปริมาณขยะ เป็นต้น  

2. การจัดสรรอาหารที ่ยังสามารถบริโภคได้เพื ่อประโยชน์สูงสุด (optimization) เช่น  

(1) การบริจาคให้แก่ผู้ยากไร้หรือพนักงาน (2) การจำหน่ายในร้านค้าพิเศษในราคาถูก 

และ (3) การจำหน่ายให้เป็นอาหารสัตว์ ทั้งนี้ รัฐอาจให้การส่งเสริมโดยการให้แรงจูงใจ

ด้านภาษี หรือการสนับสนุนองค์กรที่เป็นคนกลางในการกระจายอาหาร 

3. การนำมาผลิตเพื่อใช้ใหม่ (recycle) คือ การนำขยะอาหารไปเข้ากระบวนการผลิตเพ่ือ

นำกลับมาใช้ใหม่ ประกอบด้วย การผลิตก๊าซชีวภาพ (biogas) โดยผ่านกระบวนการ

หมักย่อยแบบไร้อากาศ และการผลิตปุ๋ยเพื่อการเกษตร  

4. การกำจัดเพ่ือนำพลังงานมาใช้ใหม่ (recovery) คือ การนำขยะอาหารที่มีความชื้นต่ำมา

เผาเพื่อผลิตเป็นพลังงานความร้อน ทั้งนี้ ขยะอาหารที่มีความชื้นสูงต้ องใช้พลังงานใน

การเผาสูงและทำให้เกิดมลพิษมากกว่าขยะอาหารที่มีความชื้นต่ำ ดังนั้นจำเป็นต้องมีการ

ทำให้ขยะแห้ง (dehydrate) ก่อนเผาด้วยพลังงานความร้อน 

5. การกำจัด (disposal) คือ การนำขยะอาหารที่ไม่สามารถใช้ประโยชน์ได้แล้วไปกำจัดโดย

การเผา หรือ ฝังกลบ 
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รูปที่ 1 ปิรามิดลำดับขั้นของการบริหารจัดการห่วงโซ่อาหารเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร 

 
ที่มา: องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และโครงการสิ่งแวดล้อมแห่งสหประชาชาติ (UNEP) (Prevention and 
reduction of food and drink waste in businesses and households) 

ดังที่ได้กล่าวไว้ข้างต้น ข้อมูลปริมาณขยะอาหารส่วนมากเป็นขยะที่มาจากครัวเรือนมากถึง
ร้อยละ 57 ของขยะอาหารที่มาจากครัวเรือนซึ่งมีประมาณ 10 ล้านตันต่อปีและขยะอาหารเหล่านี้ถูก
กำจัดด้วยวิธีฝังกลบ ดังนั้นในภาคครัวเรือนจึงมีความจำเป็นที่จะต้องศึกษาวิธีการในการส่งเสริมให้มี
การลดปริมาณอาหารส่วนเกินและขยะอาหาร ตลอดจนการนำอาหารที ่ต้องทิ ้งไปใช้ประโยชน์
ตามลำดับของความสำคัญที่ปรากฎในปิรามิด 

อย่างไรก็ตาม แม้ว่าประเทศไทยไม่ได้มีการเก็บข้อมูลปริมาณขยะอาหารที่เกิดจากการทิ้งของ
ภาคเอกชน ทว่าภาคเอกชนเองไม่ว่าจะเป็นกลุ่มธุรกิจโรงแรม ร้านอาหาร หรือแม้แต่ร้านค้าปลีก
สมัยใหม่ก็เป็นหนึ่งในห่วงโซ่การผลิตที่ก่อให้เกิดขยะอาหารในปริมาณมากด้วยเช่นกัน ดังนั้นการ
บริหารจัดการเพื่อลดปริมาณขยะอาหารตามกรอบแนวคิดขององค์กรสหประชาชาติหรือตามรูป 
ปิรามิดข้างต้นสามารถถอดเป็นแนวทางที่ผู้ประกอบการเลือกที่จะดำเนินการได้ 4 แนวทาง หรือที่
เรียกว่า 4R ได้แก่  

1. Reduce คือลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ ้งทั ้งที่ยังคงรับประทานได้และที่เป็นขยะ

อาหาร 

2. Reuse คือนำอาหารที่ยังรับประทานได้ไปบริจาค หรือ นำไปเป็นอาหารสัตว์ 

3. Recycle คือนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น ปุ๋ย หรือ ก๊าซชีวภาพ 

4. Recovery คือ การเผาเพ่ือใช้ในการผลิตไฟฟ้า  
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3. การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินและขยะอาหารในธุรกิจโรงแรมและร้านค้าปลีกขนาดใหญ่

ในประเทศไทย  

การศึกษาสถานการณ์ปัญหาขยะอาหารและอาหารส่วนเกินในเขตกรุงเทพมหานครและ
ชุมชนในเมืองใหญ่ในแต่ละภูมิภาค ได้แก่ นครราชสีมา เช ียงใหม่ ภ ูเก็ต และชลบุร ี พบว่า
ผู้ประกอบการโรงแรม ร้านค้าปลีกและภัตตาคารเริ่มมีความตระหนักเรื ่องการบริหารจัดการขยะ
อาหาร โดยผู้ประกอบการแนวหน้ามักจะเป็นผู้ประกอบการที่เป็นสาขาของบริษัทต่างชาติซึ่งบริษัท
แม่มีนโยบายที่ชัดเจนเกี่ยวกับการลดขยะอาหาร เช่น เทสโก้ (Tesco Lotus) ซึ่งเป็นร้านค้าปลีก
ขนาดใหญ่จากประเทศสหราชอาณาจักร อิเกีย (IKEA) ซึ่งเป็นร้านขายเฟอร์นิเจอร์ที่มีร้านอาหารใน
พ้ืนที่จากประเทศสวีเดน หรือ โรงแรมมาริออท (Marriott) จากประเทศสหรัฐอเมริกา เป็นต้น ขณะที่
ผู้ประกอบการไทย เช่น ท็อปส์ ซุปเปอร์มาร์เก็ต (TOPs) โรงแรมเซ็นทาราแกรนด์ ห้างสรรพสินค้า
เซ็นทรัลเวิลด์ ซึ่งเป็นบริษัทในของเครือเซ็นทรัล ได้เริ่มมีการบริจาคอาหารในปี  พ.ศ. 2562 โดยมี
รายละเอียดเกี่ยวกับการบริหารจัดการดังนี้ 

3.1 โรงแรม 

โรงแรมเป็นธุรกิจที่มีระบบนิเวศน์เกี่ยวกับการบริหารจัดการขยะอาหารที่ดีที่สุด เนื่องจากมี
หน่วยงานรัฐที่เข้ามาส่งเสริมได้แก่ สำนักงานส่งเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ (องค์การมหาชน) 
หรือ สสปน. ซึ่งให้เงินอุดหนุนเป็นค่าใช้จ่ายในการจ้างที่ปรึกษาในการสำรวจปริมาณและที่มาของขยะ
อาหารและแนวทางในการลดขยะอาหาร โดยมีเงื่อนไขว่าการดำเนินการจะต้องทำให้ปริมาณขยะ
อาหารลดลงไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 ของปริมาณขยะอาหารที่ผลิต ซึ่งในปัจจุบันมีโรงแรมที่เข้าร่วม
โครงการกว่า 10 โรงแรม เช่น โรงแรม Marriott Marquis โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ เป็นต้น โดย
บริษัทที ่ให้คำปรึกษาได้แก่ บริษัท ไลท์บลู คอนเซาท์ติงค์ (Lightblue consulting) ซึ ่งมีความ
เชี่ยวชาญด้านการบริหารจัดการขยะอาหารโดยเฉพาะ 

การสัมภาษณ์บริษัทไลท์บลูและผู้ประกอบการโรงแรมขนาดใหญ่ในกรุงเทพฯ ที่เข้ าร่วม
โครงการ พบว่า กิจกรรมส่วนมากมุ่งเน้นในการลดปริมาณขยะอาหาร (prevention) ซ่ึงเกิดจาก  

1) การเน่าเสียหรือเสียหายของอาหารที ่เป็นวัตถุดิบก่อนการนำมาประกอบอาหาร 

(spoiled)  

2) การทิ้งอาหารที่เกิดในข้ันตอนของการประกอบอาหารในครัว (preparation)  

3) การทิ้งอาหารที่เหลือจากบุฟเฟต ์(buffet line) ที่ต้องเติมให้เต็มอยู่เสมอ 

4) การทิ้งอาหารที่รับประทานไม่หมดในจานอาหารของลูกค้า (plate)  

ทั้งนี้ในโรงแรมขนาดใหญ่ ขยะอาหารครึ่งหนึ่งเกิดขึ้นระหว่างกระบวนการประกอบอาหารใน
ครัว ซึ่งมักเกิดจากการสั่งวัตถุดิบในการปรุงอาหารที่มากเกินควร หรือ การตัดแต่งวัตถุดิบที ่ใช้
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ประกอบอาหารเพ่ือให้ดูสวยงามทำให้การสร้างความตระหนักเกี่ยวกับปัญหาของขยะอาหารเป็นสิ่งที่
จำเป็นอย่างยิ่งสำหรับหัวหน้าพ่อครัว 

ขณะที่มาตรการที่โรงแรมใช้ในการลดปริมาณขยะอาหารที่ต้องฝังกลบมีหลากหลาย ตามที่
ปรากฎในรูปที่ 2 ด้านล่าง เช่น การรวมศูนย์การสั่งวัตถุดิบในการปรุงอาหารสำหรับทุกภัตตาคารใน
โรงแรม (centralize kitchen) การนำอาหารที่เหลือมาปรุงใหม่ เช่น นำขนมปังมาทำพุดดิ้งขนมปัง 
เป็นต้น นอกจากนี้แล้ว โรงแรมหลายแห่งเริ่มมีการบริจาคอาหารให้แก่องค์กรที่ทำหน้าที่ในการ
กระจายอาหาร ซึ่งปัจจุบันมีเพียง Scholars of Sustenance หรือ SOS ซึ่งเป็นองค์กรไม่แสวงหา
กำไรแห่งเดียวที่มีระบบในการขนส่งอาหารเพื่อการนำไปบริจาคที่ได้มาตรฐาน หากแต่ SOS จะต้อง
แบกรับความรับผิดชอบหากมีการฟ้องร้องกรณีอาหารที่นำไปกระจายต่อส่งผลเสียต่อสุขภาพอนามัย
ของผู้รับบริจาคอาหารเพื่อนำไปบริโภคต่อ  

สำหรับโรงแรมขนาดเล็กในต่างจังหวัดไม่ค่อยประสบปัญหาเรื่องการฝังกลบขยะอาหารมาก
นัก เนื่องจากมีฟาร์มสุกรคอยรับซื้อเศษอาหารอยู่แล้ว นอกจากนี้นโยบายของโรงแรมขนาดเล็กใน
ต่างจังหวัดบางแห่งมีการนำเศษอาหาร เศษผักและผลไม้ นำไปทำปุ๋ย  หรือน้ำหมักชีวภาพเพื่อใช้
หมุนเวียนภายในโรงแรม 

รูปที่ 2 รูปแบบการบริหารจัดการขยะอาหารในโรงแรมขนาดใหญ่ในประเทศไทย 

 

ที่มา : คณะผู้วิจยั 

ทั้งนี้ ปัจจัยที่เป็นปัญหาและอุปสรรคสำคัญของการป้องกันเพื่อลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง 
หรือการลดปริมาณการสูญเสีย ได้แก่  

(1) ในขั้นตอนของการลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง (reduce) ได้แก่ 

• การขาดความรู้ความเข้าใจของหัวหน้าพ่อครัว (chef)  
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• แรงต้านจากพนักงานที่ต้องทำงานเพิ่ม เช่น การชั่งน้ำหนักอาหารที่ต้องทิ้ง 

• ต้นทุนในการวางระบบและในการซื้อเครื่องมืออุปกรณ์ เช่น ตราชั่งอาหาร เป็นต้น  

• ทัศนคติของลูกค้าซึ่งอาจมองว่าเป็นการลดคุณภาพของบริการ เช่น การลดขนาด

ของจานใส่อาหาร 

(2) ในขั้นตอนของการนำไปบริโภคต่อ (reuse) ได้แก่  

• การขาดกฎหมายที่คุ ้มครองผู้ให้บริจาคอาหาร กรณีที่เกิดจากการถูกฟ้องหาก

อาหารที่นำไปบริจาคเน่าเสียและส่งผลกระทบต่อผู้รับบริจาค 

• การขาดหน่วยงานที่รับบริจาคที่มีมาตรฐานในการถนอมอาหารและขนส่งอาหารที่

ได้มาตรฐาน ดังเช่น SOS 

• การขาดข้อมูลเกี่ยวกับองค์กรหรือชุมชนที่ต้องการรับบริจาคอาหาร 

• การขาดการแยกขยะที่เป็นพลาสติกออกจากขยะที่เป็นอาหารเนื่องจากต้องมีการ

อบรมพนักงาน 

(3) ในการนำไปแปรรูป (recycle) ทำปุ๋ย ได้แก่  

• การผูกขาดของบริการจัดเก็บขยะและการบริหารจัดการขยะของภาคเอกชนซึ่ง

ได้รับสัมปทานจากเทศบาลหรือสำนักงานเขตในบางพื้นที่ทำให้มีค่าใช้จ่ายสูงเกิน

ควร 

• ผู้จัดเก็บขยะไม่ต้องการให้มีการแยกขยะ เพราะต้องการเอาขยะไปแยกและนำไป

ขายเอง  

(4) ในส่วนของการเผาเพื่อไปผลิตกระแสไฟฟ้านั้นจะต้องดำเนินการโดยผู้ประกอบการที่มี

เตาเผาที่ได้มาตรฐาน ซึ่งโรงแรมไม่มีความจำเป็นที่ต้องดำเนินการเอง หากแต่จะมีการจ้าง

บริษัทเอกชนที่บริหารจัดการให้ 

3.2 ร้านค้าปลีก 

ระบบนิเวศน์ของการบริหารจัดการขยะอาหารหรืออาหารส่วนเกินของร้านค้าปลีกขนาดใหญ่
ยังไม่ค่อยมีการพัฒนามากนัก ยกเว้นในกรณีของค้าปลีกจากต่างประเทศ เช่น เทสโก้โลตัส (Tesco 
Lotus) อิเกีย (IKEA) อย่างไรก็ดี ร้านค้าปลีกส่วนมากมีมาตรการในการลดปริมาณขยะอาหารในทุก
ขั้นตอนของห่วงโซ่สินค้าอาหารที่จำหน่ายอยู่แล้ว เนื่องจากสามารถประหยัดต้นทุนหรือเพิ่มความสด
ของอาหารได้โดยตรง ดังแสดงตามรูปที่ 3 เช่น  
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• การซื้อสินค้าประเภทผักผลไม้โดยตรงจากเกษตรกรเพื่อให้ได้ปริมาณและคุณภาพของ

สินค้าตามความต้องการ ซึ่งสามารถช่วยลดการสูญเสียของสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐาน หรือ

ลดปริมาณที่เกินความต้องการของตลาดได้ 

• การตั้งโรงงานหรือศูนย์การบรรจุสินค้าใกล้แหล่งวัตถุดิบเพื่อถนอมความสดใหม่และลด

ความสูญเสียจากการขนส่งเพื่อนำไปบรรจุ  

• การลดมาตรฐานสินค้าเกษตรที่ร้านค้าปลีกรับซื้อทำให้การคัดทิ้งสินค้าที่ไม่ตรงตาม

เกณฑ์มาตรฐานเดิมลดลง เช่น ร้านค้าปลีกอาจรับซื้อกล้วยที่มีจุดด่างดำได้หากมีตลาดที่

รองรับสินค้าที่ไม่สามารถขายได้เนื่องจากเป็นสินค้าที่มีรูปลักษณ์ภายนอกไม่สวยงาม 

เช่น การขายกล้วยที่มีจุดดำต่อให้ร้านขายไอศครีมที่ไม่ต้องใช้เปลือกกล้วย  

• การรวมศูนย์การผลิตสินค้าอาหารที่วางจำหน่ายในร้านค้า จากเดิมที่แต่ละสาขาจะทำ

การผลิตและจำหน่ายเอง แต่เพ่ือลดการสูญเสียในกระบวนการผลิตและการสั่งวัตถุดิบจึง

ปรับเปลี่ยนเป็นการรวมศูนย์การผลิตเป็นพื้นที่ละแห่ง และปรับปรุงระบบการขนส่ง

ระหว่างสาขาให้มีความรวดเร็วมากขึ้น  

• การใช้ระบบคอมพิวเตอร์ในการสั่งซื้อสินค้า โดยประมวลจากสถิติยอดขายย้อนหลังแทน

การสั่งซื้อสินค้าตามคำสั่งของหัวหน้าสาขา 

• การลดราคาสินค้าอาหารที่ใกล้หมดอายุ หรือ การยกเลิกป้ายติดสินค้า “ควรบริโภค

ก่อน” เนื่องจากอาหารส่วนมากสามารถอยู่ต่อได้นานกว่าป้ายควรบริโภคก่อน 3-4 วัน 

รูปที่ 3  มาตรการในการลดปริมาณขยะอาหารของห้างค้าปลีกในแต่ละขั้นตอนของห่วงโซ่อาหาร 

 
ที่มา : จากการรวบรวมโดยคณะผู้วิจัย (2562) 

ในส่วนของการนำอาหารหรือวัตถุดิบในการประกอบอาหารไปใช้ประโยชน์ต่อนั้น ร้านค้า
ปลีกขนาดใหญ่ในกรุงเทพ ฯ มีการบริจาคอาหารแห้ง เช่น อาหารกระป๋องให้แก่องค์กรสาธารณกุศล
หลายแห่ง เช่น องค์กร SOS  มูลนิธิดวงประทีป เมอร์ซีเซ็นเตอร์ มูลนิธิกระจกเงา เป็นต้น ขณะที่การ
บริจาคอาหารสดนั้นจะบริจาคให้แก่องค์กร SOS เพียงรายเดียว เนื่องจากมีรถบรรทุกอาหารที่มีตู้เย็น
อุณหภูมิ 2-4 องศา เพื่อใช้ถนอมคุณภาพของอาหารได้ตามมาตรฐานความปลอดภัยด้านสุขอนามัย 
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หรือ HACCP นอกเหนือจากอาหารที่บริจาค ร้านค้าปลีกเหล่านั้นจะส่งต่อเพื่อนำไปกำจัดด้วยการฝัง
กลบ  

สำหรับร้านค้าปลีกสาขาในต่างจังหวัดส่วนมากมักบริจาคอาหารแห้งให้โรงเรียน ขณะที่
อาหารเหลือประเภทอาหารสดนั้นจะขายให้กับฟาร์มสุกรหรือนำไปทำปุ๋ยมากกว่า เนื่องจากปริมาณ
และประเภทของสินค้าอาหารที่เหลือจากการจำหน่ายในแต่ละวันมีความไม่แน่นอน และมีปริมาณไม่
มากพอที่จะทำให้โรงเรียนสามารถวางแผนการเตรียมอาหารจากวัตถุดิบเหล่านั้นให้นักเรียนได้ 

รูปที่ 4 รูปแบบการบริหารจัดการขยะอาหารสำหรับร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ 

 
ที่มา : คณะผู้วิจยั 

ทั้งนี้ ปัญหาและอุปสรรคสำคัญของการบริหารจัดการในกรณีของห้างค้าปลีก ได้แก่ การนำ
อาหารที่ต้องทิ้งไปทำประโยชน์ต่อโดยเฉพาะปัญหาของการนำสินค้าไปบริจาค กล่าวคือ  

ประการแรก ห้างค้าปลีกที่จะต้องบริจาคสินค้าเป็นร้านค้าที่มีสาขาขนาดเล็ก ปริมาณอาหาร
ที่เหลือทิ้งมีจำนวนไม่มากพอ และไม่คุ้มกับต้นทุนของการบริหารจัดการที่เป็นระบบ  

ประการที่สอง ในต่างจังหวัดไม่มีหน่วยงานเพ่ือการกุศลอย่างเช่น SOS ที่มีรถกระจายอาหาร
และสามารถรักษาคุณภาพของอาหารได้ ส่งผลให้ร้านค้าปลีกหลายรายไม่กล้าบริจาคอาหารเพราะ
อาจเน่าเสียเมื่อถึงมือผู้รับ 

ประการที่สาม การเก็บอาหารเพ่ือการบริจาคมีต้นทุนสูง ทั้งนี้การจัดพื้นที่และสถานที่ในการ
จัดเก็บอาหาร ต้องรักษาความสะอาดเป็นอย่างดีเพ่ือป้องกันมิให้หนูหรือแมลงต่าง ๆ เข้ามา  

ประการที่สี่ ผู้บริหารไม่มีข้อมูลเกี่ยวกับทางเลือกต่าง ๆ ในการบริหารจัดการเพื่อนำขยะ
อาหารหรืออาหารส่วนเกินไปทำประโยชน์อื่น รวมทั้งไม่มีข้อมูลเกี่ยวกับต้นทุนในการบริหารจัดการ 
เช่น การนำไปขายฟาร์มหมู การนำไปหมักเพื่อให้ได้ก๊าซชีวภาพ การนำไปทำปุ๋ย ตลอดจนการนำไป
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เผาเป็นเชื้อเพลิงเพื่อผลิตไฟฟ้านั้นมีต้นทุนอย่างไร มีระบบนิเวศน์ที่รองรับการดำเนินการมากน้อย
เพียงใด รายได้ทีส่ามารถเก็บเก่ียวได้จากผลผลิตเป็นเท่าไร เป็นต้น  

ประการสุดท้าย กรณีการจัดการกับอาหารประเภทอาหารกระป๋อง หากมีสินค้าที่เหลือจาก
การจำหน่าย ผู้ผลิตมักเลือกที่จะนำไปทำลายทิ้งเพื่อขอคืนภาษีมูลค่าเพิ่มมากกว่า จึงทำให้ขาด
แรงจูงใจในการบริจาค 

4. สรุปและข้อเสนอแนะ 

การศึกษาเกี่ยวกับสถานการณ์ในการบริหารจัดการขยะอาหารและอาหารส่วนเกินในธุรกิจ
โรงแรมและร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ของไทย พบว่า ยังมีปัญหาหลายประการที่ทำให้ธุรกิจเหล่านั้นไม่
สามารถนำอาหารส่วนเกิน หรือขยะอาหารไปใช้ประโยชน์ต่อได้ทำให้ต้องฝังกลบขยะอาหารเป็น
จำนวนมาก โดยเฉพาะในเขตกรุงเทพฯ ซึ่งไม่มีภาคการเกษตรมารองรับเศษอาหาร เช่น ฟาร์มหมู 
หรือสวนผักผลไม้ ขณะเดียวกันในต่างจังหวัดมีปัญหาการขาดระบบการรับบริจาคอาหารที่ดีทำให้ไม่
สามารถจัดสรรและขนส่งอาหารที่ต้องการจะบริจาคไปยังครัวเรือน ชุมชนหรือสถานสงเคราะห์ที่
ต้องการได้ทำให้อาหารส่วนมากต้องนำไปทำเป็นปุ๋ยหรือหมักเป็นก๊าซชีวภาพแทน 

อนึ่ง จากปัญหาและอุปสรรคดังกล่าวควรต้องมีแนวทางในการดำเนินการดังต่อไปนี้  โดย
ข้อเสนอแนะสามารถแบ่งได้เป็น 2 ส่วน คือ ข้อเสนอแนะต่อภาคธุรกิจและภาครัฐ  

4.1. ภาครัฐ 

ภาครัฐมีบทบาทสำคัญในการกระตุ้นให้เกิดระบบนิเวศน์ของการบริหารจัดการขยะอาหาร
และอาหารส่วนเกิน โดยการสร้างแรงจูงใจให้ผู้ประกอบการมีนโยบายและมาตรการในการลดขยะ
อาหารและการนำอาหารที่ต้องทิ้งไปใช้ประโยชน์อื่นหรือนำไปบริจาคแทนการฝังกลบ ดังนี้ 

1) การลดปริมาณขยะอาหารหรืออาหารส่วนเกิน (reduce) 

การศึกษาพบว่าขั้นตอนในการลดขยะอาหารนั้นมีแรงจูงใจในเชิงธุรกิจเนื่องจากการประหยัด
อาหารที่ต้องทิ้งย่อมส่งผลในการช่วยลดค่าใช้จ่ายได้ ทั้งนี้ มีตัวอย่างเชิงประจักษ์จากโรงแรมที่เข้าร่วม
โครงการของ สสปน. หลายโรงแรมซึ่งพบว่าสามารถลดขยะอาหารกว่าร้อยละ 10 ในเชิงปริมาณและ
สามารถลดค่าใช้จ่ายได้ปีละไม่น้อยกว่า 1 ล้านบาททุกปีขึ้นอยู่กับขนาดของโรงแรมซึ่งสูงกว่าค่าใช้จ่าย
ในการว่าจ้างบริษัทที่ปรึกษาเพ่ือบริหารจัดการเกี่ยวกับการป้องกันเพ่ือลดปัญหาขยะอาหารหลายเท่า 
นอกจากนี้แล้ว การลงทุนในการว่าจ้างบริษัทที่ปรึกษาและการวางระบบเป็นการลงทุนครั้งเดียว 
ในขณะที ่ต้นทุนที ่ประหยัดสามารถเก็บเกี ่ยวได้ทุกปีโดยไม่มีที ่ส ิ ้นสุด  แต่ประเด็นปัญหาคือ 
ผู้ประกอบการส่วนมากยังไม่ตระหนักถึงค่าใช้จ่ายที่อาจประหยัดได้ หากมองเรื่องการบริหารจัดการ
ขยะอาหารเป็นเพียงเรื่องการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมที่มีค่าใช้จ่ายเท่านั้น ดังนั้นเพื่อเป็นการกระตุ้นให้
ผู้ประกอบการหันมาสนใจประเด็นนี้ ภาครัฐอาจพิจารณาที่จะให้แรงจูงใจแก่ผู้ประกอบการที่สามารถ
ลดปริมาณขยะอาหารได้ในลักษณะของ tax credit สำหรับค่าใช้จ่ายในการวางระบบการบริหาร
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จัดการขยะ อย่างน้อยในช่วงแรกเพื่อให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงขนาดของผลประโยชน์ทางธุรกิจที่
เกิดข้ึนจากการลดความสูญเสียของอาหารว่าสามารถสร้างผลตอบแทนได้คุ้มค่าแก่การลงทุน 

2) การส่งเสริมการนำอาหารส่วนเกินไปบริจาค 

การศึกษาพบว่ามีอาหารที่ยังสามารถรับประทานได้จำนวนมากที่ไม่มีระบบขนส่งโลจิสติกส์ 
และการบริหารจัดการที่สามารถส่งให้ถึงผู้ที ่ต้องการได้ เนื่องจากมีองค์กรที่ไม่แสวงหากำไรที ่มี
มาตรฐานในการขนส่งอาหาร และสามารถเก็บรักษาคุณภาพของอาหารที่ได้มาตรฐานด้านสุขอนามัย
เพียงรายเดียว รวมทั้งผู้ประกอบการไม่มีแรงจูงใจในการบริจาคอาหาร เนื่องจากมีความเสี่ยงต่อการ
ถูกฟ้องหากอาหารที ่บริจาคไปนั้นก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้รับ ดังนั้นสิ่งที ่รัฐจำเป็นต้อง
ดำเนินการเพื่อให้มีระบบนิเวศน์ของการบริจาคอาหารดังต่อไปนี้  

ประการแรก ออกกฎหมายเพื่อให้การคุ้มครองผู้ที่บริจาคและผู้ที่เป็นตัวกลางในการกระจาย
อาหารเพื่อนำไปบริจาค ทั้งนี้ เพื่อเป็นการป้องกันจากการถูกฟ้องเรียกค่าเสียหายในกรณีที่ผู้รับ
บริจาคมีปัญหาสุขภาพจากการบริโภคอาหาร โดยการกำหนดมาตรฐานของการถนอมอาหารและการ
ขนส่งอาหารที่บริจาค เช่น อุณหภูมิในการขนส่งสินค้าอาหารแต่ละประเภท มาตรฐานด้านสุขอนามัย 
เป็นต้น  

อนึ่ง หากโรงแรมหรือร้านค้าปลีกที่บริจาค ตลอดจนองค์กรที่ไม่แสวงหากำไรที่รับหน้าที่ใน
การขนส่งอาหารที่บริจาคดำเนินการตามมาตรฐานดังกล่าวแล้ว ก็ไม่ต้องรับผิดต่อปัญหาที่เกิดขึ้นกับ 
ผู้ที่รับบริจาค ซึ่งอำนาจในการออกกฎหมายเพื่อการคุ้มครองผู้ที่บริจาคและผู้ที่เป็นตัวกลางในการ
กระจายอาหารเพื่อนำไปบริจาคอาจมอบหมายให้เป็นหน้าที่ของกระทรวงสาธารณสุข 

ประการที่สอง ให้องค์กรไม่แสวงหากำไรที่ทำหน้าที่ในการรับกระจายอาหารเพ่ือนำไปบริจาค
ต่อสามารถจดทะเบียนเป็นองค์กรสาธารณกุศลที่สามารถหักภาษีได้เพื่อส่งเสริมให้ภาคธุรกิ จและ
บุคคลทั ่วไปมีแรงจูงใจในการให้การสนับสนุนด้านการเง ิน ซึ ่งอยู ่ภายใต้อำนาจหน้าที ่ของ
กระทรวงการคลัง 

ประการที่สาม สร้างแพลตฟอร์ม (platform) ของผู้ที่ต้องการบริจาคอาหาร ผู้ที่ต้องการรับ
อาหารตามสถานการณ์ที่เกิดขึ้นจริงแบบ real time โดยอาจริเริ่มในบางพื้นที่เช่น กทม. ก่อน ทั้งนี้
อาจมอบหมายให้เป็นหน้าที่ของกระทรวงสาธารณสุขต้องรับผิดชอบในการดำเนินการดังกล่าว 

ประการที่สี่ คืนภาษีมูลค่าเพิ่ม (VAT) ให้แก่ผู้จำหน่ายสินค้าหากมีหลักฐานยืนยันได้ว่ามีการ
บริจาคอาหารหรือวัตถุดิบในการประกอบอาหารให้แก่องค์กรไม่แสวงหากำไร องค์กรการกุศล หรือ
โรงเรียนที่ได้รับการรับรองเพ่ือจูงใจให้ผู้ผลิตอาหารส่วนเกินเลือกท่ีจะบริจาคอาหารเหล่านั้นแทนการ
ทำลายเพื่อขอภาษีคืน ทั้งนี้การดำเนินงานดังกลา่วอยู่ภายใต้อำนาจหน้าที่ของกรมสรรพากร 
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ประการที่ห้า กำหนดให้โรงแรมที่รับจัดงานประชุมสัมมนา หรืองานจัดเลี้ยงอื่น  ๆ ที่ใช้
งบประมาณของรัฐต้องบริจาคอาหารส่วนเกินจากงานจัดเลี ้ยง ซึ ่งเป็นแนวทางที ่แพร่หลายใน
ต่างประเทศที่เรียกว่า “Green meeting” ซ่ึงจะเป็นการสร้างแรงจูงใจให้โรงแรมมีระบบการบริหาร
จัดการอาหารส่วนเกินที่ดี ทั้งนี้ การดำเนินการดังกล่าวควรอยู่ภายใต้อำนาจหน้าที่ของกรมบัญชีกลาง 

ประการที่หก จัดทำฐานข้อมูลองค์กร ชุมชน โรงเรียนและสถานที่อื่น ๆ ที่รับบริจาคอาหาร
ในแต่ละพื้นที่เพื่ออำนวยความสะดวกให้แก่สถานประกอบการที่ต้องการจะบริจาคอาหาร และอาจ
พัฒนาแอ็พพลิเคชั่น (Application) ในการจัดสรรอาหารส่วนเกิน โดยอาจมอบหมายให้เป็นหน้าที่
ของกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 

ประการสุดท้าย รณรงค์เรื ่องขยะอาหารเช่นเดียวกับการรณรงค์งดเหล้าและบุหรี ่ หรือ
โครงการตาวิเศษเพื่อสร้างจิตสำนึกในการรับประทานอาหารไม่ให้มีการ “กินทิ้ง กินขว้าง” โดยการ
ดำเนินงานดังกล่าวควรให้ สสส.เป็นผู้ดำเนินการ 

3) การส่งเสริมให้มีการนำขยะอาหารไปใช้ประโยชน์ต่อ (recycle) 

การศึกษาพบว่าเศษอาหารจำนวนมากจากภาคธุรกิจและครัวเรือนถูกนำไปฝังกลบ เนื่องจาก
ไม่มีการแยกขยะอินทรีย์ออกจากขยะประเภทอื่น รวมทั้งค่าธรรมเนียมในการเก็บขยะต่ำเกินไป 
กล่าวคือ มีการเก็บค่ากำจัดขยะจากภาคครัวเรือนเพียงหลังละ 20 บาท ภาคธุรกิจแห่งละ 80-100 
บาท นอกจากนี้แล้ว ธุรกิจรายย่อยและครัวเรือนยังขาดเครื่องมืออุปกรณ์ที่จำเป็นในการนำขยะ
อาหารไปใช้ประโยชน์ต่อ เช่น การทำปุ๋ยหมัก การทำน้ำหมักชีวภาพ ฯลฯ ดังนั้นเพื่อเป็นการส่งเสริม
ให้มีการนำขยะอาหารไปใช้ประโยชน์ได้มากขึ้น ภาครัฐควรจะดำเนินการเกี่ยวกับการจัดเก็ บขยะ
ดังต่อไปนี้  

(1) แยกการเก็บขยะอินทรีย์จากการเก็บขยะประเภทอื่น ๆ โดยอาจสลับวัน หรือ มีรอบ

พิเศษในแต่ละวันของการจัดเก็บขยะอินทรีย์ โดยควรเริ่มจากขยะในภาคธุรกิจก่อนซึ่งมี

การดำเนินการในบางเทศบาลของต่างจังหวัดแล้ว 

(2) ยกเลิกระบบสัมปทานการจัดเก็บขยะ หากผู้ประกอบการจ้างบริษัทเอกชนให้เข้ามา

ดำเนินการในการบริหารจัดการขยะ ภาคเอกชนควรที่จะเลือกบริษัทที่เข้ามาดำเนินการ

เองได้จากรายชื่อบริษัทที่ได้รับการรับรองโดยกรมควบคุมมลพิษ ทั้งนี้ บริษัทจะต้อง

รายงานรายละเอียดเกี่ยวกับปริมาณและประเภทของขยะที่จัดเก็บต่อกรมควบคุมมลพิษ 

กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม โดยมีการแยกขยะอาหารออกจากขยะ

ประเภทอ่ืน ๆ  

(3) ปรับปรุงอัตราค่าธรรมเนียมในการจัดเก็บขยะให้สะท้อนต้นทุนในการบริหารจัดการขยะ

ที่แท้จริง ทั้งนี้ รัฐบาลอาจจำเป็นต้องออกเป็นกฎหมายกลางที่กำหนดค่าธรรมเนียม  
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ขั้นต่ำสำหรับทุกพื้นที่มิฉะนั้นแล้วองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นอาจหลีกเลี่ยงที่จะขึ้นค่า

จัดเก็บขยะเนื่องด้วยกลัวเสียผลประโยชน์ทางการเมือง นอกจากนี้แล้วควรพิจารณา

ระบบการเก็บค่าธรรมเนียมตามปริมาณขยะ ซึ่งต้องดำเนินการเป็นระบบเหมือนกันทั่ว

ประเทศเพ่ือป้องกันมิให้เกิดการเคลื่อนย้ายขยะไปทิ้งในพ้ืนที่ใกล้เคียงที่มีอัตราค่าจัดเก็บ

ที่ต่ำกว่า 

(4) มีศูนย์แปรรูปขยะอาหารในแต่ละองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเพ่ือให้ธุรกิจขนาดย่อมหรือ

ครัวเรือนสามารถนำขยะอาหารมาแปรรูปเป็นสิ่ งที่ใช้ประโยชน์ได้ เช่น ปุ๋ย น้ำหมัก

ชีวภาพ เป็นต้น 

4.2. ภาคธุรกิจ 

เนื่องจากการบริหารจัดการขยะอาหารอย่างเป็นระบบยังเป็นเรื่องที่ค่อนข้างใหม่ในประเทศ
ไทย คณะผู้วิจัยจึงเสนอให้สมาคมการค้าในกลุ่มธุรกิจโรงแรม และธุรกิจค้าปลีก มีบทบาทสำคัญใน
การสร้างความตระหนักในกลุ่มสมาชิกเก่ียวกับความสำคัญในการบริหารจัดการขยะอาหารที่ดี ดังนี้  

(1) ผู้ประกอบการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจค้าปลีกกำหนดให้การบริหารจัดการอาหาร

ส่วนเกินและขยะอาหารเป็นมาตรการหนึ่งในการลดต้นทุนหรือสร้างรายได้เพ่ิมและสร้าง

ภาพลักษณ์ที ่ดีให้แก่ธุรกิจ โดยอาจเริ ่มจากการให้สมาคมโรงแรมไทย และสมาคม 

ผู้ค้าปลีกไทย จัดโครงการให้ความรู้เกี่ยวกับแนวทาง วิธีการต่าง ๆ ในการบริหารจัดการ

และต้นทุนที่สามารถประหยัดได้หรือรายได้ที่อาจได้รับเพิ่มขึ้น โดยให้โรงแรม และ

ร้านค้าปลีกที่มีประสบการณ์มาช่วยแบ่งปันข้อมูลและให้คำแนะนำ รวมถึงบริษัทที่

ปรึกษาด้านการบริหารจัดการขยะอาหารด้วย 

(2) สมาชิกบางรายที่มีความมุ่งมั่นในการพัฒนาระบบในการบริหารจัดการขยะอาหารหรือ

อาหารส่วนเกินอาจรวมตัวกันเป็นกลุ่ม “รักษ์อาหาร” ดังเช่นในประเทศสหรัฐอเมริกามี

การรวมตัวกันของ 3 สมาคมการค้า ได้แก่ สมาคมผู้ผลิตสินค้าอาหารและเครื่องดื่ม 

สมาคมผู้ค้าปลีกอาหาร และสมาคมร้านอาหาร เพื่อสร้างแนวร่วมในการลดขยะอาหาร 

(Food waste Reduction Alliance) ซึ่งมีบริษัทข้ามชาติขนาดใหญ่เข้าร่วมเช่น ร้าน

ภัตตาคาร McDonald ผู้ผลิตอาหาร Del Monte Kellogg’s ร้านค้าปลีก เช่น Ahold 

Delheize (แม็คโคร) Safeway และ Target เป็นต้น  

ข้อเสนอแนะที่นำเสนอมานั้นมีหลากหลาย จึงจำเป็นต้องมีการจัดลำดับก่อนหลังในการ
ดำเนินการตามความยากง่าย เช่น มาตรการที่เกี่ยวโยงกับการปรับปรุงกฎหมายระดับพระราชบัญญัติ
จะใช้เวลานาน ความพร้อมของหน่วยงานหรือองค์กรที่รับผิดขอบในการดำเนินการ และความสำคัญ
ของมาตราการดังกล่าวในการสร้างระบบนิเวศน์ของการบริหารจัดการขยะอาหาร 



xiii 

เนื่องจากประเทศไทยมีผู้เล่นต่าง ๆ ในระบบนิเวศน์ของการบริหารจัดการอาหารที่ครบถว้น
แล้ว ไม่ว่าจะเป็นกลุ่มโรงแรมและร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ที่มีระบบการบริหารจัดการขยะอาหารแล้ว 
หรือสถาบันการศึกษาของรัฐ เช่น มหาวิทยาลัยจุฬาลงกรณ์ องค์กรที่เป็นตัวกลางในการรับบริจาค
อาหาร เช่น SOS องค์กรหรือชุมชนที่รับบริจาคอาหารทั้งท่ีเป็นประจำและครั้งคราว หน่วยงานของรัฐ
ที่ให้การส่งเสริมการบริหารจัดการขยะ เช่น สสปน. หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในบางพื ้นที่ 
องค์กรระหว่างประเทศที่มีโครงการเกี่ยวกับการบริหารจัดการขยะอาหาร เช่น GIZ หน่วยงานด้าน
วิชาการในประเทศที่ศึกษาปัญหาขยะอาหาร เช่น TEI และ TDRI หากแต่การทำงานของแต่ละภาค
ส่วนยังขาดการเชื่อมโยงกัน และขาดฐานข้อมูลเกี่ยวกับขยะอาหาร สิ่งที่สามารถดำเนินการได้โดยการ
ต่อยอดจากองค์ประกอบของระบบการบริหารจัดการขยะอาหารที่มีอยู่เพื่อให้การบริหารจัดการขยะ
อาหาร ควรดำเนินการดังนี้ 

1. สร้างฐานข้อมูลปริมาณขยะอาหารในภาคโรงแรมเพื่อเป็นการนำร่องการพัฒนาข้อมูล

ขยะอาหารในระดับประเทศซึ่งเป็นข้อมูลพื้นฐานที่จำเป็นในการบริหารจัดการปัญหา

ขยะอาหาร เพื่อต่อยอดจากโครงการของ สสปน. แต่การสร้างฐานข้อมูลดังกล่าวต้อง

ได้รับความร่วมมือจากโรงแรมในการแจ้งข้อมูลปริมาณขยะอาหารของตนเอง ซึ่งโรงแรม

อาจไม่ต้องการเปิดเผย จึงจำเป็นต้องมีแรงจูงใจให้โรงแรมเข้าร่วมโครงการดังกล่าว เช่น 

กำหนดให้โรงแรมที่เปิดให้บุคคลที่สามตรวจสอบปริมาณขยะอาหารในโรงแรมจะได้รับ

รายละเอียดเกี่ยวกับแหล่งที่มาของขยะอาหารในโรงแรมของตนว่าเกิดจากจุดไหน 

ตลอดจนแนวทางในการดำเนินการเพื ่อลดปริมาณขยะอาหารและวงเงินที ่สามารถ

ประหยัดได้เบื้องต้น จากประสบการณ์ของโรงแรมท่ีเข้าร่วมโครงการของ สสปน. 

