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1. ບດົສະຫຼຼຸບຜູບ້ລໍຫິານ 

ປະລມິານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ຈາກການວິເຄາະອາຫານບູດເນົົ່າ ສະແດງໃຫ້ເຫັນວ່າ ມ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນປະລິມານໜ້ອຍທ ິ່ສຸດໃນທຸລະກິດ
ໂດຍສ່ວນໃຫຍ່, ແຕ່ວ່າຊ່ອງຫວ່າງຂອງຂໍໍ້ມູນໄດ້ກໍໍ່ໃຫ້ເກ ດຄວາມເປັນກັງວົນຢາ່ງຫຼວງຫຼາຍ. ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ
ໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ຈະກະຈຸກຕົວຢູ່ໃນຂະບວນການຈັດກຽມອາຫານ ແລະ ການຈັດອາຫານແບບເສ ບເປັນຈານ/ແບບ
ບຸບເຟ້. ໂຮງແຮມຫຼາຍແຫ່ງແມ່ນສະຖານທ ິ່ ທ ິ່ສ້າງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອປະເພດຈານໜ້ອຍກ່ວາຢ່າງເຫັນໄດ້ຊັດເຈນເມ ິ່ອສົມ
ທຽບກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຈາກອາຫານປະເພດບຸບເຟ້. ຮ້ານອາຫານຕ່າງໆ ສະແດງໃຫ້ເຫັນຜົນໄດ້ຮັບຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານໄດ້ດ    ກ່ວາຮ້ານກາເຟ ແລະ ໂຮງແຮມຢ່າງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງ, ໂດຍໃຫ້ຄໍາແນະນໍາວ່າ ຮູບແບບການດໍາເນ ນທຸລະກິດ
ຫຼັກຂອງພວກເຂາົແມ່ນມ ບົດບາດທ ິ່ມ ຄວາມສໍາຄັນຕໍໍ່ການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໄດ້ຢ່າງມ ປະສິດທິພາບ. ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ເບ ິ່ງຄ ວາ່ຈະກະຈຸກຕົວສະເພາະຢູ່ໃນຂັີ້ນຕອນການຈັດກຽມອາຫານ ແລະ ການຈັດອາຫານ
ແບບເສ ບເປັນຈານ/ແບບບຸບເຟ້. 

ທຸລະກິດສ່ວນໜ້ອຍກໍໍ່ໃຫ້ເກ ດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເຖິງ 2 kg ຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ, ເຊິິ່ງຮຽກຮ້ອງໃຫ້ມ ຄວາມເອົາໃຈໃສເ່ປັນພ ິ
ເສດ. ໂດຍທ ິ່  88% ຂອງທຸລະກິດໄດ້ເກ ນເກນມາດຕະຖານ 80g ຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ, ໂດຍເນັີ້ນຍໍໍ້າໃຫ້ເຫັນເຖິງ
ຄວາມຈໍາເປັນໃນການດໍາເນ ນການຮວ່ມກັນ ແລະ ຍຸດທະສາດດ້ານການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ມ ປະສິດທິພາບ. ໃນ
ເມ ອງວັງວຽງ, ທຸລະກິດຕາ່ງໆໄດ້ປະສົບຜົນສາໍເລັດທາງດາ້ນການຫຼຼຸດຜ່ອນ ການສາ້ງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຈາກອາຫານໂດຍສະ 
ເລ່ຍ 40% ໂດຍຜ່ານກິດຈະກໍາຕ່າງໆຂອງອົງການ Swisscontact. 

ຄາ່ໃຊຈ້າ່ຍກຽ່ວກບັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ການສຶກສາຄາດຄະເນວ່າທຸລະກິດຈໍານວນຫຼາຍກ່ວາ 30% ສາມາດປະຫຍັດເງິນໄດເ້ຖິງ 10,000 ກ ບຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ 
ຖ້າວ່າພວກເຂົາຫຼຼຸດປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອລົງ. ຄ່າສະເລ່ຍຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານແມ່ນຢູ່ທ ິ່ປະມານ 7,000 ກ ບຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່
ງລາຍສໍາລັບຮ້ານອາຫານ ແລະ ຮ້ານກາເຟ ແລະ ສູງເຖິງ 8,000 ກ ບສໍາລັບໂຮງແຮມຕ່າງໆ. 

ການຈັດການກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ຖ ເປັນໂອກາດທາງດ້ານການເງິນທ ິ່ຊັດເຈນສໍາລັບສອງກຸ່ມຫຼັກ: 

❖ ທຸລະກິດທ ິ່ມ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອປະລິມານສູງ: ດ້ວຍຖານລູກຄ້າທ ິ່ມ ຂະໜາດໃຫຍ່, ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອພຽງແຕ່
ປະລິມານທ ິ່ໜ້ອຍ ແຕ່ກໍໍ່ສາມາດປະຫຍັດຄ່າໃຊ້ຈ່າຍໄດ້ເປັນຈໍານວນຫຼາຍ. 

❖ ທຸລະກິດທ ິ່ມ ຄ່າໃຊ້ຈ່າຍດ້ານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອສູງ: ການຄາດຄະເນຂອງພວກເຮົາສະແດງໃຫ້ເຫັນວ່າ ທຸລະກິດຈໍາ
ນວນໜຶິ່ງມ ຄ່າໃຊ້ຈາ່ຍດ້ານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານສູງຫາຼຍ, ເຊິິ່ງສູງເຖິງ 48,000 ກ ບຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ. 
ພວກເຂົາໄດ້ຮັບປະ ໂຫຍດຢ່າງຫຼວງຫາຼຍຈາກໂຄງການລິເລ ິ່ມການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. 

ການຕດິຕາມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນປດັຈບຸນັ 

ການເກັບກໍາຂໍໍ້ມູນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານແມ່ນມັກຈະຖ ກລະເລ ຍ ແລະ ຍັງຄົງເປັນຊ່ອງວ່າງທ ິ່ສໍາຄັນ. ການສໍາຫຼວດ
ໄດ້ເປີດເຜ ຍໃຫ້ເຫັນວ່າ: ການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນທຸລະກິດແມ່ນຍັງບໍໍ່ມ ຄວາມເຂົີ້າໃຈກັນເປັນຢ່າງດ , ໂດຍມ ພຽງ
ແຕ່ 30% ຂອງທຸລະກິດທ ິ່ຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດການຕິດຕາມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແລະ ມ ພຽງແຕ່ 14% ຂອງອາຫານ
ປະເພດບຸບເຟ້ທ ິ່ນໍາໃຊ້ການຕິດຕາມກວດກາໂດຍສະເພາະ, ໂດຍທ ິ່ແນວທາງການປະຕິບັດທ ິ່ພົບເຫັນເປັນປະຈໍາທ ິ່ສຸດ 
ແມ່ນການນັບຈໍານວນຖົງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. ແນວທາງການປະຕິບັດທ ິ່ຄອບຄຸມຫຼາຍຂຶີ້ນ ເຊັົ່ນວ່າ: ການວັດແທກປະລິ ມານຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂັີ້ນຕອນຕ່າງໆ, ການປະເມ ນຄວາມເພ ິ່ງພໍໃຈຂອງລູກຄ້າ ແລະ ການບັນທຶກຄໍາສັົ່ງ ຈະບໍໍ່ໄດ້
ຮັບການລາຍງານ. 
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ແນວທາງການຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນປດັຈບຸນັ 

ມ ທຸລະກິດພຽງແຕ່ສ່ວນໜ້ອຍເທົົ່ານັີ້ນ ທ ິ່ດໍາເນ ນການຢ່າງຈິງຈັງໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ
ຂອງຕົນ. ບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ດໍາເນ ນການສໍາຫຼວດຈະແຈກຢາຍອາຫານສ່ວນທ ິ່ເຫຼ ອໃຫ້ແກ່ພະນັກງານ, ເຊິິ່ງເປັນ
ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ ແລະ ເປັນປະໂຫຍດຕໍໍ່ພະນັກງານອ ກດ້ວຍ. 

ທຸລະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ແມ່ນແນ່ໃສ່ການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍຶີ້ອເສດອາຫານອອກຈາກປະເພດອ ິ່ນໆ ແລະ ນໍາໃຊ້ເພ ິ່ອ
ເປັນອາຫານສັດ, ແຕ່ວ່າຍງັມ ຫ້ອງສໍາລັບການປັບປຸງໂດຍການນໍາເອົາແນວທາງການປະຕິບັດທ ິ່ມ ຄວາມຄອບຄຸມ 
ແລະ ມ ປະສິດທິພາບຫຼາຍຂຶີ້ນໄປໃຊ້. ແຕ່ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ມ ທຸລະກິດຫຼາຍກ່ວາ 70% ນໍາໃຊມ້າດຕະການຄັດ
ແຍກຢາ່ງໜ້ອຍໜຶິ່ງມາດຕະການ, ເຊິິ່ງສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມຕັີ້ງໃຈທ ິ່ດ ຕໍໍ່ແນວທາງການປະຕິບັດໃນການຈັດການ
ກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. ການຣ ໄຊເຄ ລຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານແມ່ນດໍາເນ ນການໂດຍ ທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ດໍາເນ ນການສຶກສາ ປະກອບ
ດ້ວຍການບໍລິໂພກຂອງພະນັກງານ, ການບໍລິຈາກອາຫານໃຫ້ສັດເປັນຕົີ້ນ. ແນວທາງການປະຕບິັດທ ິ່ເປັນນະວັດຕະກາໍ 
ເຊັົ່ນການຜະລິດແກ໊ສຊ ວະພາບແມ່ນຍັງຫາໄດຍ້າກ. 

ມ ລູກຄ້າພຽງບໍໍ່ເທົົ່າໃດເປີເຊັນເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ໄດ້ຮັບແຈ້ງກ່ຽວກັບບນັຫາດັົ່ງກ່າວນ ີ້ໃນລະຫວ່າງການຮັບປະທານອາຫານ. 
ສິິ່ງດັົ່ງກ່າວນ ີ້ແມ່ນເນັີ້ນໜັກໃຫເ້ຫັນເຖິງຄວາມຈາໍເປັນໃນການໃຫ້ຄວາມຮູແ້ກ່ລູກຄ້າ ກ່ຽວກບັໂຄງການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອ, ເນ ິ່ອງຈາກ 75% ຂອງທຸລະກິດບໍໍ່ໄດ້ມ ການສ ິ່ສານໃນຫົວຂໍໍ້ດັົ່ງກ່າວນ ີ້ ແລະ ບໍໍ່ເຄ ຍໄດ້ຄໍານຶງເຖິງບັນຫາ
ດັົ່ງກ່າວນ ີ້ເລ ຍ. 

ຄວາມຮູ,້ ທກັສະ ແລະ ທດັສະນະຄະຕ ິ

ການສຶກສາໄດ້ເປີດເຜ ຍໃຫ້ເຫນັເຖິງ ການຂາດການເຊ ິ່ອມໂຍງກັນລະຫວ່າງ ລະດັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ມ ໃນຕົວຈິງ ແລະ 
ການປະເມ ນຜົນຕົນເອງ ທ ິ່ບົົ່ງຊ ີ້ວ່າບໍໍ່ມ ຄວາມຄາໍນຶງເຖິງບັນຫາດັົ່ງກ່າວ. ດັົ່ງນັີ້ນ 100% ຂອງທຸລະກິດ HORECA 
ຈຶິ່ງບໍໍ່ໄດ້ຮັບການສະໜັບສະໜູນ ນອກເໜ ອຈາກກິດຈະກໍາການເຄ ິ່ອນໄຫວຂອງອົງການ Swisscontact ເພ ິ່ອ
ປັບປຸງການຈັດການກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງຕົນ. ເຊິິ່ງບັນຫາດັົ່ງກ່າວນ ີ້ແມ່ນຍ້ອນວ່າ ຊ່ອງວ່າງທ ິ່ສໍາຄັນໃນ
ການຝືກອົບຮົມ ແລະ ຊັບພະຍາກອນໃນການເສ ມສ້າງຄວາມສາມາດ. ເຖິງແມ່ນວ່າ ການເຄ ິ່ອນໄຫວວຽກງານຈໍາ
ນວນໜຶິ່ງ ຈະໄດ້ຮັບການສະໜັບສະໜູນຈາກອົງການ Swisscontact ກໍໍ່ຕາມ, ແຕ່ວ່າທຸລະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ ກໍໍ່ບໍໍ່
ໄດ້ຮັບສິດທິປະໂຫຍດຈາກການກວດສອບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ຫຼ  ໂປຣແກຣມການຝຶກອົບຮົມພາຍໃນອົງກອນ
ຢ່າງຄອບຄຸມ ແລະ ທ ມງານຄະນະຄົີ້ນຄ້ວາກໍໍ່ໄດ້ພົບວ່າ ບໍໍ່ມ ການໃຫ້ບໍລິການດັົ່ງກ່າວໃນ ສປປ ລາວ. ຜູ້ຕອບແບບ
ສອບຖາມໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ແມນ່ເນັີ້ນໜັກເຖິງຄວາມຈໍາເປັນໃນການຝຶກອົບຮົມໃຫ້ແກ່ພະນັກງານໃນຂົງເຂດວຽກ
ງານເຫຼົົ່ານ ີ້. 

ໄດ້ພົບການຕອບຮັບດ້ານບວກໃນກຸ່ມບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆ, ໂດຍທ ິ່ 96% ສະແດງເຖິງຄວາມສົນໃຈທ ິ່ຈະແກ້ໄຂ
ບັນຫາດັົ່ງກ່າວນ ີ້. ທຸລະກິດ 73% ຈະໃຫ້ການພິຈາລະນາປັບປ່ຽນເມນູອາຫານເພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານຂອງຕົນ, ໂດຍການແນ່ໃສ່ທ ິ່ການປະຫຍັດຕົີ້ນທຶນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ ແລະ ຄວາມເພ ິ່ງພໍໃຈຂອງລູກຄ້າ. ນອກຈາກນ ີ້, 
ມ  66% ຂອງທຸລະກິດ ທ ິ່ຈະໃຫ້ການພິຈາລະນາປັບປຸງສ່ວນປະສົມໃນການປຸງແຕ່ງອາຫານຂອງຕົນອ ກດ້ວຍ. 

ຈາກການສໍາຫຼວດໄດ້ພົບວາ່ ທຸລະກິດຕ່າງແມ່ນຄໍານຶງເຖິງການປັບປຸງແນວທາງການປະຕິບັດໃນການຈັດການກັບຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ເຊິິ່ງລວມເຖິງ ຄວາມຮັບຜິດຊອບຕໍໍ່ສະພາບແວດລ້ອມ, ການປະຫຍັດຕົີ້ນທຶນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ, ການ
ມ ສຸຂະອານາໄມທ ິ່ດ ຂຶີ້ນ, ຫຼຼຸດຜ່ອນການສົົ່ງກິິ່ນເໝັນ ແລະ ເປັນຫົວອາຫານສັດສໍາລັບພະນັກງານລ້ຽງສັດ. ມ ທຸລະ
ກິດຈໍານວນເຄ ິ່ງໜຶິ່ງໄດ້ໃຫ້ສໍາພາດວ່າ ກໍາລັງພິຈາລະນາທ ິ່ຈະນໍາໃຊ້ບັນດາມາດຕະການຕ່າງໆ ເພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ
ເສດອາຫານ, ໂດຍສ່ວນໃຫຍແ່ມ່ນຍິນດ ທ ິ່ຈະຈັດສັນເວລາໃຫ້ແກ່ພະນັກງານໂດຍສະເພາະ. ແຕ່ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, 
ພວກເຮົາຍງັໄດ້ສະແດງເຖິງຄວາມເປັນຫ່ວງກຽ່ວກັບພາລະທາງດ້ານການເງິນ ແລະ ຄວາມຕ້ອງການອຸປະກອນ
ເຄ ິ່ອງມ ພິເສດອ ກດ້ວຍ. 
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ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະ 

ທຸລະກິດຂອງ HORECA ສາມາດຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍຶີ້ອເສດອາຫານໄດ້ຢ່າງຫຼວງຫຼາຍ. 

ກ່ອນອ ິ່ນ, ທຸລະກິດຕ່າງໆມ ຄວາມຈໍາເປັນທ ິ່ຈະຕ້ອງມ ພາບທ ິ່ຊດັເຈນກ່ຽວກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. ມ ການຕິດຕາມ
ປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນທຸກຂັີ້ນຕອນ, ບໍໍ່ວ່າຈະເປັນການບູດເໜົົ່າ, ການຈັດກຽມອາຫານແບບບຸບເຟ້ ແລະ ແບບເປັນ
ຈານ ເຊິິ່ງເປີດເຜ ຍໃຫ້ເຫັນຈຸດຕ່າງໆທ ິ່ຈະຕ້ອງມ ການປັບປຸງ. ດ້ວຍຄວາມຮູ້ດັົ່ງກາ່ວນ ີ້, ທຸລະກ ດຕ່າງໆສາມາດ
ປັບປຸງການແກ້ໄຂບັນຫາໄດ້. ພວກເຂົາສາມາດສ ິ່ສານເຖິງຄວາມຕັີ້ງໃຈຕໍໍ່ຄວາມຍ ນຍງົ, ນໍາສະເໜ ສ່ວນຫຼຼຸດສໍາລັບ
ອາຫານທ ິ່ໝົດອາຍຸ ແລະ ສ້າງເມນູທ ິ່ພິເສດທ ິ່ໃຊ້ສ່ວນປະສົມທ ິ່ໃກ້ຈະໝົດອາຍຸ. ການເປັນຄູ່ຮ່ວມມ ກັບຊາວ
ກະສິກອນໃນທ້ອງຖິິ່ນ ສໍາລັບຜົນຜະລິດຕາມລະດູການ ແລະ ຍອມຮັບເອົາພ ດຜັກທ ິ່ “ຂ ີ້ລາຍ” ຈະເປັນການຊ່ວຍ
ຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໄດ້ເພ ິ່ມເຕ ມ. ຈັດການຝຶກອົບຮົມໃຫ້ພໍໍ່ຄົວແມ່ຄົວ ດ້ານການນໍາເອົາສິິ່ງເສດເຫຼ ອກັບມາໃຊ້ຄ ນໃໝ່ 
ແລະ ຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນການຈັດກຽມອາຫານແມ່ນປະເດັນທ ິ່ມ ຄວາມສໍາຄັນ. ຖັງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອສະເພາະທ ິ່ມ ປ້າຍຊັດ
ເຈນຈະຊ່ວຍສົົ່ງເສ ມໃຫ້ແກ່ການກໍາຈັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໄດ້ຢ່າງຖ ກຕ້ອງ ແລະ ເໝາະສົມ, ໃນຂະນະທ ິ່ເສດອາຫານທ ິ່ເຫຼ ອ
ແມ່ນສາມາດນໍາມາໃຊ້ໃນໂຄງການຫົວອາຫານສັດ, ປ່ຽນແປງສະພາບຜະລິດເປັນອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບ, ເປັນຝຸ່ນບົົ່ມ 
ຫຼ  ເປັນມູນຂ ີ້ກະເດ ອນ. 

ມ ໂປຣແກຣມຈັດການຝຶກອົບຮົມພາຍໃນອົງກອນ ເພ ິ່ອເພ ິ່ມທ່າແຮງໃຫ້ແກ່ຜູບ້ໍລິຫານ ແລະ ພະນັກງານດ້ວຍຄວາມ
ຮູ້ ແລະ ທັກສະຄວາມສາມາດໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຢ່າງມ ປະສິດທິພາບຈະເປັນປະເດັນທ ິ່ມ ຄວາມສໍາຄັນໃນ
ການບໍລິບົດທ ິ່ໄດ້ຮັບການເປີດເຜ ຍພາຍໃຕ້ການສຶກສາໃນຄັີ້ງນ ີ້. 

ບັນດາຂັີ້ນຕອນເຫຼົົ່ານ ີ້ ບໍໍ່ພຽງແຕ່ເປັນການຫຼຼຸດຜ່ອນຜົນກະທົບຕໍໍ່ສິິ່ງແວດລ້ອມເທົົ່ານັີ້ນ ແຕ່ຍັງເປັນການປະຫຍັດເງິນ
ອ ກດ້ວຍ. ນອກຈາກນ ີ້, ຍັງຕອ້ງມ ຍຸດທະສາດຄວາມເປັນເຈົີ້າການ ເພ ິ່ອຊຼຸກຍູ້ສົົ່ງເສ ມຄວາມຮ່ວມມ ກັບບັນດາຊາວ
ກະສິກອນ, ການລົນນະລົງການປູກຈິດສໍານຶກຂອງສາທາລະນະ ແລະ ໂປຣແກຣມການຝຶກອົບຮົມພາຍໃນອົງກອນ 
ເພ ິ່ອໃຫ້ພະນັກງານໄດ້ມ ຄວາມຮູ້ ແລະ ທັກສະໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທົົ່ວທັງຕ່ອງໂສ້ການ
ສະໜອງ. ແນວຄິດດ້ານນະວັດຕະກໍາເຊັົ່ນ ແອັບອາຫານທ ິ່ຫຼຼຸດລາຄາ ແລະ ສັນຍາທ ິ່ເປັນປະໂຫຍດຮ່ວມກັນກັບຊາວ
ກະສິກອນໃນທ້ອງຖິິ່ນຈະສາມາດໃຫ້ສິດຜົນປະໂຫຍດເພ ິ່ມເຕ ມໄດ້ອ ກດ້ວຍ.  

2. ພາກສະເໜ  
ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂະແໜງການ HORECA ຂອງ ສປປ ລາວ: ຄວາມທາ້ທາຍ ແລະ ໂອກາດ 

ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແມ່ນບນັຫາທ ິ່ມ ຄວາມກົດດັນໃນລະດັບໂລກ, ໂດຍມ ຜົນກະທົບຕໍໍ່ສະພາບແວດລ້ອມ ແລະ 
ເສດຖະກິດຢ່າງຫຼວງຫຼາຍ. ໂດຍອ ງຕາມຂໍໍ້ມູນຈາກ ອົງການສະຫະປະຊາຊາດເພ ິ່ອສິິ່ງແວດລ້ອມ (UNEP), ໄດ້ມ 

ການຄາດຄະເນວ່າມ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານເກ ດຂຶີ້ນປະມານ 931 ລ້ານໂຕນໃນປິ 2019, ໂດຍທ ິ່ຂະແໜງການ

ບໍລິການດ້ານອາຫານແມ່ນມ ສວ່ນທ ິ່ສໍາຄັນໃນການສ້າງປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ສູງເຖິງ 26% ຂອງຕົວເລກດັົ່ງກ່າວນ ີ້. 
ອາຫານທ ິ່ເປັນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອດັົ່ງກ່າວນ ີ້ຈະສະຫຼາຍຕົວໃນຂຸມຖົມ, ເຊິິ່ງຈະປ່ອຍອາຍແກ໊ສມ ເທນ ແລະ ຄາດວ່າຈະເປັນ
ສາຍເຫດຂອງການປ່ອຍອາຍແກ໊ສເຮ ອນແກ້ວທົົ່ວໂລກປະມານ 8-10%.1 

ໃນ ສປປ ລາວ, ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານແມ່ນຖ ເປັນຄວາມທາ້ທາຍ ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍິິ່ງໃນເຂດພ ີ້ນທ ິ່ຕົວເມ ອງ. ຂໍໍ້
ສັງເກດຈາກໂຄງການຫັນປ່ຽນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃຫເ້ປັນມູນຄ່າ ລະບຸວ່າຫຼາຍກວ່າ 30% ຂອງເຂດພ ີ້ນທ ິ່ດັົ່ງກ່າວນ ີ້ແມ່ນຂາດ
ແນວທາງການປະຕິບັດໃນການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຢ່າງຖ ກຕ້ອງ ແລະ ເໝາະສົມ. ການສຶກສາເມ ິ່ອບໍໍ່ດົນ
ມານ ີ້ໂດຍ ສະຖາບັນ Global Green Growth Institute (GGGI) ໄດ້ເປີດເຜ ຍໃຫ້ເຫັນວ່າ: ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອອິນຊ ແມ່ນ
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ຄິດເປັນ 56% ຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ຖົມໃນຕົວເມ ອງ, ໂດຍທ ິ່ 44.3% ແມ່ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍສະເພາະ.2 ໃນຂະນະ
ທ ິ່ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນບັນດາປະເທດທ ິ່ກໍາລງັພັດທະນາມັກຈະໄດ້ຮັບການສຶກສາພາຍໃນບໍລິບົດຂອງການກະສິກາໍທ ິ່ມ 
ຄວາມຍ ນຍົງ ແລະ ການຈັດການສິິ່ງແວດລ້ອມ, ນອກຈາກນ ີ້ ຂະແໜງການໃຫ້ບໍລກິານ (HORECA: ໂຮງແຮມ, ຮ້ານ

ອາຫານ, ຮ້ານກາເຟ) ກໍໍ່ຍັງມ ບດົບາດທ ິ່ສໍາຄັນເຊັົ່ນດຽວກັນ. 

ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ຍງັມ ຜົນງານການຄົີ້ນຄ້ວາທ ິ່ຂ້ອນຂ້າງຈໍາກັດທົົ່ວໂລກ ກ່ຽວກັບຫົວຂໍໍ້ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານພາຍ
ໃນຂະແໜງການ HORECA. ຊ່ອງວ່າງຄວາມຮູ້ດັົ່ງກ່າວນ ີ້ແມ່ນມ ຄວາມຮຸນແຮງໂດຍສະເພາະໃນ ສປປ ລາວ. 

ການຈດັການຊອ່ງວາ່ງດາ້ນຄວາມຮູ:້ ການສກຶສາຂອງອງົການ Swisscontact 

ເພ ິ່ອຈັດການຊ່ອງວ່າງດ້ານຄວາມຮູ້ທ ິ່ສໍາຄັນດັົ່ງກ່າວນ ີ້ ແລະ ປະກອບສ່ວນໃຫ້ແກ່ຄວາມສໍາເລັດຂອງການແຊກແຊງ
ຂອງໂຄງການຫັນປ່ຽນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃຫ້ເປັນມູນຄ່າ, ອົງການ Swisscontact ໄດ້ມອບໝາຍການສຶກສາເພ ິ່ອກວດສອບ
ແນວທາງການປະຕິບັດໃນການສ້າງ ແລະ ການຈັດການກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານພາຍໃນຂະແໜງການ HORECA 
ຂອງບັນດາເມ ອງຕ່າງໆທ ິ່ເປັນເປ ົ້າໝາຍຂອງໂຄງການເຊັົ່ນ: ເມ ອງຈັນທະບູລ  ແລະ ເມ ອງໄຊເຊດຖາ, ນະຄອນຫຼວງ
ວຽງຈັນ ແລະ ເມ ອງວັງວຽງ, ແຂວງວຽງຈັນ. 

ບົດລາຍງານນ ີ້ນໍາສະເໜ ຜົນໄດ້ຮັບຈາກການສຶກສາດັົ່ງກ່າວ, ເຊິິ່ງມ ເປ ົ້າໝາຍເພ ິ່ອ: 

➢ ຫາປະລິມານການສ້າງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານພາຍໃນຂະແໜງການ HORECA ຂອງບັນດາເມ ອງເປ ົ້າໝາຍ. 

➢ ກໍານົດເຂດພ ີ້ນທ ິ່ສໍາຄັນທ ິ່ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານເກ ດຂຶີ້ນຕະຫຼອດຕ່ອງໂສ້ການສະໜອງດ້ານອາຫານ. 

➢ ປະເມ ນແນວທາງການປະຕິບັດໃນປັດຈຸບັນສໍາລັບການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ການນໍາກັບມາໃຊ້
ຄ ນໃໝ່ ແລະ ການກໍາຈັດ.  

➢ ປະເມ ນຄວາມຮູ້, ທັກສະ ແລະ ທັດສະນະຄະຕິຂອງພະນັກງານ HORECA ກ່ ຽວກັບການຈັດການ
ກັບຂ ີ້ ເຫຍ ີ້ ອ ເສດອາຫານ . 

