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บทคัดย่อ 

		  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการและแนวทางการจัดการโซ่อุปทานสีเขียวเพื่อสร้าง 

ความได้เปรียบทางการแข่งขันในธุรกิจร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้แบบ

สัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้างสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบการ ผู้จัดการธุรกิจร้านอาหารที่ได้รับรางวัลในโครงการ 

ส่งเสริมการบริการร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ปี พ.ศ. 2564 จำ�นวน 17 ราย ใช้การตรวจสอบข้อมูล 

แบบสามเส้า (Triangulation) และนำ�ข้อมูลดังกล่าวมาวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) ผลการวิจัย 

พบว่า ธุรกิจร้านอาหารท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม มีลักษณะการดำ�เนินงาน ได้แก่ 1) การจัดการที่เป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม 2) ผลิตภัณฑ์หรือบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ด้วยการสร้างเอกลักษณ์ทางกายภาพของ 

ร้านอาหาร การบริการ ตลอดจนการจัดส่งที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และ 3) โลจิสติกส์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

ให้ความสำ�คัญตั้งแต่ขั้นตอนการจัดซื้อวัตถุดิบจนถึงการส่งมอบไปยังผู้บริโภค และผู้ประกอบการมีความ 

ได้เปรียบทางการแข่งขัน ได้แก่ 1) ผู้นำ�ด้านต้นทุน มีต้นทุนลดลงจากการควบคุมการดำ�เนินงานตลอดโซ่อุปทาน 

2) การสร้างความแตกต่าง จากลักษณะทางกายภาพ ผลิตภัณฑ์หรือบริการ ตลอดจนกระบวนการดำ�เนินงาน

ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 3) การตอบสนองที่รวดเร็ว ด้วยการควบคุมระยะเวลาในการดำ�เนินงานตลอดจนถึง 

ผู้บริโภคขั้นสุดท้าย หากธุรกิจร้านอาหารหรือธุรกิจอื่น ๆ เริ่มมีแนวคิดใส่ใจสิ่งแวดล้อม แนวทางที่ได้จากผล 

การวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์ในการเพิ่มศักยภาพนำ�ไปสู่กลยุทธ์สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันท่ีเหมาะสมใน

อนาคตได้

 

คำ�สำ�คัญ: การจัดการโซ่อุปทานสีเขียว ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม
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Abstract

		  This research aims to study the processes and guidelines for green supply chain management  

to create competitive advantages in the green restaurant business. Using qualitative research 

methods, semi-structured in-depth interviews were conducted with 17 entrepreneurs and  

managers of award-winning green restaurants from the 2021 Green Restaurant Promotion  

Program. Collected data was tested using the triangulation test method and then subjected 

to content analysis. The research findings indicate that environmentally friendly restaurant  

businesses operate with the following characteristics: 1) green management and community 

involvement, 2) green products or services by creating a physical identity for the restaurant,  

services, and environmentally friendly delivery, and 3) green logistics, emphasizing the process 

from raw material procurement to final delivery to consumers. The competitive advantages 

identified for entrepreneurs include: 1) cost leadership, achieved through reduced costs by 

controlling operations throughout the supply chain, 2) differentiation, stemming from the 

physical characteristics, products or services, and environmentally friendly processes, and  

3) quick response, by controlling the operation time to the final consumer. If restaurants or 

other businesses start adopting environmentally friendly concepts, the guidelines derived from 

this research will be beneficial in enhancing capabilities, leading to appropriate competitive 

strategies in the future.

Keywords: Green Supply Chain Management, Competitive Advantage, Green Restaurant

บทนำ� 

 	 ปัจจุบันการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างด้าน

เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม (Altuntas & Tuna, 

2013) โดยเฉพาะอยา่งยิง่ดา้นสงัคมมจีำ�นวนประชากร

ทั่วโลกเพิ่มขึ้นราว 8 พันล้านคน (United Nations, 

2022) ส่งผลต่อการเกิดความเสี่ยงในด้านเศรษฐกิจ

และด้านสิ่งแวดล้อมที่อาจจะเกิดขึ้นจากการเพ่ิมขึ้น

ของประชากร จากรายงานการวินิจฉัยของฐานข้อมูล 

ตัวช้ีวัดเป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืนท่ัวโลก (Global SDG 

Indicators Database) ท่ีแสดงตัวช้ีวัดของเป้าหมาย 

การพัฒนาที่ยั่งยืนทั้งระดับโลก ภูมิภาค และประเทศ 

ได้แสดงความเสี่ยงท่ีเกิดขึ้นจากลักษณะโครงสร้าง

ประชากรที่เกิดการเปลี่ยนแปลง อาทิ SDG 2 ที่มีการ

คาดการณ์ความทุกข์จากภาวะความหิวโหย SDG 7  

ความก้าวหน้าการใช้พลังงานไฟฟ้าชะลอตัว SDG 12  

อาหารในโลกต้องสูญเสียไปช่วงหลังการเก็บเกี่ยว

ก่อนถึงตลาดค้าปลีก และมีอาหารถูกทิ้งเป็นขยะเมื่อ

ถึงขั้นการบริโภค ร้อยละ 17 และจากแผนขับเคลื่อน

การผลิต และการบริโภคที่ยั่งยืน พ.ศ. 2560-2579  

เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนที่ให้ความสำ�คัญกับ 

ภาคเกษตรกรรมและอาหารในเป้าประสงค์ที่ 2.4  

สรา้งหลักประกนัว่าจะมรีะบบการผลติอาหารที่ยัง่ยืน  

และดำ�เนินการตามแนวปฏิบัติทางการเกษตรที่

มีภูมิคุ้มกันท่ีจะเพ่ิมผลิตภาพ และการผลิตซ่ึงจะ 

ช่วยรักษาระบบนิเวศเสริมขีดความสามารถในการ 

ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ภาวะ

อากาศรุนแรง และเป้าหมายที่ 12 สร้างหลักประกัน

ให้มีรูปแบบการผลิต และการบริโภคที่ยั่งยืน ใน

เป้าประสงค์ท่ี 12.3 ลดขยะเศษอาหารของโลก 

ลงคร่ึงหนึ่งในระดับค้าปลีกและผู้บริโภค และ
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ลดการสูญเสียอาหารจากกระบวนการผลิตและ 

ห่วงโซ่อุปทาน รวมถึงการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

(International Institute for Sustainable  

Development, 2022; Centre for SDG Research 

and Support, 2022) และให้ความสำ�คญักับการปรบั

กระบวนการผลิตที่คำ�นึงถึงสิ่งแวดล้อมเพ่ือแก้ปัญหา

สภาพแวดลอ้ม และมคีวามรบัผดิชอบตอ่สงัคม (Tung 

et al., 2014) ผลที่เกิดจากความเสี่ยง และแนวทาง

การพัฒนาต่าง ๆ ล้วนมีผลกระทบต่อการดำ�รงชีวิต

ของมนุษย์ในทุกประเทศทั่วโลก 

	 หากจะพิจารณาเฉพาะอุตสาหกรรมการผลิต

อาหารและเครื่องดื่มท่ีมีส่วนสำ�คัญต่อการดำ�รงชีวิต

ของมนษุย ์สรา้งรายไดจ้ากการประกอบธรุกจิการผลติ 

การค้า การบริการ และการลงทุนในลักษณะต่าง ๆ  

(Boonpienpon, 2017) โดยเฉพาะอย่างยิ่งธุรกิจ 

ร้านอาหารเป็นหนึ่งในธุรกิจที่มีการใช้ทรัพยากรสูง  

และปล่อยก๊าซเรือนกระจกประมาณร้อยละ 26 

(Ritchie & Roser, 2020) ท้ังยังมีความเช่ือมโยงกับ

เกษตรกร ผู้จัดจำ�หน่ายวัตถุดิบ กระบวนการของ 

ร้านอาหารตัง้แตก่ารผลติวตัถุดบิ การประกอบอาหาร  

จนถึงบนโต๊ะอาหารก่อให้เกิดขยะและมลพิษได้ 

ทุกขั้นตอน ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารควรมี

ส่วนที่จะต้องรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อมอันเนื่องมา

จากกระบวนการผลิตและการบริการที่เกิดขึ้น และมี

หนว่ยงานทีท่ำ�หนา้ทีก่ำ�หนดหลกัเกณฑม์าตรฐานด้าน

ส่ิงแวดลอ้ม คอยควบคมุดแูลเพือ่ใหเ้ปน็มาตรฐานทีไ่ด้

รับรองคุณภาพจากหน่วยงานทั้งในและต่างประเทศ 

อาท ิมาตรฐานฉลากสิง่แวดลอ้ม (Green Seal, 2019) 

ของประเทศสหรฐัอเมรกิา มาตรฐานฉลากสิง่แวดล้อม

ของกลุ่มประเทศสแกนดิเนเวียนในชื่อนอร์ดิคสวอน 

(Nordic Swan, 2019) และรางวัล (Green Restaurant)  

ในโครงการส่งเสริมการบริการร้านอาหารที่ เป็น

มิตรต่อสิ่ งแวดล้อม  จากกรมส่ง เสริมคุณภาพ 

สิ่งแวดล้อมของประเทศไทย (Department of  

Environmental Quality Promotion, 2021) 