2. จัดทำเว็บไซต์เกี ่ยวกับบุคคลหรือหน่วยงานที่เกี ่ยวกับนิเวศน์การบริหารจัดการขยะ

อาหารในโรงแรม เช่น 

•  รายชื่อโรงแรมที่ได้เข้าโครงการของ สสปน.  ร้านค้าปลีกที่มีระบบการบริหาร

จัดการและข้อมูลผลลัพธ์จากการดำเนินการซึ ่งอาจได้มาจากบริษัทที ่ปรึกษา 

Lightblue consultant 

• รายละเอียดเกี่ยวกับมาตรการในการส่งเสริมของภาครัฐและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

เช่น สสปน.  

• รายชื ่อหน่วยงานที ่ม ีการศึกษาวิจ ัยเกี ่ยวกับปัญหาขยะอาหาร เช่น สสส. 

สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย (TDRI)  สถาบันสิ่งแวดล้อม (TEI) องค์กร

ความร่วมมือระหว่างประเทศของเยอรมัน (GIZ) สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเซีย 

(AIT) เป็นต้น พร้อมรายละเอียดเกี่ยวกับโครงการ 
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• รายชื ่อบริษัทที ่ปรึกษาที ่เกี ่ยวกับการบริหารจัดการขยะอาหาร เช่น บริษัท 

Lightblue consultant หรือ บริษัทที ่รับบริหารจัดการขยะที่ได้มาตรฐานเช่น 

WMS เป็นต้น พร้อมรายละเอียดของแต่ละองค์กร 

• รายชื่อองค์กรสาธารณะที่เกี่ยวกับการบริจาคอาหาร เช่น SOS มูลนิธิกระจกเงา 

พร้อมรายละเอียดเกี่ยวกับกิจกรรมท่ีแต่ละองค์กรดำเนินการ 

• รายชื่อหน่วยงาน องค์กร หรือ ชุมชนที่รับบริจาคอาหาร โดยอาจระบุลักษณะของ

อาหารที่ต้องการ เช่น อาหารปรุงสำเร็จรูป วัตถุดิบในการปรุงอาหาร อาหาร

กระป๋อง ฯลฯ เป็นต้น 

• รายชื ่อบริษัทที ่ปรึกษาเกี ่ยวกับการรีไซเคิลขยะอาหาร เช่น บริษัท SORTs 

Corporation ที่จำหน่ายเครื่องแปรรูปขยะอาหารเป็นปุ๋ย อาหารสัตว์ และพลังงาน 

เป็นต้น 

ทั้งนี้หน่วยงานที่สามารถริเริ ่มโครงการดังกล่าวอาจเป็น สสปน. สสส. หรือ กรมควบคุม
มลพิษ เป็นต้น ซึ่งจะต้องดูแลให้เว็บไซต์และข้อมูลทันสมัยอย่างต่อเนื่อง 

3. ประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับปัญหาขยะอาหารและวิธีการลดขยะอาหาร เช่น การรณรงค์ให้

ทานอาหารให้หมดจาน สั่งอาหารไม่มากเกินควร เป็นต้น โดย สสส. จะเป็นหน่วยงานที่

มีความเชี่ยวชาญในการรณรงค์ดังกล่าว และการประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับโรงแรมที่มีระบบ

การบริหารจัดการขยะอาหารที่ดี โดย สสปน. เพื่อที่จะสร้างแรงจูงใจให้โรงแรมอื่น  ๆ 

สนใจในการพัฒนาระบบดังกล่าวด้วยเพ่ือที่จะสามารถรองรับความต้องการของ “green 

meeting” ได้ 

เมื่อการดำเนินการทั้ง 3 ขั้นตอนที่กล่าวมาแล้วลุล่วงไปด้วยดีแล้ว โรงแรมที่ได้พัฒนาระบบ
การบริหารจัดการขยะอาหารที่ดีแล้วอาจรวมตัวกันเพ่ือผลักดันให้โรงแรมอ่ืน ๆ เข้าร่วมด้วย  

สำหรับมาตรการทางกฎหมายต่าง ๆ นั้นอาจผลักดันควบคู่ไปกับการพัฒนาระบบนิเวศน์ของ
การบริหารจัดการขยะอาหาร เนื่องจากมาตรการเหล่านี้ ไม่ว่าจะเป็นการให้แรงจูงใจด้านภาษี การ
ออกกฎหมายคุ้มครองผู้บริจาคอาหาร หรือ การยกเลิกระบบสัมปทานขยะจะช่วยส่งเสริมให้มีผู้เล่นใน
ระบบนิเวศน์มากขึ้น  
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บทที่ 1  
บทนำ 

1.1 หลักการและเหตุผล 

อาหารเป็นปัจจัยในการดำรงชีวิตของมนุษย์ ผู้ผลิตอาหารจึงมีหน้าที่ในการตอบสนองต่อ
ความต้องการของผู้บริโภคทั้งหลาย แตท่ว่าอาหารที่ผลิตออกมาในโลกส่วนหนึ่งกลับกลายเป็นอาหาร
ส่วนเกินที่มากกว่าความต้องการของผู้บริโภคจึงทำให้อาหารเหล่านี้กลายเป็นขยะอาหารในที่สุด ทั้งนี้
องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (UNFAO) ได้ทำการศึกษาวิจัยผลกระทบพฤติกรรม
เรื่องวิกฤตขยะอาหารในปี พ.ศ. 2556 ภายใต้หัวข้อ “Food Wastage Footprint : Impacts on 
Natural Resources” พบว่า อาหารที่ผลิตได้ในโลกส่วนหนึ่งกลายเป็นเศษอาหารเหลือทิ้งถึง 1 ใน 3 
หรือประมาณ 1,300 ล้านตัน ขณะที่มีประชากรทั่วโลกต้องเผชิญความหิวโหยถึง 870 ล้านคน และ
ประชาชนหลายพันล้านคนในประเทศยากจนยังคงอดอยากหิวโหย ในขณะที่ประเทศร่ำรวยมีกินจน
เกินความต้องการและนำไปทิ้งขว้าง  

ขณะที่ในประเทศไทยไม่มีการเก็บข้อมูลทั้งอาหารส่วนเกินและขยะอาหารที่เป็นระบบ โดยไม่
มีการศึกษาข้อมูลเพ่ือแยกปริมาณที่ชัดเจนของขยะอาหารออกมาจากขยะมูลฝอย มีเพียงการอนุมาน
จากปริมาณขยะมูลฝอยอินทรีย์ ทั้งนี้ข้อมูลจากกรมควบคุมมลพิษซึ่งระบุว่า การสร้างขยะของคนไทย
ต่อครัวเรือนในปี พ.ศ. 2560 มีปริมาณขยะมูลฝอยรวม 27.37 ล้านตัน เฉลี่ยแล้วคนไทยก่อให้เกิด
ขยะคิดเป็น 1.13 กิโลกรัมต่อคนต่อวัน ทั้งนี้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบของขยะมูลฝอยพบว่ามี
ขยะอินทรีย์ซึ่งอนุมานว่าเป็นขยะอาหาร คิดเป็นเป็นสัดส่วนถึงร้อยละ 64 (รูปที่ 1.1) ซึ่งขยะเหล่านี้มี
การนำไปกำจัดอย่างถูกวิธี โดยมีวิธีการต่าง ๆ เช่น เผาในเตาเผาควบคุม (incinerate) และมีการ
นำไปผลิตปุ๋ย (compose) เพียงร้อยละ 43 ของขยะมูลฝอยทั้งหมด และอีกร้อยละ 57 ถูกนำไปฝัง
กลบหรือถมกลางแจ้ง ซึ่งประเทศไทยมีสถานที่ถมขยะกลางแจ้งกระจายอยู่ทั่วประเทศจนทำให้เกิด
ปัญหามลพิษต่าง ๆ ตามมา เช่น การกระจายของเชื้อโรคต่าง ๆ ลงสู่แม่น้ำลำคลอง เนื่องจากขยะ
อาหารเป็นพาหะนำโรค อีกท้ังยังส่งกลิ่นเหม็นและส่งผลต่อสุขลักษณะในการดำรงชีวิตของประชาชน 
นอกจากนี้ ชาวไทยส่วนใหญ่มักทิ้งขยะอาหารรวมกับขยะทั่วไปทำให้การคัดแยกขยะก่อนการนำไป 
รีไซเคิลและกากำจัดเป็นไปได้อย่างยากลำบาก เช่น การกำจัดขยะโดยการเผาขยะมูลฝอยที่มีขยะ
อาหารปนอยู่ทำให้เกิดความชื้นสูงต้องใช้พลังงานความร้อนจากเชื้อเพลิงสูง ซึ่งก่อให้เกิดมลพิษจาก
การเผามากกว่าขยะที่มีความชื้นต่ำ  
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รูปที่ 1.1 องค์ประกอบของขยะมูลฝอยในประเทศไทย 

 
ที่มา: รายงานสรุปสถานการณ์มลพิษประเทศไทย ปี พ.ศ. 2559 กรมควบคุมมลพิษ 

 

อย่างไรก็ดี จากการศึกษาเบื้องต้น พบว่า องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นกรุงเทพมหานคร 
สำนักสิ่งแวดล้อมได้ริเริ่มโครงการเพ่ือพัฒนาการจัดการปัญหาขยะอาหาร โดยมีนำร่องการร่วมมือกับ
สถานประกอบการขนาดใหญ่ เช่น ห้างสรรพสินค้าและโรงแรม แต่เป็นการร่วมมือระหว่าง  
สถานประกอบการบางแห่งภายในกรุงเทพมหานครเท่านั้น โดยนำขยะอาหารที่ได้ไปผลิตเป็นปุ๋ยใช้ใน
การเกษตร  

นอกจากนี้แล้ว บริษัท เทสโก้ โลตัส ซึ่งเป็นบริษัทประกอบกิจการค้าปลีกขนาดใหญ่ได้ริเริ่ม
โครงการ “กินได้ไม่ทิ้งกัน” โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร โดยการควบคุมปริมาณการ
ผลิตเพื่อป้องกันการสูญเสียอาหารส่วนเกินจากกระบวนการผลิตและห่วงโซ่อุปทาน นอกจากนี้ยังมี
การรว่มมือกับมูลนิธิ องค์กรการกุศล และชุมชนต่าง ๆ ทั่วประเทศกว่า 5,000 แห่ง เพ่ือประสานงาน
ในการนำสินค้าอาหารที่จำหน่ายไม่หมดบริจาคให้แก่ผู้ที่ขาดแคลนในแต่ละพ้ืนที่  

อนึ่ง จะเห็นได้ว่ามีบางภาคส่วนได้เริ่มให้ความสำคัญและริเริ่มโครงการเพ่ือลดผลกระทบจาก
ขยะอาหาร หากแต่ประชาชนส่วนใหญ่ก็ยังไม่ตระหนักถึงผลกระทบที่เกิดขึ้น ซึ่งอาจเป็นผลมาจาก
การที่รัฐไม่จริงจังในเรื่องจากปฏิรูปและจัดการกับปัญหาการสูญเสียอาหารส่วนเกินที่กลายเป็นขยะ
อาหารอย่างแท้จริง ในขณะที่หลายประเทศทั่วโลกมีความตระหนักถึงภัยของผลกระทบที่อาจเกิดขึ้น
จากปัญหานี้ โดยองค์การสหประชาชาติ (United Nation) พยายามผลักดันการจัดการอย่างยั่งยืน 
ตามเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals) โดยมีเป้าหมายในการลด
ความสูญเสียด้านอาหารและขยะอาหาร (Food Loss and Waste)  

ขยะรีไซเคิล
30%

ขยะอื่น ๆ 
3%

ขยะอันตราย
3%

ขยะมูลฝอย
อินทรีย์ (ขยะ

อาหาร)
64%
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ดังนั้น หากประเทศไทยต้องการที่จะก้าวสู่ประเทศที่พัฒนาแล้ว มีการจัดการปัญหาอันเนื่อง
มากจากอาหารส่วนเกินที่กลายเป็นขยะอาหารให้มีประสิทธิภาพ ภาครัฐควรให้ความสำคัญและเร่ง
ส่งเสริมให้ทุกภาคส่วนเห็นความสำคัญและร่วมมือในการบริหารจัดการปัญหา ตั้งแต่การบริหาร
จัดการกับปัญหาอาหารส่วนเกิน รวมถึงการจัดการตลอดทั้งห่วงโซ่อุปทานให้มีความเหมาะสม  

การศึกษาครั้งนี้จึงมีจุดมุ่งหมายหลักในการศึกษาสถานการณ์ของการสูญเสียและการจัดการ
อาหารส่วนเกินที่กลายเป็นขยะอาหารในปัจจุบันของประเทศไทยว่ามีการริเริ่มหรือมีรูปแบบการ
ดำเนินงานอย่างไรบ้าง และมีประสิทธิภาพเพียงใด ตลอดจนศึกษาและสังเคราะห์ข้อเสนอมาตรการ
เพื่อลดความสูญเสียและมีการใช้ประโยชน์สูงสุดจากอาหารส่วนเกิน และระบบการจัดการที่ดีเพื่อลด
ผลกระทบจากปัญหาขยะอาหารต่อสิ่งแวดล้อม 

1.2 เป้าหมายของโครงการ 

1. ผลการวิเคราะห์ข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันของการสูญเสียอาหารส่วนเกิน และการจัดการ

ขยะอาหารในเมืองขนาดใหญ่ของแต่ละภูมิภาค ได้แก่ ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

ภาคกลาง และภาคใต้ 

2. ผลการศึกษาเรื่อง รูปแบบ แนวทางการจัดการขยะอาหาร และการจัดการอาหารส่วนเกิน

ในปัจจุบัน ทั้งในประเทศและต่างประเทศ และข้อเสนอมาตรการเพื่อลดความสูญเสียจาก

อาหารส่วนเกินและระบบการจัดการที่ดีเพ่ือลดปริมาณขยะอาหาร 

1.3 วัตถุประสงค์ของโครงการ 

1. เพ่ือศึกษาข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการ

ขยะอาหารในกรุงเทพมหานคร และการจัดการในระดับชุมชนของเมืองใหญ่ ได้แก่ จังหวัด

เชียงใหม่ จังหวัดชลบุรี จังหวัดนครราชสีมา และจังหวัดภูเก็ต 

2. เพ่ือศึกษาข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันของการทิ้ง และการจัดการขยะอาหาร และการจัดการ

อาหารส่วนเกินประเภทวัสดุประกอบอาหารยังไม่ปรุงที่จำหน่ายในร้านค้าปลีกสมัยใหม่ 

ห้างสรรพสินค้า ร้านอาหาร ภัตตาคาร ซึ่งไม่รวมถึงอาหารส่วนเกินที่จำหน่ายในตลาดสด 

3. เพื่อศึกษารูปแบบและแนวทางการจัดการขยะอาหาร และการจัดการอาหารส่วนเกินของ

ต่างประเทศ อาทิ ประเทศสหรัฐอเมริกา ประเทศในสหภาพยุโรป ประเทศออสเตรเลีย 

เป็นต้น 

4. เพ่ือจัดทำข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินที่มีประสิทธิภาพ 

รวมถึงพัฒนาข้อเสนอมาตรการเพ่ือลดปัญหาขยะอาหารที่เหมาะสมกับประเทศไทย 
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1.4 กรอบแนวคิดและวิธีการศึกษาวิจัย 

การศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับสถานการณ์ของการจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้งและการจัดการ
ขยะอาหารในปัจจุบันของประเทศ สำหรับเป็นข้อมูลในการหามาตรการเพื่อลดความสูญเสียจาก
อาหารส่วนเกินและระบบการจัดการที่ดีเพื่อลดผลกระทบอันจะนำไปสู่ปัญหาขยะอาหารที่มีความ
เหมาะสมกับประเทศไทย จะแบ่งโครงสร้างการศึกษาออกเป็น 4 ส่วน ตามกรอบแนวคิดของ
การศึกษาในรูปที่ 1.2 ได้แก่  

การศึกษาส่วนแรก จะเป็นการศึกษาภาพรวมของสถานการณ์ปัญหาขยะอาหารและการ
จัดการปัญหาขยะอาหาร รวมถึงการจัดการอาหารส่วนเกินในปัจจุบันของไทย โดยจะเป็นการเก็บ
รวบรวมข้อมูลจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการจัดเก็บขยะ เพื่อรวบรวมสถานการณ์การทิ้ง ปัญหา 
และแนวทางการจัดการในปัจจุบันว่าขยะอาหารส่วนใหญ่เกิดขึ้นจากภาคการผลิต การจำหน่าย หรือ
ผู้บริโภคเป็นส่วนใหญ่  

รปูท่ี 1.2 กรอบแนวคิดในการศึกษาวิจัย 

 
ที่มา : คณะผู้วิจยั 

 

การศึกษาในส่วนที่สอง จะเป็นการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับแนวทางการบริหารจัดการอาหาร
ส่วนเกิน ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินงานด้านการบริหารจัดการในกลุ่มธุรกิจร้านอาหาร โรงแรม 
ซุปเปอร์มาร์เก็ตและร้านสะดวกซ้ือโดยการสัมภาษณ์จากภาคเอกชนที่เกี่ยวข้อง 
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การศึกษาในส่วนที่สาม จะเป็นการศึกษารูปแบบและแนวทางการบริหารจัดการที่ดีของ
ต่างประเทศในการดำเนินงานเพ่ือจัดการปัญหาเกี่ยวกับขยะอาหาร การบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน 
รวมถึงศึกษาแนวทาง/มาตรการในการสร้างแรงจูงใจให้ผู้ประกอบการบริหารจัดการเกี่ยวกับอาหาร
ส่วนเกิน รวมถึงขยะอาหาร และการศึกษาในส่วนสุดท้ายจะเป็นการจัดทำข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนว
ทางการบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน รวมถึงการพัฒนาข้อเสนอมาตรการในการส่งเสริมภาคเอกชน
เพ่ือลดปัญหาขยะอาหารที่เหมาะสมกับประเทศไทย  

ทั้งนี้ เนื้อหาในแต่ละส่วนมีวิธีการศึกษาตามรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1.4.1 ศึกษาข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ ้ง และการ
จัดการขยะอาหารในเมืองใหญ่  

การศึกษาในส่วนนี้จะเป็นการรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลสถานการณ์ของการทิ้งขยะอาหาร 
และการจ ัดการขยะอาหารของช ุมชนในเม ืองใหญ่ของประเทศไทย รวมทั ้ งในเขตพ ื ้นที่
กรุงเทพมหานคร โดยจะเป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิจากหน่วยงานที่มีหน้าที่รับผิดชอบในการ
จัดการขยะชุมชน อาทิ เทศบาล องค์การบริหารส่วนตำบล กรุงเทพมหานคร เป็นต้น ทั้งนี้ในการ
จัดเก็บและวิเคราะห์ข้อมูลสถานการณ์การทิ้งขยะอาหารของเมืองใหญ่ทั่วประเทศ จะดำเนินการโดย
การอนุมานข้อมูลการทิ้งขยะอาหารจากข้อมูลขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่มีขนาดใหญ่และมี
จำนวนประชากรอาศัยอยู่ในพื้นที่เป็นจำนวนมาก ดังนี้  

1) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จะอนุมานข้อมูลการทิ้งขยะอาหาร และการจัดการขยะอาหาร

ของเทศบาลนครราชสีมา  

2) ภาคเหนือ จะอนุมานข้อมูลการทิ้งขยะอาหาร และการจัดการขยะอาหารของเทศบาล

นครเชียงใหม ่

3) ภาคใต้ จะอนุมานข้อมูลการทิ้งขยะอาหาร และการจัดการขยะอาหารของเทศบาลนคร

ภูเก็ต  

4) ภาคกลาง จะอนุมานข้อมูลการทิ้งขยะอาหาร และการจัดการขยะอาหารของเทศบาล

นครชลบุรี  

ทั้งนี้ในการจัดเก็บข้อมูลจากเทศบาลในแต่ละพื้นที่ดังกล่าว จะเก็บรวบรวมข้อมูล และ
สัมภาษณ์ในประเด็นเก่ียวกับ 

• ข้อมูลปริมาณการจัดเก็บขยะต่อเดือน แยกตามประเภทองค์ประกอบของขยะ เช่น ขยะ  

รีไซเคิล ขยะอินทรีย์หรือขยะอาหาร เป็นต้น 

• รูปแบบและแนวทางการจัดการขยะ เช่น เผาในเตาเผา ฝังกลบ นำไปทำปุ๋ย เป็นต้น 
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• ปัญหาและอุปสรรคของการจัดการขยะในปัจจุบันโดยสัมภาษณ์หน่วยงานในพื้นที ่ที่

เก ี ่ยวข้อง เช ่น สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด สำนักงานทรัพยากรธรรมชาติและ

สิ่งแวดล้อมจังหวัด คณะกรรมการบริหารจัดการขยะมูลฝอยจังหวัด เป็นต้น 

• แผนในการดำเนินงานเพ่ือจัดการขยะอาหารในชุมชน 

นอกจากนี้แล้ว คณะผู้วิจัยจะทำการศึกษาและวิเคราะห์การจัดการปัญหาขยะอาหารของ
ประเทศไทยที ่ผ ่านมาโดยจะเป็นการส ัมภาษณ์หน่วยงานที ่ เก ี ่ยวข ้อง เช ่น สำนักเขตของ
กรุงเทพมหานคร กรมควบคุมมลพิษ เป็นต้น เพื่อวิเคราะห์ถึงปัญหาและอุปสรรคสำคัญของการ
จัดการขยะอาหารของประเทศไทย เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการจัดทำข้อเสนอแนะในอันดับถัดไป 

1.4.2 ศึกษาข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันของการทิ้ง และการจัดการขยะอาหาร และการจัดการ
อาหารส่วนเกินประเภทวัสดุประกอบอาหารยังไม่ปรุง เช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ ฯลฯ รวมถึง
อาหารสำเร็จรูป เช่น อาหารกระป๋อง บะหม่ีกึ่งสำเร็จรูป อาหารแช่แข็ง เป็นต้น ที่จำหน่าย
ในร้านค้าปลีกสมัยใหม่หรือห้างสรรพสินค้า รวมถึงการจัดการอาหารส่วนเกินในกลุ่มธุรกิจ
ร้านอาหารหรือภัตตาคาร  

อนึ่ง เนื่องจากขยะอาหารเกิดขึ้นได้ตลอดห่วงโซ่อุปทานตามรูปที่ 1.3 ซึ่งจะเห็นได้ว่าขยะ
อาหารในกระบวนการผลิตสินค้าเกษตรอาจเกิดจากการผลิตสินค้าในปริมาณที่มากเกินควร เช่น 
ผลไม้ตามฤดูกาล หรือการผลิตสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐานของผู้ซื้อ การเน่าเสียในช่วงการขนส่ง การ
สูญเสียในช่วงของการบรรจุหีบห่อ การหมดอายุในช่วงการจำหน่าย หรือการเน่ าเสียในการขั้นตอน
ของการบริโภคซึ่งจะกลายเป็นขยะครัวเรือน ลักษณะของปัญหาและแนวทางในการลดปัญหาขยะ
อาหารในแต่ละขั้นตอนของห่วงโซ่อาหารแตกต่างกัน แต่ทว่าการศึกษาในส่วนนี้จะเป็นการวิเคราะห์
และรวบรวมสถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการอาหารส่วนเกิน อาหารประเภทวัสดุประกอบอาหาร
ยังไม่ปรุง เช่น อาหารสด ประเภทผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ ฯลฯ รวมถึงแนวทางการจัดการอาหารสำเร็จรูป 
เช่น อาหารกระป๋อง บะหมี่กึ่งสำเร็จ อาหารแช่แข็ง ที่ใกล้ครบกำหนดวันหมดอายุ และอาหารปรุงสุก
พร้อมทานซึ่งวางจำหน่ายในห้างสรรพสินค้าหรือร้านซุปเปอร์มาร์เก็ต รวมถึงวิเคราะห์และรวบรวม
สถานการณ์การจัดการปัญหาอาหารส่วนเกินในร้านอาหาร/ภัตตาคารและโรงแรม เนื่องจากเป็น
แหล่งที่ก่อให้เกิดปัญหาอาหารส่วนเกินจำนวนไม่น้อยหากมีการจัดเตรียมอาหารเพ่ือให้บริการสำหรับ
ลูกค้าท่ีเกินความพอดี 
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รูปที่ 1.3 ห่วงโซ่อุปทานของการเกิดขยะอาหาร 

 
ที่มา : คณะผู้วิจยั (2562) 

 
ทั้งนี้ ในการรวบรวมข้อมูลและวิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการอาหารส่วนเกิน 

การทิ้ง และจัดการขยะอาหารของผู้ที่จำหน่ายอาหารจะใช้วิธีการสัมภาษณ์ภาคเอกชนที่เป็นผู้ผลิต
ขยะอาหารรายใหญ่ อาทิ  

• กลุม่ร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ เช่น เทสโก้ โลตัส , บิ๊กซี  

• กลุ่มร้านสะดวกซ้ือ เช่น เซเว่น อีเวฟเว่น , ลอว์สัน 108 

• กลุ่มโรงแรมขนาดใหญ่ เช่น โรงแรมในเครือไมเนอร์ โรงแรมในเครือเซ็นทรัล เป็นต้น 

• กลุ่มร้านอาหารขนาดใหญ่ เช่น ฟูดคอร์ทขนาดใหญ่ในห้าง  ร้านภัตตาคารมังกรหลวง 

เป็นต้น 

ประเด็นที่จะสัมภาษณ์ได้แก่  

1. มาตรการหรือวิธีการในการจัดการอาหารส่วนเกิน และแนวทางในการลดปริมาณขยะ

อาหารในปัจจุบัน (ถ้ามี) และท่ีคาดว่าจะมีในอนาคต 

2. หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการบริหารจัดการ อาหารส่วนเกิน รวมถึงขยะอาหาร 

3. ปริมาณขยะอาหารที่ผลิตต่อเดือนโดยประมาณ และประเภทของขยะอาหารเหล่านั้น 

4. สัดส่วนของขยะอาหารที่นำไปฝังกลบ บริจาค หรือ รีโซเคิล 

5. ปัญหาและอุปสรรคในการบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน เช่น ขาดข้อมูลเกี่ยวกับสถานที่

ที ่ร ับบริจาคอาหาร ไม่แน่ใจเกี ่ยวกับคุณภาพของอาหารที ่สามารถบริจาคได้ เกรง

ผลกระทบต่อยอดขายของสินค้าที่บริจาค ฯลฯ 

6. มาตรการของรัฐที่ต้องการจะเห็นในการส่งเสริมการบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน และ

การจัดการขยะอาหารที่ดี เช่น การให้แรงจูงใจด้านภาษี การให้การสนับสนุนด้าน

การเงิน การให้ข้อมูลหรือองค์ความรู้ที่จำเป็นในการบริหารจัดการที่ดี ฯลฯ  

การผลิต การขนส่ง
การบรรจุหีบ

ห่อ
การจ าหน่าย การบริโภค
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อนึ่ง การศึกษาในส่วนนี้จะไม่รวมถึงการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินที่วางจำหน่ายใน  
ตลาดสด เนื ่องจากรูปแบบการกำกับดูแลจะมีความแตกต่างไปจากการกำกับดูแลในกลุ่มธุรกิจ
ภาคเอกชน ซึ่งการกำกับดูแลการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินรวมถึงการบริหารจัดการขยะอาหารที่
วางจำหน่ายในตลาดสดจะเป็นอำนาจหน้าที่ของหน่วยงานส่วนท้องถิ่นแต่ละแห่งซึ่งจะมีความจำเพาะ
เจาะจงไปตามบริบทของแต่ละหน่วยงานท้องถิ่น ดังนั้นการศึกษาในส่วนนี้จึงไม่ครอบคลุมในประเด็น
ดังกล่าว 

1.4.3 ศึกษารูปแบบและแนวทางการจัดการขยะอาหาร และการจัดการอาหารส่วนเกินของ
ต่างประเทศ อาทิ ประเทศสหรัฐอเมริกา ประเทศในสหภาพยุโรป ประเทศออสเตรเลีย เป็น
ต้น 

เป้าหมายการพัฒนาที ่ยั่ งยืนขององค์การสหประชาชาติ (Sustainable Development 
Goals-SDGs) ข้อที่ 12 ว่าด้วยการสร้างหลักประกันให้มีรูปแบบการบริโภคและผลิตที่ยั่งยืน โดยมี
เป้าหมายที่ 12.3 ว่าด้วยการลดขยะเศษอาหารของโลกลงครึ่งหนึ่งในระดับของการค้าปลีกและ
ผู้บริโภค และลดการสูญเสียอาหารจากกระบวนการผลิตและห่วงโซ่อุปทาน รวมถึงการสูญเสียหลัง
การเก็บเกี ่ยวผลผลิตทางการเกษตร ภายในปี พ.ศ. 2573 ทั ้งนี ้ องค์การอาหารและเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ (the Food and Agriculture Organization of United Nation : UN FAO) ได้เสนอ
กลยุทธ์ในระดับนโยบายให้ประเทศสมาชิกนำไปปรับใช้ อาทิ การเก็บภาษีสำหรับอาหารที่ทิ้งขว้าง 
เป็นต้น ซึ่งประเทศเกาหลีใต้และประเทศญี่ปุ่นได้นำไปบังคับใช้ในประเทศเป็นที่เรียบร้อยแล้ว 

ขณะที่สหภาพยุโรป รัฐสภาและคณะกรรมาธิการยุโรป (the European Parliament and 
the Council of the European Union) ได้มีการออกแนวปฏิบัติในการจัดการขยะหรือของเสีย 
(the Waste Framework Directive 2008/98/EC) ให้ทุกประเทศสมาชิกนำไปดำเนินการ โดยแนว
ปฏิบัติเป็นการดำเนินงานเพื่อจัดการปัญหาขยะอาหารและวัตถุดิบในการประกอบอาหาร รวมถึง
ผลผลิตทางการเกษตรเป็นลำดับ (ตามรูปที่ 1.4) ซึ่งประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ได้แก่  

1. การป้องกันมิให้เกิดการสูญเสีย (Prevention) ด้วยการคำนวณปริมาณการผลิตให้

เพียงพอกับความต้องการในอุตสาหกรรม และการบริโภคในครัวเรือน เพื่อมิให้เกิด

ปัญหาวัตถุดิบหรือผลผลิตทางการเกษตรเกินความต้องการ และนำไปทิ้งขว้าง 

2. การจัดสรรเพื่อให้เกิดความลงตัว (Optimization) ด้วยการนำอาหารเหลือที่เกินความ

ต้องการไปบริจาคให้แก่บุคคลที่ต้องการ (Redistribution to people) หรืออาจนำไป

เป็นอาหารสัตว์ 

3. การนำไปรีไซเคิล (Recycling) ด้วยการนำไปทำปุ๋ยและนำไปใช้ประโยชน์อ่ืน ๆ 

4. การนำไปผลิตเป็นพลังงานด้วยการเผา (Recovery) 

5. การนำไปกำจัด (Disposal) ด้วยการบำบัดน้ำเสียจากขยะ การเผา และการฝังกลบ 
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รูปที่ 1.4 ลำดับขั้นของการลดความสูญเสียจากขยะอาหารของสหภาพยุโรป 

 
ที่มา : World Biogas Associations. (2018). GLOBAL FOOD WASTE MANAGEMENT: AN IMPLEMENTATION GUIDE FOR 
CITIES 

 

ทั้งนี้มาตรการในการบริหารจัดการขยะอาหารของภาครัฐสามารถแบ่งได้เป็น 2 ลักษณะ คือ 
มาตรการในการกำกับควบคุมการผลิตและการกำจัดขยะอาหาร และมาตรการในการสร้างแรงจูงใจ
ให้ธุรกิจเอกชนบริหารจัดการขยะอาหารของตนให้ดีขึ้น ซึ่งประเทศฝรั่งเศสเป็นต้นแบบของวิธีการ
แรกจากการเป็นประเทศแรกในโลกท่ีออกกฎหมายห้ามซุปเปอร์มาร์เก็ตทิ้งเศษอาหาร โดยมีโทษปรับ
สูงถึง 4,500 เหรียญต่อครั้ง ส่งผลให้ห้างสรรพสินค้ารายใหญ่ ต้องทำสัญญากับมูลนิธิต่าง ๆ เพ่ือ 
“บริจาค” อาหารก่อนวันหมดอายุ เพ่ือนำไปแจกจ่ายให้กับคนยากจน ส่งผลให้เป็นประเทศที่ประสบ
ความสำเร็จมากสุดแห่งหนึ่งของโลกในการแก้ปัญหา “food waste” ซึ่งนอกจากมีกฎหมายห้าม
ซุปเปอร์มาร์เก็ตทิ้งเศษอาหารแล้วยังมีนโยบายให้สถานศึกษาให้ความรู้กับนักเรียนเกี่ยวกับ food 
sustainability ด้วยเช่นกัน 

สหรัฐอเมริกาเป็นประเทศต้นแบบในการใช้มาตรการต่าง ๆ ในการสร้างแรงจูงใจให้
ผู้ประกอบการบริหารจัดการขยะอาหารของตน โดยการส่งเสริมให้มีการบริจาคอาหารดังนี้: 

(1) ออกกฎหมายคุ้มครองผู้บริจาคอาหารจากความรับผิดในกรณีที่อาจเกิดการฟ้องร้อง

เรียกค่าเสียหายจากผู้บริจาคโดยการกล่าวหาว่าอาหารไม่ได้คุณภาพ หรือการฟ้องร้อง

จากผู ้ถ ือหุ ้นว ่าการบริจาคดังกล่าวเป็นการถ่ายโอนทรัพย ์สินของบริษัทไปให้

บุคคลภายนอกทำให้บริษัทเสียหาย ซึ่งกฎหมายดังกล่าวมีชื่อที่เรียกว่า Bill Emerson 
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Good Samaritan Food Donation Act 1996 ได้กำหนดมาตรฐานของสินค้าอาหารที่

สามารถบริจาค รวมถึงเงื่อนไขเกี่ยวกับคุณสมบัติของผู้ที่สามารถรับบริจาคได้  

(2) ออกมาตรการในการลดหย่อนภาษีให้แก่ผู้ประกอบการที่บริจาคอาหารให้แก่องค์กร 

สาธารณกุศล และกำลังพิจารณาให้สิทธิพิเศษแก่ธุรกิจหรือองค์กรที่ทำธุรกิจในการ

บริหารจัดการขยะอาหารอีกด้วยซึ่งจะเป็นการสร้างแรงจูงใจให้มีการนำไปรีไซเคิล 

(Recycling) 

(3) ออกกฎหมายในการกำกับดูแลการผลิตอาหารสัตว์จากเศษอาหารเพื่อส่งเสริมให้มีการ

นำขยะอาหารไปเลี้ยงสัตว์ได้โดยไม่มีปัญหาเกี่ยวกับโรค 

นอกจากสหรัฐอเมริกาแล้ว ประเทศออสเตรเลียเป็นอีกประเทศหนึ่งที ่มีนโยบายและ
มาตราการในการส่งเสริมการบริหารจัดการขยะอาหารที่ชัดเจน โดยได้ประกาศว่าต้องการจะลด
ปริมาณขยะอาหารถึงร้อยละ 50 ภายในปี ค.ศ. 2030 หรืออีก 18 ปี เพื่อที่จะไปสู่เป้าหมายดังกล่ าว
รัฐบาลได้จัดสรรงบประมาณวงเงินถึง 1.2 ล้านเหรียญออสเตรเลีย (ประมาณ 27 ล้านบาท) เพ่ือ
สนับสนุนองค์กรและหน่วยงานที ่บร ิหารจัดการขยะอาหาร เช ่น OzHarvest, Secondbite, 
Fareshare, Foodbank Australia เป็นต้น2 

นอกจากการศึกษามาตรการในการส่งเสริมการบริหารจัดการขยะที่ ดีแล้ว คณะผู้วิจัยจะ
ศึกษารูปแบบและวิธีการในการบริหารจัดการขยะที่ดีของภาคเอกชนด้วย ทั้งนี้มาตรการในการบริหาร
จัดการขยะอาหารของภาคเอกชนอาจแบ่งได้เป็น 3 ประเภท คือ 

(1) การลดปริมาณอาหารที่จะเป็นขยะ (reduce)  โดยการลดราคาอาหารที่ใกล้หมดอายุ 

จัดทำระบบการพยากรณ์ความต้องการสินค้าที่เน่าเสียได้แม่นยำมากขึ้น การซื้อสินค้า

สดโดยตรงจากเกษตรกร เป็นต้น 

(2) การนำขยะอาหารไปใช้ประโยชน์ต่อ เช่น การบริจาค (redistribute) ซึ่งเป็นมาตรการที่

มีต้นทุนต่ำ ทำให้ผู้ประกอบการส่วนมากจะเลือกทางเลือกนี้ เช่น ในกรณีของ บริษัท 

เทสโก้ โลตัส ที่เป็นบริษัทแนวหน้าในการบริหารจัดการขยะอาหารโดยบริษัทดังกล่าวได้

หยุดส่งขยะอาหารไปฝังกลบดั้งแต่ปี พ.ศ. 2552 และประกาศว่าจะไม่มีการทิ้งอาหารที่

ยังรับประทานได้ภายในปี พ.ศ. 2559 ซึ่งบริษัทดังกล่าวมีโครงการบริจาคอาหารไปสู่

 
2 ดูรายละเอยีดเพิ่มเติมได้ที่ https://blog.winnowsolutions.com/how-governments-around-the-world-are-encouraging-
food-waste-initiatives 
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หน่วยงานสาธารณกุศลกว่า 7,000 แห่ง และทำให้มีอาหารให้แก่ผู้ยากจน ผู้ลี้ภัย ฯลฯ 

กว่า 3 แสนมื้อต่อปี3 

(3) การนำขยะอาหารไปรีไซเคิล (recycle) ซึ่งยังมีน้อยเนื่องจากเป็นทางเลือกที่มีต้นทุนสูง 

อย่างไรก็ดี ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีในการย่อยสลายที่ทำให้เครื่องมืออุปกรณ์มี

ขนาดเล็กลงและราคาต่ำลงมากทำให้ทางเลือกดังกล่าวจูงใจมากขึ้น  ทั้งนี้ทางเลือกใน

การรีไซเคิลขยะอาจดำเนินการได้โดยหน่วยงานภาครัฐ หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น

ในกรณีของขยะอาหารจากครัวเรือนด้วย 

สุดท้าย การศึกษาในหัวข้อนี้ จะวิเคราะห์บทบาทและหน้าที่ของหน่วยงานที่เป็น “ตัวกลาง” 
ที่สำคัญในการบริหารจัดการขยะอาหาร เช่น องค์กรไม่แสวงหากำไรที่ทำหน้าที่ในการรวบรวมและ
กระจายอาหารที่ได้รับบริจาค เช่น Fareshare ในสหราชอาณาจักรที่กระจายอาหารให้แก่กลุ่มคนที่
ต้องการกว่า 36.7 ล้านมื้อ ในปี พ.ศ. 25614 หรือ ReFed ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ไม่แสวงหากำไรที่จัดตั้ง
ขึ้นมาจากผู้ที่มีส่วนได้เสียในทุกภาคส่วน (multi-stakeholder forum) ได้แก่ ภาคเอกชน ภาครัฐ 
และองค์กรประชาสังคม เพื่อประสานงานในการกระจายอาหารให้แก่องค์กรสาธารณกุศล ตลอดจน
ร้านอาหาร เช่น Spicehust Rub & Stub ในกรุงโคเปนเฮเกน ประเทศเดนมาร์ค ที่จำหน่ายอาหารที่
ปรุงมาจากวัตถุดิบที่ร้านซปุเปอร์มาเก็ตส่งมาให้ เนื่องจากไม่สามารถจำหน่ายได้แล้ว เป็นต้น 

ดังนั้น การศึกษาในส่วนนี้จะเป็นการวิเคราะห์รูปแบบและแนวทางการจัดการอาหารส่วนเกิน 
และการจัดการขยะอาหารทั้งของภาครัฐและภาคเอกชน รวมทั้งองค์กรหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องที่
จำเป็นในการขับเคลื่อนการบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน และการจัดการขยะอาหารที่มีประสิทธิภาพ
ที่มีอยู่ในประเทศต่าง ๆ จากข้อมูลทุติยภูมิที่สามารถเข้าถึงได้ ยกตัวอย่างเช่นการบริหารจัดการใน
ประเทศสหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป ประเทศออสเตรเลียตามท่ีได้กล่าวมาข้างต้น  

1.4.4 จัดทำข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินที่มีประสิทธิภาพ 
รวมถึงพัฒนาข้อเสนอมาตรการเพื่อลดปัญหาขยะอาหารที่เหมาะสมกับประเทศไทย  

การศึกษาในส่วนนี ้จะเป็นการวิเคราะห์ลักษณะปัญหาด้านการจัดการขยะอาหารใน
สถานการณ์ปัจจุบ ันของประเทศไทยเปรียบเทียบกับแนวทางการจัดการขยะอาหารของใน
ต่างประเทศ เพ่ือจัดทำข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางการจัดการขยะอาหาร รวมถึงมาตรการลดความ
สูญเสียจากอาหารเหลือและแนวทางในการนำอาหารเหลือไปบริจาคให้แก่องค์กรการกุศลให้
เหมาะสมกับบริบทของประเทศไทย โดยข้อเสนอแนะจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วนได้แก ่