➢ ພັດທະນາຂໍໍ້ສະເໜ ແນະດ້ານແນວທາງການປະຕິບັດສໍາລັບທລຸະກິດຂອງ HORECA ເພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແລະ ປັບປຸງແນວທາງການປະຕິບັດໃນການຈັດການກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

ດ້ວຍການສະໜອງຄວາມເຂົີ້າໃຈທ ິ່ຄອບຄຸມກ່ຽວກບັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂະແໜງການ HORECA ຂອງ 
ສປປ ລາວ, ບົດລາຍງານສະບັບນ ີ້ແມ່ນມ ເປ ົ້າໝາຍແນໃສ່ເພ ິ່ອເພ ິ່ມທ່າແຮງຂອງຜູ້ທ ິ່ມ ສ່ວນກ່ຽວຂ້ອງ ດ້ານຄວາມຮູ ້
ແລະ ອຸປະກອນເຄ ິ່ອງມ ທ ິ່ມ ຄວາມຈໍາເປັນໃນການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດຍຸດທະສາດຕ່າງໆໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໄດ້ຢ່າງມ ປະສິດທິພາບ. ບັນດາຍຸດທະສາດເຫຼົົ່ານ ີ້ ບໍໍ່ພຽງແຕ່ເປັນປະໂຫຍດຕໍໍ່ສະພາບແວດລ້ອມ 
ໂດຍການຫຼຼຸດຜ່ອນການປ່ອຍອາຍແກ໊ສເຮ ອນແກ້ວເທົົ່ານັີ້ນ, ແຕ່ວ່າຍັງເປັນການຫຼຼຸດຕົີ້ນທຶນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍສາໍລັບບັນດາ
ທຸລະກິດ HORECA ອ ກດ້ວຍ. 

 

1 ອົງການສະຫະປະຊາຊາດເພ ິ່ອສິິ່ງແວດລ້ອມ (2021). ບົດລາຍງານດັດຊະນ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານປີ 2021. ໄນໂຣບ  
2 VCOMS - ຫ້ອງການ ຄຸ້ມຄອງ  ແລະ  ບໍລິ ກ ານ ຕົວ ເມ ອ ງນະຄອນຫຼວ ງວຽງ ຈັນ  (2022): ຍຸດທະສາດ ແລະ ແຜນການດໍາເນ ນງານການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 

ຢ່າງຍ ນຍົງໃນນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ 2021-2030. ນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ. 
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3. ວທິ ການ 

ກອບແນວຄວາມຄດິ 
ລໍາດັບຊັີ້ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງປະເທດອັງກິດ3 ສະໜອງກອບການເຮັດວຽກທ ິ່ມ ຄຸນຄ່າສໍາລັບການ
ຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຢ່າງມ ປະສິດທິພາບໃນຂະແໜງການ HORECA. ຕໍໍ່ໄປນ ີ້ແມ່ນລາຍລະອຽດ

ຂອງຂັີ້ນຕອນທ ິ່ສໍາຄັນ: 

➢ ປ້ອງກນັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ ແລະ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອສວ່ນເກ ນ: ບັນຫານ ີ້ຄວນເປັນບູລິມະສິດທ ິ່ມ ຄວາມສາໍຄັນທ ິ່ສຸດ
ຂອງທາ່ນ. ຍຸດທະສາດດ້ານຕາ່ງໆເຊິິ່ງປະກອບໄປດ້ວຍ ການວາງແຜນການເມນູທ ິ່ຖ ກຕ້ອງ, ການ
ຈັດການສິນຄາ້ຄາ້ງສາງທ ິ່ມ ປະສິດທິພາບ ແລະ ການຄວບຄຸມສັດສ່ວນປະກອບ. 

➢ ແຈກຢາຍອາຫານ ແລະ ເຄ ິ່ອງດ ິ່ມສວ່ນເກ ນຄ ນໃໝ່: ບໍລິຈາກອາຫານທ ິ່ກິນໄດ້ໃຫ້ແກ່ອົງກອນ

ການກຸສົນ ຫຼ  ຄູ່ຮ່ວມມ ກັບທະນາຄານອາຫານ. 

➢ ການນາໍເອາົເສດອາຫານກບັມາໃຊຄ້ ນໃໝ່: ສໍາຫຼວດຕວົເລ ອກຕ່າງໆເຊັົ່ນ ການປຽ່ນແປງອາຫານ

ທ ິ່ເຫຼ ອກິນເຫຼ ອໃຊ້ໃຫ້ເປັນຫວົອາຫານສັດ ຫຼ  ວດັສະດຸຊ ວະພາບ. 

➢ ການຣ ໄຊເຄລິຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ: ປະຕິບັດໂປຣແກຣມການຍ່ອຍສະຫຼາຍແບບທ ິ່ບໍໍ່ໃຊ້ອ໊ອກຊ 

ເຈນ ຫຼ  ແບບລະບົບຍ່ອຍສະຫຼາຍອາຫານເພ ິ່ອນໍາເອົາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໄປຝັງຖົມ. 

➢ ການຄົີ້ນພບົພະລງັງານ: ຖ້າຫາກວ່າຕວົເລ ອກຕາ່ງໆທ ິ່ໄດ້ກາ່ວມາຂາ້ງເທ ງບໍໍ່ອາດທ ິ່ຈະປະຕບິດັໄດ້, 
ໃຫ້ພິຈາລະນາເຖິງການປຽ່ນແປງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃຫ້ກາຍເປັນພະລັງງານໂດຍຜາ່ນຂະບວນ
ການປງຸແຕງ່ແບບພເິສດ. 

➢ ການກາໍຈດັຖິີ້ມເປນັທາງເລ ອກສດຸທາ້ຍ: ການກໍາຈັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂຸມຝັງຖົມຄວນຖ 

ເປັນທາງເລ ອກສຸດທ້າຍທ ິ່ແນ່ນອນ ເນ ິ່ອງຈາກຈະສົົ່ງຜົນກະທົບຕໍໍ່ສະພາບແວດລ້ອມ. 

ແຜ່ນພາບຂ້າງລຸ່ມນ ີ້ແມ່ນເນັີ້ນໜັກໃຫ້ເຫັນເຖິງຫຼັກການທ ິ່ມ ຄວາມສໍາຄັນ: ການຈັດການກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານ ຕັີ້ງແຕ່ເບ ີ້ອງຕົີ້ນໃນຂະບວນການແມ່ນຍຸດທະສາດໜຶິ່ງທ ິ່ມ ປະສິດທິພາບ. 

 

 

ລໍາດັບຊັີ້ນຂອງວັດສະດຸອາຫານ ແລະ ເຄ ິ່ອງດ ິ່ມ 
ຕົວເລ ອກທ ິ່ຕ້ອງການຫຼາຍທ ິ່ສດຸ 

ຕົວເລ ອກທ ິ່ຕ້ອງການໜ້ອຍທ ິ່ສດຸ 
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3https://www.gov.uk/government/publications/food-and-drink-waste-hierarchy-deal-with-surplus-and- 

waste/food-and-drink-waste-hierarchy-deal-with-surplus-and-waste 

 ໂດຍສອດຄ່ອງກັບບັນດາຫຼັກການຕ່າງໆເຫຼົົ່ານ ີ້, ການສຶກສານ ີ້ຈະສໍາຫຼວດທຸກຂັີ້ນຕອນຂອງການຈັດການກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ
ເສດອາຫານໃນຂະແໜງການ HORECA, ທ ິ່ຄອບຄຸມເຖິງການປ້ອງກັນ, ການເພ ິ່ມປະສິດທິພາບການດໍາເນ ນງານ, 
ການຣ ໄຊເຄ ລ ແລະ ທາງເລ ອກການນໍາກັບມາໃຊ້ຄ ນທ ິ່ເປັນໄປໄດ້. 

ດັົ່ງນັີ້ນ, ການສະຫຼຼຸບຂອງພວກເຮົາ ຈຶິ່ງຈະແນໃສ່ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນໄລຍະຕ່າງໆເຊັົ່ນ: 

- ການບູດເໜົົ່າ: ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ເກ ດຂຶີ້ນໃນລະດັບກ່ອນແຕ່ງກິນ, ກ່ອນທ ິ່ຜະລິດຕະພັນປຸງແຕ່ງຈະ
ສຸກ. 

- ການຈັດກຽມອາຫານ: ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ເກ ດຂຶີ້ນໃນລະຫວ່າງການຈັດກຽມອາຫານ. 
- ອາຫານບຸບເຟ້: ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ຄົງເຫຼ ອຢູ່ໃນຕອນສຸດທ້າຍຂອງອາຫານບຸບເຟ້. 
- ອາຫານປະເພດຈານ: ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ຄົງເຫຼ ອພາຍຫຼັງຈາກທ ິ່ຮັບປະທານອາຫານແລ້ວ. 

ການສຶກສາຂອງພວກເຮາົແມ່ນກວມເອົາຂະແໜງການ HORECA ທັງໝົດ, ເຊິິ່ງລວມເຖິງ ໂຮງແຮມ, ຮ້ານ
ອາຫານ ແລະ ຮ້ານກາເຟ, ໂດຍທ ິ່ທຸລະກິດຕ່າງໆແບ່ງອອກເປັນ ທຸລະກິດຂະໜາດນ້ອຍ (ທ ິ່ມ ພະນັກງານໜ້ອຍກ່ວາ 
19 ຄົນ), ທຸລະກິດຂະໜາດປານກາງ (ທ ິ່ມ ພະນັກງານຕັີ້ງແຕ່ 19 ເຖິງ 99 ຄົນ) ແລະ ທຸລະກິດຂະໜາດໃຫຍ່ (ທ ິ່ມ 
ພະນັກງານຫຼາຍກ່ວາ 99 ຄົນ) ຕາມການຈັດປະເພດໝວດໝູ່ຢ່າງເປັນທາງການ4.  

ວັດຖຼຸປະສງົ 

ການສຶກສານ ີ້ແມ່ນມ ເປ ົ້າໝາຍ ເພ ິ່ອສ້າງຄວາມເຂົີ້າໃຈເຖິງຂໍໍ້ຈໍາກັດຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂະແໜງການ 
HORECA ໃນ ສປປ ລາວ, ໂດຍການແນໃສ່ຄວາມທ້າທາຍໃນການຈໍາແນກປະເພດ, ການກໍານົດປະລິມານ ແລະ 
ຈໍາແນກຄຸນລັກສະນະຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ໃຊ້ໃນການໃຫ້ບໍລິການ. ວັດຖຼຸປະສົງຕົີ້ນຕໍແມ່ນປະກອບດ້ວຍ 
ການກໍານົດປະເພດ ແລະ ປະລິມານຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ການກໍານົດພ ີ້ນທ ິ່ຫຼັກນການດໍາເນ ນງານ, ການ
ຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ການປຶກສາຫາລ ກ່ຽວກັບການແກ້ໄຂບັນຫາທ ິ່ເປັນນະວັດຕະກໍາສໍາລັບການຣ ໄຊເຄ ລຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ຫຼ  ການນໍາພະລັງງານກັບມາໃຊຄ້ ນໃໝ່. ການສຶກສາແມ່ນແນໃສ່ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນໄລຍະ
ຕ່າງໆທ ິ່ເກ ດຂຶີ້ນໃນຂະແໜງການ HORECA, ການກໍານົດເປ ົ້າໝາຍດ້ານທຸລະກິດຕ່າງໆໃນເມ ອງຈັນທະບູລ  ແລະ 
ເມ ອງໄຊເຊດຖາ, ນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ. ການສຶກສາຈະໄດ້ຮັບຄໍາແນະນໍາຈາກຄາໍຖາມການຄົີ້ນຄ້ວາຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້: 

1. ການກາໍນດົຄນຸລກັສະນະຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ: 
 

• ຂ ີ້ເຫຍຶີ້ອເສດອາຫານປະເພດ ແລະ ປະລິມານໃດທ ິ່ເກ ດຂຶີ້ນໃນການດໍາເນ ນງານທົົ່ວທັງຂະແໜງການ 

HORECA (ການບູດເໜົົ່າ, ການຈັດກຽມອາຫານ, ອາຫານແບບບຸບເຟ້, ອາຫານປະເພດຈານ) ສໍາລັບ
ທຸລະກິດຂະໜາດຕ່າງໆ (SME)? 

• ແມ່ນຫຍັງທ ິ່ເປັນສາຍເຫດຕົີ້ນຕໍ ແລະ ຕົີ້ນທຶນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍທ ິ່ກ່ຽວຂ້ອງຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນແຕ່ລະ
ພ ີ້ນທ ິ່? 

• ປັດຈຸບັນມ ການຈັດການກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທົົ່ວທງັການດໍາເນ ນງານຄ ແນວໃດ? 

 

 

 

 

 

 

http://www.gov.uk/government/publications/food-and-drink-waste-hierarchy-deal-with-surplus-and-
http://www.gov.uk/government/publications/food-and-drink-waste-hierarchy-deal-with-surplus-and-
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2. ຍດຸທະສາດການຫຼຼຸດຜອ່ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ: 
 

• ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຈະຫຼຼຸດລົງໃນການຈັດຊ ີ້, ການຈັດເກັບ, ການຈັດກຽມ ແລະ ການກໍາຈັດໄດ້ຄ ແນວໃດ? 

• ການປະຫຍັດຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ ແລະ ຜົນປະໂຫຍດດ້ານສິິ່ງແວດລ້ອມ (ການຫຼຼຸດ CO2) ທ ິ່ເປັນໄປໄດ້ໃດແດ່ທ ິ່
ສາມາດດໍາເນ ນການໄດ້ໂດຍຜ່ານຍຸດທະສາດການຫຼຼຸດຜ່ອນ? 

• ໃຜແດ່ທ ິ່ຕ້ອງມ ສ່ວນຮ່ວມ (ຝ່າຍບໍລິຫານ, ພະນັກງານ, ລູກຄ້າ) ໃນການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດຍຸດທະສາດເຫຼົົ່າ
ນ ີ້? 

3. ການຣ ໄຊເຄ ລ ແລະ ການນາໍເອາົຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານມາໃຊຄ້ ນໃໝ:່ 
 

• ມ ຕົວເລ ອກການຣ ໄຊເຄ ລ/ການນໍາມາໃຊ້ຄ ນໃໝ່ໃນສະຖານທ ິ່ສໍາລັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານປະເພດໃດແດ່ 
(ການເຮັດຝຸ່ນບົົ່ມ, ການຍ່ອຍສະຫຼາຍແບບບໍໍ່ໃຊ້ອ໊ອກຊ ເຈນ)? 

• ມ ຕົວເລ ອກນອກສະຖານທ ິ່ໃດແດ່ສໍາລັບການຣ ໄຊເຄ ລ ຫຼ  ການນໍາເອົາພະລັງງານກັບມາໃຊຄ້ ນໃໝ່? 

• ການແກ້ໄຂບັນຫາເຫຼົົ່ານ ີ້ມ ຜົນກະທົບທາງດ້ານເສດຖະກິດ ແລະ ສິິ່ງແວດລ້ອມຄ ແນວໃດ? 

 

 

4 https://lncci.la/smes/ 
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ລູກຄ້າຕໍໍ່ວັນ ຮ້ານອາຫານ ຮ້ານ
ກາເຟ 

ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 9 7 9 

ສະເລ່ຍ 88 3

3 

40 

ປານກາງ 50 2

8 

23 

ສູງສຸດ 567 118 231 

 

ຈໍານວນ
ພະນກັງານ 

ໂຮງ 

ແຮມ 

ຮ້ານອາຫານ ຮ້ານ
ກາເຟ 

ສູງສຸດ 140 43 21 

ສະເລ່ຍ 37 16 8 

ຕໍໍ່າສຸດ 9 3 2 

 

4. ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະສາໍລບັ ສປປ ລາວ: 
 

• ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະໃດແດ່ສໍາລັບການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ການຣ ໄຊເຄ ລ ແລະ ການນໍາກັບມາໃຊຄ້ ນໃ
ໝ່ທ ິ່ມ ຄວາມເໝາະສົມທ ິ່ສຸດສໍາລັບສະພາບການຂອງ ສປປ ລາວ? 

• ເງ ິ່ອນໄຂໃນເບ ີ້ອງຕົີ້ນ ແລະ ການສະໜັບສະໜູນໃດແດ່ທ ິ່ມ ຄວາມຈໍາເປັນສໍາລັບຂໍໍ້ສະເໜ ແນະເຫຼົົ່ານ ີ້ນໍາໄປ
ໃຊ້ກັບທຸລະກິດຂະໜາດປະເພດຕ່າງໆຂອງ HORECA? 

 

ຕວົແບບທລຸະກດິ 

ການສຶກສາແມ່ນແນໃສ່ທຸລະກິດຂອງ HORECA ເຊິິ່ງໄດ້ແກ່ ໂຮງແຮມ, ຮ້ານອາຫານ ແລະ ຮ້ານກາເຟ. ຕາຕະ 
ລາງຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫນັເຖິງທຸລະກິດຂະໜາດຕ່າງໆທ ິ່ໄດ້ສໍາພາດໃນລະຫວ່າງການສຶກສາຄັີ້ງນ ີ້ສໍາລັບແຕ່ລະ
ປະເພດໝວດໝູ:່ 

 
 

 
 

ແບບສາໍຫວຼດ, ການສາໍພາດ & ຄາໍອະທບິາຍຂັີ້ນຕອນການເກບັກາໍຂໍໍ້ມນູ 

ການສກຶສາທາງດາ້ນປະລມິານ 

ລະຫວ່າງເດ ອນຕຸລາ ແລະ ເດ ອນທັນວາ 2023, ທ ມງານໂຄງການໄດ້ດໍາເນ ນການສໍາພາດແບບເຄ ິ່ງໂຄງສ້າງກບັ
ບັນດາຜູ້ຈັດການ ຫຼ  ຜູ້ຕາງໜາ້ຈາກສະຖານປະກອບການ HORECA ທ ິ່ໄດ້ຮັບການຄັດເລ ອກ. ການສໍາພາດເຫຼົົ່ານ ີ້
ແມ່ນມ ວັດຖຼຸປະສົງຫຼັກສອງຢ່າງ: ວັດຖຼຸປະສົງທໍາອິດແມ່ນເພ ິ່ອເກັບກໍາຂໍໍ້ມູນພ ີ້ນຖານທ ິ່ມ ຄ່າກ່ຽວກັບທຸລະກິດຂອງຜູ້
ເຂົີ້າຮ່ວມ, ປະສົບການຂອງພວກເຂົາໃນການຈັດການກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແລະ ແນວທາງການປະຕິບັດໃນ
ປັດຈຸບັນຂອງພວກເຂົາ.  

ໃນທາງຄູ່ຂະໜານ, ທ ມງານກໍໍ່ຄວນວັດແທກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານເປັນເວລາທັງອາທິດໃນແຕ່ລະທຸລະກິດທ ິ່ເຂົີ້າ
ຮ່ວມໃນການສໍາພາດ  HORECA. 

ຕາຕະລາງຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຈໍານວນທຸລະກິດທ ິ່ມ ສ່ວນຮ່ວມໃນການສໍາຫຼວດດ້ານປະລິມານຕາມ  
ໝວດໝູ່.  
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ທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ທໍາການສໍາພາດຕາມສະຖານທ ິ່:  
 

HORECA ເມ ອງຈນັທະບລູ  ເມ ອງໄຊເຊດຖາ ລວມ 
ໂຮງແຮມ 10 2 12 

ຮ້ານອາຫານ 10 8 18 

ຮ້ານກາເຟ 4 6 10 

ລວມທງັໝດົ 40 

 

 

 ທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ສໍາພາດຕາມຂະໜາດ: 

 

 
 

 ນ້ອຍ ປານກາງ ໃຫຍ່ 

ໂຮງແຮມ 5 6 1 

ຮາ້ນອາຫານ 13 5 0 

ຮາ້ນກາເຟ 9 1 0 

ທງັໝດົ 27 12 1 

 

 

 

ນອກຈາກນ ີ້, ຂໍໍ້ມູນທ ິ່ເກັບລວບລວມໂດຍອົງການ Swisscontact ໃນກິດຈະກໍາການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານໃນເມ ອງວັງວຽງ ແມ່ນໄດ້ແບ່ງປັນກັບທ ິ່ປຶກສາ ແລະ ໄດ້ຖ ກນໍາໃຊ້ເຂົີ້າໃນວຽກງານການສຶກສາໃນຄັີ້ງນ ີ້ເພ ິ່ອ
ສະໜອງຂໍໍ້ມູນທາງດ້ານປະລິມານເພ ິ່ມເຕ ມ. 

 

ການສກຶສາດາ້ນຄນຸນະພາບ 

ການຄົີ້ນຄ້ວາໄດ້ນໍາໃຊ້ການສາໍຫຼວດທາງດ້ານຄຸນນະພາບຂອງທຸລະກິດ HORECA ໃນສອງເມ ອງຂອງນະຄອນ 
ຫຼວງວຽງຈັນ, ເພ ິ່ອຮັບປະກັນວ່າມ ຜູ້ຕາງໜາ້ທ ິ່ສົມດຸນຈາກທັງສອງແຂວງ. ເຊິິ່ງການດໍາເນ ນການນ ີ້ແມ່ນເສ ມດ້ວຍ
ການສໍາພາດແບບເຊ ງເລ ກ 15 ຄັີ້ງກັບທຸລະກິດຂອງ HORECA ແລະ ການສາໍພາດ 6 ຄັີ້ງກັບຜູ້ມ ສ່ວນກຽ່ວຂ້ອງ
ຫຼັກ ເຊິິ່ງໄດແ້ກ່: ລາວໄບໂອແກ໊ສ, ສະມາຄມົໂຮງແຮມ ແລະ ຮ້ານອາຫານລາວ (LHRA), GGGI, ກຸ່ມຊາວ
ກະສິກອນລາວ, UDAA ວັງວຽງ ແລະ VCOMS ຜົນການວິໄຈຈາກການປະເມ ນຜົນທາງດ້ານຄຸນນະພາບເຫຼົົ່ານ ີ້ຈະ
ເສ ມສ້າງຄວາມເຂັີ້ມແຂງໃຫ້ຜນົໄດ້ຮັບຈາກການສໍາຫຼວດ ແລະ ຊ່ວຍຕອບຄໍາຖາມຈາກການຄົີ້ນຄ້ວາ. 

ທລຸະກດິທ ິ່ໄດສ້າໍພາດຕາມຂະໜາດ 

 
 

3% 

30% 

67% 

ນ້ອຍ  

ປານກາງ 

ໃຫຍ່ 
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4. ຜນົການວໄິຈທ ິ່ສາໍຄນັ 

4.1. ປະລມິານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ການຄົີ້ນຄວ້າດາ້ນວນັນະກາໍ & ການອາ້ງອ ງປະລມິານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ການສອບຖາມຂອງພວກເຮົາໃນຮ້ານອາຫານໂດຍສະເລ່ຍຕໍໍ່ລູກຄ້າເປັນ ກຣາມ ແມ່ນໃຫ້ຜົນຕອບຮັບທ ິ່ຈໍາກັດ, 
ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍ ິ່ງທ ິ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບ ອາຊ ຕາເວັນອອກສຽງໃຕ້. ເພ ິ່ອຈັດການກັບຊ່ອງວ່າງຂອງຂໍໍ້ມູນເຫຼົົ່ານ ີ້, ພວກ
ເຮົາໄດ້ນໍາໃຊ້ແຫຼ່ງຂໍໍ້ມູນຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ ເຊິິ່ງນໍາສະເໜ ເຖິງຂໍໍ້ມູນທ ິ່ກ່ຽວຂ້ອງສໍາລັບການວິໄຈຂອງພວກເຮົາ. 

 

ປະລມິານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຕໍໍ່ລກູຄາ້ໃນລະດບັສາກນົ 

ການສຶກສາກ່ຽວກັບ “ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງຜູ້ບໍລິໂພກໃນຮ້ານອາຫານທ ິ່ແຕກຕ່າງກັນ: ການສົມທຽບລະຫວ່າງ
ລະດັບແຮງຈູງໃຈ ແລະ ການໂຕ້ຕອບທ ິ່ແຕກຕ່າງກັນ” 5 ຈະສະຫຼຼຸບຜົນໄດ້ຮັບຈາກການສຶກສາຫຼາຍໆດ້ານກ່ຽວກບັ
ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂະແໜງການຮ້ານອາຫານ: “ການສອບຖາມຫຼ້າສຸດຈໍານວນໜຶິ່ງໃຫ້ຂໍໍ້ມູນບາງຢ່າງທ ິ່ກຽ່ວ 
ຂ້ອງກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນການບໍລິການອາຫານ. ຍົກຕວົຢ່າງເຊັົ່ນ ໃນການດ້ານການສຶກສາທ ິ່ໄດ້ດໍາເນ ນການ
ໃນປະເທດ ຈ ນໃນປີ 2018, Wu et al. (2019) ໄດ້ພົບວ່າມ ເສດອາຫານເປັນຈໍານວນ 73.7 ກຣາມ/ພາຊະນະ
ບັນຈຸ/ຄາບອາຫານໃນປີ 2018; Ellison et al. (2019) ໄດ້ພົບເຫັນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ 69.59 ແລະ 84.77 

ກຣາມຕໍໍ່ຜູ້ບໍລິໂພກໃນສະຫະລັດອາເມລິກາ; ແລະ Eriksson et al. (2017) ໄດ້ພົບເຫັນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍ
ສະເລ່ຍ 75 ກຣາມຕໍໍ່ຈານທ ິ່ເສ ບໃນບໍລິການຈັດງານລ້ຽງສາທາລະນະຂອງສະວ ເດັນ; Wang et al. (2017) ໄດ້ວິໄຈ 
3557 ໂຕະອາຫານໃນຮ້ານອາຫານ 195 ແຫ່ງໃນປະເທດຈ ນ, ເຊິິ່ງພົບເຫັນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 93 ກຣາມຕໍໍ່ຄົນຕໍໍ່
ຄາບອາຫານ.” 

ການສຶກສາກ່ຽວກັບ “ການຊອກຫາປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂະແໜງການໃຫ້ບໍລກິານ ແລະ ການສາໍ
ຫຼວດເຫດຜົນຂັີ້ນພ ີ້ນຖານ — ກໍລະນ ສຶກສາຂອງເມ ອງລາຮໍ, ປະເທດປາກິດສະຖານ” ສະໜອງຜົນໄດ້ຮັບທ ິ່ຄ້າຍຄ 
ກັນໃນປະເທດປາກິດສະຖານ: 

“ພົບເຫັນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຕໍໍ່ລູກຄ້າໃນປະລິມານ 79.9 g (ແບບສໍາຫຼວດ) ແລະ 73.4 g (ການຕິດຕາມແບບສົດ) ສໍາລັບຮ້ານ
ອາຫານ, 138.4 g ສາໍລບັໂຮງແຮມ ແລະ 140.0 g ສາໍລັບຜູຈ້ັດງານລ້ຽງ.”6 

 

ປະລມິານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຕໍໍ່ລກູຄາ້ທ ິ່ເມ ອງວງັວຽງ 

ນອກເໜ ອຈາກນ ີ້, ອົງການ Swisscontact ໄດ້ພັດທະນາການຝຶກອົບຮົມດ້ານການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 
ແລະ ເຄ ິ່ອງມ ຕິດຕາມ ເພ ິ່ອຊ່ວຍໂຮງແຮມ ແລະ ຮ້ານອາຫານໃນເມ ອງວັງວຽງໃນການຈດັການ ແລະ ຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງຕົນ. ຄວາມຄິດລິເລ ິ່ມດັົ່ງກ່າວນ ີ້ສົົ່ງຜົນເຮັດໃຫ້ສາມາດຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຕໍໍ່ລູກ
ຄ້າໄດ້ຢ່າງຫຼວງຫຼາຍ, ຈາກລະດັບເລ ິ່ມຕົີ້ນທ ິ່ 177g/ລູກຄ້າມາເປັນ 80g/ລູກຄ້າ ພາຍຫຼງັຈາກຊ່ວງໄລຍະເວລາແຊກ
ແຊງສ ິ່ເດ ອນ. 

ໂດຍສອດຄ່ອງກັບຂໍໍ້ຄົີ້ນພົບຈາກການສຶກສາທ ິ່ຄ້າຍຄ ກັນໃນບນັດາປະເທດອ ິ່ນໆ, ແຜນງານຂອງອົງການ 
Swisscontact ທ ິ່ເມ ອງວັງວຽງໄດ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍສະເລ່ຍ ຕໍໍ່ລະດັບລູກຄ້າທ ິ່ິ່າ
ສອດຄ່ອງກັບສະພາບການທົົ່ວໂລກທ ິ່ກວ້າງຂວາງຂຶີ້ນ. ດັົ່ງນັີ້ນ, ຄ່າສະເລ່ຍສຸດທ້າຍຂອງແຜນງານຈຶິ່ງນໍາໃຊ້ເປັນຈຸດ
ອ້າງອ ງໃນການປະເມ ນຜົນລະດັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ໄດ້ພົບເຫັນໃນການສຶກສາຄັີ້ງນ ີ້ ໂດຍຢູ່ທ ິ່ 80g/ລູກຄ້າ. 