	 อย่างไรก็ตามการดำ�เนินธุรกิจของผู้ประกอบการ 

ธรุกจิรา้นอาหารทีเ่ปน็มติรตอ่สิง่แวดลอ้ม อาจจะตอ้ง 

อาศัยแนวปฏิบัติด้านสิ่งแวดล้อมทั้งจากภาคเอกชน 

ภาครฐัหรอืกรมสง่เสรมิคณุภาพสิง่แวดลอ้ม (Depart-

ment of Environmental Quality Promotion, 

2021) ตลอดจนปัญหา อุปสรรค และข้อจำ�กัดที่อาจ

เกิดขึ้นได้ในการดำ�เนินธุรกิจนี้ ทำ�ให้ธุรกิจมีความ

จำ�เป็นจะต้องสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

(Competitive Advantage) ให้เกดิข้ึน (Porter, 1990)  

เนือ่งจากธรุกจิรา้นอาหารทีเ่ปน็มิตรตอ่สิง่แวดลอ้มจะ

ดำ�เนินงานแตกต่างกับธุรกิจร้านอาหารทั่วไป ตั้งแต่

กระบวนจัดซื้อวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์ 

การบริการ กระบวนการจัดการอื่น ๆ ตลอดห่วงโซ่

อุปทานล้วนแต่ให้ความสำ�คัญต่อสิ่งแวดล้อมทั้งสิ้น 

(Weerotpadungpong et al., 2020; Han, 2020;  

Abbas & Hussien, 2021; Kachacheewa, 2021)  

หากผู้ประกอบการสามารถสร้างความได้เปรียบทางการ

แข่งขันให้เกิดข้ึนได้ จะช่วยให้ผู้ประกอบการมีผลกำ�ไร

เหนือกว่าคู่แข่งขัน มีผลการดำ�เนินงานในทิศทาง

ท่ีเพ่ิมข้ึนท้ังในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ ซ่ึงการ

สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน จะประกอบด้วย  

1) เป็นผู้นำ�ด้านต้นทุนตํ่าที่เกิดจากการปรับเปลี่ยน

กิจกรรมให้เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม 2) สร้างความ 

แตกต่างในสนิค้า และบริการทีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดลอ้ม 

และ 3) ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค และ

สังคมที่ใส่ใจในด้านสิ่งแวดล้อม (Bharadwaj et al., 

1993; Rodkasikum, 2016; Abbas & Hussien, 

2021; Thongsak et al., 2021; Meathawiroon, 

2023) 	 จากข้อความท่ีได้กล่าวในข้างต้น ผู้วิจัยได้

ตระหนักถึงความสำ�คัญ และมีความสนใจที่จะศึกษา

ถงึแนวทางการจดัการโซอ่ปุทานสเีขยีว เพือ่สรา้งความ

ได้เปรียบทางการแข่งขันในธรุกจิร้านอาหารท่ีเปน็มติร

ตอ่สิง่แวดลอ้ม โดยอาศยัแนวคดิการจดัการโซอ่ปุทาน 

สเีขยีว (Green Supply Chain Management) รว่มกบั 

แนวคดิความไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขนั (Competitive  

Advantage) เพื่อให้ผู้ประกอบการสามารถใช้เป็น

แนวทางในการดำ�เนินกิจการ อาทิ การออกแบบ
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วางแผนพัฒนาสิ่งปลูกสร้าง คุณภาพผลิตภัณฑ์ และ

บริการของธุรกิจ ให้ตอบสนองต่อความต้องการของ

ผู้บริโภคที่ใส่ใจต่อสิ่งแวดล้อม ตลอดจนตอบสนองต่อ

การมสีว่นรว่มความรบัผดิชอบตอ่สงัคมภายนอกกอ่ให้

เกิดความยั่งยืนเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมต่อไป

วัตถุประสงค์

 	 1.	 เพื่อศึกษากระบวนการดำ�เนินงานของ

ผู้ประกอบการในธุรกิจร้านอาหารที่ เป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม

	 2.	 เพื่อศึกษาแนวทางการจัดการโซ่อุปทาน 

สเีขยีว เพือ่สรา้งความไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขนัในธรุกจิ

ร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

ทบทวนวรรณกรรม

 	 การจัดการโซ่อุปทานสีเขียวหรือการจัดการ 

โซอ่ปุทานท่ีเปน็มติรตอ่สิง่แวดลอ้ม (Green Supply  

Chain Management)

	 การจัดการโซ่อุทานตามแนวทางของ Green 

Supply Chain เป็นการนำ�หลักของการบริหาร

โซ่อุปทานมาพัฒนาปรับปรุงผลการดำ�เนินงานใน

โซ่อุปทานโดยให้ความสำ�คัญกับผลกระทบของโซ่

อุปทานที่มีต่อสิ่งแวดล้อม (Thumpiboon et al., 

2017; Weerotpadungpong et al., 2020; Han, 

2020; Abbas & Hussien, 2021) เมื่อวัสดุมีการไหล

และประกอบกิจกรรมเพื่อการเพิ่มมูลค่าในระบบโซ่

อุปทาน ยอ่มมกีารใชท้รพัยากรธรรมชาตแิละพลงังาน

ต่าง ๆ รวมทั้งเกิดและปลดปล่อยของเสีย ตลอดจน

มลพิษสู่ชุมชนและสิ่งแวดล้อม การนำ�หลักการของ

การจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวมาประยุกต์ใช้ในการ

บริหารจัดการห่วงโซ่อุปทาน จึงเป็นกระบวนการใน

การปรับปรุงและพัฒนาระบบห่วงโซ่อุปทานเพื่อลด

ผลกระทบที่มีต่อสิ่งแวดล้อมภายใต้แนวคิดพื้นฐาน 3 

ประการ ได้แก่ 1) การจดัการท่ีเป็นมติรตอ่สิง่แวดลอ้ม 

(Green Management) เป็นหลักการบริหารของ

กระบวนการที่ผู้บริหารปฏิบัติ เพื่อนำ�ไปสู่การบรรลุ

ผลสำ�เร็จตามเป้าหมายของธุรกิจ โดยอาศัยบุคลากร 

และทรัพยากรภายในองค์กรธุรกิจขับเคล่ือนไปสู่ 

เป้าหมาย พันธกิจ หรือวิสัยทัศน์ด้านการเป็นมิตรต่อ

สิง่แวดลอ้ม (Panthong & Panyasiri, 2018) สง่ผลตอ่

ประสิทธิภาพการปฏิบัติงานทั้งต่อประเทศ ต่อสังคม 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย สร้างความพึงพอใจให้เกิดขึ้น จึง

เป็นมากกว่าความใส่ใจในเร่ืองของส่ิงแวดล้อมเท่านั้น 

แตเ่ป็นเรือ่งของการปรับเปลีย่นทศันคต ิ(Mindset) ที่

ยึดเอา “สิ่งแวดล้อมเป็นศูนย์กลาง” ของการบริหาร

จัดการ (Simachokedee, 2011) 2) ผลิตภัณฑ์และ

บริการท่ีเปน็มติรต่อส่ิงแวดล้อม (Green Product and 

Service) เปน็กระบวนการผลิตสินค้า หรือบริการท่ีเปน็

มิตรต่อสิ่งแวดล้อมมีนัยสำ�คัญไปในทาง “รักษ์โลก”  

หรอืลดการใชท้รพัยากรและพลงังาน (Thongsak et al.,  

2021) ต้ังแต่กระบวนการผลิตจนกระทั่งเป็นสินค้า

สำ�เร็จรูปในธุรกิจร้านอาหาร การใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อม ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น มีวิธีการประกอบ

อาหารที่ประหยัดวัตถุดิบและพลังงาน นำ�เสนอเมนู

ทางเลือก รูปลักษณ์อาหารสวยงาม และรสชาติดี 

ปริมาณอาหารและการจัดจานเหมาะสม การออกแบบ

เมนูที่ใช้วัตถุดิบให้เกิดประโยชน์สูงสุด ลดการใช้วัสดุ 

สิ้นเปลืองบนโต๊ะอาหาร บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อ 

สิ่ ง แวดล้ อม  การ ใช้ ร ะบบอิ น เทอร์ เ น็ ตและ

อิเล็กทรอนิกส์เข้ามาช่วยในการสั่งซื้อ มีระบบ

ควบคุมควันและกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ (Han, 2020; 

Abbas & Hussien, 2021; Kachacheewa, 2021; 

Kachacheewa et al., 2022) และ 3) โลจสิตกิสท์ีเ่ป็น

มิตรต่อส่ิงแวดล้อม (Green Logistics) คือ การไหล 

หรือเคลื่อนที่ของสินค้า ประกอบด้วย การเคลื่อนย้าย 

การจัดเก็บหรือการขนส่งวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ หรือซาก

