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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสมการตัวแบบเชิงสาเหตุของห่วงโซ่อุปทานสีเขียวที่ส่งผลกระทบ
ต่อประสิทธิภาพด้านเศรษฐกิจและประสิทธิภาพด้านสิ่งแวดล้อมสำหรับรา้นอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งเพื่อศึกษา
การจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวในร้านอาหารที่เกี่ยวข้องกับประสิทธิภาพด้านเศรษฐกิจและประสิทธิภาพด้าน
สิ่งแวดล้อมในกรุงเทพมหานคร การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณโดยใช้แบบสอบถามออนไลน์เป็นเครื่องมือใน
การเก็บรวบรวมข้อมูล กลุ่มตัวอย่างประกอบด้วย 409 คน ได้แก่ เจ้าของกิจการ ผู ้จัดการ และพนักงาน
ให้บริการในร้านอาหาร โดยใช้การวิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้างผลการวิจัยพบว่าปัจจัยต่างๆ เช่น นโยบาย
สิ่งแวดล้อมองค์กร บรรจุภัณฑ์สีเขียว ผลิตภัณฑ์รีไซเคิล และการขนส่งสีเขียว มีผลกระทบอย่างมากต่อขีด
ความสามารถสีเขียว ซึ่งขีดความสามารถสีเขียวส่งผลกระทบอย่างมากต่อประสิทธิภาพด้านเศรษฐกิจและ
ประสิทธิภาพด้านสิ่งแวดล้อม ดังนั้น สมการตัวแบบเชิงสาเหตุจึงสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์ การศึกษานี้
แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการร้านอาหารควรให้ความสำคัญกับการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวเป็นแนวทาง
เชิงกลยุทธ์ในการดำเนินธุรกิจร้านอาหารสีเขียว ซึ่งอาจช่วยให้ธุรกิจของพวกเขาแตกต่างและสามารถตอบสนอง
ความต้องการของลูกค้าได้ดียิ่งขึ้น 
 

คำสำคัญ: ห่วงโซ่อุปทานสีเขียว ขีดความสามารถสีเขียว ประสิทธิภาพของร้านอาหารสีเขียว แบบจำลองสมการ
โครงสร้าง 
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ABSTRACT 
 This research aims to develop a causal model equation for the green supply chain that 
affects both economic performance and environmental performance in restaurants. Specifically, 
the study focuses on examining the management of green supply chains in restaurants and their 
impact on economic and environmental performance in Bangkok. This quantitative study 
employs an online questionnaire as a data collection tool. The sample consists of 409 
individuals, including business owners, managers, and service staff in restaurants, and utilizes 
structural equation modeling for data analysis. The findings indicate that factors such as 
organizational environmental policies, green packaging, recycled products and green 
transportation significantly affect green capabilities, which in turn significantly impact economic 
performance and environmental efficiency. Consequently, the causal model equation is 
consistent with empirical data. This study suggests that restaurant entrepreneurs should 
emphasize green supply chain management as a strategic approach to operating green 
restaurants. This may help differentiate their businesses and better meet customer demands. 
 

Keywords: Green Supply Chain Management, Green Capability, Green Restaurant Performance, 
Structural Equation Model 
 

ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
 ความรับผิดชอบต่อสังคม เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อมกลายเป็นองค์ประกอบสำคัญของการเติบโตอย่าง
ยั่งยืนของธุรกิจ (Grover, Kumar, & Dhiraj, 2024) และความสามารถของบริษัทในการดำเนินกิจกรรมด้าน
สิ่งแวดล้อม เช่น กิจกรรมที่ยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อมของร้านอาหาร ได้แก่ การรีไซเคิล การลดของเสีย การจัดหา
วัตถุดิบในท้องถิ่น การอนุรักษ์น้ำและพลังงาน สามารถนำไปสู่ความภักดีต่อแบรนด์ได้มากขึ้น อุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยวมีส่วนทำให้เกิดการปล่อยก๊าซเรือนกระจกโดยเฉพาะก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาทิ การใช้พลังงานใน
การเดินทาง การเข้าพักแรมในโรงแรม การทำกิจกรรมการท่องเที่ยว รวมถึงร้านอาหาร ซึ่งมีกระบวนการธรุกิจ
เริ่มตั้งแต่ ผลิตวัตถุดิบ การเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร การประกอบอาหาร การขนส่ง  การบริการล้วนแล้ว
ก่อให้เกิดมลพิษและขยะ แนวทางการดำเนินการเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในอุตสาหกรรมการบริการเป็น
สิ่งสำคัญและให้ผู้ประกอบการเกิดความตระหนักด้านสิ่งแวดล้อมเพิ่มขึ้น (Khatib, 2023) บริษัทธุรกิจอาหารใน
ประเทศไทยส่วนใหญ่ได้ประกาศนโยบายเรื่องสิ่งแวดล้อมและความรับผิดชอบต่อสังคม เช่น บริษัท ซีพี ออล ์บริษัท 
เอ็มเค เรสโตรองต์ กรุ๊ป บริษัท อาฟเตอร์ ยู จำกัด เป็นต้น ฉะนั้นผู้ประกอบการควรให้ความสำคัญกับความ
ตระหนักรู้และความสามารถในการตอบสนองขององค์กร เนื่องจากผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในอุตสาหกรรม
อาหารและเครื่องดื่มของร้านอาหารต่างๆ มีบทบาทสำคัญเพื่อป้องกันผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม เช่น รับผิดชอบ
ต่อความเสื่อมโทรมของสิ่งแวดล้อมอันเกิดจากกระบวนการผลิต ดังนั้น ผู้ประกอบการควรเริ่มให้ความสนใจ
ร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดลอ้ม และลูกค้าเริ่มเรียกร้องให้มีร้านอาหารสเีขียว (Chaturvedi, Kulshreshtha, 
Tripathi, & Agnihotri, 2022)   
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 สถานการณ์ธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่มในประเทศไทย ปี 2566 ยังคงขยายตัวได้อย่างต่อเนื่อง จาก
ปัจจัยบวกต่างๆ โดยเฉพาะการฟื้นตัวของภาคการท่องเที่ยว ซึ่งส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มวลรวมของประเทศไทย 
(GDP) ในส่วนบริการด้านอาหาร เติบโตต่อเนื่องในช่วงไตรมาส 1/66 ร้อยละ 31.5-10.6 ส่งผลดีต่อภาพรวม
ร้านอาหารและเครื่องดื่ม ทั้งแบบนั่งทานที่ร้าน (Dine-in)  ร้านอาหารริมทาง (Street Food) และอาหารแบบ
บริการจัดส่ง (Food Delivery) นอกจากนี ้ ภาพรวมธุรกิจร ้านอาหารฯ ในประเทศไทย ประกอบด้วย
ผู้ประกอบการ 3.84 แสนราย มีการจ้างงานราว 1.16 ล้านคน โดยธุรกิจร้านอาหารฯ ที่อยู่ในกรุงเทพฯ และ
ปริมณฑล มีจำนวน 8.55 หมื ่นราย คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ22.25 ของจำนวนร้านอาหารฯ ทั ้งประเทศ                    
(สำนักนโยบายและยุทธศาสตร์การค้า 2566) จากข้อมูลข้างต้นแสดงให้เห็นของการฟื้นตัวของธุรกิจท่องเที่ยว 
แต่อย่างไรก็ตามสาเหตุดังกล่าว ทำให้เกิดการขยายตัวธุรกิจบริการอาหารเพื่อตอบสนองความต้องการ
นักท่องเที่ยวส่งผลให้เกิดการบริโภคทรัพยากรเพิ่มขึ้นซึ่งมีผลกระทบเชิงลบต่อสิ่งแวดล้อม ดังนั้น จึงมีการนำ
แนวคิด การจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียว (Green Supply Chain Management: GSCM) มาประยุกต์ใช้ใน
ธุรกิจอุตสาหกรรมและการบริการมากขึ้น เพื่อตอบสนองความต้องการลูกค้าและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม
อย่างยั่งยืน (Wiredu, Yang, Sampene, Gyamfi, & Asongu, 2024) 
  อุตสาหกรรมการบริการได้ก่อให้เกิดขยะจำนวนมากและหนึ่งในนั้นคือการให้บริการร้านอาหารซึ่ง
นับเป็นอันดับสองในอุตสาหกรรมบริการในการใช้ทรัพยากรและการสร้างของเสียให้กับชุมชน  (Chiu & Hsieh, 
2016) อย่างไรก็ตาม ร้านอาหารเริ่มตระหนักถึงแนวทางปฏิบัติที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมเกี่ยวข้องกับห่วงโซ่
อุปทานของร้านอาหาร จากการทบทวนวรรมกรรมที่ผ่านมาพบว่า ส่วนใหญ่มีการการศึกษาห่วงโซ่อุปทานสีเขียว
ในอุตสาหกรรมการบริการในโรงแรม (Wang et al., 2013) งานวิจัยบางส่วนมีการศึกษาในร้านอาหารแต่มี
วัตถุประสงค์เครือข่ายร้านอาหารที่มีหลายสาขาและไม่ใช่ร้านอาหารขนาดเล็ก (Perramon et al., 2014) อีกทั้ง 
การศึกษาส่วนใหญ่ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวของร้านอาหารมุ่งเน้นไปท่ีมุมมองของผู้บริโภค
ในขณะที่มุมมองของผู้ประกอบการ หรือผู้ปฏิบัติงานในร้านอาหารยังพบได้น้อย (Hu et al., 2010; Mu et al., 
2019; Yang & Yang, 2019) การศึกษาที่ผ่านมาแสดงให้เห็นว่าการจัดการห่วงโซ่อุปทานสามารถปรับปรุง
ประสิทธิภาพขององค์กรได้ ซึ่งองค์กรสามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันความยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อม
(Vachon, 2007)  นอกจากน้ีแนวทางการเลือกซัพพลายเออร์ที่มีผลิตภัณฑ์/บริการสีเขียวได้รับการพิสูจน์แล้วว่า
มีความยั่งยืนมากกว่าซัพพลายเออร์ของคู่แข่งที่ไม่ปฏิบัติตามแนวทางที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม นอกจากนี้บริษัท
ยังต้องคิดกลยุทธ์ใหม่ทางธุรกิจและการพัฒนาแนวปฏิบัติทางด้านนวัตกรรมสีเขียวเพื่อตอบสนองทันทีต่อความ
ต้องการตลาดและความท้าทายด้านสิ่งแวดล้อม (Jaworski & Kohli, 1993) จึงเกิดคำถามการวิจัยว่าการจัดการ
ห่วงโซ่อุปทานสีเขียวในร้านอาหารขนาดเล็กในกรุงเทพมหานคร ในมุมมองของผู้ประกอบการและพนักงาน จะ
สามารถส่งผลต่อปัจจัยความสามารถในการปรับปรุงประสิทธิภาพขององค์กรทางด้านเศรษฐกิจและสร้างความ
ยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อม ดังนั้นการวิจัยในครั้งนี้จึงนำแนวคิดการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวในธุรกิจร้านอาหาร 
เพื่อพัฒนาตัวแบบสมการเชิงโครงสร้างห่วงโซ่อุปทานสีเขียวสำหรับร้านอาหาร เพื่อนำมาเป็นแนวทางในการทำ
ธุรกิจร้านอาหารสีเขียว ซึ่งอาจช่วยให้ร้านอาหารสร้างความยั่งยืนด้านเศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อมอีกท้ังยังสามารถ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้ดีขึ้น  
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จุดมุ่งหมายของการวิจัย 
 เพื ่อศึกษาการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวในร้านอาหารที ่มีต่อประสิทธิภาพด้านเศรษฐกิจ และ
ประสิทธิภาพด้านสิ่งแวดล้อม   
 
ขอบเขตของการวิจัย 
 การวิจัยในครั้งนี้มีขอบเขตด้านเนื้อหา โดยมีตัวแปรทั้งสิ้น 3 ตัวแปร ได้แก่ (1) นโยบายสิ่งแวดล้อม
องค์กร บรรจุภัณฑ์สีเขียว ผลิตภัณฑ์รีไซเคิลและการขนส่งสีเขียว เป็นตัวแปรตัวแปรอิสระ (2) ขีดความสามารถ
สีเขียวเป็นตัวแปรคั่นกลางและ (3) ประสิทธิภาพด้านเศรษฐกิจและประสทิธิภาพด้านสิง่แวดล้อมเป็นตวัแปรตาม 
โดยมีขอบเขตด้านประชากรคือ ตัวแทนผู้ประกอบการและพนักงานร้านอาหาร ขอบเขตด้านพ้ืนท่ี คือร้านอาหาร
ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร  และขอบเขตด้านเวลาในการเก็บข้อมูลตั้งแต่ เดือนพฤศจิกายน 2566 ถึงเดือน
มกราคม 2567 
 