 
3 ดูรายละเอยีดเพิ่มเติมได้ที ่https://sustainability.tescoplc.com/news/2019/surplus-food-put-to-good-use-with-tesco-
community-cookery-school-programme-supported-by-jamie-oliver/?category=food%20waste 
4 รายละเอยีดการดำเนินงานขององค์กร Fareshare ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ https://fareshare.org.uk/ 
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(1) ข้อเสนอต่อภาครัฐเกี่ยวกับมาตรการในการควบคุมหรือกำกับการผลิตขยะอาหาร และ

มาตรการในการส่งเสริมการบริหารจัดการขยะอาหาร เช่น มาตรการภาษี มาตรการใน

การให้ข้อมูลหรือให้การอุดหนุนทางการเงิน หรือกฎระเบียบที่เอ้ือให้มีการบริหารจัดการ

ขยะอาหารที่ดีขึ้น 

(2) ข้อเสนอต่อภาคเอกชนเกี่ยวกับวิธีการในการดำเนินการเพื่อลดปริมาณอาหารที่ต้องเป็น

ขยะ เช่น  

• การลดราคาสินค้าท่ีใกล้หมดอายุ การซื้อสินค้าสดโดยตรงจากเกษตรกร เป็นต้น  

• การบริจาคอาหารเพื่อการใช้ประโยชน์ในรูปแบบต่าง ๆ ทั้งในการเป็นอาหารมนษุย์

และอาหารสัตร  

• การรีไซเคิลขยะอาหาร  

ทั้งนี ้ ในการจัดทำข้อเสนอแนะที่เหมาะสมกับบริบทของประเทศไทยจะพิจารณาจาก
ข้อคิดเห ็นและข้อมูลที ่ได ้ร ับจากการส ัมภาษณ์ผ ู ้ประกอบการไทย และประสบการณ์ของ
ผู้ประกอบการในต่างประเทศประกอบกันทั้งสองส่วน 

(3) ข้อเสนอในการเสริมสร้างศักยภาพของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น หน่วยงานสาธารณกุศล

ที่สามารถเข้ามาบริหารจัดการการกระจายอาหารให้มีประสิทธิภาพ หน่วยงานกลางที่

สามารถประสานงานและเชื่อมต่อระหว่างภาครัฐ เอกชน และองค์กรการกุศลที่ทำให้

การบริหารจัดการขยะของแต่ละภาคส่วนสอดคล้องกัน เป็นต้น  
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1.5 ระยะเวลาการดำเนินงาน 

ระยะเวลาการดำเนินงานทั้งสิ้น 6 เดือน หรือ 180 วัน นับจากวันที่ลงนามในสัญญา  

กิจกรรม 
เดือนที ่

1 2 3 4 5 6 
1. ศึกษาข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการ

อาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจดัการขยะอาหาร
ในกรุงเทพมหานคร และการจดัการในระดบัชุมชน
ของเมืองใหญ่ของภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ 
ภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดชลบรุี ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัดนครราชสีมา 
ภาคใต้ ได้แก่ จังหวัดภูเกต็ 

   

   

2. ศึกษาข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันของการทิ้ง และการ
จัดการขยะอาหาร และการจัดการอาหารส่วนเกิน
ประเภทวัสดุประกอบอาหารยังไมป่รุง เช่น ผัก 
ผลไม้ เนื้อสตัว์ ฯลฯ รวมถึงอาหารสำเร็จรปู เช่น 
อาหารกระป๋อง บะหมี่กึ่งสำเร็จรปู อาหารแช่แข็ง 
เป็นต้น ท่ีจำหน่ายในรา้นค้าปลีกสมัยใหม่หรือ
ห้างสรรพสินค้า รวมถึงการจัดการอาหารส่วนเกินใน
กลุ่มธุรกิจร้านอาหารหรือภตัตาคาร แต่ไมร่วมถึง
การจำหน่ายในตลาดสด 

   

   

3. สัมภาษณ์หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนท่ี
เกี่ยวข้อง 

   
   

4. ศึกษารูปแบบและแนวทางการจัดการขยะอาหาร 
และแนวทางการบริหารจดัการเกีย่วกับอาหาร
ส่วนเกิน มาตรการและการกำกับดูแลที่เกี่ยวข้องใน
ต่างประเทศ อาทิ ประเทศสหรัฐอเมริกา สหภาพ
ยุโรป ออสเตรเลีย เป็นต้น 

   

   

5. จัดทำข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางการจัดการขยะ
อาหาร การบริหารจดัการเกี่ยวกับอาหารส่วนเกิน 
รวมถึงมาตรการและการกำกับดูแลที่เหมาะสมกับ
ประเทศไทย 

   

   

6. จัดประชุมระดมสมองเพื่อปรับปรงุข้อเสนอแนะจาก
ผลการศึกษาให้มีความเหมาะสม 
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บทที่ 2  
การบริหารจัดการที่ดีในต่างประเทศเกี่ยวกับการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลด

ปัญหาขยะอาหาร 

การศึกษาในส่วนนี้เป็นการศึกษาแนวทางการบริหารจัดการที ่ดีในต่างประเทศเกี่ยวกับ
แนวทางในการป้องกันเพื่อลดความสูญเสียจากปัญหาอาหารส่วนเกิน รวมถึงแนวทางการจัดการ
ปัญหาขยะอาหาร ไม่ว่าจะเป็นการนำไปรีไซเคิล เช่น การนำไปทำปุ๋ยหรือนำไปใช้ประโยชน์อื่น ๆ 
หรือแม้แต่การนำไปกำจัดทิ ้ง ทั ้งนี ้การศึกษาในส่วนนี ้จะแบ่งการศึกษาออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ 
การศึกษาในส่วนแรก จะเป็นการศึกษากรอบแนวคิดตามหลักสากลในการบริหารจัดการปัญหาอาหาร
ส่วนเกินเพื่อลดขยะอาหาร การศึกษาในส่วนที่สอง จะเป็นกรณีศึกษาของต่างประเทศเกี่ยวกับการ
บริหารจัดการเพื่อลดความสูญเสียจากปัญหาอาหารส่วนเกินดังกล่าว การศึกษาในส่วนที่สาม จะเป็น
การศึกษาเกี่ยวกับ “องค์กรกลาง” ที่ทำหน้าที่เป็นตัวกลางในการรับบริจาคอาหารและนำไปกระจาย
ต่อแก่ผู ้ยากไร้ในต่างประเทศ การบริหารจัดการภายในองค์กร รวมทั้งแหล่งที่มาของเงินในการ
ดำเนินการขององค์กรดังกล่าว และการศึกษาส่วนสุดท้าย จะเป็นการการวิเคราะห์และสรุปผลจาก
แนวทางการบริหารจัดการที่ดีทั้งตามหลักสากล และตามแนวทางของต่างประเทศเพ่ือนำไปสู่แนวทาง
ในการจดัทำข้อเสนอแนะต่อการบริหารจัดการปัญหาอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และกำจัดขยะอาหารให้
เหมาะสมกับประเทศไทยต่อไป 

2.1 แนวทางการบริหารจัดการห่วงโซ่อาหารเพื่อลดปริมาณการเกิดขยะอาหารตามรูปแบบสากล 

“ขยะอาหาร” เป็นหนึ่งในปัญหาที่หลายประเทศทั่วโลก รวมถึงองค์กรระหว่างประเทศให้
ความสำคัญ เนื่องจากการทิ้งขยะอาหารอย่างไม่จำเป็นส่งผลต่อการเกิดก๊าซเรือนกระจก การสูญเสีย
อาหารอย่างไม่จำเป็น และยิ ่งไปกว่านั ้นสูญเสียโอกาสในการแบ่งปันให้แก่ผู ้ที ่ขาดแคลน จาก
การศึกษาพบว่าองค์กรระหว่างประเทศที ่มีเป้าหมายชัดเจนที ่สุ ด คือ องค์การสหประชาชาติ  
(United Nation) ซึ่งเป็นองค์กรที่พยายามสนับสนุนให้ทุกประเทศทั่วโลกเห็นความสำคัญของการลด
ปริมาณขยะอาหาร โดยผลักดันผ่านเป้าหมายการพัฒนาอย่างยั ่งยืนภายใต้โครงการพัฒนาแห่ง
สหประชาชาติ (UNDP’s Sustainable Development Goal) ซึ่งได้ตั้งเป้าหมายว่า ภายในปี พ.ศ. 
2573 ทุกประเทศควรลดปริมาณขยะอาหารครี่งหนึ่งของขยะที่เกิดจากห่วงโซ่อาหาร ( food chain) 
อันได้แก่ ขยะอาหารที่เกิดจากภาคการเกษตร การผลิต การขนส่ง การจัดจำหน่าย และการบริโภค 
ทั้งนี้ สามารถดูห่วงโซ่ของการเกิดขยะอาหาร ดังรูปที่ 2.1 ด้านล่าง  

อน ึ ่ ง  องค ์การอาหารและเกษตรแห ่งสหประชาชาต ิ  ( the Food and Agriculture 
Organization of United Nation: UN FAO) ได้ออกมาให้คำแนะนำด้านการจัดการและป้องกันการ
เกิดขยะอาหาร โดยแบ่งนิยามความหมายของการเกิดขยะอาหารเป็นสองประเภท ดังนี้ 
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การสูญเสียอาหาร (food losses: FL) คือ การก่อเกิดขยะจากห่วงโซ่อุปทานอาหาร (food 
supply chain) ประกอบด้วย การเก็บเกี่ยว (harvesting) การผลิตและการบรรจุหีบห่อ (producing) 
การกระจายและขนส่งสินค้าอาหาร (distributing) รวมถึงขยะอาหารที่เกิดจากอาหารส่วนเกินจาก
กระบวนการจำหน่ายอาหาร (retailing)  

ขยะอาหาร (food waste: FW) คือ การก่อเกิดขยะอาหารจากการบริโภค (consumption) 
หรือ ผลิตภัณฑ์อาหาร (food product) ที่ผู้บริโภคท้ิงให้หมดอายุและไม่สามารถบริโภคต่อได้  

ขณะที่อาหารส่วนเกิน (food surplus) คือ อาหารที ่เกินจากความต้องการของร้านค้า 
ผู้บริโภค หรือครัวเรือนที่มีการกักตุนสินค้าอาหารเกินความพอดี หากแต่อาหารเหล่านั้นยังสามารถ
นำไปบริโภคต่อได้ แต่คนส่วนมากมักเลือกท่ีจะ “ท้ิง” ให้กลายเป็นขยะอาหาร 

รูปที่ 2.1 ห่วงโซ่ของการเกิดขยะอาหาร 

 
ที่มา: คณะผู้วิจัยรวบรวมและสรุปจากองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ  

 

นอกจากนี้ องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ร่วมกับ โครงการสิ่งแวดล้อม
แห่งสหประชาชาติ (UNEP) ได้เผยแพร่ข้อแนะนำทางเลือกในการบริหารจัดการห่วงโซ่อาหารเพ่ือการ
ลดปริมาณขยะอาหารโดยแบ่งออกเป็น 5 ขั้นตอน ตามที่แสดงในรูปที่ 2.2 โดยเรียงจากความสำคัญ
ของทางเลือกจัดการอาหารเพื่อการลดปริมาณขยะอาหารที่ภาครัฐควรสนับสนุนมากที่สุด (most 
preferable option) ไปยังที่ทางเลือกที่ภาครัฐควรให้เกิดขึ้นน้อยที่สุด (least preferable option) 
ดังต่อไปนี้  

1) การป้องกัน (prevention) คือ การป้องกันการก่อให้เกิดขยะอาหาร โดยภาครัฐควรมี
มาตรการการป้องกันการเกิดขยะอาหารในทุกขั้นของห่วงโซ่ เช่น การส่งเสริมการพัฒนาเทคโนโลยีที่
สามารถผลิตอาหารโดยใช้โยชน์ของทรัพยากรอย่างสูงสุด การสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีด้านการ
ขนส่งที่ ีดีเพื่อป้องกันการสูญเสียและก่อให้เกิดขยะอาหารจากการขนส่ง และการห้ามไม่ให้มีการ
กำหนดมาตรฐานรูปลักษณ์ของอาหารในการจำหน่ายซึ่งเป็นต้นเหตุสำคัญของการสูญเสียอาหาร อาทิ 
การห้ามการกำหนดลักษณะของผักและผลไม้ในการจำหน่ายว่าต้องมีเปลือกหุ้มห่อที่ดี เป็นต้น 

2) การเพิ่มคุณประโยชน์ (optimization) คือ การป้องกันการทิ้งอาหารส่วนที่เกินความ
ต้องการโดยไม่จำเป็น ด้วยการส่งต่ออาหาร (redistribution) ไปยังแหล่งต่าง ๆ เพื่อสร้างประโยชน์

เก็บเกี่ยว ผลิตและบรรจุ กระจายสินค้า จ าหน่าย บริโภค
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ให้ได้มากที่สุด ประกอบด้วย (1) การบริจาคอาหารส่วนเกินจากการจำหน่ายที่ยังไม่หมดอายุแต่ยัง
สามารถบริโภคได้ให้กับผู้มีความต้องการอาหาร และ (2) การนำอาหารส่วนเกินมาส่งต่อเพ่ือนำไปเป็น
อาหารสัตว์  

3) การนำมาผลิตเพื่อใช้ใหม่ (recycle) คือ การนำขยะอาหารไปเข้ากระบวนการผลิตเพ่ือ
นำกลับมาใช้ใหม่ ประกอบด้วยการผลิตก๊าซชีวภาพ (biogas) โดยผ่านกระบวนการหมักย่อยแบบไร้
อาหาร และการผลิตปุ๋ยเพื่อการเกษตร  

4) การกำจัดเพื่อนำพลังงานมาใช้ใหม่ (recovery) คือ การนำขยะอาหารที่มีความชื้นต่ำ
มาเผาเพ่ือผลิตเป็นพลังงานความร้อน ทั้งนี้ ขยะอาหารที่มีความชื้นสูงต้องใช้พลังงานได้การเผาสูง
และทำให้เกิดมลพิษมากกว่าขยะอาหารที่มีความชื้นต่ำ ดังนั้น ขยะอาหารที่มีความชื้นสูงจึงไม่คุ้มค่า
ต่อการนำมาเผาเพื ่อผลิตเป็นพลังงานความร้อน โดยควรนำไปผลิตเป็นก๊าซชีวภาพหรือปุ๋ยเพ่ือ
การเกษตรในกระบวนการรีไซเคิล หรือการเผาโดยไม่นำมาผลิตเป็นพลังงานมากกว่า 

5) การกำจัด (disposal) คือ การนำขยะอาหารที่ไม่สามารถใช้ประโยชน์ได้แล้วไปกำจัด
อย่างถูกวิธี ประกอบด้วยการเผาโดยไม่นำมาผลิตเป็นพลังงาน การฝังกลบ และการทิ้งร่วมกับน้ำเสีย
เพื่อการบำบัด ทั้งนี้ การฝังกลบ และการบำบัดน้ำเสีย สามารถนำไปสู่การผลิตพลังงานจากการจาก
ดักจับก๊าซชีวภาพได้  

รูปที่ 2.2 ปิรามิดลำดับขั้นของการบริหารจัดการห่วงโซ่อาหารเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร 

 
ที่มา: องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และโครงการสิ่งแวดล้อมแห่งสหประชาชาติ (UNEP) (Prevention and 
reduction of food and drink waste in businesses and households) 
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ในส่วนถัดไปเป็นกรณีศึกษาจากตัวอย่างของประเทศที่มีนโยบายการจัดการขยะอาหารที่ดี
และสอดคล้องกับแนวทางการการลดปริมาณขยะอาหารภายใต้ข้อแนะนำขององการณ์สหประชาชาติ 
โดยเป็นแนวทางการปฏิบัติของประเทศที่มีระบบการจัดการขยะอาหารและอาหารส่วนเกินจากการ
จำหน่าย เพื่อใช้เป็นแนวทางในการจัดทำข้อเสนอเกี่ยวกับการจัดการอาหารส่วนเกินและลดปัญหา
ขยะอาหารที่เหมาะสมกับบริบทของประเทศไทย 

2.2 กรณีศึกษาของต่างประเทศ 

2.2.1 แนวทางการจัดการอาหารส่วนเกินของประเทศฝรั่งเศส 

2.2.1.1 ลักษณะของปัญหาอาหารส่วนเกิน 

ข้อมูลขององค์กรการจัดการสิ่งแวดล้อมและพลังงานของประเทศฝรั่งเศส  (ADEME) ในปี 
พ.ศ. 2559 ระบุว่า ปริมาณขยะอาหารในประเทศฝรั่งเศสส่วนใหญ่เกิดขึ้นจากภาคการเกษตร ร้อยละ 
32 รองมาคือภาคการผลิตร ้อยละ 21 เก ิดจากผู ้บร ิโภคร ้อยละ 19 ร ้านอาหารร ้อยละ 14  
ค้าปลีกและขนส่งรวมกันร้อยละ 14 ตามลำดับ ดังแสดงตามรูปที่ 2.3 โดยปริมาณขยะอาหารที่เกิดขึ้น
ในหนึ่งปีมีปริมาณมากถึง 10 ล้านตัน คิดเป็นมูลค่าทางเศรษฐกิจถึง 16 ล้านยูโร 

รูปที่ 2.3 ปริมาณขยะอาหารที่เกิดขึ้นจากห่วงโซ่อุปทานของการเกิดขยะอาหารในประเทศ
ฝรั่งเศส 

 
ที่มา: องค์กรการจัดการสิ่งแวดล้อมและพลังงานของประเทศฝรั่งเศส (ADEME) 5 

 
5 The French Environment and Energy Management Agency. 2016. “PERTES ET GASPILLAGES ALIMENTAIRES: 
L'ETAT DESLIEUX ET LEUR GESTION PAR ETAPES DE LA CHAINE ALIMENTAIRE.” [ออนไลน]์. เข้าถึงได้จาก: 
https://www.ademe.fr/sites/default/files/assets/documents/pertes-et-gaspillages-alimentaires-201605-rapport.pdf 

 

ภาคการเกษตร
32%

ภาคการผลิต
21%

ครัวเรือน
และการบริโภค

19%

ร้านอาหาร
14%

การจ าหน่าย
14%
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ทั้งนี้ ประเทศฝรั่งเศสเป็นหนึ่งในประเทศสมาชิกของสหภาพยุโรป ซึ่งมีนโยบายให้ประเทศ
สมาชิกจะต้องดำเนินการปฏิบัติตามเป้าหมายการพัฒนาอย่ างยั ่งยืนของโครงการพัฒนาแห่ง
สหประชาชาติ (SDGs’ Goal 12) และกำหนดให้การจัดการปัญหาขยะอาหารเป็นส่วนหนึ่งของ
แผนการขับเคลื่อนเศรษฐกิจแบบหมุนเวียน (Circular Economy Action Plan 2018)6 ทั้งนี้ต้องมี
การจัดการและการป้องกันการก่อเกิดขยะอาหาร และพัฒนาการบริหารจัดการอาหารอย่างมี
ประสิทธิภาพ นอกจากนี้ แผนดังกล่าวยังกำหนดให้คณะกรรมาธิการแห่งยุโรปดำเนินการกำหนด
ขั้นตอนและมาตรฐานการจัดการและป้องกันการเกิดขยะอาหาร เพื่อลดปริมาณขยะอาหารครึ่งหนึ่ง
ภายในปี พ.ศ. 2573 ตามเป้าหมายที่โครงการพัฒนาแห่งสหประชาชาติกำหนด  

อนึ่ง คณะกรรมาธิการแห่งสหภาพยุโรปได้มีการแก้ไขปรับปรุง คำสั่งแห่งสหภาพยุโรปว่า
ด้วยการจัดการขยะ (Waste Framework Directive 2018) เพื ่อให้มั ่นใจว่าประเทศสมาชิก
สามารถดำเนินการเพื่อนำไปสู่จุดมุ่งหมายตามแผนการขับเคลื่อนเศรษฐกิจหมุนเวียนได ้คำสั่งดังกล่าว
ระบุให้ประเทศสมาชิกต้องลดปริมาณและการจัดการขยะอาหารที่เกิดจากห่วงโซ่อาหาร โดยอย่าง
น้อยต้องดำเนินการดังต่อไปนี้  

➢ ประเทศสมาชิกควรดำเนินการตามขั้นตอนใดก็ตามเพ่ือลดปริมาณขณะอาหารให้ได้
ร้อยละ 30 ภายในปี พ.ศ. 2568 จากนั้นให้เพิ่มเป็นร้อยละ 50 ภายในปีพ.ศ. 2573 
โดยต้องจัดทำรายงานความก้าวหน้าต่อคณะกรรมาธิการแห่งสหภาพยุโรปทุกปี 

➢ ประเทศสมาชิกควรสนับสนุนการให้ความสำคัญกับแบ่งปัน หรือ บริจาคอาหาร
ส่วนเกินเพื่อการบริโภคต่อผู้ขาดแคลน ก่อนการนำอาหารเหล่านั้นไปผลิตเพื่อเป็น
อาหารเลี้ยงสัตว์ (prioritizing human use over animal feed) และส่งเสริมการ
ให้แรงจูงใจ (incentives) กับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่นำอาหารส่วนเกินดังกล่าวไป
จัดสรรใหม่ (redistribution) 

➢ ประเทศสมาชิกควรสร้างความเข้าใจในความหมายของ วันหมดอายุ (use-by) และ
ความหมายของ ควรบริโภคก่อน หรือ ผลิตภัณฑ์มีสภาพสดและคุณภาพดีเยี่ยมก่อน
วันที่ตามท่ีระบุไว้ (best before) เนื่องจากผู้บริโภคมักจะเข้าใจผิดว่าป้ายผลิตภัณฑ์
อาหารที่ติดสัญลักษณ์ควรบริโภคก่อนคือป้ายสัญลักษณ์วันหมดอายุ จึงเป็นเหตุให้
ทิ้งอาหารที่สามารถบริโภคได้ก่อนเวลา ทำให้เกิดขยะอาหารขึ้นอย่างไม่จำเป็น  

➢ คณะกรรมาธิการแห่งสหภาพยุโรปต้องบังคับใช้เกณฑ์และขั้นตอนในการคำนวน
ปริมาณขยะอาหาร (EU Platform on Food Losses and Food Waste) 

 
6 คณะกรรมธิการแห่งสหภาพยโุรปมีมตบิังคับใช้แผนการขับเคลื่อนเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy Action Plan) เพื่อการ
ผลักดันการเตรียมความพรอ้มในการเผชิญหน้ากับสภาวะอากาศเปลี่ยนแปลง (climate change) และลดการใช้ทรัพยากรธรรมชาติเพื่อ
ลดผลกระทบที่เกิดขึ้นกับสิ่งแวดล้อม  
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จากการผลักดันของสหภาพยุโรปดังที่กล่าวมาข้างต้น ส่งผลให้ประเทศสมาชิกแต่ละประเทศ
ต้องดำเนินการใด ๆ เพ่ือบรรลุเป้าหมาย ทั้งนี้ ในปี พ.ศ. 2561 ประเทศฝรั่งเศสได้รับการจัดอันดับให้
เป็นประเทศที่มีดัชนีความยั่งยืนของอาหารด้านการป้องกันการสูญเสียอาหารและลดปริมาณขยะ
อาหารได้เป ็นอันด ับท ี ่  1 ของโลก (Food Sustainability Index: FOOD LOSS AND WASTE)7 
เนื่องจากมีนโยบายและมาตรการทางกฎหมายช่วยผลักดันการลดปริมาณขยะอาหารส่วนเกินที่ดีซึ่งมี
รายละเอียดดังนี้ 

2.2.1.2 กฎหมายที่เกี่ยวข้องในการจัดการขยะอาหารของประเทศฝรั่งเศส 

ประเทศฝรั่งเศสมีเป้าหมายในการลดปริมาณการสูญเสียอาหารและขยะอาหารอย่างจริงจัง 
สอดรับกับเป้าหมายของสหภาพยุโรป โดยมีมาตรการกฎหมายเพื่อการลดปริมาณการสูญเสียอาหาร
และขยะอาหาร (food loss and waste) ซึ่งมุ่งเน้นไปที่การเพ่ิมคุณประโยชน์สูงสุด (optimize) ของ
อาหารส่วนเกิน (surplus food) โดยการนำไปบริจาคให้กับผู้ที่ต้องการอาหาร (redistribution) ทั้งนี้ 
ประเทศฝรั่งเศสมีกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 3 ฉบับ ได้แก่ มาตรการทางกฎหมายว่าด้วยการจัดการอาหาร
ส่วนเกินที่เกิดจากการค้าปลีก มาตรการทางกฎหมายว่าด้วยการสร้างแรงจูงใจทางภาษี และมาตรการ
ทางกฎหมายว่าด้วยความปลอดภัยทางสุขลักษณะของการบริจาคอาหาร โดยมีสาระสำคัญดังต่อไปนี้  

ก. มาตรการทางกฎหมายว่าด้วยการจัดการอาหารส่วนเกิน 

ในปี พ.ศ. 2559 ฝรั่งเศสได้บังคับใช้อนุบัญญัติภายใต้ประมวลกฎหมายว่าด้วยสิ่งแวดล้อม 
(the Environment Code) เรียกว่า Law N. 2016-138 the fight against food waste (Law N. 
2016-138 of 11 February) ซึ่งมีใจความสำคัญเกี่ยวกับการขับเคลื่อนเพื่อลดปริมาณขยะอาหารที่
เกิดจากผู้ประกอบการ โดยกำหนดให้ต้องมีการนำไปบริจาคให้กับผู้ที ่ต้องการอาหารมากกว่าการ
นำไปท้ิง 

ทั้งนี้ กฎหมายดังกล่าวกำหนดให้การดำเนินการเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร ประกอบไปด้วย 
การป้องกัน (prevention) การบริจาคและการผลิตอาหารสัตว์ (donation and animal feed) การ
นำมาผลิตเพื่อใช้ใหม่ (recycle) การกำจัดเพื่อนำพลังงานมาใช้ใหม่ (recovery) และ การกำจัด 
(disposal) ซึ ่งสอดคล้องกับปิรามิดลำดับขั ้นเพื ่อป้องกันการเก ิดขยะอาหาร (hierarchy in 
combating food wastage) ของ UNFAO โดยผู ้จำหน่ายอาหารต้องดำเนินการตามข้อกำหนด
ต่อไปนี้  

➢ ต้องบริหารจัดการอาหารตามปิรามิดลำดับขั้นของมาตรการการลดปริมาณที่จะก่อให้เกิด
ขยะอาหาร 

 
7 The Economist and Intelligence Unit. 2018. “FIXING FOOD 2018: BEST PRACTICES TOWARDS THE SUSTAINABLE 
DEVELOPMENT GOALS.” [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก: https://www.barillacfn.com/m/publications/fixingfood2018-2.pdf 
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➢ ต้องบริจาคอาหารส่วนเกินที่ยังคงรับประทานได้ให้แก่องค์กรการกุศล โดยการบริจาคจะต้อง
ปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยความปลอดภัยของอาหาร (food safety regulation)  

➢ ห้ามกำหนดกฎเกณฑ์ใด ๆ ที่ก่อให้เกิดขยะอาหาร เช่น การกำหนดมาตรฐานรูปลักษณ์ของ
อาหารที่เป็นวัสดุประกอบอาหาร เช่น ลักษณะของผักและผลไม้ และการมีสัญญาระหว่าง
องค์กรว่าด้วยการห้ามบริจาคอาหาร  

➢ ผู้จำหน่ายอาหารที่มีร้านค้าตั้งแต่ 400 ตารางเมตรขึ้นไป ต้องดำเนินการลดปริมาณขยะ
อาหาร โดยการร่วมมือกับสถานสงเคราะห์ที่มีระบบการจัดการด้านการบริจาคอาหาร 

ทั้งนี้ หากผู้ที่ไม่ปฏิบัติตามข้อกฎหมายข้างต้นจะต้องได้รับโทษปรับระดับ 3 (third-class 
contraventions)8 และหากผู้จำหน่ายอาหารที่บริจาคอาหารส่วนเกินโดยไม่ปฏิบัติตามกฎระเบียบว่า
ด้วยความปลอดภัยของการอาหาร ต้องได้รับโทษปรับเป็นเงินจำนวน 3,750 ยูโร (133,293 บาท) 
และโทษอ่ืน ๆ ภายใต้กฎหมายว่าด้วยความปลอดภัยของอาหาร 

นอกจากนี้ ประเทศฝรั่งเศสยังให้ความสำคัญกับการเสริมสร้างการตระหนักรู้ต่อปัญหาขยะ
อาหารที่เกิดขึ้น โดยจัดโครงการสร้างเสริมความรู้และข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการจัดการอาหารเพื่อลด
ปริมาณขยะอาหารแก่ผู้มีส่วนก่อให้เกิดขยะอาหาร ได้แก่ ผู้ประกอบการด้านการผลิตที่เกี่ยวข้องกับ
อาหาร ผู้จัดจำหน่ายอาหาร ผู้บริโภค และองค์กรต่าง ๆ โดยอาจเผยแพร่ข้อมูลข่าวสารและความรู้
ผ่านทางสถานศึกษา สื่อสาธารณะ และรายงานด้านสิ่งแวดล้อม เป็นต้น  

ข. มาตรการทางกฎหมายว่าด้วยการสร้างแรงจูงใจทางภาษ ี

นอกจากมาตรการทางกฎหมายที่ออกมาอย่างเข้มงวดแล้ว ประเทศฝรั่งเศสยังมีมาตรการ
ทางภาษีเพ่ือเพ่ิมแรงจูงใจในการบริจาคอาหาร ซึ่งกำหนดไว้ภายใต้ the General Tax Code มาตรา
ที่ 238 กฎหมายดังกล่าวกำหนดให้ผู ้ที ่บริจาคอาหารสามารถขอคืนภาษีได้ร้อยละ 60 ของมูลค่า
อาหารที่บริจาค แต่จะต้องไม่เกินร้อยละ 0.5 ของผลประกอบการต่อปี ทั้งนี้ หากผู้ประกอบการได้รับ
การคืนภาษีจากการบริจาคอาหารไม่เกินที่กฎหมายกำหนด ผู้ประกอบการสามารถนำมาสมทบในปี
ถัดไปได้ โดยสามารถสะสมมูลค่าเครดิตภาษีสูงสุดได้ไมเ่กิน 5 ปี  

ค. มาตรการทางกฎหมายว่าด้วยความปลอดภัยทางสุขลักษณะของการบริจาคอาหาร 

ประเทศฝรั่งเศสตรากฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการกำหนดมาตรฐานของการขนส่งอาหารตั้งแต่ 
ปี พ.ศ. 2541 สองฉบับ เรียกว่า กฎหมายว่าด้วยเงื่อนไขทางเทคนิคและสุขลักษณะของการขนส่ง

 
8 โทษปรับระดับ 3  เป็นโทษปรับที่มีอัตราระหว่าง 45 ถึง 180 ยูโร (1,599 - 6,398 บาท) อ้างอิงจากประมวลกฎหมายอาญาแห่ง
ฝรั่งเศส (penal code)  
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อาหาร (the technical and hygienic conditions for the transport of food)9 และมาตรฐาน
ของยานพาหนะที่ใช้ในการขนส่งอาหารแต่ละประเภท (the sanitary and technical standards 
for vehicles transporting food)10 โดยผู ้ที ่ขนส่งอาหารทั ่วไปรวมถึงการบริจาคอาหารจะต้อง
ปฏิบัติตามข้อกำหนดภายใต้กฎหมายทั้งสองฉบับ 

นอกจากนี้ ตั ้งแต่ปี พ.ศ. 2549 ประเทศฝรั่งเศสยังมีการบังคับใช้กฎหมายว่าด้วยความ
ปลอดภัยของอาหาร (food safety) เรียกว่า Hygiene Package มีสาระสำคัญเพื่อควบคุมมาตรฐาน
ของอาหารตั้งแต่การเกษตร การผลิต การขนส่ง การจำหน่าย และการบริจาค โดยมีหน่วยงานกำกับ
ดูแลหลัก คือ French Agency for Food, Environmental and Occupational Health & Safety 

2.2.1.3 มาตรการของภาครัฐในการแก้ไขปัญหาอาหารส่วนเกินและขยะอาหาร  

นอกเหนือจากการมีมาตรการทางกฎหมายที่เข้มงวดเพ่ือลดปริมาณขยะอาหารที่เกิดจากภาค
ธุรกิจดังที่กล่าวมาข้างต้นแล้ว ประเทศฝรั่งเศสยังมีมาตรการทางนโยบายเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร 
โดยหน่วยงานหลักท่ีดูแลเรื่องการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินและขยะอาหาร คือ องค์กรการจัดการ
สิ่งแวดล้อมและพลังงานของประเทศฝรั่งเศส (ADEME) ซึ่งผลักดันนโยบายรณรงค์การต่อต้านการเกิด
ขยะอาหารครั้งแรกใน ปี พ.ศ. 2556 และมีการรณรงค์ระดับชาติเรียกว่าวันแห่งการต่อต้านขยะ
อาหาร Fight Food Waste Day อย่างยิ่งใหญ่ ในวันที่ 16 ตุลาคม ของทกุปี ซึ่งวันนั้นถือเป็นวันแห่ง
อาหารโลก (World Food Day) โดยรัฐบาลประเทศฝรั่งเศสมีเป้าหมายที่จะวางรากฐานให้ทุกภาค
ส่วนหันมาสนใจประเด็นขยะอาหารอย่างจริงจัง 

มาตรการทางนโยบายที่สำคัญอีกชิ้นหนึ่งคือการรณรงค์ที่เรียกว่า Enough is Enough – 
Stop Food Waste ได้เริ่มขึ้นในปี พ.ศ. 2559 ซึ่งเป็นปีเดียวกับการออกกฎหมายว่าด้วยห้ามร้านค้า
ปลีกทิ ้งอาหารที ่ย ังสามารถบริโภคได้ โดยรัฐบาลมีวัตถุประสงค์ที ่จะสร้างความตระหนักของ
ผลกระทบที่เกิดจากขยะอาหารให้กับผู้บริโภค ภาคธุรกิจ และภาครัฐท้องถิ่น  ทั้งนี้ การรณรงค์ใน
ระยะแรกมุ่งเน้นไปยังการสร้างความตระหนักในสถานศึกษาต่าง ๆ โดยปัจจุบันมีสถานศึกษาที่เข้า
ร่วมโครงการต่อต้านขยะอาหารมากกว่า 1,000 แห่ง ทั่วประเทศ และมีอาสาสมัครผู้เข้าร่วมโครงการ
กว่า 250 ราย  

ต่อมาในระยะที่สองรัฐบาลมุ่งเน้นการรณรงค์ต่อต้านขยะอาหารไปยังภาคธุจกิจที่ประกอบ
กิจการเกี่ยวกับอาหาร ได้แก่ ภาคการเกษตร ภาคการผลิต และภาคการให้บริการเก่ียวกับอาหาร โดย
การรณรงค์จะมุ่งเน้นไปยังการสร้างคุณค่าให้กับอาหารส่วนเกินที่ยังคงสามารถบริโภคได้ และแสดงให้
เห็นถึงการลดต้นทุนการประกอบธุรกิจผ่านการลดปริมาณขยะอาหารเพื่อเพิ่มแรงจูงใจให้กับภาค

 
9 หมายเลขของกฎหมาย The Decree issued on 20/07/1998 establishes 
10 หมายเลขของกฎหมาย The Decree of the 07/01/2008 
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ธุรกิจเหล่านั้น ซึ่ง ADEME ร่วมกับกระทรวงทรัพยากรแห่งฝรั่งเศส ได้จัดทำคู่มือขั้นตอนและวิธีการ
เพ่ือลดปริมาณขยะอาหารขึ้นมา เพ่ือแนะนำแนวทางใหก้ับองค์กรหรือสถานประกอบการต่าง ๆ  

นอกจากนี้แล้ว ในปี พ.ศ. 2560 กระทรวงเกษตรได้มีการออกแนวทางว่าด้วยมาตรฐานทาง
สุขลักษณะของการบริจาคอาหารสอดรับกับกฎหมายว่าด้วยการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินของ
ร้านค้าปลีก โดยแนวทางดังกล่าวมุ่งเป้าไปยังสถานประกอบการ ผู้บริจาคอาหาร และองค์กรกลางที่
ทำหน้าทีข่นส่งอาหารเพื่อนำไปบริจาค โดยมีการระบุถึงเกณฑ์การบริจาคอาหารของผู้บริจาคว่าต้องมี
การตรวจสอบคุณภาพอาหารก่อนการบริจาค และผู้ที่ขนส่งอาหารจะต้องดำเนินการตามมาตรฐาน
ของกฎหมายที่เก่ียวข้องกับการบริจาคอาหาร ทั้งนี้ แนวทางของกระทรวงเกษตรดังกล่าวยังมีการระบุ
ถึงประเภทของอาหารที่ทำจากสัตว์ เช่น การบริจาคไข่ไก่ เนื้อสัตว์ นม สามารถบริจาคได้แต่ต้องมีการ
เก็บรักษาท่ีดี เนื้อบด และหอยไม่ควรบริจาคไม่่ว่ากรณีใด และอาหารแปรรูปจากไข ่เช่น ขนมปัง และ
พาสต้า สามารถบริจาคได้โดยปราศจากเงื่อนไข เป็นต้น11  

2.2.1.4 การบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน 

จากการที่ประเทศฝรั่งเศสมีมาตรทางกฎหมายและมาตรการทางนโยบายเพื่อผลักดันการ
บริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพ่ือลดปริมาณขยะอาหารอย่างเข้มงวด ส่งผลให้มีองค์กรการกุศลที่เป็น
ตัวกลางการรับบริจาคเพื่อส่งต่อให้กับสถานสงเคราะห์่หรือผู้ต้องการอาหารจำนวนมาก ปัจจุบัน มี
องค์กรการกุศลที่ดำเนินการรับบริจาคอาหารจากร้านค้าปลีกในประเทศฝรั่งเศสกว่า 5,000 แห่ง ทั่ว
ประเทศ12 นำโดย Food Banks แห่งประเทศฝรั่งเศส (French Federation of Food Banks)  

อนึ่ง Food Banks เป็นองค์กรการกุศลที่เกิดขึ้นเพื่อลดความหิวโหยของผู้ที่ต้องการอาหาร 
โดยมตี้นกำเนิดในประเทศสหรัฐอเมริกา และได้เข้ามาในทวีปยุโรปในปี พ.ศ. 2529 ก่อตั้งเป็นองค์กร 
การกุศลเรียกว่า European Federation of Food Banks (FEBA) และได้ขยายเครือข่ายไปใน
ประเทศสมาชิกสหภาพยุโรป  

สำหรับประเทศฝรั่งเศส Food Banks ได้กระจายเครือข่ายไปทั่วประเทศโดยได้รับการ
สนับสนุนหลักจากรัฐบาล และการบริจาคของภาคธุรกิจ มีศูนย์การกระจายอาหารเพื่อช่วยเหลือผู้
ยากไร้กว่า 80 แห่ง และมีอาสาสมัครกว่า 6,500 ราย โดย food bank จะขนส่งอาหารที่รับบริจาค
จากภาคการเกษตร การผลิต และร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ เพ่ือนำไปบริจาคให้แก่ผู้ที่ต้องการอาหาร อีก
ทั้งยังเป็นองค์กรตัวกลางในการประสานงานด้านการบริจาคอาหารระหว่างผู้ประกอบการที่ต้องการ

 
11 150 French Ministry of Agriculture, 2017. “Note DGAL/SDSSA/2017-551 on Food hygiene and food safety of food 
donations.” [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก: https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2017-551 
12 Stavros Niarchos Foundation,“Federation Francaise des Banques Alimentaires” [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก: 
https://www.snf.org/en/grants/grantees/f/federation-francaise-des-banques-alimentaires/project-support/ 
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บริจาคอาหาร องค์กรการกุศลที่รับขนส่งอาหาร และผู้ยากไร้ที่ต้องการอาหาร โดย Food Banks 
สามารถกระจายอาหารสู่ผู้ยากไร้กว่าปีละประมาณ 7,600 ตัน  

อนึ่ง Food Banks แห่งประเทศฝรั่งเศส ได้ดำเนินการร่วมมือกับองค์กรความปลอดภัยของ
อาหารแห่งประเทศฝรั่งเศส (the French National Food Safety Agency) และองค์กรการกุศล
หลายแห่ง ได้อำนวยความสะดวกแก่องค์กรการกุศลด้านการบริจาคอาหาร โดยการจัดทำคู่มื อแนว
ทางการบริจาคอาหาร เรียกว่า Good Hygiene Practices คู่มือดังกล่าวมีแนวทางของกระบวนการ 
การปฏิบัติที่ดีของผู้ปฏิบัติการขนส่งอาหาร เช่น กระบวนการตัดสินใจคัดสรรอาหารที่ยังคงสามารถ
รับประทานได้และเหมาะสมกับการขนส่ง เป็นต้น นอกจากนี้ คู่มือดังกล่าวยังมีการให้ค วามรู้ด้าน
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง เส้นทางการขนส่ง และชนิดของอาหารที่เกิดขึ้นจากภาคส่วนต่าง ๆ ที่สามารถ
บริจาคได้ เช่น ภาคการเกษตร การค้าปลีก เป็นต้น ส่งผลให้องค์กรการกุศลที่ดำเนินการด้านการ
บริหารจัดการอาหารส่วนเกินได้รับข้อมูลที่ถูกต้องจากคู่มือดังกล่าว 