ผลิตภณัฑ์ โดยมต้ีนทนุและการปล่อยมลพิษนอ้ยทีส่ดุ 

ทั้งนี้องค์กรควรออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

เพื่อให้มีความเหมาะสมต่อการเคลื่อนย้ายขนส่งและ

จัดเก็บ เลือกรูปแบบการเคล่ือนย้ายหรือขนส่งที่ 

เหมาะสมและการจัดเส้นทางขนส่ง เลือกใช้ขนาดรถ 

และเชื้ อ เพลิ งที่ เหมาะสม  ติดอุปกรณ์ช่ วยลด 
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แรงเสียดทาน อบรมพนักงานให้ขับรถอย่างถูกวิธี  

(Eco-Drive) ตลอดจนวางตำ�แหนง่ศนูยก์ระจายสนิคา้

ที่เหมาะสม และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (Trivellas  

et al., 2020; Shin & Cho, 2022)

	 ขอ้มลูเกณฑก์ารประเมนิร้านอาหารทีเ่ปน็มติร

ต่อสิ่งแวดล้อม 

 	 เกณฑ์การประเมินร้านอาหารท่ีเป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม (Department of Environmental 

Quality Promotion, 2021) มี 4 หมวด ได้แก่  

1) การผลิตอาหารท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ประกอบด้วย  

การจัดซ้ือวัตถุดิบ การจัดเก็บวัตถุดิบ การเตรียม

วัตถุดิบ และการปรุงอาหาร 2) การให้บริการ และ

สนับสนุนส่วนที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วย 

การสรา้งเอกลกัษณท์างดา้นภตัตาคารและรา้นอาหาร

ทีเ่ปน็มติรตอ่สิง่แวดลอ้ม การใหบ้รกิาร และการเสิร์ฟ

เพื่อลดการใช้ทรัพยากรหรือขยะตั้งแต่ต้นทางการให้

บริการอาหารและเครื่องดื่มแบบนำ�กลับบ้าน และ

แบบจัดส่งที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 3) การจัดการ

พลังงานและการจัดการสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วย 

การจัดการพลังงาน การจัดการนํ้าและนํ้าเสีย การ

จดัการขยะและของเสยี และการจดัการมลพษิอากาศ

และเสียง และ 4) การบริหารจัดการท่ีเป็นมิตรกับ 

สิ่งแวดล้อมและการมีส่วนร่วมกับชุมชนท้องถิ่น 

ประกอบด้วย การกำ�หนดแนวทางเป้าหมาย และการ

มสีว่นรว่มของพนกังานและผูใ้ชบ้รกิาร ความปลอดภยั 

และความรับผิดชอบต่อท้องถิ่น ชุมชน และสังคม

	 ความได้เปรียบทางการแข่งขัน (Competitive  

Advantage) 

	 ความสามารถขององคก์รทีส่ามารถดำ�เนนิธรุกจิ  

หรือสร้างคุณค่าได้ดีกว่าคู่แข่ง โดยองค์กรต้องสร้าง

ความแตกต่างจากคู่แข่ง 3 ด้าน (Porter, 1990) 

ประกอบดว้ย การเป็นผูน้ำ�ดา้นตน้ทุน (Cost Leader- 

ship) หมายถึง ความพยายามที่จะให้ต้นทุนต่ําใน

ทุกด้านโดยใช้ประโยชน์จากทรัพยากรที่มีอยู่อย่าง 

เต็มประสิทธิภาพที่เกิดจากการปรับเปลี่ยนกิจกรรม 

ให้เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การสร้างความแตกต่าง 

(Differentiation) หมายถึง ความแตกต่างด้าน

ผลิตภัณฑ์ บริการ คุณภาพ ที่แตกต่างจากคู่แข่งขัน

ให้เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม อาทิ รูปร่างของผลิตภัณฑ์ 

การเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์และบริการ คุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์หรือคุณภาพการบริการ ภาพลักษณ์ 

ที่พึงปรารถนา ความแตกต่างด้านเทคโนโลยี และ 

การตอบสนองท่ีรวดเรว็ (Quick Response) หมายถงึ  

การตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้าได้อย่าง 

ทันเวลา มีความยืดหยุ่นต่อการปฏิบัติงาน บนความ

น่าเชื่อถือ และมีความรวดเร็วต่อความต้องการของ 

ผู้บริโภคและสังคมที่ใส่ใจในด้านสิ่งแวดล้อม (Aulakh 

et al., 2000; Abbas & Hussien, 2021; Thongsak 

et al., 2021; Meathawiroon, 2023) รวมทัง้กลยทุธ์ 

ทักษะและทรัพยากรที่มีคุณค่า (Day & Wensley, 

1988) ซึ่งจะส่งผลต่อความได้เปรียบทางการแข่งขัน

อย่างยั่งยืน (Bharadwaj et al., 1993) 

	 จากการทบทวนวรรณกรรมทีเ่ก่ียวขอ้ง สามารถ

นำ�มาสรปุเพือ่สรา้งเปน็กรอบแนวคดิในการวจิยัคร้ังนี ้

โดยประกอบดว้ย 3 สว่นหลกั คอื การจดัการโซอุ่ปทาน

สีเขียว ร่วมกับเกณฑ์การประเมินร้านอาหารที่เป็น 

มิตรต่อสิ่งแวดล้อม เป็นกระบวนการดำ�เนินงาน 

ของธุรกิจร้านอาหารที่ เป็นมิตรต่อสิ่ งแวดล้อม 

(Weerotpadungpong et al., 2020; Han, 2020; 

Abbas & Hussien, 2021; Department of  

Environmental Quality Promotion, 2021; 

Kachacheewa et al., 2022; Shin & Cho, 2022) 

โดยสามารถสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน  

ในด้านต้นทุนต่ําท่ีเกิดจากการปรับเปล่ียนกิจกรรมให้

เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม สร้างความแตกต่างในสินค้า 

และบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ตลอดจนตอบ

สนองต่อความต้องการของผู้บริโภค และสังคมที่ใส่ใจ

ดา้นสิง่แวดลอ้ม (Bharadwaj et al., 1993; Abbas & 

Hussien, 2021; Thongsak et al., 2021; Meathaw-

iroon, 2023) เพือ่ใหเ้กดิแนวทางการจดัการโซอ่ปุทาน

สเีขยีวเพือ่สรา้งความได้เปรยีบทางการแขง่ขนัในธรุกจิ

ร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ดังภาพที่ 1
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การจัดการโซ่อุปทานที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

1. การจัดการที่เป็นต่อสิ่งแวดล้อม

2. ผลิตภัณฑ์ หรือบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

3. โลจิสติกส์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

ความได้เปรียบทางการแข่งขัน

1. ผู้นำ�ด้านต้นทุน

2. การสร้างความแตกต่าง

3. การตอบสนองที่รวดเร็ว

แนวทางการจัดการโซ่อุปทานสีเขียว

เพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน

ในธุรกิจร้านอาหารที่เป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย

วิธีการวิจัย

 	 การวจิยัน้ีเป็นการวิจยัเชิงคณุภาพ (Qualitative  

Research) มีวิธีดำ�เนินการวิจัย ดังนี้

	 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key Informant) เพื่อใช ้

ในการสมัภาษณ์เชิงลกึ (In-Depth Interview) ทำ�การ

สุม่ตวัอยา่งแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling)  

โดยมีแนวทางการคัดเลือก ดังนี้ 1) คัดเลือกรายชื่อ 

รา้นอาหารเขา้รว่ม และไดร้บัรางวลัในโครงการสง่เสรมิ 

การบรกิารรา้นอาหารท่ีเป็นมติรตอ่สิง่แวดลอ้ม (Green 

Restaurant) ปี พ.ศ. 2564 จากกรมส่งเสริมคุณภาพ

สิ่งแวดล้อม (Department of Environmental  

Quality Promotion, 2022) 2) ผู้ให้สัมภาษณ์เป็น 

ผู้ประกอบการหรือผู้จัดการธุรกิจร้านอาหารท่ีดำ�เนินงาน 

ในโครงการส่งเสริมการบริการร้านอาหารที่เป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อม (Green Restaurant) ปี พ.ศ. 2564 

หลังจากนั้นดำ�เนินการสัมภาษณ์จำ�นวน 17 ราย หรือ 

จนกว่าข้อมูลจะอิ่มตัว โดยอ้างอิงตามแนวคิดของ 

Macmillan (1971) โดยสัมภาษณ์เกี่ยวกับข้อมูล

กระบวนการดำ�เนินงานของธุรกิจ และแนวทางการ

จัดการโซ่อุปทานสีเขียวเพื่อสร้างความได้เปรียบ

ทางการแข่งขันในธุรกิจร้านอาหารท่ีเป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม 

	 เคร่ืองมอืทีใ่ชก้ารวจัิยเชงิคณุภาพ (Qualitative  

Research) ผู้วิจัยใช้แบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง 

(Semi-Structure Interview) ท่ีมีแนวคำ�ถาม (Interview  

Guidelines) เพ่ือเป็นแนวทางสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth  