ทบทวนวรรณกรรม 
แนวการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียว(Green Supply Chain Management Practices) 
 แนวการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวมีพื ้นฐานมาจากการจัดการสิ่งแวดล้อมและการจัดการห่วงโซ่
อุปทาน ซึ ่งห่วงโซ่อุปทานสีเขียว (Green Supply Chain) หมายถึงห่วงโซ่อุปทานประกอบด้วยทุกฝ่ายที่
เกี่ยวข้องในการตอบสนองคำขอของลูกค้า รวมถึงซัพพลายเออร์ ผู้ขนส่ง คลังสินค้า ผู้ค้าปลีกและลูกค้า  โดย
ห่วงโซ่อุปทานสีเขียวเป็นแนวทางปฏิบัติด้านการจัดการเกี ่ยวข้องกับองค์กรที ่ประเมินประสิทธิภาพด้าน
สิ่งแวดล้อมของซัพพลายเออร์ขององค์กร การศึกษาแนวทางปฏิบัติการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียว มีงานวิจัย
หลายชิ้นมีความเกี่ยวข้องกับโลจิสติกส์ย้อนกลับ การใช้ซ้ำหรือรีไซเคิล การออกแบบเชิงนิเวศ การขนส่งเชิงนิเวศ 
และการจัดซื้อท่ีป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมซึ่งจุดมุ่งหมายของการจัดซื้อท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม คือการสั่งซื้อสินค้า
และการบริการที่ไม่สร้างมลพิษให้กับสิ่งแวดล้อมรวมถึงสร้างความร่วมมือกับซัพพลายเออร์และลูกค้าที่ใส่ใจต่อ
สิ่งแวดล้อม (Green Jr et al., 2012; Zhu et al., 2012) 
 
สมมติฐานของการวิจัย  
ขีดความสามารถสีเขียว (Green Capability)   
  ขีดความสามารถสีเขียว หมายถึง ปัจจัยที่บ่งบอกความสามารถในการดำเนินงานด้านสิ่งแวดล้อมที่ได้
จากการสำรวจและเป็นปัจจัยที่ขับเคลื่อนในการนำแนวปฏิบัติการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียว มาจัดการภายใน
องค์กร (Nkrumah et al., 2021) นอกจากนี ้ม ีน ักว ิชาการท่านอื ่นได ้น ิยามความสามารถสีเขียวไว ้ว่า 
ความสามารถสีเขียวเป็น สินทรัพย์ เทคโนโลยี และความเชี่ยวชาญขององค์กรซึ่งองค์กรสามารถจัดการความ
ต้องการของลูกค้าและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่หลากหลายในด้านการจัดการสิ่งแวดล้อม (Lee & Klassen, 2008) 
บทบาทของความสามารถสีเขียว ทำหน้าที่เป็นสัญญาณที่บ่งบอกถึง ความสามารถในการแข่งขัน และตำแหน่ง
ทางการตลาด ในด้านการจัดการสิ่งแวดล้อม (Grimm et al., 2006) ความสามารถสีเขียวเป็นการบูรณาการการ
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บริหารจัดการการไหลของวัสดุและข้อมูลตลอดห่วงโซ่อุปทานเพื่อตอบสนองความต้องการของลูกค้าสำหรับ
ผลิตภัณฑ์และบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมท่ีผลิตโดยกระบวนการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (Vachon, 2007) 
 นโยบายสิ่งแวดล้อม (Environmental Policy) 
 นโยบายสิ่งแวดล้อม หมายถึง แถลงการณ์ขององค์กรที่แสดงถึงความตั้งใจ มุ่งมั่น และหลักการในการ
ทำงานด้านการจัดการสิ่งแวดล้อมโดยรวม เพื่อสภาพแวดล้อมที่ดีของสังคม นโยบายจึงเป็นกรอบสำหรับการ
ดำเนินการขององค์กรและเพื่อการจัดตั้งวัตถุประสงค์และเป้าหมายสิ่งแวดล้อม จากการศึกษางานวิจัยที่ผ่านมา
พบว่า นโยบายด้านสิ่งแวดล้อมที่ถูกออกแบบอย่างเหมาะสมจะทำให้องค์กรมีแรงจูงใจเพิ่มขึ ้นในการเพิ่ม
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการลดมลพิษขององค์กร อีกทั้ง การปรับปรุงนี้นำไปสู่นวัตกรรมการลดต้นทุน
ของผลิตภัณฑ์ซึ่งเป็นผลจากนโยบายสิ่งแวดล้อมและอาจเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน (Chomachaei & 
Golmohammadi, 2023) การศึกษาของ Bansal and Roth (2000) ให้ความเห็นว่าการแสวงหาความไดเ้ปรยีบ
ทางการแข่งขันสามารถทำได้โดยบริษัทควรพยายามให้ความสำคัญกับนโยบายสิ่งแวดล้อมซึ่งมีส่วนช่วยใน
กิจกรรมการจัดการสิ่งแวดล้อมของบริษัทซึ่งส่งผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภค จากการศึกษานี้ ผู้วิจัยให้ความสนใจ
ในการตรวจสอบปัจจัยนโยบายสิ่งแวดล้อมซึ่งเป็นตัวขับเคลื่อนขีดความสามารถร้านอาหารสีเขียว จึงเสนอ
สมมติฐานดังนี ้
 H1: นโยบายสิ่งแวดล้อมมีอิทธิพลเชิงบวกต่อความสามารถสีเขียวของร้านอาหาร 
 บรรจุภัณฑ์สีเขียว (Green Packaging) 
 บรรจุภัณฑ์สีเขียว หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ผลิตมาจากธรรมชาติและสามารถ
นำกลับเข้าสู่วงจรได้ใหม่ นำกลับมาใช้ได้ใหม่ มีแนวโน้มที่จะย่อยสลายได ้ส่งเสรมิความยัง่ยืนตลอดในช่วงวัฏจกัร
ชีวิตของผลิตภัณฑ์ ไม่เป็นอันตรายต่อสภาพแวดล้อมตลอดจนสุขภาพของมนุษย์และสัตว์ บรรจุภัณฑ์อาจส่งผล
ต่อการรับรู้ของผู้บริโภคเกี่ยวกับรูปลักษณ์ รสชาติ ความรู้สึกกลิ่นหรือเสียงจึงมีอิทธิพลอย่างมากต่อการตัดสินใจ
ซื้อ นอกจากน้ีผู้บริโภคความตระหนักรู้ด้านสิ่งแวดล้อมของผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ส่วนใหญ่จะมาจากบรรจุภัณฑ์ (Pan 
et al., 2021) มีการศึกษาเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์สีเขียวที่ผ่านมาพบว่าระดับมลภาวะที่เกิดจากบรรจุภัณฑส์ามารถ
ใช้เป็นตัวบ่งช้ีระดับความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมได้ (Domnica, 2010) นอกจากน้ี การบรรจุภัณฑ์สีเขียวถือเป็น
การสื่อสารทางเดียวที่เข้าถึงได้ง่ายและดึงดูดความสนใจของผู้บริโภคในร้านอาหารในเวลาอันสั้นและสร้างการ
รับรู้ถึงความเสี่ยงด้านสิ่งแวดล้อมให้กับผู้บริโภคเพราะลูกค้าสามารถสังเกตได้ด้วยตาเปล่า (Aagerup et al., 
2019) จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์สีเขียวเป็นขับเคลื่อนขีดความสามารถร้านอาหารสีเขียว 
 H2: บรรจุภัณฑ์สีเขียวมีอิทธิพลเชิงบวกต่อความสามารถสีเขียวของร้านอาหาร 
 การขนส่งสีเขียว (Green Transport)  
 การขนส่งสีเขียว หมายถึง การบริหารจัดการหรือนำนวัตกรรมมาใช้ในภาคการขนส่งเพื ่อรักษา
สภาพแวดล้อมในการอยู่อาศัยที่สะดวกสบายและมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น ถือว่าเป็นหนึ่งในกลไกในการเปลี่ยนแปลง
สู่การพัฒนาที่ยั่งยืน (Solovieva et al., 2022) แนวทางการลดก๊าซเรือนกระจกในภาคการขนส่งสินค้า เช่น ใช้
เชื้อเพลิงชีวภาพสำหรับยานพาหนะเพื่อลด CO2 การลดก๊าซเรือนกระจกควรเริ่ม ที่ผู้ประกอบการขนส่งสินค้า
ทางรถบรรทุกเพราะมีแนวโน้มที่จะปล่อยมลพิษมากที่สุด การเปลี่ยนไปใช้รถบรรทุกไฟฟ้า การวางแผนและการ