นอกจากองค์กรการกุศลขนาดใหญ่ที่มีงบประมาณด้านการบริหารจัดการสูงอย่าง Food 
Banks ซึ่งมีศักยภาพในการจัดการอาหารส่วนเกินได้จำนวนมากแล้ว ประเทศฝรั่งเศสยังมีองค์กร  
การกุศลอื่น ๆ ที่บริการรับอาหารส่วนเกินเพื่อนำไปบริจาคแก่ผู ้ที ่ต้องการ เช่น The Carrefour 
Foundation Les Restos du Cœur และ Catholique-Caritas France เป็นต้น นอกจากนี้แล้ว ยัง
มีองค์กรที่พัฒนาแอพพลิเคชั่นเรียกว่า Jette Pas Partage เพื่อจับคู่ผู้ต้องการบริจาค (donor) กับ
องค์กรกลาง หรือ มูลนิธิการกุศลที่จะนำอาหารส่วนเกินไปบริจาค (collector) ซึ่งเป็นการสร้าง
แพลตฟอร์มเพ่ืออำนวยความสะดวกให้กับผู้ที่ต้องการบริจาคและองค์กรการกุศลอีกด้วย 

2.2.2 แนวทางการจัดการอาหารส่วนเกินของประเทศสหรัฐอเมริกา 

2.2.2.1 ลักษณะของปัญหาอาหารส่วนเกิน 

ข้อมูลขององค์กรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมของสหรัฐอเมริกา (USEPA) ระบุว่า ร้อยละ 13 ของขยะ
ที่เทศบาลจัดเก็บเป็นขยะอาหาร และในแต่ละปีมีปริมาณอาหารที่ต้องฝังกลบประมาณ 35 ล้านตัน 
ซึ่งคิดเป็นสัดส่วนที่สูงถึงร้อยละ 40 ของปริมาณอาหารที่บริโภคในแต่ละปี ซึ่งประเมินเป็นมูลค่ากว่า 
1.6 แสนล้านเหรียญสหรัฐอเมริกาต่อปี จากอาหารที่เป็นขยะมีการนำไปผลิตเป็นปุ๋ยหรือผลิตเป็ น 
ไบโอแก๊ส (Bio Gas) เพียงร้อยละ 3 เท่านั้น ที่เหลือตอ้งฝังกลบหรือเผาทำให้เกิดปัญหาต่อสิ่งแวดล้อม 
ซึ่งต่างจากในประเทศยุโรป เช่น สวีเดน เยอรมนี ออสเตรีย เดนมาร์ค และอังกฤษที่มีการพัฒนา
เทคโนโลยีในการนำขยะมาผลิตเป็นก๊าซอย่างแพร่หลาย 

สหรัฐอเมริกามีอาหารส่วนเกินที่เกิดจากภาคการเกษตรค่อนข้างมากเนื่องจากรัฐบาลมี
นโยบายในการอุดหนุนภาคการเกษตรทำให้มีผลิตผลทางการเกษตรมากกว่าที่ควรซึ่งกลายเป็นอาหาร



2-11 

ส่วนเกิน ทั้งนี้กระทรวงเกษตรและสหกรณ์การเกษตรของสหรัฐอเมริกาจึงให้ความสำคัญแก่การเก็บ
รวบรวมผลผลิตการเกษตรส่วนเกินเพ่ือนำไปใช้ประโยชน์ที่เรียกว่า “Gleaning” 

2.2.2.2 กฎหมายที่เกี่ยวข้องในการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินของสหรัฐอเมริกา 

สหรัฐอเมริกาตรากฎหมายที่มีเป้าประสงค์ในการส่งเสริมการบริจาคอาหารส่วนเกินในปี พ.ศ. 
2539 ที ่ม ีช ื ่อว ่า Bill Emerson Good Samaritan Act of 1996 ตามสมาชิกสภาคองเกรส Bill 
Emerson ซึ่งเป็นผู้เสนอกฎหมายสมัยประธานาธิบดีคลินตัน กฎหมายดังกล่าวให้การยกเว้นจาก
ความรับผิดทั้งทางแพ่งและทางอาญาแก่ผู้ที่บริจาคอาหารที่อยู่ในสภาพดี (wholesome) เพื่อการ
กุศลยกเว้นเพียงในกรณีประมาทเลินเล่ออย่างร้ายแรง  

ต่อมาในปี พ.ศ. 2551 ได้มีการออกกฎหมาย Federal Food Donation Act of 2008  เพ่ือ
ส่งเสริมให้หน่วยงานภาครัฐบริจาคอาหารส่วนเกินแก่องค์กรสาธารณกุศล โดยมีบทบัญญัติให้ การ
จัดซื้อจัดจ้างอาหารของหน่วยงานของภาครัฐที่มีมูลค่าตั้งแต่ 25,000 เหรียญ สรอ. ขึ้นไปต้องมีการทำ
สัญญากับธุรกิจที่มีข้อกำหนดให้ในกรณีที่มีอาหารส่วนเกิน จะต้องบริจาคให้กับองค์กรสาธารณกุศล 
โดยอิงกับกฎหมายปี พ.ศ. 2539 ในการยกเว้นความรับผิดทางแพ่งและทางอาญาให้แก่ธุรกิจที่บริจาค
อาหารดังกล่าว 

นอกจากนี้แล้ว บางมลรัฐยังให้สิทธิพิเศษด้านภาษีในการบริจาคอาหารเพ่ิมเติมอีกตามตาราง
ที ่2.1 ด้านล่าง 

ตารางท่ี 2.1 สิทธิประโยชน์ด้านภาษีในการบริจาคอาหารในประเทศสหรัฐอเมริกา 

กฎหมาย ลักษณะ
ของสิทธิ
ประโยชน ์

มูลค่า ผู้ที่ได้รับสิทธิ อาหารที่ได้รับ
สิทธ ิ

องค์กรรับบริจาคที่
ได้รับสิทธิ 

Arizona Ariz. 
Rev. Stat. § 
42-5074 

การ
ลดหย่อน
ภาษี 

รายได้จาก
อาหารที่บริจาค 

ร้านอาหาร อาหารปรุงแล้ว 
เครื่องดื่ม 

องค์กรการกุศลที่
ให้บริการอาหารโดย
ไม่คิดค่าบริการ 

Arizona Ariz. 
Rev. Stat. § 
43-1025 

การ
ลดหย่อน
ภาษี 

ร้อยละ 10 ของ
ราคาขายส่ง 

เกษตรกร ผลผลติทาง
การเกษตร 

องค์กรไม่แสวงหา
กำไรในมลรัฐ 
อาริโซนาท่ีเป็นองค์กร
ยกเว้นภาษ ี

California Cal. 
Rev. &Tax. 
Code § 
17053.88 

เครดติภาษี 10% ของสินค้า
ที่บริจาค 

เกษตรกร อาหารสด องค์กรบริจาคอาหาร
ในมลรัฐแคลิฟอร์เนีย 
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กฎหมาย ลักษณะ
ของสิทธิ
ประโยชน ์

มูลค่า ผู้ที่ได้รับสิทธิ อาหารที่ได้รับ
สิทธ ิ

องค์กรรับบริจาคที่
ได้รับสิทธิ 

California Cal. 
Rev. & Tax. 
Code § 
17053.12 

เครดติภาษ ี 50% ของ
ต้นทุนในการ
ขนส่ง 

ธุรกิจแปรรูป 
ขายปลีกหรือ
ขายส่งผลผลิต
ทางการเกษตร 

ผลผลติทาง
การเกษตร 

องค์กรไม่แสวงหา
กำไร 

Colorado 
Colo. Rev. 
Stat. § 39-22-
536 

เครดติภาษ ี 25% ของราคา
ขายส่งของ
อาหารที่บริจาค
ไม่เกิน 5 พัน
เหรียญ สรอ. 
ต่อป ี

ผู้เสยีภาษ ี
ทุกคน 

ผลผลติทาง
การเกษตร 
(ข้าว ผลไม้ ผัก 
สัตว์ และ นม) 

องค์กรไม่แสวงหา
กำไรที่บริการอาหาร 

Colorado 
Colo. Rev. 
Stat. § 39-22-
301 

เครดติภาษ ี 25% ของราคา
ขายส่งของ
อาหารที่บริจาค
ไม่เกิน 1 พัน
เหรียญ สรอ. 
ต่อป ี

บริษัทท่ี
แสวงหากำไร 

พืชและสัตว ์ องค์กรไม่แสวงหา
กำไรที่ไม่เก็บ
ค่าธรรมเนียมหรือ
ค่าใช้จ่ายใด ๆ ในการ
บริจาคหรือให้บริการ 

Iowa Iowa 
Code §§ 
190B.101-
.106, 422.11E, 
422.33(30) 

เครดติภาษ ี 15% ของราคา
ที่เป็นธรรม 
(fair market 
value) ของ
อาหารที่บริจาค
ไม่เกิน 5 พัน
เหรียญต่อปี 

ผู้ผลิตผลผลติ
ทางการเกษตร 

อาหารทั่วไป องค์กรบริจาคอาหาร 

Kentucky Ky. 
Rev. Stat. 
Ann. § 
141.392 

เครดติภาษ ี 10% ของราคา
ที่เป็นธรรม 
(fair market 
value) ของ
อาหารที่บริจาค 

ผู้ที่มีรายได้
จากการ
จำหน่าย
ผลผลติ
ทางการเกษตร 

ผลผลติทาง
การเกษตรที่
รับประทานได ้

องค์กรบริจาคอาหาร
ในมลรัฐเคนทักกี 

Missouri Mo. 
Rev. Stat. § 
135.647 

เครดติภาษ ี 50% ของเงิน
หรือมูลคา่
อาหารที่บริจาค
ไม่เกิน 2,500 
เหรียญต่อปี 

ผู้เสยีภาษ ี
ทุกคน 

เงินสดหรือ
อาหารที่ยังไม่
หมดอาย ุ

โรงทานในพื้นที่
เดียวกับผู้บริจาค
อาหาร 
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กฎหมาย ลักษณะ
ของสิทธิ
ประโยชน ์

มูลค่า ผู้ที่ได้รับสิทธิ อาหารที่ได้รับ
สิทธ ิ

องค์กรรับบริจาคที่
ได้รับสิทธิ 

Oregon Or. 
Rev. Stat. § 
315.154 and 
315.156 

เครดติภาษ ี 15% ของมูลค่า
อาหารที่บริจาค
ตามราคาขาย
ส่ง 

ผู้ที่ปลูกพืช
หรือเลีย้งสัตว ์

พืชและสัตว ์ องค์กรไม่แสวงหา
กำไรที่ไม่เก็บ
ค่าธรรมเนียมหรือ
ค่าใช้จ่ายใด ๆ ในการ
บริจาคหรือให้บริการ 

South 
Carolina S.C. 
Code Ann. § 
12-6-3750 

เครดติภาษ ี 50 เหรียญต่อ
ตัว 

ร้านขายเนื้อที่
ได้รับอนญุาต 
หรือโรงงาน
แปรรูปเนื้อ 

กวาง องค์กรไม่แสวงหา
กำไรที่กระจายอาหาร
แก่ผู้ที่ต้องการ ท้ังนี้
จะต้องไม่นำส่วนใด
ส่วนหน่ึงของกวางไป
จำหน่าย 

แหล่งที่มา: Harvard Food Law and Policy Clinique (2016) ดาวน์โหลดได้ที่ https://www.chlpi.org/wp-
content/uploads/2014/01/WV-Tax-Incentives-for-Food-Donation-January-2016-final-edition.pdf 

นอกจากการให้แรงจูงใจทางด้านภาษีแล้ว มลรัฐบางแห่งที ่มีนโยบายในการอนุรักษ์
สิ ่งแวดล้อมที ่เข้มข้น ได้มีการออกกฎกติกาที ่ห้ามธุรกิจ มหาวิทยาลัย โรงพยาบาล โรงเรียน 
ร้านอาหาร ศูนย์การค้า ฯลฯ ที่ผลิตขยะอาหารมากกว่า 1 ตันต่อสัปดาห์ฝังกลบขยะอาหารเหล่านั้น 
เช่น มลรัฐ Vermont Connecticut และ Massachusetts ซ่ึงกฎระเบียบดังกล่าวได้ส่งผลให้ปริมาณ
การบริจาคอาหารและการรีโซเคิลอาหารเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว เพ่ือลดปริมาณขยะอาหารที่ถูกฝัลกลบ 

2.2.2.3 มาตรการของภาครัฐในการแก้ปัญหาอาหารส่วนเกินและขยะอาหาร 

หน่วยงานหลักที่ดูแลเรื่องการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินและขยะอาหารคือ USEPA โดย
ทำงานร่วมกับกระทรวงเกษตรและสหกรณ์การเกษตร ทั้งนี้ สหรัฐอเมริกาให้ความสำคัญกับการสร้าง
ฐานข้อมูลเกี่ยวกับอุปสงค์และอุปทานของอาหารส่วนเกินและขยะอาหาร โดยมีการจัดทำแผนที่แหล่ง
ที่ผลิตอาหารส่วนเกินหรือขยะอาหารกว่า 1.2 ล้านแหล่งทั่วประเทศ ซึ่งประกอบไปด้วย โรงงาน
อุตสาหกรรม ร้านอาหาร ศูนย์การค้า และหน่วยงานที่รับบริจาคอาหารส่วนเกินหรือรีโซเคิลขยะ
อาหารกว่า 4,000 แห่งทั่วประเทศด้วย เพื่อส่งเสริมให้มีการทำความตกลงกันในการบริหารจัดการ
อาหารส่วนเกินหรือขยะอาหารระหว่างผู้รับบริจาคอาหารหรือผู้ที่รีไซเคิลขยะอาหารในแต่ละพ้ืนที่ 

นอกจากนี้แล้ว EPA ให้ความสำคัญแก่มาตรการในการลดปริมาณอาหารส่วนเกินโดยการ
จัดทำคู่มือในการตรวจสอบปริมาณอาหารส่วนเกินหรือที ่เ รียกว่า “waste audit” ที่มีชื ่อว่า “A 
Guide to Conducting and Analyzing A Food Waste 2014” เอกสารดังกล่าวได้กำหนดขั้นตอน
ในการคำนวณปริมาณอาหารส่วนเกินตั้งแต่การเก็บข้อมูลจากการประมาณการโดยวิธีการต่าง ๆ การ

https://www.chlpi.org/wp-content/uploads/2014/01/WV-Tax-Incentives-for-Food-Donation-January-2016-final-edition.pdf
https://www.chlpi.org/wp-content/uploads/2014/01/WV-Tax-Incentives-for-Food-Donation-January-2016-final-edition.pdf
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แยกประเภทของอาหารส่วนเกินออกจากขยะอาหาร การจัดเก็บข้อมูลปริมาณรายวันและรายสัปดาห์
โดยมีการนำถังที่สามารถรองรับปริมาณขยะได้ ตลอดจนวิธีการและทางเลือกต่าง ๆ ในการนำอาหาร
ส่วนเกินหรือขยะอาหารไปทำประโยชน์แทนการฝังกลบ 

สำหรับในส่วนของอาหารส่วนเกินในภาคการเกษตรซึ ่งเป็นปัญหาใหญ่สืบเนื ่องมาจาก
นโยบายในการอุดหนุนราคาสินค้าเกษตรตามที่ได้กล่าวมาแล้วนั้น กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
การเกษตรได้จัดทำฐานข้อมูล National Farmers’ Market search engine ซึ ่งให้ข้อมูลตลาดที่
จำหน่ายสินค้าเกษตรโดยตรงจากไร่ทั่วประเทศ เพ่ือที่จะให้หน่วยงานที่สนใจเก็บรวบรวมผลผลิต
ส่วนเกินสามารถติดต่อได ้นอกจากนีแ้ล้ว กระทรวงฯ ได้จัดทำคู่มือในการบริหารจัดการผลผลิตเกษตร
ส่วนเกินเป็นขั้นตอน ตั้งแต่การติดต่อเกษตรกรจากฐานข้อมูลที่กล่าวมาแล้ว การติดต่อแหล่งที่รับ
บริจาคผลผลิตเกษตรส่วนเกินผ่านองค์กรการกุศล เช่น AmpleHarvest.org ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ มี
ฐานข้อมูลแหล่งผลผลิตทางการเกษตรไม่เฉพาะสำหรับไร่เชิงพาณิชย์ แต่ไร่ส่วนบุคคลด้วย และมี
ฐานข้อมูลสถานสงเคราะห์อาหารให้แก่ผู ้ยากไร้  (food bank หรือ local food pantries) ในทุก
พื้นที่ทั่วประเทศ เพื่อส่งเสริมให้ชุมชนสามารถใช้อาหารที่ผลิตขึ้นในชุมชนได้โดยไม่ต้องพึ่งพาอาหาร
จากที่ห่างไกล 

แต่มาตรการที่สำคัญที่สุดคือ การให้สิทธิประโยชน์ทางด้านภาษี สหรัฐอเมริกามีมาตรการใน
การจูงใจให้มีการบริจาคอาหารมาเป็นเวลานาน และในปี พ.ศ. 2548 ได้มีการเพิ่มสิทธิประโยชน์
ทางด้านภาษีส่งผลให้ปริมาณอาหารที่มีการบริจาคเพ่ิมมากขึ้นกว่าเท่าตัว คือ ร้อยละ 137 ซึ่งสะท้อน
ให้เห็นว่า แรงจูงใจทางด้านภาษีมีประสิทธิผลในการส่งเสริมการบริจาคอาหาร 

ผู้ที่สามารถรับสิทธิทางภาษีได้แก่ ธุรกิจ เช่น ร้านอาหาร ร้านขนม ซุปเปอร์มาร์เก็ต ตลอดจน
ธุรกิจการเกษตร ทั้งนี้อาหารที่บริจาคจะต้องให้แก่องค์กรการกุศลที่มีคุณสมบัติครบถ้วนตามมาตรา 
170 ของประมวลสรรพากร รวมทั้งอาหารจะต้องได้มาตรฐานตามที่กำหนด (fit and wholesome 
food) โดยจะสามารถลดหย่อนภาษีของรัฐบาลกลาง (federal tax) ตาม Section 170e(3) ตาม
ประมวลกฎหมายรัษฎากรของสหรัฐอเมริกาได ้โดยมีเงื่อนไขว่า13 

(1) อาหารจะต้องบริจาคสำหรับผู้ที่ยากไร้ ผู้ป่วย หรือเด็กเท่านั้น โดยจะต้องดำเนินการผ่าน

องค์กรสาธารณกุศลที่มีคุณสมบัติตามมาตรา 1221(1) และ (2) ของประมวลสรรพากร 

(2) มีการนำอาหารไปใช้ตามวัตถุประสงค์และวิธีการที่กำหนดในการได้รับสิทธิประโยชน์ทางด้าน

ภาษ ี

(3) ไม่มีการนำอาหารไปจำหน่าย หรือแลกกับทรัพย์สิน บริการหรือสิ่งมีค่าใด ๆ 

 
13 U.S. FOOD WASTEPOLICY FINDER https://www.refed.com/tools/food-waste-policy-finder/federal-policy/federal-
tax-incentives 

https://www.refed.com/tools/food-waste-policy-finder/federal-policy/federal-tax-incentives
https://www.refed.com/tools/food-waste-policy-finder/federal-policy/federal-tax-incentives
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(4) ทำสัญญากับผู้บริจาคอาหารว่าจะดำเนินการตามข้อ (1) – (3)  

ผู้ที่บริจาคจะสามารถนำมูลค่าของอาหารที่บริจาคตามต้นทุนจริงมาหักจากรายได้พึงประเมิน
โดยมีเพดานว่า สำหรับห้างหุ้นส่วน มูลค่าจะต้องไม่เกินร้อยละ 30 ของรายได้พึงประเมินในปีนั้น ๆ 
สำหรับบริษัทจำกัดจะต้องไม่เกินร้อยละ 10 ของรายได้พึงประเมินในปีนั้น ๆ  

แต่ถึงแม้จะมีกฎหมายดังกล่าวแล้ว ร้านอาหาร ซุปเปอร์มาร์เก็ตบางแห่งก็ยังหลีกเลี่ยงที่จะ
บริจาคอาหารและเลือกที่จะส่งอาหารส่วนเกินไปผลิตเป็นปุ๋ยที่โรงงานของเทศบาลหรือของตนเอง
แทน โดยปัญหาอุปสรรคสำคัญได้แก่14 

• ภาระในความรับผิดในกรณีที่อาหารไม่ได้มาตรฐาน เนื่องจากคำว่า “wholesome 

food” ตามกฎหมายมิได้มีนิยามที่ชัดเจน เช่น อาหารที่ใกล้หมดอายุนั้นถือเป็นอาหาร

ที ่สมควรบริจาคหรือไม่ หรือ ในอดีต Whole Food ซุปเปอร์มาร์เก็ตยักษ์ใหญ่ใน

สหรัฐอเมริกาถูกห้ามมิให้บริจาคอาหารเนื ่องจากอาหารดังกล่าวไม่ม ีป้ายระบุ

รายละเอียดของส่วนประกอบเป็นต้น  

• การเก็บรักษาสินค้าให้สดซึ่งต้องใช้ตู้แช่ 

• การขนส่งสินค้า 

เนื่องจากปัญหาดังกล่าว จึงมีธุรกิจที่รับบริการเพื่ออำนวยความสะดวกให้แก่ธุรกิจที่ต้องการ
จะบริจาคอาหาร ซึ่งเป็นธุรกิจที่แสวงหากำไร เช่น บริษัท “Food Donation Connection” จะให้
ข้อมูลด้านกฎหมายแก่ผู้ที่สนใจบริจาคอาหารเกี่ยวกับสิทธิในการได้รับการยกเว้นจากการรับผิดชอบ 
ข้อมูลเกี่ยวกับองค์กรสาธารณกุศลที่สามารถบริจาคให้ได้ การจัดทำเอกสารหลักฐานเกี่ยวกับการ
บริจาคเพ่ือการกุศล 

2.2.2.4 การบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน 

การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในสหรัฐอเมริกาไม่ต่างจากประเทศอื่น ๆ กล่าวคือ มี
องค์กรการกุศลจำนวนมากที่รวบรวมอาหารส่วนเกินจากภาคธุรกิจเพื่อไปแจกจ่ายตามแหล่งชุมชน
ต่าง ๆ ที่ต้องการอาหาร เช่น 

 
14E&E New, 2015. “FOOD SECURITY: Businesses learn there are tax incentives and laws to help them recycle 
mountains of food.” [ออนไลน์]. เขา้ถึงได้จาก: https://www.eenews.net/stories/1060022190 

https://www.eenews.net/stories/1060022190
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• City Harvest ซึ ่งเป็นองค์กรแห่งแรกที ่บริหารจัดการอาหารส่วนเกิน (food 

rescue) ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2525 ในนครนิวยอร์ค โดยรวบรวมอาหารส่วนเกินจาก

ภัตตาคารเป็นหลัก  

•  Copia เป็น food rescuer ที่ใช้แอพพลิเคชั่นในการจับคู่ผู้ที่ต้องการบริจาคอาหาร

ส่วนเกินกับผู้ที่ต้องการบริโภคอาหารดังกล่าว โดยมีอาสาสมัครที่จะรับอาหารที่

ต้องการบริจาคไปส่งกับชุมชนที่ต้องการในเมืองใหญ่ 6 เมืองในมลรัฐแคลิฟอร์เนีย   

• 412 Food Rescue ซึ ่งเน ้นการรวบรวมอาหารส ่วนเกินจากฟาร์ มและสวน

เกษตรกรที่ไม่สามารถจำหน่ายได้เนื่องจากไม่ได้มาตรฐานของผู้ซื้อ โดยนำสินค้า

เกษตรเหล่านั้นมาจำหน่ายในราคาถูกในเมือง Pittsburgh ในลักษณะเดียวกัน 

Boston Area Gleaners ก็มีการเก็บรวมรวมผลผลิตทางการเกษตรที่ตกมาตรฐาน

จากฟาร์ม 54 แห่งเป็นปริมาณกว่า 2 แสนกิโลต่อปีมาจำหน่ายในราคาถูก 

สำหรับการนำเศษอาหารมาทำปุ๋ยหรือผลิตเป็นก๊าซนั้นยังมีข้อจำกัดมากเนื่องจากมีต้นทุนสูง 
เพียงร้อยละ 3 ของเศษอาหารได้รับการรีไซเคิลซึ่งส่วนมากเป็นการรีไซเคิลของภาคธุรกิจเพื่อใช้
ประโยชน์ในองค์กรเองมิได้เป็นการดำเนินการในเชิงพาณิชย์เนื่องจากมีต้นทุนสูงไม่คุ้มค่าเชิงพาณิชย์
เมื่อเทียบกับค่าใช้จ่ายในการฝังกลบ 

2.2.3 แนวทางการจัดการอาหารส่วนเกินของประเทศออสเตรเลีย 

2.2.3.1 ลักษณะของปัญหาอาหารส่วนเกินในออสเตรเลีย 

National Waste Report 2018 ซึ ่งเป็นรายงานปริมาณและการบริหารจัดการขยะทุก
ประเภทรายปีของกระทรวงสิ่งแวดล้อมและพลังงาน แสดงให้เห็นว่าในแต่ละปีออสเตรเลียมีขยะ
อาหารที่เกิดจากภาคอุตสาหกรรมและภาคครัวเรือน (ไม่รวมภาคการเกษตร) ประมาณ 4.2 ล้านตัน
ต่อปี และจากปริมาณดังกล่าวมีเพียง 4 แสนตันเท่านั้นที่มีการรีไซเคิล ทว่าส่วนที่เหลือเป็นการนำไป
ฝังกลบ และมีการนำไปผลิตเป็นพลังงานโดยมีสัดส่วนน้อยมากคือต่ำกว่าร้อยละ 1  

รัฐบาลออสเตรเลียได้ตระหนักถึงปัญหาดังกล่าวจึงได้มียุทธศาสตร์ชาติว่าด้วยขยะอาหาร 
(National Food Waste Strategy) ในปี พ.ศ. 2560 โดยมีเป้าหมายที่จะลดปริมาณขยะอาหารให้
เหลือครึ ่งหนึ่งภายในปี พ.ศ. 2573 ซึ ่งสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั ่งยืนข้อ 12.3 ของ
สหประชาชาติว่าด้วยการสูญเสียและการทิ ้งอาหาร (food loss and waste) ทั ้งนี ้ร ัฐบาลได้ตั้ง
งบประมาณไว้ 1.37 ล้านเหรียญออสเตรเลียเพื่อว่าจ้างงาน 2 โครงการ โดยโครงการแรกได้ว่าจ้าง 
Food Innovation Australia ในการจัดทำแผนปฏิบัติการเพื่อกำหนดแนวทางในการลดปริมาณขยะ
ให้ได้ตามเป้ารวมทั้งยุทธศาสตร์ความร่วมมือของภาคธุรกิจในการดำเนินการดังกล่าวด้วย ส่วน
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โครงการที่ 2 นั้นได้ว่าจ้างให้มีการประมาณการปริมาณขยะอาหารตลอดห่วงโซ่การผลิตและการ
บริโภคในรายสาขาธุรกิจ รายงานทั้งสองโครงการนี้คาดว่าจะแล้วเสร็จในช่วงปลายปี พ.ศ. 2561  

2.2.3.2 กฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในออสเตรเลีย 

ออสเตรเลียมิได้มีกฎหมายที่ห้ามซุปเปอร์มาร์เก็ตทิ้งอาหารที่ยังบริโภคได้ดังเช่นในประเทศ
ฝรั่งเศส ทว่าทั้งรัฐบาลและซุปเปอร์มาร์เก็ตบางแห่งก็ได้กำหนดเป้าในการลดอาหารส่วนเกินที่ต้องฝัง
กลบ ทั้งนี้ เพื่อเป็นการส่งเสริมให้มีการบริจาคอาหารส่วนเกิน รัฐบาลในแต่ละมลรัฐของออสเตรเลีย
ได้ออกกฎหมายเพ่ือจำกัดความเสี่ยงของผู้บริจาคอาหารจากการถูกฟ้องว่าอาหารที่บริจาคเน่าเสียทำ
ให้ผู้ที่บริโภคมีปัญหาทางสุขภาพ ด้วยเหตุผลดังกล่าวจึงจำเป็นต้องมีการปรับปรุงกฎหมายว่าด้วย
ความรับผิดทางแพ่งในปี พ.ศ. 2548 ในกรณีของมลรัฐ New South Wales ที่เรียกว่า The Civil 
Liability Amendment (Food Donation) Act 2005 ซึ่งมีสารบัญญัติที่คล้ายคลึงกับในมลรัฐอื่น ๆ 
ของออสเตรเลีย 

กฎหมายดังกล่าวบัญญัติว่า ผู้ที่บริจาคอาหารเพื่อการกุศลโดยไม่มีการเรียกเก็บค่าใช้จ่าย 
และอาหารที่บริจาคนั ้นอยู ่ในสภาพที่ปลอดภัยในการบริโภค ณ เวลาที่บริจาคได้รับการยกเว้น
ความผิดทางแพ่ง อย่างไรก็ดี ธุรกิจที่บริจาคอาหารส่วนเกินจะต้อง 

• บริจาคอาหารด้วยเจตนาที่ดีเพ่ือการกุศล 

• บริจาคภายใต้ข้อกำหนดว่าจะผู้รับบริจาคไมต่้องจ่ายค่าอาหาร 

• อาหารปลอดภัยในการบริโภค ณ เวลาที่บริจาค 

• ให้ข้อมูลใด ๆ เพื่อที่จะให้องค์กรเพื่อการกุศลมั่นใจในความปลอดภัยในการบริ โภค

อาหารที่บริจาค 

นอกจากนี้แล้ว ผู้ที ่บริจาคอาหารส่วนเกินควรที่จะตรวจสอบด้วยว่า องค์กรการกุศลได้
ดำเนินการอย่างเหมาะสมในการรักษาคุณภาพของอาหาร ทั้งนีอ้าหารที่สามารถบริจาคได้ประกอบไป
ด้วย 

• อาหารส่วนเกินที่ยังไม่ได้ให้บริการแก่ลูกค้ารายใด เช่น แซนด์วิช หรือ สลัดจากร้าน

กาแฟ 

• อาหารที่ภัตตาคารหรือธุรกิจที่เกี่ยวกับอาหารซื้อมาในปริมาณที่มากเกินจำเป็น 

• อาหารส่วนเกินในซุปเปอร์มาร์เก็ตและตลาดอาหาร 

• อาหารที่ปลูกในฟาร์มที่ไม่สามารถจำหน่ายได้เนื่องจากไม่เป็นไปตามขนาดหรือ

รูปลักษณ์ท่ีซุปเปอร์มาร์เก็ตต้องการ 

• อาหารในหีบห่อหรือกล่องบรรจุภัณฑ์ที่ไม่สมบูรณ์หรือบุบ 
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สำหรับหน่วยงานสาธารณกุศลที่เป็นผู้รวบรวมและกระจายสินค้านั้น ไม่ได้มีกฎหมายที่
ยกเว ้นความรับผิดชอบ หากแต่ต ้องบริหารจัดการอาหารตามแนวทางปฏิบัต ิของรัฐทั ้งใน
ระดับประเทศและในระดับมลรัฐ (food handling guideline) อย่างเคร่งครัด เช่น อาหารที่จะ
บริจาคได้จะต้องรวบรวมและจัดส่งโดยรถที่มีอุณหภูมเิย็น (refrigerated van) ภายใน 1 วัน เป็นต้น 

2.2.3.3 มาตรการในการลดอาหารส่วนเกินและขยะอาหาร  

มาตรการในการลดปริมาณอาหารส่วนเกินนั้นมีทั้งหมด 6 รูปแบบ (ตามรูปที่ 2.4) เรียง
ตามลำดับของความสำคัญ กล่าว คือ มาตรการที่สำคัญที่สุด คือ การลดปริมาณอาหารส่วนเกิน 
(avoid surplus) ที่อาจเกิดจากการประมาณการความต้องการบริโภคทีไม่แม่นยำ ปัญหาดังกล่าว
อาจปรับปรุงได้หากมีการใช้ฐานข้อมูลขนาดใหญ่และ AI ในการประมาณการความต้องการของ
สินค้าอาหารแต่ละประเภทเป็นต้น 

รองลงมาคือที่เรียกว่า “reuse” การนำอาหารส่วนเกินไปบริจาคให้แก่ผู้ที่ต้องการอาหาร
โดยตรง หรือ เพื่อนำไปปรุงอาหารให้แก่ผู้ที่ต้องการ และสำหรับอาหารบางประเภทอาจนำไปเป็น
อาหารสัตว์ได้ 

ในลำดับที่ 3 มีการนำอาหารไปรีไซเคิลเช่นการทำปุ๋ยเป็นต้น ลำดับที่ 4 เป็นการนำอาหาร
ส่วนเกินไปเป็นวัตถุดิบในสินค้าเครื่องสำอางหรืออาหารเสริม ลำดับที่ 5 เป็นการนำอาหารส่วน
เกินไปผลิตเป็นพลังงาน และ ลำดับสุดท้าย คือการนำอาหารส่วนเกินไปฝังกลบ 

รูปที่ 2.4 ผังภาพแสดงลำดับของมาตรการในการลดปริมาณอาหารส่วนเกินที่ต้องฝังกลบเป็นขยะ 

 
ที่มา : National Food Waste Strategy Halving Australia’s Food Waste by 2030 November 2017 
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Energy recovery
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โครงการส่งเสริมการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในออสเตรเลียมีค่อนข้างหลากหลาย แต่มี 
2 โครงการทีม่ีความโดดเด่นเนื่องจากเป็นโครงการที่มุ่งเป้าไปที่ปัญหาอาหารส่วนเกินโดยเฉพาะ ได้แก่ 
โ คร งการ  Organic Collections Grants และโครงการ  Organics Infrastructure (Large and 
Small) Program โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้: 

• โครงการ Organic Collections Grants 

โครงการนี้มีงบประมาณ 27 ล้านเหรียญออสเตรเลีย โดยผู้ที่ขอการสนับสนุนสามารถได้รับ
เงินรายละไม่เกิน 1.3 ล้านเหรียญออสเตรเลีย โดยผู้ที่มีสิทธิขอการสนับสนุนได้แก่สภาท้องถิ่นและ
ภาคธุรกิจ กิจกรรมที่ให้การสนับสนุนจะต้องเกี่ยวข้องกับการจัดเก็บรวบรวมอาหารส่วนเกินจาก
ครัวเรือนหรือเรือกสวนไร่นา เช่น การวางระบบการจัดแยกและจัดเก็บขยะอาหารในสถานที่ที่มีที่พัก
อาศัยร่วมกันหลายราย เช่น หอเช่าหรือคอนโดมิเนียม เป็นต้น สำหรับกิจกรรมที่เกี่ยวกับการจัดเก็บ
รวบรวมอาหารส่วนเกินจากภาคธุรกิจนั้น สามารถได้รับเงินอุดหนุนเช่นกันแต่น้อยกว่า คือ ไม่เกิน  
แสนเหรียญดอลลาร์ออสเตรเลีย โดยจะอุดหนุนค่าใช้จ่ายครึ่งหนึ่งสำหรับถังคัดแยกขยะ พาหนะที่ใช้
จัดเก็บขยะ และค่าทีป่รึกษาในการวางระบบการรวบรวมและจัดเก็บขยะ เป็นต้น 

• โครงการ Organics Infrastructure Program 

โครงการนี้ส่งเสริมให้มีการวางโครงสร้างพื้นฐานในการรีโซเคิลอาหารส่วนเกิน โดยมีวงเงิน
สนับสนุนโดยรวม 14 ล้านเหรียญดอลลาร์อออสเตรเลีย และ ไม่เกิน 3 ล้านเหรียญต่อโครงการ ผู้ที่
ได้รับสิทธิในการได้รับการสนับสนุนมีหลากหลาย ได้แก่ สภาท้องถิ่น ธุรกิจ หน่วยงานของรัฐ องค์กร
ไม่แสวงหากำไร ตลอดจนภาคอุตสาหกรรม ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับลักษณะของโครงการ ตัวอย่างของ การ
ดำเนินงานที่โครงการให้การอุดหนุนได้แก่ 

(1) การจัดซื้อเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร ณ สถานที่ที ่มีอาหาร

ส่วนเกิน หรือ ที่ใช้ในการเตรียมการแปรรูปอาหาร (on site processing) 

(2)  การจัดซื้ออุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บรวบรวม คัดแยกและจัดส่งอาหารส่วนเกินจาก

ภาคธุรกิจไปยังผู้บริโภคที่ต้องการรับการบริจาคอาหาร เช่น ตู้เย็น ตู้แช่แข็ง รถ

ตู้เย็น และ อุปกรณ์ในการจัดเก็บอาหาร เช่น เครื่องยกกล่องหรือหีบห่อเป็นต้น 

(3) การจัดซื้อเครื่องมืออุปกรณ์เพื่อปรับปรุงคุณภาพของอาหารที่รีไซเคิลเพื่อที่จะเปิด

ตลาดสินค้าใหม่ ๆ 

มาตรการเหล่านี้สะท้อนให้เห็นว่า ออสเตรเลียให้ความสำคัญกับการบริหารจัดการอาหาร
ส่วนเกินที่เหมาะสำหรับการบริโภคของมนุษย์ หรือที่เรียกว่า “reuse” เป็นหลัก สำหรับมาตรการใน
การ recycle เช่นนำไปทำปุ๋ย หรือไปผลิตเป็นพลังงานนั้นยังมีน้อย เนื่องจากมีต้นทุนสูง ทั้งนี้การ 
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รีไซเคิลจะเกิดมากขึ้นหากต้นทุนในการฝังกลบสูงขึ้น เช่นในกรณีของจังหวัด New South Wales มี
ค่าฝังกลบขยะ (ที่ไม่ใช่ขยะจากการก่อสร้างและขยะอุตสาหกรรม) ที่สูงที่สุดในออสเตรเลีย คือ 141 
เหรียญดอลลาร์ออสเตรเลียต่อตัน เทียบกับเมืองอื่น ๆ แล้วพบว่า ในเมืองหลวงมีค่าฝังกลบเพียง 
90.55 เหรียญดอลลาร์ออสเตรเลียต่อตัน เมือง Canberra มีค่าฝังกลบ 87 เหรียญดอลลาร์
ออสเตรเลียต่อตัน ดังนั้น จังหวัด New South Wales จึงเป็นจังหวัดแนวหน้าในการรีไซเคิลขยะ
อาหาร 

2.2.3.4 การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในออสเตรเลีย 

ออสเตรเลียมีองค์กรไม่แสวงหากำไรที ่บริหารจัดการอาหารส่วนเกินขนาดใหญ่ เช่น 
OZHarvest Foodwise Foodbank, SecondBite หรือ Fare Share เป็นต้น โดยมีการดำเนินการ
ในหลากหลายพื้นที ่เช่น 

OZ Harvest ซึ่งเป็นผู้ดำเนินการรายใหญ่ที่มีพื ้นที่ทั่วประเทศมีการรับอาหารส่วนเกินถึง
สัปดาห์ละ 180 ตัน จากธุรกิจที่บริจาคอาหารกว่า 35,000 ราย รวมถึงซุปเปอร์มาร์เก็ต โรงแรม  
ท่าอากาศยาน ผู้ค้าส่ง เกษตรกร งานเลี้ยงของภาคธุรกิจ บริษัทบริการอาหาร ศูนย์การค้า ร้านอาหาร 
ร้านกาแฟ เป็นต้น ทั้งนี้ ได้มีการกระจายอาหารส่วนเกินเหล่านี้ไปสู่องค์กรเพื่อการกุศลกว่า 1 ,300 
แห่ง และล่าสุดได้มีการเปิดซุปเปอร์มาร์เก็ตที่มีการวางจำหน่ายสินค้าที่เป็นอาหารส่วนเกิน (The OZ 
Market) โดยไม่มีการกำหนดราคา หากแต่ให้ผู้ที่ต้องการสินค้าบริจาคตามความสมัครใจอีกด้วย  

หน่วยงานที่บริหารจัดการอาหารส่วนเกินอีกราย คือ secondbite ซี่งมีการรวบรวมอาหาร
ส่วนเกินจากหลากหลายแหล่งรวมถึง เกษตรกร ร้านค้าปลีก ผู้จำหน่ายสินค้า ผู้ให้บริการจัดอาหา ร
งานเลี้ยง และอาหารส่วนเกินในงานสาธารณะ แต่ร้อยละ 65 ของอาหารที ่ได้รับบริจาคมาจาก
ซุปเปอร์มาร์เก็ตขนาดใหญ่ที่ชื่อว่า Coles ในปี พ.ศ. 2560 Secondbite รวบรวมอาหารได้ถึง 11 ตัน 
และได้นำมาปรุงเป็นอาหารให้แก่ผู้ที่ต้องการอาหารถึง 22 ล้านมื้อ หน่วยงานดังกล่าวได้กระจาย
อาหารให้แก่โครงการอาหารเพื่อชุมชนกว่า 1,100 แห่ง และมีอาสาสมัครในการดำเนินการกว่า 600 
คน  

