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ความสัมพันธระหวางปจจัยดานมาตรฐานคุณภาพเบเกอร ีคุณลักษณะองคกรและระดับปริมาณ

อาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตในโรงงานผลิตเบเกอรขีนาดกลางและขนาดเล็ก  

ในกรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และพ้ืนท่ีภาคกลางของประเทศไทย 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาความสัมพันธระหวางมาตรฐานคุณภาพเบเกอร ีคุณลักษณะองคกร 

และระดับปริมาณของเสียในกระบวนการผลิตเบเกอรี 2) ศึกษาปญหาและใหขอเสนอแนะในการบริหารจัดการ

ผลิตเบเกอรีท่ีมีประสิทธิภาพ โดยมีระดับปริมาณเบเกอรีท่ีเปนของเสียนอย โดยทําการศึกษาในโรงงานผลิตเบเกอรี

ขนาดกลางและขนาดเล็กจํานวน 349 โรงงาน ท่ีไดจาการสุมตัวอยางแบบระดับช้ันกับโรงงานเบเกอรีใน

กรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และเขตภาคกลาง เครื่องมือท่ีใชคือแบบสัมภาษณก่ึงโครงสราง และแบบสอบถามท่ีมี

คาความเท่ียง 0.86 มีการวิเคราะหขอมูลโดยใชคาสถิติบรรยาย วิเคราะหสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ และวิเคราะห

สมการถดถอยพหุปจจัย ผลการวิจัยพบวา 1) ระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตเบเกอรมีีความสัมพันธ

อยางมีนัยสําคัญเชิงลบทางสถิตกัิบระดับการมีผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนําปรึกษาหรือใหความรูในสถานประกอบการ 

2) ระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตมีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญเชิงลบทางสถิติกับระดับความ

เขมขนของวัฒนธรรมท่ีมุงเนนประสิทธิภาพการดําเนินงานในองคกร 3) ระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการ

ผลิตเบเกอรีไมมีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับการเปนเบเกอรีท่ีเปนรูปแบบเฟรนไชน ระดับมาตรฐาน

คุณภาพของเบเกอรี ขนาดขององคกร และโครงสรางของผูถือหุน  

 

 

 

 

คําสําคัญ มาตรฐานคุณภาพเบเกอรี คุณลักษณะองคกร ระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสีย และโรงงานผลิตเบเกอรี

ขนาดกลางและเล็กในประเทศไทย  
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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 

ในทศวรรษลาสุด ประเทศไทยมีระบบท่ีเศรษฐกิจท่ีขยายตัวเฉลี่ยประมาณรอยละ 3 และโครงสราง

เศรษฐกิจของประเทศยังพ่ึงพาภาคบริการและอุตสาหกรรมมากท่ีสุด ในขณะท่ีภาคเกษตรก็ยังมีบทบาทท่ีสําคัญใน

การพัฒนาประเทศ อยางไรก็ตามเศรษฐกิจไทยยังมีปญหาจากผลิตภาพการผลิตท่ีตกต่าํ ซึ่งลดความสามารถในการ

แขงขันของประเทศ และตกกับดักประเทศรายไดปานกลาง (Middle Income Trap) แผนยุทธศาสตรชาติปจจุบัน

จึงมุงเนนการปรับปรุงทักษะความสามารถ และสรางนวัตกรรมท่ีเอ้ือตอการเพ่ิมผลิตภาพและลดตนทุนในการผลิต

และการบริการ และลดการทําลายสิ่งแวดลอม เพื่อลดตนทุนเพิ่มผลกําไรและความสามารถในการแขงขัน 

และเสริมสรางการเจริญเติบโตของประเทศอยางตอเน่ืองและยั่งยืน และสามารถหลุดจากกับดักประเทศรายไดปาน

กลางไปสูประเทศท่ีมีรายไดสูงและมีสิ่งแวดลอมท่ีดี (แผนยุทธศาสตรแหงชาติ , 2557) 

นอกจากน้ี ประชากรในประเทศไทยและในโลกมีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึนและมีแนวโนมท่ีอายุยืนยาวข้ึน 

แนวโนมความตองการอาหารและพลังงานก็มีมากข้ึนอยางตอเน่ือง สินคาท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมและเทคโนโลยี

การผลิตสีเขียวเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (green production & green productivity) จึงเปนสิ่งสําคัญ เพ่ือลดการ

สูญเสียและการปลดปลอยปลอยกาซคารบอนไดออกไซดเพ่ือตอบสนองความตองการผูบริโภคในอนาคต (green 

demands) ซึ่งจะนําไปสูการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการบริโภคและการผลิตในทุกระดับ ทําใหการวิจัยและพัฒนาการ

เพ่ิมผลผลิต การลดของเสีย การลดการสูญเสียทรัพยากร หรือการแปรรูปของเสียเหลาน้ีใหสามารถเวียนกลับมาใช

