
 
 

การประชุมเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ครั้งท่ี 6  

The 6th STOU National Research Conference 

 
ความสัมพันธระหวางปจจัยดานมาตรฐานคุณภาพเบเกอร ีคุณลักษณะองคกรและระดับปริมาณ

อาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตในโรงงานผลิตเบเกอรขีนาดกลางและขนาดเล็ก  

ในกรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และพ้ืนท่ีภาคกลางของประเทศไทย 

Relationships between Bakery Standard Quality, Organizational Characteristics, and the 

Level of Food Waste In Small and Medium Sized Bakery Manufacturing Factories  

In Bangkok Metropolitan Region and Central Part of Thailand 

วิทยา ศิริพันธวัฒนา (Witaya Siripanwattana)1 ราตรี เมฆวิลัย (Ratree Mekwilai)2  

ธัญญาลักษณ ศรสีําราญ (Thunyaluk Srisamran)3 จันทรจนา ศิรพัินธวัฒนา (Chamchana Siripanwattana)4 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาความสัมพันธระหวางมาตรฐานคุณภาพเบเกอร ีคุณลักษณะองคกร 

และระดับปริมาณของเสียในกระบวนการผลิตเบเกอรี 2) ศึกษาปญหาและใหขอเสนอแนะในการบริหารจัดการ

ผลิตเบเกอรีท่ีมีประสิทธิภาพ โดยมีระดับปริมาณเบเกอรีท่ีเปนของเสียนอย โดยทําการศึกษาในโรงงานผลิตเบเกอรี

ขนาดกลางและขนาดเล็กจํานวน 349 โรงงาน ท่ีไดจาการสุมตัวอยางแบบระดับช้ันกับโรงงานเบเกอรีใน

กรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และเขตภาคกลาง เครื่องมือท่ีใชคือแบบสัมภาษณก่ึงโครงสราง และแบบสอบถามท่ีมี

คาความเท่ียง 0.86 มีการวิเคราะหขอมูลโดยใชคาสถิติบรรยาย วิเคราะหสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ และวิเคราะห

สมการถดถอยพหุปจจัย ผลการวิจัยพบวา 1) ระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตเบเกอรมีีความสัมพันธ

อยางมีนัยสําคัญเชิงลบทางสถิตกัิบระดับการมีผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนําปรึกษาหรือใหความรูในสถานประกอบการ 

2) ระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตมีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญเชิงลบทางสถิติกับระดับความ

เขมขนของวัฒนธรรมท่ีมุงเนนประสิทธิภาพการดําเนินงานในองคกร 3) ระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการ

ผลิตเบเกอรีไมมีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับการเปนเบเกอรีท่ีเปนรูปแบบเฟรนไชน ระดับมาตรฐาน

คุณภาพของเบเกอรี ขนาดขององคกร และโครงสรางของผูถือหุน  
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Abstract 

The objectives of this empirical research were 1) to study relationships between bakery 

standard quality, organizational characteristics, and the level of food waste 2) to identify food waste 

problems and make suggestions for improving managerial efficiency oriented elements in small 

and medium sized manufacturing bakery factories. A total of 349 small and medium sized bakery 

factories in Bangkok metropolitan region and central part of Thailand was stratified randomly 

selected. The instrument for data collection was a questionnaire with the reliability of 0.87. 

Statistics used to data analysis were descriptive statistics, Pearson’s correlation coefficient, and 

multiple regression. The results showed that: 1) A high level of negative association was found 

between organizational efficiency oriented culture and the level of food waste. 2) Expert-visit factor 

was highly and negatively related to the level of food waste. 3) However, there were statistically 

insignificant associations between being franchise, standard bakery quality, firm size, ownership 

structure, and the level of food waste.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keywords: Standard bakery quality, Organizational characteristics, Level of food waste, and Small  

and medium sized bakery manufacturing factories in Thailand 
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บทนํา 

ในทศวรรษลาสุด ประเทศไทยมีระบบท่ีเศรษฐกิจท่ีขยายตัวเฉลี่ยประมาณรอยละ 3 และโครงสราง

เศรษฐกิจของประเทศยังพ่ึงพาภาคบริการและอุตสาหกรรมมากท่ีสุด ในขณะท่ีภาคเกษตรก็ยังมีบทบาทท่ีสําคัญใน

การพัฒนาประเทศ อยางไรก็ตามเศรษฐกิจไทยยังมีปญหาจากผลิตภาพการผลิตท่ีตกต่าํ ซึ่งลดความสามารถในการ

แขงขันของประเทศ และตกกับดักประเทศรายไดปานกลาง (Middle Income Trap) แผนยุทธศาสตรชาติปจจุบัน

จึงมุงเนนการปรับปรุงทักษะความสามารถ และสรางนวัตกรรมท่ีเอ้ือตอการเพ่ิมผลิตภาพและลดตนทุนในการผลิต

และการบริการ และลดการทําลายสิ่งแวดลอม เพื่อลดตนทุนเพิ่มผลกําไรและความสามารถในการแขงขัน 

และเสริมสรางการเจริญเติบโตของประเทศอยางตอเน่ืองและยั่งยืน และสามารถหลุดจากกับดักประเทศรายไดปาน

กลางไปสูประเทศท่ีมีรายไดสูงและมีสิ่งแวดลอมท่ีดี (แผนยุทธศาสตรแหงชาติ , 2557) 

นอกจากน้ี ประชากรในประเทศไทยและในโลกมีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึนและมีแนวโนมท่ีอายุยืนยาวข้ึน 

แนวโนมความตองการอาหารและพลังงานก็มีมากข้ึนอยางตอเน่ือง สินคาท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมและเทคโนโลยี

การผลิตสีเขียวเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (green production & green productivity) จึงเปนสิ่งสําคัญ เพ่ือลดการ

สูญเสียและการปลดปลอยปลอยกาซคารบอนไดออกไซดเพ่ือตอบสนองความตองการผูบริโภคในอนาคต (green 

demands) ซึ่งจะนําไปสูการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการบริโภคและการผลิตในทุกระดับ ทําใหการวิจัยและพัฒนาการ

