
บทความวิจัย                                                                        วารสารสังคมวิจัยและพัฒนา ปีที ่4 ฉบับที ่1 2565 
                              Journal of Multidisciplinary Academic Research and Development, Vol. 4 No. 1, 2022 

29 
 

แนวปฏบิัตดิ้านอาหารของการประกอบธุรกิจร้านอาหารสีเขยีวในประเทศไทย 
Food Practices for Green Restaurant Business in Thailand 

 

ยศพิชา คชาชีวะ ศิริเดช ค าสุพรหม และจิราพร ชมสวน 
Yotpicha Kachacheewa, Siridech Kumsuprom, Jiraporn Chomsuan 

 

วิทยาลัยบริหารธุรกิจนวัตกรรมและการบัญช ีมหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ 
College of Innovative Business and Accountancy Dhurakij Pundit University 

 

E-mail : yotpicha@gmail.com 
 

Date Received: 4 August 2021 Date Revised: 24 December 2021 
Date Accepted: 24 December 2021 Date Accepted Online: 15 February 2022 

บทคัดย่อ 

ร้านอาหารสีเขียวคือ ร้านอาหารท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมซึ่งประกอบด้วยแนวปฏิบัติในหลายมิติ  
การวิจัยนี้ต้องการศึกษาถึงแนวปฏิบัติด้านอาหารของการประกอบธุรกิจร้านอาหารสีเขียวในประเทศไทย
เนื่องจากเป็นส่วนส าคัญท่ีก่อให้เกิดขยะ มลพิษ มีผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมอย่างชัดเจน และยังศึกษาถึง  
ตัวแปรส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับ จุลภาคและมหภาคว่ ามี อิทธิพลต่อแนวปฏิบั ตินี้ อย่ างไร  
โดยท าการศึกษากับผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทยจ านวน 407 ราย น าข้อมูลมาวิเคราะห์ 
แนวปฏิบัติด้านอาหารด้วยการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis: EFA)  
ท าการยืนยันองค์ประกอบด้วยการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: CFA)  
และน าไปทดสอบอิทธิพลของส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาคและมหภาคต่อแน วปฏิบั ตินี้  
ด้วยการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression Analysis) ผลการศึกษา พบว่า ผู้ประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารให้ความส าคัญกับแนวปฏิบัติด้านอาหารกับการจัดการวัตถุดิบ การก าหนดสูตรมาตรฐาน  
การจัดเมนูทางเลือก การน าเสนออาหาร การประหยัดวัตถุดิบและพลังงาน  การวางแผนการจัดซื้อ  
และการท าอาหารให้ปลอดภัยตามล าดับ ยังพบว่าท้ังตัวแปรส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาค 
และมหภาคส่งผลต่อแนวปฏิบัติด้านอาหารอย่างมีนัยส าคัญท่ี .05 
 

ค าส าคัญ : ร้านอาหารสีเขียว แนวปฏิบัติด้านอาหาร ธุรกิจร้านอาหาร เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม 
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Abstract 

A green restaurant is an eco-friendly restaurant incorporating multidimensional 
practices. The objective of this article is to study food practices for a green restaurant 
business in Thailand as significant aspects causing potential waste, pollution, and clear 
environmental impact. It also examines how micro and macro marketing environmental 
variables influence these practices. The study was conducted with 407 restaurant operators 
in Thailand. Data were analyzed with exploratory factor analysis (EFA) for food practices and 
confirmed by confirmatory factor analysis (CFA). The influence of micro and macro marketing 
environments on these practices by using multiple regression analysis (MRA). Results were 
that restaurant operators heeded food practices in importance of raw material management, 
standard recipes, alternative menus, food presentation, raw material and energy saving, 
buying processes, and food safety, in decreasing order of significance. Micro and macro 
marketing environment variables significantly impacted food practices at a .05 level of 
significance.  

Keywords: Green restaurant, Food practices, Restaurant business, Environmentally friendly. 

บทน า 

ร้านอาหารมีส่วนต้องรับผิดชอบต่อส่ิงแวดล้อม จากกระบวนการผลิตอาหารท าให้เกิดมลพิษก๊าซเรือน
กระจกประมาณร้อยละ 26 ของการเกิดก๊าซเรือนกระจกท้ังโลกสร้างภาวะโลกร้อน (Ritchie & Roser, 2020)  
องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of The United 
Nation: FAO) ระบุว่าโลกสูญเสียอาหารส่วนเกินและขยะอาหารปีละ 1.3 พันล้านตัน (FAO, 2021) ซึ่งมาจาก
ต้ังแต่ต้นทางการเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการห่วงโซ่อุปทาน การประกอบอาหาร การบริการ 
จนถึงบนโต๊ะอาหารท าให้เกิดขยะและมลพิษได้ทุกขั้นตอน เป็นท่ีมาของร้านอาหารท่ีมีแนวปฏิบัติเป็นมิตรต่อ
ส่ิงแวดล้อมหรือร้านอาหารสีเขียว ในหลายประเทศมีหน่วยงานท่ีท าเรื่องการส่งเสริมและก าหนดเกณฑ์
ร้านอาหารสีเขียว เช่น สมาคมร้านอาหารสีเขียว (GRA, 2019) มาตรฐานฉลากส่ิงแวดล้อม (Green Seal, 
2019) ของสหรัฐอเมริกา สมาคมร้านอาหารแบบยั่งยืน (SRA, 2019) ของสหราชอาณาจักร มาตรฐานฉลาก
ส่ิงแวดล้อมของกลุ่มประเทศสแกนดิเนเวียนในช่ือนอร์ดิคสวอน (Nordic Swan, 2019) ในประเทศไทย 
กรมส่งเสริมคุณภาพส่ิงแวดล้อม (2564) จัดท าเกณฑ์การบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมประเภทภัตตาคาร
และร้านอาหารหรือร้านอาหารสีเขียวของไทยขึ้นเมื่อปี 2562 ยังมีร้านอาหารเข้าร่วมจ านวนน้อยเนื่องจากเป็น
โครงการใหม่ ผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารและสังคมยังไม่ได้ให้ความสนใจเท่าท่ีควร ในงานวิจัยนี้ ผู้วิจัยจึง
ต้องการศึกษาองค์ความรู้ใหม่แนวปฏิบัติด้านอาหารซึ่งเป็นกระบวนการผลิตอาหารจนถึงการบริการบนโต๊ะ
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อาหารท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมท่ีเหมาะสมกับบริบทของร้านอาหารในประเทศไทย โดยท าการศึกษาจาก
เกณฑ์ร้านอาหารสีเขียวต่าง ๆ และงานวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง สร้างเป็นแนวปฏิบัติด้านอาหารและท าการ
สอบถามกับผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทย ท าการทดสอบจนได้แนวปฏิบัติด้านอาหารร้านอาหาร 
สีเขียวทีเ่หมาะสมต่อไป 