 58                                                                                   สมพร  นาคซ่ือตรง  และ เอกพงศ์ ชื่นกมล                                                                           

กำหนดเส้นทางในการสั่งซื้อวัตถุดิบให้เหมาะสม เป็นต้น จากการศึกษาของ Large and Gimenez Thomsen 
(2011) กล่าว่าการคัดเลือกและการพัฒนาซัพพลายเออร์มีความสำคัญต่อการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียว               
หากพบปัญหาเกี ่ยวกับปริมาณของเสีย  การขนส่งวัตถุอันตราย หรือการปล่อยก๊าซคาร์บอนที่เพิ่มมากขึ้น              
จากซัพพลายเออร์ บริษัทอาจไม่พิจารณาต่อสัญญาการซื้อในอนาคต ดังนั้นบริษัทควรปรับปรุงการวิธีการจัดซื้อ
จัดจ้างที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและกระตุ้นซัพพลายเออร์ด้านการขนส่งในการพัฒนาความร่วมมือและใส่ใจ              
ต่อสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน ดังนั้น การส่งขนสีเขียวของร้านอาหารสีเขียวจะมีอิทธิพลต่อขีดความสามารถสีเขียว
จึงเสนอสมมติฐานดังนี ้
 H3: การขนส่งสีเขียวมีอิทธิพลเชิงบวกต่อความสามารถสีเขียวของร้านอาหาร 
 การรีไซเคิลผลิตภัณฑ์ (Product Recycling) 
 การรีไซเคิลผลิตภณัฑ์ หมายถึง การนำของเสียหรือวัสดุที่ใช้แล้วมาผ่านกระบวนการแปรรูปหรือปรับปรุง
คุณภาพ เพื่อให้ของเสียกลับมามีคุณภาพเทียบเท่าหรือใกล้เคียงของเดิม หรือให้ได้วัตถุดิบใหม่ นอกจากนี้ 
ผลิตภัณฑ์ในร้านอาหารที่สามารถรีไซเคิลได้ เช่น พลาสติก กระดาษ อลูมิเนียมกระป๋อง ขวดแก้ว กล่องกระดาษ
แข็ง และแม้กระทั่งน้ำมันปรุงอาหาร ล้วนแล้วมีส่วนช่วยลดการใช้ผลิตภัณฑ์ (Chiu & Hsieh, 2016) การสูญเสยี
สารอาหารและการใช้ทรัพยากรอย่างไม่มีประสิทธิภาพวมถึงพื้นที่เกษตรกรรม พลังงานน้ำและเชื้อเพลิงสำหรับ
การผลิตอาหาร สามารถทำได้ได้สองวิธีเพื่อนำมาใช้กำจัดเศษอาหาร ประการหนึ่ง คือ การเปลี่ยนกระบวนการ
ผลิตเพื่อหลีกเลี่ยงการผลิตมากเกินไป จึงช่วยลดขยะอาหาร เรียกว่า 'การลดแหล่งที่มา' และอีกประการหนึ่งคือ
ถ้าม ีเศษอาหารเกิดจะต้องมีการกำจัดด ้วยว ิธ ีท ี ่ เหมาะสม (Lang et al., 2020) จากการศึกษาพบว่า               
การสนับสนุนซัพพลายเออร์ให้ลดของเสียโดยนำแนวคิดการผลิตผลิตภัณฑ์รีไซเคิล ไปสู่การบริหารจัดการ
นวัตกรรมกระบวนการผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมภายในองค์กรและสามารถเพิ่มความได้เปรียบในการแข่งขัน 
(Hayami et al., 2015) ดังนั้น การใช้ผลิตภัณฑ์ที ่สามารถรีไซเคิลของร้านอาหารสีเขียวจะมีอิทธิพลต่อขีด
ความสามารถสีเขียว จึงเสนอสมมติฐานดังนี ้
 H4: การรีไซเคิลผลิตภัณฑ์มีอิทธิพลเชิงบวกต่อ ความสามารถสีเขียวของร้านอาหาร 
ผลกระทบแนวทางปฏิบัติท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมที่มีต่อผลการดำเนินงานร้านอาหาร  
 ประสิทธิภาพด้านเศรษฐกิจ (Economic Performance)  
 ประสิทธิภาพทางเศรษฐกิจเกี่ยวข้องกับความสามารถของร้านอาหารสีเขียวในการลดต้นทุนเกี่ยวข้องกับ
วัสดุที ่จัดซื ้อ การใช้พลังงาน การบำบัดของเสีย ของเสียและค่าปรับสำหรับอุบัติเหตุด้านสิ่งแวดล้อม  จาก
การศึกษางานวิจัยที่ผ่านมาพบว่า ร้านอาหารส่วนใหญ่มีการตรวจสอบผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นจำนวนมากใน
ขณะเดียวกันทางร้านก็มีการใช้แนวทางปฏิบัติด้านสิ่งแวดล้อมเพื่อให้บรรลุขีดความสามารถร้านอาหารสีเขียว 
ดังนั้น เมื่อบริษัทนำแนวปฏิบัติดังกล่าวไปใช้สามารถปรับปรุงภาพลักษณ์ ดึงดูดผู้บริโภครายใหม่ที่มีความ
ต้องการใช้ “บริการและผลิตภัณฑ์สีเขียว" และสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าปัจจุบันได้มากขึ้นมั่นใจว่าตัวเองมี
ตำแหน่งทางการตลาดโดยรวมที ่ดีขึ ้น (Hillary, 2004; Hoejmose et al., 2013) นอกจากนี ้บริษัทมักจะ
ดำเนินการขั้นตอนเหล่านี้เพื ่อให้บรรลุการประหยัดทางเศรษฐกิจการบริโภค แนวทางปฏิบัติที ่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อมไม่จำเป็นต้องมีนัยสำคัญการลงทุนทางการเงินแต่อาจให้ผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจ (Bowen et al., 
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2006) เช่น การใช้น้ำและพลังงานอย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น การรีไซเคิลของเสียส่งผลต่อการลดต้นทุนการ
ดำเนินงานของบริษัท จากผลการวิจัยที่กล่าวข้างต้น มีการเสนอสมมติฐานดังนี ้
 H5: ขีดความสามารถสีเขียวมีอิทธิพลเชิงบวกต่อประสิทธิภาพทางเศรษฐกิจ 
 ประสิทธิภาพด้านสิ่งแวดล้อม (Environmental Performance) 
 ประสิทธิภาพด้านสิ่งแวดล้อมเกี่ยวข้องกับความสามารถของโรงงานผลิตในการลดการปล่อยมลพิษ ของ
เสียจากน้ำท้ิง และขยะมูลฝอย และความสามารถในการลดการบรโิภค วัสดุอันตรายและเป็นพิษจากการทบทวน
วรรณกรรมที่ผ่านมาองค์กรต่างๆ จะดำเนินการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและส่งเสริม