Interview) ร่วมกับการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม  

(Non-Participant Observation) และผู้วิจัยนำ�แบบ

สัมภาษณ์ทีส่รา้งขึน้ โดยครอบคลมุนิยามเชงิปฏบิตักิาร 

ผา่นการตรวจสอบความเทีย่งตรงเชงิเนือ้หา (Content  

Validity) ให้ผู้เชี่ยวชาญจำ�นวน 3 ท่านตรวจสอบ

ความสอดคล้องของข้อคำ�ถามกับวัตถุประสงค์ 

ตลอดจนนิยามศัพท์ปฏิบัติการของตัวแปรที่ ใช้

ในการวิจัยท่ีสร้างขึ้นจากกรอบแนวคิดเชิงทฤษฎี 

(Theoretical Framework) และนำ�มาปรับปรุง 

ข้อคำ�ถาม จากน้ันหาค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อ

คำ�ถามกับวัตถุประสงคข์องการวจิยัดว้ยคา่ IOC (Item 

of Objective Congruence Index) โดยค่าดัชนี 

ความสอดคล้องระหว่างข้อคำ�ถามควรมีค่าตั้งแต่ 

0.50 ขึ้นไป จึงจะถือว่าข้อคำ�ถามมีความสอดคล้อง

กับวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยมีค่าคะแนนของ 

ข้อคำ�ถามรายข้ออยู่ระหว่าง 0.67-1.00 ซึ่งถือว่า 

ผ่านเกณฑ์ทุกข้อ สามารถนำ�มาใช้เป็นข้อคำ�ถามใน

แบบสัมภาษณ์ได้ (Rovinelli & Hambleton, 1976)
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	 การเกบ็รวบรวมข้อมลูการวิจัยเชิงคณุภาพ โดย

การศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ได้แก่ งานวิจัย วารสาร 

บทความ และแนวคิด ทฤษฎีต่าง ๆ มาเป็นแนวทาง

สำ�หรับการเก็บรวบรวมข้อมูล การศึกษาภาคสนาม 

อาศัยการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์ 

เชงิลกึ (In-Depth Interview) รว่มกบัการสงัเกตแบบ

ไม่มีส่วนร่วม (Non-Participation Observation)  

จากกลุ่มผู้ประกอบการหรือผู้จัดการธุรกิจร้านอาหาร  

ที่ เข้าร่วม และได้รับรางวัลในโครงการส่งเสริม 

การบรกิารรา้นอาหารท่ีเป็นมติรตอ่สิง่แวดลอ้ม (Green 

Restaurant) ปี พ.ศ. 2564 จากกรมส่งเสริมคุณภาพ

สิ่งแวดล้อม (Department of Environmental  

Quality Promotion, 2022)

ผลการวิจัย

 	 ผลการศึกษากระบวนการดำ�เนินงานของ 

ผู้ประกอบการในธุรกิจร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม 

 	 สำ�หรับผลการศึกษาในส่วนนี้คณะผู้วิจัยได้

ศึกษากระบวนการดำ�เนินงานของผู้ประกอบการใน

ธุรกิจร้านอาหารโดยจำ�แนกผลการศึกษาเป็น 3 ส่วน 

ได้แก่ ข้อมูลบริบทของร้านอาหาร ข้อมูลการจัดการ

โซ่อุปทานที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วย  

3 องค์ประกอบได้แก่ 1) การจัดการที่เป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม 2) ผลิตภัณฑ์หรือบริการท่ีเป็นมิตรต่อ 

สิง่แวดลอ้ม และ 3) โลจสิตกิส์ทีเ่ป็นมติรตอ่สิง่แวดลอ้ม 

และข้อมูลกลยุทธ์ความได้เปรียบทางการแข่งขัน จาก

การสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการที่เข้าร่วม และได้

รับรางวัลในโครงการส่งเสริมการบริการร้านอาหารท่ี

เปน็มติรตอ่สิง่แวดลอ้ม (Green Restaurant) สามารถ

สรุปได้ดังนี้

 	 ข้อมูลบริบทของร้านอาหาร

 	 ร้านอาหารท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมที่เข้าร่วม 

และได้รับรางวัลในโครงการส่งเสริมการบริการร้าน

อาหารทีเ่ปน็มติรตอ่สิง่แวดลอ้ม (Green Restaurant) 

ปี พ.ศ. 2564 จากกรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม  

(Department of Environmental Quality  

Promotion, 2022) ส่วนใหญ่เป็นร้านอาหารสาขา 

ในเครือ (Chain) ได้แก ่ร้านอาหารสีฟ้าซ่ึงเปน็ร้านอาหาร 

ที่อยู่ในอาคาร หรือในห้าง หรือพื้นที่เช่า เป็นหลัก  

รองลงมาคือ ร้านอาหารทั่วไปในรูปแบบร้านอาหารที่

อยู่นอกอาคารหรือนอกห้าง

 	 ข้อมูลการจัดการโซ่อุปทานที่เป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม

 	 1.	 การจัดการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

			   1.1	 ด้านการจัดการพลังงานและการ

จัดการสิ่งแวดล้อม

	  					    มีการดำ�เนินงานประกอบด้วย 4 ด้าน  

ไดแ้ก ่1) การจดัการพลงังาน โดยรา้นอาหารมมีาตรการ 

ประหยัดพลังงานภายในร้าน มีการบำ�รุงรักษาตู้แช่ 

ละลายน้ําแข็งตามระยะเวลาท่ีกำ�หนด ต้ังอุณหภูมิ 

เคร่ืองปรับอากาศที่ 25 องศา มีการใช้เทคโนโลยี

ในการประหยัดพลังงาน เช่น พลังงานแสงอาทิตย์  

ใช้เตาโคกเพ่ือประหยัดเชื้อเพลิง และผลจากการ

ประหยัด และปรับเปลี่ยนอุปกรณ์ หรือกิจกรรมทำ�ให้

ค่าใช้จ่ายค่าไฟฟ้าเฉลี่ยลดลง ร้อยละ 3 เมื่อเทียบกับ

ข้อมูลย้อนหลังในช่วงเวลาเดียวกัน 2) การจัดการนํ้า/ 

น้ําเสีย มีการบำ�รุงรักษา และตรวจสอบอุปกรณ์ระบบท่อ  

รวบรวมน้ําดื่มที่เหลือไปรดน้ําต้นไม้ มีมาตรการ 

ประหยัดนํ้า ใช้เทคโนโลยีประหยัดนํ้า เช่น ก๊อกแบบ

เซน็เซอรห์รอืฝกับวั โถสว้มชนดิทีม่ปุ่ีมน้ํามาก-น้ํานอ้ย

คู่กัน (Dual Flush) เคร่ืองล้างจานชนิดประหยัดน้ํา 

มีระบบบำ�บัดน้ําเสียขั้นต้น เช่น ถังดักไขมันพร้อม

ตะแกรงดักเศษอาหาร เป็นต้น ผลจากการประหยัด

และปรบัเปลีย่นอปุกรณ ์หรือกจิกรรมทำ�ใหม้คีา่ใชจ้า่ย 

เฉลี่ยของค่านํ้าลดลง ร้อยละ 4.5 เมื่อเทียบกับข้อมูล

ย้อนหลังในช่วงเวลาเดียวกัน 3) การจัดการขยะ/

ของเสีย มีการจัดให้มีที่พักขยะเพื่อรอส่งกำ�จัดอย่าง

เหมาะสม มีการคัดแยกขยะแต่ละประเภท และมี

การส่งขยะไปกำ�จัดอย่างถูกต้องตามกฎหมาย และ 

4) การจัดการมลพิษอากาศและเสียง มีระบบดักจับ

ควันและกลิ่นจากการประกอบอาหาร เช่น การใช้ 
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ฮูดดูดควันที่มีประสิทธิภาพในการดักจับกลิ่นและ

ควัน ไม่ระบายอากาศทิ้งโดยตรงไปยังชุมชนข้างเคียง  

มีมาตรการกำ�หนดให้รถยนต์ที่จอดในพื้นที่จอดรถ 

ตอ้งดบัเครือ่งยนต ์ไมต่ดิเครือ่งยนตท์ิง้ไว ้มกีารปอ้งกัน

โดยใช้การปลกูตน้ไมห้รอืการใช้กำ�แพงกนัเสยีง เป็นตน้ 

สอดคล้องกับประเด็นการสัมภาษณ์ ดังนี้

							       “ร้านมีการกำ�หนดช่วงเวลาการทำ� 

ละลายนํา้แขง็ของตูแ้ชใ่นทกุ ๆ  อาทติยจ์ะมกีารจัดเวร

ให้พนักงานได้ทำ�ความสะอาดตู้แช่แข็ง”

							       “ที่ร้านมีการปลูกต้นไม้รอบ ๆ ร้าน 

ก็จะมีการให้พนกังานภายในรา้นรวบรวมน้ําดืม่ทีล่กูคา้

ทานเหลือไว้ใส่กระป๋องรวมกันแล้วนำ�ไปรดนํ้าต้นไม้”

							       “ภายในครวักจ็ะมกีารจดัวันทำ�ความ

สะอาดสปัดาห์ละ 1 ครัง้ในการทำ�ความสะอาดพวกฮดู

ดูดควันภายในครัว”

							       “เดิมท่ีร้านตั้งเป้าหมายลดค่าไฟที่ 

5% แต่พอปรับเปลี่ยนนั่นนี่ ลดเหลือ 3-4%” 