เพ่ิมผลผลิต การลดของเสีย การลดการสูญเสียทรัพยากร หรือการแปรรูปของเสียเหลาน้ีใหสามารถเวียนกลับมาใช

ใหม เปนสิ่งจําเปนท่ีตอบสนองตอยุทธศาสตรชาติและแนวโนมเทคโนโลยีสีเขียว (Green Technology Trend) (สุพร 

คุตตะเทพ และ อุทัย ประทุมทอง, 2554) 

สุพร คุตตะเทพ และ อุทัย ประทุมทอง (2554) ยังกลาวอีกวาอุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรม

พ้ืนฐาน และเปนอุตสาหกรรมท่ีสําคัญของประเทศไทย เปนท่ีนาภูมิใจท่ีวาประเทศไทยเปนหน่ึงในเจ็ดประเทศของ

โลกท่ีมีอาหารบริโภคอยางพอเพียงในประเทศ และยังสามารถสงออกเปนรายไดกลับมาใหประเทศในจํานวนท่ีมาก 

ตนทุนการผลิตเปนอีกปจจัยสําคัญท่ีมีผลกระทบตอการดําเนินการของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย และเปน

ปจจัยหลักท่ีสงผลกระทบตอความสามารถในการอยูรอด และความสามารถในการแขงขันของประเทศ ผลิตภาพสี

เขียวเปนเครื่องมือสําคัญท่ีไดรับการยอมรับท่ัวโลกวามีสวนสําคัญท่ีนอกจากจะชวยในการลดตนทุน (cost 

reduction) เพ่ิมผลผลิต (increase in productivity) ลดปญหาดานสิ่งแวดลอม  

จากท่ีกลาวมาแลว ถึงธุรกิจอาหารเปนธุรกิจหลักในประเทศไทย และธุรกิจเบเกอรีเปนธุรกิจท่ีมีการเติบโต

อยางมากโดยเฉพาะในชวงทศวรรษที่ผานมา จากวิถีสังคมเมืองที่ขยายมากขึ้น และไลฟสไตลของชีวิตใน

เมืองกรุงที่เรงรีบและชอบทานอาหารจานดวนประกอบกับวิถีตะวันตกท่ีเพ่ิมมากข้ึน ทําใหผูบริโภคในบางสวนได

เลือกรับประทานเบเกอรีทดแทนอาหารหลัก เชน ขาว และนอกจากน้ี ในป 2558 หลังจากเขาสูการรวมกันของเขต

เศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN Economic Community: AEC) แนวโนมธุรกิจ เบเกอรีจะขยายตัวตอไปอยางไม

หยุดยั้ง ท้ังน้ี เบเกอรีจะเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีทําจากขาวสาลีเปนหลัก ธุรกิจเบเกอรมีีมาในประเทศไทยกวา 70 ป

มาแลว และรานเบเกอรีก็เปดเพ่ิมมากข้ึนตลอดเวลา ผลิตภัณฑเบเกอรีมีหลากหลายรูปแบบมากข้ึนเพ่ือตอบสนอง

ความตองการของผูบริโภคท่ีแตกตางกัน รานเบเกอรีก็มีการพัฒนาและตกแตงอยางสวยงามนาดูนาชม  
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ศูนยวิจัยกสิกรไทย (2558) คาดการณวามูลคาของธุรกิจเบเกอรใีนประเทศไทยมีมูลคาสูงกวา 12,000 ลานบาท 

แตการแขงขันของธุรกิจดังกลาว ก็มีสูงมากข้ึนท้ังในระดับเล็กและระดับกลาง ดวยเหตุตาง ๆ เหลาน้ี เปนเรื่องท่ี

นาสนใจศึกษาถึงปจจัยท่ีมีความสัมพันธหรือสงผลตอปริมาณของเสียจากอาหาร (food waste) ในธุรกิจเบเกอรี

ขนาดกลาง และขนาดเล็กในประเทศไทย เพราะธุรกิจขนาดใหญมีฐานความรูและความเช่ียวชาญในระดับสูงอยูแลว 

ปญหาจึงนาจะไมไดมากเหมือนธุรกิจเบเกอรีขนาดกลางและยอม และเปนแนวทางการจัดการกับของเสียจากการ

ผลิตเบเกอรีเพ่ือนําไปสูการการแกปญหาในเชิงระบบตอไปในอนาคต หรือนําไปตอยอดสูแนวทางการศึกษาวิจัยเชิงลกึ

ตอไป ท้ังน้ี ของเสียจากอาหารของงานวิจัยน้ีหมายถึง วัตถุดิบท่ีเหลือจากการตัดหั่นแตงนําไปใชประโยชนตอไมได 

และอาหารท่ีผลิตแลวแตมีคุณภาพไมเปนไปตามขอกําหนด หรือชํารุดจนไมสามารถนําไปจําหนายได ซึ่งมีท้ังชนิดท่ี

สามารถบริโภคไดและบริโภคไมได 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

จันทรจรัส เรี่ยวเดชะ (2556) สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ไดกลาววาความมั่นคงทางอาหารเปน

ความจําเปนพ้ืนฐานของมนุษย เพราะมนุษยทุกคนตองบริโภคอาหาร การลดการสูญเสียของวัตถุดิบในการผลิต

อาหารและเครื่องดื่ม รวมไปถึงการไมยอมรับคุณภาพของวัตถุดิบท่ีต่ํากวามาตรฐานและเกิดความพยายามท่ีจะลด

อัตราการไมนําวัตถุดิบมาใชซึ่งกอใหเกิดอาหารสวนเกิน และของเสียในธุรกิจอาหาร ยกตัวอยางเชน ผักดิบ หรือสลดั

จะถูกคัดท้ิงหรือไมไดถูกนําไปใชสูงถึง ประมาณรอยละ 40 หรือมากเทากับรอยละ 50 ในข้ันตอนตางๆ ของ