 

5 ແຫຼງ່ຂໍໍ້ມນູ: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956053X20303809#b0250 

6 ແຫຼງ່ຂໍໍ້ມນູ: https://www.mdpi.com/2071-1050/14/11/6914 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956053X20303809#b0250
http://www.mdpi.com/2071-1050/14/11/6914
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ການບດູເໜົົ່າ 
(g/ລູກຄາ້) 

ຮ້ານອາຫານ ຮ້ານ
ກາເຟ 

ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 0 6 5 

ສະເລ່ຍ 1 32 36 

ປານກາງ 1 22 17 

ສູງສຸດ 2 68 105 

 

ການຈັດກຽມ 

(g/ລູກຄາ້) 
ຮ້ານອາຫານ ຮ້ານ

ກາເຟ 
ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 16 39 27 

ສະເລ່ຍ 94 158 297 

ປານກາງ 86 129 190 

ສູງສຸດ 205 436 1,243 

 

ບບຸເຟ ້
(g/ລູກຄ້າ) 

ຮ້ານອາຫານ ຮ້ານ
ກາເຟ 

ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 59 - 23 

ສະເລ່ຍ 90 - 225 

ປານກາງ 90 - 147 

ສູງສຸດ 120 - 910 

 

ເປນັຈານ  

(g/ລູກຄາ້) 
ຮ້ານອາຫານ ຮ້ານ

ກາເຟ 
ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 6 30 45 

ສະເລ່ຍ 112 136 95 

ປານກາງ 103 91 95 

ສູງສຸດ 363 453 144 

 

ປະລມິານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ວດັແທກຕໍໍ່ລກູຄາ້ 

ເພ ິ່ອໃຊ້ເປັນຂໍໍ້ມູນອ້າງອ ງ, ການວິໄຈດ້ານວັນນະກໍາຂອງພວກເຮົາ ແລະ ການຕິດຕາມຜົນຂອງອົງການ 
Swisscontact ກັບໂຮງແຮມ ແລະ ຮ້ານອາຫານຕ່າງໆຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນວ່າ ເປ ົ້າໝາຍໃນຕົວຈິງສໍາລັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາ 
ຫານທັງໝົດຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍແມ່ນ 80g/ລູກຄ້າr. 

ຕາຕະລາງຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງເຖິງປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຕໍໍ່ລູກຄ້າທ ິ່ວັດແທກໄດ້ໃນລະຫວ່າງການສໍາຫຼວດ
ດ້ານປະລິມານຂອງພວກເຮົາໃນສ ິ່ຂັີ້ນຕອນຄ : 

 
 

 

 

 

ການບດູເໜົົ່າ 

ຜົນໄດ້ຮັບຈາກການສໍາຫຼວດຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນເຖິງອັດຕາການບູດເໜົົ່າທ ິ່ຕໍໍ່າຫາຼຍໃນທຸລະກິດຕ່າງໆທ ິ່ໄດ້ໃຫ້ສໍາພາດ. ແຕ່
ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ຜົນໄດ້ຮັບດັົ່ງກ່າວນ ີ້ຄວນໄດ້ຮັບການດໍາເນ ນການດ້ວຍຄວາມລະມັດລະວັງ, ເນ ິ່ອງຈາກມ ທຸລະ
ກິດພຽງແຕ່ 9 ຈາກ 40 ແຫ່ງເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ໄດ້ຕອບຄໍາຖາມໃນສ່ວນນ ີ້. ແນວໃດກໍໍ່ຕາມ, ຮ້ານອາຫານທັງໝົດສະແດງ
ໃຫ້ເຫັນເຖິງປະສິດທິພາບການປະຕິບັດງານທ ິ່ໜ້າຊົມເຊ ຍທາງດ້ານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ບູດເໜົົ່າ. ໃນບັນດາຮ້ານກາເຟ ແລະ 
ໂຮງແຮມ, ໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຜົນໄດ້ຮັບທ ິ່ດ , ແຕ່ວ່າຮ້ານກາເຟແຫ່ງໜຶິ່ງ ແລະ ໂຮງແຮມແຫ່ງໜຶິ່ງ
ແມ່ນມ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອບູດເໜົົ່າທ ິ່ສູງກ່ວາຢ່າງຫຼວງຫາຼຍ. 

 

ການຈັດກຽມອາຫານ 

ໃນຂັີ້ນຕອນການຈັດກຽມອາຫານ, ທຸລະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ແມ່ນໄດ້ສ້າງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຫຼາຍກ່ວາເປ ົ້າໝາຍຢູ່
ທ ິ່ 80g/ລູກຄ້າ. ຮ້ານອາຫານໄດ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມມ ປະສິດທິພາບທ ິ່ດ ກ່ວາຮ້ານກາເຟທ ິ່ເຫັນໄດ້ຢ່າງຊັດ
ເຈນ, ໃນຂະນະທ ິ່ໂຮງແຮມມ ລະດັບດ້ານນະໂຍບາຍໂດຍລວມທ ິ່ສູງສຸດ. ມູນຄ່າສູງສຸດທ ິ່ສັງເກດໄດ້ຮັບປະກັນ
ການດໍາເນ ນການລະດັບສູງສໍາລັບບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ກ່ຽວຂ້ອງ. ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ສິິ່ງທ ິ່ມ ຄວາມສໍາຄັນແມ່ນ ຕ້ອງ
ຮັບຮູ້ວ່າ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານບາງປະເພດແມ່ນມ ຢູ່ໂດຍທໍາມະຊາດ, ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍິິ່ງທາງດ້ານໝາກໄມ້ ຫຼ  
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ອາຫານບບຸເຟ້ທງັ
ໝດົ (g/ລູກຄາ້) 

ຮ້ານ
ອາຫານ 

ຮ້ານ
ກາເຟ 

ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 148 - 152 

ສະເລ່ຍ 218 - 571 

ປານກາງ 218 - 376 

ສູງສຸດ 288 - 2,153 

 

ອາຫານແບບຈານ
ທັງໝດົ (g/ລກູຄາ້) 

ຮ້ານ
ອາຫານ 

ຮ້ານ
ກາເຟ 

ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 22 69 79 

ສະເລ່ຍ 202 304 217 

ປານກາງ 195 199 217 

ສູງສຸດ 502 889 355 

 

ເປືອກຜັກ ຫຼ  ເປືອກອາຫານທະເລທ ິ່ມ ສ່ວນສໍາຄັນ. ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ຂໍໍ້ມູນຂອງພວກເຮົາບໍໍ່ໄດ້ຄັດແຍກຄວາມ
ແຕກຕ່າງລະຫວ່າງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ຫຼ ກລ້ຽງບໍໍ່ໄດ້ກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ຫຼ ກລ້ຽງໄດ້ ເຊິິ່ງອາດຈະເຮັດໃຫ້ຄ່າທ ິ່ຄາດ
ຄະເນໄວ້ໂດຍລວມສູງເກ ນໄປ. 

 

ອາຫານແບບບບຸເຟ ້

ລະດັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍລວມທ ິ່ສັງເກດໄດ້ໃນຂັີ້ນຕອນອາຫານແບບບຸບເຟ້ ສະເພາະໃນທຸລະກິດໂດຍສ່ວນ
ໃຫຍ່ນັີ້ນແມ່ນເກ ນເປ ົ້າໝາຍຢູທ່ ິ່ 80g ຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ. ເຖິງແມ່ນວ່າຮ້ານອາຫານໂດຍທົົ່ວໄປຈະສະແດງໃຫ້ເຫັນ
ເຖິງຜົນໄດ້ຮັບໃນລະດັບປານກາງ, ແຕ່ໂຮງແຮມກໍໍ່ສະແດງເຖິງມູນຄ່າທ ິ່ສູງກ່ວາຢາ່ງຫວຼງຫາຼຍ ໂດຍປະລິມານສູງສຸດ
ທ ິ່ໄດ້ບັນທຶກໄວ້ແມ່ນຢູ່ທ ິ່ 910g ຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ, ເຊິິ່ງຖ ວ່າເປັນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ສູງຫຼາຍ. 

 

 ອາຫານແບບເປນັຈານ 

ໃນຂະນະທ ິ່ ທຸລະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ໄດ້ລາຍງານວ່າ: ມ ປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນປະລິມານສູງປານກາງ, 
ເຊິິ່ງສອດຄ່ອງກັບຄ່າສະເລ່ຍຂອງອຸດສາຫະກໍາ, ແຕ່ວ່າຮ້ານກາເຟ ແລະ ຮ້ານອາຫານຈໍານວນໜຶິ່ງພັດມ ປະລິມານຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ສູງກວ່າຢາ່ງເຫັນໄດ້ຊັດເຈນ. 

 

ປະລມິານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທງັໝດົຕໍໍ່ລກູຄາ້ 

ຕາຕະລາງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທັງໝົດຕໍໍ່ລູກຄ້າໃນບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ສໍາພາດ
, ເຊິິ່ງລວມເຖິງ ການບູດເໜົົ່າ, ຂັີ້ນຕອນການຈັດກຽມອາຫານ ແລະ ອາຫານແບບບບຸເຟ້ (ບຸບເຟ້ທັງໝົດ), ຫຼ  ການ
ບູດເໜົົ່າ, ການຈັດກຽມອາຫານ ແລະ ອາຫານແບບຈານ (ອາຫານຈານທັງໝົດ). ທຸລະກິດທັງໝົດທ ິ່ທໍາການ
ວັດແທກຈະຖ ກຈັດປະເພດເປັນການຈັດກຽມອາຫານແບບບບຸເຟ້ ແລະ ແບບເປັນຈານ, ດັົ່ງນັີ້ນ ເພ ິ່ອໃຫ້ຂໍໍ້ມູນຄ ດັົ່ງ
ຕໍໍ່ໄປນ ີ້ໂດຍປາດສະຈາກການນັບຊໍໍ້າຄ ນ. 

 
 

 

ອາຫານບຸບເຟ້ໃນໂຮງແຮງ ສ້າງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຫຼາຍກ່ວາອາຫານແບບເສ ບເປນັຈານຢ່າງເຫັນໄດ້ຊັດເຈນ, 
ໂດຍການເນັີ້ນໃຫ້ເຫັນເຖິງປະເດັນທ ິ່ສໍາຄັນໃນການປັບປຸງໃນອຸດສາຫະກໍາການບໍລິການ. ໃນທາງກັບກັນ, ຮ້ານ
ອາຫານມ ຄວາມແຕກຕ່າງກັນພຽງແຕ່ເລັກໜ້ອຍລະຫວາ່ງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຈາກອາຫານບຸບເຟ້ ແລະ ອາຫານແບບເປັນຈານ. 
ມ ທຸລະກິດສ່ວນໜ້ອຍທ ິ່ກ່ຽວຂ້ອງເຊິິ່ງສ້າງປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອສູງເຖິງ 2kg ຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ, ດ້ວຍຄວາມໂດດເດັົ່ນ
ໃນຖານະທ ິ່ເປັນຄ່າຜິດປ ກກະຕິທ ິ່ຈະຕ້ອງໃຫ້ຄວາມເອົາໃຈໃສເ່ປັນພິເສດ. 

ຮ້ານອາຫານ ແລະ ໂຮງແຮມທ ິ່ໃຫ້ບໍລິການອາຫານແບບເປນັຈານ ຈະມ ການກະຈາຍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ຂ້ອນຂ້າງສະໝໍໍ່າສະເ
ໝ , ໂດຍເຫັນໄດ້ຈາກຄ່າສະເລ່ຍ ແລະ ຄ່າປານກາງທ ິ່ໃກ້ຄຽງກັນ. ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ໄດ້ມ ການກະຈາຍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່
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ອາຫານບບຸເຟ້
ທັງໝດົ (g) 

ຮ້ານ
ອາຫານ 

ຮ້ານ
ກາເຟ 

ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 751 700 493 

ສະເລ່ຍ 9,263 3,075 15,035 

ປານກາງ 4,299 2,727 7,266 

ສູງສຸດ 80,770 5,536 84,203 

 

ອາຫານແບບຈານ
ທັງໝດົ (g) 

ຮ້ານ
ອາຫານ 

ຮ້ານ
ກາເຟ 

ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 1,573 1,570 1,173 

ສະເລ່ຍ 13,346 5,371 8,864 

ປານກາງ 7,449 5,848 4,648 

ສູງສຸດ 63,551 8,652 41,972 

 

ບິດເບ ອນສໍາລັບຮ້ານກາເຟ ແລະ ໂຮງແຮມທ ິ່ມ ການໃຫ້ບໍລິການອາຫານບຸບເຟ້. ໃນຂະນະທ ິ່ ຄ່າສະເລ່ຍຂອງຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອຈະສູງກ່ວາຢ່າງຫຼວງຫຼາຍ, ແຕ່ວ່າຄາ່ປານກາງແມ່ນໃກ້ຄຽງກັບລະດັບລຸ່ມສຸດຫຼາຍກວ່າ, ເຊິິ່ງບົົ່ງຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນວາ່ 
ທຸລະກິດທ ິ່ມ ການສູນເສຍສູງບາງແຫ່ງ ມ ອິດທິພົນຕໍໍ່ຄ່າສະເລຍ່ໂດຍລວມຢ່າງຫຼວງຫຼາຍ. 

ຈາກຜົນການວິໄຈຂອງພວກເຮົາ ເປີດເຜ ຍໃຫ້ເຫັນເຖິງທ່າແຮງທ ິ່ມ ຄວາມສາໍຄັນໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. ການ
ກໍານົດເກນມາດຕະຖານໄວ້ທ ິ່ 80g ຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ, ພົບວາ່ທຸລະກິດຈໍານວນ 88% (35 ຈາກ 40 ແຫ່ງ) ຂອງ
ທຸລະກິດມ ຈໍານວນເກ ນກ່ວາຂ ດຈໍາກັດດັົ່ງກ່າວນ ີ້. ເຊິິ່ງສິິ່ງນ ີ້ເນັີ້ນໜັກເຖິງຄວາມຈໍາເປັນອັນຮ ບດ່ວນໃນການດໍາເນ ນ
ການຮ່ວມກັນ ແລະ ຍຸດທະສາດໃນການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຢ່າງມ ປະສິດທິພາບໃນຂະແໜງການທຸລະກິດທຸກປະເພດ. 

 

ປະລມິານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທງັໝດົຕໍໍ່ວັນ 

ຕາຕະລາງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທັງໝົດທ ິ່ເກ ດຂຶີ້ນຕໍໍ່ວັນ ໂດຍວັດແທກຜົນລະຫວ່າງການສໍາ
ຫຼວດທາງດ້ານປະລິມານຂອງພວກເຮົາ: 

 
 

  

ທຸລະກິດຫຼາຍແຫ່ງເກ ດຂ ີ້ນຈາກການວິເຄາະ ໂດຍມ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທັງໝົດໃນປະລິມານທ ິ່ສູງຢ່າງເຫັນໄດ້ຊັດ
ເຈນ, ໂດຍການວາງຕໍາແໜງ່ບັນດາທຸລະກິດເຫຼົົ່ານ ີ້ໃຫ້ເປັນຕວົເລ ອກ ທ ິ່ມ ຄວາມສໍາຄັນສໍາລັບໂຄງການອາຍແກ໊ສຊ  
ວະພາບ ຫຼ  ການແກ້ໄຂການບໍາບັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ເປັນທາງເລ ອກ. ການແກ້ໄຂບັນຫາອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບແມ່ນຈະສະ 
ແດງໄວ້ໃນໝວດຂໍໍ້ສະເໜ ແນະຂອງບົດລາຍງານສະບັບນ ີ້. 

 

ການປະຫຍດັການປອ່ຍອາຍແກສ໊ CO2e ທ ິ່ເປນັໄປໄດ ້

ການສຶກສາກ່ຽວກັບ “ການປະເມ ນທ່າແຮງໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຜົນກະທົບຈາກການປ່ຽນແປງສະພາບອາກາດຈາກ
ການເຮັດຝຸ່ນບົົ່ມທ ິ່ເຮັດມາຈາກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ” ພົບວາ່: ປັດໄຈການປ່ອຍອາຍແກ໊ສ CO2 ທ ິ່ທຽບເທົົ່າກບັ 
926 kgCO2e/ໂຕນ.7 ກ່າວອ ກຢ່າງໜຶິ່ງ, ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອແຫ້ງ 1 ໂຕນ ຈະສົົ່ງຜົນເຮັດໃຫ້ມ ການປ່ອຍອາຍແກ໊ສ CO2 

ທຽບເທົົ່າ 0.926 ໂຕນ ອອກສູ່ຊັີ້ນບັນຍາກາດ. 

ບບຸເຟ້ທງັໝດົ (ບູດເໜົົ່າ+
ກະກຽມ+ບບຸເຟ)້ (g) 

 
ໜອ້ຍ 

 
ປານ
ກາງ 

 
ຫຼາຍ 

ຕໍໍ່າສຸດ 493 1,131 84,203 

ສະເລ່ຍ 3,302 17,046 84,203 

ປານກາງ 2,776 9,495 84,203 

ສູງສຸດ 7,328 80,770 84,203 

 

ບບຸເຟ້ທງັໝດົ (ບູດເໜົົ່າ+
ກະກຽມ+ບບຸເຟ)້ (g) 

 
ໜອ້ຍ 

 
ປານ
ກາງ 

 
ຫຼາຍ 

ຕໍໍ່າສຸດ 493 1,131 84,203 

ສະເລ່ຍ 3,302 17,046 84,203 

ປານກາງ 2,776 9,495 84,203 

ສູງສຸດ 7,328 80,770 84,203 
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ການປ່ອຍອາຍແກ໊ສ 
CO2e ໂຕນຕໍໍ່ທຸລະ
ກິດຕໍໍ່ປີໃນອາຫານ
ບຸບເຟ້ທັງໝົດ 

 

 
ຮ້ານ
ອາຫານ 

 

 
ຮ້ານ
ກາເຟ 

 

 
ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 0.07 0.07 0.05 

ສະເລ່ຍ 0.92 0.30 1.49 

ປານກາງ 0.43 0.27 0.72 

ສູງສຸດ 7.99 0.55 8.33 

 

ການປ່ອຍອາຍແກ໊ສ 
CO2e ໂຕນຕໍໍ່ທຸລະ
ກິດຕໍໍ່ປີໃນອາຫານ
ບຸບເຟ້ທັງໝົດ 

 

 
ຮ້ານ
ອາຫານ 

 

 
ຮ້ານ
ກາເຟ 

 

 
ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 0.16 0.16 0.12 

ສະເລ່ຍ 1.32 0.53 0.88 

ປານກາງ 0.74 0.58 0.46 

ສູງສຸດ 6.29 0.86 4.15 

 

ສົມມຸດຕິຖານວ່າ ອັດຕາສ່ວນອາຫານແຫ້ງ / ອາຫານປຽກ ແມ່ນ 30%, ເຊິິ່ງມ ຄວາມເປັນໄປໄດ້ທ ິ່ຈະທໍາການປະ
ເມ ນປະລິມານການປ່ອຍອາຍແກ໊ສ CO2 ໃນປະລິມານທ ິ່ທຽບເທົົ່າ ເຊິິ່ງເປັນຜົນເນ ິ່ອງມາຈາກປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານທ ິ່ວັດແທກໄດ້ຈາກການສຶກສາຂອງພວກເຮົາ ໂດຍການຄູນປະລິມານຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານດ້ວຍອັດຕາ
ສ່ວນນ ີ້ ແລະ ດ້ວຍປັດໄຈການປ່ອຍອາຍແກ໊ສດັົ່ງທ ິ່ໄດ້ກ່າວມາຂ້າງເທ ງ. ຕາຕະລາງຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງ
ຜົນໄດ້ຮັບຈາກການຄິດໄລ່ດັົ່ງກ່າວນ ີ້: 

 
 

 

ປະລິມານການປ່ອຍອາຍແກ໊ສ CO2e ດັົ່ງທ ິ່ໄດ້ກ່າວມາຂ້າງເທ ງ ຈາກການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍສ່ວນ
ໃຫຍ່ແມ່ນຂ້ອນຂ້າງຕໍໍ່າຫາຼຍ. ສະເພາະຄ່າທ ິ່ສູງສຸດເທົົ່ານັີ້ນ ທ ິ່ຈະເຖິງປະລິມານການປ່ອຍອາຍແກ໊ສທ ິ່ເຫັນໄດ້ຢ່າງຊັດ
ເຈນ ແຕ່ວ່າຍັງຄງົຕໍໍ່າກ່ວາຄ່າສະເລ່ຍການປ່ອຍອາຍແກ໊ສຈາກແຫຼ່ງອ ິ່ນໆໃນຂະແໜງການນ ີ້, ເຊັົ່ນວ່າ: ຈາກການນໍາ
ໃຊ້ໄຟຟ້າ ຫຼ  ຈາກການຮົົ່ວໄຫຂຼອງອາຍແກ໊ສເຄ ິ່ອງປັບອາກາດ. 

 

ຜນົໄດຮ້ບັຈາກການຕດິຕາມການຫຼຼຸດຜອ່ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນເມ ອງວງັວຽງ 

ຕາຕະລາງຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ນໍາສະເໜ ຜົນໄດ້ຮັບຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍຈາກທຸລະກິດຕ່າງໆທ ິ່ເປັນ
ສ່ວນໜຶິ່ງຂອງແຜນງານຂອງອົງການ Swisscontact ໃນເມ ອງວັງວຽງ: 

 

ຂໍໍ້ມນູເມ ອງວງັວຽງ - 6 SMEs ເດ ອນທາໍອດິ ເດ ອນທ ສອງ ເດ ອນທ ສາມ ເດ ອນທ ສ ິ່ 

ປະລິມານການບູດເໜົົ່າສະເລ່ຍຕໍໍ່ວັນ
ຕໍໍ່ລູກຄ້າເປັນກຣາມ 

177 99 89 85 

 

7 https://www.nature.com/articles/s41598-023-34174-z 

http://www.nature.com/articles/s41598-023-34174-z
http://www.nature.com/articles/s41598-023-34174-z
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ຄ່າໃຊຈ້າ່ຍຂອງ
ອາຫານທ ິ່ບດູເໜົົ່າ
ງ່າຍຕໍໍ່ລູກຄ້າ (ກ ບ) 

ຮ້ານອາ 
ຫານ 

ຮ້ານກາເຟ ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 2,782 1,667 7,752 

ສະເລ່ຍ 18,566 35,569 26,102 

ປານກາງ 14,105 18,907 30,890 

ສູງສຸດ 48,524 111,020 34,876 

 

ຄ່າໃຊຈ້າ່ຍຂອງ
ອາຫານທ ິ່ບໍໍ່ບດູເໜົົ່າ
ງ່າຍຕໍໍ່ລູກຄ້າ (ກ ບ) 

ຮ້ານອາ 
ຫານ 

ຮ້ານ
ກາເຟ 

ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 2,336 1,131 6,971 

ສະເລ່ຍ 3,831 1,131 6,971 

ປານກາງ 3,146 1,131 6,971 

ສູງສຸດ 6,410 1,131 6,971 

 

ບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆໃນເມ ອງວັງວຽງ ໄດ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມກ້າວໜ້າທ ິ່ສາໍຄັນ, ໂດຍທ ິ່ສາມາດຫຼຼຸດຜ່ອນ
ການສ້າງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານລົງໄດ້ໂດຍສະເລ່ຍ 40% ເຊິິ່ງຖ ໄດ້ວ່າເປັນຕົວຢ່າງທ ິ່ດ ໃຫແ້ກ່ຂະແໜງອຸດສາຫະກໍາ
ດັົ່ງກ່າວ. 
ແຕ່ວ່າໜາ້ເສຍດາຍ ທ ິ່ສັງເກດເຫັນວ່າ ທຸລະກິດໄດ້ລະເມ ດທ່າອ່ຽງດັົ່ງກ່າວ ເຊິິ່ງໄດ້ສົົ່ງຜົນເຮັດໃຫ້ມ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານໃນປະລິມານທ ິ່ເພ ິ່ມຂຶີ້ນ 19%. ເຊິິ່ງສິິ່ງດັົ່ງກ່າວນ ີ້ເນັີ້ນໜັກໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມຈໍາເປັນໃນການໃຫ້ຄວາມ
ຊ່ວຍເຫຼ ອຢ່າງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງ ແລະ ຕ້ອງມ ການດໍາເນ ນການສະເພາະສໍາລັບບັນດາບໍລິສັດທ ິ່ບໍໍ່ສາມາດປະຕິບັດມາດຕະການ
ດັົ່ງກ່າວ. 

 

4.2. ການຄາດຄະເນຄາ່ໃຊຈ້າ່ຍທ ິ່ກຽ່ວຂອ້ງກບັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ການຄາດຄະເນຄາ່ໃຊຈ້າ່ຍທ ິ່ກຽ່ວຂອ້ງກບັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ຕາຕະລາງຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງເຖິງ ຄ່າໃຊ້ຈ່າຍຂອງອາຫານທ ິ່ບູດເໜົົ່າງາ່ຍ ແລະ ບໍໍ່ບູດເໜົົ່າງ່າຍຕໍໍ່ລູກຄ້າ ຕາມການ
ສໍາພາດບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆຈາກການສໍາຫຼວດໃນຄັີ້ງນ ີ້: 

 
 

 

ອັດຕາສ່ວນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ຊ ີ້ທ ິ່ວັດແທກໄດ້ ແລະ ທ ິ່ໄດ້ຮັບມາຈາກການສໍາພາດ, ພວກເຮົາໄດ້ຄາດຄະເນຄາ່
ໃຊ້ຈ່າຍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານດ້ວຍການຄູນອັດຕາສ່ວນເຫຼົົ່ານ ີ້ດ້ວຍ ອົງປະກອບຕົີ້ນທຶນທ ິ່ກ່ຽວຂ້ອງທ ິ່ໄດ້ລະບຸໂດຍ
ຜ່ານແຫຼ່ງຂໍໍ້ມູນດຽວກັນ. 

 

ອດັຕາສວ່ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ
ເສດອາານ/ອາຫານທ ິ່ຊ ີ້ 

 
ຮ້ານອາຫານ 

 
ຮ້ານກາເຟ 

 
ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 0.20 0.29 0.17 

ສະເລ່ຍ 0.56 0.68 0.53 

ປານກາງ 0.53 0.73 0.26 

ສູງສຸດ 1.00 1.00 1.00 
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ຕາຕະລາງຂ້າງລຸ່ມນ ີ້ ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງການຄາດຄະເນຄາ່ໃຊ້ຈ່າຍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານສໍາລັບບັນດາທຸລະກິດໃນ
ການສຶກສາຄັີ້ງນ ີ້: 

 

 

ຄ່າໃຊຈ້າ່ຍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍຄາດຄະເນ
ຕໍໍ່ລກູຄ້າ (ກ ບ/ລູກຄາ້) 

 
ຮ້ານອາຫານ 

 
ຮ້ານກາເຟ 

 
ໂຮງແຮມ 

ຕໍໍ່າສຸດ 2,431 2,204 2,388 

ສະເລ່ຍ 8,262 16,875 10,982 

ປານກາງ 7,349 6,716 8,134 

ສູງສຸດ 14,982 47,939 27,556 

ໂດຍການລວບລວມຂໍໍ້ມູນທັງຈໍານວນອາຫານທ ິ່ຊ ີ້ ແລະ ການວັດແທກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ພວກເຮາົສາມາດ

ຄິດໄລ່ອັດຕາສ່ວນຂອງອາຫານທ ິ່ກາຍເປັນເສດອາຫານ. ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ເນ ິ່ອງຈາກຂໍໍ້ຈໍາກັດທາງດ້ານຄວາມ

ຖ ກຕ້ອງຂອງຂໍໍ້ມູນການຊ ີ້ອາຫານ, ພວກເຮາົໄດ້ສັງເກດເຫັນບາງກໍລະນ ທ ິ່ອັດຕາສ່ວນຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານກັບ

ອາຫານທ ິ່ຊ ີ້ມາແມ່ນເກ ນ 100%, ເຊິິ່ງຕາມຄາໍນິຍາມແມ່ນໝາຍຄວາມວ່າເປັນໄປບໍໍ່ໄດ້. ໃນກໍລະນ ເຫຼົົ່ານ ີ້, ພວກ

ເຮົາໄດ້ຈໍາກັດອັດຕາສ່ວນໄວ້ຢ່າງລະມັດລະວັງທ ິ່ 100% ເພ ິ່ອຮັກສາຄວາມສອດຄ່ອງ ແລະ ຫຼ ກເວັີ້ນການຕ ຄວາມ

ໝາຍທ ິ່ເຮັດໃຫ້ເກ ດຄວາມເຂົີ້າໃຈຜິດ. 