							       “ร้านเปลี่ยนก๊อกนํ้าเป็นหัวฝักบัว 

มันช่วยลดค่านํ้าได้ประมาณร้อยละ 4”

				    1.2	 ดา้นการบรหิารจดัการท่ีเป็นมติรกบั

สิ่งแวดล้อม และการมีส่วนร่วมกับชุมชนท้องถิ่น

 	  						     ร้านอาหารมีการกำ�หนดนโยบาย 

และเปา้หมายดา้นการบรกิารท่ีเปน็มติรกบัสิง่แวดล้อม 

ด้วยการตั้งเป้าหมายในการลดการใช้พลังงาน แสดง

ความมุ่งม่ันในการลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม และ

มีการกำ�หนดทีมรับผิดชอบด้านสิ่งแวดล้อมของ 

ร้านอาหาร เพื่อติดตามตรวจสอบการดำ�เนินงานด้าน

สิ่งแวดล้อมภายในร้านอาหาร และมีการอบรมให้

ความรู้ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมให้กับ

พนักงาน เช่น การประหยัดพลังงาน การจัดการร้าน

อาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เป็นต้น นอกจากนี้

ได้มีการให้ความสำ�คัญด้านความปลอดภัย ด้วยการ

มีอุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย การติดตั้งถังดับเพลิง ป้าย

แสดงวิธีการใช้งาน และตารางการตรวจเช็คอุปกรณ์ 

อบรมและซ้อมป้องกันอัคคีภัยทุกปีตามที่กฎหมาย

กำ�หนด มีการรับฟังความคิดเห็นจากพนักงาน และ

ลูกค้าท่ีมาใช้บริการ ตลอดจนมีการสนับสนุนสินค้า

จากชุมชนมาจำ�หน่ายภายในร้านอาหาร สอดคล้อง

กับประเด็นการสัมภาษณ์ ดังนี้

 						      “ร้านจะมีการจัดตารางการอบรมให้

ความรู้กับพนักงานที่เข้ามาใหม่อยู่แล้ว แต่เมื่อร่วม

โครงการก็จะมีการอบรมให้ความรู้จากทางโครงการ

ด้วย”

 						      “มีการติดตั้งถังดับเพลิงภายในครัว 

และในร้านอาหาร ก็จะมีให้พนักงานคอยตรวจสอบ

ถังดับเพลิงอยู่เรื่อย ๆ”

 	 2.	 ผลิตภัณฑ์หรือบริการ ท่ี เป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม

	  		 2.1	 ด้านการสร้างเอกลักษณ์ด้านร้าน

อาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

 	  					    สำ�หรับด้านการสร้างเอกลักษณ์ด้าน

รา้นอาหารทีเ่ปน็มติรต่อสิง่แวดลอ้มพบวา่ รา้นอาหารม ี 

2 ลกัษณะ คอื ร้านท่ีอยูใ่นอาคารกบัร้านท่ีอยูน่อกอาคาร  

โดยพบวา่ ร้านทีอ่ยูน่อกอาคารจะสามารถมกีารจดัการ

ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมได้ดีกว่าร้านที่อยู่ในอาคาร

หรอือยูใ่นหา้ง โดยรา้นอาหารทีอ่ยูน่อกอาคารสว่นใหญ ่

จะมกีารจัดใหม้พ้ืีนทีบ่ริการทีเ่ปดิโล่งประหยดัพลังงาน 

ใช้แสงจากธรรมชาติในช่วงเวลากลางวัน มีการปลูก

ตน้ไม้ไวโ้ดยรอบจดัใหม้พีืน้ทีส่เีขียว สำ�หรบัร้านอาหาร

ที่อยู่ในอาคาร เนื่องจากข้อจำ�กัดด้านพื้นที่ไม่สามารถ

จัดพื้นที่สีเขียว หรือใช้แสงจากภายนอกได้ ได้มีการ

จัดสภาพแวดล้อมภายในร้านที่ช่วยประหยัดพลังงาน  

วางผังระบบระบายอากาศที่ช่วยประหยัดพลังงาน มี

การตกแต่งรา้นด้วยวสัดุทดแทน ใชไ้มเ้กา่ ไมส้งัเคราะห ์

เป็นต้น สอดคล้องกับประเด็นการสัมภาษณ์ ดังนี้

 						      “ร้านเราจะอยู่ในห้าง ก็ไม่ได้มีการติด

กระจกอะไร เพราะเป็นของห้าง”

 						      “ท่ีร้านมีการปลูกต้นไม้รอบ ๆ ร้าน

เพื่อช่วยลดความร้อน ช่วงเวลาไม่ร้อนมากก็จะเปิด

ม่านเพื่อให้แสงข้างนอกเข้ามาช่วยประหยัดไฟด้วย”

 			   2.2	 ด้านการให้บริการ/การเสิร์ฟ เพ่ือลด

การใช้ทรัพยากรหรือลดขยะตั้งแต่ต้นทาง
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 						      มีการเลือกใช้วัสดุสิ้นเปลืองที่เป็นมิตร

กับสิ่งแวดล้อม เช่น กระดาษชำ�ระ หลอด กล่องบรรจุ

อาหารแบบส่งเดลิเวอรี เป็นต้น มีการเลือกใช้สารเคมี

ทีเ่ปน็มติรกบัสิง่แวดลอ้ม ทำ�น้ํายาหมกัชวีภาพไวใ้ชเ้อง  

โดยนำ�เปลือกส้มหรือเปลือกมะนาวท่ีเหลือจากการ

ประกอบอาหารมาหมัก มีการป้องกันการรับคำ�สั่ง

อาหารผิดพลาด ด้วยการใช้ระบบ Point of Sales 

(POS) ในการสั่งอาหาร อ่านทวนรายการ และมีการ

ลดใช้วัสดุสิ้นเปลืองบนโต๊ะอาหาร เช่น การให้บริการ

หลอดและกระดาษชำ�ระเมือ่ลกูค้ารอ้งขอ ไมม่กีระดาษ

รองจาน สอดคล้องกับประเด็นการสัมภาษณ์ ดังนี้

 						      “ที่ร้านจะใช้เครื่องในการรับออเดอร์

ลูกค้าอยู่แล้ว ส่วนใหญ่ก็จะไม่ค่อยผิดพลาด”

 						      “ที่ร้านไม่ใช้กระดาษรองจาน ใช้ท่ี 

รองแก้วที่เป็นซิลิโคนเพราะว่านำ�กลับมาใช้ซ้ําได้  

ไม่เป็นขยะ”

 			   2.3	 ด้านการให้บริการอาหาร/เคร่ืองดื่ม 

แบบนำ�กลับบ้านและแบบจัดส่ งที่ เป็นมิตรกับ 

สิ่งแวดล้อม

 						      การให้บริการนํ้าดื่มแบบขวดแก้วเพื่อ

ช่วยลดขยะบรรจุภัณฑ์ มีการส่งเสริมโดยให้ส่วนลด

กบัลกูคา้ทีน่ำ�แกว้หรอืภาชนะใสอ่าหารมาเองกรณซ้ืีอ

กลับบ้าน ใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ไม่

ใช้โฟมในการบรรจุอาหาร สอดคล้องกับประเด็นการ

สัมภาษณ์ ดังนี้

 						      “ของที่ร้านจะใช้ขวดแก้ว ในเรื่องของ

นํ้าดื่ม จะมีบริษัทมาส่งให้ และรับขวดกลับไป”

 						      “ของทีร่า้นเมือ่เขา้รว่มโครงการแล้วจะ

ไม่มีการใช้โฟมเลย”

 	 3.	 โลจิสติกส์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

 	  		 3.1	 ด้านการจัดซื้อวัตถุดิบ

 	  					    สำ�หรับการจัดซื้อวัตถุดิบ จากการ

สัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการพบว่า ส่วนใหญ่มีการ

เลือกซื้อสินค้าออแกนิค ปลูกผักไว้ใช้เองภายในร้าน 

เลือกซื้อผัก และผลไม้ตามฤดูกาล สำ�หรับร้านอาหาร

ขนาดใหญท่ีม่สีาขา (Chain Restaurant) มกีารคดัเลือก 

คูค่า้ทีเ่ปน็เกษตรกรโดยตรง เปน็แหลง่จำ�หนา่ยวตัถดุบิ

ที่มีคุณภาพ ตรงตามมาตรฐานของร้าน มีใบรับรองท่ี

ถูกต้อง มีการตัดแต่งวัตถุดิบมาแล้วตั้งแต่ต้นทาง มี

กระบวนการตรวจสอบวตัถดุบิกอ่นรบัวตัถดุบิ ในขณะ

ที่ร้านอาหารขนาดกลางไปถึงขนาดเล็กพบว่า มีการ

ปลูกผักไว้ใช้เองในร้าน และมีการเลือกซื้อจากตลาดที่

อยู่ใกล้กับร้านอาหาร โดยหากมีการซื้อจากตลาดได้มี

การสุ่มตรวจโดยใช้ชุด Test Kid สุ่มตรวจวัตถุดิบว่ามี

สารปนเปือ้นหรอืไม ่โดยรา้นอาหารได้มกีารเชค็สตอ๊ก

คงเหลือก่อนส่ังสินค้าในแต่ละคร้ัง เพ่ือไม่ให้เกิดของ

เหลือ และได้สินคา้ท่ีสดใหม ่สอดคล้องกบัประเด็นการ

สัมภาษณ์ ดังนี้

 					     “วัตถุดิบในร้านส่วนใหญ่จะมีใบรับรอง

อย่างเช่น พวกหมู ไก่ ก็จะใช้ของอย่างดีมีมาตรฐาน”