ความสัมพันธ์ทางธุรกิจระหว่างคู่ค้าเพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพด้านสิ่งแวดล้อมของเสีย และลดต้นทุน (Tseng & 
Chiu, 2013) การจัดการสิ่งแวดล้อมเป็นกลยุทธ์ที่สำคัญองค์กรที่ช่วยให้องค์กรสามารถหลีกเลี่ ยงบทลงโทษ
กฏหมายด้านสิ่งแวดล้อม (Linton et al., 2007) นอกจากน้ี ความสามารถสีเขียวในการจัดการ การไหลของวัสดุ
ผลิตโดยกระบวนการที่เป็นมิตรต่อสิ ่งแวดล้อม และข้อมูลภายในห่วงโซ่อุปทานสีเขียวสามารถตอบสนอง
ประสิทธิภาพด้านสิ ่งแวดล้อมให้ดีขึ ้น (Seuring, 2004) ดังนั ้น ขีดความสามารถสีเขียวจะมีอิทธิพลต่อ
ประสิทธิภาพทางสิ่งแวดล้อมจึงเสนอสมมติฐานดังนี ้
 H6: ขีดความสามารถสีเขียวมีอิทธิพลเชิงบวกต่อประสิทธิภาพทางสิ่งแวดล้อม 
 จากทบทวนวรรณกรรมและการพัฒนาสมมติฐานข้างต้น สามารถสร้างกรอบแนวคิดของการวิจัยได้แสดง
ดังภาพท่ี 1 
 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
ที่มา: จากการวิจัย 
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วิธีการดำเนินการวิจัย  
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยแบบเชิงปริมาณ (Quantitative Research) และเก็บรวบรวมข้อมูลออนไลน์ 
โดยมีวิธีการดําเนินการวิจัย ดังน้ี 
 1.  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
           ประชากรที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ ผู้ประกอบการและพนักงานร้านอาหาร ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร  
กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ เจ้าของร้าน ผู้จัดการและพนักงาน ในจังหวัด กรุงเทพมหานครเนื่องจาก
ประชากรมีขนาดใหญ่และไม่ทราบจำนวนประชากรที่แน่นอนจึงใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบไม่อาศัยหลักของความ
น่าจะเป็น (Non-Probability Sampling) ด้วยวิธีการสุ ่มตัวอย่างแบบอาศัยความสะดวก (Convenience 
Sampling) ทีมวิจัยทำการได้แจกจ่ายแบบสอบถามออนไลน์ ให้กับกลุ่มสมาชิกผู้ประกอบการร้านอาหาร ผ่าน
ช่องทางสื่อสังคมออนไลน์ และใช้สูตรการคำนวณหาขนาดกลุ่มตัวอย่างของ แน่นอนของ W. G. Cochran 
(1997) โดยกำหนดระดับคาความเชื่อมันร้อยละ 95 และระดับค่าความคลาดเคลื่อนร้อยละ 5 ซึ่งได้ขนาดของ
กลุ่มตัวอย่างเท่ากับ 384.16 หรือประมาณ 385 คน  
 2.  เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
   ทีมวิจัยได้เก็บข้อมูลแบบสอบถามออนไลน์ผ่าน Google Forms ซึ่งเป็นการวิจัยเชิงสำรวจโดย
แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ทั้งสามข้อส่วนที่ 1 ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยด้านส่วนบุคคลจำนวน 6 ข้อ      
มีระดับการวัดข้อมูลแบบนามบัญญัติ (Nominal Scale) ส่วนท่ี 2 ปัจจัยผลกระทบของห่วงโซ่อุปทานที่เป็นมิตร
ต่อสิ่งแวดล้อมของร้านอาหาร จำนวน 27 ข้อ มีระดับการวัดข้อมูลแบบนามบัญญัติ (Nominal Scale) โดยแบ่ง
ระดับความคิดเห็นเป็น 5 ระดับ ได้แก่ 1 (น้อยที่สุด) ถึง 5 (มากที่สุด) แบบสอบถามที่ใช้สำหรับเก็บข้อมูล ได้
ผ่านการตรวจสอบคุณภาพด้านความเที่ยงตรง และความน่าเชื่อถือ ได้แก่ ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา ด้วยค่าความ
สอดคล้องระหว่างคำถามกับจุดประสงค์ หรือค่า IOC กับผู้ทรงคุณวุฒิจำนวน 5 ท่าน มีค่าระหว่าง 0.745–0.875 
ซึ่งมากกว่าเกณฑ์ที่กำหนดคือ 0.50 และนําแบบสอบถามที่ผ่านการตรวจสอบจากผู้ทรงคุณวุฒิเรียบร้อยแล้ว
นำไปทดลองใช้ จํานวน 30 คน โดยไม่นำมารวมกับกลุ่มตัวอย่างและหาค่าความเชื ่อมั่น (Reliability) ของ
แบบสอบถามโดยใช้สูตรสัมประสิทธิ ์อ ัลฟาของครอนบัค (Cronbach’s Alpha Coefficient) พบว่ามีค่า           
อยู่ระหว่าง 0.909- 0.913 ซึ่งมีค่าเกิน 0.700  
 3.  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู ้วิจัยจัดทำแบบสอบถาม ให้อยู ่ในรูปแบบสอบถามออนไลน์ผ่าน Google Forms ทำการส่ง
แบบสอบถามด้วยวิธ ีการโพสต์แบบสอบถามไปยังสื ่อสังคมออนไลน์ ผ ่าน Line และ Facebook เมื่อ
แบบสอบถามถูกตอบกลับจึงทำการตรวจสอบความถูกต้องและสมบูรณ์ พบว่า มีจำนวน 409 ตัวอย่าง จึงหยุด
ปิดการรับแบบสอบถามออนไลน์ ระยะเวลาในการสำรวจ เดือนพฤศจิกายน 2566-มกราคม 2567 
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
  ผู้วิจัยทําการวิเคราะห์ข้อมูลแบ่งออกเป็น 3 ส่วน  ได้แก่ 1) การวิเคราะห์สถิติพื ้นฐาน  2) การ
วิเคราะห์ปัจจัยเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: CFA)  3) การวิเคราะห์แบบจำลองสมการ
โครงสร้าง(Structural Equation Models) 
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ผลการวิจัย  
 ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างในการวิจัยนี้พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น เพศชาย จำนวน 207 ราย 
คิดเป็นร้อยละ 50.61 อายุอยู่ระหว่าง 30-40 จำนวน 256 ราย คิดเป็นร้อยละ 64.79  ตำแหน่งผู้จัดการร้านอาหาร 