การบริจาคอาหารในออสเตรเลียส่วนมากมาจากซุปเปอร์มาร์เก็ตรายใหญ่ แต่ทว่าข้อมูล
อาหารส่วนเกินที่ได้มีการเก็บรวบรวมไว้ซึ่งมีมูลค่าปีละประมาณ 2 หมื่นล้านเหรียญ พบว่า ร้อยละ 37 
เป็นอาหารส่วนเกินมาจากภาคคร้วเรือน ร้อยละ 33 เป็นอาหารส่วนเกินจากภาคเกษตรกรรม ร้อยละ 
26 เป็นอาหารส่วนเกินจากผลผลิตที่ไม่ได้มาตรฐาน และเพียงร้อยละ 4 มาจากห้างซุปเปอร์มาร์เก็ต 
ดังที่แสดงตามรูปที่ 2.5 ทั้งนี้ตัวเลขดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินใน
ออสเตรเลียยังมีกรอบท่ีจำกัดมาก 
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รูปที่ 2.5 สัดส่วนอาหารส่วนเกินในออสเตรเลียจำแนกตามแหล่งที่มา 

 
ที่มา : National Food Waste Strategy Halving Australia’s Food Waste by 2030 November 2017 

อย่างไรก็ดี การมุ่งเป้าไปที่ร้านซุปเปอร์มาร์เก็ตในการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเป็นสิ่งที่
ถูกต้อง เพราะซุปเปอร์มาร์เก็ตในออสเตรเลียเป็นธุรกิจที่มีอำนาจต่อรองสูงเนื่องจากซุปเปอร์มาร์เก็ต 
2 รายใหญ่ คือ Coles และ Woolsworth มีส่วนแบ่งตลาดถึงร้อยละ 85 ในขณะที่อีก 2 ร้าน คือ 
Aldi และ Metcan มีส ่วนแบ่งตลาดรวมกันเพียงร ้อยละ 15 การมีอำนาจต่อรองที ่ส ูงทำให้  
ซุปเปอร์มาร์เก็ตเหล่านี้เป็นผู้กำหนดมาตรฐานสินค้าอาหาร ซึ่งมีผลต่อทั้งผู้ผลิตอาหาร และเกษตรกร
ที่เป็นผู้ผลิตวัตถุดิบอาหารเพื่อการแปรรูป กล่าวคือ การที่ซุปเปอร์มาร์เก็ตเหล่านี้กำหนดขนาด รูปร่าง 
ลักษณะของสินค้าอาหารที่มีมาตรฐานสูงเกินไปเป็นผลทำให้เกิดการคัดทิ้งอาหารตลอดห่วงโซ่การ
ผลิตจากฟาร์มการเกษตรตลอดจนถึงโรงงานอุตสาหกรรม 

เพื่อเป็นการตอบสนองนโยบายนการลดปริมาณอาหารส่วนเกินที่ต้องฝังกลบ Coles ได้ตั้ง
เป้าไว้ว่าจะลดปริมาณอาหารส่วนเกินที ่ต้องฝังกลบให้ เหลือครึ ่งหนึ ่งภายในปี พ.ศ. 2563 โดย
มาตรการที่จะดำเนินการได้แก ่

• การทำความตกลงกับผู้รับบริจาคอาหารเช่น Foodbank และ Secodbite ในการ

บริจาค ดูแลรักษาและขนส่งอาหารส่วนเกินตามศูนย์กระจายสินค้าให้ครบทุกแห่งทั่ว

ประเทศ 

• ส่งเสริมให้มีการนำวัตถุดิบที่ตกเกรด เช่น มันหวาน ไปใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต

สินค้าอ่ืน ๆ เช่น ก๋วยเตี๋ยวมันหวาน เป็นต้น 

• วางขายสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐานตาม ขนาด รูปร่าง หรือรูปลักษณ์ ในราคาถูกเพื่อลด

การสูญเสียอาหารที ่ยังปลอดภัยในการบริโภค ซึ ่งมาตรการดังกล่าวมีการใช้ใน

ประเทศฝรั่งเศสเช่นเดียวกัน เรียกว่า ตลาดสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐาน (ugly market) 

ผู้ผลิต
26%

เกษตรกร
33%ซูเปอรม์ารเ์ก็ต

และภตัตาคาร
4%

ครัวเรือน
37%
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2.3 องค์กร “กลาง” ในการบริหารจัดการปัญหาอาหารส่วนเกินเพื่อกระจายอาหารให้กับผู้ที่
ต้องการอาหาร 

องค์กร “กลาง” ในการกระจายให้กับผู้ต้องการอาหารเป็นผู้มีส่วนได้เสีย (stakeholder) ซึ่ง
มีความสำคัญกับการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเป็นอย่างมาก เนื่องจากเป็นภาคส่วนหลักที่มีหน้าที่
ในการนำอาหารที่ยังคงรับประทานได้ไปบริจาคให้กับผู้ที่ต้องการอาหาร ซึ่งจะต้องมีมาตรฐานในการ
ขนส่งที่ดี และรักษาคุณภาพอาหารเหล่านั้นไม่ให้เน่าเสีย เช่น รถขนส่งที่สามารถควบคุมอุณภูมิของ
อาหารเพื่อป้องกันการเน่าเสีย เป็นต้น  

ในระดับสากลองค์กรเหล่านั ้นเรียกว่าองค์กร “ผู ้กอบกู ้อาหาร” หรือ “food rescue 
organization” ทั้งนี้จากกรณีศึกษาในประเทศฝรั่งเศส สหรัฐอเมริกา และประเทศออสเตรเรีย มี
องค์กรกลางที่เข้ามาทำหน้าที่ในการนำอาหารส่วนเกินไปกระจายให้กับผู้ที่ต้องการอาหาร ไม่ว่าจะ
เป็นการกระจายในรูปแบบของการขนส่ง (redistributor) เช่น Food Bank แห่งประเทศฝรั่งเศสที่มี
เงินทุนหมุนเวียนจากการรับบริจาคและมีศูนย์การกระจายอาหารกว่า 80 แห่งทั่วประเทศ องค์กร 
412 Food Rescue ในสหรัฐอเมริกา ที่รวบรวมอาหารส่วนเกินจากฟาร์มมาจำหน่ายในราคาถูก หรือ 
องค์กร Coles ในประเทศออสเตรเลียที่ได้ริเริ่มตลาดสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐาน หรือ ugly market เพ่ือ
จำหน่ายสินค้าที่มีรูปลักษณ์ไม่สวยงามแต่ยังคงรับประทานได้  

นอกจากนี้ ยังมีอีกองค์กรอื่น ๆ ในหลายประเทศที่มีองค์กรด้านการกระจายอาหารส่วนเกิน 
เช่น Fareshare ในสหราชอาณาจักรที่กระจายอาหารให้แก่กลุ่มคนที่ต้องการกว่า 36.7 ล้านมื้อ ในปี 
พ.ศ. 256115 หรือ ร้านอาหาร เช่น Spicehust Rub & Stub ในกรุงโคเปนเฮเกน ประเทศเดนมาร์ก 
ที่จำหน่ายอาหารที่ปรุงมาจากวัตถุดิบที่ร้านซุปเปอร์มาเก็ตส่งมาให้ เนื่องจากไม่สามารถจำหน่ายได้
แล้ว ตลอดจนผู้สร้างแพลตฟอร์มเพ่ือจับคู่ผู้ที่ต้องการบริจาคกับผู้ที่ต้องการรับบริจาค เช่น Copia ใน
สหรัฐอเมริกา และแพลตฟอร์มที่สร้างขึ้นเพื่ออำนวยความสะดวกแก่ร้านค้าปลีกที่ต้องการบริจาค
อาหารและม ูลน ิธ ิผ ู ้ต ้องการร ับอาหารท ี ่ ใช ้ก ันอย ่างแพร ่หลายในประเทศไอร ์แลนด์และ 
สหราชอาณาจักร เรียกว่า Food Cloud ซึ่งมีลักษณะการทำงานดังรูปที่ 2.6 

  

 
15 Fareshare, “What we do” [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก:  https://fareshare.org.uk/what-we-do/ 
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รูปที่ 2.6 ลักษณะการทำงานของ Food Cloud  

 
ที่มา: Food Cloud สามารถดูเพิ่มเติมจาก https://food.cloud/how-foodcloud-works/ 

 

ทั้งนี้ องค์กรกลางที่ทำหน้าที่ในการกระจายอาหารเพื่อนำไปบริจาคตามที่ได้กล่าวมาแลว้นั้น 
พบว่า องค์กรส่วนใหญ่นอกจากจะได้ร ับการสนับสนุนเงินงบประมาณในการดำเนินงานจาก
ภาคเอกชนแล้ว ยังได้รับการอุดหนุนและสนับสนุนจากรัฐบาลอีกด้วย รายละเอียดตามที่แสดงใน
ตารางที่ 2.2 โดยประเทศในสหภาพยุโรปส่วนใหญ่ จะให้การสนับสนุนองค์กรไม่แสวงหาผลกำไรใน
รูปแบบของการอุดหนุนเงินทุน (funding) ในการบริหารจัดการโดยมีหลายประเทศในสหภาพยุโรปที่
ให้เงนิสนับสนุนองค์กรเหล่านี้ เช่น สหราชอาณาจักร สาธารณรัฐเช็ก และประเทศเดนมาร์ก เป็นต้น16 
สหรัฐอเมริกาก็เป็นหนึ่งในประเทศท่ีมีให้การสนับสนุนองค์กรที่เป็นตัวกลางในการช่วยลดปริมาณขยะ
อาหาร โดยมี The Department of Resources Recycling and Recovery (CalRecycle) ที ่ให้
เง ินทุนสนับสนุนองค์กรต่าง ๆ ผ่านโครงการ Food Waste Prevention and Rescue Grant 
Program และ Environment Protection Agency หรือ EPA ซึ ่งเป็นหน่วยงานที่มีหน้าที่ในการ

 
16 EU, 2019. “Redistribution of surplus food: Examples of practices in the Member States EU Platform on Food 
Losses and Food Waste May 2019” [ออนไลน์]. เขา้ถึงได้จาก: 
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fw_eu-actions_food-donation_ms-practices-food-redis.pdf 
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คุ้มครองสิ่งแวดล้อม ในแต่ละปี EPA จะมีโครงการให้เงินสนับสนุนกับองค์กรไม่แสวงหาผลกำไรที่เป็น
ผู้กระจายอาหารส่วนเกินกว่า 4 พันล้านเหรียญ สรอ.17  

กล่าวโดยสรุป คือ องค์กรกลางซึ่งเป็นผู้มีความสำคัญต่อการกอบกู้อาหาร (food rescue) 
เช่น องค์กรด้านการกระจายอาหารส่วนเกิน (redistributor) หรือองค์ที่จำหน่ายมื้ออาหารที่ทำจาก
อาหารส่วนเกิน หรือแม้กระทั้งองค์กรผู้สร้างแพลตฟอร์มเพ่ือจับคู่ผู้บริจาคและผู้รับบริจาค ต่างอาศัย
ปัจจัยทางการเงินซึ่งเป็นปัจจัยหลักของการประกอบกิจการ ในต่างประเทศองค์กรกลางเหล่านี้มักจะ
ได้รับการสนับสนุนหลักจากการบริจาคของภาคเอกชนที่ประกอบกิจการในอุตสาหกรรมอาหาร หรือ
ภาคธุรกิจค้าปลีก รวมถึงมูลนิธิเพ่ือการกุศล บุคคลทั่วไป และในบางประเทศองค์กรเหล่านั้นจะได้รับ
การสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ ทั้งนี้ จากการศึกษาองค์กรที่มีการเปิดเผยรายงานทางการเงิน 
พบว่าผู้สนับสนุนหลักที่บริจาคให้กับองค์กรเหล่านี้ส่วนใหญ่คือภาคเอกชน ตัวอย่างเช่น องค์กร Food 
Bank แห่งสหภาพยุโรปที่ได้รับเงินบริจาคจากภาคเอกชนถึงร้อยละ 61 โดยแรงจูงใจในการสนับสนุน
องค์กรกลางเหล่านี้ อาจเนื่องมาจากการที่ผู้ประกอบการในประเทศเหล่านั้นได้รับสิทธิพิเศษทางภาษี
จากการบริจาค และจากการผลักดันและรณรงค์เพ่ือลดขยะอาหารของรัฐบาล  

 
17 EPA, “Resources and Possible Funding Opportunities Related to the Food System” [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก: 
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/resources-and-possible-funding-opportunities-related-food-
system#epgrants 
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องค์กรกลาง ประเทศ บทบาทหน้าท่ี ผู้สนับสนุนหลกั 

European 
Food Banks 
Federation 
(FEBA) 

สหภาพยโุรป 
(สำนักงานใหญ่
ในประเทศ
เบลเยยีม) 

จัดสรรอาหารเพื่อช่วยเหลือผู้ที่ขาด
แคลนและต้องการอาหาร โดยการ
สร้างเครือข่ายและรวบรวม
อาสาสมัครและผู้ที่ต้องการบรจิาคเพื่อ
ช่วยเหลือผู้ขาดแคลนอาหาร และมี
เป้าหมายเพื่อต่อสู้กับขยะอาหารสอด
รับกับนโยบายของสหภาพยโุรป และ
สนับสนุนเงินทนุในให้แก่มลูนิธิไม่
แสวงหาผลกำไรอื่น ๆ ในการขนสง่
อาหารส่วนเกินเพื่อนำไปบริจาค  

จากรายงาน FEBA Annual 
Report 2018 ระบุว่า FEBA มี
รายรับ (revenue) รวม 708,707 
ยูโร โดยรายได้หลัก 61 % มา
จากภาคเอกชน 21% มาจากการ
สนับสนุนของสหภาพยุโรป 
(subsidy) 12% มาจากการ
ค่าธรรมเนียมการสมัครเป็น
สมาชิก Food Bank และ 1% มา
จากการบริจาคทั่วไป 

City Harvest  สหรัฐอเมริกา รับบริจาคอาหารส่วนเกินจาก
ร้านอาหาร ห้างค้าปลีกและภาคสว่น
อื่น ๆ ท่ีก่อให้เกิดอาหารส่วนเกินเพื่อ
นำไปบริจาคใหก้ับผูต้้องการอาหารใน 
นครนิวยอร์ก 

จากข้อมูลทางการเงิน (City 
Harvest’s financial report 
2018) ระบุว่ารายรับส่วนใหญ่มา
จากอาหารส่วนเกินที่ไดร้ับบรจิาค
โดยคดิเป็นมลูค่า 100 ล้านเหรียญ 
สรอ. หรือ 77% ของมูลค่ารายรับ
ที่ได้จากการสนับสนุนท้ังหมด 
ส่วนการอุดหนุนจากรัฐบาลมีเพยีง 
1% และที่เหลือเป็นรายรับที่ไดม้า
จากการบริจาคเงินของบุคคล
ทั่วไปและภาคเอกชน 

412 Food 
Rescue 

สหรัฐอเมริกา รวบรวมอาหารจากฟาร์นและสวนเพื่อ
นำมาจำหน่ายในราคาถูกในเมือง  

รายรับส่วนใหญ่มาจากการ
สนับสนุนของมูลนิธิ เช่น Beacon 
Shapira Foundation Inc. 
Bridgeway Capital หรือ 
McKeesport Hospital 
Foundation ภาคเอกชน เช่น 
Bank of America Gateway 
Healthplan หรือ Peoples 
Natural Gas และสำนักงาน
นายกเทศมนตรีเมืองพิตส์เบริ์ก 
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(The Mayor’s Office of the 
City of Pittsburgh)  

ReFed สหรัฐอเมริกา สร้างโครงข่ายของผู้มสี่วนเกี่ยวข้อง 
และผูม้ีอำนาจในการตัดสินใจเชิง
นโยบายดา้นการจดัการอาหาร โดยมี
ภาระกิจสนับสนุนการผลักดันเชิง
นโยบาย และให้คำแนะนำผู้นำ
เหล่านั้น ให้เข้ามามสี่วนร่วมในการลด
ขยะอาหาร เพื่อกระตุ้นการเติบโตของ
เศรษฐกิจ เพิ่มความมั่นคงของอาหาร 
และรักษาสิ่งแวดล้อม ใน
สหรัฐอเมริกา  

ได้รับการนับสนุนจากองค์กรและ
มูลนิธิขนาดใหญ่ในสหรัฐอเมริกา 
เช่น Walmart Foundation ซึ่ง
เป็นมูลนิธิท่ีจดัตั้งขึ้นโดยห้างค้า
ปลีกขนาดใหญ่ที่กระจายอยู่ทั่ว
ประเทศ และ General Mill ซึ่ง
ประกอบกจิการผลติอาหารขนาด
ใหญ่ 

OZHarvest  ออสเตรเลีย ดำเนินการรับอาหารส่วนเกินถึง
สัปดาหล์ะ 180 ตัน จากธุรกิจที่
บริจาคอาหารกว่า 3,500 ราย รวมถึง
ซุปเปอร์มาร์เก็ต โรงแรม ท่าอากาศ
ยาน ผู้ค้าส่ง เกษตรกร งานเลี้ยงของ
ภาคธุรกิจ บริษัทบริการอาหาร 
ศูนย์การค้า รา้นอาหาร ร้านกาแฟ 
และกระจายอาหารส่วนเกินเหล่านี้
ไปสู่องค์กรเพื่อการกุศลกว่า 1,300 
แห่ง และล่าสุดได้มีการเปดิซุปเปอร์
มาร์เกต็ที่มีการวางจำหนา่ยสินค้าที่
เป็นอาหารส่วนเกิน (The OZ 
Market) โดยไม่มีการกำหนดราคา 
หากแต่ให้ผู้ที่ต้องการสินค้าบริจาค
ตามความสมัครใจ 

ได้รับการสนบัสนุนจาก 
Woolworths ซึ่งเปผ็ู้
ประกอบการหา้งค้าปลีกขนาด
ใหญ่ และ bp Australia ซึ่งเป็นผู้
ประกอบกิจการด้านพลังงาน 
(น้ำมัน ก๊าซธรรมชาติ ปิโตเลี่ยม) 

SecondBite ออสเตรเลีย รวบรวมอาหารส่วนเกินจาก
หลากหลายแหล่งรวมถึง เกษตรกร 
ร้านค้าปลีก ผู้จำหน่ายสินค้า ผู้
ให้บริการจดัอาหารงานเลี้ยง และ 
อาหารส่วนเกินในงานสาธารณะ 
นำมาปรุงเป็นอาหารให้แก่ผู้ทีต่้องการ
ถึง 22 ล้านมื้อ หน่วยงานดังกล่าวได้

ได้รับการสนบัสนุนหลักจาก 
Coles ซึ่งเป็นห้างค้าปลีกขนาด
ใหญ่ เซเว่นอีเลฟเว่น (7/11) และ
หน่วยงานภาครัฐ เช่น หน่วยงาน
สิ่งแวดล้อมแห่งนิวเซาท์เวลส์ และ
สำนักงานทรัพยากรมนุษย์แห่ง
ประเทศออสเตรเลยี เป็นต้น  
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กระจายอาหารให้แก่โครงการอาหาร
เพื่อชุมชนกว่า 1100 แห่ง  

Fareshare สหราช
อาณาจักร 

รับบริจาคอาหารส่วนเกินจากห้างค้า
ปลีกเพื่อนำไปบริจาค และปรุงอาหาร
ให้กับผู้ที่ต้องการอาหาร  

ได้รับการสนบัสนุนหลักจาก
องค์กรและมลูนิธิขนาดใหญ่ เช่น 
European Food Banks 
Federation (FEBA) ได้รับรางวัล
จากการชนะการประกวด The 
Charities Award และ Walmart 
Foundation 

FoodCloud ไอร์แลนด์, 
สหราช
อาณาจักร 

สร้างแพลตฟอร์มในรูปแบบของ
แอพพลิเคชั่นเพ่ือจับคู่ผู้ที่ต้องการ
บริจาคกับผู้ที่ต้องการรับบริจาค 

ได้รับการสนบัสนุนหลักจาก
องค์กรภาคเอกชนและมูลนิธิ เช่น 
บริษัทประกอบกิจการค้าปลีก 
Tesco มลูนิธิ Applegreen 
charitable fund รวมถึงองค์
ภาครัฐ เช่น Environment 
Protection Agency แห่ง
ประเทศไอร์แลนด์ เป็นต้น  

Spicehust 
Rub & Stub 

ประเทศ
เดนมาร์ก 

ให้คำแนะนำแก่ผู้ประกอบการด้าน
อาหาร และสถานศึกษาเพื่อ
พัฒนาการจัดการอาหารอย่างยั่งยนื 
โดยการแนะนำและฝึกฝนการลด
ปริมาณขยะอาหาร และปรุงอาหาร
จากอาหารส่วนเกินจากซุปเปอร์มา
เก็ตส่งมาใหเ้พื่อนำมาจำหนา่ยในบาง
โอกาส 

ได้รับการสนบัสนุนจาก At 
Roskilde Festival สนับสนุนให้
จัดงานเทศกาลขายอาหารปรุงสุก
ที่ทำมาจากอาหารส่วนเกิน และ
กระทรวงสิ่งแวดล้อมและอาหาร 
และกลุม่ผู้ประกอบการอาหาร 
เป็นต้น  

ที่มา: ผู้วิจยัรวบรวมและศึกษาข้อมูลจากการเปิดเผยข้อมูลภายในเว็บไซต์ขององค์กร 

2.4 วิเคราะห์และสรุปผลการศึกษา 

ขยะอาหารเป็นประเด็นปัญหาสำคัญที่ทั่วโลกกำลังเผชิญอยู่ในปัจจบุัน ในระดับสากลมีความ
พยายามที่จะผลักดันการลดปริมาณขยะอาหาร โดยเป้าหมายในการพัฒนาที่ยั ่งยืน (SDGs) ของ
สหประชาชาติข้อที่ 12 ได้กล่าวถึงการสร้างรูปแบบการผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน ซึ่งในหัวข้อย่อย 
12.3 ได้มีการกำหนดให้ลดอัตราการสูญเสียอาหาร (food loss) และขยะอาหาร (food waste) 
ตลอดห่วงโซ่การผลิตอาหารให้เหลือเพียงครึ่งหนึ่งภายในปี พ.ศ. 2573 หรืออีก 11 ปีข้างหน้า  
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อนึ่ง องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (UNFAO) ร่วมกับ โครงการสิ่งแวดล้อม
แห่งสหประชาชาติ (UNEP) ได้เผยแพร่ข้อแนะนำในการแก้ปัญหาขยะอาหารและอาหารส่วนเกิน โดย
แบ่งออกเป็น 5 ขั้นตอน เรียงจากวิธีการที่ควรดำเนินการมากที่สุด (most preferable option) ไป
ยังวิธีที่ควรดำเนินการน้อยที่สุดดังต่อไปนี้  

1) การป้องกัน (prevention) คือ การป้องกันการก่อให้เกิดขยะอาหารหรืออาหารส่วนเกิน 

เช่น สำหรับภาคเอกชนอาจหมายถึงการมีระบบการสั ่งสินค้าที ่สอดคล้องกับความ

ต้องการเพื ่อลดปริมาณสินค้าเหลือ หรือ สำหรับหน่วยงานรัฐอาจหมายถึงการเก็บ

ค่าธรรมเนียมในการจัดเก็บขยะอาหารตามปริมาณขยะ เป็นต้น  

2) การจัดสรรอาหารที่ยังสามารถบริโภคได้เพื่อประโยชน์สูงสุด (optimization) เช่น (1) 

การบริจาคให้แก่ผู้ยากไร้หรือพนักงาน (2) การจำหน่ายในร้านค้าพิเศษในราคาถูก และ 

(3) การจำหน่ายให้เป็นอาหารสัตว์ ทั้งนี้ รัฐอาจให้การส่งเสริมโดยการให้แรงจูงใจด้าน

ภาษี หรือการสนับสนุนองค์กรที่เป็นคนกลางในการกระจายอาหาร 

3) การนำมาผลิตเพื่อใช้ใหม่ (recycle) คือ การนำขยะอาหารไปเข้ากระบวนการผลิตเพ่ือ

นำกลับมาใช้ใหม่ ประกอบด้วย การผลิตก๊าซชีวภาพ (biogas) โดยผ่านกระบวนการ

หมักย่อยแบบไร้อากาศ และการผลิตปุ๋ยเพื่อการเกษตร  

4) การกำจัดเพ่ือนำพลังงานมาใช้ใหม่ (recovery) คือ การนำขยะอาหารที่มีความชื้นต่ำมา

เผาเพื่อผลิตเป็นพลังงานความร้อน ทั้งนี้ ขยะอาหารที่มีความชื้นสูงต้องใช้พลังงานใน

การเผาสูงและทำให้เกิดมลพิษมากกว่าขยะอาหารที่มีความชื้นต่ำ ดังนั้นจำเป็นต้องมีการ

ทำให้ขยะแห้ง (dehydrate) ก่อนเผาด้วยพลังงานความร้อน 

5) การกำจัด (disposal) คือ การนำขยะอาหารที่ไม่สามารถใช้ประโยชน์ได้แล้วไปกำจัดโดย

การเผา หรือ ฝังกลบ 

จากการศึกษาประเทศที่มีมาตรการรูปแบบและแนวทางการจัดการอาหารส่วนเกินของ
ต่างประเทศเพ่ือสร้างคุณประโยชน์สูงสุด (optimization) ได้แก่ ประเทศฝรั่งเศส สหรัฐอเมริกา และ
ประเทศออสเตรเลีย พบว่าทั้งสามประเทศมีความเข้มข้นของมาตรการในการผลักดันที่แตกต่างกัน 
โดยประเทศฝรั่งเศสเป็นประเทศที่มีมาตรการผลักดันการลดปริมาณขยะอาหารโดยเน้นไปที่ภาค
ผู้ประกอบการค้าปลีกซึ่งก่อให้อาหารส่วนเกินจำนวนมากที่สามารถบริโภคได้โดยมีการกำหนดให้ภาค
ผู้ประกอบการค้าปลีกที่มีร้านขนาดตั้งแต่ 400 ตารางเมตรขึ้นไป ต้องบริจาคอาหารส่วนเกินให้กับ
มูลนิธิไม่แสวงหาผลกำไรที่ดำเนินการรับบริจาคอาหารเพื่อนำไปแจกจ่ายให้แก่ผู้ ที่ต้องการอาหาร 
รวมถึงมีสิทธิพิเศษด้านภาษีเพื่อสร้างแรงจูงใจให้แก่ผู ้ประกอบการที่บริจาคอาหารส่วนเกิน โดย
ผู้ประกอบการที่บริจาคอาหารส่วนเกินสามารถขอคืนภาษีได้ร้อยละ 60 ของมูลค่าอาหารที่บริจาค  
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ขณะที่มาตรการเพื ่อผลักดันการลดขยะอาหารของภาคผู ้ประกอบการด้านอาหารของ
สหรัฐอเมริกา คือ การส่งเสริมการบริจาคอาหารส่วนเกินที่เกิดจากการจัดซื้อจัดจ้างอาหารของ
หน่วยงานภาครัฐ นอกจากนี้ในหลายมลรัฐมีการให้สิทธิพิเศษด้านภาษีกับผู้ที่บริจาคอาหารให้กับ
องค์กรสาธารณกุศลที่รับส่งมอบอาหารส่วนเกินให้แก่ผู้ที่ต้องการอาหาร เช่น รัฐแอริโซนา ให้สิทธิ
ลดหย่อนภาษีแก่ร้านอาหารและเกษตรกร รัฐแคลิฟอร์เนีย ให้เครดิตภาษีร้อยละ 10 ของสินค้าที่
บริจาค ในภาคการเกษตร และรัฐมิสซูรี ที่ให้เครดิตภาษีร้อยละ 50 ของเงินหรือมูลค่าอาหารที่บริจาค 
แต่ไม่เกิน 2,500 เหรียญ สรอ.ต่อปี  

นอกจากนี้ หน่วยงานคุ้มครองสิ่งแวดล้อมแห่งสหรัฐอเมริกา หรือ EPA ให้ความสำคัญกับการ
ลดปริมาณอาหารส่วนเกินโดยการจัดทำคู่มือในการรวบรวมปริมาณอาหารส่วนเกิน โดยคู่มือดังกล่าว
กำหนดขั้นตอนการคำนวนปริมาณ การจัดเก็บข้อมูลรายวันและรายสัปดาห์ ตลอดจนวิธีการและ
ทางเลือกในการใช้ประโยชน์จากอาหารส่วนเกิน ในขณะที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์การเกษตร
แห่งสหรัฐอเมริกาได้จัดทำข้อมูลการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินตั้งแต่ข้อมูลการติดต่อตลาด
จำหน่ายสินค้าเกษตรโดยตรง ไปจนถึงการบริหารจัดการสินค้าเกษตรส่วนเกินที่สามารถบริ โภคได้ 
โดยมีการรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับมูลนิธิหรือองค์กรกลางที่รับอาหารส่วนเกินเพื่อนำไปบริจาค และ
สถานสงเคราะห์ที่ต้องการอาหารส่วนเกิน นอกจากนี้ ยังมีกฎหมายที่ให้การยกเว้นความรับผิดทาง
แพ่งและอาญาให้แก่ผู้บริจาคอาหารที่อยู่ในสภาพดีเพ่ือการกุศลอีกด้วย 

สำหรับประเทศออสเตรเลีย มิได้มีมาตรการตามกฎหมายและสิทธิพิเศษทางภาษีดังเช่น
ประเทศฝรั่งเศส และสหรัฐอเมริกา แต่มีกฎหมายกำกับดูแลมาตรฐานการบริจาคอาหาร และคุ้มครอง
ผู้บริจาคอาหาร และองค์กรกลางผู้ขนส่งอาหารให้ได้รับยกเว้นโทษทางแพ่งหากบริจาคอาหารที่อยู่ใน
สภาพปลอดภัยต่อการบริโภค และปฏิบัติตามมาตรการการจัดการอาหารส่วนเกินภายใต้กฎหมายที่
กำหนดขึ้นอย่างไม่บกพร่อง เช่นเดียวกับสหรัฐอเมริกา 

นอกจากนี้ ภาครัฐแห่งออสเตรเลียมีการจัดทำโครงการเพ่ือส่งเสริมการบริหารจัดการอาหาร
ส่วนเกิน ได้แก่ โครงการ Organic Collection Grants เป็นโครงการวางระบบการจัดการอาหาร
ส่วนเกินที่เกิดจากครัวเรือน พื้นที่เกษตร และสถานที่พักขนาดใหญ่ หรือ ห้องชุด และโครงการ 
Organic Infrastructure Program เป็นโครงการสนับสนุนเครื่องมือและอุปกรณ์การแปรรูปอาหาร
ส่วนเกิน การขนส่งอาหารส่วนเกิน เช่น รถ ตู้แช่อาหารให้แก่สภาท้องถิ่น ภาคธุรกิจ หน่วยงานรัฐ 
องค์กรไม่แสวงหาผลกำไรตลอดจนภาคอุตสาหกรรม  

ทั้งนี้ จากการศึกษาพบว่าการรีไซเคิลขยะอาหารจะเกิดมากขึ้นหากต้นทุนในการฝังกลบ
สูงขึ้น ซึ่งเป็นหลักการที่เรียกว่า price mechanism เช่นในกรณีของจังหวัด New South Wales มี
ค่าฝังกลบขยะ (ที่ไม่ใช่ขยะจากการก่อสร้างและขยะอุตสาหกรรม) ที่สูงที่สุดในออสเตรเลีย คือ 141 
เหรียญดอลลาร์ออสเตรเลียต่อตัน เทียบกับเมืองหลวงของ Canberra ซึ่งมีค่าฝังกลบ 90.55 เหรียญ
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และค่าฝังกลบในจังหวัด South Australia มีค่าฝังกลบเพียง 87 เหรียญ เป็นต้น จึงถือได้ว่าจังหวัด 
New South Wales เป็นจังหวัดแนวหน้าในการรีไซเคิลขยะอาหาร 

ดังจะเห็นได้ว่ามาตรการที่เกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อช่วยเหลือผู้ที่
ต้องการอาหารของทั้งสามประเทศ มีดังต่อไปนี้  

• การกำหนดมาตรการทางกฎหมายที่เข้มงวด เพ่ือกำหนดให้ผู้ที่ก่อให้เกิดอาหารส่วนเกินต้อง

ดำเนินการบริจาคอาหาร  

• การกำหนดมาตรฐานการบริจาคอาหารเพ่ือสร้างหลักเกณฑ์การบริหารจัดการอาหาร

ส่วนเกินอย่างถูกต้องเพ่ือคุ้มครองผู้ได้บริจาค รวมถึงคุ้มครองผู้บริจาค และองค์กรกลาง 

ผู้ขนส่งอาหารส่วนเกิน 

• การให้สิทธิประโยชน์ทางภาษี เพื่อจูงใจให้ผู้ที่ก่อเกิดอาหารส่วนเกินบริจาคอาหารไปสู่ผู้ที่

ต้องการอาหาร 

• การสนับสนุนด้านระบบการจัดการอาหารส่วนเกิน เพ่ือผลักดันการบริจาคอาหารส่วนเกิน 

• การจัดทำข้อมูลอาหารส่วนเกินและขยะอาหารเพื่อสร้างแพลตฟอร์มอำนวยความสะดวก

ให้แก่ผู้ต้องการบริจาคและผู้รับบริจาค  

• การใช้หลักการ price mechanism เพ่ือส่งเสริมให้ผู้ก่อเกิดขยะอาหารลดปริมาณขยะ

อาหาร 

นอกเหนือจากมาตรการทางนโยบายและมาตรการทางกฎหมายที่ทั้งสามประเทศนำมาใช้ใน
การผลักดันการเพิ่มคุณประโยชน์สูงสุดของอาหารส่วนเกินให้แก่ผู้ที่ต้องการแล้ว ในบางประเทศยังมี
มาตรการที ่สนับสนุนองค์กรกลางผู ้ร ับอาหารส่วนเกินไปกระจายให้แก่ผ ู ้ท ี ่ต ้องการอาหาร 
(redistribution) เช่น สหรัฐอเมริกา สหราชอาณาจักร สาธารณรัฐเซ็ก และประเทศเดนมาร์ก 
นอกจากนี้ องค์กรกลางเหล่านี้ได้รับการสนับสนุนเงินทุนเพื่อดำเนินกิจการการกุศลด้านการจัดการ
อาหารส่วนเกินจากผู้ประกอบการภาคเอกชนเป็นส่วนมาก เช่น Fareshare ได้รับการสนับสนุนหลัก
จาก Walmart ผู้ประกอบการห้างค้าปลีกขนาดใหญ่ FoodCloud ในไอร์แลนด์และสหราชอาณาจักร
ได้รับการสนับสนุนจาก Tesco เป็นต้น  
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บทที่ 3 
สถานการณ์การจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลดปัญหาขยะอาหารในประเทศไทย 

จากที่กล่าวมาแล้วในบทที่ 2 สหภาพยุโรปได้มีการออกแนวปฏิบัติในการจัดการขยะหรือของ
เสีย (the Waste Framework Directive 2008/98/EC) ให้ทุกประเทศสมาชิกนำไปดำเนินการ โดย
แนวปฏิบัติเพื่อลดปัญหาเรื่องขยะอาหารและรวมถึงขยะอันเกิดจากวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
และผลผลิตทางการเกษตรเป็นลำดับซึ่งประกอบด้วย 5 ขัน้ตอน ได้แก่  

1. การป้องกันมิให้เกิดการสูญเสีย (Prevention) ด้วยการคำนวณปริมาณการผลิตให้

เพียงพอกับความต้องการในอุตสาหกรรม และการบริโภคในครัวเรือน เพื่อมิให้เกิด

ปัญหาวัตถุดิบหรือผลผลิตทางการเกษตรเกินความต้องการ และนำไปทิ้งขว้าง 

2. การจัดสรรเพื่อให้เกิดความลงตัว (Optimization) ด้วยการนำอาหารเหลือที่เกินความ

ต้องการไปบริจาคให้แก่บุคคลที่ต้องการ (Redistribution to people) หรืออาจนำไป

เป็นอาหารสัตว์ 

3. การนำไปรีไซเคิล (Recycling) ด้วยการนำไปทำปุ๋ยและนำไปใช้ประโยชน์ 

4. การนำไปผลิตเป็นพลังงานด้วยการเผา (Recovery) 

5. การนำไปกำจัด (Disposal) ด้วยการบำบัดน้ำเสียจากขยะ การเผา และการฝังกลบ 

ทั้งนี้ประเทศฝรั่งเศสเป็นต้นแบบของการป้องกันมิให้เกิดการสูญเสีย ซึ่งออกกฎหมายห้าม
ซุปเปอร์มาร์เก็ตทิ้งเศษอาหาร โดยมีโทษปรับสูงถึง 4,500 เหรียญต่อครั้ง ส่งผลให้ห้างใหญ่ ๆ ต้องทำ
สัญญากับมูลนิธิต่าง ๆ เพื่อ “บริจาค” อาหารก่อนวันหมดอายุ และนำไปแจกจ่ายให้กับคนยากจน 
ส่งผลให้เป็นประเทศที่ประสบความสำเร็จมากสุดแห่งหนึ่งของโลกในการแก้ปัญหาขยะอาหาร 

การศึกษาในส่วนนี้จึงเป็นรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลสถานการณ์ปัญหาเกี่ยวกับการจัดการ
อาหารส่วนเกินในปัจจุบันของประเทศไทย เพื่อหาแนวทางการลดปัญหาขยะอาหาร ทั้งนี้เนื้อหาจะ
แบ่งเป็น 3 ส่วน ได้แก่ การศึกษาในส่วนแรกจะเป็นการศึกษาข้อมูลสถานการณ์ปัจจุบันของการ
จัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการขยะอาหารใน 4 จังหวัด ได้แก่ นครราชสีมา เชียงใหม่ 
ภูเก็ต และชลบุรี 

การศึกษาในส่วนที่สอง เป็นการศึกษาข้อมูลการจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการ
จัดการขยะอาหารประเภทวัตถุด ิบในการประกอบอาหารที ่จำหน่ายในร้านค้าปลีกสมัยใหม่ 
ห้างสรรพสินค้า ร้านอาหาร ภัตตาคาร รวมถึงร้านอาหารที่ให้บริการในโรงแรม รีสอร์ท หรือที่พัก
ระยะสั้น ซึ่งไม่รวมถึงวัตถุดิบประกอบอาหารที่จำหน่ายในตลาดสด 

การศึกษาในส่วนที่สาม เป็นการวิเคราะห์และสรุปผลจากการเก็บรวบรวมข้อมูลสถานการณ์
การจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการกำจัดขยะอาหารที่เป็นอยู่ในปัจจุบันของประเทศไทย เพ่ือ
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เป็นแนวทางในการจัดทำข้อเสนอแนะในการป้องกันและลดปัญหาขยะอาหารอันเกิดจากอาหาร
ส่วนเกินต่อไป 

3.1 สถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการขยะอาหารใน 4 
จังหวัด ได้แก่ นครราชสีมา เชียงใหม่ ภูเก็ต และชลบุรี 

การศึกษาในส่วนนี้เป็นการรวบรวม และวิเคราะห์สถานการณ์และปัญหาการจัดการอาหาร
ส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการขยะอาหารใน 4 จังหวัด ได้แก่ นครราชสีมา เชียงใหม่ ภูเก็ต และ
ชลบุรี เพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบการจัดทำข้อเสนอแนะแนวทางในการป้องกันและลดปัญหาขยะ
อาหารอันเกิดจากอาหารส่วนเกิน 

3.1.1 การจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และกำจัดการขยะอาหารในจังหวัดนครราชสีมา 

ภาพรวมการบริหารจัดการขยะในจังหวัดโคราช พบว่า ปริมาณขยะอาหารที่ สามารถแยก
ออกจากขยะทั่วไปได้ คิดเป็นร้อยละ 35 ของปริมาณขยะทั้งหมด และถูกนำไปเข้าสู่กระบวนการผลิต
ปุ๋ย และผลิตไฟฟ้า ขณะที่ปริมาณขยะอีกจำนวนร้อยละ 65 มีขยะอาหารปนอยู่กับขยะทั่วไป จะถูก
นำไปฝังกลบ ตามรูปที่ 3.1 ด้านล่าง 

รูปที่ 3.1 การจัดการขยะของเทศบาลนครนครราชสีมา 

 
ที่มา : จากการรวบรวมโดยคณะผู้วจิัย (มิถุนายน 2562) 

ขณะที่การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในกลุ่มภาคเอกชน ได้แก่ โรงแรม และร้านอาหาร มี
การนำอาหารส่วนเกินไปใช้ประโยชน์ด้านอ่ืน ๆ ต่อ เช่นกรณีท่ีมีการจัดเลี้ยง และมีอาหารที่ให้บริการ
ไม่หมด จะมีการนำอาหารส่วนดังกล่าวไปให้พนักงานก่อน รวมทั้งมีการนำอาหารไปบริจาคให้แก่

ฝังกลบ, 65%

ขยะอินทรีย์ที่
เข้าสู่

กระบวนการ
ผลิตปุ๋ยและ
ไฟฟ้า, 35%

ขยะท้ังหมดประมาณ 300-400 ตัน ต่อเดือน
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โรงเรียนที่ยากไร้ นอกจากนี้มีการนำเศษอาหารไปเลี้ยงสัตว์ โดยเฉพาะฟาร์มสุกรจะมารับซื้อจาก
ร้านอาหารและโรงแรม ขณะที่เศษอาหารที่เหลือและไม่่สามารถนำไปใช้ประโยชน์ต่อได้ โรงแรมและ
ร้านอาหารส่วนมากจะส่งต่อให้เทศบาลนครโคราชนำไปกำจัด โดยเทศบาลจะนำไปผลิตเป็นพลังงาน
ไฟฟ้าจากแก๊สชีวภาพ  