จากการศึกษาเกณฑ์ร้านอาหารสีเขียวที่อ้างถึง พบว่า ทุกเกณฑ์เน้นเรื่องการจัดการวัตถุดิบแบบยั่งยืน
เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม สอดคล้องกับงานท่ีศึกษากับร้านอาหารสีเขียวของ Wang (2012) ระบุว่าการใช้
วัตถุดิบเกษตรอินทรีย์ วัตถุดิบอาหารทะเลอย่างยั่งยืน เป็นปัจจัยท่ีส าคัญท่ีสุด ในด้านการจัดซื้อวัตถุดิบใน
เกณฑ์ของกรมส่งเสริมคุณภาพส่ิงแวดล้อม (2564) สมาคมร้านอาหารสีเขียว (GRA, 2019) และสมาคม
ร้านอาหารยั่งยืน (SRA, 2019) ก าหนดให้ร้านอาหารมีการวางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบ ปริมาณ ระยะเวลาการ
จัดซื้อ และจัดเก็บให้เหมาะสมตามประเภทของวัตถุดิบเพื่อลดปริมาณขยะอาหาร เกณฑ์ของกรมส่งเสริม
คุณภาพส่ิงแวดล้อม (2564) ยังได้เพิ่มเรื่องขั้นตอนการประกอบอาหารท่ีลดการใช้วัตถุดิบและพลังงาน  
การใช้อุปกรณ์ท่ีเหมาะสมกับชนิดของอาหาร การควบคุมอุณหภูมิและเวลาการประกอบอาหาร ในมุมมองของ 
BC Cook Articulation Committee (2015) แนะน าให้ใช้สูตรอาหารมาตรฐาน เพื่อก าหนดมาตรฐาน 
ความคงท่ีของอาหาร ปริมาณ การจัดจาน การใช้วัตถุดิบ ขั้นตอนการประกอบอาหาร การควบคุมต้นทุน  
ซึ่งท้ังหมดส่งผลถึงการจัดซื้อ การจัดเก็บวัตถุดิบให้พอเหมาะกับการบริการ 

ในส่วนของคุณสมบัติพื้นฐานของร้านอาหารกรมส่งเสริมคุณภาพส่ิงแวดล้อม (2564) ให้ความส าคัญ
กับความปลอดภัยของอาหารต้องถูกสุขลักษณะ ไม่มีเช้ือโรค ไม่มีสารพิษ ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานอาหาร
สะอาด รสชาติอร่อยของส านักงานสุขาภิบาลอาหารและน ้า (2561) และสอดคล้องกับอุรพี สุวรรณเดชา 
(2559) ซึ่งพบว่า นักท่องเท่ียวต้องการให้ร้านบริการอาหารสะอาด 

  การน าเสนอเมนูทางเลือกเป็นอีกเกณฑ์หนึ่ง Wang (2012) พบว่า ร้านอาหารสีเขียวควรให้
ความส าคัญกับการน าเสนอรายการอาหารท้องถิ่น อุรพี สุวรรณเดชา (2559) ศึกษากับนักท่องเท่ียวต้องการให้
มีรายการอาหารพื้นเมือง สมาคมร้านอาหารแบบยั่งยืน (SRA, 2019) เน้นให้มีอาหารสุขภาพ เมนูตามฤดูกาล 
เมนู อาหารจากผัก และเมนู ส าหรับ เด็ก ส่วนมาตรฐานฉลาก ส่ิงแวดล้อม  (Nordic Swan, 2019)  
ให้มีเมนูอาหารและเครื่องด่ืมจากวัตถุดิบเกษตรอินทรีย์ และเมนูอาหารมังสวิรัติ นอกจากการน าเสนอเมนูแล้ว 
การน าเสนอตัวอาหารก็มีความส าคัญ Leer (2020) แนะว่าต้องออกแบบอาหารให้ดึงดูดผู้บริโภคให้อยาก
รับประทานอาหารแบบยั่งยืนให้มากขึ้น ส่วน Tuver and Guzel (2017) เสริมว่ารสชาติอาหารต้องดีด้วย 
จากงานวรรณกรรมท่ีอ้างถึงสามารถสรุปเป็นแนวปฏิบัติด้านอาหารได้ 7 ข้อ แสดงในตารางท่ี 1 ดังนี้ 
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ตารางที่ 1 สรุปแนวปฏิบัติย่อยด้านอาหาร 

สัญลักษณ์ แนวปฏิบัติด้านอาหาร อ้างอิง 
FO1 มีการใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม GRA (2019), Green Seal (2019), SRA (2019), 

Nordic Swan (2019), ก ร ม ส่ ง เ ส ริ ม คุ ณ ภ า พ
สิ่งแวดล้อม (2562), Wang (2012)   

FO2 มีการวางแผนการจัดซื้อ ลดปริมาณ ระยะเวลาการ
จัดเก็บ ลดขยะอาหาร 

กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม (2562), GRA (2019), 
SRA (2019) 

FO3 มีการก าหนดสูตรมาตรฐาน ปริมาณ การจัดจาน BC Cook Articulation Committee (2015) 

FO4 ไม่น าเสนออาหารที่อาจจะมีเช้ือโรค สารเคมีเป็น
พิษ 

กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม (2562), ส านักงาน
สุขาภิบาลอาหารและน ้า (2561), อุรพี สุวรรณเดชา 
(2559) 

FO5 มีการน าเสนอเมนูทางเลือก Wang (2012), อุรพี สุวรรณเดชา (2559),  
SRA (2019), Nordic Swan (2019) 