จำนวน 232 ราย คิดเป็นร้อยละ 56.72  อายุงาน 9-7 ปี  จำนวน 287 ราย คิดเป็นร้อยละ 70.17 ประเภทร้านอาหาร 
ร้านอาหารทั่วไป ขนาด 1-2 คูหา มีที่นั่งไม่เกิน 50 ที่นั่ง จำนวน 241 ราย   คิดเป็นร้อยละ 58.92 เมนูหลักของทาง
ร้าน คือ อาหารไทย จำนวน 189 ราย คิดเป็นร้อยละ 46.21     
 ผลการวิเคราะห์สถิติเชิงพรรณนาของปัจจัยที ่มีผลกระทบต่อการจัดการโซ่อุปทานสีเขียวสำหรับ
ร้านอาหาร พบว่า ด้วยค่าเฉลี่ยของข้อคำถามอยู่ระหว่าง 3.586-4.325 ก่อนที่จะนำข้อมูลที่ได้รับมาวิเคราะห์
ด้วยสถิติแบบจำลองสมการโครงสร้าง โดยมีการตรวจสอบการแจกแจงปกติของข้อมูลพบว่า ค่าความเบ้ มีค่า
ตั้งแต่ -0.199 ถึง 0.091 ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วงที่เหมาะสมคือ ระหว่าง -2 ถึง 2 และค่าความโด่ง มีค่าตั้งแต่ -0.763 
ถึง -0.258 ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง -10 ถึง 10 บ่งชี้ได้ว่าข้อมูลมีการแจกแจงแบบปกติ (Collier, 2020) การวิเคราะห์
แบบจำลองการวัดสถิติ Kaiser–Meyer–Olkin (KMO) เท่ากับ 0.876 แสดงให้เห็นว่ามีรูปแบบของตัวแปรสังเกตได้ 
สามารถนำไปสร้างปัจจัยที่มีความน่าเชื่อถือได้ 

ผลการวิเคราะห์แบบจำลองการวัดมีค่าดัชนีที่วัดได้อย่างสม่ำเสมอ ดังนี้   2 = 639.993, df = 311,   
p < 0.001, 2 /df = 2.057   จะต้องน้อยกว่า 5 (Wheaton et al., 1977) RMSEA (Root Mean Square 
Error of Approximation) = 0.051 จะต้องน้อยกว่า 0.07 (Steiger, 2007), CFI (Comparative Fit Index) = 
0.928, TLI (Tucker–Lewis Coefficient) = 0.919 จะต้องมากกว่า 0.90 และ SRMR (Standardized Root 
Mean Square Residual)= 0.080 จะต้องน้อยกว่าหรือเท่ากับ 0.080 (Hu & Bentler, 1999) ซึ่งค่าดังกล่าว
เป็นไปตามข้อมูลเชิงประจักษ์การตรวจสอบค่าความน่าเชื่อถือและความถูกต้องโดยพิจารณาความสอดคล้อง
ภายในของตัวแปรสังเกตได้ โดยพิจารณาออกเป็น สี่ ส่วน คือ หนึ่ง การวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนเฉลี่ย (AVE) 
พบว่า ค่าที่ได้อยู่ระหว่าง 0.625-0.749 จะต้องมีค่ามากกว่า 0.50 (J. F. Hair et al., 2014). สองการวิเคราะห์
ค่าความตรงเชิงโครงสร้าง (Construct Reliability: CR) พบว่าค่าที่ได้อยู่ระหว่าง 0.625-0.749 มีค่าสูงกว่า 
0.70 ตามคำแนะนำของ (J. F. Hair et al., 2014). สาม การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  ผลการวิเคราะห์
องค์ประกอบเชิงยืนยันลำดับที่ 1 มีค่าน้ำหนักองค์ประกอบมาตรฐาน (Standardized Factor Loading) ของตัว
แปรสังเกตได้ อยู่ระหว่าง 0.625-0.749 มีค่าสูงกว่า 0.50 ตามคำแนะนำของ ขึ้นไป (Hair Jr et al., 2010) และ 
สี่ทดสอบความน่าเช ื ่อถ ือด ้วยค ่าครอนบาคแอลฟา  (Cronbach’s Alpha) จะต้องม ีค ่ามากกว ่า  0.60                  
ทั้งสองค่า (Ahmad et al., 2016) ดังนั้น จึงสามารถสรุปได้ว่าโมเดลนี้ถูกประกอบเข้าด้วยกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p < 0.001) แสดงดังตารางที ่1 
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ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะห์สถิติพื้นฐานและการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