ເພ ິ່ອການການອ້າງອ ງ, ອັດຕາແລກປ່ຽນໃນເວລາຂຽນບົດລາຍງານສະບັບນ ີ້ ແມ່ນປະມານ 1 ໂດລາສະຫະລັດ ຕໍໍ່ 

20,700 ກ ບ. 

ການຄິດໄລ່ຂອງພວກເຮົາຄາດຄະເນວ່າຄ່າໃຊ້ຈາ່ຍໂດຍສະເລ່ຍຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ສາໍລັບບັນດາທຸລະກິດຂອງ
ການສຶກສາໃນຄັີ້ງນ ີ້ແມ່ນຢູ່ທ ິ່ລະຫວ່າງ 7,000 ກ ບຫາ 8,000 ກ ບຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ. 

ນອກຈາກນ ີ້, ເບ ິ່ງຄ ວາ່ບັນດາທຸລະກິດຫຼາຍກວ່າ 30% ສາມາດປະຫຍັດຄ່າໃຊ້ຈ່າຍໄດ້ເຖິງ 10,000 ກ ບ ຫຼ  ຫຼາຍ

ກວ່ານັີ້ນຕໍໍ່ລູກຄ້າໜຶິ່ງລາຍ ຖ້າຫາກວ່າ ພວກເຂົາຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃຫເ້ຫຼ ອໜ້ອຍທ ິ່ສຸດ. 

ແຜນວາດຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນຜົນໄດ້ຮັບຂອງຄ່າໃຊ້ຈາ່ຍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ໂດຍການສົມທຽບກັບຈາໍ
ນວນລູກຄ້າປະຈໍາອາທິດຂອງທຸລະກິດ: 
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ແຜນວາດເປີດເຜ ຍໃຫ້ເຫັນຮູບພາບທ ິ່ແຕກຕ່າງກັນສໍາລັບຄ່າໃຊ້ຈ່າຍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ: ທລຸະກິດທ ິ່ມ ຖານລູກຄ້າ
ຂະໜາດນ້ອຍສະແດງໃຫ້ເຫັນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍທ ິ່ກວ້າງຂວາງ, ໂດຍກວມເອົາລະດັບຕໍໍ່າ, ສະເລ່ຍ ແລະ ສູງ. ເຖິງຢ່າງ ໃດ

ກໍໍ່ຕາມ, ຄວາມສາໍພັນທ ິ່ຊັດເຈນເກ ດຂ ີ້ນ ຍ້ອນວ່າຈໍານວນລູກຄ້າເພ ິ່ມຂຶີ້ນ, ໂດຍມ ຄ່າໃຊ້ຈ່າຍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາ ຫານ

ຫຼຼຸດລົງຢ່າງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງ. ຮູບແບບດັົ່ງກ່າວນ ີ້ສາມາດນໍາມາປະກອບກັບການສຸມໃສ່ການເພ ິ່ມປະສິດທິພາບຄ່າໃຊ້ຈາ່ຍໃນ
ບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ໃຫ້ບໍລິການລູກຄ້າຂະໜາດໃຫຍ່. ສິິ່ງສໍາຄນັແມ່ນຈະຕ້ອງຮັບຮູ້ວ່າຜົນປະໂຫຍດທາງດ້ານການເງິນ
ທ ິ່ສໍາຄັນຍັງຄົງຢູ່ໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍິິ່ງ ສໍາລັບທຸລະກິດທ ິ່ໃຫ້ບໍລິ ການລູກຄ້າ

ເປັນຈໍານວນຫຼາຍ. 

ໃນຂະນະທ ິ່ ການວິເຄາະຂອງພວກເຮົາແມ່ນອ ງໃສ່ຄາ່ໃຊ້ຈ່າຍທາງດ້ານທຸລະກິດທ ິ່ຕົນເອງລາຍງານ ແລະ ອາດມ 
ຄວາມບໍໍ່ສອດຄ່ອງ, ແຕວ່່າທ່າອ່ຽງໂດຍລວມແມ່ນຍັງຄງົມ ຄຸນຄ່າ ແລະ ໃຫ້ຂໍໍ້ມູນເຊ ງເລ ກທ ິ່ສໍາຄັນກ່ຽວກບັ

ສະຖານະການທ ິ່ເປັນວົງກວ້າງ. 

ນອກຈາກນ ີ້, ການສໍາພາດຂອງພວກເຮົາຍັງໄດສ້ະແດງໃຫ້ເຫນັເຖິງຄວາມຮັບຮູ້ທ ິ່ເພ ິ່ມຂຶີ້ນກຽ່ວກັບການຄຸ້ມຄອງຄ່າ

ໃຊ້ຈ່າຍໃນບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆໃນສະຖານະການວິກິດການຂອງພະຍາດ COVID-19. 

ຄາ່ໃຊຈ້າ່ຍການກາໍຈດັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 

ຜົນໄດ້ຮັບສໍາລັບຄ່າໃຊ້ຈ່າຍໃນການກໍາຈັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ ສະແດງໃຫ້ເຫັນວາ່ຮ້ານກາເຟມ ຄາ່ໃຊ້ຈ່າຍໃນການເກບັຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ຕໍໍ່າສຸດ. ຄາ່ໃຊ້ຈ່າຍໃນການກໍາຈັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອສະເລ່ຍປະຈໍາເດ ອນຂອງພວກເຂົາແມ່ນຢູ່ທ ິ່ 60,000 ກ ບຕໍໍ່
ເດ ອນ. ເຊິິ່ງນ ີ້ອາດຈະເປັນຍ້ອນການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ຕໍໍ່າກວາ່ເມ ິ່ອປຽບທຽບກັບຮາ້ນອາຫານ ແລະ ໂຮງແຮມທ ິ່
ເຫັນໄດ້ຢ່າງຊັດເຈນ. 

ຮ້ານອາຫານແມ່ນຕົກຢູໃ່ນລະດັບປານກາງ, ຄ່າໃຊ້ຈາ່ຍສະເລ່ຍປະຈໍາເດ ອນຕົກຢູ່ທ ິ່ 300,000 ກ ບຕໍໍ່ເດ ອນ, ເຊິິ່ງ

ເປັນຜົນເນ ິ່ອງມາຈາກປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ເພ ິ່ມຂຶີ້ນ. 

ໂຮງແຮມສະແດງໃຫ້ເຫັນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍໂດຍສະເລ່ຍທ ິ່ສູງຂຶີ້ນໂດຍຢູ່ທ ິ່ 650,000 ກ ບຕໍໍ່ເດ ອນ. ສິິ່ງນ ີ້ຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນເຖິງ
ການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ສູງຂຶີ້ນ, ລວມທັງ ປະເພດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອປະສົມທ ິ່ອາດຈະເຮັດໃຫ້ການຄາດຄະເນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍສູງເກ ນ

ຄວາມເປັນຈິງ. 

ເຖິງແມ່ນວ່າ ຄ່າໃຊ້ຈ່າຍໃນການກໍາຈັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອອາດຈະມ ຄວາມຄວາມສໍາຄັນໃນບາງກໍລະນ , ແຕ່ວ່າຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ

ສະເລ່ຍປະຈໍາເດ ອນອາດຈະບໍໍ່ເປັນແຮງຈູງໃຈທາງດ້ານການເງນິໃນທັນທ ສໍາລັບບັນດາທຸລະກິດທັງໝົດ. ເຖິງແມ່ນ
ວ່າຈະມ ຂໍໍ້ໄດ້ປຽບກໍໍ່ຕາມ, ແຕວ່່າການປະຢັດທ ິ່ເປັນໄປໄດ້ອາດຈະບໍໍ່ເຮັດໃຫ້ການດໍາເນ ນການເປັນບູລິມະສິດສູງສຸດ. 
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4.3. ແນວທາງການຕດິຕາມໃນປດັຈບຸນັ 

ແຜ່ນພາບຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຈໍານວນທຸລະກິດ (ຈາກ 15 ແຫ່ງ) ທ ິ່ມ ລະບົບຕິດຕາມກວດກາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານ: 

 

ການຕິດຕາມກວດກາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຍັງຄງົຖ ກຈໍາກັດໃນບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ຮັບການສໍາຫຼວດ, ໂດຍທ ິ່ມ 

ພຽງແຕ່ 30% ເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ດໍາເນ ນການຕິດຕາມທຸກຮູບແບບ. ຄ່າອາຫານບຸບເຟ້ຍ ິ່ງຮາ້ຍແຮງກວ່າເກົົ່າ, ໂດຍມ ພຽງ

ແຕ່ 14% ເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ນໍາໃຊ້ການຕິດຕາມກວດກາສະເພາະ. ສໍາລັບຂັີ້ນຕອນຂອງການບູດເໜົົ່າ, ການກະກຽມ, ແລະ 

ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຈາກຈານອາຫານແມນ່ມ ພຽງແຕ່ປະມານ 20% ເທົົ່ານັີ້ນມ ລະບົບຕິດຕາມກວດກາໂດຍສະເພາະໃນສະຖານ 
ທ ິ່. 

ການຂາດຄວາມເຂົີ້າໃຈຢ່າງຖ ິ່ຖ້ວນກ່ຽວກັບການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອນ ີ້ ແມ່ນອຸປະສັກທ ິ່ຂັດຂວາງຄວາມພະຍາຍາມໃນ
ການຫຼຼຸດຜ່ອນປະສິດທິພາບ. ການຈັດບູລິມະສິດຄວາມສໍາຄັນຂອງການຕິດຕາມກວດກາຢ່າງເຂັີ້ມງວດໃນທົົ່ວທຸກ
ຂັີ້ນຕອນ - ບໍໍ່ວ່າຈະເປັນການບູດເໜົົ່າ, ການກະກຽມ, ແລະ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຈາກຈານອາຫານ ແມ່ນສິິ່ງທ ິ່ມ ຄວາມສໍາ

ຄັນສໍາລັບການກໍານົດຈຸດຮ໊ອດສະປ໊ອດ ແລະ ຊ ີ້ນໍາແນວທາງການແຊກແຊງແບບກໍານົດເປ ົ້າໝາຍ. 

ການຕດິຕາມອາຫານ ແລະ ສາຍເຫດຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ຈາກການວິເຄາະການສໍາພາດດ້ານຄຸນນະພາບໄດ້ເປີດເຜ ຍວ່າປະມານ 60% (8/15) ຂອງທຸລະກິດທ ິ່ສໍາຫຼວດໃຊ້
ແນວທາງວິທ ການຕິດຕາມກວດກາອາຫານ. ບັນດາທຸລະກິດເຫຼົົ່ານ ີ້ສ່ວນໃຫຍ່ໃຊແ້ບບຟອມ ແລະ ຂັີ້ນຕອນສະເພາະ
ເພ ິ່ອຕິດຕາມຕົີ້ນກໍາເນ ດ ແລະ ການເຄ ິ່ອນໄຫວຂອງລາຍການອາຫານຂອງພວກເຂົາ. ສິິ່ງນ ີ້ຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນວ່າມ ທາ່ແຮງ
ສໍາລັບການປັບປຸງໃນບັນດາທລຸະກິດທ ິ່ບໍໍ່ໄດ້ຕິດຕາມອາຫານຂອງພວກເຂາົ, ແລະ ເປັນພ ີ້ນຖານທ ິ່ໝັີ້ນຄົງສໍາລັບ

ການປັບປຸງແນວທາງການປະຕິບັດໃນການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງພວກເຂາົ. 
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ມ ຄວາມຜິດພາດຈາກພະນັກງານບໍໍ່ມ ທັກ

ສະໃນການປຸງອາຫານ 

ສາຍເຫດສາໍລບັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 
 

ມ ຄວາມຜິດພາດຈາກພະນັກງານບໍໍ່ມ  
ທັກສະໃນການປຸງແຕ່ງອາຫານ 

ອາຫານບຸບເຟ້ເຫຼ ອໃນປະລິມານຫຼາຍ 

ຕັກເອົາອາຫານຫຼາຍເກ ນໄປ  

ປະດັບປະດາຈານອາຫານ 

                ລູກຄ້າສັົ່ງອາຫານເກ ນ 
 

ສ່ວນປະກອບບໍໍ່ສົດ ຫຼ  ເສຍຫາຍ 
ຈາກ… 

 

0% 10%  20% 30%  40% 

% 

 
ອາຫານບຸບເຟ້ເຫຼ ອໃນປະລິມານຫຼາຍ 

 

 
ຕັກເອົາອາຫານຫຼາຍເກ ນໄປ 

 

 
ປະດັບປະດາຈານອາຫານ 

 

 
ລູກຄ້າສັົ່ງອາຫານເກ ນ 

 
ເມ ິ່ອຖ ກຖາມເຖິງສາເຫດຕົີ້ນຕໍຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນການດໍາເນ ນທຸລະກິດຂອງພວກເຂົາ, ທຸລະກິດສ່ວນ
ໃຫຍ່ຕ່າງໃຫ້ເຫດຜົນວ່າ ສາຍເຫດຫຼັກແມ່ນມາຈາກການໄດ້ຮັບສ່ວນປະກອບສົດ ຫຼ  ເສຍຫາຍຈາກຜູ້ສະໜອງ. 
ດ້ວຍເຫດນ ີ້, ຈະເປັນປະໂຫຍດສໍາລັບການລິເລ ິ່ມການສ ິ່ສານ ແລະ ການຈັດການຝຶກອົບຮົມໃນອະນາຄົດເພ ິ່ອເນັີ້ນ
ໜັກເຖິງທ່າແຮງຂອງການນໍາໃຊ້ພ ດຜັກທ ິ່ບໍໍ່ສົມບູນແບບ ຫຼ  ມ ຮອຍແປ້ວເລັກນ້ອຍ. 

ປັດໄຈທ ສອງທ ິ່ອ້າງເຖິງເລ ີ້ອຍໆທ ິ່ສຸດ ແມ່ນການຕົບແຕ່ງປະດັບປະດາຈານອາຫານຫຼາຍເກ ນໄປ, ເຊິິ່ງສາມາດແກ້ໄຂ
ໄດ້ໂດຍການພິຈາລະນາການນໍາສະເໜ ອາຫານອ ກຄັີ້ງ. ສິິ່ງນ ີ້ເນັີ້ນໜັກໃສ່ແນວທາງການປະຕິບັດແນວຄວາມຄິດໃນ
ການຈັດຈານອາຫານຢ່າງມ ສະຕິຄວນຖ ກລວມເຂົີ້າໃນໂປຣແກຣມການຝຶກອົບຮົມໃນອະນາຄົດ. 

ປັດໄຈທ ິ່ເປັນການສະໜັບສະໜູນອ ິ່ນໆທ ິ່ໄດ້ກ່າວມາ ລວມມ ຄວາມຜິດພາດທ ິ່ເກ ດຂຶີ້ນຈາກພະນັກງານທ ິ່ບໍໍ່ມ ປະສົບ
ການ, ລູກຄ້າສັົ່ງອາຫານຫຼາຍເກ ນໄປ, ຕັກເອົາອາຫານຫຼາຍເກ ນ, ແລະ ປະລິມານອາຫານທ ິ່ເຫຼ ອຈາກການຈັດວາງ
ອາຫານບຸບເຟເປັນຈໍານວນຫຼາຍ. 

ແນວທາງທ ິ່ໜາ້ສົນໃຈທ ິ່ຮ້ານອາຫານຊ ີ້ນດາດ (ປີົ້ງຊ ີ້ນລາວ) ແຫ່ງໜຶິ່ງໄດ້ນໍາມາປັບໃຊ້ ແມ່ນການປັບໄໝລູກຄ້າທ ິ່

ຕັກອາຫານມາກິນຫຼາຍແລ້ວກນິບໍໍ່ໝົດ. ຍຸດທະສາດນ ີ້ເບ ິ່ງຄ ວາ່ຈະມ ປະສິດທິພາບສໍາລັບພວກເຂົາ. 

7% 

7% 

7% 

20% 

7% 

33% 
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4.4. ແນວທາງການຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນປດັຈບຸນັ 

ແນວທາງການຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍທົົ່ວໄປ 

ການວິໄຈຂອງພວກເຮົາຈາກການສໍາພາດດ້ານຄຸນນະພາບຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນວ່າ: ບັນດາທຸລະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ (80%) 
ໄດ້ປະຕິບັດລະບົບການຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ໃນຂະນະທ ິ່ມ ພຽງແຕ່ຈໍານວນໜ້ອຍ (20%) ເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ຍັງບໍໍ່

ມ ລະບົບດັົ່ງກ່າວ. ຄໍາຕອບຕໍໍ່ໄປນ ີ້ບົົ່ງຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນວ່າ ບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆນໍາໃຊ້ມາດຕະການການຄຸ້ມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເລັກ
ນ້ອຍແທນທ ິ່ຈະເປັນລະບົບແບບປະສົມປະສານທ ິ່ມ ຄວາມຄອບຄຸມ. 

ທຸລະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ທ ິ່ໄດ້ສໍາຫຼວດໄດ້ກໍານົດກົດລະບຽບພາຍໃນ ສໍາລັບການຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, 

ຕົີ້ນຕໍແມ່ນສຸມໃສ່ສອງດ້ານທ ິ່ສໍາຄັນ: ການແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານອອກຈາກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອປະເພດອ ິ່ນໆ ແລະ ນໍາໃຊ້
ເພ ິ່ອເປັນອາຫານສັດ. ເຖິງແມນ່ວ່າສິິ່ງນ ີ້ຈະສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງບາດກ້າວໃນເບ ີ້ອງຕົີ້ນທ ິ່ໜາ້ຊົມເຊ ຍຕໍໍ່ການຫຼຼຸດຜ່ອນ
ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ແຕ່ວ່າກໍໍ່ຍັງມ ໂອກາດທ ິ່ສໍາຄັນທ ິ່ຈະເສ ມຂະຫຍາຍລະບົບເຫຼົົ່ານ ີ້ໂດຍການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດແນວທາງທ ິ່ມ 

ຄວາມຄອບຄຸມ ແລະ ມ ປະສິດທິພາບຫາຼຍຂຶີ້ນ. 

 

ການຫຼຼຸດຜອ່ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ແຜນວາດຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຖິງ ເຫັນຈໍານວນທຸລະກິດທ ິ່ໄດສ້ໍາພາດໃນການວິເຄາະທາງດ້ານປະລິມານທ ິ່ມ ມາດ
ຕະການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ: 

 

ມາດຕະການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນທຸລະກິດ 
(ການບູດເໜົົ່າ) 

100% 

90% 

80% 

70% 

60% 

50% 

40% 

30% 

20% 

10% 

0% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ເຂົີ້າຫັຼງອອກ
ກ່ອນ (FIFO) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ກວດສອບ
ວັນໝົດອາຍຸ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ປະເມ ນ
ສິນຄ້າຄົງຄັງ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ເມນູພິເສດ   
ຂອງວັນ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ກຽມວັດຖຼຸ
ດິບສໍາລັບເມນູ
ຍອດນິຍົມ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ອ ິ່ນໆ 

 78%  

28% 

3% 

15% 

38% 

48% 
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ມາດຕະການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານລະຫວ່າງທຸລະກິດ 
(ການຈັດກຽມ) 

 
 

100% 

80% 

60% 

40% 

20% 

0% 

 
 
 
 
 
 

 
ຄາດຄະເນຈໍານວນລູກຄ້າ 

 
 
 
 
 
 

 
ຄາດຄະເນປະລິມານວັດຖຼຸ
ດິບສໍາລັບເມນູຍອດນິຍົມ 

 
 
 
 
 
 

 
ນໍາໃຊ້ວັດສະດຸດຽວ
ກັນສໍາລັບອາຫານທ ິ່

ຕ່າງກັນ 

 
 
 
 
 
 

 
ອ ິ່ນໆ 

ມາດຕະການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 
ລະຫວ່າງທຸລະກິດ (ບຸບເຟ້) 

 
 

100% 

80% 

60% 

40% 

20% 

0% 

 
 
 
 
 
 

 
ຄາດຄະເນຈໍານວນລູກ
ຄ້າ 

 
 
 
 
 
 

 
ກໍານົດເວລາ
ໃນການເສ ບ
ອາຫານ 

 
 
 
 
 
 

 
ຫຼຼຸດຜ່ອນກໍານົດ
ເວລາໃນການເສ ບ
ອາຫານ 
 

 
 
 
 
 
 

 
ບໍໍ່ເສ ບອາຫານ

ກ່ອນປິດຮ້ານ 

 
 
 
 
 
 

 
ອ ິ່ນໆ 

 

ມາດຕະການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 
ລະຫວ່າງທຸລະກິດ (ແບບເປັນຈານ) 
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0% 

 
 
 
 
 

 
ຄວາມຫຼາກຫຼາຍ

ຂອງເມນູ 

 
 
 
 
 

 
ກໍານົດປະລິມານ

ອາຫານທ ິ່ເໝາະສົມ
ໃນຈານອາຫານ 

 
 
 
 
 

 
ສັງເກດອາຫານ
ຍອດນິຍົມ 

 
 
 
 
 

 
ສັງເກດຄວາມ
ມັກຂອງລູກຄ້າ 
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ເຖິງແມ່ນວ່າ ທຸລະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ລາຍງານການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດມາດຕະການຢູ່ໃນຂັີ້ນຕອນການບູດເໜົົ່າ ແລະ 
ແລະ ໃນເຮ ອນຄົວ, ແຕ່ວ່າກໍໍ່ບໍໍ່ສາມາດກ່າວເຖິງມາດຕະການດຽວກັນນ ີ້ສໍາລັບອາຫານແບບບຸບເຟ້ ແລະ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ

ຈາກອາຫານແບບຈານ. ໃນຂງົເຂດສໍາຄັນເຫຼົົ່ານ ີ້, ມ ທຸລະກດິພຽງແຕ່ສ່ວນໜ້ອຍເທົົ່ານັີ້ນ ທ ິ່ເຄ ິ່ອນໄຫວຢ່າງຈິງຈັງ

ເພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃຫ້ເຫຼ ອໜ້ອຍທ ິ່ສຸດ. ໂດຍທ ິ່ໜ້າສງັເກດແມ່ນ, ຍຸດທະສາດການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ມ 

ທ່າແຮງທ ິ່ຫາຼກຫຼາຍໃນແຕ່ລະຂັີ້ນຕອນເບິິ່ງຄ ວ່າຈະບໍໍ່ໄດ້ໃຊ້ຢູພ່າຍໃນບັນດາກຸ່ມທ ິ່ໄດສ້ໍາຫຼວດ. 

 

ການຄດັແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ການສໍາຫຼວດຂອງພວກເຮົາລາຍງານວ່າ 70% ຂອງທຸລະກິດທ ິ່ຖ ກສໍາພາດໄດ້ຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດຢ່າງໜອ້ຍໜຶິ່ງວິທ 
ການສໍາລັບການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

 

ສັດສ່ວນບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ມ ມາດຕະການ 
ຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 
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ຜົນໄດ້ຮັບໃນທາງບວກຈາກການສໍາຫຼວດ ແມ່ນການນໍາເອົາລະບົບການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານມາປັບໃຊ້ຢ່າງ
ກວ້າງຂວາງໃນບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆ. ເຊິິ່ງໃນນັີ້ນ ຫຼາຍກວ່າ 70% ໃຊ້ມາດຕະການຄັດແຍກຢ່າງໜ້ອຍໜຶິ່ງມາດ
ຕະການ, ເຊິິ່ງສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມມຸ່ງໝັີ້ນບາງຢ່າງຕໍໍ່ແນວທາງການປະຕິບັດການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. ຈາກພ ີ້ນ

ຖານດັົ່ງກ່າວນ ີ້ຈະໃຫ້ປະໂຫຍດທ ິ່ມ ທ່າອ່ຽງສໍາລັບຄວາມກາ້ວໜ້າໃນອານາຄົດ, ໂດຍການສ້າງແນວທາງການ
ປະຕິບັດທ ິ່ມ ຢູ່ແລ້ວນ ີ້, ຂັີ້ນຕອນຕໍໍ່ໄປກໍໍ່ຄ ການປັບປຸງຄວາມສາມາດໃນການເກັບກໍາຂໍໍ້ມູນ. ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍິິ່ງ, 

ການຕິດຕາມປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂັີ້ນຕອນຕ່າງໆຂອງລະບົບຕ່ອງໂສ້ອາຫານ ເຊິິ່ງຈະໃຫ້ຂໍໍ້ມູນເຊ ງເລ ກ
ທ ິ່ມ ຄຸນຄ່າສໍາລັບຍຸດທະສາດການຫຼຼຸດຜ່ອນແບບກໍານົດເປ ົ້າໝາຍ. 

 
ການຣ ໄຊເຄ ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແລະ ມາດຕະການບາໍບດັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອອ ິ່ນໆ 

ການສໍາຫຼວດຂອງພວກເຮົາລາຍງານວ່າ 70% ຂອງບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ຖ ກສໍາພາດໄດ້ຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດຢ່າງໜອ້ຍໜຶິ່ງ
ວິທ ການສໍາລັບການຣ ໄຊເຄ ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ
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44% 42% 
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61% 61% 
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60% 
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ຈໍານວນຂອງທລຸະກິດທ ິ່ຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດການບໍາບັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານແຕ່ລະປະເພດ 
  55%  
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ຕາຕະລາງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງປະເພດທ ິ່ແຕກຕ່າງກັນຂອງມາດຕະການໃນການບໍາບັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ
ທ ິ່ດໍາເນ ນການໂດຍທຸລະກິດຕ່າງໆ ແລະ ຈໍານວນທຸລະກິດທ ິ່ດໍາເນ ນການ. ເຖິງແມ່ນວ່າຈະມ  70% ຂອງທຸລະກິດທ ິ່
ປະຕິບັດມາດຕະການການຣ ໄຊເຄ ນ, ແຕ່ວ່າການກໍາຈັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຍັງຄົງເປັນມາດຕະການບໍາບດັທ ິ່ໃຊ້ໄດ້ຢູ:່ 

 

ໃນບັນດາວິສາຫະກິດທ ິ່ໄດ້ສໍາຫຼວດ, ການຣ ໄຊເຄ ລຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານແມ່ນແນວທາງການປະຕິບັດທ ິ່ຂ້ອນຂ້າງ

ໃຊ້ກັນຢ່າງແຜ່ຫຼາຍ; ໂດຍທ ິ່ມ ສະຖານປະກອບການຫຼາຍກວາ່ 70% ມ ວິທ ການຢ່າງໜ້ອຍໜຶິ່ງວິທ ໃນການຄັດແຍກ

ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. ການສໍາພາດໄດ້ເປີດເຜ ຍເຖິງແນວທາງການປະຕິບັດທ ິ່ສໍາຄັນຈໍານວນໜຶິ່ງເຊັົ່ນ: 

❖ ການບໍລິໂພກຂອງພະນັກງານ: ການສະໜອງອາຫານທ ິ່ຍັງເຫຼ ອໃຫ້ແກ່ພະນັກງານຍັງຄົງເປັນແນວທາງວິທ 
ການທົົ່ວໄປ, ໂດຍໃຫ້ທັງການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ ແລະ ຜົນປະໂຫຍດຂອງພະນັກງານ. 

❖ ອາຫານສັດ: ການບໍລິຈາກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອສໍາລັບເປັນອາຫານໄກ່ ຫຼ  ອາຫານສັດແມ່ນຖ ເປັນວທິ ການຣ ໄຊເຄ ລ
ອ ກວິທ ໜຶິ່ງ. 
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ສັດສ່ວນທຸລະກິດຕ່າງໆທ ິ່ມ ມາດຕະການ 
ຣ ໄຊເຄ ລຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 
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❖ ແນວທາງການປະຕິບັດທ ິ່ເປັນນະວັດຕະກໍາ: ທຸລະກິດຈໍານວນໜຶິ່ງສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງ ເຕກັນິກທາງເລ ອກ
ທ ິ່ມ ຄວາມຫວັງເຊັົ່ນ: ການຜະລິດອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບ, ການສົົ່ງເສ ມການບໍລິໂພກທ ິ່ເຫຼ ອກ່ອນນໍາໄປຖ ີ້ມ, 

ແລະ ການນໍາໃຊ້ສ່ວນປະກອບທ ິ່ເຫຼ ອກັບມາໃຊ້ໃໝ່ສໍາລັບອາຫານຈານອ ິ່ນໆ. 