FO6 มีวิธีการประกอบอาหารที่ประหยัดวัตถุดิบ พลังงาน กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม (2562) 
FO7 อาหารหน้าตาสวยงาม รสชาติดี Leer (2020), Tuver & Guzel (2017) 

  

 แรงผลักดันให้ร้านอาหารเกิดแนวปฏิบัติด้านอาหารนี้มีการศึกษาถึงอิทธิพลของสภาพแวดล้อมทาง
การตลาดท้ังระดับจุลภาคและมหภาคซึ่งประกอบด้วยปัจจัยต่าง ๆ ท่ีมีผลต่อการด าเนินการด้านการตลาดของ
องค์กรท้ังด้านการก าหนดนโยบาย เป้าหมาย การวางแผน การด าเนินการ องค์กรต้องปรับเปล่ียนไปตาม
สภาพแวดล้อมท่ีเปล่ียนไปในระดับจุลภาคซึ่งประกอบด้วยตัวแปรชุมชน ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ลูกค้า คู่แข่งขัน  
ผู้จัดจ าหน่ายและคู่ค้า และระดับมหภาคประกอบด้วยตัวแปร การเมือง เศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี กฎหมาย 
ส่ิงแวดล้อม (Kotler, Wong, Saunders, & Armstrong, 2005) 

ในส่วนของสภาพแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาค ด้านแรงผลักดันจากชุมชน Laurens (2012) 
ได้ท าการศึกษาในชุมชนแห่งหนึ่งและพบว่า ผู้น าชุมชนมีอิทธิพลอย่างสูงต่อการชักจูงให้คนในชุมชน 
มีพฤติกรรมส่ิงแวดล้อมตามท่ีชุมชนต้องการ ในรายงานวิชาการของกรมส่ิงแวดล้อมของสหราชอาณาจักร 
(Department for Environment, 2007) ระบุว่าบุคคลท าพฤติกรรมส่ิงแวดล้อมตามท่ีชุมชนคาดหวังเพราะ
ต้องการเป็นส่วนหนึ่งของชุมชน ด้านแรงผลักดันจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียก็เป็นอีกตัวแปรส าคัญกล่าวอ้างใน
งานวิจัยของ Freeman (2011) และ Salzberg (2016) เห็นพ้องว่า ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจะผลักดันให้เกิดการ
ปฏิบัติเพื่อส่ิงแวดล้อมเมื่อเห็นว่าถ้าธุรกิจเป็นสีเขียวจะเกิดประโยชน์ได้ผลตอบแทน พร้อมกับได้ประโยชน์ต่อ
ส่ิงแวดล้อม และเพิ่มคุณค่างานบริการ ส าหรับตัวแปรด้านลูกค้าผู้บริโภค Kim, Yoon, and Shin (2015)  
และ Hu, Parsa, and Self (2010) พบว่า ผู้บริโภคยินดีจ่ายเพิ่มขึ้นในร้านอาหารสีเขียว จึงส่งผลท าให้เกิด
แรงผลักดันนโยบายและกระบวนการสีเขียวของร้านอาหาร ด้านตัวแปรคู่แข่งขัน Nyheim (2012) และ Sao 
(2014) เห็นพ้องว่าอิทธิพลจากคู่แข่งขันร้านอาหารท่ีเป็นร้านอาหารสีเขียวแล้วส่งผลต่อร้านอาหารอื่นต้อง
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พัฒนาเป็นร้านอาหารสีเขียวตามไปด้วย  สุดท้ายคือ ตัวแปรผู้จัดจ าหน่ายและคู่ค้า Nyheim (2012)  
ได้ผลการศึกษาว่าร้านอาหารให้ความส าคัญกับแนวปฏิบัติสีเขียวของคู่ค้า Kasim and Ismail (2012) พบว่า
การจัดหาวัตถุดิบเกษตรอินทรีย์ของผู้จัดจ าหน่ายซึ่งไม่เพียงพอเป็นอุปสรรคส าคัญของการพัฒนาเป็น
ร้านอาหารสีเขียว 
 ส าหรับสภาพแวดล้อมทางการตลาดระดับมหภาค ด้านการเมือง Salzberg (2016) และ Nyheim 
(2012) เห็นพ้องว่าร้านอาหารจะพัฒนาเป็นร้านอาหารสีเขียว ได้ต้องได้รับการส่งเสริมจากภาครัฐ  
ด้านเศรษฐกิจ งานวิจัยของ Sao (2014) กล่าวว่า การเปล่ียนแปลงด้านเศรษฐกิจเป็นโอกาสท่ีองค์กรจะสร้าง
ความได้เปรียบทางการตลาดในการเป็นองค์กรสีเขียว และเศรษฐกิจซึ่งปรับตัวดีขึ้นมีผลต่อการเข้าใช้บริการ
ร้านอาหารของประชาชน ในด้านสังคม ผลสรุปการศึกษาของ Mashhadi and Ijaz-Ur-Rehman (2012) 
พบว่า พฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบ้านของประชาชนท่ีมากขึ้นส่งผลต่อการพัฒนาของร้านอาหาร 
แต่อย่างไรก็ดี Sao (2014) ระบุว่าร้านอาหารต้องมีส านึกความรับผิดชอบต่อสังคมด้วย Sao (2014) ยังศึกษา
ถึงตัวแปรด้านกฎหมาย ได้ผลว่าแรงผลักดันจากกฎหมายส่ิงแวดล้อมมีส่วนท าให้ร้านอาหารต้องปรับตัวเป็น
ธุรกิจสีเขียวโดยเร็ว ด้านตัวแปรเทคโนโลยี Oraman, Unakitan, Konyali, and Basaran (2018) ระบุว่า 
เทคโนโลยีมีอิทธิพลต่อการผลิต การเก็บ การยืดอายุของอาหาร เป็นไปในทิศทางเดียวกับการศึกษาของ  
Sao (2014) ซึ่งพบว่า ตัวแปรเทคโนโลยี ท่ีก้าวหน้าขึ้นมีผลต่อการผลิตอาหารและอนามัยของอาหาร 
นอกจากนี้ Oraman et al. (2018) ได้ศึกษาถึงตัวแปรด้านส่ิงแวดล้อมท่ีเปล่ียนแปลงไปเป็นโอกาสในการเป็น
องค์กรสีเขียว ขณะท่ี Mashhadi and Ijaz-Ur-Rehman (2012) พบว่า ความคาดหวังด้านส่ิงแวดล้อมของ
ประชาชนมีผลต่อการพัฒนาร้านอาหาร 