 						      “ของที่ร้านถ้าเป็นพวกผักก็จะซื้อจาก

ตลาดสด แต่ที่ตลาดเค้าก็มีมาตรฐานนะ แต่เราก็จะมี

การสุ่มตรวจเช็คอีกทีด้วย”

 	  		 3.2	 ด้านการจัดเก็บวัตถุดิบ

 	  					    การจดัเกบ็วตัถดิุบ หลกัการสว่นใหญท่ี่

ทุกร้านดำ�เนินการคือ หลัก FIFO (First In First Out)  

ด้วยการนำ�วัตถุดิบที่ใกล้จะหมดอายุก่อนมาใช้ก่อน 

โดยวัตถุดิบท่ีเป็นอาหารสดนำ�ใส่กล่องพลาสติก

ที่สามารถนำ�มาใช้ซํ้าได้มาใช้ในการบรรจุ และติด 

วัน เดือน ปี ที่หมดอายุไว้ที่กล่องอย่างชัดเจน ทั้งนี้ใน

การจัดเก็บได้มีการแยกตู้แช่กันระหว่างผัก เนื้อสัตว์  

และอาหารแชแ่ขง็ต่าง ๆ  เพือ่รกัษาคณุภาพของวตัถดุบิ 

สอดคล้องกับประเด็นการสัมภาษณ์ ดังนี้

 						      “การจัดการวัตถุดิบเราก็จะใช้หลัก 

FIFO คือ มาก่อนใช้ก่อน มีการติดวันที่ที่กล่อง

ผลิตภัณฑ์ด้วย”

 						      “การจัดวางวตัถุดิบมกีารจัดวางชดัเจน 

แยกตู้แช่เพื่อไม่ให้ปะปนกัน”

 	  		 3.3	 ด้านการเตรียมวัตถุดิบและการปรุง

อาหาร

 	  					    การจัดเตรียมวัตถุดิบและการปรุง

อาหาร มีการออกแบบเมนูอาหารให้มีการนำ�วัตถุดิบ
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มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด มีการจัดทำ�ขั้นตอนการ

ประกอบอาหารที่มีมาตรฐาน และมีแนวทางในการ

ลดการใช้พลงังานในการประกอบอาหาร ไมใ่ชว้ตัถุดบิ

ที่ตกแต่งจานที่รับประทานไม่ได้ หากเป็นร้านอาหาร

ขนาดใหญ่ที่มีสาขา (Chain Restaurant) มีการผลิต  

และจัดเตรียมวัตถุดิบอาหารจากครัวกลางแบบ

สำ�เร็จรูป และมีรถจัดส่งไปยังสาขาต่าง ๆ เนื่องจาก

สาขาที่อยู่ตามสถานที่ต่าง ๆ มีข้อจำ�กัดในเรื่องของ

พ้ืนทีแ่ละพนักงาน โดยภาชนะทีใ่ชใ้นการบรรจอุาหาร

ก่ึงสำ�เร็จรูปทีส่ง่ไปยงัรา้นอาหารแตล่ะสาขาใชภ้าชนะ

ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม แต่ทั้งนี้ยังพบว่า ยังมีการใช้

ถุงพลาสติกจำ�นวนมาก สอดคล้องกับประเด็นการ

สัมภาษณ์ ดังนี้

 					     “ในตูแ้ชว่ตัถุดบิบางอยา่งเรากห็ลกีเลีย่ง

ไม่ได้ที่จะใช้ถุงพลาสติก แต่ก็พยายามลดให้น้อยลง”

 					     “ส่วนใหญ่ทางส่วนกลางจะเป็นคน

เตรยีมมาให้เปน็ Portion มาถงึกอ็ุน่หรอืปรงุใหล้กูคา้”

	 ข้อมูลกลยุทธ์ความได้เปรียบทางการแข่งขัน

	 จากผลการศึกษาที่ได้จากข้อมูลการจัดการ 

โซ่อุปทานที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม นำ�มาสู่กลยุทธ์

ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ประกอบด้วย 1) ผู้นำ�

ด้านต้นทุน ผู้ที่เข้าร่วมโครงการร้านอาหารท่ีเป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อม (Green Restaurant) มีต้นทุนที่ลดลง

จากการควบคุมการดำ�เนินงานร้านอาหารที่เป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อมตลอดโซ่อุปทาน 2) ร้านอาหารที่เป็น

มิตรต่อสิ่งแวดล้อม (Green Restaurant) สามารถ

สรา้งความแตกตา่งจากรา้นอาหารทัว่ไปทีส่รา้งจุดเด่น 

ให้กับตนเองในด้านของความรักษ์สิ่งแวดล้อมซ่ึง 

ตอบโจทยกั์บคนรุน่ใหม่ทีใ่หค้วามสำ�คญักบัสิง่แวดล้อม 

และได้รับความสนใจในสถานการณ์ปัจจุบันที่เป็นยุค

ของการใส่ใจสิ่งแวดล้อม 3) การตอบสนองที่รวดเร็ว 

รา้นอาหารทีเ่ปน็มติรตอ่สิง่แวดล้อมมกีารดำ�เนนิงานท่ี

รวดเรว็เนือ่งจากมกีารจัดการวตัถดุบิ เพือ่เตรยีมพรอ้ม

ในการปรุง ลดเวลาในการทำ�งานและไม่สิ้นเปลือง 

พลังงาน/เชื้อเพลิง เป็นการตอบสนองที่รวดเร็วต่อ

ลูกค้าที่มาใช้บริการเนื่องจากมีการควบคุมเวลาที่

รวดเร็ว และตอบสนองที่รวดเร็วต่อสภาพแวดล้อมใน

ปัจจุบัน 

อภิปรายผล 

 	 สำ�หรับแนวทางการจัดการโซ่อุปทานสีเขียว 

เพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันในธุรกิจ 

ร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ร้านอาหารมี 

การดำ�เนินงานใน 3 องค์ประกอบสำ�คัญ ดังภาพที่ 2 

ได้แก่ 

	 1.	 การ จัดการ ท่ี เป็นมิตร ต่อสิ่ งแวดล้อม 

ประกอบดว้ย การจดัการพลงังาน การจดัการนํา้/นํา้เสยี  

การจัดการขยะ/ของเสีย และการจัดการมลพิษอากาศ

และเสียง ซ่ึงเป็นการจัดการส่ิงแวดล้อมภายในร้านอาหาร 

เพื่อลดการใช้ ลดต้นทุน และลดผลกระทบที่จะส่งไป

ถึงชุมชน และสิ่งแวดล้อม นอกจากนี้ยังมีการบริหาร

จัดการทีเ่ป็นมติรกบัส่ิงแวดล้อม และการมส่ีวนร่วมกับ

ชุมชนท้องถิ่น ร้านอาหารมีการกำ�หนดนโยบาย และ

เป้าหมายด้านการบริการที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Meathawiroon (2023) 

พบว่า การจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียวมีอิทธิพลทาง

อ้อมต่อผลการดำ�เนินงานห่วงโซ่อุปทาน ผ่านความ

ยั่งยืนของการจัดการห่วงโซ่อุปทาน โดยสามารถ

กล่าวได้ว่าความยั่งยืนของการจัดการห่วงโซ่อุปทาน  

มบีทบาทเปน็ตวัแปรสง่ผา่นไดอ้ยา่งมนียัสำ�คัญ ดงันัน้

ผู้ประกอบการธรุกจิ ควรกำ�หนดนโยบายการออกแบบ

บริการ สร้างความร่วมมอืกบัลูกคา้และซัพพลายเออร ์

จัดการส่ิงแวดล้อมภายในบริษทั และการบริหารเงินทนุ  

โดยคำ�นึงถึงสิ่งแวดล้อมมากขึ้น เนื่องจากแนวทาง

เหล่านี้สามารถก่อให้เกิดความยั่งยืนของการจัดการ

ห่วงโซ่อุปทาน และผลการดำ�เนินงานห่วงโซ่อุปทาน

ที่มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
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การจัดการโซ่อุปทานที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