4.5. ຄວາມຮູ,້ ທກັສະ ແລະ ທດັສະນະຄະຕ ິ(KSA) 

ທຸລະກິດ HORECA ທຸກແຫ່ງທ ິ່ພວກເຮາົໄດ້ສໍາຫຼວດ (100%) ກ່າວວ່າພວກເຂົາບໍໍ່ເຄ ຍໄດ້ຮັບການຊ່ວຍເຫຼ ອ 
ນອກເໜອຶຈາກກິດຈະກໍາຂອງອົງການ Swisscontact ໃນການປັບປຸງການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງພວກ
ເຂົາ. 

ການວິເຄາະຂອງພວກເຮົາໄດ້ເປີດເຜ ຍໃຫ້ເຫັນ ຊ່ອງຫວາ່ງທ ິ່ສໍາຄັນໃນການຝຶກອົບຮົມ ແລະ ຊັບພະຍາກອນໃນ
ການເສ ມສ້າງຄວາມສາມາດພາຍໃນປະເທດລາວ ກ່ຽວກັບການຫຼຼຸດຜ່ອນ ແລະ ການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 
ເຖິງແມ່ນວ່າ ຈະໄດ້ຮັບການສະໜັບສະໜູນຈໍານວນໜຶິ່ງຈາກອົງການ Swisscontact ສໍາລັບພະນັກງານສະເພາະໃນ
ບາງທຸລະກິດ, ແຕ່ໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ແມ່ນບໍໍ່ໄດ້ຮັບຜົນປະໂຫຍດຈາກການກວດສອບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ມ ຄວາມ

ຄອບຄຸມ ຫຼ  ໂຄງການຝຶກອົບຮົມພາຍໃນອົງການ. ການຂາດການຝຶກອົບຮົມສະເພາະດ້ານນ ີ້ເຮັດໃຫ້ທຸລະກິດຕ່າງໆ
ຂາດຄວາມພ້ອມໃນການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດບັນດາມາດຕະການແຊກແຊງທ ິ່ຈໍາເປັນຢ່າງມ ປະສິດທິພາບ ແລະ ພັດ ທະ
ນາຍຸດທະສາດການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນໄລຍະຍາວ. 

 

ທກັສະ ແລະ ຄວາມສາມາດຂອງພະນກັງານ 

ໃນດ້ານຂອງຄວາມສາມາດຂອງພະນັກງານໃນການກໍານົດຂັີ້ນຕອນ ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານແບບໃໝ່, 

ຜູ້ຕອບແບບສອບຖາມ ໄດ້ນໍາສະເໜ ທັດສະນະຕ່າງໆ. ທຸລະກິດຈໍານວນໜຶິ່ງໄດ້ເນັີ້ນໜັກເຖິງການເອ ິ່ອຍອ ງຂອງ
ພະນັກງານການຄຸ້ມຄອງ ແລະ ການຮັບຮູ້ເຖິງຂໍໍ້ຈໍາກັດທາງດ້ານປະສົບການ ແລະ ທັກສະຂອງພະນັກງານ, ໃນຂະນະ

ທ ິ່ທຸລະກິດອ ິ່ນໆໄດ້ເນັີ້ນໜັກໃສ່ຄວາມສາມາດໃນການປະຕິບັດຕາມຄໍາແນະນໍາ, ປັບຕົວເຂົີ້າກັບບັນດາຫຼັກເກນໃໝ່ 

ແລະ ເຂົີ້າໃຈເຖິງສິິ່ງທ ິ່ເປັນຄວາມທ້າທາຍສະເພາະທ ິ່ປະເຊ ນຫນ້າຢູ່ໃນຮ້ານອາຫານ.  

ຜູໃ້ຫ້ສໍາພາດ 11 ຄົນໃນຈໍານວນ 15 ຄົນໄດ້ກໍານົດຄວາມຕ້ອງການທ ິ່ຊັດເຈນສໍາລັບການຝຶກອົບຮົມພະນັກງານ

ໃນດ້ານຕ່າງໆໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ລວມເຖິງ ການນໍາເອົາອາຫານກບັມາໃຊ້ຄ ນໃໝ່, ການ

ປະຕິບັດທາງດ້ານສຸຂະອະນາໄມ, ເຕັກນິກການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ຍຸດທະສາດການປະຫຍັດຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ, ການ

ພິຈາລະນາທາງດ້ານສິິ່ງແວດລອ້ມ, ແລະ ທັກສະໃນການປຸງແຕ່ງອາຫານ. 

 

ການສະໜບັສະໜນູທ ິ່ພອ້ມໃນການຈດັຕັີ້ງປະຕບິດັລະບບົຄຸມ້ຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ສຸດທ້າຍ, ບໍໍ່ມ ທຸລະກິດໃດທ ິ່ໄດ້ສໍາຫຼວດເຄ ຍມ ສວ່ນຮ່ວມກບັການບໍລິການຂອງທ ິ່ປຶກສາ ຫຼ  ບໍລິສັດທ ິ່ຈະຊ່ວຍພວກ

ເຂົາໃນການປັບປຸງແນວທາງການປະຕິບັດໃນການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງພວກເຂາົ. ນອກຈາກນ ີ້, ທ ມ

ງາມວິໄຈຍັງໄດພ້ົບວາ່ ບໍໍ່ມ ບໍລກິານດັົ່ງກ່າວພາຍໃນປະເທດລາວ. 
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ຂໍໍ້ມນູກຽ່ວກບັລກູຄາ້ 

ການສຶກສາໄດ້ເປີດເຜ ຍວ່າ ມ ພຽງແຕ່ລູກຄ້າບໍໍ່ເທົົ່າໃດເປເີຊນັເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ໄດ້ຮັບການແຈ້ງເຕ ອນຢ່າງຈິງຈັງກ່ຽວກັບ
ບັນຫາຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນລະຫວ່າງການຮັບປະທານອາຫານຂອງພວກເຂົາ (ສະເພາະພຽງແຕ່ໃນ 2 ຈາກ 

15 ທຸລະກິດ). ຄໍາຖາມເພ ິ່ມເຕ ມໄດ້ເປີດເຜ ຍວ່າພວກເຂົາສ່ວນໃຫຍບ່ໍໍ່ໄດ້ຮັບຊາບເຖິງປະເພດຂອງການສ ິ່ສານ

ປະເພດນ ີ້, ເຊິິ່ງບົົ່ງຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມຈໍາເປັນໃນການເຊ ິ່ອມໂຍງການໃຫ້ຄວາມຮູ້ແກ່ບັນດາລູກຄ້າເຂົີ້າໃນໂຄງການ

ຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນອະນາຄົດ. 
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ຄວາມຄດິລເິລ ິ່ມທ ິ່ເປນັມດິ 
ກບັສິິ່ງແວດລອ້ມ 

 
ຄວາມຄິດລິເລ ິ່ມທ ິ່ເປັນມດິ 
ກັບສິິ່ງແວດລ້ອມ

 

ການນໍາເອົາຊ ີ້ນກັບມາໃຊ້ຄ ນໃໝ່ກ່ອນໝົດອາຍຸ … 

ການໃຫ້ອາຫານສັດ 

ການຫຼຼຸດຜ່ອນຫຼອດຢາງ  

ການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 

ການຫຸ້ມຫໍໍ່ທ ິ່ຍ່ອຍສະຫຼາຍ 

ອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບ  
ການຫຼຼຸດຜ່ອນການໃຊ້ຂວດ

ຢາງ 

ໃຊ້ຈອກແກ້ວ 

ຈໍາໜ່າຍ ແລະ ຣ ໄຊເຄ ລຢາງ… 

ປະຫຍັດນໍໍ້າເພ ິ່ອ… 
 

0% 5% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10% 15% 20% 25% 

% 

 
ການນໍາເອົາຊ ີ້ນກັບມາໃຊ້ຄ ນໃໝ່ກ່ອນໝົດອາຍຸ 

ການໃຫ້ອາຫານສັດ 

 
ການຫຼຼຸດຜ່ອນຫຼອດຢາງ  
 

ການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ  

ການຫຸ້ມຫໍໍ່ທ ິ່ຍ່ອຍສະຫຼາຍ 

 ອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບ 

ຫຼຼຸດຜ່ອນການໃຊ້ຂວດຢາງ

7% 

13% 

7% 

20% 

20% 

7% 

7% 

7% 

13% 

7% 
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ວິສາຫະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ໄດນ້ໍາເອົາບັນດາມາດຕະການທ ິ່ເປນັມິດກັບສິິ່ງແວດລ້ອມມາໃຊ້, ເຊິິ່ງສະແດງໃຫ້ເຫັນ

ເຖິງຄວາມມຸ້ງໝັີ້ນທ ິ່ແທ້ຈິງຕໍໍ່ຄວາມຮັບຜິດຊອບທາງດ້ານສິິ່ງແວດລ້ອມ. ແນວທາງການປະຕິບັດຕໍໍ່ໄປນ ີ້ແມ່ນໜຶິ່ງ
ໃນບັນດາຂໍໍ້ລິເລ ິ່ມທ ິ່ເປັນມິດກັບສິິ່ງແວດລ້ອມທ ິ່ຖ ກອ້າງອ ງເຖິງເລ ີ້ອຍໆ: 
 

• ການນໍາເອົາຊ ີ້ນກັບມາໃຊໃ້ໝ່ກ່ອນວັນໝົດອາຍຸ 
• ການຫຼຼຸດຜ່ອນການໃຊ້ຢາງ 
• ການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 
• ການຫຸ້ມຫໍໍ່ທ ິ່ສາມາດຍ່ອຍສະຫຼາຍໄດ ້
• ຄໍາແນະນໍາຂອງລູກຄ້າສໍາລບັການປະຫຍັດນໍໍ້າ 

 

ໃນຂະນະທ ິ່ມາດຕະການເຫຼົົ່ານ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງທ່າອ່ຽງໃນທາງບວກຕໍໍ່ກບັການຄຸ້ມຄອງສິິ່ງແວດລ້ອມ, ແຕ່ປະ 

ສິດທພິາບຂອງການຫຼຼຸດຜ່ອນຜົນກະທົບດ້ານສິິ່ງແວດລ້ອມຂອງການດໍາເນ ນງານດ້ານການບໍລກິານອາຫານ
ຮຽກຮ້ອງໃຫ້ຕ້ອງມ ການຕ ລາຄາ ແລະ ການປະເມ ນຜົນເພ ິ່ມເຕ ມ. 

4.6. ຊອ່ງວາ່ງພາຍໃນທລຸະກດິຂອງ HORECA 

ຮບັຮູເ້ຖງິຄວາມຫຍຸງ້ຍາກລາໍບາກ 

ຕາຕະລາງຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມຫຍຸ້ງຍາກລໍາບາກທ ິ່ທຸລະກິດຕ່າງໆຄາດຫວັງ, ຫາກວ່າພວກເຮົາ
ໄດ້ຮັບການປັບປຸງລະບົບການບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ: 

 

 

 

 

ຄວາມຫຍຸງ້ຍາກຫຼັກໃນການປັບປງຸການບລໍິຫານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ
ເສດອາຫານ 

70% 

60% 

50% 

40% 

30% 

20% 

10% 

0% 

28% 

ຂ້ອຍບໍໍ່ພົບບັນຫາ
ກ່ຽວກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານໃນທຸລະກິດ

ຂອງຂ້ອຍ 

ພະນັກງານ
ຂອງຂ້ອຍບໍໍ່ມ 
ທັກສະ 

ມ ລາຄາແພງ
ເກ ນໄປ 

ໃຊ້ເວລາດົນ
ເກ ນໄປ 

ການບໍລິຫານ
ພະນັກງານແມ່ນ
ຍາກເກ ນໄປ 
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ການວິເຄາະຂອງພວກເຮົາສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງ ຄວາມບໍໍ່ເຊ ິ່ອມໂຍງທ ິ່ກ່ຽວຂ້ອງລະຫວາ່ງລະດັບທ ິ່ແທ້ຈິງຂອງຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ສັງເກດເຫັນຢູ່ໃນທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ສໍາຫຼວດ ແລະ ການປະເມ ນຕົນເອງຂອງພວກເຂາົ. ເຖິງແມ່ນ
ວ່າຈະມ ຂໍໍ້ມູນດ້ານປະລິມານທ ິ່ຊ ີ້ບອກເຖິງລະດັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ຂອ້ນຂ້າງສູງ, ແຕ່ວາ່ທຸລະກິດໂດຍສ່ວນໃຫຍ່ບໍໍ່ໄດ້ຮັບຮູ້

ວ່າສິິ່ງນ ີ້ເປັນບັນຫາທ ິ່ມ ຄວາມສໍາຄັນ. ເຊິິ່ງຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນເຖິງການຂາດຄວາມຮັບຮູ້ທ ິ່ສາໍຄັນກຽ່ວກັບຂອບເຂດ ແລະ 
ຜົນກະທົບຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານພາຍໃນບັນດາທຸລະກິດເຫຼົົ່ານ ີ້. 

ສອງປັດໄຈຕົີ້ນຕທໍ ິ່ຈະຂັດຂວາງຄວາມພະຍາຍາມໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ມ ປະສິດທິພາບ: 

❖ ການບອດຂໍໍ້ມູນ: ການຂາດລະບົບການຕິດຕາມທ ິ່ເຂັີ້ມແຂງເຮັດໃຫ້ທຸລະກິດສາມາດປະເມ ນຂອບເຂດ 
ແລະ ແຫຼ່ງກໍາເນ ດຂອງການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໄດ້ຢ່າງຖ ກຕ້ອງ, ປ້ອງກັນບໍໍ່ໃຫ້ພວກເຂາົເຫັນ ແລະ ຮັບຮູ້ຂະໜ

າດຕົວຈິງຂອງບັນຫາ. 

❖ ຄວາມສາມາດ ແລະ ຊ່ອງຫວ່າງໃນການຄຸ້ມຄອງ: ຄວາມຮູຂ້ອງພະນັກງານທ ິ່ຈໍາກັດ ແລະ ການປະຕິບັດ
ການຄຸ້ມຄອງບໍໍ່ພຽງພໍ ເຮັດໃຫ້ເກ ດບັນຫາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຢາ່ງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງ. ໂຄງການໃນອະນາຄົດຄວນຈັດລໍາດັບ
ຄວາມສໍາຄັນໃນການແກ້ໄຂຊອ່ງຫວ່າງເຫຼົົ່ານ ີ້ໂດຍ: 

o ການປະຕິບັດລະບົບການຕິດຕາມທ ິ່ມ ປະສິດທິພາບ: ການໃຫ້ທຸລະກິດທ ິ່ມ ຂໍໍ້ມູນໂປ່ງໃສກ່ຽວກັບ
ການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຂອງພວກເຂົາແມ່ນສໍາຄັນສໍາລັບການປູກຈິດສໍານຶກ ແລະ ການຂັບເຄ ິ່ອນ. 

o ການຝຶກອົບຮົມການສ້າງທັກສະ: ການຈັດວາງພະນັກງານດ້ວຍເຕັກນິກການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ
ເສດອາຫານພາກປະຕິບັດຕົວຈງິ ແລະ ຄວາມຮູ້ຈະສ້າງຄວາມເຂັີ້ມແຂງໃຫ້ພວກເຂົາໄດມ້ ສ່ວນ
ຮ່ວມຢ່າງຈິງຈັງໃນຄວາມພະຍາຍາມໃນການປັບປຸງ. 

o ການຄຸ້ມຄອງພະນັກງານໃຫ້ມ ປະສິດທິພາບ: ການປະຕິບັດອະນຸສັນຍາການຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ຊັດ
ເຈນ ແລະ ຄວາມຮັບຜິດຊອບພາຍໃນໂຄງສ້າງທຸລະກິດຈະຮັບປະກັນການປະຕິບັດທ ິ່ສອດຄ່ອງ 
ແລະ ຄວາມຮັບຜິດຊອບ. 

ອັດຕາສ່ວນທ ິ່ສໍາຄັນຂອງທຸລະກິດທ ິ່ໄດສ້ໍາຫຼວດ (9 ຈາກ 15) ໄດ້ກໍານົດການປະຕິບັດມາດຕະການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ

ອາຫານເປັນຄວາມພະຍາຍາມທ ິ່ມ ຄວາມທ້າທາຍ. ປັດໄຈຕົີ້ນຕໍທ ິ່ໄດ້ກ່າວມາລວມມ ຄວາມພະຍາຍາມຢ່າງຫຼວງຫຼາຍ
ທ ິ່ຈໍາເປັນສໍາລັບການຕິດຕາມກວດກາ ແລະ ການຝຶກອົບຮົມພະນັກງານ, ເຊັົ່ນດຽວກັນກັບອິດທິພົນຂອງການ

ປະຕິບັດວັດທະນະທໍາທ ິ່ຝັງແໜ້ນ. 

ທຸລະກິດສ່ວນໃຫຍ່ທ ິ່ໄດ້ຮັບການສໍາຫຼວດ (13 ຈາກ 15) ລາຍງານວາ່ບໍໍ່ມ ພະນັກງານທ ິ່ອຸທິດຄວາມຮັບຜິດຊອງ

ຂອງຕົນ ໂດຍສະເພາະຄວາມຮັບຜິດຊອບໃນການຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. ເຫດຜົນຕົີ້ນຕໍທ ິ່ໄດ້ກ່າວມາແມ່ນ
ການຂາດຄວາມຮັບຮູ້ເຖິງ ຄວາມຮ ບດ່ວນ ແລະ ຄ່າໃຊ້ຈ່າຍທ ິ່ອາດຈະເກ ດຂຶີ້ນ. 

ການຮບັຮູດ້າ້ນການບລໍຫິານຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ມ ພຽງແຕ່ອັດຕາສ່ວນໜ້ອຍ (4 ຈາກ 15) ຂອງທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ສໍາຫຼວດວັດແທກການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ

ຂອງຕົນຢ່າງຈິງຈັງ. ໃນບັນດາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ໄດວ້ັດແທກ, ການປະຕິບັດທົົ່ວໄປທ ິ່ສຸດແມ່ນການນັບຈໍານວນຖົງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ
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ທ ິ່ຜະລິດ. ວິທ ການຕິດຕາມກວດກາອ ິ່ນໆ, ເຊັົ່ນ: ການຕິດຕາມສິນຄ້າຄົງຄັງ ຫຼ  ການຕິດຕາມຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ ແມ່ນມ 

ພຽງແຕ່ທຸລະກິດດຽວເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ໄດ້ກ່າວເຖິງ. ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍິິ່ງ, ການປະຕິບັດທ ິ່ຄອບຄຸມກວ່າ, ເຊັົ່ນ: ການ

ວັດແທກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍກົງ, ການປະເມ ນຄວາມພໍໃຈຂອງລູກຄ້າກັບຂະໜາດ ແລະ ຖ້ວຍຈານ, ແລະ

ການບັນທຶກການສັົ່ງອາຫານ ແລະ ການນັບຈໍານວນລູກຄ້າ, ບໍໍ່ໄດຮ້ັບການລາຍງານໂດຍທຸລະກິດໃດໜຶິ່ງທ ິ່ໄດ້ສາໍ

ພາດ. 
 
 

 

ທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ສໍາຫຼວດຮັບຮູ້ຜົນປະໂຫຍດທ ິ່ຫຼາກຫຼາຍທ ິ່ກຽ່ວຂ້ອງກັບການເສ ມຂະຫຍາຍການປະຕິບັດການຈັດການ
ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງພວກເຂົາ. ຈຸດປະສົງທ ິ່ໄດຍ້ົກໃຫ້ເຫນັໃນເບ ີ້ອງຕົີ້ນແມ່ນມ ຄວາມຮບັຜິດຊອບທາງດ້ານສິິ່ງ
ແວດລ້ອມ, ການປະຫຍັດຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ, ການປັບປງຸສຸຂະພາບ, ຫຼຼຸດຜ່ອນກິິ່ນເໝັນ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການສະໜ

ອງອາຫານສັດໃຫ້ແກ່ພະນັກງານລ້ຽງສັດ. 

 

ຄວາມຕັີ້ງໃຈທ ິ່ຈະເອາົຊະນະຊອ່ງວາ່ງ 

ການສໍາພາດດ້ານຄຸນນະພາບໄດ້ເປີດເຜ ຍໃຫ້ຮູ້ວ່າວ່າມ ທຸລະກິດພຽງແຕ່ 2 ຈາກ 15 ແຫ່ງເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ໄດ້ປະຕິບັດ

ມາດຕະການທ ິ່ຜ່ານມາເພ ິ່ອປັບປຸງການປະຕິບັດການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. ສິິ່ງນ ີ້ຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນເຖິງການຂາດ
ຄວາມຮັບຮູ້ເຖິງຄວາມຮ ບດ່ວນ ຫຼ  ຄວາມມຸ່ງໝັີ້ນໃນການແກ້ໄຂບັນຫາດັົ່ງກ່າວນ ີ້, ທ ິ່ອາດຈະເປັນສາເຫດມາຈາກ

ການຂາດຄວາມຮັບຮູ້ກຽ່ວກັບບັນຫາ ແລະ ການມ ໂຄງການຝຶກອົບຮົມທ ິ່ມ ປະສິດທິພາບ. 

ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ເຄິິ່ງໜຶິ່ງຂອງວິສາຫະກິດທ ິ່ຖ ກສໍາພາດພວມພິຈາລະນາປະຕິບັດມາດຕະການໃນອະນາຄົດອັນ

ໃກ້ນ ີ້. 
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ນອກຈາກນ ີ້, ທຸລະກິດສ່ວນໃຫຍ່ທ ິ່ສໍາຄັນ (10 ຈາກ 15) ໄດ້ຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມເຕັມໃຈທ ິ່ຈະຈັດສັນເວລາ

ພະນັກງານທ ິ່ອຸທິດຕົນເພ ິ່ອແກ້ໄຂບັນຫານ ີ້, ສະແດງໃຫ້ເຫນັເຖິງລະດັບຄວາມມຸ່ງໝັີ້ນຫາກມ ໂອກາດທ ິ່ເໝາະສົມ

ເກ ດຂຶີ້ນ. 

ສັນຍານທ ິ່ເປັນການຊຼຸກຍູ້ອ ກປະການໜຶິ່ງແມ່ນວ່າທຸລະກິດ 11 ຈາກ 15 ແຫງ່ເຕັມໃຈທ ິ່ຈະພິຈາລະນາການປັບປຸງ

ເມນອູາຫານຂອງຕົນ, ມາດຕະການທ ິ່ໄດ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງປະສິດທິພາບໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

ຄວາມເຕັມໃຈທ ິ່ຈະດັດແປງການສະເໜ ຂອງພວກເຂົາ ແມນ່ມາຈາກຈຸດສຸມສອງຢ່າງກ່ຽວກັບການປະຫຍັດຄ່າໃຊ້
ຈ່າຍ ແລະ ຄວາມເພ ິ່ງພໍໃຈຂອງລູກຄ້າ. 

ນອກເໜ ອຈາກການປັບປຸງເມນອູາຫານຂອງຕົນແລ້ວ, ທຸລະກິດ 10 ຈາກ 15 ແຫ່ງຈະໃຫ້ການພິຈາລະນາປັບ

ສ່ວນປະກອບທ ິ່ພວກເຂົາໃຊ້ໃນຈານອາຫານຂອງພວກເຂົາອ ກດ້ວຍ. 

 

ຕົວເລກຂບັເຄ ິ່ອນທ ິ່ສໍາຄັນທ ິ່ສຸດສໍາລບັສະຖານທ ິ່ຂອງທ່ານໃນການບໍລິຫານຈັດການ
ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

 

 

ຫຼຼຸດຜ່ອນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ  

 

 
ການປັບປຸງຄຸນນະພາບການຄຸ້ມ

ຄອງພາຍໃນ 
 
 

ການປັບປຸງຄວາມເພ ິ່ງພໍໃຈຂອງລູກຄ້າ 
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ຫຼຼຸດຜ່ອນຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ 

 
ການປັບປຸງຄຸນນະພາບການຄຸ້ມຄອງພາຍໃນ 

ການປັບປຸງຄວາມເພ ິ່ງພໍໃຈຂອງລູກຄ້າ 
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ເປີເຊັນຂອງທຸລະກິດທ ິ່ຍິນດ ປບັປງຸການບລໍິຫານຈັດການ 
ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

80% 

70% 

60% 

50% 

40% 
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10% 

0% 

 68%  

28% 

3% 3% 

ບໍໍ່ສົນໃຈ ສົນໃນປານກາງ ສົນໃຈຫຼາຍ ຢູ່ລະຫວ່າງການ
ປັບປຸງ 

 

 

ທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ສໍາຫຼວດຄາດວ່າການປັບປຸງການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງພວກເຂົາຈະໃຫ້ຜົນປະໂຫຍດທ ິ່ສໍາ
ຄັນ, ລວມທັງຄ່າໃຊ້ຈ່າຍທ ິ່ຫຼຼຸດລົງ, ປັບປຸງຄວາມເພິິ່ງພໍໃຈຂອງລູກຄ້າ ແລະ ປັບປຸງຄຸນນະພາບການຄຸ້ມຄອງພາຍ

ໃນ. 

ຕາຕະລາງຕໍໍ່ໄປນ ີ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມສົນໃຈຂອງທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ສໍາຫຼວດ ເພ ິ່ອປັບປຸງການບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງພວກເຂົາ: 
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ການສໍາຫຼວດຂອງພວກເຮົາໄດກ້ໍານົດການຕອບຮັບໃນທາງບວກຢ່າງໜາ້ປະທັບໃຈຈາກບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆທ ິ່ມ ຕໍໍ່
ກັບການປັບປຸງແນວທາງການປະຕິບັດໃນບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງພວກເຂົາ. ການຕອບແບບ
ສອບຖາມລວມກັນ 96% ສະແດງຄວາມສົນໃຈ (28%) ຫຼ  ຄວາມສົນໃຈຫາຼຍ (68%) ໃນການແກ້ໄຂບັນຫາ

ດັົ່ງກ່າວນ ີ້. ການມ ສ່ວນຮວ່ມລະດັບສູງນ ີ້ສ້າງສະພາບການທ ິ່ເປັນປະໂຫຍດຢ່າງຫຼວງຫຼາຍໃນການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດ
ບັນດາໂຄງການ ແລະ ການແຊກແຊງໃນອະນາຄົດ. 

 
 

 

ໃນຂະນະທ ິ່ຮັບຮູ້ຜົນປະໂຫຍດທ ິ່ເປັນໄປໄດ້, ບັນດາທຸລະກິດສະແດງຄວາມກັງວົນກ່ຽວກັບຄ່າໃຊ້ຈ່າຍ ແລະ ຄວາມ

ພະຍາຍາມທ ິ່ກຽ່ວຂ້ອງກັບການປັບປຸງການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງພວກເຂົາ. ພວກ
ເຂົາໄດ້ສະແດງຄວາມເປັນຫວ່ງກ່ຽວກັບພາລະທາງດ້ານການເງນິທ ິ່ອາດຈະເກ ດຂຶີ້ນ, ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍິິ່ງ ກ່ຽວກັບ

ເວລາຂອງພະນັກງານ ແລະ ການຈັດຊ ີ້ອຸປະກອນພິເສດ. ການແກ້ໄຂຄວາມກັງວົນທ ິ່ຖ ກຕ້ອງເຫຼົົ່ານ ີ້ໃນຕອນຕົີ້ນ 
ແລະ ການໃຫ້ຕົວຢ່າງພາກປະຕິບັດຂອງການລິເລ ິ່ມການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ປະສົບຜົນສໍາເລັດຈະເປັນ
ການເພ ິ່ມມູນຄ່າໃຫ້ກບັໂຄງການໃນອະນາຄົດ. 