กรอบแนวคิด 

 จากการทบทวนวรรณกรรม สามารถสรุปเป็นกรอบแนวคิดในการศึกษาครั้งนี้ได้ในภาพท่ี 1 
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ภาพที่ 1 แนวปฏิบัติด้านอาหาร 
 

จากภาพกรอบแนวคิด การศึกษาครั้งนี้จึงต้องการค้นหาว่าแนวปฏิบัติด้านอาหารของร้านอาหาร 
สีเขียวซึ่งได้จากการทบทวนวรรณกรรมควรจะมีรูปแบบและล าดับความส าคัญกระบวนการอย่างไรส าหรับ 
การประกอบธุรกิจร้านอาหารสีเขียวในประเทศไทย และปัจจัยสภาพแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาค
และมหภาคมีอิทธิพลต่อแนวปฏิบัติด้านอาหารของร้านอาหารสีเขียวอย่างไร 

วิธีการศึกษา 

 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ  

 1. เพื่อศึกษาถึงปัจจัยแนวปฏิบัติด้านอาหารท่ีเหมาะสมในการประกอบธุรกิจร้านอาหารสีเขียวใน
ประเทศไทย 
 2. เพื่อศึกษาถึงปัจจัยด้านสภาพแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาคและมหภาคมีอิทธิพลต่อ 
แนวปฏิบัติด้านอาหารร้านอาหารสีเขียวของผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทยอย่างไร 

ระเบียบวิธีวิจัย 

ประชากรท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทยจ านวน 14,413 ราย 
(กรมพัฒนาธุรกิจการค้า, 2562) เนื่องจากผู้วิจัยต้องการศึกษาถึงความคิดเห็นของผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหาร
ท้ังหมดไม่จ ากัดประเภทของร้านอาหารเพื่อให้ได้แนวปฏิบัติด้านอาหารของร้านอาหารสีเขียวท่ีเหมาะสมกับ
บริบทของร้านอาหารในประเทศไทย ท าให้ไม่ทราบจ านวนท่ีแน่นอน (Infinite population) แต่มีจ านวนมาก   
ผู้วิจัยจึงใช้การเลือกกลุ่มตัวอย่างโดยไม่ใช้หลักความน่าจะเป็น (Non-probability sampling) ด้วยวิธีการ
เลือกตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience sampling) โดยใช้สูตรการค านวณ (Cochran, 1977) ดังนี้   
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n = Z2/4e2 เมื่อ n = จ านวนตัวอย่างประชากร Z = ค่า Z ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% หรือระดับนัยส าคัญ 
.05 = 1.96 e ค่าความคลาดเคล่ือนท่ียอมรับได้ 5% = .05 ขนาดตัวอย่างท่ีค านวณได้คือ 384 ตัวอย่าง  
แจกแบบสอบถามด้วย Google form 415 ราย ได้รับการตอบกลับ 407 ราย แบบสอบถามเป็นการสอบถาม
ความคิดเห็นใช้ Four-point Likert scale ให้ ผู้ตอบแบบสอบถามได้แสดงความคิดเห็นเป็นระดับ คือ  
1) ไม่เห็นด้วยอย่างมาก 2) ไม่เห็นด้วย 3) เห็นด้วยค่อนข้างน้อย 4) เห็นด้วยอย่างมาก (Chang, 1994) 
สอบถามถึงอิทธิพลของปัจจัยสภาพแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาคและมหภาคต่อแนวปฏิบัติด้านอาหาร
ของร้านอาหารสีเขียว จ านวน 15 ข้อ และความคิดเห็นการปฏิบัติด้านอาหารของร้านอาหารสีเขียว  
จ านวน 7 ข้อ ท าการทดสอบความตรงแบบสอบถามโดยใช้ดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อค าถาม 
แ ล ะ วั ต ถุ ป ร ะ ส ง ค์  ( Item-Objective Congruence Index : IOC) (Rovinelli & Hambleton, 1977)  
ให้ ผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบจ านวน 6 ท่าน ผลการทดสอบ IOC ของแต่ละข้อค าถามอยู่ในเกณฑ์ใช้ได้  
และวิเคราะห์ความน่าเช่ือถือของแบบสอบถาม (Reliability) โดยการหาค่าสัมประสิทธิ์อัลฟาครอนบาค 
(Cronbach’s alpha coefficient) (Cronbach, 1951) ได้ค่าความเช่ือมั่นของแบบสอบถามอยู่ในเกณฑ์
น่าเช่ือถือมากกว่า .70 
 น าข้อมูลท่ีได้มาประมวลผลและวิเคราะห์ดังนี้ 1. ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบแนวปฏิบัติด้านอาหาร
ด้วยการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis : EFA) (Hair, Joseph, Black, 
Babin, & Anderson, 2010) จากการพิจารณาค่าน ้าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ระหว่างตัวแปรกับ
องค์ประกอบได้องค์ประกอบท่ีสามารถใช้แทนตัวแปรนั้น ๆ ได้ ใช้วิธีการหมุนแกนองค์ประกอบ (Factor 
Rotation) แบบต้ังฉาก (Orthogonal Rotation) โดยวิธีแวรีแมกซ์ (Varimax) เป็นองค์ประกอบใหม่ท่ีมี
ความสัมพันธ์ร่วมกันระหว่างตัวแปร และท าการตั้งช่ือองค์ประกอบ 2. ท าการยืนยันองค์ประกอบท่ีได้ด้วยการ
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis : CFA) (Hair et al., 2010) ซึ่ งเป็น 
การวิเคราะห์เพื่อตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงโครงสร้าง (Construct Validity) ของรูปแบบความสัมพันธ์ 
ของตัวแปรสังเกตได้กับตัวแปรแฝงในแต่ละองค์ประกอบ และท าการดัดแปรโมเดล (Model Modification) 