สายการผลิต (จันทรจรัส เรี่ยวเดชะ, 2556) ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารและอุตสาหกรรมการผลิตอ่ืนๆ ลวนมี

จําเปนระดับสูงท่ีตองการจะลดปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียเหลาน้ัน (Lillford & Edwards, 1997)  

ถาการลดปริมาณของเสียในทุกดานของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มเกิดข้ึนอยางแข็งขันทางเลือกท่ีดี

ท่ีใชแกปญหาการสูญเสียวัตถุดิบมีหลายประเด็นท่ีเก่ียวของกับเศษอาหาร ความมั่นคงดานอาหาร และการบริหาร

จัดการในการผลิตอาหารนํามาสูการวิจัยน้ี ในสวนของเศษอาหารไดรับการยอมรับวาเปนปญหาใหญท่ัวโลกแมวา

ความหมายของคําตางๆ และกระบวนการเก็บรวบรวมขอมูลท่ียังไมสอดคลองกัน Gustavsson et al. (2011) คาดวา 

การสูญเสียอาหารท่ีมีความรุนแรงโดยเฉพาะอยางยิ่งในประเทศท่ีพัฒนาแลวท่ีมีประมาณสูงถึง 280 - 300 กิโลกรัม

ตอหัวตอปในยุโรปและอเมริกาเหนือ ในประเทศสหรัฐอเมริกา, เศษอาหารและการสูญเสียท่ีรานคาปลีกและ

ผูบริโภคในระดับท่ี พบวา มีจํานวนถึง 188 กิโลกรัมตอหัวตอป หรือมูลคาโดยรวม 165,600,000,000 ดอลลาร 

(Buzby & Hyman, 2012) ประเทศในสหภาพยุโรป (EU) จะมีการรายงานในการสราง 179 กิโลกรัมตอหัวของเศษ

อาหารทุกปทางการเกษตร (O’Connor, 2013) โดยในป 2011, รอยละ 5.7 ของครัวเรือนอเมริกันท่ีมีประสบการณ

ขาดแคลนอาหารเน่ืองจากทรัพยากรท่ีจํากัด (Coleman - jensen et al., 2012) และรอยละ 8.8 ของประชาชนใน

สหภาพยุโรปเกิดการขาดแคลนอาหารจาํพวกโปรตนี (Eurostat, 2013) ปจจุบันขอมูลดานอาหารสวนเกินและความ

มั่นคงทางอาหารยังมีขอมูลท่ีตองศึกษาวิเคราะหเพ่ือบูรณาการประเด็นดังกลาวกับแนวทางการแกไขเศรษฐกิจอ่ืนๆ 

และนําไปสูการแกไขปญหาตอไปอยางตอเน่ือง และ Gustavsson et al. (2011) คาดวาการสูญเสียอาหารของโลก

และของเสียตลอดหวงโซอาหารไดมาถึงกวา 1.3 พันลานตันตอป เปรียบไดเทากับหน่ึงในสามของการผลิตอาหาร

ของโลก 
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นอกจากน้ี Gerrone และคณะ (2014) ยังไดสรุปวาระดับคุณภาพอาหารท่ีจัดจําหนายหรือสงมอบให

ลูกคา และประเภทของสถานประกอบการ เชนสถานประกอบการท่ีเปนเครือขาย (chain store) ขนาดใหญสาขา

มากมายท่ีมีช่ือเสียง กับสถานประกอบการทองถ่ินท่ีไมมีสาขาเลย หรือมีจํานวนสาขาไมมาก มักจะมีนโยบายในการ

ดําเนินงานหรือนโยบายในการจัดการกับอาหารท่ีเปนของเสียแตกตางกัน ท้ังน้ีทําใหผูวิจัยสงสัยตอไปวา รานอาหาร

หรือรานเบเกอรีท่ีเปน Chain Store หรือ เฟรนไชนเดียวกันแตตั้งอยูในประเทศท่ีแตกตางกันก็นาท่ีจะบริหารจัดการ

อาหารท่ีเปนของเสียไปในทิศทางเกียวกัน หรือมีลักษณะคลายๆกัน นอกจากน้ี Hyde et al. (2003) ไดทําการศึกษา

การลดขยะในภาคธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม โดยใชรูปแบบของ Business club เพ่ือจัดใหมีการฝกอบรมและมีการ

จัดผูเ ช่ียวชาญเพ่ือพัฒนาองคกรในกลุมของเครือขายสมาชิก พบวา โครงการน้ีสามารถชวยประหยัดไดถึง 

1,800,000 ปอนด นําเสนอตัวแปรท่ีอาจสงผลกระทบตอความเช่ือและความตระหนักถึงสิ่งแวดลอม ซึ่งรวมถึง

ปริมาณอาหารสวนเกินและปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียท่ีเกิดจากการผลิตอาหาร อีกท้ังนักวิจัยยังพบวาวัฒนธรรม

องคกร และการจัดใหมีผูเช่ียวชาญเขามาใหคําปรึกษาแนะนําหรือถายทอดองคความรูในการดําเนินงานลวนสงผล

ตอแนวทางการบริหารจัดการดานการผลิตและสิ่งแวดลอม 

Hyde et al. (2003) นําเสนอตัวแปรท่ีอาจสงผลกระทบตอความเช่ือและความตระหนักถึงสิ่งแวดลอม 

โดยพบวาตัวแปรวัฒนธรรมองคกร (corporate culture) และการใหความรูและการฝกอบรม สงผลใหองคกร

ดําเนินงานไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลมากยิ่งข้ึน โดยเฉพาะในสวนของการผลิต องคกรท่ีมีการฝกอบรม

พนักงานอยางสม่ําเสมอ และมีพ้ืนฐานของวัฒนธรรมองคกรท่ีเขมแข็งจะสามารถบรรลุเปาหมายในการดําเนินงานได

อยางดีและมีคุณภาพท่ีสูงกวาองคกรท่ีปราศจากปจจัยดังกลาว เพราะเมื่อบุคลากรมีความรูความสามารถจะเพ่ิม

ประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการทํางาน และวัฒนธรรมองคกรเปรียบเสมือนซอรฟแวรของจิตใจของพนักงานท่ีมี

ทิศทางไปในทางเดียวกัน ชวยสรางโอกาสทําใหการบรรลุเปาหมายดานตางๆเปนไปดวยดี 

วัฒนธรรมองคกร (corporate culture) เปนจุดอางอิงของพนักงานในองคกรท่ีจะปรับตนเองเขากับ

วัฒนธรรมองคกรน้ันๆ เชน ถาพนักงานในองคกรน้ันๆ มีสวนรวมในการกําหนดและตัดสินใจดานการรักษา

สิ่งแวดลอมโดยองคกรก็จะทําใหองคกรน้ันๆ ไดตระหนักถึงบรรลุความสําเร็จของนโยบายดานสิ่งแวดลอม ในองคกร

ไดอยางดีมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล นอกจากน้ียังพบวาถาองคกรมีการสรางแรงจูงใจดานบวกตอความมี

ประสิทธิภาพในการดําเนินงาน และเครงครัดกับการปฏิบัติตามมาตรฐานและกฎระเบียบท่ีวางไว รวมท้ังมีการ

ทบทวนพัฒนาปรับปรุงกระบวนการใหมีผลิตภาพหรือประสิทธิภาพเพ่ิมสูงข้ึนอยางตอเน่ือง จะทําใหองคกร

ดําเนินงานและสรางสรรคผลติภัณฑไดอยางมีคุณภาพนาเช่ือถือ สงผลตอความพึงพอใจของลูกคาและการเติบโตของ

ยอดขาย มีความเสี่ยงในธุรกิจลดลง อยางไรก็ตาม ความเครงครัดกับคุณภาพมาตรฐานก็สงผลใหอาหารท่ีเหลือท้ิง

เพ่ิมข้ึน เน่ืองจากการรักษาคุณภาพการใหบริการลูกคา และสงผลใหของเสียมากข้ึนเพราะความเครงครัดกับ

มาตรฐานตางๆ เชน มาตรฐานคุณภาพอาหาร มาตรฐานอาหารปลอดภัย มาตรฐานความปลอดภัยและชีวอนามยั 

มาตรฐานคุณภาพระดับสูงเปนตน (Hyde et al., 2003) 

นอกจากน้ี ถาองคกรมีท่ีปรึกษาภายนอกท่ีดีใสใจสิ่งแวดลอม (availability of expertise or expet visit) 

และแวะเวียนมาใหความรู ใหคําปรึกษาช้ึแนะเปนอยางดี หรือมีผูเช่ียวชาญเขามาฝกอบรมใหความรูแกพนักงาน

อยางตอเน่ือง จะทําใหองคกรน้ันบรรลุเปาหมายตางๆไดเปนอยางดี รวมท้ังนโยบายดานสิ่งแวดลอมและนโยบาย
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ดานสังคม นอกจากน้ีผลการดําเนินงานขององคกรท่ีมีผูเช่ียวชาญใหคําปรึกษาก็จะดีกวาองคกรท่ีไมมีผูเช่ียวชาญแวะ

เวียนมาใหคําแนะนําอยางตอเน่ือง เชนประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการดําเนินงานเพ่ิมข้ึน การสูญเปลาของ

ทรัพยากรลดลง สินคาคงคลังลดลง และผลการดําเนินงานดีข้ึน เน่ืองจากพนักงานและผูบริหารมีองคความรูและ

แนวทางปฏิบัติท่ีดีมากยิ่งข้ึน  

งานวิจัยน้ีเปนงานวิจัยเชิงประจักษ (empirical study) มุงหาคําตอบวาปจจัยดานมาตรฐานคุณภาพเบเกอรี 

(food quality) และคุณลักษณะองคกร (organization characteristics) สงผลกระทบตอผลการดําเนินงานของ

องคกรคือปริมาณอาหารเหลือท้ิง อยางไร โดยการวิจัยน้ีมีตัวแปรควบคุม (control variables) เพ่ือสรางความ

นาเช่ือถือ (reliability) และความถูกตอง (validity) ในผลสรุปของการวิจัยน้ี ท้ังน้ี งานวิจัยน้ี ไดมาจากโรงงานเบเกอรี

จํานวน 349 แหง โดยโรงงานเปนหนวยในการคิดวิเคราะห (unit of analysis) สําหรับการวิจัยน้ี 

ตัวแปรควบคุมท่ีใชในการวิจัยครั้งน้ีมีดังน้ี ขนาดขององคกร (firm size) ซึ่งในงานวิจัยน้ีมี 2 ขนาดคือ

ขนาดกลาง (1) และขนาดเล็ก (0) และ การผูถือหุน (ownership structure) ที่มีผูถือหุนเปนชาวตางชาติ 

(1) และผูถือหุนเปนชาวไทยลวน (0) ท้ังน้ี ขนาดขององคกรจะวัดจากยอดขาย ถายอดขายมากกวา 50 ลานแตไมเกิน 

200 ลานตอปจะเปนสถานประกอบการขนาดกลาง ตามนิยามของสํานักพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

(ISMED) เพราะสงผลตอองคกรท่ีไดรับความเช่ือถือ มีแนวโนมท่ีจะมีมาตรฐานในการทํางานท่ีสูงกวา มีงบประมาณ

การฝกอบรมท่ีมากกวา จึงมีแนวโนมท่ีจะมีวิธีการจัดการกับอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพกวา 

นาจะทําใหผลการดําเนินงานดีกวาองคกรท่ีมีขนาดเล็กกวามาก และมีแนวโนมวาองคกรจะตอบสนองตออาหาร

เหลือท้ิงไดอยางมีประสิทธิภาพกวา อันนํามาซึ่งผลการดําเนินการขององคกรท่ีดีกวา 

เน่ืองจากโดยธรรมชาติแลวองคกรท่ีแตกตางกันจะมีนโยบาย กระบวนการและมาตรฐานการผลิตเบเกอรท่ีี