 

4.7. ບດົສະຫຼຼຸບ 

ຈາກຜົນການວິເຄາະທ ິ່ນໍາມາສະເໜ ໃນບົດລາຍງານສະບັບນ ີ້ ເຮັດໃຫ້ມ ພາບທ ິ່ຊັດເຈນວາ່: ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ
ເສດອາຫານ ແມ່ນເປັນໂອກາດອັນສໍາຄັນສໍາລັບບັນດາທຸລະກິດ HORECA ໃນນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ ແລະ ເມ ອງ
ວັງວຽງ. ໃນຂະນະທ ິ່ບາງການປະຕິບັດທ ິ່ມ ຢູ່ແລ້ວສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມສົນໃຈທ ິ່ມ ຄວາມຍ ນຍົງ, ມ ພ ີ້ນທ ິ່ຢ່າງ

ຫຼວງຫາຼຍສໍາລັບການປັບປຸງໃນທົົ່ວການເກັບກໍາຂໍໍ້ມູນ, ການຕິດຕາມ, ແລະ ຍຸດທະສາດການຫຼຼຸດຜ່ອນແບບກໍານົດ

ເປ ົ້າໝາຍ. 

ຂໍໍ້ເສຍຂອງການບໍລິຫານຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ຄໍາຕອບທ ິ່ເກ ດຂ ີ້ນ 
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ການປະກອບທຸລະກິດດ້ວຍເຄ ິ່ອງມ ທ ິ່ຈໍາເປັນແມ່ນສໍາຄັນທ ິ່ສຸດ. ໂຄງການຝຶກອົບຮົມສຸມໃສ່ລະບົບການຕິດຕາມ
ປະສິດທິພາບ, ການສ້າງສ ມ ແຮງງານໃນຂົງເຂດເຊັົ່ນ: ການຈັດລຽງອາຫານ ແລະ ການຄວບຄຸມສ່ວນ, ແລະ ການ

ຄຸ້ມຄອງພະນັກງານທ ິ່ມ ປະສິດທິພາບແມ່ນສິິ່ງທ ິ່ມ ຄວາມສໍາຄນັ. ການຮ່ວມມ ກັບຜູໃ້ຫ້ບໍລິການຝຶກອົບຮົມສາມາດ
ຕັດຊ່ອງຫວ່າງໃນປັດຈຸບັນໃນການບລິໍການທ ິ່ມ ຢູ່ໃນປະເທດລາວ. ການປະຕິບັດຂັີ້ນຕອນການບັນທຶກມາດຕະຖານ
ຈະຮັບປະກັນການເກັບກໍາຂໍໍ້ມູນທ ິ່ເຊ ິ່ອຖ ໄດ້. ການເສ ມສ້າງຄວາມຮັບຮູ້ຂອງລູກຄາ້ໂດຍຜ່ານໂຄງການສ ິ່ສານເປ ົ້າ   
ໝາຍສາມາດຊຼຸກຍູ້ສົົ່ງເສ ມຄວາມພະຍາຍາມໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເພ ິ່ມເຕ ມ. 

ສໍາລັບບັນດາໂຮງແຮມຕ່າງໆ, ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍິິ່ງແມ່ນ ການແກ້ໄຂຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານບຸບເຟທ ິ່ສູງ ເມ ິ່ອສົມ

ທຽບກັບການບໍລິການອາຫານແບບຈານແມ່ນເປັນສິິ່ງຈໍາເປັນ. ທຸລະກິດແມ່ນໄດ້ຮັບການປັບປ່ຽນເມນູທ ິ່ຫຼຼຸດຜ່ອນ
ປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ເຊັົ່ນ: ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂະໜາດສ່ວນ ຫຼ  ສະເຫນ ຄໍາແນະນໍາຂອງລູກຄ້າເພ ິ່ອຊ່ວຍໃຫ້ລູກຄ້າ

ຫຼ ກເວັີ້ນການສັົ່ງອາຫານເກ ນ. 

ໂດຍການຍອມຮັບຂໍໍ້ສະເໜ ແນະເຫຼົົ່ານ ີ້, ບັນດາທຸລະກິດ HORECA ສາມາດບັນລຸສະຖານະການທ ິ່ໄດ້ຮັບຜົນ

ປະໂຫຍດທັງສອງຝ່າຍ. ການສຶກສາຂອງພວກເຮົາຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນວ່າຫຼາຍກວ່າ 30% ຂອງທຸລະກິດສາມາດປະຫຍັດຄ່າ

ໃຊ້ຈ່າຍໄດ້ເຖິງ 10,000 ກ ບຕໍໍ່ລູກຄ້າ ໂດຍການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. ສິິ່ງນ ີ້ສອດຄ່ອງກບັຄ່າຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ
ສະເລ່ຍທ ິ່ສັງເກດເຫັນ, ເຊິິ່ງຢູ່ທ ິ່ປະມານ 7,000 ກ ບຕໍໍ່ລູກຄ້າຕໍໍ່ຮ້ານອາຫານ ແລະ ຮ້ານກາເຟ, ແລະ ສູງເຖິງ 8,000 

ກ ບສໍາລັບໂຮງແຮມ. ການປັບປຸງການປະຕິບັດການຕິດຕາມຈະຊ່ວຍໃຫ້ທຸລະກິດສາມາດປະເມ ນຜົນປະໂຫຍດທາງ
ດ້ານການເງິນຢ່າງຖ ກຕ້ອງຂອງການລິເລ ິ່ມການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ຊຼຸກຍູ້ການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດຂອງພວກເຂາົເພ ິ່ມ

ເຕ ມ. 

ໃນອານາຄົດຂ້າງໜ້າ, ການຮ່ວມມ ລະຫວ່າງທຸລະກິດ, ຜູ້ໃຫ້ບໍລິການຝຶກອົບຮົມ, ແລະ ອົງການຈັດຕັີ້ງຂອງ

ລັດຖະບານທ ິ່ມ ທ່າແຮງສາມາດສ້າງຄວາມເຂັີ້ມແຂງທ ິ່ຍ ນຍົງສໍາລັບຂະແໜງອຸດສາຫະກໍາ HORECA, ຫຼຼຸດຜ່ອນ

ຜົນກະທົບຕໍໍ່ສິິ່ງແວດລ້ອມໃນຂະນະທ ິ່ເພ ິ່ມກໍາໄລສູງສຸດ. 

5. ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະ 

5.1. ການຕດິຕາມກວດກາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ເພ ິ່ອໃຫ້ມ ຄວາມເຂົີ້າໃຈຢາ່ງຖ ິ່ຖ້ວນ ກ່ຽວກັບການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແລະ ກໍານົດຍຸດທະສາດການ
ຫຼຼຸດຜ່ອນແບບກໍານົດເປ ົ້າໝາຍ, ຂໍແນະນໍາໃຫ້ຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດການຕິດຕາມກວດກາຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້: 

❖ ຮັບປະກັນການນັບຈໍານວນແຂກທ ິ່ຖ ກຕ້ອງ. 
❖ ບັນທຶກຕົວເລກການສັົ່ງອາຫານເພ ິ່ອປະເມ ນຄວາມນິຍົມຂອງອາຫານ. 
❖ ບັນທຶກຄວາມເພ ິ່ງພໍໃຈຂອງລກູຄ້າ. 
❖ ມອບຖັງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃຫ້ແຕ່ລະສະຖານ ກະກຽມເພ ິ່ອກໍານົດໂອກາດໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. 
❖ ວັດແທກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂັີ້ນຕອນຕ່າງໆ (ການບູດເໜົົ່າ, ການຈັດກຽມ, ອາຫານບຸບເຟ້, ອາຫານ

ແບບຈານ), ຕາມຫຼັກການແລ້ວ, ຫຼັງຈາກທ ິ່ຄັດແຍກອອກເປັນສິິ່ງທ ິ່ຫຼ ກລ້ຽງໄດ້ ແລະ ຫຼ ກລ້ຽງບໍໍ່ໄດ້. 
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5.2. ການບລໍຫິານຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ການຫຼຼຸດຜອ່ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

 

ພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນທຸກຂັີ້ນຕອນຂອງການປະຕິບັດງານຂອງທ່ານ, ໃຫ້ພິຈາລະນາ

ການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດຍຸດທະສາດຄ ດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້: 

 

ການໃຫບ້ລໍກິານລກູຄາ້: 

❖ ສ ິ່ສານກັບລູກຄ້າກ່ຽວກບັການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແລະ ຄວາມພະຍາຍາມໃນການນໍາເອົາ
ອາຫານກັບມາໃຊຄ້ ນໃໝ່. 

❖ ຫຼຼຸດລາຄາເມ ິ່ອທ່ານມ ອາຫານທ ິ່ຕ້ອງໃຊ້ຢ່າງໄວກ່ອນທ ິ່ຈະໝົດອາຍຸ. 
❖ ເມນູໂປຣໂມຊັນປະຈໍາວັນສໍາລັບລູກຄ້າ. 

ການບດູເໜົົ່າ & ແຫຼງ່ທ ິ່ມາ: 

❖ ຕິດຕາມທ່າອ່ຽງຄວາມນິຍົມອາຫານ ແລະ ການສັົ່ງອາຫານຕາມຄວາມເໝາະສົມ, ເພ ິ່ອຫຼ ກເວັີ້ນການສັົ່ງ
ອາຫານເກ ນ. 

❖ ມາກ່ອນໃຊ້ກ່ອນ (FIFO). 
❖ ການປະເມ ນສິນຄ້າຄົງຄັງ / ກວດສອບວັນໝົດອາຍຸ. 
❖ ກວດເບິິ່ງສິນຄ້າຄົງຄັງອ ກຄັີ້ງກອ່ນສັົ່ງຊ ີ້ ເພ ິ່ອປ້ອງກັນການບູດເໜົົ່າ. 
❖ ຊ ີ້ສ່ວນປະກອບທ ິ່ມ ຄວາມງາມ ບໍໍ່ສົມບູນແບບ (ຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຕ່ອງໂສ້ການສະໜອງ). 
❖ ເຮັດວຽກຮ່ວມກບັຜູ້ສະໜອງທ ິ່ມ ຄວາມມຸ້ງໝັີ້ນໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 
❖ ເຮັດວຽກກັບຊາວກະສິກອນໃນທ້ອງຖິິ່ນ (ຊາວກະສິກອນທ ິ່ປູກຜັກປອດສານພິດ) ເພ ິ່ອຊອກຫາສ່ວນ

ປະກອບຕາມລະດູການ. 
❖ ຮັບປະກັນສິນຄ້າທ ິ່ໄດ້ຮັບມ ຄຸນນະພາບຕາມທ ິ່ຄາດຄະເນໄວ້. 
❖ ກວດສອບຄ ນຮ້ານອາຫານເປນັປະຈໍາທຸກເດ ອນ ແລະໃຊ້ ຫຼ  ບໍລິຈາກພາຍໃຕ້ອາຫານທ ິ່ໃຊແ້ລ້ວ. 

 

ການຈດັກຽມອາຫານ: 

❖ ຮັບປະກັນວ່າມ ຂໍໍ້ກໍານົດສູດສະເພາະກັບປະລິມານສໍາລັບພະນັກງານຫ້ອງຄົວ. 
❖ ວາງແຜນການນໍາໃຊ້ຄັີ້ງທ ສອງສໍາລັບອາຫານທ ິ່ກຽມໄວ້ໃນກໍລະນ ທ ິ່ມ ການປຸງແຕ່ງຫຼາຍເກ ນໄປ. 

❖ ຊຼຸກຍູ້ໃຫ້ພໍໍ່ຄົວແບ່ງປັນຍຸດທະສາດການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຂອງຕົນ ໃນລະຫວ່າງກອງປະຊຼຸມພະນັກງານ. 
❖ ໃຊ້ສ່ວນປະກອບທ ິ່ເປັນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃຫ້ໜ້ອຍທ ິ່ສຸດ. 
❖ ຫຼຼຸດຜ່ອນຈໍານວນສ່ວນປະກອບທັງໝົດ ໂດຍໃຊ້ສ່ວນປະກອບດຽວກັນໃນການກະກຽມເມນທູ ິ່ແຕກຕ່າງ

ກັນ. 
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❖ ຫຼຼຸດນໍໍ້າໜັກອາຫານທ ິ່ຄອບຄຸມ. ແຂກສ່ວນໃຫຍ່ຮບັປະທານອາຫານປະມານ 0.54 Kg ຂອງອາຫານຕໍໍ່ຄາບ. 
❖ ຄາດຄະເນຈໍານວນລູກຄ້າ. 
❖ ຄາດຄະເນປະລິມານວັດຖຼຸດິບສໍາລັບອາຫານຈານຍອດນິຍົມ ແລະ ກະກຽມຕາມຄວາມເໝາະສົມ. 
❖ ນໍາສ່ວນປະກອບກັບມາໃຊ້ຄ ນໃໝ່ ແລະ ໃຊ້ງານໄດ້ຫຼາກຫຼາຍ. 
❖ ກະກຽມສ່ວນຕ່າງໆລ່ວງໜາ້ສາໍລັບອາຫານທຸກຈານ. 
❖ ເມນູພິເສດປະຈໍາວັນແມ່ນຂຶີ້ນຢູ່ກັບຜະລິດຕະພັນສົດທ ິ່ມ ຢູ່ ແລະ ຜົນໄດ້ຮັບ FIFO. 
❖  ເກັບຮັກສາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໄວ້ເພ ິ່ອເປັນອາຫານສັດ. 

 

ອາຫານແບບບບຸເຟ້: 

❖ ພິຈາລະນາຍຸດທະສາດການສະແດງ ຫຼ  ການຈັດຈານອາຫານທ ິ່ເປັນທາງເລ ອກອ ິ່ນ ເພ ິ່ອຕ້ານການບໍລິໂພກ 
ອາຫານບຸບເຟ້ຫຼາຍເກ ນໄປ. 

❖ ກວດເບ ິ່ງຈໍານວນລູກຄາ້ກ່ອນເສ ບອາຫານບບຸເຟ່. 
❖ ສະແດງອາຫານຕາມແນວນອນແທນການວາງຊ້ອນ. 
❖ ເສ ບອາຫານເທ ິ່ອລະລາຍການໃນສ່ວນນ້ອຍໆ ແທນອາຫານຈານເຕັມ. 
❖ ແຍກລາຍການອາຫານແບບປະສົມເມ ິ່ອເປັນໄປໄດ້ ເພ ິ່ອໃຫ້ແຂກເລ ອກໃນຂະນະທ ິ່ຮັກສາຄວາມສົດໃໝ່

ໄວ້. 
❖ ໃຊ້ພາຊະນະທ ິ່ມ ຝາປິດເພ ິ່ອຮັກສາຄວາມສົດໃໝ່. 
❖ ຫຼຼຸດຂະໜາດຈານອາຫານ ແລະ ເຄ ິ່ອງໃຊ້ສອຍ. 
❖ ກໍານົດລາຍການອາຫານທ ິ່ມ ມນູຄ່າສູງຕາມສັົ່ງ. 
❖ ວາງຈານທ ິ່ມ ຂະໜາດນ້ອຍລົງເລ ີ້ອຍໆ. 
❖ ອໍານວຍຄວາມສະດວກໃນການສ ິ່ສານລະຫວ່າງຫ້ອງຄົວ ແລະ ພະນັກງານຮັບໃຊ້ເພ ິ່ອຖ່າຍທອດສະຖານະ

ການຈັດອາຫານແບບບຸບເຟ້. 
❖ ໃຊ້ອຸປະກອນເຄ ິ່ອແຊ່ເຢັນ ເພ ິ່ອຮັກສາຄຸນນະພາບອາຫານເພ ິ່ອນໍາກັບມາໃຊ້ຄ ນ ຫຼ  ນໍາກັບມາໃຊ້ໃໝ່. 

 

ອາຫານແບບຈານ: 

❖ ປັບສ່ວນຂອງຈານອາຫານ, ສະເໜ ຂະໜາດໃຫຍ່/ນ້ອຍ. 

❖ ສະໜັບສະໜູນລູກຄ້າໃຫ້ນໍາໃຊ້ “ຖົງແບບນໍາກັບບ້ານ”, ໂດຍທ ິ່ຄວນນໍາໃຊ້ການຫຸ້ມຫໍໍ່ທ ິ່ສາມາດຍ່ອຍສະຫຼາຍທາງ
ຊ ວະພາບໄດ.້ 

❖ ສັງເກດຄວາມນິຍົມຂອງອາຫານ ແລະ ປັບເມນູຕາມຄວາມເໝາະສົມ. 
❖ ຮັບປະກັນການສັົ່ງອາຫານທ ິ່ຖ ກຕ້ອງ. 

 

ການຄດັແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ເພ ິ່ອສ້າງລະບົບການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃຫ້ມ ປະສິດທິພາບ ແລະ ປະສິດທິຜົນ, ໃຫ້ພິຈາລະນາການຈັດ 

ຕັີ້ງປະຕິບັດດັົ່ງຕໍໍ່ໄປນ ີ້: 
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❖ ກໍານົດສະຖານທ ິ່ພາຍໃນສະຖານທ ິ່ທ ິ່ເກ ດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 
❖ ກໍານົດສະຖານທ ິ່ເພ ິ່ອຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 
❖ ມ ການຄັດແຍກ ແລະ ເກັບລວບລວມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍສະເພາະສໍາລັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອແຕ່ລະປະເພດ (ຂ ີ້

ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແລະ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອປະເພດອ ິ່ນໆ). 
❖ ຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ - ແຍກຖັງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອສໍາລັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອແຫ້ງ ແລະ ປຽກ. 
❖ ມ ປ້າຍບອກຊັດເຈນຢູ່ຈຸດເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

❖ ກວດສອບຂະບວນການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 
❖ ການເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານນໍາມາໃຊ້ໃໝ່. 
❖ ເປີເຊັນການປ ນເປືົ້ອນຂອງຖັງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 
❖ ປະເພດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ຕ້ອງຖິີ້ມ. 
❖ ຖິີ້ມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ຍ່ອຍສະຫຼາຍໄດທ້າງຊ ວະພາບດວ້ຍລົດບັນທຸກໃນທ້ອງຖິິ່ນ ຫຼ  ເລ ິ່ມຂຸດຂຸມຝຸ່ນບົົ່ມໃນສວນ

ເມ ິ່ອເປັນໄປໄດ້. 
 

ການຣ ໄຊເຄ ລ ແລະ ການນາໍຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານກບັມາໃຊໃ້ໝ່ 

ເປນັອາຫານໃຫແ້ກສ່ດັ 

ການໃຫ້ອາຫານສັດແມ່ນວິທ ການທົົ່ວໄປ ແລະ ມ ປະສິດທິພາບໃນການເອົາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອອິນຊ ຄ ນມາໃໝ່ ໂດຍການໃຫ້
ອາຫານສັດ. ບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆສາມາດບໍລິຈາກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນຫ້ອງຄົວຂອງຕົນເພ ິ່ອນໍາໄປເປັນອາຫານແກ່ສັດໄດ.້ 
ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ວິທ ການນ ີ້ອາດຈະເຮັດໃຫ້ເກ ດບັນຫາສຂຸະພາບໃນສັດ. ເຊິິ່ງຖ ເປັນແນວທາງການປະຕິບັດທົົ່ວ

ໄປຂອງບັນດາທຸລະກິດໃນ ສປປ ລາວ ແລະ ຄວນໄດ້ຮັບການສົົ່ງເສ ມ ແລະ ອໍານວຍຄວາມສະດວກ. 

 
ການບາໍບດັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບ 

ອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບ ເປັນເຊ ີ້ອໄຟທ ິ່ເຜົາຜານສະອາດທ ິ່ຜະລິດໂດຍການຍ່ອຍສະຫຼາຍຂອງອິນຊ ວັດຖຼຸແບບບໍໍ່ໃຊ້ ອ໊ອກ
ຊ ເຈນ, ລວມທັງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. ເຊິິ່ງໂດຍຫຼັກແລ້ວແມ່ນປະກອບດ້ວຍ ມິເທນ ແລະ ຄາຣ໌ບອນໄດອ໊ອກໄຊດ໌ 

ແລະ ສາມາດນໍາໄປໃຊເ້ປັນພະລັງງານໄຟຟ້າ, ຄວາມຮ້ອນ, ແລະ ພະລັງງານໃຫ້ແກ່ຍານພາຫະນະແລະ ເຕົາປຸງ

ແຕ່ງອາຫານ. ອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບຕ້ານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໂດຍການຫັນເອົາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອອອກຈາກບ່ອນຖົມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, 

ຫຼຼຸດຜ່ອນການປ່ອຍອາຍແກ໊ສມ ເທນ ແລະ ຜົນກະທົບຕໍໍ່ສິິ່ງແວດລ້ອມ. ນອກຈາກນ ີ້ ຍັງສ້າງພະລັງງານທົດແທນ, 

ເຊິິ່ງຊ່ວຍໃຫ້ຢຸດການນໍາໃຊ້ເຊ ີ້ອໄຟຟອສຊິລ ແລະ ຫຼຼຸດຜ່ອນການປ່ຽນແປງຂອງສະພາບດນິຟ້າອາກາດ. ໂຮງງານ
ຜະລິດອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບ ສ້າງວຽກເຮັດງານທໍາໃນຊຼຸມຊົນໃນເຂດຊົນນະບົດ ແລະ ຊຼຸກຍູ້ເສດຖະກິດທ້ອງຖິິ່ນ. 
ນອກຈາກນ ີ້ ຍັງຫຼຼຸດຜ່ອນການເອ ິ່ອຍອ ງໃສ່ສະຖານທ ິ່ຝັງຖົມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ເຊິິ່ງເປັນທາງເລ ອກທ ິ່ຍ ນຍົງສໍາລັບການຄຸ້ມ

ຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານອ ກດ້ວຍ. 
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ຝຸ່ນບົົ່ມ 

ການຍ່ອຍສະຫຼາຍແມ່ນຂະບວນການຍ່ອຍສະຫຼາຍຂອງອິນຊ ວັດຖຼຸໂດຍສິິ່ງມ ຊ ວິດໃນດິນ, ເຮັດໃຫ້ເກ ດການລ ໄຊ

ເຄ ນຂອງທາດອາຫານເຂົີ້າໄປໃນອົງປະກອບທ ິ່ອຸດົມສົມບູນ humus. ມັນເປັນຂະບວນການ aerobic ທ ິ່ເກ ດຂຶີ້ນ

ພາຍໃຕ້ເງ ິ່ອນໄຂທ ິ່ຖ ກຕ້ອງຂອງຄວາມຊຼຸ່ມຊ ິ່ນແລະການຜະລິດຄວາມຮ້ອນທາງຊ ວະພາບ. ມ ລະບົບການຍ່ອຍ
ສະຫຼາຍຫຼາຍຊະນິດ, ຕັີ້ງແຕຖັ່ງຍ່ອຍສະຫຼາຍແບບງ່າຍດາຍສໍາລັບການນໍາໃຊ້ໃນຄົວເຮ ອນເຖິງລະບົບເຕົາປະຕິກອນ

ຂະຫນາດໃຫຍ່ສໍາລັບການນໍາໃຊ້ອຸດສາຫະກໍາ. ຖັງຍ່ອຍສະຫຼາຍແມ່ນເຫມາະສົມສໍາລັບສິິ່ງເສດເຫຼ ອໃນເຮ ອນຄົວ
ງ່າຍດາຍແລະການຕັດສວນ. 

 

ການລຽ້ງຂ ີ້ກະເດ ອນ 

ການເຮັດຝຸ່ນບົົ່ມ, ຂະບວນການໃຫ້ອາຫານເສດອາຫານໃຫ້ແມ່ທ້ອງເພ ິ່ອຜະລິດການແກ້ໄຂດິນທ ິ່ອຸດົມດ້ວຍທາດ

ອາຫານ, ສະເໜ ການແກ້ໄຂສິິ່ງເສດເຫຼ ອທ ິ່ເປັນອາຫານແບບຍ ນຍົງ ແລະ ສົົ່ງເສ ມຫຼັກການເສດຖະກິດວົງວຽນ. ໃນ

ຂະນະທ ິ່ແນວຄວາມຄິດແມ່ນດ , ໄລຍະການທົດສອບອາດຈະຈໍາເປັນຕ້ອງໄດ້ກວດສອບປະສິດທິຜົນຂອງມັນແລະ

ຮັບປະກັນວ່າມັນສາມາດຂະຫຍາຍໄດ້ສໍາລັບການຮບັຮອງເອົາຢ່າງກວາ້ງຂວາງ. 

 

ການຫນັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃຫເ້ປນັອາຍແກສ໊ຊ ວະພາບ 

ອາຍແກັສຊ ວະພາບເປັນເຊ ີ້ອໄຟທ ິ່ເຜົາຜານສະອາດທ ິ່ຜະລິດໂດຍການຍ່ອຍສະຫຼາຍ anaerobic ຂອງອິນຊ , ລວມ

ທັງເສດອາຫານ. ມັນຕົີ້ນຕໍແມ່ນປະກອບດ້ວຍ methane ແລະ carbon dioxide ແລະສາມາດຖ ກນໍາໃຊ້ສໍາ

ລັບໄຟຟ້າ, ຄວາມຮ້ອນ, ແລະພະລັງງານຍານພາຫະນະແລະເຕົາປຸງແຕ່ງອາຫານ. ອາຍແກສັຊ ວະພາບຕ້ານສິິ່ງເສດ

ເຫຼ ອຈາກອາຫານໂດຍການຫນັເອົາສິິ່ງເສດເຫຼ ອອອກຈາກບອ່ນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ຫຼຼຸດຜ່ອນການປ່ອຍອາຍພິດມ ເທນ ແລະ 

ຜົນກະທົບຕໍໍ່ສິິ່ງແວດລ້ອມ. ມັນຍັງສ້າງພະລັງງານທົດແທນ, ຊ່ວຍໃຫ້ການເຄ ິ່ອນຍ້າຍອອກຈາກນໍໍ້າມັນເຊ ີ້ອໄຟແລະ

ຫຼຼຸດຜ່ອນການປ່ຽນແປງຂອງດິນຟ້າອາກາດ. ໂຮງງານຜະລິດອາຍແກັສຊ ວະພາບສ້າງວຽກເຮັດງານທໍາໃນຊຼຸມຊົນ
ຊົນນະບົດ ແລະ ຊຼຸກຍູ້ເສດຖະກິດທ້ອງຖິິ່ນ. ມັນຍັງຫຼຼຸດຜ່ອນການເອ ິ່ອຍອ ງໃສ່ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ສະຫນອງທາງເລ ອກທ ິ່ຍ ນ

ຍົງສໍາລັບການຄຸ້ມຄອງສິິ່ງເສດເຫຼ ອຂອງອາຫານ. 
 

5.3. ທກັສະ, ຄວາມຮູ ້ແລະ ທດັສະນະຄະຕິ 

ຄວາມເປັນເຈົີ້າການ 

❖ ການປະຊຼຸມປຶກສາຫາລ ລະຫວ່າງສະຖານປະກອບການຂອງ HORECA (ໂຮງແຮມ, ຮ້ານອາຫານ, ຮ້ານ

ຈັດງານລ້ຽງ, ແລະ ສິິ່ງທ ິ່ຄ້າຍຄ ກັນ) ກັບຊາວກະສິກອນຜູລ້້ຽງສັດ ເພ ິ່ອສໍາຫວຼດຍຸດທະສາດການຮ່ວມມ 

ສໍາລັບການຫັນປ່ຽນອາຫານສ່ວນເກ ນຈາກການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຈາກຂຸມຖົມ ແລະ ໄປສູ່ການນໍາໃຊ້ເປັນອາຫານ
ໃຫ້ແກ່ສັດ. 
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❖ ຈັດຕັີ້ງກອງປະຊຼຸມເຊ ງປະຕິບັດການ ເພ ິ່ອແລກປ່ຽນຄວາມຮູ້ລະຫວ່າງສະຖານປະກອບການຂອງ 
HORECA (ໂຮງແຮມ, ຮ້ານອາຫານ, ຮ້ານຈັດງານລ້ຽງ, ແລະ ສິິ່ງທ ິ່ຄ້າຍຄ ກັນ) ເພ ິ່ອອໍານວຍຄວາມ

ສະດວກໃນການແລກປ່ຽນແນວທາງການປະຕິບັດທ ິ່ດ ທ ິ່ສຸດ ແລະ ປະສົບການໃນການບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. ຮັບປະກນັການເຂົີ້າຮ່ວມຢາ່ງຕັີ້ງໜາ້ຂອງພະນັກງານ ຜູ້ມ ສ່ວນຮ່ວມໂດຍກົງໃນການ
ດໍາເນ ນງານຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

❖ ຊ່ວຍພັດທະນາການຝຶກອົບຮົມ ແລະ ການເສ ມສ້າງຄວາມສາມາດໃຫ້ແກ່ຜູຝຶ້ກສອນການບໍລິຫານຈັດ 
ການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

 
ການປກູຈິດສາໍນກຶ 

ເປີດຂະບວນການປູກຈິດສໍານຶກຂອງສາທາລະນະໃນຫຼາກຫຼາຍທັດສະນະ ເພ ິ່ອຊຼຸກຍູ້ສົົ່ງເສ ມການປ່ຽນແປງພຶດຕິກໍາ
ຂອງບຸກຄົນ ແລະ ຊຼຸມຊົນໄປສູ່ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

ຫົວຂໍໍ້ທ ິ່ຈະກ່າວເຖິງ: 

❖ ຝຸ່ນບົົ່ມແມ່ນຫຍັງ? 