ให้โมเดลสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์ พิจารณาจากค่าสถิติ 2 > .05, 2/df < 3.0, GFI > 0.90,  
AGFI > 0.90, CFI > 0.95, RMR < 0.08 และ RMSEA < 0.08 3. พิจารณาค่าสถิ ติ Squared Multiple 
Correlations (R2) เพื่อจัดล าดับความส าคัญอิทธิพลของแนวปฏิบัติย่อยในองค์ประกอบ 4. น าองค์ประกอบ 
ท่ีได้ไปวิเคราะห์อิทธิพลของตัวแปรปัจจัยด้านส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาคและมหภาคกับ 
แนวปฏิบัติด้านอาหารโดยใช้การวิเคราะห์สถิติการถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression Analysis)  

ผลการศึกษา 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจแนวปฏิบัติด้านอาหารแสดงได้ในตารางท่ี 2 
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ตารางที่ 2 ค่า Rotated Component Matrix 

Component 
 1 2 

FO1 0.819  
FO3 0.768  
FO5 0.767  
FO7 0.716  
FO6  0.826 
FO4  0.782 
FO2  0.757 

 

จากตารางท่ี 2 สกัดองค์ประกอบได้ 2 องค์ประกอบ และท าการหมุนแกนองค์ประกอบ (Factor 
Rotation) แบบต้ังฉาก (Orthogonal Rotation) โดยวิธีแวรีแมกซ์  (Varimax) เมื่อก าหนดค่าน ้ าหนัก
องค์ประกอบมากกว่า 0.5 มีท้ังหมด 7 ตัวแปร องค์ประกอบท่ี 1 ประกอบด้วย 4 ตัวแปร เรียงล าดับตาม 
ค่าน ้าหนักองค์ประกอบได้ดังนี้  FO1 มีการใช้วัตถุดิบท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม FO3 มีการก าหนดสูตร
มาตรฐาน ปริมาณ การจัดจาน FO5 มีการน าเสนอเมนูทางเลือก FO7 อาหารมีหน้าตาสวยงาม รสชาติดี  
ตัวแปรท้ังหมดอธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 34.511 ต้ังช่ือองค์ประกอบท่ี 1 ว่า การจัดการเมนูสีเขียว  
ใช้สัญลักษณ์ Greenmenu  

องค์ประกอบท่ี 2 ประกอบด้วย 3 ตัวแปร เรียงล าดับตามค่าน ้าหนักองค์ประกอบได้ดังนี้ FO6  
มีวิธีการประกอบอาหารท่ีประหยัดวัตถุดิบ พลังงาน FO4 ไม่น าเสนออาหารท่ีอาจจะมีเช้ือโรค สารเคมี  
เป็นพิษ FO2 มีการวางแผนการจัดซื้อ ลดปริมาณ ระยะเวลาการจัดเก็บ ลดขยะอาหาร ตัวแปรท้ังหมดอธิบาย
ความแปรปรวนได้ร้อยละ 26.95 ต้ังช่ือองค์ประกอบท่ี 2 ว่า การประกอบอาหารสีเขียว ใช้สัญลักษณ์ 
Greencook 
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ภาพที่ 2 ผลการวิเคราะห์โมเดลองค์ประกอบเชิงยืนยันองค์ประกอบ 
แนวปฏิบัติด้านอาหาร (FOOD) หลังปรับโมเดล 

ตารางที่  3 ค่าสถิ ติของโมเดลองค์ประกอบเชิงยืนยันองค์ประกอบแนวปฏิบั ติ ด้าน อาหาร (FOOD)  
ก่อนปรับและหลังปรับโมเดล 

ตัวแปร ปัจจัย Standardised 
Regression 

Weight 

Squared 
Multiple 

Correlations 
(R2) 

Model Fit เกณฑ์
สถิติ 

ก่อน
ปรับ 

หลัง
ปรับ 

ก่อน
ปรับ 

หลัง
ปรับ 

ช่ือสถิติ ก่อนปรับ หลัง
ปรับ 

Greencook <--- FOOD .432 .565 .186 .319 2 /df 16.1683 1.7689 < 3.00 

Greenmenu <--- FOOD .503 .701 .253 .491 p - 
value 

.000 .060 > .05 

FO4 <--- Greencook .612 .647 .374 .419 GFI .877 .988 > 0.90 
FO3 <--- Greenmenu .722 .709 .522 .503 AGFI .771 .966 > 0.90 
FO6 <--- Greencook .630 .667 .496 .504 CFI .737 .991 > 0.95 
FO2 <--- Greencook .627 .649 .394 .422 RMR .045 .021 < 0.08 
FO1 <--- Greenmenu .718 .713 .516 .508 RMSEA .193 .044 < 0.08 
FO5 <--- Greenmenu .667 .661 .445 .437  
FO7 <--- Greenmenu .784 .756 .439 .423 
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หลังการปรับโมเดล พบว่า โมเดลมีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์อย่างดี ประกอบด้วย
องค์ประกอบการจัดการเมนูสีเขียว (Greenmenu) มีค่า R2 เท่ากับ .491 มีอิทธิพลต่อองค์ประกอบแนวปฏิบัติ
ด้านอาหารสูงสุด รองลงมาคือ องค์ประกอบการประกอบอาหารสีเขียว (Greencook) มีค่า R2 เท่ากับ .319  
มีอิทธิพลเป็นอันดับสอง และในองค์ประกอบ Greenmenu ประกอบด้วย FO1 มีการใช้วัตถุดิบท่ีเป็นมิตรกับ
ส่ิงแวดล้อม (R2 = .508) มีอิทธิพลต่อองค์ประกอบการจัดการเมนูสีเขียวสูงสุด รองลงมาคือ ตัวแปร FO3  
มีการก าหนดสูตรมาตรฐาน ปริมาณ การจัดจาน (R2 = .503) อันดับสาม FO5 มีการน าเสนอเมนูทางเลือก  
(R2 = .437) อันดับส่ี FO7 อาหารมีหน้าตาสวยงาม รสชาติดี (R2  = .423) และอธิบายได้ว่าองค์ประกอบ 
การจัดการเมนูสีเขียวอธิบายตัวแปร FO1, FO3, FO5 และ FO7 ได้โดยตรง องค์ประกอบ Greencook 
ประกอบด้วยตัวแปร FO6 มีวิธีการประกอบอาหารท่ีประหยัดวัตถุดิบ พลังงาน (R2 = .504) มีอิทธิพลต่อ
องค์ประกอบการประกอบอาหารสีเขียวสูงสุด อันดับสอง FO2 มีการวางแผนการจัดซื้อ ลดปริมาณ ระยะเวลา
การจัดเก็บ ลดขยะอาหาร (R2 = .422) อันดับสาม FO4 ไม่น าเสนออาหารท่ีอาจจะมีเช้ือโรค สารเคมี เป็นพิษ 
(R2 = .419) และอธิบายได้ว่าองค์ประกอบการจัดการเมนูสีเขียวอธิบายตัวแปร FO6, FO2 และ FO4 ได้
โดยตรง  