1. การจัดการที่เป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม

1)	 ด้านการจัดการพลังงานและ

การจัดการสิ่งแวดล้อม

2)	 ด้านการบริหารจัดการท่ีเป็น

มิตรกับสิ่งแวดล้อมและการมี

ส่วนร่วมกับชุมชนท้องถิ่น

2. ผลิตภัณฑ์หรือบริการที่

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

1)	 ด้านการสร้างเอกลักษณ์ทาง

ด้านร้านอาหารที่เป็นมิตรกับ 

สิ่งแวดล้อม

2) ด้านการให้บริการ/การเสิร์ฟ 

เพื่อลดการใช้ทรัพยากรหรือ

ลดขยะตั้งแต่ต้นทาง

3)	 ด้านการให้บริการอาหาร/

เครื่องดื่มแบบนำ�กลับบ้าน

และแบบจัดส่งที่เป็นมิตรกับ 

สิ่งแวดล้อม

3. โลจิสติกส์ที่เป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม

1)	 ด้านการจัดซื้อวัตถุดิบ

2)	 ด้านการจัดเก็บวัตถุดิบ

3)	 ด้านการเตรียมวัตถุดิบและ 

การปรุงอาหาร

ภาพที่ 2 แนวทางการจัดการโซ่อุปทานสีเขียวเพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน

ในธุรกิจร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

	 2.	 ผ ลิตภัณ ฑ์หรื อบริ ก ารที่ เ ป็ นมิ ต รต่ อ 

สิง่แวดลอ้ม ประกอบด้วย การสรา้งเอกลกัษณท์างดา้น

ร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การให้บริการ/

การเสิร์ฟ เพื่อลดการใช้ทรัพยากรหรือลดขยะตั้งแต่

ต้นทาง และการให้บริการอาหาร/เครื่องด่ืมแบบนำ�

กลับบ้านและแบบจัดส่งที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kachacheewa (2021)  

พบว่า แนวปฏิบัตกิารประกอบธรุกจิร้านอาหารสเีขยีว

ที่ผู้ประกอบการร้านอาหารในประเทศไทยให้ความ

สำ�คัญ 3 ลำ�ดับแรก คือ ด้านส่ิงแวดล้อม ด้านสังคม 

และด้านพลังงานและเชื้อเพลิง 

	 3.	 โลจิสติกส์ท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม ได้ให้

ความสำ�คัญกับการจัดซื้อวัตถุดิบที่ได้มาตรฐาน และ

การปลูกผักไว้ใช้เองภายในร้าน เลือกซื้อผักและผลไม ้

ตามฤดูกาล นอกจากนี้ยังมีการจัดเก็บวัตถุดิบให้มี

การรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ ตลอดจนมีการเตรียม 

วัตถุ ดิบและการปรุงอาหารให้มีการนำ�วัตถุดิบ 

มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด มีการจัดทำ�ขั้นตอน 

ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ประกอบด้วย 1) ผู้นำ�ด้านต้นทุน มีต้นทุนที่ลดลงจากการควบคุม

การดำ�เนินงานร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมต้ังแต่ต้นทางจนตลอดโซ่อุปทาน 2) การสร้าง

ความแตกต่าง ร้านอาหารท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมมีความแตกต่างจากร้านอาหารทั่วไปท่ีสร้างจุดเด่น 

ให้กับตนเอง และได้รับความสนใจในสถานการณ์ปัจจุบันท่ีเป็นยุคของการใส่ใจส่ิงแวดล้อม 3) การ 

ตอบสนองทีร่วดเรว็ รา้นอาหารทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดลอ้มมกีารตอบสนองทีร่วดเรว็ตอ่ลกูคา้ทีม่าใชบ้รกิาร

เนื่องจากมีการควบคุมเวลาที่รวดเร็ว และตอบสนองที่รวดเร็วต่อสภาพแวดล้อมในปัจจุบัน
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การประกอบอาหารที่มีมาตรฐาน และมีแนวทางใน

การลดการใช้พลังงานในการประกอบอาหาร 

 	 จากการดำ�เนินงานตามแนวทางการจัดการ 

โซ่อุปทานสีเขียว ส่งผลให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

ที่ เป็นมิตรต่อสิ่ งแวดล้อมมีความได้ เปรียบทาง 

การแขง่ขนั ประกอบดว้ย 1) ผูน้ำ�ดา้นตน้ทนุ มตีน้ทนุที่

ลดลงจากการควบคมุการดำ�เนนิงานรา้นอาหารทีเ่ปน็

มิตรต่อสิ่งแวดล้อมต้ังแต่ต้นทางจนตลอดโซ่อุปทาน 

2) การสร้างความแตกต่าง ร้านอาหารท่ีเป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อมมีความแตกต่างจากร้านอาหารทั่วไปที่

สร้างจุดเด่นให้กับตนเอง และได้รับความสนใจใน

สถานการณ์ปัจจุบันที่เป็นยุคของการใส่ใจสิ่งแวดล้อม 

3) การตอบสนองที่รวดเร็ว ร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อมมีการตอบสนองท่ีรวดเร็วต่อลูกค้าที่มา

ใช้บริการเนื่องจากมีการควบคุมเวลาที่รวดเร็ว และ 

ตอบสนองที่รวดเร็วต่อสภาพแวดล้อมในปัจจุบัน 

สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Scozzafava et al. (2017) 

โดยพบว่า ลูกค้าท่ีใช้บริการเลือกร้านอาหารที่เป็น

มิตรต่อสิ่งแวดล้อม รวมถึงร้านที่ใช้วัตถุดิบออแกนิกส์ 

สินค้าเกษตรอินทรีย์ หรือปลอดสารพิษทำ�ให้เห็นว่า 

ผู้บริโภคให้ความสำ�คัญกับสุขภาพและสิ่งแวดล้อม 

มากขึ้น

สรุปผล

	 แนวทางการจัดการโซ่อุปทานสีเขียวเพื่อสร้าง

ความได้เปรียบทางการแข่งขันในธุรกิจร้านอาหารที่

เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม ร้านอาหารมีการดำ�เนินงาน 

ใน 3 องค์ประกอบสำ�คัญ ได้แก่ 1) การจัดการที่เป็น

มิตรต่อสิ่งแวดล้อม การบริหารจัดการที่เป็นมิตรกับ 

สิ่งแวดล้อม และการมีส่วนร่วมกับชุมชนท้องถิ่น 

2) ผลิตภัณฑ์หรือบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

ประกอบดว้ย การสรา้งเอกลกัษณท์างดา้นรา้นอาหาร

ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การให้บริการ/การเสิร์ฟ 

เพื่อลดการใช้ทรัพยากร หรือลดขยะตั้งแต่ต้นทาง 

และการให้บริการอาหาร/เครื่องดื่มแบบนำ�กลับไป

บริโภคที่อื่น และแบบจัดส่งท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

และ 3) โลจิสติกส์ที่เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม ได้ให้

ความสำ�คัญกับการจัดซ้ือวัตถุดิบ การจัดเก็บวัตถุดิบ

ให้มีการรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ ตลอดจนมีการ 

เตรียมวตัถดิุบและการปรุงอาหาร จากการดำ�เนนิงาน 

ตามแนวทางการจัดการโซ่อุปทานสีเขียว ส่งผลให้ 

ผู้ประกอบการร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม  

มกีลยทุธค์วามไดเ้ปรียบทางการแขง่ขนั ประกอบดว้ย 

1) ผูน้ำ�ดา้นตน้ทนุ มต้ีนทนุทีล่ดลงจากการควบคมุการ

ดำ�เนินงานร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมต้ังแต่

ต้นทางตลอดโซ่อุปทาน 2) การสร้างความแตกต่าง 

ร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมมีความแตกต่าง

จากร้านอาหารท่ัวไปที่สร้างจุดเด่นให้กับตนเอง และ 

ได้รับความสนใจในสถานการณ์ปัจจุบันที่เป็นยุค 

ของการใส่ใจสิ่งแวดล้อม 3) การตอบสนองที่รวดเร็ว 

ร้านอาหารท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมมีการตอบสนอง

ทีร่วดเรว็ตอ่ลกูคา้ทีม่าใชบ้รกิารเนือ่งจากมีการควบคมุ

ระยะเวลา และการตอบสนองท่ีรวดเร็วต่อสภาพสังคม

ในปัจจุบัน

ข้อเสนอแนะ

 	 ผลการวจัิยนีส้ามารถนำ�ไปใชป้ระโยชนแ์ละการ

วิจัยได้ ดังนี้ 

	 1.	 เป็นแนวทางให้แก่ธุรกิจร้านอาหารที่มี

ความสนใจ และมีแนวคิดในการปรับตัวเข้าสู่การเป็น

มิตรต่อส่ิงแวดล้อม เพ่ือรองรับการเปล่ียนแปลงด้าน 

ส่ิงแวดล้อมต่อการดำ�เนินธุรกิจในอนาคต โดยมี

แนวทางสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันในธุรกิจ

ร้านอาหาร ใน 3 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) การจัดการที่

เปน็มติรต่อส่ิงแวดล้อม 2) ผลิตภณัฑ์หรือบริการท่ีเปน็

มิตรต่อส่ิงแวดล้อม และ 3) โลจิสติกส์ท่ีเป็นมิตรต่อ 

สิ่งแวดล้อม ส่งผลให้ผู้ประกอบการสามารถลดต้นทุน

ในการดำ�เนินงาน มีจุดเด่นที่สามารถดึงดูดลูกค้าใน

เชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณ โดยเฉพาะกลุ่มผู้บริโภค

ทีใ่ส่ใจด้านส่ิงแวดล้อม รวมถงึสามารถตอบสนองความ

ต้องการของลูกคา้ได้อยา่งรวดเร็ว เนือ่งจากร้านอาหาร

มีการควบคุมระยะเวลาในการดำ�เนินงานและการจัด

ส่งที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
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	 2.	 ควรศึกษาผลกระทบของผู้ประกอบการ