❖ ຝຸ່ນບົົ່ມເຮັດວຽກຄ ແນວໃດ? 
❖ ຝຸ່ນບົົ່ມ: ແມ່ນຫຍັງ, ເຮັດວຽກແນວໃດ 
❖ ຜົນຜະລິດຕາມລະດູການ 
❖ ພຶດຜັກ/ໝາກໄມ້ທ ິ່ຂ ີ້ລາຍ: ມັນຂ ີ້ລາຍແທ້ບໍໍ່? 

❖ ເມ ິ່ອໃດທ ິ່ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານເກ ດຂຶີ້ນ? 
❖ ປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃດທ ິ່ຍອມຮັບໄດ້? 
❖ ທ່ານສາມາດປະຫວັດຄ່າໃຊ້ຈາ່ຍໄດ້ຫຼາຍປານໃດ ຂອບໃຈທ ິ່ຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ? 
❖ ອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບ: ເຮັດວຽກຄ ແນວໃດ, ມ ປະໂຫຍດຫຍັງແດ່ 
❖ ຫຼຼຸດຜ່ອນ! 

 
ການຝກຶອບົຮມົ 

ຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດໂປຣແກຣມການຝຶກອົບຮົມພາຍໃນອົງກອນ ທ ິ່ຄອບຄຸມສໍາລັບບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ຮັບການຄັດ
ເລ ອກ ເພ ິ່ອແກ້ໄຂບັນຫາການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຢ່າງມ ປະສິດທິພາບ ແລະ ເພ ິ່ມປະສິດທິພາບການ
ປະຕິບັດງານຂອງພວກເຂາົ. 
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ວດັຖຼຸປະສງົຫຼກັ: 

1. ຍົກລະດັບຄວາມເຂົີ້າໃຈຂອງພະນັກງານກ່ຽວກັບການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ແລະ ຜົນກະທົບດ້ານ
ສິິ່ງແວດລ້ອມ, ເສດຖະກິດ ແລະ ສັງຄົມ. 

2. ພັດທະນາລະບົບການຕິດຕາມກວດກາທ ິ່ເຂັີ້ມແຂງ ເພ ິ່ອຕິດຕາມການຜະລິດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ກໍານົດ

ພ ີ້ນທ ິ່ ທ ິ່ຈະຕ້ອງປັບປຸງ, ແລະ ປະເມ ນປະສິດທພິາບຂອງຂໍໍ້ລິເລ ິ່ມການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

3. ສ້າງຜູ້ເຂົີ້າຮວ່ມໃຫ້ມ ທັກສະ ແລະ ເຕັກນິກການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດເພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂັີ້ນ
ຕອນຕ່າງໆຂອງລະບົບຕ່ອງໂສ້ການສະໜອງອາຫານ. 

4. ສ້າງແຜນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ສອດຄ່ອງກັບຄວາມຕ້ອງການ, ການດໍາເນ ນງານ ແລະ

ຊັບພະຍາກອນທ ິ່ເປັນເອກະລັກຂອງແຕ່ລະທຸລະກິດທ ິ່ເຂົີ້າຮ່ວມ. 

 

ແນວທາງການຝກຶອບົຮມົ: 

1. ເນ ີ້ອໃນ ແລະ ຕາຕະລາງການຝຶກອບົຮມົທ ິ່ປບັແຕງ່ໃຫເ້ໝາະສມົ: ຊຼຸດການຝຶກອົບຮົມສ່ວນບຸກຄົນຈະໄດ້
ຮັບການອອກແບບໂດຍອ ງໃສ່ຄວາມຮຽກຮ້ອງຕ້ອງການສະເພາະ, ການປະຕິບັດງານ, ແລະ ຄວາມທ້າທາຍ

ທ ິ່ແຕ່ລະທຸລະກິດທ ິ່ເຂົີ້າຮ່ວມຕ້ອງປະເຊ ນ. 

2. ການຈດັການຝກຶອບົຮມົພາຍໃນອງົກອນ: ການຝຶກອົບຮົມຈະດໍາເນ ນການໃນສະຖານທ ິ່ ທ ິ່ທຸລະກິດຕ່າງໆ
ເພ ິ່ອມອບປະສົບການການຮຽນຮູ້ແບບລົງມ ປະຕິບັດ ແລະ ຮັບປະກັນຄວາມກ່ຽວຂ້ອງກັບການດໍາເນ ນງານ
ປະຈໍາວັນຂອງພວກເຂົາ. 

3. ຊຼຸດການຝກຶອບົຮມົແບບປ ກກະຕິ: ຈະມ ການຈັດຊຼຸດຝຶກອົບຮົມໃນໄລຍະຕາມປ ກກະຕິ, ເຊັົ່ນ: ກອງປະຊຼຸມ

ປະຈໍາອາທິດ, ເພ ິ່ອໃຫ້ຜູ້ເຂົີ້າຮວ່ມໃຊ້ເວລາພຽງພໍໃນການຮັບຮູ້ຂໍໍ້ມູນ ແລະ ປະສົມປະສານລະບົບ ໃໝ່ເຂົີ້າ

ໃນການດໍາເນ ນງານຂອງພວກເຂົາໄດຢ້່າງມ ປະສິດທິພາບ. 

4. ວທິ ການຝກຶອບົຮມົແບບມ ສວ່ນຮວ່ມ: ນໍາໃຊວ້ິທ ການຝຶກອົບຮົມແບບໂຕ້ຕອບ ແລະ ມ ສ່ວນຮ່ວມທ ິ່ຫຼາກ
ຫຼາຍ, ລວມທງັ ກໍລະນ ສຶກສາ, ການຝຶກສະແດງບົດບາດສົມມຸດ, ແລະ ກອງປະຊຼຸມສໍາມະນາເພ ິ່ອສົົ່ງເສ ມ

ການມ ສ່ວນຮ່ວມຢ່າງຫາ້ວຫັນ ແລະ ຮັບປະກັນການຮັກສາຄວາມຮູ້. 

ການຄດັເລ ອກຜູເ້ຂົີ້າຮວ່ມ: 

1. ທລຸະກດິທ ິ່ມ ແຮງຈງູໃຈ: ໃຫບຸ້ລິມະສິດຄວາມສໍາຄັນໃນການຄັດເລ ອກບຸກຄົນທ ິ່ມ ແຮງຈູງໃຈ ແລະ ກະຕ 
ລ ລົີ້ນຈາກບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ເຂົີ້າຮ່ວມທ ິ່ສະແດງເຖິງຄວາມສົນໃຈໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

2. ການນາໍສະເໜ ຂາ້ມສາຍງານ: ຮັບປະກັນວ່າມ ການນໍາສະເໜ ທ ິ່ຫຼາກຫຼາຍຈາກບັນດາຜູ້ເຂົີ້າຮ່ວມຈາກຂະ   
ແໜງການຕ່າງໆພາຍໃນທຸລະກິດ, ລວມທັງ ພະນັກງານໃນຫ້ອງຄົວ, ຜູ້ຈັດການ, ບຸກຄະລາກອນຈັດຊ ີ້, 

ແລະ ສະມາຊິກທ ມງານສຸຂາພິບານ. 
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3. ຜູມ້ ອາໍນາດຕດັສນິໃຈຫຼກັ: ປະກອບມ ຜູມ້ ອໍານາດຕັດສິນໃຈທ ິ່ສໍາຄັນພາຍໃນທຸລະກິດເພ ິ່ອຮັບປະກັນ
ວ່າການຮຽນຮູ້ຈາກການຝຶກອົບຮົມ ຈະໄດ້ຮັບການປະສົມປະສານເຂົີ້າກັບນະໂຍບາຍ ແລະ ແນວທາງການ
ປະຕິບັດຂອງບໍລິສັດ. 

ອອກໃບຢັົ້ງຢນືໃຫແ້ກພ່ະນກັງານ: 

ມອບສິດທິປະໂຫຍດໃຫ້ແກ່ພະນັກງານ ຜູ້ທ ິ່ມ ສ່ວນຮ່ວມຕໍໍ່ຄວາມພະຍາຍາມ ໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານ ໂດຍການຈັດໃຫ້ມ ໂປຣແກຣມການຢັົ້ງຢືນທ ິ່ສາມາດຍົກລະດັບການພັດທະນາວິຊາຊ ບ ແລະ ອາດຈະນໍາໄປ
ສູ່ຄ່າຈ້າງທ ິ່ສູງຂຶີ້ນ. 

ຕວົຢາ່ງຫຼກັສດູການຝກຶອບົຮມົ: 

1. ຄວາມຮູພ້ ີ້ນຖານກຽ່ວກບັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ: ສະເໜ ພາບລວມຂອງນິຍາມຂອງເສດອາຫານ, ສະຖິຕິ, 

ແລະ ຜົນກະທົບຕໍໍ່ສິິ່ງແວດລ້ອມ, ເສດຖະກິດ, ສັງຄົມຂອງການສູນເສຍອາຫານ ແລະ ສິິ່ງເສດເຫຼ ອ. 

2. ການກາໍນດົ ແລະ ແກໄ້ຂຈຸດທ ິ່ກໍໍ່ໃຫເ້ກ ດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ: ຝຶກອົບຮົມຜູ້ເຂົີ້າຮ່ວມໃຫ້ຮບັຮູ້ເຖິງແຫຼ່ງທ ິ່
ມາທົົ່ວໄປຂອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນການດໍາເນ ນງານຂອງພວກເຂາົ ແລະ ສ້າງຍຸດທະສາດເພ ິ່ອແກ້ໄຂຢ່າງມ ປະສິດ 
ທິພາບ. 

3. ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂັີ້ນຕອນກອ່ນການຜະລດິ: ປະຕິບັດຍຸດທະສາດເພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້
ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນລະຫວາ່ງການຈັດຊ ີ້, ການຄຸ້ມຄອງສິນຄ້າຄົງຄງັ, ແລະ ການຈັດການເບ ີ້ອງຕົີ້ນຂອງ

ຜະລິດຕະພັນທ ິ່ເຂົີ້າມາ. 

4. ການເພ ິ່ມປະສດິທພິາບການຈດັກຽມອາຫານ ແລະ ແນວທາງໃນການປງຸແຕງ່ອາຫານ: ເນັີ້ນໃສ່ເຕັກນິກ
ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນລະຫວ່າງການຈັດກຽມ, ການປຸງແຕ່ງ ແລະ ການແບ່ງສ່ວນ ເພ ິ່ອບໍໍ່

ໃຫ້ເກ ດການປຸງແຕ່ງເກ ນກໍານດົ ແລະ ການບູດເໜົົ່າ. 

5. ການເກບັຮກັສາ ແລະ ການຈດັການອາຫານຢາ່ງມ ປະສິດທພິາບ: ໃຫ້ຄວາມຮູ້ແກ່ຜູ້ເຂົີ້າຮວ່ມກ່ຽວກັບຂັີ້ນ
ຕອນການເກັບຮັກສາອາຫານທ ິ່ຖ ກຕ້ອງ ເພ ິ່ອຍ ດອາຍຸການເກັບຮັກສາ ແລະ ປ້ອງກັນການບູດເໜົົ່າ. 

6. ການນາໍເອາົອາຫານທ ິ່ເຫຼ ອກບັມາໃຊໃ້ໝ່: ສອນຜູ້ເຂົີ້າຮ່ວມໃຫ້ຮູ້ເຖິງວິທ ການນໍາເອົາອາຫານທ ິ່ເຫຼ ອກັບມາ
ໃຊ້ໃໝ່ຢ່າງສ້າງສັນ ແລະ ສໍາຫຼວດໂອກາດໃນການບໍລິຈາກອາຫານທ ິ່ເຫຼ ອໃຫແ້ກ່ອົງກອນການກຸສົນ ຫຼ  
ທະນາຄານອາຫານ. 

ປະເມ ນຜນົ ແລະ ປບັປງຸຢາ່ງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງ: 

1. ການປະເມ ນກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການຝກຶອບົຮມົ: ຄຸ້ມຄອງການປະເມ ນກ່ອນ ແລະ ຫຼັງການຝຶກອົບຮົມ ເພ ິ່ອ
ວັດແທກຄວາມຮູ້ ແລະ ຄວາມເຂົີ້າໃຈຂອງຜູ້ເຂົີ້າຮ່ວມກຽ່ວກັບຍຸດທະສາດການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານ. 

2. ກອງປະຊຼຸມຮບັຟງັຄາໍຕຊິມົ: ດໍາເນ ນກອງປະຊຼຸມທົບທວນຄ ນເປັນປ ກກະຕິກັບຜູ້ເຂົີ້າຮ່ວມ ເພ ິ່ອເກັບກໍາຂໍໍ້
ມູນເຊ ງເລ ກ ແລະ ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະສໍາລັບການປັບປຸງໂປຣແກຣມການຝຶກອົບຮົມ. 

3. ການຕດິຕາມກວດກາ ແລະ ປະເມ ນຜນົຢາ່ງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງ: ຕິດຕາມກວດກາ ແລະ ປະເມ ນປະສິດທພິາບຂອງ



44  

ໂປຣແກຣມການຝຶກອົບຮົມຢ່າງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງ ໂດຍການຕິດຕາມການປ່ຽນແປງຂອງລະດັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 
ແລະ ການປະເມ ນການນໍາເອົາຍຸດທະສາດໃໝ່ມານໍາໃຊ້. 

5.4. ທລຸະກິດ HORECA 

ການຢັົ້ງຢນື 

ສ້າງໂປຣແກຣມການຢັົ້ງຢືນການຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ ເພ ິ່ອຍົກຍ້ອງບັນດາທຸລະກິດທ ິ່ໄດ້ສະແດງໃຫ້ເຫັນຄວາມເປນັ
ເລ ດຕໍໍ່ຄວາມພະຍາຍາມໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານຂອງຕົນ. 

ບັນດາທຸລະກິດຕ່າງໆສາມາດຖ ກນໍາໃຊ້ການຢັົ້ງຢືນນ ີ້ ເພ ິ່ອສະແດງເຖິງຄວາມມຸ້ງໝັີ້ນຂອງພວກເຂົາຕໍໍ່ຄວາມຍ ນຍງົ 
ແລະ ການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນສ ິ່ການສ ິ່ສານ ແລະ ການຕະຫຼາດຂອງພວກເຂົາ, ດຶງດູດຜູ້ບໍລິໂພກທ ິ່ຄໍາ

ນຶງເຖິງສິິ່ງແວດລ້ອມ ແລະ ສ້າງຊ ິ່ສຽງໃນທາງບວກສໍາລັບແນວທາງການປະຕິບັດທ ິ່ມ ຄວາມຮັບຜິດຊອບ. 

ແອບັຂາຍອາຫານຫຼຼຸດລາຄາອາຫານທ ິ່ຂາຍບໍໍ່ອອກ 

ພັດທະນາແອັບໃນໂທລະສັບມ ຖ  ທ ິ່ມ ການເຊ ິ່ອມໂຍງທຸລະກິດທ ິ່ມ ອາຫານສ່ວນເກ ນ ເຂົີ້າກັບຜູ້ບໍລິໂພກທ ິ່ກໍາລັງ
ຊອກຫາອາຫານທ ິ່ຫຼຼຸດລາຄາ, ຄ້າຍຄ ກັນກັບແອັບ Yindii ໃນປະເທດໄທ (https://www.yindii.co/). 

ເຊ ິ່ອມໂຍງຊາວກະສກິອນທ ິ່ປກູພ ດປອດສານພດິເຂົີ້າກບັທລຸະກດິ HORECA 

ຊາວກະສິກອນໃນທ້ອງຖິິ່ນ, ໂດຍສະເພາະຢ່າງຍິິ່ງ ກຸ່ມຊາວກະສິກອນລາວ, ປະເຊ ນກັບສິິ່ງທ້າທາຍອັນໃຫຍຫ່ຼວງໃນ
ການຂາຍຜົນຜະລິດໃຫ້ແກ່ບັນດາສະຖານປະກອບການຂອງ HORECA ເນ ິ່ອງຈາກມາດຕະຖານທ ິ່ເຂັີ້ມງວດທ ິ່ຂັດ
ກັບທໍາມະຊາດຂອງການປູກຝັງ, ໂດຍສະເພາະກັບຜົນຜະລິດຕາມລະດູການ. ການຕັດການເຊ ິ່ອມຕໍໍ່ນ ີ້ສົົ່ງຜົນເຮັດໃຫ້

ການຮ່ວມມ ກັນມ ຄວາມຈາໍກັດ ແລະ ການພົວພັນລະຫວ່າງສອງຝ່າຍຖ ກຢຸດສະງັກ. 

ເພ ິ່ອແກ້ໄຂຄວາມທາ້ທາຍເຫຼົົ່ານ ີ້ ແລະ ສ້າງຄວາມສໍາພັນທ ິ່ມ ປະໂຫຍດເຊິິ່ງກັນແລະກັນ, ອົງການ Swisscontact 
ສາມາດມ ບົດບາດສໍາຄັນໃນການອໍານວຍຄວາມສະດວກໃນການສ ິ່ສານ ແລະ ການຮ່ວມມ ຮ່ວມກັນລະຫວ່າງຊາວ
ກະສິກອນໃນທ້ອງຖິິ່ນ ແລະ HORECA. ສິິ່ງນ ີ້ສາມາດບັນລຸໄດ້ໂດຍຜ່ານຍຸດທະສາດທ ິ່ມ ຄວາມຄອບຄຸມເຊິິ່ງກວມ

ເອົາ: 

1. ສອດຄອ່ງກບັຄວາມພອ້ມຕາມລະດກູານ: ສຶກສາອົບຮົມບັນດາສະຖານປະກອບການຂອງ HORECA 

ກ່ຽວກັບຄວາມສໍາຄັນຂອງການລວມເອົາຜົນຜະລິດຕາມລະດູການເຂົີ້າໃນເມນູຂອງຕົນ. ສິິ່ງນ ີ້ແມ່ນ
ສອດຄ່ອງກັບແນວທາງການປະຕິບັດທາງດ້ານກະສິກໍາແບບຍ ນຍົງ ແລະ ຮັບປະກັນການສະໜອງທ ິ່ສົດໃໝ່ 
ແລະ ມ ຣົດຊາດສະໝໍໍ່າສະເໝ . 

2. ການສາ້ງຄວາມສາໍພນັໂດຍກງົ: ອໍານວຍຄວາມສະດວກໃນການເຊ ິ່ອມຕໍໍ່ໂດຍກົງລະຫວ່າງຊາວກະສິກອນ
ໃນທ້ອງຖິິ່ນ ແລະ ບັນດາສະຖານປະກອບການຂອງ HORECA, ກາໍຈັດຄົນກາງ ແລະ ຫຼຼຸດຜ່ອນຄ່າໃຊ້

ຈ່າຍ. ສິິ່ງດັົ່ງກ່າວສົົ່ງເສ ມຄວາມໂປ່ງໃສ ແລະ ເພ ິ່ມທະວ ຄວາມໄວ້ເນ ີ້ອເຊ ິ່ອໃຈລະຫວ່າງທັງສອງຝ່າຍ. 

3. ສົົ່ງເສ ມຜກັທ ິ່ "ຂ ີ້ຮາ້ຍ": ຊຼຸກຍູໃ້ຫ້ສະຖານປະກອບການຂອງ HORECA ຍອມຮັບເອົາຜັກ "ຂ ີ້ຮ້າຍ" ເຊິິ່ງ
ສາມາດກິນໄດ້ຢ່າງສົມບູນແບບ ແຕ່ອາດຈະບໍໍ່ໄດ້ມາດຕະຖານເຄ ິ່ອງສໍາອາງທົົ່ວໄປ. ສິິ່ງນ ີ້ຈະເປັນການ
ຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ສະໜັບສະໜູນຊາວກະສິກອນໃນທ້ອງຖິິ່ນ, ແລະ ໃຫ້ຄວາມຮູແ້ກ່ຜູ້

https://www.yindii.co/
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ບໍລິໂພກກ່ຽວກັບຄວາມງາມຂອງຄວາມບໍໍ່ສົມບູນແບບ. 

4. ຄາໍແນະນາໍການພດັທະນາເມນູ: ຊ່ວຍເຫຼ ອສະຖານປະກອບການຂອງ HORECA ໃນການປັບປຸງເມນູ
ອາການຂອງຕົນ ໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບຜົນຜະລິດຕາມລະດູການຈາກຊາວກະສິກອນໃນທ້ອງຖິິ່ນ. ສ ິ່ງນ ີ້ສົົ່ງເສ ມ
ແນວທາງການປະຕິບັດໃນການຈັດຫາທ ິ່ຍ ນຍົງ ແລະ ເສ ມຂະຫຍາຍການມ ສ່ວນຮ່ວມຂອງບນັດາລູກຄ້າ. 

5. ການຝຶກອບົຮມົການພດັທະນາທກັສະ: ສະໜອງໂຄງການຝຶກອົບຮົມໃຫ້ແກ່ພະນັກງານຂອງ HORECA 
ກ່ຽວກັບຜົນປະໂຫຍດຂອງການສະໜອງຜະລິດຕະພັນຈາກຊາວກະສິກອນທ້ອງຖິິ່ນ ແລະ ຄວາມສໍາຄັນ
ຂອງການສະໜັບສະໜູນລະບົບສະບຽງອາຫານແບບຍ ນຍົງ. ສິິ່ງນ ີ້ສົົ່ງເສ ມວັດທະນະທໍາຂອງຄວາມຍ ນຍງົ
ແລະ ຄວາມຮັບຜິດຊອບພາຍໃນສະຖານປະກອບການຂອງ HORECA. 

6. ການສະເໜ ປະເພດສນັຍາ: ຊວ່ຍເຫຼ ອໃນການພັດທະນາສັນຍາທ ິ່ມ ປະໂຫຍດຮ່ວມກັນທັງ ຕໍໍ່ບັນດາທຸລະ
ກິດຂອງ HORECA ແລະ ຊາວກະສິກອນ, ໂດຍກໍານົດເງ ິ່ອນໄຂການຊ ີ້, ລາຄາ, ແລະ ການຮັບປະກັນ

ຄຸນນະພາບ. 

ໂດຍການຈັດຕັີ້ງປະຕິບັດຍຸດທະສາດເຫຼົົ່ານ ີ້, ອົງການ Swisscontact ສາມາດເຊ ິ່ອມຕໍໍ່ຊ່ອງຫວ່າງລະຫວາ່ງຊາວ

ກະສິກອນໃນທ້ອງຖິິ່ນ ແລະ ບັນດາທຸລະກິດຂອງ HORECA ໄດ້ຢ່າງມ ປະສິດທິພາບ, ສ້າງເຄ ອຂາ່ຍທ ິ່ຈະເລ ນ
ຮຸ່ງເຮ ອງເຊິິ່ງເປັນຜົນປະໂຫຍດທັງຕໍໍ່ ຜູ້ຜະລິດ ແລະ ຜູ້ບໍລິໂພກ. ສິິ່ງດັົ່ງກ່າວຈະປະກອບສ່ວນເຂົີ້າໃນລະບົບສະບຽງ
ອາຫານທ ິ່ຍ ນຍົງ ແລະ ເທົົ່າທຽມກັນ, ຍົກສູງຄຸນນະພາບສະບຽງອາຫານ, ແລະ ສະໜັບສະໜູນໃຫ້ແກ່ເສດຖະກິດ

ຂອງທ້ອງຖິິ່ນ. 

6. ເອກະສານຊອ້ນທາ້ຍ 
6.1. ການປະຊຼຸມຂອງຜູຊ້ຽ່ວຊານກຽ່ວກບັຜນົການວໄິຈທ ິ່ສາໍຄນັ 

ບລໍສິດັ ລາວ ໄບໂອແກສ໊ 

ລາຍລະອຽດ 

1. ຊ ິ່ຜູ້ໃຫ້ສໍາພາດ: ທ່ານ Tong Wu 

2. ຕໍາແໜ່ງຜູ້ໃຫ້ສາໍພາດ: ເຈົີ້າຂອງ 

3. ຂອບເຂດຄວາມຊ່ຽວຊານຂອງຜູ້ໃຫ້ສໍາພາດ: ການຄຸ້ມຄອງເຕກັໂນໂລຊ  

4. ຊ ິ່ອົງການຈັດຕັີ້ງ: ບໍລິສັດ ລາວ ໄບໂອແກ໊ສ (ລົງທຶນຕ່າງປະເທດ 100%) 

ລາວໄບ ໂອແກ໋ສ ເປັນບໍລິສັດເອກກະຊົນທ ິ່ໄດ້ຮັບການສ້າງຕັີ້ງຂຶີ້ນໃນປີ 2019 ໂດຍອະດ ດຜູ້ປະກອບການຈາກ ສປ 
ຈ ນ ເຊິິ່ງໄດ້ຮັບຮູ້ເຖິງທ່າແຮງຂອງເຕັກໂນໂລຊ ອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບເພ ິ່ອແກ້ໄຂຄວາມທ້າທາຍທາງດາ້ນພະລັງງານ 
ແລະ ການຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຂອງ ສປປ ລາວ. ບໍລິສັດໄດດ້ໍາເນ ນການໂດຍປະກອບມ ທ ມງານ 6 ຄົນ, ລວມທັງເຈົີ້າ

ຂອງທ ິ່ເຮັດໜ້າທ ິ່ເປັນຜູ້ຈັດການທົົ່ວໄປ. ພະນັກງານວິຊາການຂອງບໍລິສັດປະກອບດ້ວຍນັກວິຊາການ 2 ຄົນ ໄດ້

ສໍາເລັດການຕິດຕັີ້ງລະບົບອາຍແກັສຊ ວະພາບໃນທົົ່ວປະເທດລາວ, ລວມມ : ເທດສະບານເມ ອງວຽງໄຊ, ເມ ອງວັງ

ວຽງ, ນະຄອນຫຼວງພະບາງ ແລະ ນະຄອນປາກເຊ. ມາຮອດປັດຈຸບັນ, ລາວ ໄບໂອແກ໊ສ ໄດຕ້ິດຕັີ້ງລະບົບອາຍແກ໊ສ
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ຊ ວະພາບຢູ່ໃນໂຮງແຮມຕ່າງໆຈໍານວນ 15 ແຫງ່ ແລະ ໃນ 200 ຄອບຄົວ, ໃນນັີ້ນມ  100 ແຫ່ງທ ິ່ຕິດຕັີ້ງຢູ່

ນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ. 

ລະບົບອາຍແກ໊ສຊ ວະພາບຂອງບໍລິສັດ ແມ່ນໄດຮ້ັບການອອກແບບມາເພ ິ່ອໃຫ້ເປັນມິດກັບຜູ້ຊົມໃຊ້ ແລະ ສາມາດ
ຕິດຕັີ້ງໄດ້ໂດຍບໍໍ່ຈໍາເປັນຕ້ອງມ ຜູ້ຊ່ຽວຊານດ້ານວິສະວະກໍາພິເສດ. ພະນັກງານວິຊາການ, ໂດຍສະເລ່ຍຈົບການສຶກ

ສາໃນລະດັບຊັີ້ນສູງ, ທ ິ່ມ ຄວາມກະຕ ລ ລົີ້ນກ່ຽວກັບຄວາມຍ ນຍົງດ້ານສິິ່ງແວດລ້ອມ ແລະ ໄດ້ຮັບການຝຶກອົບຮົມທ ິ່
ຄອບຄຸມຈາກເຈົີ້າຂອງບໍລິສັດ. ນອກຈາກນ ີ້ທ ມງານຍັງມ ຄວາມພ້ອມເພ ິ່ອສະໜອງການສະໜັບສະໜູນທາງອອນ
ໄລນ໌ຢ່າງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງໃຫ້ແກ່ບັນດາລູກຄ້າ. 