แตกตางกัน จึงมีความสําคัญและจําเปนอยางยิ่ง ท่ีจะมีการเปรียบเทียบการจัดการกับระดับของอาหารเหลือท้ิงและ

อาหารสวนเกินกับรานเบเกอรีท่ีแตกตางกัน ในอุตสาหกรรมเบเกอรีเหมือนกัน โดยมีการคาดวา ปจจัยเหลาน้ีลวนมี

ผลตอระดับของปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตท่ีแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ คุณลักษณะ

องคกรท่ีแตกตางกัน เชน วัฒนธรรมองคกรท่ีแตกตางกัน และการมีผูเช่ียวชาญในวิชาชีพใหคําปรึกษาแนะนํา ลวนมี

ผลตอวิธีการจัดเก็บอาหารสวนเกินและอาหารเหลือท้ิง ท่ีแตกตางกัน และประเภทองคกรเชนการเปนเฟรนไชนของ

รานเบเกอรีในตางประเทศนาจะสงผลใหองคกรมีนโยบายการจัดการกับปริมาณอาหารสวนเกินและปริมาณอาหาร

เหลือท้ิง ท่ีแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ 

1. ตัวแปรตน (Independent Variables: X(i)) ไดแก 

1.1 ประเภทการเปนสถานประกอบการแบบเฟรนไชน (franchise stores) แบงเปน 2 กรณี 

(dummy variable) คือ กรณีเปนเฟรนไชน (1) และกรณีไมเปนเฟรนไชน (0) 

1.2 มาตรฐานคุณภาพอาหาร/เบเกอรี (food/bakery standard quality) มีเสกลการวัด 6 ระดับ 

(6-Likert scale) เพ่ือปองกันไมใหผูตอบแบบสอบถามเลือกตอบในเสกลก่ึงกลาง (neutral) อันเปนลักษณะนิสัย

ของคนไทย คือ มาตรฐานคุณภาพอยูในระดับนอยมากมักเปนเบเกอรีราคาถูกคุณภาพนอย (1) ไปจนถึงมาตรฐาน

คุณภาพเบเกอรีท่ีอยูในระดับสูงมากหรือเปนเกรดพรีเมียม (6)  
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1.3 วัฒนธรรมองคกรที่มุงเนนประสิทธิภาพ (organizational efficiency oriented culture) 

มีเสกลการวัด 6 ระดับ (6-Likert scale) คือ วัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพนอยมาก (1) ไปจนถึง

วัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพอยางยิ่งยวด (6) โดยมีสี่ขอคําถามท่ีใชเปนชุดคําถามในแบบสอบถาม 

1.4 การจัดใหมีผูเช่ียวชาญ (availability of experts) มีเสกลการวัด 6 ระดับ (6-Likert scale) คือ 

การมีการจัดใหมีผูเช่ียวชาญมาใหความรูหรือใหคําปรึกษาแนะนําในระดับนอยมาก (1) ไปจนถึงการมีการจัดใหมี

ผูเช่ียวชาญมาบรรยายหรือใหคําปรึกษาในระดับสูงมาก (6) โดยใชสี่ขอชุดคําถาม 

2. ตัวแปรตาม (dependent variables: Y) ไดแก 

2.1 ระดับของอาหารท่ีเปนของเสีย (level of food waste) โดยมีเสกล (6-Likert scale) เปนรอยละ

ของปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิต ดังน้ี นอยกวารอยละ3 (1), รอยละ3 ถึง 5 (2), รอยละ 6 ถึง 

10 (3), รอยละ 11 ถึงรอยละ 15 (4), รอยละ16 ถึงรอยละ 20 (5), และมากกวารอยละ 20 (6) 

 

วัตถุประสงคในการวิจัย 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคดังน้ี 

1. เพ่ือศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยปจจัยดานมาตรฐานคุณภาพเบเกอรีและคุณลักษณะองคกรท่ี

สงผลกระทบตอปริมาณของเสียในกระบวนการผลิตเบเกอรี 

2. เพ่ือทราบปญหาและใหขอเสนอแนะในการบริหารจัดการการผลิตเบเกอรีท่ีมีประสิทธิภาพโดยมี

ปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียในปริมาณนอย 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 

งานวิจัยน้ีเปนการวิจัยประยุกตเชิงประจักษ (applied empirical research) ศึกษาปจจัยดานมาตรฐาน

คุณภาพเบเกอรีและคุณลักษณะองคกรท่ีสงผลตอระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียในโรงงานผลิตเบเกอรีขนาด

กลางและขนาดยอมในเชิงปริมาณเปนหลักและมีการวิจัยเชิงคุณภาพเปนสวนเสริมเพ่ือสัมภาษณผูเช่ียวชาญเพ่ือให

การพัฒนาแบบสอบถามเปนไปดวยความถูกตองมากยิ่งข้ึน ประชากรท่ีศึกษาคือสถานประกอบการท่ีผลิตเบเกอรีท่ีมี

ขนาดกลางและขนาดเล็ก ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และพ้ืนท่ีภาคกลางของประเทศไทย โดยใชวิธีการ

การสุมตัวอยางแบบระดับช้ัน (stratified random sampling) รวมจํานวน 500 สถานประกอบการจากท่ัวประเทศ 

โดยใชแบบสอบถามและไดรับการตอบแบบสอบถามกลับมาเปนจํานวน 349 โรงงาน 

เครื่องมือเพ่ือใชเปนการสัมภาษณแบบก่ึงโครงสราง (semi-structured Interview) และแบบสอบถาม 

(questionnaire) ในการเก็บขอมูล โดยในการรวบรวมขอมูลมี 2 ประเภท คือ แบบสัมภาษณปลายเปด (open-

ended questions) เ พ่ือสัมภาษณเชิงลึกกับผู เ ช่ียวชาญจํานวน 10 ทาน เ พ่ือกําหนดเน้ือหาท่ีสําคัญลงใน