สำหรับการบริหารจัดการขยะอาหารในชุมชนและครัวเรือน เนื่องจากเทศบาลนครโคราชมี
โครงการส่งเสริมให้ภาคครัวเรือนต้องมีการแยกขยะ โดยการแยกขยะส่วนที่รีไซเคิลได้ไปขาย เช่น 
ขวดแก้ว พลาสติก หรือเศษกระดาษ ขณะเดียวกันการจัดการขยะอินทรีย์ประเภทเศษอาหาร เศษผัก 
ผลไม้ในครัวเรือนที่พ้ืนที่หรือบริเวณมากพอจะมีการทำปุ๋ยไว้ใช้ในครัวเรือนเพ่ือลดปริมาณการทิ้งขยะ
ให้กับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น แต่สำหรับครัวเรือนที่ไม่มีพ้ืนที่หัวหน้าชุมชนในแต่พ้ืนที่ ได้แก่ อบต. 
กำนัน ผู้ใหญ่บ้าน จะมีการจัดทำจุดทิ้งเศษอาหารและมีการนำมารวมกันทำปุ๋ยไว้ในชุมชน หรือ
อาจจะส่งต่อไปให้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเพ่ือนำไปผลิตไฟฟ้าแก๊สชีวภาพ หรือนำไปฝังกลบต่อไป 

อย่างไรก็ตาม จากการวิเคราะห์แนวทางการจัดการอาหารส่วนเกินที่จำหน่ายไม่หมด หรือ
กรณีอาหารเหลือจากการจัดเลี้ยงของกลุ่มธุรกิจโรงแรมและร้านอาหาร พบว่า แนวคิดการนำอาหาร
ไปบริจาคยังเป็นแนวทางที่อาจจะยากต่อการดำเนินการในพ้ืนที่ด้วยข้อจำกัดหลายประการ  

ประการแรก มุมมองของผู้บริจาค โดยเฉพาะภาคเอกชนส่วนมากยังยึดติดต่อการนำอาหารที่
ปรุงใหม่ไปบริจาค ด้วยแนวคิดของการอยากนำของที่ดีไปบริจาคมากกว่าการนำของเหลือไปบริจาค  

ประการที่สอง ห้างสรรพสินค้า ร้านค้าหรือซุปเปอร์มาร์เก็ตท้องถิ่น จะมีการนำอาหารหรือ
วัสดุปรุงอาหารไปบริจาคเองเป็นประจำอยู่แล้ว แม้จะมีแนวคิดของกลุ่มสมาชิกหอการค้ารุ่นใหม่ หรือ
กลุ่ม YEC โคราช (Young Entrepreneur Community) จะจัดตั้งเป็นองค์กรกลางในการรับส่งต่อ
อาหารส่วนเกินทั้งอาหารปรุงสุก วัตถุดิบในการปรุงอาหาร ซอสปรุงรส และส่วนประกอบอาหาร
ประเภทต่าง ๆ เพื่อนำไปบริจาคให้แก่องค์กรการกุศลหรือสถานสงเคราะห์ในจังหวัดก็ตาม แต่
ห้างสรรพสินค้า หรือร้านค้าท้องถิ่นยังไม่เต็มใจที่ให้ความร่วมมือ 

ประการที่สาม ทัศนคติของผู้รับบริจาคต่ออาหารที่ถูกนำมาบริจาค ยังมองในมุมลบต่อการ
รับบริจาค กล่าวคือ ยังมองว่าเป็นอาหารเหลือที่ไม่มีคนทานแล้วจึงนำมาบริจาค และประการสุดท้าย 
เจ้าหน้าที่สถานสงเคราะห์ขาดแรงจูงใจในการรับบริจาคอาหาร กล่าวคือ สถานสงเคราะห์หรือสถาน
พินิจและคุ้มครองเด็กไม่อยากรับบริจาคอาหาร เนื่องจากแต่ละองค์กรจะมีเงินงบประมาณในการ
จัดเตรียมอาหารให้กับผู้ที่อยู่อาศัยในสถานสงเคราะห์หรือสถานพินิจฯ อยู่แล้ว หากมีการสั่งซื้ออาหาร
ประเภทวัตถุดิบเพื่อนำปรุงอาหารในปริมาณมาก เจ้าหน้าที่จะได้รับ “เงินทอน” จากการสั่งซื้อใน
จำนวนมากด้วย ส่งผลให้เจ้าหน้าที่ที่มีหน้าที่รับผิดชอบเรื่องดังกล่าวปฏิเสธที่จะรับบริจาคอาหาร 
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3.1.2 การจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และกำจัดการขยะอาหารในจังหวัดเชียงใหม่ 

ในจังหวัดเชียงใหม่มีปริมาณขยะทั้งหมดต่อเดือนอยู่ที่ประมาณ 32,000 ตัน จัดเป็นขยะ
ทั่วไปและขยะอินทรีย์ซึ่งไม่ได้มีการแยกขยะออกจากกันอย่างชัดเจน มากถึงร้อยละ 89.5 ของปริมาณ
ขยะทั้งหมด โดยขยะทั่วไปและขยะอินทรีย์จำนวนดังกล่าวจะถูกนำไปฝังกลบเพื่อผลิตพลังงานไฟฟ้า
จากน้ำชีวภาพที่เกิดจากการฝังกลบ ตามรูปที่ 3.2 

รูปที่ 3.2 ภาพรวมการจัดการขยะในเมืองจังหวัดเชียงใหม่ 

 
ที่มา : รวบรวมโดยคณะผูว้ิจัย (มิถุนายน 2562) 

อนึ่ง เนื่องจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในจังหวัดเชียงใหม่ไม่ได้ส่งเสริมให้ภาคครัวเรือน
และภาคเอกชนแยกขยะประเภทต่าง ๆ ออกจากขยะทั่วไป จึงให้ไม่ทราบข้อมูลเกี่ยวกับปริมาณขยะ
อาหารที่ชัดเจน เนื่องจากส่วนมากทั้งภาคครัวเรือนและภาคเอกชนทั้งโรงแรมและร้านอาหารส่วนมาก
แล้วจะส่งต่อการจัดการขยะทุกประเภทให้หน่วยงานส่วนท้องถิ่นจัดเก็บและนำไปกำจัด กอปรกับ 
อบต. และเทศบาลในจังหวัดเชียงใหม่จ้างเหมาให้บริษัทเอกชนดำเนินการจัดการขยะในท้องที่ ซึ่ง
บริษัทเอกชนรายดังกล่าวจะนำขยะที่ได้จากการจัดเก็บขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและเทศบาล
ไปผลิตเป็นไฟฟ้า โดยเป็นการผลิตไฟฟ้าจากน้ำชีวภาพซึ่งเกิดจากการฝังกลับขยะทั้งที่เป็นขยะอาหาร
และขยะท่ัวไป จึงทำให้แรงจูงใจในการส่งเสริมให้ภาคครัวเรือนและภาคเอกชนในการแยกขยะเป็นไป
ได้ยาก 

ขณะที่การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในกลุ่มธุรกิจโรงแรมและร้านอาหาร พบว่า หากเป็น
โรงแรมขนาดเล็กจะมีการบริหารจัดการตั ้งแต่ต้นน้ำโดยเฉพาะการคำนวนปริมาณอาหารที ่จะ

ขยะทั่วไปและขยะ
อินทรียท่ีน าไปฝัง

กลบและผลิตไฟฟ้า
จากน้ าชีวภาพที่เกิด
จากการฝังกลบ , 

89.50%

ขยะรีไซเคิล 10%
ขยะอันตราย และ
ขยะอิเล็กทรอนิกส์ 

0.5%
ขยะทั้งหมดประมาณ 
32,000 ตันต่อเดือน



3-5 

ให้บริการกับแขกในปริมาณที่พอดีไม่มากเกินไปและไม่น้อยจนเกินไป หากมีอาหารที่ เหลือจากการ
ให้บริการแขกรวมถึงอาหารที่ให้บริการจัดเลี้ยงไม่หมด ส่วนมากแล้วผู้จัดการหรือเจ้าของโรงแรมจะ
ให้นำมาเป็นอาหารสำหรับพนักงานในโรงแรมมากกว่าการนำไปบริจาค ขณะที่ร้านอาหารก็มีการ
ดำเนินการเช่นเดียวกัน กล่าวคือ หากมีอาหารที่จัดเลี้ยงแล้วไม่หมดก็จะมีการจัดสรรนำมาเป็นอาหาร
ให้กับพนักงานในร้านแทนไม่ได้มีการนำไปบริจาคแก่สถานสงเคราะห์ใด  ๆ นอกจากนี้แล้ว อาหารที่
เหลือและไม่สามารถนำมาบริโภคต่อได้นั้น จะมีฟาร์มสุกรมารับซื้อต่อเพื่อนำไปเลี้ยงสัตว์แทน ซึ่ง
อัตราการรับซื้อเศษอาหารขึ้นอยู่กับการตกลงราคากับเอกชนแต่ละราย ขณะที่การบริหารจัดการ
อาหารส่วนเกินประเภทปรุงสุกในกลุ่มโรงแรมขนาดใหญ่ เช่น โรงแรมเชงกีร่า อาหารที่เหลือจากการ
ให้บริการแขกจะไม่มีการนำไปจัดสรรเป็นอาหารพนักงานแต่อย่างใด แต่นำไปขายต่อให้กับฟาร์มสุกร
ในอัตราเหมาเดือนละ 1,000 บาท 

ขณะที่การบริจาคอาหารให้กับสถานสงเคราะห์หรือผู้ยากไร้นั้น ส่วนมากแล้วจะเป็นการ
บริจาคอาหารประเภทอาหารแห้งมากกว่า เช่น ซอสปรุงรส อาหารกระป๋อง เป็นต้น เนื่องจากสถาน
สงเคราะห์แก่ผู ้ยากไร้ สามารถเก็บรักษาได้ไม่เหมือนอาหารปรุงสุกที ่ไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน 
ขณะเดียวกันทัศคติต่อการบริจาคอาหารปรุงสุกให้แก่สถานสงเคราะห์ยังมองว่าเป็นอาหารกินไม่หมด 
เหลือทิ้งและนำมาบริจาคต่อ จึงขอรับเพียงอาหารแห้งประเภทที่สามารถนำมาปรุงสุกได้เองมากกว่า 
กอปรกับสถานสงเคราะห์เองได้รับของบริจาคในปริมาณที่มากเกินความจำเป็นจึงทำให้เจ้าหน้าที่มัก
ปฏิเสธที่จะรับของบริจาค 

3.1.3 การจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และกำจัดการขยะอาหารในจังหวัดภูเก็ต 

จังหวัดภูเก็ตมีปริมาณขยะมูลฝอยในปี พ.ศ. 2561 ประมาณ 337,635.9 ตัน คิดเป็นปริมาณ
เฉลี่ยต่อวันประมาณ 925 ตัน เป็นขยะมูลฝอยที่มาจากอำเภอป่าตองมากถึง 158 ตันต่อวัน รองลงมา 
เป็นขยะที่มาจากเทศบาลนครภูเก็ต 140 ตันต่อวัน  

ทั้งนี้ จากข้อมูลขยะมูลฝอยในเขตเทศบาลนครภูเก็ต ณ เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2562 พบว่า 
มีปริมาณทั้งหมด 4,449.33 ตัน เป็นขยะทั่วไปที่ไม่ได้มีการแยกขยะอาหารออก ซึ่งมีปริมาณมากถึง
ร้อยละ 95 ของจำนวนขยะทั้งหมด ตามท่ีแสดงไว้ตามรูปที่ 3.3 ขณะที่ขยะอาหารหรือขยะอินทรีย์ที่มี
การคัดแยกออกมา มีเพียงร้อยละ 3 และเป็นขยะรีไซเคิลเพียงร้อยละ 2 จากปริมาณขยะทั้งหมด 
แม้ว่าองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ตจะมีนโยบายให้มีการคัดแยกขยะก็ตาม แต่เป็นการริเริ่ม
กับชุมชนเพียง 20 ครัวเรือน โดยสอนให้ชุมชนแยกขยะอาหาร เศษผัก ผลไม้ และใบไม้ทำปุ๋ยไว้ใช้ใน
ครัวเรือน และให้มีการแยกขยะประเภทขวดแก้ว พลาสติกออกจากขยะทั่วไปและนำไปขายเพื่อหา
รายได ้  
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รูปที่ 3.3 สัดส่วนการจัดเก็บขยะแยกตามประเภท ณ เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2562 

 
ที่มา : รวบรวมโดยคณะผูว้ิจัย (มิถุนายน 2562) 

 

ขณะทีใ่นกลุ่มธุรกิจโรงแรมและร้านอาหารมีการบริหารจัดการกับอาหารส่วนเกินที่เหลือจาก
การจัดเลี้ยงและจากบุฟเฟต์อาหารเช้า โดยการนำอาหารเหล่านั้นจัดสรรไปเป็นมื้ออาหารให้กับ
พนักงานในร้านอาหารหรือพนักงานโรงแรม นอกจากนี้แล้ว อาหารส่วนเกินที่เหลือจากการจัดสรรให้
พนักงานแล้วและเป็นอาหารประเภทเบเกอรี่หรือขนมปังจะมีการนำไปบริจาคให้กับโรงเรียนหรือ
สถานสงเคราะห์เด็ก ขณะที่เศษอาหารรวมถึงอาหารที่ไม่สามารถนำไปบริโภคต่อได้แล้ว เช่น แกงกะทิ 
ซึ่งอาจบูดได้ง่ายจะมีการนำลงถังขยะเปียกที่เทศบาลนครภูเก็ตจัดเตรียมไว้ให้แต่ละโรงแรมหรือ
ร้านอาหารเพื่อนำไปกำจัดต่อไป 

อนึ่ง องค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดภูเก็ตและเทศบาลนครภูเก็ตจะมีการนำขยะเปียกที่
ได้มีการจัดเก็บจากร้านอาหารและโรงแรมไปทำปุ๋ย ขณะที่ขยะทั่วไปจะถูกนำไปรวมกัน ณ ศูนย์
จัดการขยะมูลฝอย โดยส่วนหนึ่งจะถูกนำไปผึ่งให้แห้งก่อนนำเข้าเตาเผาเพื่อผลิตไฟฟ้า และขยะอีก
ส่วนหนึ่งที่ไม่สามารถนำเข้าเตาเผาได้จะถูกนำไปฝังกลบ 

3.1.4 การจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการกำจัดขยะอาหารในจังหวัดชลบุรี 

ปริมาณการจัดเก็บขยะชุมชนในจังหวัดชลบุรี ปี พ.ศ. 2561 อยู่ที่ประมาณ 88,804 ตัน เป็น
ขยะทั่วไปมากถึงร้อยละ 78 ของปริมาณขยะทั้งหมด เป็นขยะอินทรีย์หรือขยะอาหารเพียงร้อยละ 13 
และขยะรีไซเคิลร้อยละ 9 ตามท่ีแสดงในรูปที่ 3.4 ทั้งนี้ปริมาณขยะท่ัวไปที่มีสัดส่วนมากถึงร้อยละ 78 
นั้นเนื่องจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในจังหวัดชลบุรี รวมถึงเทศบาลเมืองพัทยาไม่ได้มีการส่งเสริม
ให้มีการคัดแยกขยะเปียกออกจากขยะแห้งให้ชัดเจน ไม่มีการจัดถังขยะแบบแยกประเภทให้กับ

ขยะทั่วไป
95%

ขยะอินทรีย์
3%

ขยะรีไซเคิล
2%
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ภาคเอกชนทั้งร้านอาหารและโรงแรม จึงทำให้มีการทิ้งขยะรวมกัน  และทำให้ข้อมูลปริมาณขยะ
อาหารถูกนับรวมไปกับขยะท่ัวไป 

รูปที่ 3.4 ปริมาณการจัดเก็บขยะมูลฝอยชุมชนในจังหวัดชลบุรี ปี พ.ศ. 2561 

 
ที่มา : รวบรวมโดยคณะผูว้ิจัย (กรกฎาคม 2562) 

 

สำหรับการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในกลุ่มภาคธุรกิจ เช่น โรงแรม ร้านอาหาร เป็นต้น 
พบว่า โรงแรมขนาดเล็ก จะมีการป้องกันเพื่อมิให้เกิดอาหารเหลือตั้งแต่ต้นน้ำของการปรุงอาหารที่
ให้บริการแขก โดยในแต่ละวันของการจัดอาหารเช้าแบบบุฟเฟต์เพื่อบริการแขกพ่อครัวจะมีการ
คำนวนปริมาณอาหารจากจำนวนแขก จากนั้นหากมีอาหารที่ให้บริการไม่หมดจากการจัดบุฟเฟต์
อาหารเช้าก็ดี หรือเกิดจากการจัดเลี้ยงก็ดีจะมีการจัดสรรเพื่อมาเป็นมื้ออาหารให้กับพนักงานใน
โรงแรมมากกว่าการจะนำไปบริจาคให้กับผู้อื่น และหากเป็นเศษอาหารที่ไม่สามารถทานได้ โรงแรม
ขนาดเล็กบางแห่งจะมีฟาร์มเลี้ยงสัตว์มารับซื้อเพื่อนำไปผสมเป็นอาหารสำหรับเลี้ยงสัตว์ นอกจากนี้ 
โรงแรมขนาดเล็กบางแห่งจะมีการนำเศษอาหารเหล่านั้นไปหมักเป็นน้ำหมักชีวภาพ รวมถึงนำไปทำ
เป็นปุ๋ยเพื่อนำไว้ใช้ประโยชน์ภายในโรงแรม ขณะที่การบริหารจัดการอาหารเหลือจากการจัดเลี้ยงใน
กลุ่มร้านอาหาร พบว่า การนำอาหารที่เหลือจากการจัดเลี้ยงส่วนมากจะจัดสรรให้เป็นอาหารให้กับ
พนักงานมากกว่า  

สำหรับทัศนคติต่อการนำอาหารทั ้งประเภทปรุงสุกที ่ให้บริการลูกค้าไม่หมด พบว่า 
ร้านอาหารและโรงแรมส่วนมากคำนึงถึงความปลอดภัยของอาหารที่จะนำไปบริโภคต่อ เนื่องจาก

ขยะทั่วไป
78%

ขยะอินทรีย์
13%

ขยะรีไซเคิล
9%
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อาหารส่วนมากมีอายุของการนำไปบริโภคต่อ หากอาหารดังกล่าวไม่ปลอดภัยต่อผู้รับบริจาคก็เป็น
การทำลายชื่อเสียงต่อการประกอบธุรกิจของผู้บริจาคด้วยเช่นกัน  

3.1.5 สรุปสถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการขยะอาหาร
ใน 4 จังหวัด ได้แก่ นครราชสีมา เชียงใหม่ ภูเก็ต และชลบุรี 

อนึ่ง หากวิเคราะห์การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลดปัญหาขยะอาหารในพื้นที่ 4 
จังหวัด โดยวิเคราะห์เปรียบเทียบตามขั้นตอนการจัดการขยะอาหารของ UNFAO รายละเอียดตาม
ตารางที่ 3.1 จะเห็นได้ว่า การป้องกันไม่ให้เกิดการสูญเสีย โดยมากแล้วกลุ่มโรงแรมขนาดเล็กจะไม่
เปิดให้บริการอาหารเช้าแบบบุฟเฟต์เช่นการให้บริการของโรงแรมขนาดใหญ่ ส่งผลให้อาหารส่วนเกิน
ที่เกิดขึ้นมีสัดส่วนน้อย ขณะที่การนำอาหารส่วนเกินไปบริจาคนั้น โดยมากแล้วเป็นอาหารที่เหลือ
จากการให้บริการด้านการจัดเลี้ยงหรืองานประชุมของโรงแรมหรือร้านอาหาร/ภัตตาคาร ซึ่งส่วนมาก
โรงแรมหรือร้านอาหารจะคัดแยกเฉพาะอาหารบางประเภทที่ไม่บูดเน่า เช่น ขนมปัง หรืออาหารที่
ไม่ใช่แกงกะทิไปบริจาคให้สถานสงเคราะห์เอง แต่มีการนำไปบริจาคไม่บ่อยมากนักเนื่องจากส่วนมาก
อาหารส่วนเกินเหล่านั้นจะถูกนำไปจัดสรรให้เป็นอาหารของพนักงานก่อนที่จะนำไปบริจาค และถ้ามี
เหลือจึงจะนำไปบริจาคให้สถานสงเคราะห์หรือโรงเรียน  

นอกจากนี้อาหารในส่วนที ่ไม่สามารถนำไปบริโภคต่อได้นั ้น ทั ้งโรงแรมและร้านอาหาร
ส่วนมากจะมีฟาร์มหมูมารับซื้อ หรือมาขอรับบริจาคเพ่ือนำไปเป็นอาหารสัตว์ ยกเว้นเพียงในจังหวัด
ภูเก็ตที่ไม่การนำเศษอาหารไปเป็นอาหารสัตว์ เนื่องจากจังหวัดภูเก็ตเป็นเกาะ และมีข้อห้ามไม่ให้มี
การเลี้ยงหมูทำให้ไม่มีฟาร์มมารับซื้อ  

สำหรับการนำขยะอาหารไปรีไซเคิล ไม่ว่าจะเป็นการนำไปทำเป็นปุ๋ยหมัก หรือนำไปทำน้ำ
หมักชีวภาพ พบว่า โรงแรมและร้านอาหารในทุกจังหวัดจะมีการนำเศษอาหาร เศษผักและผลไม้ ไป
ผลิตปุ๋ย หรือน้ำหมักชีวภาพ เพื่อเก็บไว้ใช้ประโยชน์ภายในสถานที่ นอกจากนี้ ในพื้นที่แต่จังหวัดจะมี
การนำขยะอาหารไปผลิตเป็นพลังงาน โดยมีวิธีการและรูปแบบที่แตกต่างกันไป กล่าวคือ ในจังหวัด
นครราชสีมาและเชียงใหม่ เทศบาลซึ่งมีหน้าที่ในการจัดเก็บขยะจะมีการส่งต่อเศษอาหารหรือขยะ
อาหารเหล่านั้นไปให้บริษัทเอกชนดำเนินการโดยการนำไปฝังกลบเพ่ือนำน้ำจากขยะไปผลิตไฟฟ้าจาก
แก๊สชีวภาพ ขณะที่จังหวัดภูเก็ต และจังหวัดชลบุรีจะต่อส่งให้ภาคเอกชนนำไปเผาที่อุณภูมิสูงเพื่อให้
ได้พลังงานไฟฟ้า  

ในขณะที่การนำขยะอาหารไปกำจัดนั้น พบว่า ในจังหวัดนครราชสีมามีสัดส่วนการนำขยะ
ไปฝังกลบสูงถึงร้อยละ 65 จังหวัดเชียงใหม่เป็นการนำขยะทั้งหมดร้อยละ 100 ไปฝังกลบเนื่องจาก
เป็นกระบวนการผลิตไฟฟ้าจากแก๊สชีวภาพด้วยการฝังกลบเพื่อนำน้ำจากขยะไปผลิตไฟฟ้า ขณะที่
จังหวัดภูเก็ตและจังหวัดชลบุรีเป็นการกำจัดแบบเผาเพื่อผลิตไฟฟ้า 
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ตารางท่ี 3.1 สรุปการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินและขยะอาหารในพื้นที่จังหวัดนครราชสีมา 
เชียงใหม่ ภูเก็ต และชลบุรี 
 

นครราชสีมา เชียงใหม ่ ภูเก็ต ชลบุร ี

การป้องกันมิให้เกิดการ
สูญเสีย  

รร. ขนาดเล็ก จะ
ให้บริการอาหารเช้า
แบบสั่งเป็นจาน 
ไม่ได้มีบริการ
บุฟเฟต์ 

รร. ขนาดเล็ก จะ
ให้บริการอาหารเช้า
แบบสั่งเป็นจาน ไม่ได้มี
บริการบุฟเฟต ์

รร. ขนาดเล็ก จะ
ให้บริการอาหารเช้า
แบบสั่งเป็นจาน 
ไม่ได้มีบริการ
บุฟเฟต์ 

รร. ขนาดเล็ก จะ
ให้บริการอาหารเช้า
แบบสั่งเป็นจาน ไม่ได้
มีบริการบุฟเฟต ์

การนำไปบริจาคให้แก่ผู้
ยากไร ้

น้อยมาก เพราะผู้รับ
มีทัศนคติไม่ดีต่อ
อาหารเหลือก 

บริจาคแต่อาหารแห้ง มีโรงแรมและร้านจดั
เลี้ยงบางรายเท่าน้ัน 
โดยบรจิาคเฉพาะ 
ขนมปัง หรือเบเกอรี ่

ไม่ม ี

การนำไปเป็นอาหารสัตว ์ √ √ - √ 

การนำไปรีไซเคิล เช่น ทำ
ปุ๋ย 

√ √ √ √ 

การนำไปผลติเป็นพลังงาน √  

ส่งให้เอกชนผลิต
ไฟฟ้าจากแก๊ส
ชีวภาพ 

ฝังกลบ 100%  

โดยส่งต่อให้เอกชน
นำไปฝังกลบ 
เพื่อนำน้ำจากขยะไป
ผลิตไฟฟ้าจากแกส๊
ชีวภาพ 

เผาเพื่อให้ได้
พลังงานไฟฟ้า 

ส่งต่อให้บริษัท TPI 
นำไปผลิตพลังงาน
ไฟฟ้า 

การนำไปกำจัด เช่น ฝัง
กลบ เผา 

ฝังกลบ 65% เผา 95% 

ที่มา : จากการรวบรวมโดยคณะผู้วจิัย 

 

3.2 การจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการขยะอาหารประเภทวัตถุดิบในการประกอบ
อาหารที่จำหน่ายในร้านค้าปลีกสมัยใหม่ ห้างสรรพสินค้า ร้านอาหาร รวมถึงโรงแรม 

การศึกษาในส่วนนี้จะเป็นการรวบรวมและวิเคราะห์สถานการณ์การจัดการอาหารส่วนเกิน 
การทิ้ง และการจัดการขยะอาหารประเภทวัตถุดิบในการประกอบอาหาร รวมถึงอาหารปรุงสุกที่
จำหน่ายในร้านค้าปลีกสมัยใหม่ ห้างสรรพสินค้า ร้านอาหารขนาดใหญ่ที่มีจำนวนสาขาของการ
ให้บริการเป็นจำนวนมาก รวมถึงโรงแรมขนาดใหญ่ประเภท 5 ดาว และ 6 ดาว  
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3.2.1 การบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการขยะอาหารของบริษัท อิเกีย 
ประเทศไทย (IKEA Thailand) 

การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินของ IKEA เป็นนโยบายจากบริษัทแม่ท่ีมาจากประเทศยุโรป 
โดยต้องบริหารจัดการให้ลดการทิ้งขยะให้ได้มากท่ี หรือ “zero landfill” ทั้งนี้การบริหารจัดการของ 
IKEA จึงจำเป็นต้องวางระบบตั้งแต่ต้นน้ำจนถึงปลายน้ำ ทั้งนี้ปริมาณขยะของ IKEA ส่วนมากเป็น
ประเภทเฟอร์นิเจอร์ ไม้ บรรจุภัณฑ์หุ้มห่อเฟอร์นิเจอร์ ซึ่งขยะเหล่านี้เป็นขยะประเภทรีไซเคิลทำให้
สามารถบริหารจัดการง่าย โดยนำไปขายต่อให้กับบริษัทเอกชน 

ขณะเดียวกันห้าง IKEA มีให้บริการร้านอาหารแก่ลูกค้า แต่เนื่องด้วยเป็นการบริการแบบ 
“order by order” จึงทำให้ปริมาณขยะอาหารจากร้านค้าที่ให้บริการลูกค้าไม่ได้มีปริมาณมาก 
โดยมากแล้วขยะที่มาจากร้านค้าที่ให้บริการลูกค้ามักจะเป็นขยะทั่วไปมากกว่า  ซึ่งขยะทั่วไปเหล่านี้ 
IKEA ไม่ได้มีการส่งต่อให้ อบต. นำไปกำจัด ซึ ่งเป็นการกำจัดแบบฝังกลบมากกว่าการนำไปใช้
ประโยชน์อืน่ต่อ IKEA จึงส่งต่อให้บริษัทเอกชนนำไปดำเนินการต่อ โดยบริษัทดังกล่าวนำขยะเหล่านั้น
ไปเผาเพ่ือผลิตเป็นพลังงานไฟฟ้า (ตามที่แสดงในรูปที่ 3.5) 

ขณะที่ปัญหาเรื ่องขยะอาหารที ่เกิดขึ ้นส่วนมากเป็นอาหารที ่มาจากโรงอาหารสำหรับ
พนักงาน ซึ่งมีปริมาณอาหารเหลือต่อวันมากถึง 300-400 กิโลกรัมต่อวัน IKEA จึงต้องมองหาองค์กร
ที่จะมารับบริจาคอาหารส่วนเกินเหล่านี้เพื่อลดปริมาณการทิ้ง โดยได้รับความร่วมมือจากองค์กร 
SCHOLARS OF SUSTENANCE หรือ SOS มารับอาหารและนำไปบริจาคให้กับมูลนิธิหรือสถาน
สงเคราะห์ต่างๆ ในเขตกรุงเทพฯ  

รูปที่ 3.5 การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินและขยะอาหารของ IKEA 

 
ที่มา : จากการรวบรวมโดยคณะผู้วจิัย (มิถุนายน 2562) 



3-11 

อย่างไรก็ตาม สิ่งที่ท้าทายในการบริหารจัดการปัญหาเรื่องการกำจัดขยะอาหารในทางปฏิบัติ
ของ IKEA คือ เศษอาหารส่วนมากมักมีขยะพลาสติกปนอยู่ ทำให้ไม่สามารถแยกขยะอินทรีย์ออกมา
ได้ แม้ว่าจะขอความร่วมมือให้พนักงานแยกเศษอาหารในเครื่องอบแห้งแต่จากดัชนีชี้วัดด้านการ
ทำงาน หรือ KPI ในการทำงานของ IKEA คือ ประสิทธิภาพการทำงานเทียบกับจำนวนชั่วโมงการ
ทำงาน ทำให้พนักงานขาดแรงจูงใจที่จะให้ความร่วมมือในการคัดแยกขยะ เนื่องจากเป็นการสร้าง
ภาระงานที่เพิ่มขึ้นให้กับพนักงาน นอกจากนี้แล้ว ค่าใช้จ่ายในการรีไซเคิลสูงกว่าค่าฝังกลบของ
เทศบาล ดังนั้นการมีแรงจูงใจด้านภาษีอาจเป็นปัจจัยให้ภาคเอกชนหลายแห่งเริ่มดำเนินการเพื่อลด
ปริมาณการทิ้งขยะได ้

3.2.2 การบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการขยะอาหารของ เทสโก้ โลตัส 
(Tesco Lotus) 

เนื่องจากประธานบริษัทแม่ของ Tesco Lotus เป็นประธานการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable 
Development Goals; SDGs) เป้าหมายที่ 12 ทำให้ Tesco Lotus ทั่วโลกต้องเร่งดำเนินการตาม
เป้าหมายที่บริษัทแม่กำหนดไว้ คือ ในปี พ.ศ. 2573 ต้องไม่มีขยะอาหาร “2030 No Food Waste” 
ทั้งนี้บริบทในการดำเนินงานของ Tesco Lotus อาจต้องขึ้นอยู่กับบริบทในแต่ละภูมิภาค  

อนึ่ง Tesco Lotus ในประเทศไทยได้เริ่มดำเนินการลดปริมาณขยะอาหารโดยวางแผนตั้งแต่
ต้นน้ำของการผลิตอาหาร ไปจนถึงปลายน้ำคือในช่วงของการจำหน่ายสินค้า (ตามรูปที่ 3.6) เนื่องจาก
การเก็บเกี่ยวผักผลไม้ รวมไปถึงขั้นตอนการขนส่ง เป็นขั้นตอนที่ทำให้เกิดความเสียหายกับอาหาร
ประเภทผักและผลไม้มากที่สุด ดังนั้นการแก้ไขปัญหาตั้งแต่ต้นน้ำจะช่ วยลดปริมาณการสูญเสียได้
อย่างมาก โดยเทสโก้จะซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทผักและผลไม้ตรงจากกลุ่มเกษตรกรโดยไม่ผ่านพ่อค้า 
คนกลาง และจัดตั้งศูนย์แพคสินค้า (packaging house) ให้กับกลุ่มเกษตรกรที่มีระยะห่างจากฟาร์ม
ไม่เกิน 1 ชั่วโมง นอกจากนี้แล้วในขั้นตอนการขนส่งสินค้าเทสโก้จะใช้วัสดุประเภทโฟม หรือยางกัน
กระแทกห่อหุ้มสินค้าประเภทผักและผลไม้ เพ่ือป้องกันการบอบช้ำระหว่างการขนส่ง  
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รูปที่ 3.6 การบริหารจัดการเพื่อลดปริมาณขยะอาหารของบริษัท Tesco Lotus 

 
ที่มา : จากการรวบรวมโดยคณะผู้วจิัย (มิถุนายน 2562) 

 

ขณะเดียวกันการสั่งสินค้าและคัดสินค้าของเทสโก้ในแต่ละสาขาจะมีการล็อคปริมาณสินค้า
ตามยอดการจำหน่ายซึ่งใช้โปรแกรมในการคำนวนยอดความต้องการที่แท้จริงของแต่ละสาขา โดยจะ
ไม่มีการสั่งสินค้าในปริมาณที่เกินความต้องการ นอกจากนี้แล้ว เทสโก้ยังลดมาตรฐานการรับซื้อสินค้า
ลงจากเดิมที่กำหนดให้ผักผลไม้ต้องห้ามบอบช้ำหรือเป็นรอย แต่หากมีสินค้าตกมาตรฐานเข้ามาใน
เทสโก้จะมีการนำสินค้าเหล่านั้นไปแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์อื่นแทน เช่น กล้วยหอม หากเปลือกเป็น
รอยดำ ลูกค้าจะไม่ซื้อ จึงนำมาแปรรูปเป็นเค้กกล้วยหอมและนำมาวางขายเป็นสินค้าของเทสโก้ 
(house brand) รวมทั้งขายกล้วยที่มีรอยตำหนิต่อให้กับร้านไอศครีมสเวนเซ่น (Swensen) ในราคา
ไม่แพง เนื่องจากร้านดังกล่าวไม่ได้มองรูปลักษณ์ภายนอก เป็นต้น 

นอกจากนี้แล้ว อาหารส่วนเกินที่เกิดขึ้นจากการจำหน่ายสินค้าไม่หมด เทสโก้จะใช้นโยบาย
การลดราคาสินค้าประเภทอาหารปรุงสุก อาหารสดที่ไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน โดยจะลดราคาหรือการ
ติดป้ายเหลือง 3 ครั้งต่อวัน ได้แก่  

• ครั้งแรกจะเป็นการลดราคาร้อยละ 25 ของราคาเดิม  

• ครั้งที่สองจะเป็นการลดราคาร้อยละ 50 ของราคาเดิม 

• ครั้งที่สามจะเป็นการลดราคาร้อยละ 75 ของราคาเดิม 

ทั้งนี้นโยบายการลดราคาอาหารดังกล่าวช่วยลดปริมาณอาหารเหลือทิ้งได้ค่อนข้างมาก แต่
อย่างไรก็ตาม ก็จะมีอาหารอีกบางส่วนที่จำหน่ายไม่หมดหลังจากทำการลดราคาสินค้า เทสโก้แต่ละ
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สาขาจะมีวิธีการดำเนินงานที่แตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับบริบทในแต่ละพ้ืนที่ของจังหวัด เช่น ในกรุงเทพฯ 
เทสโก้กลุ่มไฮเปอร์มาร์เก็ต 11 สาขา จะนำอาหารที่จำหน่ายไม่หมดบริจาคให้กับองค์กร SOS ขณะที่
เทสโก้สาขาจังหวัดลำพูนจะนำอาหารที่จำหน่ายไม่หมดไปทำปุ๋ย โดยพยายามหลีกเลี่ยงการนำไปทิ้ง
โดยไม่เกิดประโยชน์ 

ทั้งนี้ข้อจำกัดของการบริจาคอาหารในสาขาต่างจังหวัด คือ ปริมาณอาหารเหลือต่อวันมี
ปริมาณไม่มากพอและมีจำนวนที่ไม่แน่นอนที่จะบริจาค ส่งผลให้เจ้าหน้าที่ของโรงเรียนหรือสถาน
สงเคราะห์ไม่สามารถวางแผนการปรุงอาหารให้กับเด็กหรือผู้พักอาศัยในสถานสงเคราะห์ได้ 

3.2.3 การบริหารจัดการขยะอาหารของ ท็อป ซุปเปอร์มาร์เก็ต (TOPs Supermarket) 

เซ็นทรัลกรุ๊ป หรือ CPN ได้เริ่มผลักให้มีการบริหารจัดการอาหารอย่างยั่งยืน โดยขอความ
ร่วมมือให้กลุ่มบริษัทในเครือเริ่มให้ความสำคัญกับปัญหาเรื่องการทิ้งขยะอาหาร และ TOPs เป็นหนึ่ง
บริษัทที่เพิ่งเริ ่มดำเนินการ โดย TOPs มีจำนวนสาขาทั้ง 200 สาขา แต่เพิ่งเริ่มดำเนินการลดการ
สูญเสียอาหารโดยการบริจาคให้องค์กรการกุศลผ่าน SOS เพียง 4 สาขา ทั้งนี้ปัญหาเรื่องขยะอาหาร
ของ TOPs มีสัดส่วนเพียงไม่ถึงร้อยละ 1 ของปริมาณสินค้าที่มีการจำหน่าย เนื่องจาก TOPs เองได้
เริ่มดำเนินการเกี่ยวกับการลดปริมาณการทิ้งอาหารประเภทผักและผลไม้มานานแล้ว โดยเริ่มต้น
จัดการปัญหาตั้งแต่ต้นน้ำจนถึงปลายน้ำ 

ทั้งนี้การบริหารจัดการเพื่อลดการทิ้งขยะอาหารช่วงต้นน้ำ TOPs ใช้นโยบายการซื้อผลิตผล
ทางการเกษตรจากเกษตรกรโดยตรง และเจ้าหน้าที่ของ TOPS ได้เข้าไปให้ความรู้เกี่ยวกับการเก็บ
เกี่ยวผลผลิตโดยลดการสูญเสียให้ได้มากที่สุด รวมทั้งให้ดำเนินการบรรจุสินค้าภายในเวลา 1 ชั่วโมง 
แต่หากผลผลิตมีการสูญเสีย เกษตรกรในแต่ละฟาร์มจะมีการจัดการเกี่ยวกับเศษผักและผลไม้ในแต่ละ
แห่งแตกต่างกัน เช่น บางแห่งนำไปทำปุ๋ย หรือบางแห่งอาจนำไปเลี้ยงหมู เป็นต้น (ตามท่ีแสดงในรูปที่ 
3.7 ด้านล่าง) 

ขณะที่ในการจำหน่ายสินค้าในแต่ละสาขาของ Tops การบริหารจัดการเกี่ยวกับอาหาร
ส่วนเกินที่จำหน่ายไม่หมด จะมีการแบ่งผลิตภัณฑ์ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 1) อาหารแห้ง เช่น 
อาหารกระป๋องที่มีตำหนิ กระป่องบุบ ฯลฯ TOPS จะไม่มีการนำไปบริจาคให้สถานสงเคราะห์แต่จะ
ดำเนินการกำจัดทิ้ง เนื่องจากกังวลเกี่ยวกับปัญหาเรื่องอาหารเป็นพิษ หากผู้รับบริจาคไปแล้วเกิด
ปัญหาดังกล่าว 2) อาหารสด ประเภทอาหารปรุงสุก นม UHT ก่อนหมดอายุ 7 วัน และอาหาร
ประเภทขนมปังหรือเบเกอรี่ การลดปริมาณการทิ้งอันดับแรก TOPs จะใช้นโยบายการลดราคาสินค้า
ก่อนโดยจะเริ่มลดราคาสินค้าหลังเวลา 2 ทุ่มของทุกวัน และหลังจากนั้นจะมีการคัดเลือกอาหาร
ประเภทเบเกอรี่ หรือนม UHT ไปบริจาคให้กับ SOS เพื่อส่งต่อไปให้กับสถานสงเคราะห์ต่าง ๆ ใน
กรุงเทพฯ  
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รูปที่ 3.7 การบริหารจัดการขยะอาหารของ Tops Supermarket 

 
ที่มา : จากการรวบรวมโดยคณะผู้วจิัย (มิถุนายน 2562) 

 

ทั้งนี้ความท้าทายในการบริหารจัดการขยะอาหารคือ ต้นทุนในการบริหารจัดการขยะอาหาร
ค่อนข้างสูง นอกจากนี้แล้ว การนำอาหารไปบริจาคจะต้องคำนึงถึงความปลอดภัยของอาหารที่ไป
บริจาคด้วย หากผู้รับบริจาคเกิดปัญหาอาหารเป็นพิษ อาจจะไม่คุ ้มค่าต่อการดำเนินการดังกล่าว 
ขณะที่อาหารกระป๋องที่บุบ TOPs เลือกที่จะทำลายทิ้งและเก็บกระป๋องไว้เพื่อขอคืนภาษีมูลค่าเพ่ิม
มากกว่าการนำไปบริจาค  

3.2.4 การบริหารจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ ้ง และการจัดการขยะอาหารของ โรงแรม 
แบงค็อก แมริออท มาร์คีส์ ควีนส์ปาร์ค (Bangkok Marriott Marquis Queen’s Park) 

ตามนโยบายการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินและขยะอาหารของโรงแรมแมริออท มาร์คีส์ 
ควีนส์ปาร์ค พบว่า โรงแรมแมริออทมาร์คีส์ ควีนส์ปาร์ค กรุงเทพมหานคร พยายามผลักดันให้มีการ
บริหารจัดการทรัพยากรที ่ใช้ภายในโรงแรมอย่างยั ่งยืน (sustainability management) โดยมี
แรงผลักดันด้านนโยบายมาจากเครือโรงแรมแมริออท (Marriott International, Inc) ซึ่งมีแนวทาง
ชี้นำให้โรงแรมภายในเครือควรมีการบริหารจัดการอย่างยั่งยืนในทิศทางเดียวกับเป้าหมายการพัฒนา
อย่างยั่งยืนแห่งองค์การสหประชาชาติ (the 17 UN Sustainable Development Goals (SDGs)) 
โดยเป้าหมายการลดปริิมาณขยะอาหารก็เป็นหนึ่งใน 17 เป้าหมายขององค์การสหประชาชาติ จึงทำ
ให้โรงแรมแมริออท มาร์คีส์ ควีนส์ปาร์ค กรุงเทพมหานคร ผลักดันการลดปริมาณขยะอาหารตั้งแต่ปี 
พ.ศ.2560 ซึ่งถือเป็นผู้ประกอบการโรงแรมที่ริเริ่มนโยบายและมาตรการเป้าหมายในการลดปริมาณ
ขยะอาหารอย่างจริงจัง  
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อนึ่ง เพื ่อเป็นการผลักดันนโยบายดังกล่าว ทางโรงแรมจึงได้ว่าจ้างบริษัท Light Blue 
Environment Consulting ซึ่งเป็นบริษัทที่ปรึกษาสัญชาติฝรั่งเศส มีความเชี่ยวชาญด้านการบริหาร
จัดการทรัพยากรเพื่อลดผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม ที่ปรึกษาจากบริษัทดังกล่าวได้ให้คำแนะนำด้าน
ต่าง ๆ เพื ่อนำมาปรับใช้ในโรงแรม เช ่น การป้องกันการเกิดอาหารส่วนเกิน (Food Excess 
Prevention) การฝึกอบรมพนักงานให้เกิดจิตสำนึกด้านการจัดการอาหารอย่างยั ่งยืน (Staff 
Training) การลดปริมาณขยะอื่น ๆ (Waste Minimization) และการเพิ่มการมีส่วนร่วมของผู้เข้าพัก 
(Optimized Guest Participation) เป็นต้น 

ปัจจุบันโรงแรมมีแนวทางการจัดการอาหารเพื่อลดปริมาณขยะอาหารของทางโรงแรม โดย
แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ซึ่งสอดคล้องกับคำแนะนำขององค์การสหประชาชาติ (food waste hierarchy)  
ได้แก่  

ก. การป้องกันไม่ให้เกิดอาหารส่วนเกินและขยะอาหาร (prevention) เป็นแนวทางท่ี
ทางโรงแรมให้ความสำคัญมากที่สุด โดยการโรงแรมมีมาตรการสำคัญเพื่อการ
ป้องกันการเกิดขยะอาหาร ดังนี้  

1) การใช้แนวทางการจัดการอาหารโดยการรวมศูนย์การทำครัว หรือที่เรียกว่าครัว

กลาง (centralized kitchen) การรวมศูนย์การทำครัวเป็นระบบซึ่งหมายถึงครัวส่วนกลางที่จะเตรียม

วัตถุดิบประกอบอาหารให้แก่ผู้จำหน่ายอาหารในสาขาต่าง ๆ (restaurant brunches) ครัวกลางจะ

เป็นผู้จัดซื้อและตัดแต่งอาหารโดยจะคำนึงถึงประสิทธิภาพมากที่สุด (optimization) ทำให้สามารถ

วัด (measure) ควบคุมปริมาณ (control) เศษอาหารจากที่เกิดจากการปรุงอาหาร รวมถึงป้องกัน

ไม่ให้เกิดขยะอาหารได้ เช่น นำเศษที่เกิดการเตรียมวัตถุดิบผักและผลไม้ เช่น การนำเศษจากการตัด

แต่งมะเขือเทศมาแปรรูปเป็นซอสมะเขือเทศ การนำเศษขนมปังจากการตัดแต่งมาแปรรูปเป็นเกร็ด

ขนมปัง และการนำกระดกูจากการตัดแต่งเนื้อส่วนต่าง ๆ มาแปรรูปเป็นซุป เป็นต้น  

2) การออกแนวทางเพื่อลดปริมาณขยะอาหารที่เกิดจากการให้บริการอาหารประเภท

บุฟเฟต์ (buffet line) สำหรับโรงแรมที่ได้รับมาตรฐานระดับสูง การเสริฟอาหารประเภทบุฟเฟต์

จะต้องมีการเติมเต็มอยู่ตลอดเวลา ดังนั้น ทางโรงแรมจึงได้ออกแนวทางลดปริมาณอาหารที่ต้องเติม

เต็ม ซึ ่งมีข้อกำหนดขั ้นต่ำของปริมาณอาหารที่ชัดเจนตามประเภทของอาหารว่าปริมาณขั้นต่ำ

ประมาณเท่าไหร่จึงจะ ‘ดูดี’ ในสายตาของผู้ที่เข้ามาใช้บริการ  
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ข. การลดปริมาณของอาหารส่วนเกินและขยะอาหาร หรือการเพิ่มคุณค่าสูงสุด 
(reduction and optimization) เป็นแนวทางในการจัดการอาหารส่วนเกินที่
เหลือจากการให้บริการของโรงแรม โดยมีแนวทาง ดังนี้  

1) การนำอาหารส่วนเกินที่ยังคงสามารถรับประทานได้มาปรุงสุกใหม่ เป็นวิธีการที่

สามารถลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง และยกระดับความตระหนักเรื่องอาหารของผู้บริโภค โดยการติด

ป้ายอาหารที่มาจากการ repurpose เช่น การนำขนมปังที่เหลือจากการให้บริการมาปรุงสุกเป็นพุด

ดิ ้งขนมปัง (bread pudding) หรือ การนำไข่ต้มที ่เหลือมาปรุงสุกเป็นไข่ลูกเขย (braised eggs)  

เป็นต้น  

2) การบริจาคอาหารส่วนเกิน (food surplus or excess food) ทั้งนี้ นิยามของคำว่า

ขยะอาหาร (food waste) และ อาหารส่วนเกิน (food) ยังไม่มีความชัดเจน เพราะไม่มีนิยามที่เป็น

สากลว่าอาหารแบบใดคือ ‘อาหารที่ยังคงรับประทานได้’  

อย่างไรก็ด ี ทางโรงแรมปฏิบัต ิตามมาตรฐาน Hazard analysis and critical control 
points หรือที่เรียกว่า HACCP ที่มีรายละเอียดเกี่ยวกับการรักษาคุณภาพของอาหารให้เหมาะสมกับ
การบริโภค นอกจากนี้ ทางโรงแรมยังดำเนินการตามมาตรฐาน ISO 22000 Food Safety หรือ
มาตรฐานการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งมีข้อกำหนดหลายประการเกี่ยวกับการวิเคราะห์
คุณภาพของอาหาร เช่น การวิเคราะห์จุดเสี่ยงหรือจุดวิกฤตที่ต้องได้รับการควบคุม การกำหนด
ติดตามจุดวิกฤตและวิธีการแก้ไข การทดสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพของระบบ และการจัดเก็บ
เอกสารและการบันทึกข้อมูล  

ทั้งนี้ จากการที่ต้องปฏิบัติตามมาตรฐานดังกล่าวข้างต้น ส่งผลให้ทางโรงแรมแบ่งประเภท
ของอาหารส่วนเกินออกเป็น 3 ระดับ ได้แก่  

(1) ระดับท่ี 1 อาหารที่มีความเสี่ยงสูง (high risk) เช่น เนื้อที่ไม่ได้ปรุงสุก แฮม กะทิ ฯลฯ 

(2) ระดับท่ี 2 อาหารความเสี่ยงปานกลาง (medium risk) เช่น อาหารที่ปรุงสุกด้วยความ

ร้อนแล้ว ฯลฯ 

(3) ระดับท่ี 3 อาหารความเสี่ยงต่ำ (low risk) เช่น เบเกอรี่ที่มีความแห้ง รวมถึงมีค่า

น้ำตาล และเกลือสูง เช่น ขนมปัง คุกกี้ เค้ก ฯลฯ 

ปัจจุบันโรงแรมได้รับอนุมัติให้บริจาคอาหารที่มีความเสี่ยงต่ำ (ระดับที่ 3) เท่านั้น เนื่องจาก 
อาหารที่ปรุงสุกแล้วตามมาตรฐานของ HACCP สามารถรักษาอุณหภูมิในถาดร้อนได้เพียง 4 ชั่วโมง
เท่านั้นซึ่งถือว่าปลอดภัยและสามารถบริจาคได้ นอกจากนี้ มาตรฐานของโรงแรมขนาดใหญ่ส่วนมาก
จะต้องมีอาหารให้บริการในลักษณะการบริการแบบบุฟเฟต์เสมอทำให้ในแต่ละวันจะมีอาหารเหลือ
จากการจำหน่ายจำนวนมาก ยกตัวอย่าง ร้านอาหาร Goji Kitchen and Bar ในแต่ละวันจะมีการ
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จำหน่ายอาหารประมาณ 1,500 ถึง 2,000 มื้อ (meal) ต่อวัน ซึ่งจะก่อให้เกิดขยะอาหารประมาณ 
1.4 ตัน ในขณะที่อาหารที่มีความเสี่ยงต่ำที่บริจาคให้กับองค์กรการกุศล S.O.S มีจำนวนประมาณ 30-
50 กิโลกรัม หรือคิดเป็นร้อยละ 0.03 เท่านั้น ทั้งนี้ ขยะอาหารที่เหลือจากการบริจาค โรงแรมจะ
จำหน่ายให้กับผู้ประกอบการปศุสัตว์เพ่ือนำไปเลี้ยงสัตว์  

3) การวิเคราะห์ความต้องการของผู้บริโภคของอาหารแต่ละประเภท เป็นโครงการของ

กลุ่มผู้ปรุงอาหารที่จัดทำขึ้นมาเพื่อปรึกษาหารือเกี่ยวกับความนิยมของอาหารในการให้บริการ

ประเภทบุฟเฟต์เพื่อปรับลดปริมาณอาหารที่คนนิยมน้อยเพื่อลดการสูญเสีย โดยโครงการนี้มีชื่อว่า 

Food Table 

Food Table หรือ การวิเคราะห์อาหารที่เหลือจากการให้บริการประเภทบุฟเฟต์ จะดำเนิน
หลังจากท่ีร้านอาหารปิดทำการแล้ว โดยมีพนักงานประกอบอาหารและพนักงานบริกรร่วมประชุมเพ่ือ
ปรึกษาหารือว่าอาหารประเภทใดคนนิยมมาก อาหารประเภทใดที่คนทานน้อยหรือตักมาแล้วไม่
รับประทาน โดยดูจากปริมาณที่เหลือในร้านอาหาร จากนั้นก็จะวิเคราะห์ว่าอาหารประเภทใดควรลด
ปริมาณ หรือเปลี่ยนประเภทอาหาร หรือ ลดขนาดของภาชนะบรรจุอาหารเพื่อลดปริมาณแต่ยังคง
ความสวยงามของการนำเสนออาหาร เป็นต้น  

ค. การรีไซเคิล เป็นอีกหนึ่งแนวทางท่ีโรงแรมมีการผลักดันเพื่อลดปริมาณอาหารที่ต้อง
ทิ้ง และสร้างความตระหนักของพนักงาน อย่างไรดี แนวทางนี้ยังคงดำเนินการได้
ค่อนข้างจำกัด โดยปัจจุบันมีเพียงการนำเปลือกสับปะรดมาแปรรูปเป็นน้ำส้มสายชู 
(pineapple vinegar) เป็นต้น 

นอกจากนี ้ ทางโรงแรมยังมีการออกแคมเปญ การสร้างความตระหนักด้านการรักษา
สิ่งแวดล้อมของพนักงาน (create awareness) ซึ่งเป็นอีกหนึ่งแนวทางที่ทางโรงแรมดำเนินการ
ร่วมกับบริษัทที่ปรึกษา (บ. lightblue) โดยมีการสนับสนุนให้พนักงานที่สนใจเข้ามาทำกิจกรรมเพ่ือ
สร้างจิตสำนึกและความตระหนักต่อสิ่งแวดล้อม เช่น การฉายภาพยนต์เพื่อให้ความรู้และเข้าใจถึง
ปัญหาด้านสิ่งแวดล้อมจากการทิ้งขยะอาหาร การปลูกผักสวนครัวเพื่อยกระดับจิตสำนึกถึงที่มาของ
อาหาร เป็นต้น  

อย่างไรก็ตามในทางปฏิบัติของการบริหารจัดการเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร มีปัญหาและ
อุปสรรคในการดำเนินหลายประการ ประการแรก คือ การประสบปัญหาจากแรงต้านจากพนักงานที่
ต้องทำงานเพิ่ม เช่น การคัดแยกขยะ และการถนอมอาหารเพื่อการบริจาค ประการที่สอง การเสีย
ค่าใช้จ่ายในการบริหารจัดการเพิ่ม เช่น ตราชั่งน้ำหนักขยะ ภาชนะบรรจุ รถเข็น รวมถึงการลงทุนใน
การว่าจ้างบริษัทท่ีปรึกษา และการดำเนินโครงการสร้างความตระหนักของพนักงาน เป็นต้น  
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ประการที ่สาม การขาดพนักงานที ่เข้ามาดูแลเรื ่องการจัดการเรื ่องการลดขยะอาหาร
โดยเฉพาะ โดยในปัจจุบันหน้าที่นี้เป็นหน้าที่ของหัวหน้าผู้ประกอบอาหาร (chef) จึงเป็นการจัดการที่
ยังคงไม่เหมาะสม เนื่องจากเป็นการเพิ่มภาระงานของผู้ประกอบอาหาร และประการสุดท้าย ปัญหา
เกี่ยวกับการจัดเก็บขยะ เนื่องจากการจัดการขยะของ ก.ท.ม. ไม่เพียงพอ (เก็บสัปดาห์ละ 2 วัน) ทำ
ให้โรงแรมขนาดใหญ่ที่ต้องว่าจ้างบริษัทเอกชนที่ประกอบกิจการเก็บขนขยะในพื้นที่เป็นผู้เข้ามาเก็บ
ขยะที ่เก ิดขึ ้นรายวัน โดยคาดว่าบริษัทดังกล ่าว มีการผ ูกขาดการเก็บขยะในแต่ละเขตของ
กรุงเทพมหานคร นอกจากนี้ โรงแรมจะต้องขายขยะที่มีมูลค่า เช่น ขยะรีไซเคิล ให้กับบริษัทดังกล่าว
เท่านั้น 

3.3 วิเคราะห์และสรุปผลการศึกษาสถานการณ์การจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลดปัญหาขยะ
อาหารในประเทศไทย 

จากการรวบรวมและวิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง 
และการจัดการขยะอาหารในประเทศไทย พบว่า ปัญหาอาหารส่วนเกินไม่ได้เป็นเรื่องใหม่ท่ีเพ่ิงเกิดขึ้น 
หากเพียงแต่คนไทยส่วนมากยังขาดการตระหนักรู้ถึงผลกระทบจากปัญหาดังกล่าว เนื่องจากอาหาร
ส่วนเกินที่เหลือจากการ “กินทิ้ง กินขว้าง” มักกลายเป็นเศษอาหารหรือขยะอาหารและถูกส่งต่อไปยัง
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่มีหน้าที่ในการจัดเก็บขยะ และนำไปกำจัดด้วยการฝังกลบ การเทกองทิ้ง
ไว้ หรือแม้แต่การเผาซึ่งก่อให้ปัญหาต่อสิ่งแวดล้อมตามมา  

ทั้งนี้ หากวิเคราะห์การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลดปัญหาขยะอาหารตามกรอบ
แนวคิดของ UNFAO ซึ่งประกอบด้วยหลักการทั้งหมด 5 ขั้นตอน ได้แก่ 1) การป้องกันมิให้เกิดการ
สูญเสีย (Prevention) ด้วยการคำนวณปริมาณการผลิตให้เพียงพอกับความต้องการในการบริโภค 2) 
การจัดสรรเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด (Optimization) ด้วยการนำอาหารเหลือที่เกินความต้องการไป
บริจาคให้แก่บุคคลที่ต้องการ (Redistribution to people) หรืออาจนำไปเป็นอาหารสัตว์ 3) การ
นำไปรีไซเคิล (Recycling) ด้วยการนำไปทำปุ๋ยและนำไปใช้ประโยชน์ 4) การนำไปผลิตเป็นพลังงาน
ด้วยการเผา (Recovery) และ 5) การนำไปกำจัด (Disposal) ด้วยการเผา และการฝังกลบ พบว่า  

การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมา เชียงใหม่ ภูเก็ต และชลบุรี ยัง
ไม่ได้มีการบริหารจัดการแบบครบในทุกขั้นตอนตามหลักการ กล่าวคือ การบริหารจัดการอาหาร
ส่วนเกินในแต่ละพ้ืนที่ขึ้นอยู่กับขนาดของธุรกิจ หากเป็นธุรกิจที่มีขนาดเล็ก ทั้งธุรกิจโรงแรมขนาดเล็ก
และร้านอาหารจะเน้นการบริหารจัดการเพ่ือลดต้นทุนให้ได้มากที่สุด และมีการนำอาหารส่วนเกินไป
ใช้ประโยชน์ให้ได้มากที่สุดโดยเฉพาะการนำอาหารส่วนเกินไปจัดสรรเพื่อเป็นอาหารของพนักงาน
มากกว่าการนำไปบริจาคให้แก่สถานสงเคราะห์ และหากมีอาหารเหลือทิ้งเป็นเศษอาหารส่วนมาก
กลุ่มธุรกิจในต่างจังหวัดเหล่านี้จะนำไปขายต่อให้กับฟาร์มปศุสัตว์มากกว่า มีเพียงส่วนน้อยที่มีการ
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นำไปทำปุ๋ยหรือน้ำหมักชีวภาพเพื่อไว้ใช้ นอกจากนั้นแล้วจะมีการส่งต่อเศษอาหารไปให้องค์การ
บริหารส่วนท้องถิ่นนำไปฝังกลบหรือเผาซ่ึงแล้วแต่กระบวนการของแต่ละท้องที่  

ทั้งนี้ หากวิเคราะห์ข้อจำกัดของการนำอาหารไปบริจาคในพ้ืนที่แต่ละจังหวัด พบว่า ทัศนคติ
ของผู้รับอาหารที่จะนำไปบริโภคต่อยังมองว่าเป็นอาหารเหลือทิ้ง นอกจากนี้แล้ว เจ้าหน้าที่ของสถาน
สงเคราะห์หรือสถานพินิจยังขาดแรงจูงใจที่จะรับของบริจาค เนื่องจากสถานสงเคราะห์แต่ละแห่งมี
งบประมาณต่อหัวในการจัดหาอาหารอยู่แล้ว จึงไม่จำเป็นที่จะต้องรับอาหารบริจาค 

ขณะที่การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลดปัญหาขยะอาหารในพื้นที่กรุงเทพฯ และ
ปริมณฑลจะมีความแตกต่างไปจากต่างจังหวัดค่อนข้างมาก กล่าวคือ ธุรกิจโรงแรมขนาดใหญ่ประเภท
มาตรฐานการบริการระดับสูงต้องมีบริการอาหารเช้าแบบบุฟเฟต์ ส่งผลให้มีปริมาณอาหารส่วนเกิน
เหลือในปริมาณมาก และขยะอาหารส่วนมากไม่ได้เกิดขึ้นที่บุฟเฟต์อาหารเช้าเพียงอย่างเดียวเท่านั้น 
ขยะอาหารส่วนมากมักจะเกิดขึ้นในขั้นตอนของการเตรียมอาหารด้วยเนื่องจากต้องมีการตัดแต่ง
เนื้อสัตว์ ผักผลไม้ รวมถึงวัตถุดิบที่นำมาใช้ และคัดเลือกเฉพาะอาหารที่มีรูปลักษณ์ท่ีดีเพ่ือเสริฟให้กับ
ลูกค้า ส่งผลให้ขยะอาหารในธุรกิจโรงแรมขนาดใหญ่ในกรุงเทพฯ และปริมณฑลมีปริมาณมากกว่า
กลุ่มธุรกิจโรงแรมในต่างจังหวัด  

ทั้งนี้การตระหนักรู้เพื่อลดปริมาณขยะอาหารและอาหารส่วนเกินในกลุ่มโรงแรมขนาดใหญ่
ขึ้นอยู่กับทัศนคติของผู้บริหารเป็นหลัก ซึ่งปัจจุบันมีโรงแรมขนาดใหญ่กว่า 10 แห่งที่ให้ความสำคัญ
กับปัญหาการลดขยะอาหารดังกล่าว เช่น โรงแรม Marriott Marquis โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 
เป็นต้น โดยได้เข้าร่วมโครงการ Food Waste Prevent ของสำนักงานส่งเสริมการจัดประชุมและ
นิทรรศการ (องค์การมหาชน) หรือ สสปน. ซึ่งให้เงินอุดหนุนเป็นค่าใช้จ่ายในการจ้างที่ปรึกษาในการ
สำรวจปริมาณและที่มาของขยะอาหารและแนวทางในการลดขยะอาหาร โดยมีเงื ่อนไขว่าการ
ดำเนินการจะต้องทำให้ปริมาณขยะอาหารลดลงไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 ของปริมาณขยะอาหารที่ผลิต 
ซึ่งมาตรการที่โรงแรมใช้ในการลดปริมาณขยะอาหารที่ต้องฝังกลบมีหลากหลาย เช่น การรวมศูนย์
การสั่งวัตถุดิบในการปรุงอาหารสำหรับทุกภัตตาคารในโรงแรม (centralize kitchen) การนำอาหาร
ที่เหลือมาปรุงใหม่ เช่น นำขนมปังมาทำพุดดิ้งขนมปัง เป็นต้น 

นอกจากนี้แล้ว โรงแรมหลายแห่งเริ่มมีการบริจาคอาหารให้แก่องค์กรที่ทำหน้าที่ในการ
กระจายอาหาร ซึ่งปัจจุบันมีเพียง Scholars of Sustenance หรือ SOS ซึ่งเป็นองค์กรไม่แสวงหา
กำไรแห่งเดียวที่มีระบบในการขนส่งอาหารเพื่อการนำไปบริจาคที่ได้มาตรฐาน หากแต่ SOS จะต้อง
แบกรับความเสี่ยงต่อการถูกฟ้องร้องหากอาหารที่นำไปกระจายต่อส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้รับ
บริจาคท่ีนำไปบริโภคต่อ 

อนึ่ง ปัจจัยที่เป็นปัญหาและอุปสรรคสำคัญของการป้องกันเพื่อลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง 
หรือการลดปริมาณการสูญเสีย ได้แก่  
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1) ในขั้นตอนของการลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง (reduce) ได้แก่   

• การขาดความรู้ความเข้าใจของหัวหน้าพ่อครัว (chef)  

• แรงต้านจากพนักงานที่ต้องทำงานเพิ่ม เช่น การชั่งน้ำหนักอาหารที่ต้องทิ้ง 

• ต้นทุนในการวางระบบและในการซื้อเครื่องมืออุปกรณ์ เช่น ตราชั่งอาหาร เป็นต้น  

• ทัศนคติของลูกค้าซึ่งอาจมองว่าเป็นการลดคุณภาพของบริการ เช่น การลดขนาด

อาหารของจานใส่อาหาร 

2) ในขั้นตอนของการนำไปบริโภคต่อ (reuse) ได้แก่  

• การขาดกฎหมายที่คุ้มครองผู้ให้บริจาคอาหารจากการถูกฟ้องในกรณีที่อาหารเน่า

เสียส่งผลกระทบต่อผู้รับบริจาค 

• การขาดหน่วยงานที่รับบริจาคที่มีมาตรฐานในการถนอมอาหารและขนส่งอาหารที่

ได้มาตรฐาน ดังเช่น SOS 

• การขาดข้อมูลเกี่ยวกับองค์กรหรือชุมชนที่ต้องการรับบริจาคอาหาร 

• การขาดการแยกขยะที่เป็นพลาสติกออกจากขยะที่เป็นอาหารเนื่องจากต้องมีการ

อบรมพนักงาน   

3) ในการนำไปแปรรูป (recycle) ทำปุ๋ย คือ  

• การผูกขาดของบริการจัดเก็บขยะและการบริหารจัดการขยะของภาคเอกชนซึ่ง

ได้รับสัมปทานจากเทศบาลหรือสำนักงานเขตในบางพื้นที่ทำให้มีค่าใช้จ่ายสูงเกิน

ควร  

• ผู้จัดเก็บขยะไม่ต้องการให้มีการแยกขยะ เพราะต้องการเอาขยะไปแยกแยะเพ่ือทำ

รายได้เอง  

4) ในส่วนของการเผาเพ่ือไปผลิตกระแสไฟฟ้านั้นจะต้องดำเนินการโดยผู้ประกอบการที่มี

เตาเผาที่ได้มาตรฐาน ซึ่งโรงแรมไม่มีความจำเป็นที่ต้องดำเนินการเอง หากแต่จะมีการจ้าง

บริษัทเอกชนที่บริหารจัดการให้ 

สำหรับการบริหารจัดการขยะอาหารหรืออาหารส่วนเกินของร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ยังไม่ค่อย
มีการพัฒนามากนัก ยกเว้นในกรณีของค้าปลีกจากต่างประเทศ เช่น เทสโก้โลตัส (Tesco Lotus)  
อิเกีย (IKEA) อย่างไรก็ดี ร้านค้าปลีกส่วนมากมีมาตรการในการลดปริมาณขยะอาหารในทุกขั้นตอน
ของห่วงโซ่สินค้าอาหารที่จำหน่ายอยู่แล้ว เนื่องจากสามารถประหยัดต้นทุนหรือเพิ่มความสดของ
อาหารได้โดยตรง เช่น  



3-21 

• การซื้อตรงจากเกษตรกรเพื่อให้ได้ปริมาณและคุณภาพของสินค้าตามความต้องการซึ่ง

สามารถช่วยลดการสูญเสียของสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐาน หรือที่เกินความต้องการของตลาด

ได ้

• การตั้งโรงงานหรือศูนย์การบรรจุสินค้าใกล้แหล่งวัตถุดิบเพื่อถนอมความสดใหม่และลด

ความสูญเสียจากการขนส่งเพื่อนำไปบรรจุ  

• การลดมาตรฐานสินค้าเกษตรที่ร้านค้าปลีกรับซื้อทำให้การคัดทิ้งสินค้ าที่ไม่ตรงตาม

เกณฑ์มาตรฐานเดิมลดลง เช่น ร้านค้าปลีกอาจรับซื้อกล้วยที่มีจุดด่างดำได้หากมีตลาดที่

รองรับสินค้าที่ไม่สามารถขายได้เนื่องจากเป็นสินค้าที่มีรูปลักษณ์ภายนอกไม่สวยงาม 

เช่น การขายกล้วยที่มีจุดดำต่อให้ร้านขายไอศครีมที่ไม่ต้องใช้เปลือกกล้วย  

• การรวมศูนย์การผลิตสินค้าอาหารที่วางจำหน่ายในร้านค้า จากเดิมที่แต่ละสาขาจะทำ

การผลิตและจำหน่ายเอง แต่เพ่ือลดการสูญเสียในกระบวนการผลิตและการสั่งวัตถุดิบจึง

ปรับเปลี่ยนเป็นการรวมศูนย์การผลิตเป็นพื้นที่ละแห่ง และปรับปรุงระบบการขนส่ง

ระหว่างสาขาให้มีความรวดเร็วมากขึ้น  

• การใช้ระบบคอมพิวเตอร์ในการสั่งซื้อสินค้า โดยประมวลจากสถิติยอดขายย้อนหลังแทน

การสั่งซื้อสินค้าตามคำนั่งของหัวหน้าสาขา 

• การลดราคาสินค้าอาหารในร้านค้าที่ใกล้หมดอายุ 

ทั้งนี้ ปัญหาและอุปสรรคสำคัญของการบริหารจัดการในกรณีของห้างค้าปลีก ได้แก่ การนำ
อาหารที่ต้องทิ้งไปทำประโยชน์ต่อ โดยเฉพาะปัญหาของการนำสินค้าไปบริจาค กล่าวคือ ห้างค้าปลีก
ที่จะต้องบริจาคสินค้าเป็นร้านค้าที่มีสาขาขนาดเล็ก ปริมาณอาหารที่เหลือทิ้งมีจำนวนไม่มากพอ และ
ไม่คุ้มกับต้นทุนของการบริหารจัดการที่เป็นระบบ ขณะที่ในต่างจังหวัดไม่มีหน่วยงานเพื่อการกุศล
อย่างเช่น SOS ที่มีรถกระจายอาหารและสามารถรักษาคุณภาพของอาหารได้ ส่งผลให้ร้านค้าปลีก
หลายรายไม่กล้าบริจาคอาหารเพราะอาจเน่าเสียเมื่อถึงมือผู้รับ  

นอกจากนี้แล้ว การเก็บอาหารเพื่อการบริจาคมีต้นทุนสูง ทั้งนี้การจัดพื้นที่และสถานที่ในการ
จัดเก็บอาหาร ต้องรักษาความสะอาดเป็นอย่างดีเพื่อป้องกันมิให้หนูหรือแมลงต่าง ๆ เข้ามา รวมทั้ง
การจัดการกับอาหารประเภทอาหารกระป๋อง หากมีสินค้าที่เหลือจากการจำหน่าย ผู้ผลิตมักเลือกที่จะ
นำไปทำลายทิ้งเพื่อขอคืนภาษีมูลค่าเพ่ิมมากกว่าการนำไปบริจาค
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บทที่ 4  
สรุปและข้อเสนอแนะ 

4.1 สรุปผลการศึกษา 

4.1.1 การบริหารจัดการที่ดีในต่างประเทศเกี่ยวกับการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพื ่อลด
ปัญหาขยะอาหาร 

ขยะอาหารเป็นประเด็นปัญหาสำคัญที่ทั่วโลกกำลังเผชิญอยู่ในปัจจบุัน ในระดับสากลมีความ
พยายามที่จะผลักดันการลดปริมาณขยะอาหาร โดยเป้าหมายในการพัฒนาที่ยั ่งยืน (SDGs) ของ
สหประชาชาติข้อที่ 12 ได้กล่าวถึงการสร้างรูปแบบการผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน ซึ่งในหัวข้อย่อย 
12.3 ได้มีการกำหนดให้ลดอัตราการสูญเสียอาหาร ( food loss) และขยะอาหาร (food waste) 
ตลอดห่วงโซ่การผลิตอาหารให้เหลือเพียงครึ่งหนึ่งภายในปี พ.ศ. 2573 หรืออีก 11 ปีข้างหน้า  

อนึ่ง องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (UNFAO) ร่วมกับ โครงการสิ่งแวดล้อม
แห่งสหประชาชาติ (UNEP) ได้เผยแพร่ข้อแนะนำในการแก้ปัญหาขยะอาหารและอาหารส่วนเกิน โดย
แบ่งออกเป็น 5 ขั้นตอน เรียงจากวิธีการที่ควรดำเนินการมากที่สุด (most preferable option) ไป
ยังวิธีที่ควรดำเนินการน้อยท่ีสุดดังต่อไปนี้  

การป้องกัน (prevention) คือ การป้องกันการก่อให้เกิดขยะอาหารหรืออาหารส่วนเกิน เช่น 
สำหรับภาคเอกชนอาจหมายถึงการมีระบบการสั่งสินค้าที่สอดคล้องกับความต้องการเพื่อลดปริมาณ
สินค้าเหลือ หรือ สำหรับหน่วยงานรัฐอาจหมายถึงการเก็บค่าธรรมเนียมในการจัดเก็บขยะอาหารตาม
ปริมาณขยะ เป็นต้น  

การจัดสรรอาหารที่ยังสามารถบริโภคได้เพื่อประโยชน์สูงสุด (optimization) เช่น (1) การ
บริจาคให้แก่ผู้ยากไร้หรือพนักงาน (2) การจำหน่ายในร้านค้าพิเศษในราคาถูก และ (3) การจำหน่าย
ให้เป็นอาหารสัตว์ ทั้งนี้ รัฐอาจให้การส่งเสริมโดยการให้แรงจูงใจด้านภาษี หรือการสนับสนุนองค์กรที่
เป็นคนกลางในการกระจายอาหาร 

การนำมาผลิตเพื่อใช้ใหม่ (recycle) คือ การนำขยะอาหารไปเข้ากระบวนการผลิตเพื่อนำ
กลับมาใช้ใหม่ ประกอบด้วย การผลิตก๊าซชีวภาพ (biogas) โดยผ่านกระบวนการหมักย่อยแบบไร้
อากาศ และการผลิตปุ๋ยเพื่อการเกษตร  

การกำจัดเพื่อนำพลังงานมาใช้ใหม่ (recovery) คือ การนำขยะอาหารที่มีความชื้นต่ำมาเผา
เพ่ือผลิตเป็นพลังงานความร้อน ทั้งนี้ ขยะอาหารที่มีความชื้นสูงต้องใช้พลังงานในการเผาสูงและทำให้
เกิดมลพิษมากกว่าขยะอาหารที่มีความชื้นต่ำ ดังนั้นจำเป็นต้องมีการทำให้ขยะแห้ง (dehydrate) 
ก่อนเผาด้วยพลังงานความร้อน 
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การกำจัด (disposal) คือ การนำขยะอาหารที่ไม่สามารถใช้ประโยชน์ได้แล้วไปกำจัดโดยการ
เผา หรือ ฝังกลบ 

จากการศึกษาประเทศที่มีมาตรการรูปแบบและแนวทางการจัดการอาหารส่วนเกินของ
ต่างประเทศเพ่ือสร้างคุณประโยชน์สูงสุด (optimization) ได้แก่ ประเทศฝรั่งเศส สหรัฐอเมริกา และ
ประเทศออสเตรเลีย พบว่าทั้งสามประเทศมีความเข้มข้นของมาตรการในการผลักดันที่แตกต่างกัน 
โดยประเทศฝรั่งเศสเป็นประเทศที่มีมาตรการผลักดันการลดปริมาณขยะอาหารโดยเน้นไปที่ภาค
ผู้ประกอบการค้าปลีกซึ่งก่อให้อาหารส่วนเกินจำนวนมากที่สามารถบริโภคได้โดยมีการกำหนดให้ภาค
ผู้ประกอบการค้าปลีกที่มีร้านขนาดตั้งแต่ 400 ตารางเมตรขึ้นไป ต้องบริจาคอาหารส่วนเกินให้กับ
มูลนิธิไม่แสวงหาผลกำไรที่ดำเนินการรับบริจาคอาหารเพื่อนำไปแจกจ่ายให้แก่ผู้ที่ต้องการอาหาร 
รวมถึงมีสิทธิพิเศษด้านภาษีเพื่อสร้างแรงจูงใจให้แก่ผู ้ประกอบการที่บริจาคอาหารส่วนเกิน โดย
ผู้ประกอบการที่บริจาคอาหารส่วนเกินสามารถขอคืนภาษีได้ร้อยละ 60 ของมูลค่าอาหารที่บริจาค  

ขณะที่มาตรการเพื ่อผลักดันการลดขยะอาหารของภาคผู ้ประกอบการด้านอาหารของ
สหรัฐอเมริกา คือ การส่งเสริมการบริจาคอาหารส่วนเกินที่เกิดจากการจัดซื้อจัดจ้างอาหารของ
หน่วยงานภาครัฐ นอกจากนี้ในหลายมลรัฐมีการให้สิทธิพิเศษด้านภาษีกับผู้ที่บริจาคอาหารให้กับ
องค์กรสาธารณกุศลที่รับส่งมอบอาหารส่วนเกินให้แก่ผู้ที่ต้องการอาหาร เช่น รัฐแอริโซนา ให้สิทธิ
ลดหย่อนภาษีแก่ร้านอาหารและเกษตรกร รัฐแคลิฟอร์เนีย ให้เครดิตภาษีร้อยละ 10 ของสินค้าที่
บริจาค ในภาคการเกษตร และรัฐมิสซูรี ที่ให้เครดิตภาษีร้อยละ 50 ของเงินหรือมูลค่าอาหารที่บริจาค 
แต่ไม่เกิน 2,500 เหรียญ สรอ.ต่อปี  

นอกจากนี้ หน่วยงานคุ้มครองสิ่งแวดล้อมแห่งสหรัฐอเมริกา หรือ EPA ให้ความสำคัญกับการ
ลดปริมาณอาหารส่วนเกินโดยการจัดทำคู่มือในการรวบรวมปริมาณอาหารส่วนเกิน โดยคู่มือดังกล่าว
กำหนดขั้นตอนการคำนวนปริมาณ การจัดเก็บข้อมูลรายวันและรายสัปดาห์ ตลอดจนวิธีการและ
ทางเลือกในการใช้ประโยชน์จากอาหารส่วนเกิน ในขณะที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์การเกษตร
แห่งสหรัฐอเมริกาได้จัดทำข้อมูลการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินตั ้งแต่ข้อมูลการติดต่อตลาด
จำหน่ายสินค้าเกษตรโดยตรง ไปจนถึงการบริหารจัดการสินค้าเกษตรส่วนเกินที่สามารถบริโภคได้ 
โดยมีการรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับมูลนิธิหรือองค์กรกลางที่รับอาหารส่วนเกินเพื่อนำไปบริจาค และ
สถานสงเคราะห์ที่ต้องการอาหารส่วนเกิน นอกจากนี้ ยังมีกฎหมายที่ให้การยกเว้นความรับผิดทาง
แพ่งและอาญาให้แก่ผู้บริจาคอาหารที่อยู่ในสภาพดีเพ่ือการกุศลอีกด้วย 

สำหรับประเทศออสเตรเลีย มิได้มีมาตรการตามกฎหมายและสิทธิพิเศษทางภาษีดังเช่น
ประเทศฝรั่งเศส และสหรัฐอเมริกา แต่มีกฎหมายกำกับดูแลมาตรฐานการบริจาคอาหาร และคุ้มครอง
ผู้บริจาคอาหาร และองค์กรกลางผู้ขนส่งอาหารให้ได้รับยกเว้นโทษทางแพ่งหากบริจาคอาหารที่อยู่ใน
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สภาพปลอดภัยต่อการบริโภค และปฏิบัติตามมาตรการการจัดการอาหารส่วนเกินภายใต้กฎหมายที่
กำหนดขึ้นอย่างไม่บกพร่อง เช่นเดียวกับสหรัฐอเมริกา 

นอกจากนี้ ภาครัฐแห่งออสเตรเลียมีการจัดทำโครงการเพ่ือส่งเสริมการบริหารจัดการอาหาร
ส่วนเกิน ได้แก่ โครงการ Organic Collection Grants เป็นโครงการวางระบบการจัดการอาหาร
ส่วนเกินที่เกิดจากครัวเรือน พื้นที่เกษตร และสถานที่พักขนาดใหญ่ หรือ ห้องชุด และ โครงการ 
Organic Infrastructure Program เป็นโครงการสนับสนุนเครื่องมือและอุปกรณ์การแปรรูปอาหาร
ส่วนเกิน การขนส่งอาหารส่วนเกิน เช่น รถ ตู้แช่อาหารให้แก่สภาท้องถิ่น ภาคธุรกิจ หน่วยงานรัฐ 
องค์กรไม่แสวงหาผลกำไรตลอดจนภาคอุตสาหกรรม  

ทั้งนี้ จากการศึกษาพบว่าการรีไซเคิลขยะอาหารจะเกิดมากขึ้นหากต้นทุนในการฝังกลบ
สูงขึ้น ซึ่งเป็นหลักการที่เรียกว่า price mechanism เช่นในกรณีของจังหวัด New South Wales มี
ค่าฝังกลบขยะ (ที่ไม่ใช่ขยะจากการก่อสร้างและขยะอุตสาหกรรม) ที่สูงที่สุดในออสเตรเลีย คือ 141 
เหรียญดอลลาร์ออสเตรเลียต่อตัน เทียบกับเมืองหลวงของ Canberra ซึ่งมีค่าฝังกลบ 90.55 เหรียญ
และค่าฝังกลบในจังหวัด South Australia มีค่าฝังกลบเพียง 87 เหรียญ เป็นต้น จึงถือได้ว่าจังหวัด 
New South Wales เป็นจังหวัดแนวหน้าในการรีไซเคิลขยะอาหาร 

ดังจะเห็นได้ว่ามาตรการที่เกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพ่ือช่วยเหลือผู้ที่
ต้องการอาหารของทั้งสามประเทศ มีดังต่อไปนี้  

การกำหนดมาตรการทางกฎหมายที่เข้มงวด เพื่อกำหนดให้ผู้ที่ก่อให้เกิดอาหารส่วนเกินต้อง
ดำเนินการบริจาคอาหาร  

การกำหนดมาตรฐานการบริจาคอาหารเพื ่อสร้างหลักเกณฑ์การบริหารจัดการอาหาร
ส่วนเกินอย่างถูกต้องเพ่ือคุ้มครองผู้ได้บริจาค รวมถึงคุ้มครองผู้บริจาค และองค์กรกลาง 

ผู้ขนส่งอาหารส่วนเกิน 

การให้สิทธิประโยชน์ทางภาษี เพ่ือจูงใจให้ผู้ที่ก่อเกิดอาหารส่วนเกินบริจาคอาหารไปสู่ผู้ที่
ต้องการอาหาร 

การสนับสนุนด้านระบบการจัดการอาหารส่วนเกิน เพ่ือผลักดันการบริจาคอาหารส่วนเกิน 

การจัดทำข้อมูลอาหารส่วนเกินและขยะอาหารเพื่อสร้างแพลตฟอร์มอำนวยความสะดวก
ให้แก่ผู้ต้องการบริจาคและผู้รับบริจาค  