ຄວາມທາ້ທາຍໃນການບລໍຫິານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 

ການເຊ ິ່ອມຊ່ອງຫວ່າງການຮັບຮູ້ເປັນກຸນແຈທ ິ່ສໍາຄັນໃນການປ ດລັອກຄວາມກ້າວໜາ້. ພະນັກງານ ແລະ ຜູ້ຈັດການ 
ມັກຈະຂາດຄວາມຮູ້ຄວາມເຂົີ້າໃຈກ່ຽວກັບບັນຫາທາງດ້ານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ, ເຊິິ່ງນາໍໄປສູກ່ານປະຕິບັດທ ິ່ປະ   
ໝາດເລ ີ້ນເລ ີ້ ແລະ ມ ປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ເພ ິ່ມສງູຂຶີ້ນ. ການໂຄສະນາປູກຈິດສໍານຶກແບບກໍານົດເປ ົ້າໝາຍສາມາດ
ເປັນຂົວເຊ ິ່ອມຕໍໍ່, ການໃຫ້ຄວາມຮູ້ ແລະ ຂັບເຄ ິ່ອນການປ່ຽນແປງໃນທາງບວກ. ແຕ່ຄວາມກ້າວໜາ້ຢ່າງແທ້ຈິງ

ແມ່ນຂຶີ້ນກັບຄວາມເປັນຜູ້ນໍາພາທ ິ່ມ ສ່ວນຮ່ວມຢ່າງແທ້ຈິງ. ຄວາມມຸ້ງໝັີ້ນຢ່າງສະໝໍໍ່າສະເໝ ຈາກຜູ້ນໍາທຸລະກິດ, 

ເຖິງແມ່ນວ່າຮຽກຮ້ອງໃຫ້ມ ການປ່ຽນແປງກອບຄວາມຄິດ, ທ ິ່ຖ ວ່າເປັນສິິ່ງຈໍາເປັນສໍາລັບການບັນລຸ ແລະ ຮັກສາ

ການນຫຼຼຸດຜ່ອນຢ່າງຫຼວງຫາຼຍ. 

ແຕ່ໜ້າເສຍດາຍ, ໃນ ສປປ ລາວ, ການມ ສ່ວນຮ່ວມຂອງຜູ້ນໍາໂດຍສະເພາະໃນຂົງເຂດນ ີ້ແມ່ນຍັງມ ຈໍາກັດ. ອາຍ
ແກັສຊ ວະພາບຂອງລາວໄດ້ຈັດຕັີ້ງລະບຽບເຊ ງປະຕິບັດການ ແລະ ປະກອບສ່ວນຢ່າງຕັີ້ງໜ້າເຂົີ້າໃນໂຄງການຝຶກ
ອົບຮົມໃຫ້ແກ່ HORECA, ໂດຍການນໍາສະເໜ ບັນດາເຄ ິ່ອງມ  ແລະ ຄວາມຮູ້ທ ິ່ມ ຄາ່. ເຖິງຢ່າງໃດກໍໍ່ຕາມ, ລະດັບ
ການມ ສ່ວນຮ່ວມຍັງບໍໍ່ທັນໄດບ້ັນລຸທ່າແຮງລະດັບສູງສຸດ. ເຊິິ່ງສິິ່ງນ ີ້ໄດ້ເນັີ້ນໜັກໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມສໍາຄັນຂອງການ
ໂຄສະນາປູກຈິດສໍານຶກແບບຮອບດ້ານ, ຕົງຕາມເປ ົ້າໝາຍ ແລະ ການຝຶກອົບຮົມພາຍໃນອົງກອນ, ໂດຍສະເພາະ
ຢ່າງຍິິ່ງ ສໍາລັບບັນດາທຸລະກດິທ ິ່ໄດ້ຮັບການສະໜັບສະໜູນ. ມ ພຽງແຕ່ຜ່ານຄວາມພະຍາຍາມຮ່ວມກັນໃນທຸກລະ
ດັບເທົົ່ານັີ້ນທ ິ່ພວກເຮາົຈະສາມາດແກ້ໄຂບັນຫາຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໄດ້ຢ່າງມ ປະສິດທິພາບ. 

ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະສາໍລບັການສົົ່ງເສ ມການບລໍຫິານຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂະແໜງການ HORECA  

1. ການຄຸມ້ຄອງບລໍຫິານແບບໄດນາມກິ: 

o ສົົ່ງເສ ມສະພາບແວດລ້ອມການຄຸ້ມຄອງທ ິ່ສະໜັບສະໜູນໃຫມ້ ການເປີດໃຈ, ການຮ່ວມມ , ແລະ

ຄວາມຮັບຜິດຊອບຕໍໍ່ການລິເລ ິ່ມການຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

2. ການໃຫຄ້ວາມຮູແ້ກພ່ະນກັງານ: 

o ສຶກສາອົບຮົມພະນັກງານກ່ຽວກັບຜົນປະໂຫຍດຂອງເຕັກໂນໂລຊ ອາຍແກັສຊ ວະພາບ, ໂດຍເນັີ້ນ

ໜັກເຖິງຄວາມໄດ້ປຽບດ້ານສິິ່ງແວດລ້ອມ ແລະ ການປະຫຍັດຄ່າໃຊ້ຈ່າຍຂອງຕົນ. 
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3. ສາ້ງຄວາມເຊ ິ່ອໝັີ້ນ: 

o ສ້າງຄວາມສໍາພັນທ ິ່ເຂັີ້ມແຂງ ແລະ ໂປ່ງໃສລະຫວ່າງທຸລະກິດ HORECA ແລະ ຜູ້ໃຫ້ບໍລິການ
ອາຍແກັສຊ ວະພາບ, ເພ ິ່ອຮບັປະກັນຄວາມຜູກພັນເຊິິ່ງກັນ ແລະ ກັນ ແລະ ການສ ິ່ສານແບບເປີດ. 

o ໝາຍເຫດ: ຄວາມໄວ້ວາງໃຈແມ່ນສິິ່ງທ ິ່ມ ຄວາມທ້າທາຍໂດຍບໍໍ່ມ ການຮັບຮູ້ ແລະ ຄວາມເຂົີ້າໃຈ
, ຍົກຕົວຢ່າງ, ຄວາມຢາ້ນກົວຂອງການລະເບ ດ; ເຖິງແນວໃດກໍໍ່ຕາມ, ຄວາມສອດຄ່ອງ ແລະ 

ການຕິດຕາມຢ່າງເຂັີ້ມງວດແມນ່ມ ຄວາມຈໍາເປັນສໍາລັບລະບົບອາຍແກັສຊ ວະພາບ. 

ຄວາມຫຍຸງ້ຍາກໃນການຈດັຕັີ້ງປະຕບິດັທ ິ່ເປນັໄປໄດຂ້ອງການປບັປງຸ 

1. ການນາໍທາງດາ້ນການເມ ອງແບບໄດນາມກິ: 

o ປະສົບການໃນອະດ ດທ ິ່ນະຄອນປາກເຊ ຊ ີ້ໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມຈໍາເປັນສໍາລັບແນວທາງທ ິ່ກົງຍິິ່ງຂຶີ້ນ 
ນອກເໜ ອຈາກການພິຈາລະນາທາງດ້ານການເມ ອງທ ິ່ໃຫ້ຄວາມສໍາຄັນກັບຜົນປະໂຫຍດທາງດ້ານ
ສິິ່ງແວດລ້ອມ. 

2. ຄວາມເປນັກງັວນົຂອງຜູມ້ ສວ່ນຮວ່ມຂອງຂະແໜງການທ ິ່ມ ຢູ,່ ໂດຍທ ິ່ຜູເ້ກບັຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຈະ: 

o ກໍານົດ ແລະ ແກ້ໄຂຄວາມເປນັກັງວົນຂອງຜູ້ເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ ແລະ ການຖົມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ຜູ້ທ ິ່ຢ້ານການ

ສູນເສຍທຸລະກິດ ເນ ິ່ອງຈາກຖົງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ ແລະ ການເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຫຼຼຸດລົງ. 

o ແນວທາງວິທ ການທ ິ່ແນະນໍາ: ປະເມ ນຜົນກະທົບຕໍໍ່ລາຍຮັບ ແລະ ຄ່າໃຊ້ຈ່າຍຂອງພາກສ່ວນ
ກ່ຽວຂ້ອງ ແລະ ສະໜອງການແກ້ໄຂບັນຫາທ ິ່ເປັນທາງເລ ອກອ ິ່ນ ເຊັົ່ນ: ການຂາຍຝຸ່ນບົົ່ມ ຫຼ  
ເພ ິ່ມມູນຄ່າໃສ່ຖົງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ໄດ້ຄັດແຍກປະເພດແລ້ວ. 

3. ແນວທາງວທິ ການດາ້ນຄວາມຮວ່ມມ : 

o ການເອົາຊະນະອຸປະສັກທາງດ້ານລະບຽບການ ແລະ ການຂົນສົົ່ງໂລຈິດສະຕິກ ຮຽກຮ້ອງໃຫ້ມ 
ຄວາມຮ່ວມມ ກບັບັນດາອໍານາດການປ ກຄອງທ້ອງຖິິ່ນ, ຜູ້ຕາງໜ້າຂັີ້ນກະຊວງ, ຜູ້ໃຫ້ບລໍິການ

ອາຍແກັສຊ ວະພາບ ແລະ ຜູ້ຊ່ຽວຊານດ້ານການຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. 
 

ສະມາຄມົ LHRA 

ລາຍລະອຽດ 

 

1. ຊ ິ່ຜູ້ສໍາພາດ: ທ່ານ ນາງ ພອນປະເສ ດ ຈັນດາລາ 

2. ຕໍາແໜ່ງຜູ້ໃຫ້ສາໍພາດ: ເລຂາ LHRA (ຝ່າຍປະຕິບັດການ) 

3. ຂອບເຂດຄວາມຊ່ຽວຊານຂອງຜູ້ໃຫ້ສໍາພາດ: ການຕິດຕໍໍ່ພົວພນັພາຍນອກ/ງານກິດຈະກໍາ/ງານວາງສະແດງ/
ຜູ້ຝຶກສອນຜູ້ເຂົີ້າຮ່ວມຝຶກອົບຮມົ 

4. ຊ ິ່ອົງການຈັດຕັີ້ງ: ສະມາຄົມຮ້ານອາຫານໂຮງແຮມລາວ (LHRA) 
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ທ່ານ ນາງ ພອນປະເສ ດ ຈັນດາລາ ເຮັດໜ້າເປັນສູນກາງການຕິດຕໍໍ່ພົວພັນກັບພາກສ່ວນພາຍນອກຂອງສະມາຄົມ 
LHRA, ໂດຍເຮັດໜ້າທ ິ່ເປັນພາກສ່ວນຕິດຕໍໍ່ພົວພັນຫຼັກໃນການຈັດງານກິດຈະກໍາ ແລະ ງານວາງສະແດງ. ຄວາມ
ຮ່ວມມ ຫຼ້າສຸດຂອງທ່ານກບັອົງການ Swisscontact ກ່ຽວຂ້ອງກັບພະນັກງານຂອງສະມາຄົມ LHRA ທ ິ່ໃຫ້
ຄວາມຊ່ວຍເຫຼ ອໃນການຈັດຊຼຸດຝຶກອົບຮົມດ້ານການບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

ສະມາຄົມ LHRA ດໍາເນ ນຊຼຸດຝຶກອົບຮົມ ໂດຍຄັີ້ງຫຼ້າສຸດແມ່ນໄດ້ຈັດຂຶີ້ນໃນເດ ອນສິງຫາ ປີ 2023 ທ ິ່ໂຮງແຮມ
ໂຣສ. ໂດຍມ ຜູ້ເຂົີ້າຮ່ວມຈໍານວນ 20 ຄົນ, ລວມເຖິງ ຜູ້ຈັດການ ແລະ ຫົວໜ້າ, ໂດຍທ ິ່ແນໃສ່ດ້ານຕ່າງໆຄ : 

o ການວາງແຜນການຈັດຫາອາຫານສົດ, ການປຸງແຕ່ງອາຫານ ແລະ ການບໍລິການເພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດ
ອາຫານ. 

o ຍຸດທະສາດການປະຫຍັດຄ່າໃຊຈ້່າຍ. 

o ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. 

o ການບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. 

ຄວາມທາ້ທາຍໃນຈດັບລໍຫິານຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ 
1. ຄວາມເຂົີ້າໃຈທ ິ່ຈໍາກັດໃນທຸລະກິດທ ິ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບການບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ; ໂດຍທ ິ່ແນ 

ໃສ່ພຽງແຕ່ການເຮັດໃຫ້ອາຫານມ ຣົດຊາດແຊບເປັນຫຼັກ. 
2. ຄວາມທ້າທາຍໃນການຮບັທຸລະກິດເຂົີ້າຝຶກອົບຮົມ: 

o ເບ ິ່ງວາ່ເປັນການເສຍເວລາ. 
o ພະນັກງານ, ຊັບພະຍາກອນ ແລະ ເວລາໃນການໃຫ້ບໍລິການບໍໍ່ພຽງພໍ. 
o ສິິ່ງຈູງໃຈບໍໍ່ໄດ້ຮັບການພິສູດວ່າມ ປະສິດທິພາບ. 
o ການເຂົີ້າຊົມ ແລະ ການໃຊ້ໂທລະສັບເພ ິ່ອຊັກຊວນໃຈບຸກຄົນ ມັກຈະບໍໍ່ປະສົບຜົນສໍາເລັດ ເນ ິ່ອງ

ຈາກມ ຂໍໍ້ຈໍາກັດທາງດ້ານເວລາ. 
3. ທັກສະດ້ານການຄຸ້ມຄອງບໍລິຫານ ແລະ ປະຫວັດທາງດ້ານການສຶກສາກໍໍ່ໃຫ້ເກ ດຄວາມທາ້ທາຍ. 

ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະສາໍລບັການຊຼຸກຍູສ້ົົ່ງເສ ມການບລໍຫິານຈດັການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂະແໜງການ HORECA 

1. ການຈັດຕັີ້ງຊຼຸດຝຶກອົບຮົມໂດຍກົງໃນສະຖານທ ິ່, ພາຍໃນຫ້ອງຄົວ ຫຼ  ທ ິ່ສະຖານທ ິ່ທຸລະກິດເອງ ເບ ິ່ງຄ ວາ່
ຈະມ ຄວາມເໝາະສົມກ່ວາ. ໂປຣແກຣມການຝຶກອົບຮົມທົົ່ວໄປອາດຈະບໍໍ່ມ ຄວາມສອດຄ່ອງກັບສະພາບ
ການຂອງ ສປປ ລາວ. 

2. ເພ ິ່ມຄວາມຖ ິ່ຂອງຊຼຸດຝຶກອົບຮມົ. 
3. ເນັີ້ນໜັກໃສ່ຄວາມສະໝໍໍ່າສະເໝ  ເມ ິ່ອເວລາຜ່ານໄປເພ ິ່ອໃຫ້ຜູ້ຈັດການມ ທັກສະ ແລະ ເຄ ິ່ອງມ ທ ິ່ຈໍາເປັນ

ໃນການຕິດຕາມ ແລະ ສະໜັບສະໜູນທ ມງານໃນການບັນລຸຜົນໄດ້ຮັບຕາມທ ິ່ຕ້ອງການ. 
 

ສະຖາບນັ GGGI 

ລາຍລະອຽດ 

 

1. ຊ ິ່ຜູ້ສໍາພາດ: ທ່ານ George Asiimwe 
2. ຕໍາແໜ່ງຜູ້ໃຫ້ສາໍພາດ: ພະນັກງານອາວຸໂສ, ໜ່ວຍງານຄຸ້ມຄອງ ແລະ ກໍາຈັດຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 
3. ຂອບເຂດຄວາມຊ່ຽວຊານຂອງຜູ້ໃຫ້ສໍາພາດ: ການບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 
4. ຊ ິ່ອົງການຈັດຕັີ້ງ: ສະຖາບັນ Global Green Growth Institute (GGGI) 
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ສະຖາບັນ GGGI ແມ່ນມ ສ່ວນຮ່ວມໃນໂຄງການເຮັດຝຸ່ນບົົ່ມທ ິ່ ຫຼັກ 16 ໂດຍຄວາມມ ກັບອົງການ KOICA, ໂດຍ

ແນໃສ່ການບໍລິຫານຈັດການຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນເມ ອງສ ໂຄດຕະບອງ. ໂຄງການມ ສ່ວນຮ່ວມກັບ 3 ບ້ານ ໂດຍ
ຈະມ ການເກັບລວບລວມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານທ ິ່ຄັດສັນມາເພ ິ່ອປ້ອນໃຫ້ແກ່ສູນຝຸ່ນບົົ່ມ. 

ຫຼັກ 16 ເຮັດໜ້າທ ິ່ເປັນເຂດພ ີ້ນທ ິ່ ທົດສອບທົດລອງສໍາລັບແນວຄວາມຄິດດ້ານທະນາຄານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ເຊິິ່ງປະກອບມ  15 
ເຊວສໍາລັບບົົ່ມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານ. ໄດ້ມ ການວາງແຜນໂຄງການດຽວກັນນ ີ້ສໍາລັບໂຄງການຈໍາລອງໃນເມ ອງວັງ
ວຽງ. 

ກຸມ່ຊາວກະສກິອນລາວ 

ລາຍລະອຽດ 

 

1. ຊ ິ່ຜູ້ສໍາພາດ: ທ່ານ ຄໍາພູ ພັນທະບູນ 

2. ຕໍາແໜ່ງຜູ້ໃຫ້ສາໍພາດ: ປະທານກຸ່ມກະສິກໍາປອດສານພິດນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ 

3. ຂອບເຂດຄວາມຊ່ຽວຊານຊອງຜູ້ໃຫ້ສໍາພາດ: ການປູກຝັງປອດສານພິດ 

4. ຊ ິ່ອົງການຈັດຕັີ້ງ: ກຸ່ມກະສິກໍາປອດສານພິດນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ 
 

ໃນປີ 2023, ກຸ່ມກະສິກໍາປອດສານພິດນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ ແມ່ນປະກອບໄປດ້ວຍສະມາຊິກໃນກຸ່ມຈໍານວນ 286 

ຄົນ ທົົ່ວທັີ້ງ 6 ເມ ອງໃນເຂດເທດສະບານນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ. ເຊິິ່ງເປັນຕົວແທນຂອງກຸມ່ຊາວກະສິກອນ 10 ກຸ່ມ 
ນອກເໜ ອຈາກກຸ່ມໜ ິ່ງໃນແຂວງວຽງຈັນ. ໃນປັດຈຸບັນທັງໝົດ 11 ກຸ່ມໄດ້ຈໍາໜ່າຍຜະລິດຕະພັນຂອງຕົນທ ິ່
ຕະຫຼາດປອດສານພິດທ ິ່ຕັີ້ງຢູ່ ITECC. 

ມ ໂຄງການໜຶິ່ງທ ິ່ພວມກໍາລັງດາໍເນ ນງານຢູ່ ສໍາລັບການເຮັດຝຸ່ນບົົ່ມ ແລະ ກຸ່ມຊາວກະສິກອນລາວ ກໍໍ່ໄດ້ປະກອບ 
ສ່ວນຢ່າງຫ້າວຫັນຕໍໍ່ຄວາມພະຍາຍາມໃນການເຮັດຝຸ່ນບົົ່ມຂອງຕົນເອງ. 

 

ຄວາມທາ້ທາຍທ ິ່ມ ຕໍໍ່ກຸມ່ HORECA: 

ຄວາມຫຍຸ້ງຍາກໃນການປະຕິບັດຕາມຂໍໍ້ກໍານົດສະເພາະຂອງກຸ່ມ HORECA ຢ່າງຕໍໍ່ເນ ິ່ອງກ່ຽວກັບຂະໜາດ, ປະເພດ, 
ປະລິມານ, ກໍານົດການຈັດຫາລາຍວັນ ແລະ ລາຄາຂອງຜັກ ເຮັດໃຫ້ເກ ດຄວາມທາ້ທາຍທ ິ່ສໍາຄັນຕໍໍ່ຄວາມຮ່ວມມ ທ ິ່ເກ ດ
ດອກອອກຜົນ. ຄວາມຂັດແຍ່ງໂດຍທໍາມະຊາດລະຫວ່າງກຸ່ມ HORECA ແລະ ຄວາມຜັນຜວນຂອງການປູກຝັງຕາມ
ລະດູການ ໄດ້ນໍາໄປສູ່ການຕັດສິນໃຈທ ິ່ຈະຍຸຕິການຮ່ວມມ ໃນທ້າຍທ ິ່ສຸດ. 

 

ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະໃນການຊຼຸກຍູສ້ົົ່ງເສ ມການຄຸມ້ຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເສດອາຫານໃນຂະແໜງການ HORECA 

 

ຊາວກະສິກອນ ມ ຄວາມຍິນດ ທ ິ່ໄດ້ຮ່ວມງານກັບທຸລະກິດ HORECA ທ ິ່ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມມຸ້ງໝັີ້ນໃນ
ການຊ ີ້ຜະລິດຕະຜົນທ ິ່ມ ຢູ່ ໂດຍມ ມາດຕະຖານທ ິ່ມ ຄວາມຍ ດຍຸ່ນຫຼາຍຂຶີ້ນ.  

 

● ການປຽ່ນແປງກອບແນວຄດິ: 
o ຊຼຸກຍູ້ສົົ່ງເສ ມການຫັນປ່ຽນກອບແນວຄິດກ່ຽວກັບ ມາດຕະຖານ ແລະ ຂໍໍ້ກໍານົດຕ່າງໆສໍາລັບການ

ເຮັດວຽກຮ່ວມກັນຂອງ HORECA. 
● ນາໍໃຊພ້ ດຜກັຕາມລະດກູານ: 
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o ສົົ່ງເສ ມໃຫ້ມ ການນໍາໃຊ້ພ ດຜກັຕາມລະດູການໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບວົງຈອນການຜະລິດຕາມທໍາມະ
ຊາດ. 

● ບໍໍ່ມ ການໃຫຄ້ະແນນ: 
o ລຶບລ້າງແນວທາງການປະຕິບັດໃນການໃຫ້ຄະແນນ, ໂດຍທ ິ່ຄໍານຶງເຖິງຄວາມຜັນຜວນທ ິ່ມ ຢູ່ໃນ

ການປູກພຶດປອດສານພິດ. 
● ການນາໍໃຊພ້ ດຜກັທ ິ່ມ ຄວາມຫາຼກຫາຼຍ: 

o ຊຼຸກຍູ້ສົົ່ງເສ ມຊາວກະສິກອນໃຫ້ເລ ອກເອົາພ ດຜັກທ ິ່ມ ຄວາມຫຼາກຫຼາຍ ແທນທ ິ່ຈະເນັີ້ນໃສ່ພ ດຜັກ
ພຽງດຽວປະເພດດຽວ. 

 

ອງົການ UDAA 

ລາຍລະອຽດ 

 

1. ຜູ້ສໍາພາດ: ທ່ານ ນາງ ຫັດສະດ  ຄູນສ  
2. ຕໍາແໜ່ງຜູ້ໃຫ້ສາໍພາດ: ຮອງຫວົໜ້າພະແນກອົງການ UDAA ເມ ອງວັງວຽງ 
3. ຂອບເຂດຄວາມຊ່ຽວຊານຂອງຜູ້ໃຫ້ສໍາພາດ: ການຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 

4. ຊ ິ່ອົງການຈັດຕັີ້ງ: ອົງການບໍລິຫານການພັດທະນາຕົວເມ ອງ (UDAA) 

UDAA ເມ ອງວັງວຽງ ແມ່ນໜ່ວຍງານໜຶິ່ງຂອງພາກລັດແຫ່ງທ  2 ທົົ່ວປະເທດ ທ ິ່ມ ໜ້າທ ິ່ຄວາມຮັບຜິດຊອບໃນ
ການເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ ຮອງຈາກນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ (VUDAA/VCOMS), ທ ິ່ຄອບຄຸມເຖິງແຂວງວຽງຈັນ, ລວມ
ເຖິງ 10 ຕົວເມ ອງນ້ອຍ. 
ອົງການ UDAA ໄດ້ດໍາເນ ນງານມາເປັນເວລາ 10 ປີ, ອົງການ UDAA ໄດ້ຍຸດຕິການເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນປີ 2019 

ເນ ິ່ອງຈາກລົດເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອເປເພ ແລະ ໄດ້ວ່າງຈ້າງບໍລິສັດເອກະຊົນ Eco-green ເພ ິ່ອຮັບເໝົາຊ່ວງຕໍໍ່ໃນການເກັບ
ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ເຊິິ່ງເປັນເຈົີ້າຂອງລົດບັນທຸກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຈໍານວນ 3 ຄນັ (ໜຶິ່ງຄັນໃຊ້ງານບໍໍ່ໄດ້). 

 

ຄວາມທາ້ທາຍ 

• ການເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອບໍໍ່ສາມາດຕອບສະໜອງໄດ້ຕາມຄວາມຮຽກຮ້ອງຕ້ອງການ, ເຊິິ່ງນໍາໄປສູ່ການເກ ດຄວາມ
ທ້າທາຍໃນເຂດພ ີ້ນທ ິ່ທ ິ່ມ ຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຫຼາຍກ່ວາຄວາມຈຸຂອງລົດບັນທຸກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. 

• ໂຄງການຖົມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອຂອງ ADB ກ່ຽວຂ້ອງກບັການຂຸດເຊວຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 5 ເຊວ ໂດຍທ ິ່ສາໍເລັດໄປແລ້ວ 2 ເຊວ. 
ເຊວທ ິ່ສອງສາມາດບັນລຸປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໄດ້ 60-70% ໃນໄລຍະເວລາ 7 ປີ, ເຊິິ່ງເກ ນກວ່າໄລຍະເວລາ
ຄາດຄະເນໄວ້ 5 ປີ. 

ດ້ວຍເຫດນ ີ້, ການຖົມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອອາດຈະກາຍເປັນບັນຫາທ ິ່ມ ຄວາມທ້າທາຍ ແລະ ເປັນບັນຫາທ ິ່ສໍາຄັນໃນເມ ອງວັງ
ວຽງໃນຊຼຸມປີທ ິ່ຈະມາເຖິງ. 

 

ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະ 
 

● ຮຽກຮ້ອງໃຫ້ມ ທັກສະ ແລະ ການຝຶກອົບຮົມເພ ິ່ມເຕ ມ. 
● ປູກຈິດສໍານຶກເພ ິ່ອຫຼຼຸດຜ່ອນການສ້າງປະລິມານຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ ແລະ ເພ ິ່ມຄວາມຈຸເຊວຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ມ ຢູ່. 
● ສ້າງກົນໄກໃນການຈ່າຍຄ່າຕອບແທນທ ິ່ມ ຄວາມຍຸຕິທໍາສໍາລບັຜູ້ເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ, ໂດຍການໃຫ້ພະນັກງານ

ບ້ານໄດ້ມ ສ່ວນຮ່ວມໃນຂະບວນການດັົ່ງກ່າວນ ີ້. 
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VCOMS 

ລາຍລະອຽດ 

 

1. ຊ ິ່ຜູ້ສໍາພາດ: ທ່ານ ປັນຍາ ມະນ ວົງ 
2. ຊ ິ່ຜູ້ໃຫ້ສໍາພາດ: ຫົວໜ້າພະແນກຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 

3. ຂອບເຂດຄວາມຊ່ຽວຊານຂອງຜູ້ໃຫ້ສໍາພາດ: ຄຸ້ມຄອງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ 

4. ຊ ິ່ອົງການຈັດຕັີ້ງ: VCOMS 

 

VCOMS ມ ໜ້າທ ິ່ຄວາມຮບັຜິດຊອບໃນການເກັບລວບລວມຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນເຂດເທດສະບານນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ, 
ໂດຍການດໍາເນ ນງານຮ່ວມກັນກັບບໍລິສັດເອກະຊົນອ ກ 10 ບໍລິສັດ ແລະ ບັນດາໜ່ວຍງານທ ິ່ເປັນເຈົີ້າຂອງ 1 ອົງ
ກອນ, ລວມທັງໝົດເປັນ 11 ໜ່ວຍງານເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. 
ຄ່າເກັບຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອທ ິ່ກາໍນົດໂດຍເຈົີ້າຄອງນະຄອນຫຼວງສໍາລັບຖົງຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອໃນຄົວເຮ ອນຂະໜາດ (25kg) ແມ່ນ 

10,000 ກ ບຕໍໍ່ຖົງ, ໂດຍມ ການເກັບເປັນເດ ອນຈໍານວນ 40,000 ກ ບຕໍໍ່ຄົວເຮ ອນ. 
 

ຂໍໍ້ສະເໜ ແນະ 

❖ ສົົ່ງເສ ມ 3 Rs ແລະ ການຄັດແຍກຂ ີ້ເຫຍ ີ້ອ. 


