
การพััฒนาคุุณค่่าทางโภชนาการสำำ�หรัับลููกค้้า (Health and Nutrition)
ธุุรกิิจโรงแรม ให้้ความสำำ�คัญด้้านการบริิการและผลิตภััณฑ์์ที่่�มีีคุุณภาพผ่่านการดููแลด้้านสุุขภาวะรอบด้้าน ภายใต้้โครงการ Staying Well Program ทั้้�งด้้าน

โภชนาการและความเป็็นอยู่่�ที่่�ดีี โดยมีีการจััดเตรีียมตััวเลืือกเมนููอาหารเพื่่�อสุุขภาพ (Nutritional Food) คิิดเป็็นร้้อยละ 40 ของเมนููทั้้�งหมด เช่่น อาหารปราศจากกลููเตน 

อาหารโซเดีียมต่ำำ�� อาหารพลัังงานตํ่่�า รวมถึึงเมนููมัังสวิิรััติิ  นอกจากนี้้� โรงแรมในเครืือได้้ดำำ�เนิินโครงการปลููกพืืชผัักสวนครััวและสมุุนไพรภายในพื้้�นที่่�โรงแรม ตามแนวคิิด 

Farm to Fork และ อาหารเป็็นยา (Food as Medicine) เพื่่�อให้้ได้้วััตถุดิิบที่่�สด สะอาด ปลอดภััย และเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม ปััจจุุบัันมีีโรงแรมในเครืือจำำ�นวน 25 แห่่ง 

ที่่�จััดทำำ�แปลงผัักและสมุุนไพรภายในพื้้�นที่่� เพิ่่�มขึ้้�นจากปีีก่่อนหน้้าร้้อยละ 14

ผลการดำำ�เนิินโครงการที่่�สำำ�คััญ

โครงการ “ฟาร์มผักออร์แกนิกลอยฟ้า” โครงการ “อาหารเป็นยา”

เซ็นทาราแกรนด์ แอท เซ็นทรัลเวิลด์ ใช้ประโยชน์จากพื้นที่ 1,300 ตารางเมตร 

บนอาคารชั้น 26 อย่างต่อเนื่องเป็นปีที่ 2 ในปี 2568 มีการวางแผนปลูกพืชผัก 

รวม 20 ชนิด รวมถึงดอกไม้ที่สามารถรับประทานได้ เพื่อใช้ในห้องอาหาร 

ตลอดทั้งปี ควบคู่กับการนำ�ขยะอาหารและเศษผักผลไม้ที่เกิดจากการดำ�เนินงาน 

ภายในโรงแรม 12,044 กิโลกรัม มาผลิตเป็นปุ๋ยหมักสำ�หรับใช้ ในฟาร์ม  

และสามารถเก็บเกี่ยวผักออร์แกนิกได้ 4,798 กิโลกรัม ส่งผลให้สามารถลด

ต้นทุนค่าใช้จ่ายได้ประมาณ 570,000 บาท ท้ังยังช่วยส่งเสริมความเป็นอยู่ท่ีดี 

ของลูกค้าและสอดคล้องกบัแนวทางเศรษฐกจิหมุนเวียนและเป้าหมายความยัง่ยนื

ขององค์กร

เซ็นทารา แกรนด์ เซ็นทรัลพลาซา ลาดพร้าว กรุงเทพฯ ได้ต่อยอดแนวคิด 

“กินสมุนไพรอยู่ดี” จากปีที่ผ่านมา โดยยกระดับสู่แนวคิด “อาหารเป็นยา 

(Food as Medicine)” ผ่านการสร้างความร่วมมือกับมหาวิทยาลัยมหิดล  

เพื่อนำ�สมุนไพรไทยสดจากอุทยานธรรมชาติวิทยาสิรีรุกขชาติ รวมถึงสมุนไพร

ที่ปลูกภายในโรงแรมมาประยุกต์ ใช้ ในการปรุงอาหารไทยอย่างสร้างสรรค์ 

เพื่อให้ลูกค้าได้สัมผัสคุณประโยชน์ของสมุนไพรไทยในทุกมื้ออาหาร โดยเน้น

การปรุงอาหารที่ไม่เติมน้ำ�ตาล พร้อมทั้งส่งเสริมการออกแบบเมนูที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ ปลอดภัย และเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ส่งเสริมให้สังคมตระหนักถึง

การดูแลสุขภาพเชิงป้องกัน 

ธุุรกิิจอาหาร มีคีวามมุ่่�งมั่่�นในการพัฒันาเมนูเูพ่ื่�อสุขุภาพให้้มีคีวามสมดุลุควบคู่่�กับัการคงเอกลักัษณ์์เฉพาะของแต่่ละแบรนด์์ เพ่ื่�อตอบสนองความต้้องการของลูกูค้้า 

และแนวโน้้มการบริิโภคอาหารเพ่ื่�อสุขุภาพ โดยมีีทีมี Food Innovation และ Delicious Lab เป็็นหน่่วยงานหลัักในการวิิจััยและคิิดค้้นสูตูรอาหารที่่�ลดน้ำำ��ตาล ลดโซเดีียม  

และลดไขมันทรานส์์ พร้้อมทั้้�งประยุุกต์์แนวคิิดอาหารจากพืืช (Plant-Based) อาหารสด (Raw Food) และอาหารที่่�ไม่่ผ่่านการแปรรููป (Unprocessed Food)  

มาใช้้ในการพััฒนาเมนููให้้มากยิ่่�งขึ้้�น บริิษััทตั้้�งเป้้าหมายให้้ทุุกแบรนด์์มีีเมนููทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพอย่่างน้้อย 1 เมนูู ปััจจุุบัันสััดส่่วนเมนููอาหารเพื่่�อสุุขภาพคิิดเป็็นร้้อยละ 3 

ของเมนูทูั้้�งหมด ตัวัอย่า่งเช่น่ เมนูสูลัดัปลาดิบิไคเซนของ โอโตยะ และเมนูแูกงส้ม้ไข่เ่จีียวผำำ�ของ ไทยเทอเรส นอกจากนี้้� แนวทางการดำำ�เนินิงานยังัมุ่่�งเน้น้การเพิ่่�มปริมิาณโปรตีนี

ใน 1 มื้้�ออาหารให้้เหมาะสมตามหลัักโภชนาการ และในส่่วนของเครื่่�องดื่่�มได้้มีีการใช้้นมทางเลืือก เช่่น นมโอ๊๊ต และนมถั่่�วเหลืือง ภายใต้้แบรนด์์อาริิกาโตะ การดำำ�เนิินงาน 

ดัังกล่่าวยัังสอดคล้้องกัับหลัักการและแนวทางของภาครััฐในการร่่วมรณรงค์์สร้้างความตระหนัักรู้้�เกี่่�ยวกับโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง (NCDs) ในสัังคม ตอกย้ำำ��บทบาทของธุุรกิิจ

อาหารในการสนัับสนุุนสุุขภาวะที่่�ดีีของผู้้�บริิโภคอย่่างยั่่�งยืืน

252 บริิษััท โรงแรมเซ็็นทรััลพลาซา จำ�กัด (มหาชน)