การใช้หลักการ price mechanism เพื ่อส่งเสริมให้ผู ้ก่อเกิดขยะอาหารลดปริมาณขยะ
อาหาร 
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นอกเหนือจากมาตรการทางนโยบายและมาตรการทางกฎหมายที่ทั้งสามประเทศนำมาใช้ใน
การผลักดันการเพิ่มคุณประโยชน์สูงสุดของอาหารส่วนเกินให้แก่ผู้ที่ต้องการแล้ว ในบางประเทศยังมี
มาตรการที ่สนับสนุนองค์กรกลางผู ้ร ับอาหารส่วนเกินไปกระจายให้แก่ผ ู ้ท ี ่ต ้องการอาหาร 
(redistribution) เช่น สหรัฐอเมริกา สหราชอาณาจักร สาธารณรัฐเซ็ก และประเทศเดนมาร์ก 
นอกจากนี้ องค์กรกลางเหล่านี้ได้รับการสนับสนุนเงินทุนเพื่อดำเนินกิจการการกุศลด้านการจัดการ
อาหารส่วนเกินจากผู้ประกอบการภาคเอกชนเป็นส่วนมาก เช่น Fareshare ได้รับการสนับสนุนหลัก
จาก Walmart ผู้ประกอบการห้างค้าปลีกขนาดใหญ่ FoodCloud ในไอร์แลนด์และสหราชอาณาจักร
ได้รับการสนับสนุนจาก Tesco เป็นต้น  

4.1.2 สถานการณ์การจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลดปัญหาขยะอาหารในประเทศไทย 

สถานการณ์ปัจจุบันของการจัดการอาหารส่วนเกิน การทิ้ง และการจัดการขยะอาหารใน
ประเทศไทย พบว่า ปัญหาอาหารส่วนเกินไม่ได้เป็นเรื ่องใหม่ที ่เพิ่งเกิดขึ้น หากเพียงแต่คนไทย
ส่วนมากยังขาดการตระหนักรู้ถึงผลกระทบจากปัญหาดังกล่าว เนื่องจากอาหารส่วนเกินที่เหลือจาก
การ “กินทิ้ง กินขว้าง” มักกลายเป็นเศษอาหารหรือขยะอาหารและถูกส่งต่อไปยังองค์กรปกครอง
ส่วนท้องถิ่นที่มีหน้าที่ในการจัดเก็บขยะ และนำไปกำจัดด้วยการฝังกลบ การเทกองทิ้งไว้ หรือแม้แต่
การเผาซึ่งก่อให้ปัญหาต่อสิ่งแวดล้อมตามมา  

ทั้งนี้ หากวิเคราะห์การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลดปัญหาขยะอาหารตามกรอบ
แนวคิดของ UNFAO ซึ่งประกอบด้วยหลักการทั้งหมด 5 ขั้นตอน ได้แก่ 1) การป้องกันมิให้เกิดการ
สูญเสีย (Prevention) ด้วยการคำนวณปริมาณการผลิตให้เพียงพอกับความต้องการในการบริโภค 2) 
การจัดสรรเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด (Optimization) ด้วยการนำอาหารเหลือที่เกินความต้องการไป
บริจาคให้แก่บุคคลที่ต้องการ (Redistribution to people) หรืออาจนำไปเป็นอาหารสัตว์ 3) การ
นำไปรีไซเคิล (Recycling) ด้วยการนำไปทำปุ๋ยและนำไปใช้ประโยชน์ 4) การนำไปผลิตเป็นพลังงาน
ด้วยการเผา (Recovery) และ 5) การนำไปกำจัด (Disposal) ด้วยการเผา และการฝังกลบ พบว่า  

การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินในพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมา เชียงใหม่ ภูเก็ต และชลบุรี ยัง
ไม่ได้มีการบริหารจัดการแบบครบในทุกขั้นตอนตามหลักการ กล่าวคือ การบริหารจัดการอาหาร
ส่วนเกินในแต่ละพ้ืนที่ขึ้นอยู่กับขนาดของธุรกิจ หากเป็นธุรกิจที่มีขนาดเล็ก ทั้งธุรกิจโรงแรมขนาดเล็ก
และร้านอาหารจะเน้นการบริหารจัดการเพื่อลดต้นทุนให้ได้มากที่สุด และมีการนำอาหารส่วนเกินไป
ใช้ประโยชน์ให้ได้มากที่สุดโดยเฉพาะการนำอาหารส่วนเกินไปจัดสรรเพื่อเป็นอาหารของพนักงาน
มากกว่าการนำไปบริจาคให้แก่สถานสงเคราะห์ และหากมีอาหารเหลือทิ้งเป็นเศษอาหารส่วนมาก
กลุ่มธุรกิจในต่างจังหวัดเหล่านี้จะนำไปขายต่อให้กับฟาร์มปศุสัตว์มากกว่า มีเพียงส่วนน้อยที่มีการ
นำไปทำปุ๋ยหรือน้ำหมักชีวภาพเพื่อไว้ใช้ นอกจากนั้นแล้วจะมีการส่งต่อเศษอาหารไปให้องค์การ
บริหารส่วนท้องถิ่นนำไปฝังกลบหรือเผาซ่ึงแล้วแต่กระบวนการของแต่ละท้องที่  
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ทั้งนี้ หากวิเคราะห์ข้อจำกัดของการนำอาหารไปบริจาคในพ้ืนที่แต่ละจังหวัด พบว่า ทัศนคติ
ของผู้รับอาหารที่จะนำไปบริโภคต่อยังมองว่าเป็นอาหารเหลือทิ้ง นอกจากนี้แล้ว เจ้าหน้าที่ของสถาน
สงเคราะห์หรือสถานพินิจยังขาดแรงจูงใจที่จะรับของบริจาค เนื่องจากสถานสงเคราะห์แต่ละแห่งมี
งบประมาณต่อหัวในการจัดหาอาหารอยู่แล้ว จึงไม่จำเป็นที่จะต้องรับอาหารบริจาค 

ขณะที่การบริหารจัดการอาหารส่วนเกินเพื่อลดปัญหาขยะอาหารในพื้นที่กรุงเทพฯ และ
ปริมณฑลจะมีความแตกต่างไปจากต่างจังหวัดค่อนข้างมาก กล่าวคือ ธุรกิจโรงแรมขนาดใหญ่ประเภท
มาตรฐานการบริการระดับสูงต้องมีบริการอาหารเช้าแบบบุฟเฟต์ ส่งผลให้มีปริมาณอาหารส่วนเกิน
เหลือในปริมาณมาก และขยะอาหารส่วนมากไม่ได้เกิดขึ้นที่บุฟเฟต์อาหารเช้าเพียงอย่างเดียวเท่านั้น 
ขยะอาหารส่วนมากมักจะเกิดขึ้นในขั้นตอนของการเตรียมอาหารด้วยเนื่องจากต้องมีการตัดแต่ง
เนื้อสัตว์ ผักผลไม้ รวมถึงวัตถุดิบที่นำมาใช้ และคัดเลือกเฉพาะอาหารที่มีรูปลักษณ์ท่ีดีเพ่ือเสริฟให้กับ
ลูกค้า ส่งผลให้ขยะอาหารในธุรกิจโรงแรมขนาดใหญ่ในกรุงเทพฯ และปริมณฑลมีปริมาณมากกว่า
กลุ่มธุรกิจโรงแรมในต่างจังหวัด  

ทั้งนี้การตระหนักรู้เพื่อลดปริมาณขยะอาหารและอาหารส่วนเกินในกลุ่มโรงแรมขนาดใหญ่
ขึ้นอยู่กับทัศนคติของผู้บริหารเป็นหลัก ซึ่งปัจจุบันมีโรงแรมขนาดใหญ่กว่า 10 แห่งที่ให้ความสำคัญ
กับปัญหาการลดขยะอาหารดังกล่าว เช่น โรงแรม Marriott Marquis โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 
เป็นต้น โดยได้เข้าร่วมโครงการ Food Waste Prevent ของสำนักงานส่งเสริมการจัดประชุมและ
นิทรรศการ (องค์การมหาชน) หรือ สสปน. ซึ่งให้เงินอุดหนุนเป็นค่าใช้จ่ายในการจ้างที่ปรึกษาในการ
สำรวจปริมาณและที่มาของขยะอาหารและแนวทางในการลดขยะอาหาร โดยมีเงื ่อนไขว่าการ
ดำเนินการจะต้องทำให้ปริมาณขยะอาหารลดลงไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 ของปริมาณขยะอาหารที่ผลิต 
ซึ่งมาตรการที่โรงแรมใช้ในการลดปริมาณขยะอาหารที่ต้องฝังกลบมีหลากหลาย เช่น การรวมศูนย์
การสั่งวัตถุดิบในการปรุงอาหารสำหรับทุกภัตตาคารในโรงแรม (centralize kitchen) การนำอาหาร
ที่เหลือมาปรุงใหม่ เช่น นำขนมปังมาทำพุดดิ้งขนมปัง เป็นต้น 

นอกจากนี้แล้ว โรงแรมหลายแห่งเริ่มมีการบริจาคอาหารให้แก่องค์กรที่ทำหน้าที่ ในการ
กระจายอาหาร ซึ่งปัจจุบันมีเพียง Scholars of Sustenance หรือ SOS ซึ่งเป็นองค์กรไม่แสวงหา
กำไรแห่งเดียวที่มีระบบในการขนส่งอาหารเพื่อการนำไปบริจาคที่ได้มาตรฐาน หากแต่ SOS จะต้อง
แบกรับความเสี่ยงต่อการถูกฟ้องร้องหากอาหารที่นำไปกระจายต่อส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้รับ
บริจาคท่ีนำไปบริโภคต่อ 

อนึ่ง ปัจจัยที่เป็นปัญหาและอุปสรรคสำคัญของการป้องกันเพื่อลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง 
หรือการลดปริมาณการสูญเสีย ได้แก่  

1) ในขั้นตอนของการลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง (reduce) ได้แก่   

• การขาดความรู้ความเข้าใจของหัวหน้าพ่อครัว (chef)  
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• แรงต้านจากพนักงานที่ต้องทำงานเพิ่ม เช่น การชั่งน้ำหนักอาหารที่ต้องทิ้ง 

• ต้นทุนในการวางระบบและในการซื้อเครื่องมืออุปกรณ์ เช่น ตราชั่งอาหาร เป็นต้น  

• ทัศนคติของลูกค้าซึ่งอาจมองว่าเป็นการลดคุณภาพของบริการ เช่น การลดขนาด

อาหารของจานใส่อาหาร 

2) ในขั้นตอนของการนำไปบริโภคต่อ (reuse) ได้แก่  

• การขาดกฎหมายที่คุ้มครองผู้ให้บริจาคอาหารจากการถูกฟ้องในกรณีที่อาหารเน่า

เสียส่งผลกระทบต่อผู้รับบริจาค 

• การขาดหน่วยงานที่รับบริจาคที่มีมาตรฐานในการถนอมอาหารและขนส่งอาหารที่

ได้มาตรฐาน ดังเช่น SOS 

• การขาดข้อมูลเกี่ยวกับองค์กรหรือชุมชนที่ต้องการรับบริจาคอาหาร 

• การขาดการแยกขยะที่เป็นพลาสติกออกจากขยะที่เป็นอาหารเนื่องจากต้องมีการ

อบรมพนักงาน   

3) ในการนำไปแปรรูป (recycle) ทำปุ๋ย คือ  

• การผูกขาดของบริการจัดเก็บขยะและการบริหารจัดการขยะของภาคเอกชนซึ่ง

ได้รับสัมปทานจากเทศบาลหรือสำนักงานเขตในบางพื้นที่ทำให้มีค่าใช้จ่ายสูงเกิน

ควร  

• ผู้จัดเก็บขยะไม่ต้องการให้มีการแยกขยะ เพราะต้องการเอาขยะไปแยกแยะเพ่ือทำ

รายได้เอง  

4) ในส่วนของการเผาเพ่ือไปผลิตกระแสไฟฟ้านั้นจะต้องดำเนินการโดยผู้ประกอบการที่มี

เตาเผาที่ได้มาตรฐาน ซึ่งโรงแรมไม่มีความจำเป็นที่ต้องดำเนินการเอง หากแต่จะมีการจ้าง

บริษัทเอกชนที่บริหารจัดการให้ 

สำหรับการบริหารจัดการขยะอาหารหรืออาหารส่วนเกินของร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ยังไม่ค่อย
มีการพัฒนามากนัก ยกเว้นในกรณีของค้าปลีกจากต่างประเทศ เช่น เทสโก้โลตัส (Tesco Lotus)  
อิเกีย (IKEA) อย่างไรก็ดี ร้านค้าปลีกส่วนมากมีมาตรการในการลดปริมาณขยะอาหารในทุกขั้นตอน
ของห่วงโซ่สินค้าอาหารที่จำหน่ายอยู่แล้ว เนื่องจากสามารถประหยัดต้นทุนหรือเพ่ิมความสดของ
อาหารได้โดยตรง เช่น  

• การซื้อตรงจากเกษตรกรเพื่อให้ได้ปริมาณและคุณภาพของสินค้าตามความต้องการซึ่ง

สามารถช่วยลดการสูญเสียของสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐาน หรือที่เกินความต้องการของตลาด

ได ้
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• การตั้งโรงงานหรือศูนย์การบรรจุสินค้าใกล้แหล่งวัตถุดิบเพื่อถนอมความสดใหม่และลด

ความสูญเสียจากการขนส่งเพื่อนำไปบรรจุ  

• การลดมาตรฐานสินค้าเกษตรที่ร้านค้าปลีกรับซื้อทำให้การคัดทิ้งสินค้าที่ไม่ตรงตาม

เกณฑ์มาตรฐานเดิมลดลง เช่น ร้านค้าปลีกอาจรับซื้อกล้วยที่มีจุดด่างดำได้หากมีตลาดที่

รองรับสินค้าที่ไม่สามารถขายได้เนื่องจากเป็นสินค้าที่มีรูปลักษณ์ภายนอกไม่สวยงาม 

เช่น การขายกล้วยที่มีจุดดำต่อให้ร้านขายไอศครีมที่ไม่ต้องใช้เปลือกกล้วย  

• การรวมศูนย์การผลิตสินค้าอาหารที่วางจำหน่ายในร้านค้า จากเดิมที่แต่ละสาขาจะทำ

การผลิตและจำหน่ายเอง แต่เพ่ือลดการสูญเสียในกระบวนการผลิตและการสั่งวัตถุดิบจึง

ปรับเปลี่ยนเป็นการรวมศูนย์การผลิตเป็นพื้นที่ละแห่ง และปรับปรุงระบบการขนส่ง

ระหว่างสาขาให้มีความรวดเร็วมากขึ้น  

• การใช้ระบบคอมพิวเตอร์ในการสั่งซื้อสินค้า โดยประมวลจากสถิติยอดขายย้อนหลังแทน

การสั่งซื้อสินค้าตามคำนั่งของหัวหน้าสาขา 

• การลดราคาสินค้าอาหารในร้านค้าที่ใกล้หมดอายุ 

ทั้งนี้ ปัญหาและอุปสรรคสำคัญของการบริหารจัดการในกรณีของห้างค้าปลีก ได้แก่ การนำ
อาหารที่ต้องทิ้งไปทำประโยชน์ต่อ โดยเฉพาะปัญหาของการนำสินค้าไปบริจาค กล่าวคือ ห้างค้าปลีก
ที่จะต้องบริจาคสินค้าเป็นร้านค้าที่มีสาขาขนาดเล็ก ปริมาณอาหารที่เหลือทิ้งมีจำนวนไม่มากพอ และ
ไม่คุ้มกับต้นทุนของการบริหารจัดการที่เป็นระบบ ขณะที่ในต่างจังหวัดไม่มีหน่วยงานเพื่อการกุศล
อย่างเช่น SOS ที่มีรถกระจายอาหารและสามารถรักษาคุณภาพของอาหารได้ ส่งผลให้ร้านค้าปลีก
หลายรายไม่กล้าบริจาคอาหารเพราะอาจเน่าเสียเมื่อถึงมือผู้รับ  

นอกจากนี้แล้ว การเก็บอาหารเพื่อการบริจาคมีต้นทุนสูง ทั้งนี้การจัดพ้ืนที่และสถานที่ในการ
จัดเก็บอาหาร ต้องรักษาความสะอาดเป็นอย่างดีเพื่อป้องกันมิให้หนูหรือแมลงต่าง  ๆ เข้ามา รวมทั้ง
การจัดการกับอาหารประเภทอาหารกระป๋อง หากมีสินค้าที่เหลือจากการจำหน่าย ผู้ผลิตมักเลือกที่จะ
นำไปทำลายทิ้งเพื่อขอคืนภาษีมูลค่าเพ่ิมมากกว่าการนำไปบริจาค 

4.2 ข้อเสนอแนะแนวทางการบริหารจัดการอาหารส่วนเกินที่มีประสิทธิภาพ เพื่อลดปัญหาขยะ
อาหารที่เหมาะสมกับประเทศไทย 

การศึกษาเกี่ยวกับสถานการณ์ในการบริหารจัดการขยะอาหารและอาหารส่วนเกินในธุรกิจ
โรงแรมและร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ของไทย พบว่า ยังมีปัญหาหลายประการที่ทำให้ธุรกิจเหล่านั้นไม่
สามารถนำอาหารส่วนเกิน หรือขยะอาหารไปใช้ประโยชน์ต่อได้ทำให้ต้องฝังกลบขยะอาหารเป็น
จำนวนมาก โดยเฉพาะในเขตกรุงเทพฯ ซึ่งไม่มีภาคการเกษตรมารองรับเศษอาหาร เช่น ฟาร์มหมู 
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หรือสวนผักผลไม้ ขณะเดียวกันในต่างจังหวัดมีปัญหาการขาดระบบการรับบริจาคอาหารที่ดีทำให้ไม่
สามารถจัดสรรและขนส่งอาหารที่ต้องการจะบริจาคไปยังครัวเรือน ชุมชนหรือสถานสงเคราะห์ที่
ต้องการได้ทำให้อาหารส่วนมากต้องนำไปทำเป็นปุ๋ยหรือหมักเป็นก๊าซชีวภาพแทน 

อนึ่ง จากปัญหาและอุปสรรคดังกล่าวควรต้องมีแนวทางในการดำเนินการดังต่อไปนี้ โดย
ข้อเสนอแนะสามารถแบ่งได้เป็น 2 ส่วน คือ ข้อเสนอแนะต่อภาคธุรกิจและภาครัฐ  

4.2.1 ภาครัฐ 

ภาครัฐมีบทบาทสำคัญในการกระตุ้นให้เกิดระบบนิเวศน์ของการบริหารจัดการขยะอาหาร
และอาหารส่วนเกิน โดยการสร้างแรงจูงใจให้ผู้ประกอบการมีนโยบายและมาตรการในการลดขยะ
อาหารและการนำอาหารที่ต้องทิ้งไปใช้ประโยชน์อื่นหรือนำไปบริจาคแทนการฝังกลบ ดังนี้ 

1) การลดปริมาณขยะอาหารหรืออาหารส่วนเกิน (reduce) 

การศึกษาพบว่าขั้นตอนในการลดขยะอาหารนั้นมีแรงจูงใจในเชิงธุรกิจเนื่องจากการประหยัด
อาหารที่ต้องทิ้งย่อมส่งผลในการช่วยลดค่าใช้จ่ายได้ ทั้งนี้ มีตัวอย่างเชิงประจักษ์จากโรงแรมที่เข้าร่วม
โครงการของ สสปน. หลายโรงแรมซึ่งพบว่าสามารถลดขยะอาหารกว่าร้อยละ 10 ในเชิงปริมาณและ
สามารถลดค่าใช้จ่ายได้ปีละไม่น้อยกว่า 1 ล้านบาททุกปีขึ้นอยู่กับขนาดของโรงแรมซึ่งสูงกว่าค่าใช้จ่าย
ในการว่าจ้างบริษัทที่ปรึกษาเพ่ือบริหารจัดการเกี่ยวกับการป้องกันเพ่ือลดปัญหาขยะอาหารหลายเท่า 
นอกจากนี้แล้ว การลงทุนในการว่าจ้างบริษัทที่ปรึกษาและการวางระบบเป็นการลงทุนครั้งเดียว 
ในขณะที ่ต้นทุนที ่ประหยัดสามารถเก็บเกี ่ยวได้ทุกปีโดยไม่มีที ่ส ิ ้นสุด แต่ประเด็นปัญหาคือ 
ผู้ประกอบการส่วนมากยังไม่ตระหนักถึงค่าใช้จ่ายที่อาจประหยัดได้ หากมองเรื่องการบริหารจัดการ
ขยะอาหารเป็นเพียงเรื่องการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมที่มีค่าใช้จ่ายเท่านั้น ดังนั้นเพื่อเป็นการกระตุ้นให้
ผู้ประกอบการหันมาสนใจประเด็นนี้ ภาครัฐอาจพิจารณาที่จะให้แรงจูงใจแก่ผู้ประกอบการที่สามารถ
ลดปริมาณขยะอาหารได้ในลักษณะของ tax credit สำหรับค่าใช้จ่ายในการวางระบบการบริหาร
จัดการขยะ อย่างน้อยในช่วงแรกเพื่อให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงขนาดของผลประโยชน์ทางธุรกิจที่
เกิดข้ึนจากการลดความสูญเสียของอาหารว่าสามารถสร้างผลตอบแทนได้คุ้มค่าแก่การลงทุน 

2) การส่งเสริมการนำอาหารส่วนเกินไปบริจาค 

การศึกษาพบว่ามีอาหารที่ยังสามารถรับประทานได้จำนวนมากที่ไม่มีระบบขนส่งโลจิสติกส์ 
และการบริหารจัดการที่สามารถส่งให้ถึงผู้ที ่ต้องการได้ เนื่องจากมีองค์กรที่ ไม่แสวงหากำไรที ่มี
มาตรฐานในการขนส่งอาหาร และสามารถเก็บรักษาคุณภาพของอาหารที่ได้มาตรฐานด้านสุขอนามัย
เพียงรายเดียว รวมทั้งผู้ประกอบการไม่มีแรงจูงใจในการบริจาคอาหาร เนื่องจากมีความเสี่ยงต่อการ
ถูกฟ้องหากอาหารที่บริจาคไปนั้นก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้รับ ดังนั้นสิ่งที่รัฐจำเป็นต้อง
ดำเนินการเพื่อให้มีระบบนิเวศน์ของการบริจาคอาหารดังต่อไปนี้  
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ประการแรก ออกกฎหมายเพื่อให้การคุ้มครองผู้ที่บริจาคและผู้ที่เป็นตัวกลางในการกระจาย
อาหารเพื่อนำไปบริจาค ทั้งนี้ เพื่อเป็นการป้องกันจากการถูกฟ้องเรียกค่าเสียหายในกรณีที่ผู้รับ
บริจาคมีปัญหาสุขภาพจากการบริโภคอาหาร โดยการกำหนดมาตรฐานของการถนอมอาหารและการ
ขนส่งอาหารที่บริจาค เช่น อุณหภูมิในการขนส่งสินค้าอาหารแต่ละประเภท มาตรฐานด้านสุขอนามัย 
เป็นต้น  

อนึ่ง หากโรงแรมหรือร้านค้าปลีกที่บริจาค ตลอดจนองค์กรที่ไม่แสวงหากำไรที่รับหน้าที่ใน
การขนส่งอาหารที่บริจาคดำเนินการตามมาตรฐานดังกล่าวแล้ว ก็ไม่ต้องรับผิดต่อปัญหาที่เกิดขึ้นกับ  
ผู้ที่รับบริจาค ซึ่งอำนาจในการออกกฎหมายเพื่อการคุ้มครองผู้ที่บริจาคและผู้ที่เป็นตัวกลางในการ
กระจายอาหารเพื่อนำไปบริจาคอาจมอบหมายให้เป็นหน้าที่ของกระทรวงสาธารณสุข 

ประการที่สอง ให้องค์กรไม่แสวงหากำไรที่ทำหน้าที่ในการรับกระจายอาหารเพ่ือนำไปบริจาค
ต่อสามารถจดทะเบียนเป็นองค์กรสาธารณกุศลที่สามารถหักภาษีได้เพื่อส่งเสริมให้ภาคธุรกิจและ
บุคคลทั ่วไปมีแรงจูงใจในการให้การสนับสนุนด้ านการเง ิน ซึ ่งอยู ่ภายใต้อำนาจหน้าที ่ของ
กระทรวงการคลัง 

ประการที่สาม สร้างแพลตฟอร์ม (platform) ของผู้ที่ต้องการบริจาคอาหาร ผู้ที่ต้องการรับ
อาหารตามสถานการณ์ที่เกิดขึ้นจริงแบบ real time โดยอาจริเริ่มในบางพื้นที่เช่น กทม. ก่อน ทั้งนี้
อาจมอบหมายให้เป็นหน้าที่ของกระทรวงสาธารณสุขต้องรับผิดชอบในการดำเนินการดังกล่าว 

ประการที่สี่ คืนภาษีมูลค่าเพิ่ม (VAT) ให้แก่ผู้จำหน่ายสินค้าหากมีหลักฐานยืนยันได้ว่ามีการ
บริจาคอาหารหรือวัตถุดิบในการประกอบอาหารให้แก่องค์กรไม่แสวงหากำไร องค์กรการกุศล หรือ
โรงเรียนที่ได้รับการรับรองเพ่ือจูงใจให้ผู้ผลิตอาหารส่วนเกินเลือกท่ีจะบริจาคอาหารเหล่านั้นแทนการ
ทำลายเพื่อขอภาษีคืน ทั้งนี้การดำเนินงานดังกล่าวอยู่ภายใต้อำนาจหน้าที่ของกรมสรรพากร 

ประการที่ห้า กำหนดให้โรงแรมที่รับจัดงานประชุมสัมมนา หรืองานจัดเลี้ยงอื่น  ๆ ที่ใช้
งบประมาณของรัฐต้องบริจาคอาหารส่วนเกินจากงานจัดเลี ้ยง ซึ ่งเป็นแนวทางที ่แพร่หลาย ใน
ต่างประเทศที่เรียกว่า “Green meeting” ซึ่งจะเป็นการสร้างแรงจูงใจให้โรงแรมมีระบบการบริหาร
จัดการอาหารส่วนเกินที่ดี ทั้งนี้ การดำเนินการดังกล่าวควรอยู่ภายใต้อำนาจหน้าที่ของกรมบัญชีกลาง 

ประการที่หก จัดทำฐานข้อมูลองค์กร ชุมชน โรงเรียนและสถานที่อื่น ๆ ที่รับบริจาคอาหาร
ในแต่ละพื้นที่เพื่ออำนวยความสะดวกให้แก่สถานประกอบการที่ต้องการจะบริจาคอาหาร และอาจ
พัฒนาแอ็พพลิเคชั่น (Application) ในการจัดสรรอาหารส่วนเกิน โดยอาจมอบหมายให้เป็นหน้าที่
ของกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
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ประการสุดท้าย รณรงค์เรื ่องขยะอาหารเช่นเดียวกับการรณรงค์งดเหล้าและบุหรี ่ หรือ
โครงการตาวิเศษเพื่อสร้างจิตสำนึกในการรับประทานอาหารไม่ให้มีการ “กินทิ้ง กินขว้าง” โดยการ
ดำเนินงานดังกล่าวควรให ้สสส.เป็นผู้ดำเนินการ 

3) การส่งเสริมให้มีการนำขยะอาหารไปใช้ประโยชน์ต่อ (recycle) 

การศึกษาพบว่าเศษอาหารจำนวนมากจากภาคธุรกิจและครัวเรือนถูกนำไปฝังกลบ เนื่องจาก
ไม่มีการแยกขยะอินทรีย์ออกจากขยะประเภทอื่น รวมทั้งค่าธรรมเนียมในการเก็บขยะต่ำเกินไป 
กล่าวคือ มีการเก็บค่ากำจัดขยะจากภาคครัวเรือนเพียงหลังละ 20 บาท ภาคธุรกิจแห่งละ 80-100 
บาท นอกจากนี้แล้ว ธุรกิจรายย่อยและครัวเรือนยังขาดเครื่องมืออุปกรณ์ที่จำเป็นในการนำขยะ
อาหารไปใช้ประโยชน์ต่อ เช่น การทำปุ๋ยหมัก การทำน้ำหมักชีวภาพ ฯลฯ ดังนั้นเพื่อเป็นการส่งเสริม
ให้มีการนำขยะอาหารไปใช้ประโยชน์ได้มากขึ้น ภาครัฐควรจะดำเนินการเกี่ยวกับการจัดเก็บขยะ
ดังต่อไปนี้  

(1) แยกการเก็บขยะอินทรีย์จากการเก็บขยะประเภทอื่น ๆ โดยอาจสลับวัน หรือ มีรอบ

พิเศษในแต่ละวันของการจัดเก็บขยะอินทรีย์ โดยควรเริ่มจากขยะในภาคธุรกิจก่อนซึ่งมี

การดำเนินการในบางเทศบาลของต่างจังหวัดแล้ว 

(2) ยกเลิกระบบสัมปทานการจัดเก็บขยะ หากผู้ประกอบการจ้างบริษัทเอกชนให้เข้ามา

ดำเนินการในการบริหารจัดการขยะ ภาคเอกชนควรที่จะเลือกบริษัทที่เข้ามาดำเนินการ

เองได้จากรายชื่อบริษัทที่ได้รับการรับรองโดยกรมควบคุมมลพิษ ทั้งนี้ บริษัทจะต้อง

รายงานรายละเอียดเกี่ยวกับปริมาณและประเภทของขยะที่จัดเก็บต่อกรมควบคุมมลพิษ 

กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม โดยมีการแยกขยะอาหารออกจากขยะ

ประเภทอ่ืน ๆ  

(3) ปรับปรุงอัตราค่าธรรมเนียมในการจัดเก็บขยะให้สะท้อนต้นทุนในการบริหารจัดการขยะ

ที่แท้จริง ทั้งนี้ รัฐบาลอาจจำเป็นต้องออกเป็นกฎหมายกลางที่กำหนดค่าธรรมเนียม  

ขั้นต่ำสำหรับทุกพื้นที่มิฉะนั้นแล้วองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นอาจหลีกเลี่ยงที่ จะขึ้นค่า

จัดเก็บขยะเนื่องด้วยกลัวเสียผลประโยชน์ทางการเมือง นอกจากนี้แล้วควรพิจารณา

ระบบการเก็บค่าธรรมเนียมตามปริมาณขยะ ซึ่งต้องดำเนินการเป็นระบบเหมือนกันทั่ว

ประเทศเพ่ือป้องกันมิให้เกิดการเคลื่อนย้ายขยะไปทิ้งในพื้นที่ใกล้เคียงที่มีอัตราค่าจัดเก็บ

ที่ต่ำกว่า 

(4) มีศูนย์แปรรูปขยะอาหารในแต่ละองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเพ่ือให้ธุรกิจขนาดย่อมหรือ

ครัวเรือนสามารถนำขยะอาหารมาแปรรูปเป็นสิ่งที่ใช้ประโยชน์ได้ เช่น ปุ๋ย น้ำหมัก

ชีวภาพ เป็นต้น 
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4.2.2 ภาคธุรกิจ 

เนื่องจากการบริหารจัดการขยะอาหารอย่างเป็นระบบยังเป็นเรื่องที่ค่อนข้างใหม่ในประเทศ
ไทย คณะผู้วิจัยจึงเสนอให้สมาคมการค้าในกลุ่มธุรกิจโรงแรม และธุรกิจค้าปลีก มีบทบาทสำคัญใน
การสร้างความตระหนักในกลุ่มสมาชิกเก่ียวกับความสำคัญในการบริหารจัดการขยะอาหารที่ดี ดังนี้  

(1) ผู้ประกอบการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจค้าปลีกกำหนดให้การบริหารจัดการอาหาร

ส่วนเกินและขยะอาหารเป็นมาตรการหนึ่งในการลดต้นทุนหรือสร้างรายได้เพ่ิมและสร้าง

ภาพลักษณ์ที ่ดีให้แก่ธุรกิจ โดยอาจเริ ่มจากการให้สมาคมโรงแรมไทย และสมาคม 

ผู้ค้าปลีกไทย จัดโครงการให้ความรู้เกี่ยวกับแนวทาง วิธีการต่าง ๆ ในการบริหารจัดการ

และต้นทุนที่สามารถประหยัดได้หรือรายได้ที่อาจได้รับเพิ่มขึ้น โดยให้โรงแรม และ

ร้านค้าปลีกที่มีประสบการณ์มาช่วยแบ่งปันข้อมูลและให้คำแนะนำ รวมถึงบริษัทที่

ปรึกษาด้านการบริหารจัดการขยะอาหารด้วย 

(2) สมาชิกบางรายที่มีความมุ่งมั่นในการพัฒนาระบบในการบริหารจัดการขยะอาหารหรือ

อาหารส่วนเกินอาจรวมตัวกันเป็นกลุ่ม “รักษ์อาหาร” ดังเช่นในประเทศสหรัฐอเมริกามี

การรวมตัวกันของ 3 สมาคมการค้า ได้แก่ สมาคมผู้ผลิตสินค้าอาหารและเครื่องดื่ม 

สมาคมผู้ค้าปลีกอาหาร และสมาคมร้านอาหาร เพื่อสร้างแนวร่วมในการลดขยะอาหาร 

(Food waste Reduction Alliance) ซึ่งมีบริษัทข้ามชาติขนาดใหญ่เข้าร่วมเช่น ร้าน

ภัตตาคาร McDonald ผู้ผลิตอาหาร Del Monte Kellogg’s ร้านค้าปลีก เช่น Ahold 

Delheize (แม็คโคร) Safeway และ Target เป็นต้น  

ข้อเสนอแนะที่นำเสนอมานั้นมีหลากหลาย จึงจำเป็นต้องมีการจัดลำดับก่อนหลังในการ
ดำเนินการตามความยากง่าย เช่น มาตรการที่เกี่ยวโยงกับการปรับปรุงกฎหมายระดับพระราชบัญญัติ
จะใช้เวลานาน ความพร้อมของหน่วยงานหรือองค์กรที่รับผิดขอบในการดำเนินการ และความสำคัญ
ของมาตราการดังกล่าวในการสร้างระบบนิเวศน์ของการบริหารจัดการขยะอาหาร 

เนื่องจากประเทศไทยมีผู้เล่นต่าง ๆ ในระบบนิเวศน์ของการบริหารจัดการอาหารที่ครบถว้น
แล้ว ไม่ว่าจะเป็นกลุ่มโรงแรมและร้านค้าปลีกขนาดใหญ่ที่มีระบบการบริหารจัดการขยะอาหารแล้ว 
หรือสถาบันการศึกษาของรัฐ เช่น มหาวิทยาลัยจุฬาลงกรณ์ องค์กรที่เป็นตัวกลางในการรับบริจาค
อาหาร เช่น SOS องค์กรหรือชุมชนที่รับบริจาคอาหารทั้งท่ีเป็นประจำและครั้งคราว หน่วยงานของรัฐ
ที่ให้การส่งเสริมการบริหารจัดการขยะ เช่น สสปน. หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในบางพื ้นที่ 
องค์กรระหว่างประเทศที่มีโครงการเกี่ยวกับการบริหารจัดการขยะอาหาร เช่น GIZ หน่วยงานด้าน
วิชาการในประเทศที่ศึกษาปัญหาขยะอาหาร เช่น TEI และ TDRI หากแต่การทำงานของแต่ละภาค
ส่วนยังขาดการเชื่อมโยงกัน และขาดฐานข้อมูลเกี่ยวกับขยะอาหาร สิ่งที่สามารถดำเนินการได้โดยการ
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ต่อยอดจากองค์ประกอบของระบบการบริหารจัดการขยะอาหารที่มีอยู่เพื่อให้การบริหารจัดการขยะ
อาหาร ควรดำเนินการดังนี้ 

1. สร้างฐานข้อมูลปริมาณขยะอาหารในภาคโรงแรมเพื่อเป็นการนำร่องการพัฒนาข้อมูล

ขยะอาหารในระดับประเทศซึ่งเป็นข้อมูลพื้นฐานที่จำเป็นในการบริหารจัดการปัญหา

ขยะอาหาร เพื่อต่อยอดจากโครงการของ สสปน. แต่การสร้างฐานข้อมูลดังกล่าวต้อง

ได้รับความร่วมมือจากโรงแรมในการแจ้งข้อมูลปริมาณขยะอาหารของตนเอง ซึ่งโรงแรม

อาจไม่ต้องการเปิดเผย จึงจำเป็นต้องมีแรงจูงใจให้โรงแรมเข้าร่วมโครงการดังกล่าว เช่น 

กำหนดให้โรงแรมที่เปิดให้บุคคลที่สามตรวจสอบปริมาณขยะอาหารในโรงแรมจะได้รับ

รายละเอียดเกี่ยวกับแหล่งที่มาของขยะอาหารในโรงแรมของตนว่าเกิดจากจุดไหน 

ตลอดจนแนวทางในการดำเนินการเพ่ือลดปริมาณขยะอาหารและวงเงินที ่สามารถ

ประหยัดได้เบื้องต้น จากประสบการณ์ของโรงแรมท่ีเข้าร่วมโครงการของ สสปน. 

2. จัดทำเว็บไซต์เกี ่ยวกับบุคคลหรือหน่วยงานที่เกี ่ยวกับนิเวศน์การบริหารจัดการขยะ

อาหารในโรงแรม เช่น 

•  รายชื่อโรงแรมที่ได้เข้าโครงการของ สสปน. ร้านค้าปลีกที่มรีะบบการบริหารจัดการ

และข้อมูลผลลัพธ์จากการดำเนินการซึ่งอาจได้มาจากบริษัทที่ปรึกษา Lightblue 

consultant 

• รายละเอียดเกี่ยวกับมาตรการในการส่งเสริมของภาครัฐและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

เช่น สสปน.  

• รายชื่อหน่วยงานที่มีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับปัญหาขยะอาหาร เช่น สสส. สถาบันวิจัย

เพื่อการพัฒนาประเทศไทย (TDRI)  สถาบันสิ่งแวดล้อม (TEI) องค์กรความร่วมมือ

ระหว่างประเทศของเยอรมัน (GIZ) สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเซีย (AIT) เป็นต้น 

พร้อมรายละเอียดเกี่ยวกับโครงการ 

• รายชื ่อบริษัทที ่ปรึกษาที ่เก ี ่ยวกับการบริหารจัดการขยะอาหาร เช่น บริษัท 

Lightblue consultant หรือ บริษัทที ่รับบริหารจัดการขยะที่ได้มาตรฐานเช่น 

WMS เป็นต้น พร้อมรายละเอียดของแต่ละองค์กร 

• รายชื่อองค์กรสาธารณะที่เกี ่ยวกับการบริจาคอาหาร เช่น SOS มูลนิธิกระจกเงา 

พร้อมรายละเอียดเกี่ยวกับกิจกรรมท่ีแต่ละองค์กรดำเนินการ 



4-13 

• รายชื่อหน่วยงาน องค์กร หรือ ชุมชนที่รับบริจาคอาหาร โดยอาจระบุลักษณะของ

อาหารที ่ต้องการ เช่น อาหารปรุงสำเร็จรูป วัตถุดิบในการปรุงอาหาร อาหาร

กระป๋อง ฯลฯ เป็นต้น 

• รายชื ่อบริษัทที ่ปรึกษาเกี ่ยวกับการรีไซเคิลขยะอาหาร เช ่น บริษัท SORTs 

Corporation ที่จำหน่ายเครื่องแปรรูปขยะอาหารเป็นปุ๋ย อาหารสัตว์ และพลังงาน 

เป็นต้น 

ทั้งนี้หน่วยงานที่สามารถริเริ ่มโครงการดังกล่าวอาจเป็น สสปน. สสส. หรือ กรมควบคุม
มลพิษ เป็นต้น ซึ่งจะต้องดูแลให้เว็บไซต์และข้อมูลทันสมัยอย่างต่อเนื่อง 

3. ประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับปัญหาขยะอาหารและวิธีการลดขยะอาหาร เช่น การรณรงค์ให้

ทานอาหารให้หมดจาน สั่งอาหารไม่มากเกินควร เป็นต้น โดย สสส. จะเป็นหน่วยงานที่

มีความเชี่ยวชาญในการรณรงค์ดังกล่าว และการประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับโรงแรมที่มีระบบ

การบริหารจัดการขยะอาหารที่ดี โดย สสปน. เพื่อที่จะสร้างแรงจูงใจให้โรงแรมอื่น  ๆ 

สนใจในการพัฒนาระบบดังกล่าวด้วยเพ่ือที่จะสามารถรองรับความต้องการของ “green 

meeting” ได้ 

เมื่อการดำเนินการทั้ง 3 ขั้นตอนที่กล่าวมาแล้วลุล่วงไปด้วยดีแล้ว โรงแรมที่ได้พัฒนาระบบ
การบริหารจัดการขยะอาหารที่ดีแล้วอาจรวมตัวกันเพ่ือผลักดันให้โรงแรมอ่ืน ๆ เข้าร่วมด้วย  

สำหรับมาตรการทางกฎหมายต่าง ๆ นั้นอาจผลักดันควบคู่ไปกับการพัฒนาระบบนิเวศน์ของ
การบริหารจัดการขยะอาหาร เนื่องจากมาตรการเหล่านี้ ไม่ว่าจะเป็นการให้แรงจูงใจด้านภาษี การ
ออกกฎหมายคุ้มครองผู้บริจาคอาหาร หรือ การยกเลิกระบบสัมปทานขยะจะช่วยส่งเสริมให้มีผู้เล่นใน
ระบบนิเวศน์มากขึ้น  
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