Latent Variables Code Mean Factor Loading CR AVE Alpha 
Environmental Policy EP1 3.511 0.724** 0.771 0.725 0.762 

EP2 3.677 0.621** 
EP3 3.687 0.830** 

Green Packaging GP1 3.694 0.722** 0.740 0.694 0.783 
GP2 3.616 0.562** 
GP3 3.762 0.799** 

Green Transport GT1 3.735 0.667** 0.733 0.689 0.729 
GT2 3.772 0.592** 
GT3 3.784 0.807** 

Product Recycling PR1 3.660 0.743** 0.822 0.690 0.821 
PR2 3.577 0.529** 
PR3 3.789 0.699** 
PR4 3.794 0.748** 
PR5 3.831 0.731** 

Green Capability GC1 3.877 0.774** 0.889 0.756 0.891 
GC2 3.965 0.648** 
GC3 4.024 0.786** 
GC4 3.987 0.767** 
GC5 4.022 0.780** 
GC6 3.963 0.779** 

Economic  
Performance 

ECP1 3.476 0.734** 0.823 0.732 0.819 
ECP2 3.753 0.661** 
ECP3 3.770 0.801** 
ECP4 3.735 0.732** 

Environmental 
Performance 

ENP1 3.657 0.732** 0.727 0.755 0.762 
ENP2 3.770 0.642** 
ENP3 3.726 0.798** 

** significant at α = 0.001 
ที่มา: จากการวิจัย 

 

 จากผลการทดสอบสมมติฐานการวิจัยทั้ง 6 สมมติฐานของการวิจัยในครั้งนี้ สามารถวิเคราะห์เส้นทาง
เพื่อหาอิทธิพลทางตรง แสดงดังตารางที่ 3 พบว่า สมมติฐานที่ 1 นโยบายสิ่งแวดล้อมมีอิทธิพลเชิงบวกต่อ
ความสามารถสีเขียวมีค่าสัมประสิทธ์ิเส้นทาง เท่ากับ 0.153  สมมติฐานที่ 2 บรรจุภัณฑ์สีเขียวมีอิทธิพลเชิงบวก
ต่อความสามารถสีเขียวมีค่าสัมประสทิธ์ิเส้นทาง เท่ากับ 0.154 สมมติฐานที่ 3 การขนส่งสีเขียวมือิทธิพลเชิงบวก
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ต่อความสามารถสีเขียว เท่ากับ 0.239 สมมติฐานที่ 4 การรีไซเคิลผลิตภัณฑ์มีอิทธิพลเชิงบวกต่อ ความสามารถ
สีเขียวมีค่าสัมประสิทธิ ์เส้นทางเท่ากับ 0.245 สมมติฐานที่ 5 ขีดความสามารถสีเขียวมีอิทธิพลเชิงบวกต่อ 
ประสิทธิภาพทางเศรษฐกิจมีค่าสัมประสิทธ์ิเส้นทางเท่ากับ 0.603 และ สมมติฐานที่ 6 ขีดความสามารถสีเขียวมี
อิทธิพลเชิงบวกต่อประสิทธิภาพด้านสิ่งแวดล้อมเท่ากับ 0.515 แสดงดังตารางที่ 2 และปรากฏดังภาพท่ี2 ดังนั้น 
สามารถสรุปผลการวิจัยตัวแบบสมการเชิงโครงสร้างห่วงโซ่อุปทาน สีเขียวสำหรับร้านอาหารทั้ง 6 สมมติฐาน
ได้รับการสนับสนุนอย่างมีนัยสำคัญ 
 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ทดสอบสมมติฐาน 
 

Hypothesis Standardized Coefficient Remark 
H1: Environmental Policy → Green Capability 0.153* สนับสนุน 
H2: Green Packaging → Green Capability 0.154* สนับสนุน 
H3: Green Transport → Green Capability 0.239* สนับสนุน 
H4: Product Recycling→ Green Capability 0.245** สนับสนุน 
H5: Green Capability → Economic Performance 0.603** สนับสนุน 
H6: Green Capability → Environmental Performance 0.515** สนับสนุน 

** significant at α = 0.001, * significant at α = 0.05, 
ที่มา: จากการวิจัย 
 

 
 