ผลการวิเคราะห์อิทธิพลของปัจจัยด้านส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาคและมหภาคต่อแนว
ปฏิบัติด้านอาหารแสดงได้ในตารางท่ี 4 และตารางท่ี 5 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์อิทธิพลของปัจจัยด้านส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาคต่อแนวปฏิบัติ  
ด้านอาหาร 

ตัวแปรตาม แนวปฏิบัติด้านอาหาร 
R=.782, R2=.612, Adjusted R2=.607 

ตัวแปร Beta SE t Sig. Tolerance VIF 

Constant  .751 7.884 .000   
ชุมชน .249 .026 6.443 .000 .646 1.547 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย -.252 .044 -6.438 .000 .632 1.581 

ลูกค้า .105 .023 2.728 .007 .655 1.527 
คู่แข่งขัน .289 .032 6.685 .000 .517 1.933 

ผู้จัดจ าหน่ายและตัวกลางทางการตลาด .197 .034 4.555 .000 .516 1.936 

 จากตารางท่ี 4 พบว่า ปัจจัยภายนอกด้านส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาคประกอบด้วยตัวแปร 
5 ตัวแปรมีอิทธิพลต่อแนวปฏิบัติด้านอาหารอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยมีค่าสัมประสิทธิ์
สหสัมพันธ์พหุคูณเท่ากับ .782 และสามารถร่วมกันพยากรณ์ได้ร้อยละ 61.2 มีค่าความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน
ในการพยากรณ์เท่ากับ .751 นอกจากนี้ ผลการวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยของการพยากรณ์แสดงว่า 
ตัวแปรคู่แข่งขัน (.289) ชุมชน (.249) ผู้ จัดจ าหน่ายและตัวกลางทางการตลาด (.197) ลูกค้า (.105)  
และผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (-.252) ส่งผลต่อพฤติกรรมส่ิงแวดล้อมด้านอาหารตามล าดับ 



บทความวิจัย                                                                        วารสารสังคมวิจัยและพัฒนา ปีที ่4 ฉบับที ่1 2565 
                              Journal of Multidisciplinary Academic Research and Development, Vol. 4 No. 1, 2022 

39 
 

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์อิทธิพลของปัจจัยด้านส่ิงแวดล้อมทางการตลาดมหภาคต่อแนวปฏิบัติด้านอาหาร 

ตัวแปรตาม แนวปฏิบัติด้านอาหาร 
R=.805, R2=.648, Adjusted R2=.642 

ตัวแปร Beta SE t Sig. Tolerance VIF 

Constant  .107 7.010 .000   

การเมือง .169 .023 4.331 .000 .576 1.735 
เศรษฐกิจ .203 .021 5.813 .000 .720 1.390 

สังคม .268 .022 7.384 .000 .671 1.491 

เทคโนโลยี .303 .020 8.724 .000 .732 1.366 
กฎหมาย .253 .023 6.820 .000 .641 1.560 

สิ่งแวดล้อม .101 .024 2.813 .005 .682 1.466 

จากตารางท่ี 5 พบว่า ปัจจัยภายนอกด้านส่ิงแวดล้อมทางการตลาดมหภาคประกอบด้วยตัวแปร  
6 ตัวแปรมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมส่ิงแวดล้อมด้านอาหารอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยมีค่า
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์พหุคูณเท่ากับ .805 และสามารถร่วมกันพยากรณ์พฤติกรรมส่ิงแวดล้อมด้านสังคมได้
ร้อยละ 64.8 มีค่าความคลาดเคล่ือนมาตรฐานในการพยากรณ์เท่ากับ .107 นอกจากนี้ ผลการวิเคราะห์ 
ค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยของการพยากรณ์แสดงว่าตัวแปรเทคโนโลยี (.303) สังคม (.268) กฎหมาย (.253) 
เศรษฐกิจ (.203) การเมือง (.169) และส่ิงแวดล้อม (.101) ส่งผลต่อพฤติกรรมส่ิงแวดล้อมด้านอาหาร
ตามล าดับ 

อภิปรายผล 

จากผลจากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจและองค์ประกอบเชิงยืนยันแนวปฏิบัติด้านอาหาร
สามารถอภิปรายแนวปฏิบัติด้านอาหารของร้านอาหารสีเขียวได้ ดังนี้ 

ร้านอาหารสีเขียวในประเทศไทยต้องให้ความส าคัญกับองค์ประกอบการจัดการเมนู สีเขียว 
ท่ีมีระบบแบบแผนเป็นองค์ประกอบแรกซึ่งประกอบด้วยองค์ประกอบย่อยเรียงล าดับตามความส าคัญ ดังนี้  
1) การใช้วัตถุดิบท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม เช่น การใช้วัตถุดิบเกษตรอินทรีย์ วัตถุดิบอาหารทะเลอย่างยั่งยืน
คือ ผลิตจากแหล่งผลิตท่ี ไม่มีการทรมานสัตว์  ไม่ จับ สัตว์นอกฤดู ไม่ท าการประมงท่ี ผิดกฎหมาย  
การให้ความส าคัญกับแนวปฏิบัตินี้เป็นอันดับแรกเป็นไปตามเกณฑ์ของ GRA (2019), Green Seal (2019), 
SRA (2019), Nordic Swan (2019) และกรมส่งเสริมคุณภาพส่ิงแวดล้อม (2562) 2) มีการก าหนดสูตรอาหาร
มาตรฐาน ก าหนดปริมาณ ชนิดของวัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหาร การจัดจาน การค านวณต้นทุน การใช้สูตร
มาตรฐานเป็นการควบคุมการปฏิบัติต้ังแต่ต้นทางจนถึงบนโต๊ะอาหารของกระบวนการประกอบอาหาร 
สอดคล้องกับการแนะน าของ BC Cook Articulation Committee (2015) 3) การน าเสนอเมนูทางเลือก เช่น 
เมนูสุขภาพ เมนูเน้นพืชผัก เมนูเด็ก เมนูจากวัตถุดิบเกษตรอินทรีย์ เป็นไปตามข้อสรุปของ Wang (2012)  
และอุรพี สุวรรณเดชา (2559) เกณฑ์ของ SRA (2019) และ Nordic Swan (2019) 4) น าเสนออาหารท่ีมี
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หน้าตาสวยงาม รสชาติดี ซึ่งเป็นส่ิงท่ีร้านอาหารสีเขียวจะละเลยไม่ได้ อาหารท่ีจัดออกมาบริการลูกค้านั้นควรมี
หน้าตาท่ีชวนรับประทาน มีรสชาติท่ีลูกค้าพึงพอใจ เป็นไปตามท่ี Leer (2020) และ Tuver and Guzel 
(2017) น าเสนอ 