สำ�หรับการจัดการโซ่อุปทานสีเขียวในการสร้างความ

ไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขันในภาพรวมทัง้ในระดบัจังหวดั 

ระดับประเทศและต่างประเทศ เพื่อนำ�ไปพัฒนา

ศักยภาพและออกแบบกลยุทธ์ท่ีเหมาะสมรองรับการ

เปลี่ยนแปลงที่จะเกิดขึ้นในอนาคต

กิตติกรรมประกาศ

	 ขอขอบพระคณุผู้ให้ข้อมูล หน่วยงานท่ีเกีย่วขอ้ง

ทุกท่านท่ีให้ความอนุเคราะห์เป็นอย่างดี และขอ

ขอบคณุมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลรตันโกสนิทร ์

ที่ได้สนับสนุนการวิจัย ทำ�ให้การศึกษาครั้งนี้สำ�เร็จ

ลุล่วงไปด้วยดี

References

Abbas, M. T., & Hussien, M. F. (2021). The effects of green supply chain management practices 

on firm performance: Empirical evidence from restaurants in Egypt. Journal Tourism 

and Hospitality Research, 21(3), 358-373.

Altuntas, C., & Tura, O. (2013). Green logistic center: The evolution of industrial buying criteria 

towards green. The Asian Journal of Shipping & Logistic, 29(3), 59-89.

Aulakh, P. S., Kotabe, M., & Teegen, H. (2000). Export strategies and performance of firms  

from emerging economies: Evidence from Brazil, Chile, and Mexico. Academy of  

Management Journal, 43(3), 342-361.

Bharadwaj, S. G., Varadarajan, P. R., & Fahy, J. (1993). Sustainable competitive advantage in 

service industries: A conceptual model and research propositions. The Journal of 

Marketing, 57(4), 83-99.

Boonpienpon, N. (2017). Approaches to restaurant service quality development for international 

tourists in Hua Hin, Prachubkirikhan. Veridian E-Journal, 10(1), 61-76. [in Thai]

Centre for SDG Research and Support. (2022). SDGs report 2022 indicates that this year 1 in 10 

of the world’s population will be hungry and warns that 679 million people will be 

without electricity in 2030. Centre for SDG Research and Support: SDG Move. https://

www.sdgmove.com/2022/07/18/sdgs-report-2022-undesa/ [in Thai]

Chantawanich, S. (2016). Data analysis in qualitative research. Chulalongkorn University. [in Thai]

Day, G. S., & Wensley, R. (1988). Assessing advantage: A framework for diagnosing competitive 

superiority. The Journal of Marketing, 52(2), 1-20.

Denzin, N. K. (1978). Qualitative analysis for social scientists. Contemporary and Society, 5, 

430-432.

Department of Environmental Quality Promotion. (2021). Environmentally-friendly services in 

the category of restaurants and/restaurants (Green restaurant). https://datacenter.

deqp.go.th/service-portal/g-green/greenrestaurant/aboutg-restaurant/ [in Thai]

Department of Environmental Quality Promotion. (2022). Department of Environmental  

Quality Promotion. Green Restaurant. https://www.dcce.go.th/news/upload/ 

20211212_091313.pdf/ [in Thai]

Green Seal. (2019). Green seal. https://greenseal.org



14 Panyapiwat Journal  Vol. 17 No. 2 May-August 2025

ผ่านการรับรองคุณภาพจาก TCI (กลุ่มที่ 2) สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์

Han, H. (2020). Theory of Green Purchase Behavior (TGPB): A new theory for sustainable  

consumption of green hotel and green restaurant products. Journal Business Strategy 

and the Environment, 29(6), 2815-2828.

International Institute for Sustainable Development. (2022). SDGs report 2022 delivers “reality 

check” on reversal of progress. https://sdg.iisd.org/news/sdgs-report-2022-delivers- 

reality-check-on-reversal-of-progress/

Kachacheewa, Y. (2021). The practices for green restaurant business in Thailand [Doctoral 

dissertation]. Dhurakij Pundit University. https://libdoc.dpu.ac.th/thesis/Yotpicha.Kac.

pdf [in Thai]

Kachacheewa, Y., Kumsuprom, S., & Chomsua, j. (2022). Food practices for green restaurant  

business in Thailand. Journal of Multidisciplinary Academic Research and Development,  

4(1), 29-44. [in Thai]

Macmillan, T, T. (1971). The delphi technique. In The annual meeting of the California Junior 	

Colleges Associations Committee on Research and Development (Monterey, California) 

(pp. 1-24). ERIC. https://files.eric.ed.gov/fulltext/ED064302.pdf

Meathawiroon, C. (2023). The importance of green supply chain management on supply chain 

performance and sustainable supply chain management in the hotel industry. Journal 

of Economics and Management Strategy, 10(1), 185-202. [in Thai]

Nordic Swan. (2019). The Nordic Swan ecolabel, Nordic ecolabel. http://www.nordic-ecolabel.

org/product-groups/

Panthong, S., & Panyasiri, C. (2018). Environmental friendly supply chain management for dyeing 

industry in Thailand. Panyapiwat Journal, 10(1), 236-257. [in Thai]

Porter, M. E. (1990). The competitive advantage of nations. Harvard Business Review, 68(2),  

73-93. https://doi.org/10.1002/cir.3880010112

Ritchie, H., & Roser, M. (2020). Environmental impacts of food production. Our World in Data. 

Rodkasikum, S. (2016). Sustainable creation of content marketing for having a competitive  

advantage on social media. Journal of Information Systems for Business, 2(4), 21-38. 

[in Thai]

Rovinelli, R. J., & Hambleton, R. K. (1976). On the use of content specialists in the assessment 

of criterion-referenced test item validity. In the Annual Meeting of the American  

Educational Research Association (60th, San Francisco, California) (pp.1-35). ERIC. 

https://files.eric.ed.gov/fulltext/ED121845.pdf

Scozzafava, G., Contini, C., Romano, C., & Casini, L. (2017). Eating out: Which restaurant to choose? 

British Food Journal, 119(8), 1870-1883.



15วารสารปัญญาภิวัฒน์ ปีที่ 17 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม-สิงหาคม 2568

ผ่านการรับรองคุณภาพจาก TCI (กลุ่มที่ 2) สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์

Shin, S., & Cho, M. (2022). Green supply chain management implemented by suppliers as drivers 

for SMEs environmental growth with a focus on the restaurant industry. Sustainability, 

14, 1-17. 

Simachokedee, W. (2011). Eco city and eco industrial estate. Post Today.

Thongsak, S., Jaroenwisan, K., & Boonmeesrisa-nga, M. (2021). Green restaurant management  

strategy of view restaurant entrepreneur Broccoli Revolution. Dusit Thani College  

Journal, 15(2), 174-190. [in Thai]

Thumpiboon, U., Sattachatmongkol, N., & Ananchalalai, L. (2017). The perception of green  

supply chain management and the effect on corporate image. Business Review Journal, 

8(2), 109-128. [in Thai]

Trivellas, P., Malindretos, G., & Reklitis, P. (2020). Implications of green logistics management 

on sustainable business and supply chain performance: Evidence from a survey in the 

Greek agri-food sector. Sustainability, 12(24), 1-29.

Tung, A. K. Baird., & Schoch, H. (2014). The relationship between organizational factors and the 

effectiveness of environmental management. Journal of Environmental Management, 

144, 186-196.

United Nations. (2022). World population to reach 8 billion this year as growth rate slows. 

United Nations (UN). https://news.un.org/en/story/2022/07/1122272

Weerotpadungpong, N., Prathanadi, S., & Pipatprapa, A. (2020). The causal factors of  

environmental supply chain management capability influence the sustainable  

performance of hotel industry in Thailand. Journal of Business Administration, 9(1), 

154-173. [in Thai]

Name and Surname: Uthai Krawglom 

Highest Education: M.Ind.Tech. (Industrial Management),   

King Mongkut’s University of Technology North Bangkok

Affiliation: Faculty of Business Administration, Rajamangala 

University of Technology Rattanakosin 

Field of Expertise: Logistics and Supply Chain Management and 

Operations Management 



16 Panyapiwat Journal  Vol. 17 No. 2 May-August 2025

ผ่านการรับรองคุณภาพจาก TCI (กลุ่มที่ 2) สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์

Name and Surname: Supaporn Pinyochatchinda 

Highest Education: Ph.D. Science of Management, 

Shinawatra International University

Affiliation: Faculty of Business Administration, Rajamangala 

University of Technology Rattanakosin 

Field of Expertise: Logistics and Supply Chain Management and 

Operations Management 

Name and Surname: Kanokaon Netchu

Highest Education: M.Sc. (Applied Behavioral Science Research), 

Srinakharinwirot University 

Affiliation: Faculty of Business Administration, Rajamangala 

University of Technology Rattanakosin  

Field of Expertise: Operations Management, Behavioral Science 

Research, and Environmental Management 