แบบสอบถาม และแบบสอบถามปลายปด (closed ended questions) ท่ีสงไปยังสถานประกอบการเบเกอรีตางๆ

เพ่ือรวบรวมขอมูล ซึ่งเปนแบบสอบถามแบบใหนํ้าหนัก (rating scale questions) ซึ่งเปนมาตรวัดท่ีแสดงความเหน็

ตั้งแต เห็นดวยมากท่ีสุด (totally agree) ไปจนถึง ไมเห็นดวยเลย (totally disagree) โดยแบงเปน 6 ระดับ (6 

Likert Scale) ตั้งแต 1 ถึง 6 โดย 1 คือคาคะแนนท่ีไมเห็นดวยเลย และ 6 คือ คาคะแนนท่ีเห็นดวยมากท่ีสุด 
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เน่ืองจากผูตอบแบบสอบถามเปนคนไทย จึงมีแนวโนมท่ีจะใหคําตอบท่ีเปนกลาง (Neutral) ผูวิจัยจึงปรับคาคะแนน

จาก 7 Likert Scale ไปเปน 6 Likert Scale เพ่ือใหผูตอบแบบสอบถามตองตัดสินใจเลือกคาคะแนนดานใดดาน

หน่ึงท่ีไมเปนคากลางของคะแนน เพ่ือใหไดคําตอบท่ีถูกตองเท่ียงตรง (Validity) มากยิ่งข้ึน นอกจากน้ีขอคําถามท่ี

เปนลักษณะสองคําตอบเชน ใช และไมใช จะเปนตัวแปร dummy binary variable (0 & 1) 

เครื่องมือแบบสอบถามท่ีผูวิจัยสรางข้ึนประกอบดวยสามสวนคือ 1) ขอมูลโรงงานท่ัวๆไปและขอมูล

ผูตอบแบบสอบถาม 2) ขอมูลระดับของปริมาณของเสียจากการผลิตเบเกอร ีและ 3) ขอมูลปจจัยดานดานมาตรฐาน

คุณภาพเบเกอรีและคุณลักษณะองคกรในการบริหารจัดการการผลิตเบเกอรี ท้ังน้ี แบบสอบถามในสวนท่ี 2 และ 3 

มีคาความสอดคลองกันของเน้ือหาของแบบสอบถาม (Index of Item-Objective Congruence: IOC) สูงกวา 0.60 

ทุกขอคําถาม และมีคาความเท่ียงเทากับ 0.86 ตามลําดับ วิเคราะหขอมูลโดยใชคาสถิติพ้ืนฐานหรือสถิติบรรยาย 

วิเคราะหสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของเพียรสัน และวิเคราะหการถดถอยพหุปจจัย 

 

ผลการวิจัย  

จากการวิจัยเชิงสํารวจการศึกษาปจจัยดานมาตรฐานคุณภาพเบเกอรีและคุณลักษณะองคกรท่ีสงผลตอ

ปริมาณของเสียในการผลิตในธุรกิจผลิตเบเกอร ีโดยจัดเก็บขอมูลดวยการสัมภาษณ (interview) และแบบสอบถาม 

(questionnaire) จากสถานประกอบการศึกษาในธุรกิจเบเกอรี ท่ีมีขนาดกลางและขนาดเล็กรวมจํานวน 349 ราย 

มีผลการศึกษาวิจัยดังน้ี 

 

ตารางท่ี 1 ความสัมพันธ (correlation) ระหวางตัวแปรอิสระ 

 

 Food 

Quality 

Org. 

Culture  

Expert 

Visit 

Frenchi Firm Size Ownership 

Structure 

Food Quality 1      

Org. Culture .123 1     

Expert Visit .279 .251 1    

Frenchi .212 .283 .205 1   

Size .107 .018 .143 .202 1  

Ownership Structure .069 .209 .154 .148 .089 1 

หมายเหตุ * p<.05 & ** p< .01 
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ตารางท่ี 2 ความสัมพันธ (correlation) ระหวางตัวแปรอิสระ กับ ตัวแปรตาม 

 

 Food 

Quality 

Org. 

Culture  

Expert 

Visit 

Frenchi Size Ownership 

Structure 

Food Waste .279 -.305** -.415** -.214 .143 .093 

หมายเหตุ * p<.05 & ** p< .01 

 
จากตารางท่ี 1 จะเห็นวาความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระเชน ปจจัยดานคุณภาพมาตรฐานอาหาร

หรือเบเกอรี วัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพ (org. culture) การมีผูเช่ียวชาญมาใหคําปรึกษาหรือฝกอบรม

พนักงานในสถานประกอบการ (expert visit) การเปนสถานประกอบการท่ีเปนเฟรนไชน (frenchi) มาตรฐาน

คุณภาพอาหารหรือเบเกอรี (food quality) ขนาดขององคกร (firm size) และโครงสรางผูถือหุน (ownership) มี

ความสัมพันธกันนอย และ ตารางท่ี 2 แสดงวา ระดับของปริมาณอาหาร/เบเกอรีท่ีเปนเสียจากการผลิตเบเกอรี 

(food waste) มีความสัมพันธเชิงแปรผกผันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (positive correlation) กับ ระดับความ

เขมขนของวัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนใหความสําคัญกับประสิทธิภาพ (organization efficiency oriented 

culture) และ การมีผูเช่ียวชาญเขามาใหคําปรึกษาเสนอแนะหรอืฝกฝนอบรม (Expert Visit) 

 

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะหสัมประสิทธ์ิของสมการถดถอย (regression analysis) ของ ระดับปริมาณของอาหารท่ี 

เปนของเสียขากกระบวนการผลติ 

 

IV: DV: Food Waste 

Unstandardized Coefficient 

Constant  3.19* 

Food Standard Quality 2.34 

Org. Culture  -3.89** 

Expert Visit  -4.03** 

Franchise -2.19 

Size 2.14 

Ownership Structure 1.27 

Org. Culture * Expert Visit -3.23* 

F-Test  6.47** 

R-Square 0.58 

N = 379 *p< 0.05, **p< .01  
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จากตารางท่ี 3 แสดงผลการทดสอบดวยสมการถดถอยพหุตัวแปรโดยมีตัวแปรตามคือ ระดับปริมาณ

อาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิต (food waste) พบวา สมการดังกลาวเปนสมการท่ียอมรับได (F = 6.47) 

และมคีวามสามารถในการทําอธิบาย (Goodness of Fit) ประมาณรอยละ 58 ผูวิจัยยังพบวาระดับปริมาณอาหารท่ี

เปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีข้ึนอยูกับ การมีผูเช่ียวชาญมาใหคําปรึกษาใหขอเสนอแนะหรือฝกอบรมให

ความรูดานการผลิตเบเกอรี โดยระดับปริมาณอาหารเปนของเสียจากกระบวนการผลิตแปรผกผันกับการมี

ผูเช่ียวชาญอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ หรือมีความสัมพันธท่ีมีนัยสําคัญเชิงลบระหวางการจัดใหมีผูเช่ียวชาญมาให

คําแนะนําปรึกษาถายทอดความรูในการผลิตกับระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตเบเกอรี หรืออีกนัย

หน่ึงคือการท่ีมีผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนําปรึกษาหรือใหความรูมากกวาจะมีแนวโนมมีระดับปริมาณอาหารท่ีเปน

ของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีนอยกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ นอกจากน้ี ผูวิจัยพบวามีความสัมพันธท่ีมี

นัยสําคัญทางสถิติในเชิงลบระหวางสถานประกอบการเบเกอรีท่ีมีวัฒธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพในการ

ดําเนินงานกับระดับระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรี หรือก็คือสถานประกอบการเบเกอรี

ท่ีมีวัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพจะมีแนวโนมมีระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรี

นอยกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

นอกจากน้ี แมวามีความสัมพันธเชิงลบ (negative association) ระหวางการเปนสถานประกอบการเบเกอรี 

ประเภทเฟรนไชรกับระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรี หรือสถานประกอบการเบเกอรี 

ประเภทเฟรนไชรมีแนวโนมมรีะดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีท่ีนอยกวา และ การมี

ความสัมพันธเชิงบวก (positive association) ระหวางมาตรฐานคุณภาพอาหารท่ีสูงกับระดับปริมาณอาหารท่ีเปน

ของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรี หรือสถานประกอบการท่ีมุงเนนผลิตเบเกอรีท่ีมีมาตรฐานคุณภาพสูงมีแนวโนม

มีระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลติเบเกอรีท่ีมากกวา แมวาความสัมพันธดังกลาวเปนไปตามท่ี

ผูวิจัยตั้งสมมุติฐานไว แตผูวิจัยไมพบวาความสัมพันธดังกลาวมีนัยสําคัญทางสถิติ และผูวิจัยไมพบความสัมพันธ

ระหวางระดับปริมาณอาหารที่เปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีและตัวแปรควบคุมระดับองคกรคือ 

ขนาดของสถานประกอบการ และการมีผูถือหุนเปนชาวตางชาติ 

นอกจากน้ี ผูวิจัยไดทดสอบผล Interaction effect ของตัวแปรท่ีมีผลกระทบตอระดับปริมาณอาหารท่ี

เปนของเสียจากกระบวนการผลิตของท้ังสองตัวแปรคือ ระดับการท่ีผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนําปรึกษาแนะนําหรือ

ถายทอดความรูท่ีสถานประกอบการ และระดับของความเขมขนของวัฒนธรรมท่ีมุงเนนประสิทธิภาพการดําเนินงาน

ในองคกร ผูวิจัยพบวาผลของ Multiplication Effect ระหวางสองตัวแปรสําคัญดังกลาวมีนัยสําคัญทางสถิติ ดังน้ัน

สถานประกอบการท่ีมุงเนนประสิทธิภาพการดําเนินงานและมีผูเช่ียวชาญมาใหคําปรึกษา เสนอแนะ หรือใหความรู 

จะยิ่งทําใหระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตลดลงเปนจํานวนมากยิ่งข้ึน  

 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

จากการวิเคราะหสมการถดถอย ผูวิจัยพบวาระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตเบเกอรี 

มีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญเชิงลบทางสถิติกับระดับการมีผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนําปรึกษาหรือใหความรูใน

สถานประกอบการ และระดับความเขมขนของวัฒนธรรมท่ีมุงเนนประสิทธิภาพการดําเนินงานในองคกร สอดคลองกับ 
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Hyde et al. (2003) ท่ีพบวาวัฒนธรรมองคกร (organizational efficiency oriented culture) และการจัดใหมี

ผูเช่ียวชาญ (availability of expertise) ลวนสงผลตอกระบวนการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม เพราะ

วัฒนธรรมองคกรเปนจุดอางอิงของพนักงานในองคกรท่ีจะปรับตนเองเขากับวัฒนธรรมองคกร ถาองคกรมีวัฒนธรรม

ท่ีดีมุงเนนประสิทธิภาพสงู มีแนวโนมสูงท่ีทําใหองคกรดําเนินงานไดอยางมีประสิทธิภาพเชนสามารถลดตนทุนและ

ลดของเสียท่ีเกิดจากกระบวนการดําเนินงานเชนกระบวนการผลิต และการจัดใหมีผูเช่ียวชาญมาใหคําปรึกษา 

แนะนํา และใหความรู สามารถทําใหกระบวนการดําเนินงานเชนกระบวนการผลิตถูกพัฒนาปรับปรุงไปอยางมีผลิต

ภาพ (productivity) เพ่ิมสูงข้ึน โดยมีระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียท่ีลดลง ซึ่งชวยเพ่ิมความสามารถในการลด

ตนทุนจากการลดความสูญเปลา และเสริมสรางความสามารถในการแขงขันใหสูงข้ึน อยางไรก็ดี ผลการวิจัยไมพบ

ความสัมพันธระหวางระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียกับมาตรฐานคุณภาพอาหาร การเปนfranchise ขนาดของ

สถานประกอบการ และโครงสรางของผูถือหุน ดังน้ันผูประกอบการหรือโรงงานผลิตเบเกอรีควรใสใจและให

ความสําคัญกับการพัฒนาพนักงาน อบรมใหความรู และรับฟงขอเสนอแนะของผูเช่ียวชาญ เพ่ือพัฒนาปรับปรุง

ประสิทธิภาพในการทํางาน นอกจากน้ี การสรางวัฒนธรรมองคกรท่ีดีใหคุณคากับประสิทธิภาพ แมจะเปนเรื่องไม

งายดายนัก แตมีสวนสําคัญ เพราะเปน:ซอรฟแวรท่ีสําคัญขององคกรในการทําใหองคกรบรรลุเปาหมายและ

ความสําเร็จอยางยั่งยืน 

 

ขอเสนอแนะ 

งานวิจัยดังกลาวบงช้ีวาการสรางวัฒนธรรมองคกรท่ีดีเชนวัฒนธรรมท่ีมุงเนนดานการเพ่ิมผลผลิต การเพ่ิม

ผลิตภาพ การเพ่ิมประสิทธิภาพหรือการลดตนทุนในกระบวนการดําเนินงาน โดยเฉพาะกระบวนการผลิต สามารถ

ชวยลดตนทุนลงไดจากการลดระดับปริมาณอาหารท่ีเหลือท้ิงจากกระบวนการผลิตเบเกอรีไดเปนอยางดี และ

งานวิจัยฉบับน้ียังช้ีแนะใหเห็นความสําคัญของการฝกอบรม การมีหนวยงานภายนอก (third party) หรือผูเช่ียวชาญ 

(expert) มาชวยใหคําแนะนํา ขอเสนอแนะ ใหความรู แกบุคลากรในองคกร เพราะสามารถชวยเพ่ิมประสทิธิภาพใน

การดําเนินงานหรือในการผลิตไดเปนอยางดี และยิ่งถาสถานประกอบการมีท้ังวัฒนธรรมองคกรท่ีเนนประสิทธิภาพ

สูงประกอบกับพนักงานไดรับขอแนะนํา ขอเสนอแนะ และความรูจากผูเช่ียวชาญ จะยิ่งสงเสริมใหองคกรสามารถลด

ตนทุนจากการลดระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

อยางไรก็ตาม งานวิจัยน้ีมีขอจํากัดดานเวลาและทรัพยากร ทําใหผูวิจัยเลือกกลุมตัวอยางสถานประกอบการจาก

กรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และจังหวัดในภาคกลางเทาน้ัน และผูวิจัยเลือกเฉพาะสถานประกอบการดานเบเกอรี 

เน่ืองจากอุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรมขนาดใหญของประเทศ ประกอบกับเบเกอรีเปนสินคาท่ีไดรับความ

นิยม มีตนทุนคอนขางสูง และเปนอุตสาหกรรมท่ีกําลังเจริญเติบโตสูงโดยเฉพาะในเมืองใหญเชนกรุงเทพมหานคร

และพ้ืนท่ีแถบภาคกลาง นอกจากน้ี งานวิจัยน้ียังขาดขอมูลเก่ียวกับขอมูลเชิงลึกของกระบวนการจัดการกับของเสีย

และกระบวนการจัดการกับอาหารสวนเกินของสถานประกอบการตางๆ เพราะการไดมาซึ่งขอมูลรายละเอียดของ

กรรมวิธีอันซับซอนดังกลาว ตองมาจากการสัมภาษณกับบริษัทน้ันๆในเชิงลึกเทาน้ัน ซึ่งไมไดเปนวัตถุประสงคใน

งานวิจัยฉบับน้ี นอกจากน้ี ผูวิจัยจะไดขอมูลสวนใหญจากแบบสอบถามมากกวาการสัมภาษณเชิงลึกในแตละสถาน

11 



 
 

การจัดประชุมเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ครั้งที่ 6  

The 6th STOU National Research Conference 

 
ประกอบการ จึงทําใหสามารถวิเคราะหขอมูลไดในภาพรวม (Macro) มากกวาท่ีจะเปนภาพรายละเอียด (Micro 

Point of View) 

ดังน้ันงานวิจัยในอนาคตจึงควรศึกษากระบวนการตัดสินใจภายใตขอเท็จจริงท่ีผูวิจัยคนพบ นอกจากน้ี 

งานวิจัยตอเน่ืองควรพยายามท่ีจะตอบคําถาม ‘ทําไม (Why) สถานประกอบการจึงเปนเชนน้ัน’ และ ควรมีการทํา

การวิจัยในเรื่องดังกลาวในอุตสาหกรรมอาหารประเภทอ่ืนๆนอกจากเบเกอร ีและควรมีการวิจัยอยางเปนระบบมาก

ยิ่งข้ึนโดยใชการสุมตัวอยางจากสถานประกอบการแบบสุมท่ัวประเทศ โดยใชแบบสอบถามออนไลนหรือใชอีเมลสง

แบบสอบถามรวมกับแบบสอบถามท่ีเปนกระดาษตามปกติเพ่ือใหไดขอมูลจากสถานประกอบการท่ีมากพอ เพ่ือ

ความสามารถในการสรุปเชิงภาพรวม (generalizability) ไดอยางถูกตองเปนระบบมากยิ่งขึ้น และมีการวิจัย

เชิงคุณภาพประกอบโดยมีการสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือสรางองคความรูเชิงลึกในเรื่องกระบวนการและประสิทธิภาพของ

กระบวนการผลิตเบเกอรีในดานการจัดการของเสีย การลดตนทุน การลดความสูญเปลาของระบบโลจิสติกส และ

การเพ่ิมผลผลิต เพ่ือนํามาซึ่งความสามารถในการแขงขันของธุรกิจเบเกอรีในประเทศไทย  
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