ภาพที่ 2 แบบจำลองสมการโครงสร้างห่วงโซ่อุปทานสีเขียวสำหรับธุรกิจร้านอาหาร 
ที่มา: จากการวิจัย 
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การอภิปรายผล  
 แนวทางการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวสำหรับร้านอาหารมีอิทธิพลต่อประสิทธิภาพด้านเศรษฐกิจ              
และประสิทธิภาพทางด้านสิ่งแวดลอ้ม กล่าวคือ ธุรกิจร้านอาหารควรให้ความสำคญัต่อการออกแบบบริการที่เปน็
มิตรต่อสิ่งแวดล้อม การกำหนดนโยบายสิ่งแวดล้อม การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์สีเขียว การขนส่งสีเขียว และการ                 
รีไซเคิลผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Bowen et al. (2006) ได้นำแนวทางปฏิบัติการจัดการห่วงโซ่
อุปทานสีเขียวมาใช้ในร้านอาหารเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพ และส่งเสริมความสัมพันธ์ทางธุรกิจระหว่างคู่ค้า สามารถ
ลดของเสียในร้านอาหารให้เหลือน้อยท่ีสุด และสามารถลดต้นทุน ซึ่งกิจกรรมเหล่านี้มีส่วนส่งเสริมประสิทธิภาพ
ด้านสิ ่งแวดล้อมให้ดียิ ่งขึ ้น นอกจากนี ้ เมื ่อร้านอาหารมุ ่งเน้นการทำการตลาดในด้านรักษ์สิ ่งแวดล้อม                
หมายความว่า ร้านอาหารที่นำแนวทางจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวมาเป็นจุดเด่นในการทำการตลาด จะช่วยเพิ่ม
ความสามารถด้านประสิทธิภาพด้านสิ่งแวดล้อม และประสิทธิภาพทางเศรษฐกิจเติบโตมากขึ้น (Del Mar 
Alonso-Almeida & Bremser, 2013) การนำมาตรการแนวปฏิบัติที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมจะส่งผลต่อสามารถ
การปรับปรุงขีดความสามารถสีเขียวทั ้งภายในองค์กร และภายนอกองค์กรซึ่งส่งผลให้ดีต่อชื ่อเสียงของ
ร้านอาหารอีกทั้งยังช่วยเพิ่มการรับรู้ของลูกค้า (Sean Hyun & Kim, 2011; Susskind, 2010) และยังสามารถ
ดึงดูดลูกค้าท่ีช่ืนชอบการนำเสนอเมนูและการบริการรูปแบบใหม่ๆ จากทางร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
ตามความต้องการและความคาดหวังของลูกค้า ซึ่งจะช่วยเพิ่มยอดขายได้มากกว่าคู่แข่ง นอกจากน้ี ความสามารถ
ของซัพพลายเออร์ที่สนับสนุนร้านอาหารสีเขียวก็มีส่วนสำคัญในการเพิ่มขีดความสามารถสีเขียวของร้านอาหาร
ระดับสูงขึ ้นซึ ่งจะส่งผลต่อประสิทธิภาพขององค์กร ในด้านด้านสิ่งแวดล้อมและเศรษฐกิจให้เพิ ่มมากขึ้น                   
(Shin & Cho, 2023) ดังนั ้น ร้านอาหารที่จะนำแนวทางการจัดการห่วงโซ่อุทานสีเขียวมาใช้ควรคำนึงถือ                  
ขีดความสามารถของซัพพลายเออร์ และร้านอาหาร เป็นอันดับแรก ซึ่งเป็นประโยชน์ในการกำหนดแผนการ
ดำเนินงาน และเปรียบเทียบเพื่อนำไปสู่การกำหนดเป้าหมายขีดความสามารถสีเขียวของการจัดการห่วงโซ่
อุปทานสีเขียว และการปรับปรุงประสิทธิภาพด้านเศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม 
 

ข้อเสนอแนะ 
1.  ข้อเสนอแนะสำหรับการนำผลวิจัยไปใช้  

 ผลการวิจัยในครั้งนี้สามารถเป็นแนวทางให้แก่ธุรกิจร้านอาหาร ให้มองเห็นถึงความสำคัญเกี่ยวกับ
การจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวในร้านอาหาร มีดังนี้ 
 1.1 การศึกษาห่วงโซ่อุปทานสีเขียวสำหรับร้านอาหาร มี 4 ด้าน ได้แก่ นโยบายสิ่งแวดล้อม บรรจุ
ภัณฑ์สีเขียว การขนส่งสีเขียว การรีไซเคิลผลิตภัณฑ์ เนื่องจากในภาพรวมมีการจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียว
สำหรับร้านอาหารในการศึกษาครั้งนี้ อยู่ในระดับปานกลาง โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ด้านนโยบายสิ่งแวดล้อม และ
บรรจุภัณฑ์สีเขียว เนื่องจากเป็นกิจกรรมที่มีการดำเนินงานน้อยที่สุด โดย ผู้บริหารของร้านมีความมุ่งมั่นในการ
พัฒนาร้านอาหารสีเขียว และให้ความสำคัญกับนโยบายร้านอาหารสีเขียว แนวคิดใส่ใจสิ่งแวดล้อม การประหยัด
พลังงาน การจัดการขยะ เพื่อให้พนักงานรับรู้สามารถนำนโยบายไปสู่การปฏิบัติ นอกจากนี้ซัพพลายเออร์ก็มี
ส่วนสำคัญก่อให้เกิดความยั่งยืนโดยเฉพาะอย่างยิ ่งในสภาวะช่วงที่เกิดภาวะเศรษฐกิจถดถอย และเพิ่มขีด
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ความสามารถในการดำเนินงานห่วงโซ่อุปทานสีเขียว รวมถึงสามารถปรับปรุงประสิทธิภาพและการปรับปรุง
ความสามารถในการแข่งขันเพื่อให้อยู่รอดจากภาวะเศรษฐกิจถดถอย และสร้างตำแหน่งทางการตลาดที่ดีขึ้น 
  1.2 พนักงานร้านอาหารควรเห็นความสำคัญในการนำแนวทางปฏิบัติที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมเป็น
หนทางในการปรับปรุงขีดความสามารถในการแข่งขัน ส่วนผู้จัดการหรือเจ้าของร้านอาหารควรพิจารณาว่าการ
นำแนวทางปฏิบัติที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมมาใช้จะช่วยปรับปรุงประสิทธิภาพของพนักงานและลดต้นทุนภายใน
ร้าน ดังนั้นการประยุกต์ใช้และการสื่อสารนโยบายเหล่านี้จึงเพิ่มแรงจูงใจให้กับพนักงานเพราะจะทำให้พนักงาน
รู้สึกเป็นส่วนหนึ่งของโครงการร้านอาหารสีเขียว และสุดท้ายลูกค้าจะได้รับบริการที่มีคุณภาพดีขึ้น ซึ่งอาจส่งผล
เชิงบวกต่องบกำไรขาดทุน ภายนอกร้านอาหาร แนวทางปฏิบัติที่ เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมสามารถนำมาใช้เพื่อ
สร้างและเสริมสร้างแบรนด์ได้  

2.  ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอ่ไป  
  การวิจัยในครั้งนี้ได้พัฒนาตัวแบบสมการเชิงโครงสร้างห่วงโซ่อุปทานสีเขียวสำหรับร้านอาหารเป็น
การวิจัยเชิงสำรวจโดยแบบสอบถามดังนั้นการวิจัยในครั้งต่อไป เพื่อให้เกิดความสามารถในการวิเคราะห์ข้อมูล
เชิงลึกมากยิ่งขึ้น อาจพิจารณาวิธีวิจัยแบบผสมผสาน โดยใช้การอภิปรายกลุ่ ม (Focus Group Discussion) 
เพื่อให้เกิดประเด็นหรือข้อคำถามที่สำคัญจากผู้เช่ียวชาญที่มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น รวมถึงการใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงสำรวจเพื่อสกัดปัจจัยและได้ตัวแปรที่สำคัญ นอกจากนี้ อาจมีการวิเคราะห์อิทธิพล
ทางอ้อมที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพทางเศรฐกิจและสิ่งแวดล้อมเพื่อให้เกิดความแตกต่างในการนำผลการวิจัยสู่การ
ประยุกต์ใช้ต่อไป 
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