องค์ประกอบล าดับ 2 ท่ีร้านอาหารสีเขียวต้องให้ความส าคัญรองลงมาคือ การประกอบอาหารสีเขียว 
ซึ่งประกอบด้วยองค์ประกอบย่อยเรียงล าดับตามความส าคัญดังนี้ 1) มีวิธีการประกอบอาหารท่ีประหยัด
วัตถุดิบและพลังงาน ใช้วัตถุดิบได้คุ้มค่าเหลือเป็นขยะอาหารให้น้อยท่ีสุด ท้ังการตัดแต่งและการประกอบ
อาหาร และกระบวนการใช้พลังงานในการประกอบอาหารให้คุ้มค่ามีประสิทธิภาพสูงสุด เช่น ไม่เปิดไฟล่อท่ี
เตาฟู่  ใช้เตาประหยัดไฟเบอร์ 5 ใช้หม้ออัดแรงดันแทนการตุ๋นข้ามคืน แนวปฏิบั ตินี้อยู่ ในเกณฑ์ของ 
กรมส่งเสริมคุณภาพส่ิงแวดล้อม (2562) 2) มีการวางแผนการจัดซื้อ ลดปริมาณ ระยะเวลาการจัดเก็บ คือ 
ไม่จัดซื้อวัตถุดิบเกินต้องการ มีการจัดเก็บท่ีถูกต้อง ไม่จัดเก็บวัตถุดิบไว้นานเกินไป ไม่ท าให้วัตถุดิบเน่าเสีย 
สามารถเบิกจ่ายได้อย่างมีประสิทธิภาพ ลดขยะอาหารลงได้ สอดคล้องกับเกณฑ์ร้านอาหารสีเขียวของ 
กรมส่งเสริมคุณภาพส่ิงแวดล้อม (2562), GRA (2019) และ SRA (2019) 3) ไม่น าเสนออาหารท่ีอาจจะมี 
เช้ือโรค สารเคมีเป็นพิษเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคคือ มีกระบวนการจัดเตรียมวัตถุดิบท่ีสะอาด ไม่มีเศษดิน 
พยาธิ เช้ือโรค ไม่ใช้วัตถุดิบ สารเคมีท่ีอาจจะเป็นพิษ มีกระบวนการประกอบอาหาร การจัดเก็บอาหาร  
การบริการอาหารท่ีไม่ท าอาหารให้บูดเสียเป็นพิษไปถึงผู้บริโภคได้ รายละเอียดในแนวปฏิบัติข้อนี้อยู่ในเกณฑ์
ของส านักงานสุขาภิบาลอาหารและน ้า (2561) ซึ่งเป็นคุณสมบัติพื้นฐานของร้านอาหารสีเขียวไทย  
(กรมส่งเสริมคุณภาพส่ิงแวดล้อม, 2562) งานของอุรพี สุวรรณเดชา (2559) ก็ระบุไว้เช่นเดียวกันว่าผู้บริโภค
ร้านอาหารสีเขียวต้องการอาหารท่ีสะอาด 

ในส่วนของตัวแปรปัจจัยภายนอกด้านส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาค พบว่า มีอิทธิพลต่อ 
แนวปฏิบัติเพื่อส่ิงแวดล้อมด้านอาหารอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ี .05 โดยท่ีตัวแปรคู่แข่งขันมีอิทธิพลต่อ 
แนวปฏิบัติด้านอาหารสูงท่ีสุดสอดคล้องกับงานของ Nyheim (2012) และ Sao (2014) ระบุว่าคู่แข่งของ
ร้านอาหารท่ีประกอบธุรกิจสีเขียวแล้วเป็นแรงผลักดันให้ร้านอาหารอื่นต้องประกอบธุรกิจสีเขียว รองลงมาคือ 
ตัวแปร ชุมชน ผู้จัดจ าหน่ายและตัวกลางทางการตลาด ซึ่ง Nyheim (2012) และ Kasim and Ismail (2012) 
เห็นว่าตัวแปรนี้เป็นส่วนส่งเสริมหรืออาจจะเป็นอุปสรรคต่อการเป็นร้านอาหารสีเขียว ตัวแปรลูกค้ามีอิทธิพล
เป็นอันดับสามเป็นแรงผลักดันส่วนหนึ่งให้ร้านอาหารเป็นร้านอาหารสีเขียวได้ผลเช่นเดียวกับงานของ  
Kim, Yoon and Shin (2015) และ Hu, Parsa, and Self (2010) มีข้อน่าสังเกตส าหรับตัวแปรผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียมีอิทธิพลต่อแนวปฏิบัติด้านอาหารในทางลบ ซึ่ง Freeman (2011) และ Salzberg (2016) เห็นว่า 
ตัวแปรนี้จะก่อให้เกิดแรงผลักดันการปฏิบัติของร้านอาหารสีเขียวต่อเมื่อเห็นประโยชน์ว่าถ้าธุรกิจเป็นสีเขียว 
จะเกิดประโยชน์ด้านเศรษฐกิจและผลตอบแทน อาจแปลผลการศึกษาครั้งนี้ได้ว่าผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นได้ท้ัง 
ผู้ส่งเสริมและขัดขวางการปฏิบัติของร้านอาหารสีเขียวเมื่อการปฏิบัตินั้นส่งผลต่อผลตอบแทนของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียหรือไม่ 
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อิทธิพลของตัวแปรส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับมหภาคต่อแนวปฏิบัติด้านอาหาร พบว่า มีอิทธิพล
ต่อแนวปฏิบัตินี้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี .05 ตัวแปรเทคโนโลยีมีอิทธิพลสูงสุด คล้ายกับการศึกษาของ  
Sao (2014) และ Oraman et al., (2018) ยืนยันว่าเทคโนโลยีในกระบวนการร้านอาหารท่ีก้าวหน้าขึ้น 
มีผลต่อแนวปฏิบัติด้านอาหาร ตัวอย่างท่ีชัดเจน เช่น หัวเตาประหยัดแก๊ส การใช้ระบบคอมพิวเตอร์ Point of 
sale (POS) เข้ามาช่วยในการรับค าส่ังอาหาร ท าให้ร้านสามารถจัดการการปฏิบัติด้ านอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพเมื่อเทียบกับการปฏิบัติแบบเดิมท่ีไม่มีเทคโนโลยีเข้ามาช่วย ตัวแปรท่ีมีอิทธิพลรองลงมาคือ 
แรงผลักดันจากสังคม การพัฒนาร้านอาหารตามความต้องการของผู้บริโภคและต้องรับผิดชอบต่อสังคมเป็นไป
ตามการศึกษาของ Mashhadi and Ijaz-Ur-Rehman (2012) และ Sao (2014) ตัวแปรล าดับสามคือ 
กฎหมายเกี่ยวกับส่ิงแวดล้อมมีผลโดยตรงให้ร้านอาหารต้องพัฒนาเป็นร้านอาหารเพื่อส่ิงแวดล้อมตามข้อบังคับ
ของกฎหมาย ตัวแปรล าดับท่ีส่ีคือเศรษฐกิจท่ีดีท าให้มี ผู้ใช้บริการร้านอาหารมาก ร้านอาหารก็จะมี
ความสามารถพัฒนาตัวเองได้ดีขึ้น ท้ังสองตัวแปรนี้อ้างถึงไว้ในการศึกษาของ Sao (2014) เช่นกัน ตัวแปร
ล าดับท่ีห้าคือ สภาวะการเมืองการปกครองท่ีส่งเสริมให้เกิดร้านอาหารสีเขียวจึงจะเกิดร้านอาหารสีเขียวขึ้น
อย่างเป็นรูปธรรมได้ สอดคล้องกับงานของ Salzberg (2016) และ Nyheim (2012) ตัวแปรล าดับสุดท้ายคือ 
ส่ิงแวดล้อมคล้ายกับการศึกษาของ Oraman et al. (2018) และ Mashhadi and Ijaz-Ur-Rehman (2012) 
ซึ่งพบว่า การเปล่ียนแปลงของส่ิงแวดล้อมและความคาดหวังของประชาชนด้านส่ิงแวดล้อมมีผลต่อการพัฒนา
ใหร้้านอาหารเป็นร้านอาหารสีเขียว 

ข้อเสนอแนะ 

 ร้านอาหาร องค์กรเอกชน และหน่วยงานภาครัฐท่ีเกี่ยวข้องกับการพัฒนาร้านอาหารสามารถน า  
แนวปฏิบัติด้านอาหารในการศึกษานี้น าไปใช้ประกอบการพัฒนาธุรกิจร้านอาหารสีเขียวในประเทศไทยได้  
โดยท่ีควรจะปฏิบัติให้ครบทุกแนวปฏิบัติย่อย ไม่ควรละเลยแนวปฏิบัติย่อยข้อหนึ่งข้อใดไป เพื่อให้เกิด
ประสิทธิผลสูงสุด แต่อาจจะให้น ้าหนักการปฏิบัติตามความส าคัญของการปฏิบัตินั้น และในการพัฒนาร้านให้
เป็นร้านอาหารสีเขียวนี้ยังต้องค านึงถึงปัจจัยส่ิงแวดล้อมทางการตลาดระดับจุลภาคและมหภาคท่ีมีส่วน
ส่งเสริมหรือเป็นอุปสรรคต่อการพัฒนาโดยเฉพาะปัจจัยท่ีมีอิทธิพลสูง เช่น คู่แข่งขัน ความต้องการของชุมชน 
คู่ค้าผู้จัดจ าหน่าย เทคโนโลยี กฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง ปัจจัยใดสามารถน ามาส่งเสริมหรือเป็นแรงผลักดันให้เกิด 
การพัฒนาเป็นร้านอาหารสีเขียวได้ และถ้าปัจจัยใดเป็นอุปสรรคจะจัดการปัญหานั้นอย่างไรเพื่อให้ร้านอาหาร
พัฒนาเป็นร้านอาหารสีเขียวได้อย่างเหมาะสมกับบริบทของสังคมไทย  

ข้อเสนอแนะการวิจัยครั้งต่อไป 

 ในการวิจัยครั้งต่อไปผู้วิจัยอาจจะท าการวิจัยเชิงคุณภาพในเรื่องนี้กับกลุ่มร้านอาหารสีเขียว 
ในประเทศไทยซึ่งมีอยู่จ านวนหนึ่งและผ่านเกณฑ์ของกรมส่งเสริมคุณภาพส่ิงแวดล้อมเพื่อให้ได้ข้อมูลเชิงลึก



บทความวิจัย                                                                        วารสารสังคมวิจัยและพัฒนา ปีที ่4 ฉบับที ่1 2565 
                              Journal of Multidisciplinary Academic Research and Development, Vol. 4 No. 1, 2022 

42 
 

มากขึ้น และท าการศึกษาเชิงปริมาณกับร้านอาหารถึงแนวปฏิบัติของร้านอาหารสีเขียวในด้านอื่น ๆ เพิ่มเติม 
รวมท้ังอิทธิพลจากปัจจัยภายในและภายนอกอื่น ๆ ท่ีมีผลต่อการปฏิบัติของร้านอาหารสีเขียว 
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