ใหม เปนสิ่งจําเปนท่ีตอบสนองตอยุทธศาสตรชาติและแนวโนมเทคโนโลยีสีเขียว (Green Technology Trend) (สุพร 

คุตตะเทพ และ อุทัย ประทุมทอง, 2554) 

สุพร คุตตะเทพ และ อุทัย ประทุมทอง (2554) ยังกลาวอีกวาอุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรม

พ้ืนฐาน และเปนอุตสาหกรรมท่ีสําคัญของประเทศไทย เปนท่ีนาภูมิใจท่ีวาประเทศไทยเปนหน่ึงในเจ็ดประเทศของ

โลกท่ีมีอาหารบริโภคอยางพอเพียงในประเทศ และยังสามารถสงออกเปนรายไดกลับมาใหประเทศในจํานวนท่ีมาก 

ตนทุนการผลิตเปนอีกปจจัยสําคัญท่ีมีผลกระทบตอการดําเนินการของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย และเปน

ปจจัยหลักท่ีสงผลกระทบตอความสามารถในการอยูรอด และความสามารถในการแขงขันของประเทศ ผลิตภาพสี

เขียวเปนเครื่องมือสําคัญท่ีไดรับการยอมรับท่ัวโลกวามีสวนสําคัญท่ีนอกจากจะชวยในการลดตนทุน (cost 

reduction) เพ่ิมผลผลิต (increase in productivity) ลดปญหาดานสิ่งแวดลอม  

จากท่ีกลาวมาแลว ถึงธุรกิจอาหารเปนธุรกิจหลักในประเทศไทย และธุรกิจเบเกอรีเปนธุรกิจท่ีมีการเติบโต

อยางมากโดยเฉพาะในชวงทศวรรษที่ผานมา จากวิถีสังคมเมืองที่ขยายมากขึ้น และไลฟสไตลของชีวิตใน

เมืองกรุงที่เรงรีบและชอบทานอาหารจานดวนประกอบกับวิถีตะวันตกท่ีเพ่ิมมากข้ึน ทําใหผูบริโภคในบางสวนได

เลือกรับประทานเบเกอรีทดแทนอาหารหลัก เชน ขาว และนอกจากน้ี ในป 2558 หลังจากเขาสูการรวมกันของเขต

เศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN Economic Community: AEC) แนวโนมธุรกิจ เบเกอรีจะขยายตัวตอไปอยางไม

หยุดยั้ง ท้ังน้ี เบเกอรีจะเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีทําจากขาวสาลีเปนหลัก ธุรกิจเบเกอรมีีมาในประเทศไทยกวา 70 ป

มาแลว และรานเบเกอรีก็เปดเพ่ิมมากข้ึนตลอดเวลา ผลิตภัณฑเบเกอรีมีหลากหลายรูปแบบมากข้ึนเพ่ือตอบสนอง

ความตองการของผูบริโภคท่ีแตกตางกัน รานเบเกอรีก็มีการพัฒนาและตกแตงอยางสวยงามนาดูนาชม  
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ศูนยวิจัยกสิกรไทย (2558) คาดการณวามูลคาของธุรกิจเบเกอรใีนประเทศไทยมีมูลคาสูงกวา 12,000 ลานบาท 

แตการแขงขันของธุรกิจดังกลาว ก็มีสูงมากข้ึนท้ังในระดับเล็กและระดับกลาง ดวยเหตุตาง ๆ เหลาน้ี เปนเรื่องท่ี

นาสนใจศึกษาถึงปจจัยท่ีมีความสัมพันธหรือสงผลตอปริมาณของเสียจากอาหาร (food waste) ในธุรกิจเบเกอรี

ขนาดกลาง และขนาดเล็กในประเทศไทย เพราะธุรกิจขนาดใหญมีฐานความรูและความเช่ียวชาญในระดับสูงอยูแลว 

ปญหาจึงนาจะไมไดมากเหมือนธุรกิจเบเกอรีขนาดกลางและยอม และเปนแนวทางการจัดการกับของเสียจากการ

ผลิตเบเกอรีเพ่ือนําไปสูการการแกปญหาในเชิงระบบตอไปในอนาคต หรือนําไปตอยอดสูแนวทางการศึกษาวิจัยเชิงลกึ

ตอไป ท้ังน้ี ของเสียจากอาหารของงานวิจัยน้ีหมายถึง วัตถุดิบท่ีเหลือจากการตัดหั่นแตงนําไปใชประโยชนตอไมได 

และอาหารท่ีผลิตแลวแตมีคุณภาพไมเปนไปตามขอกําหนด หรือชํารุดจนไมสามารถนําไปจําหนายได ซึ่งมีท้ังชนิดท่ี

สามารถบริโภคไดและบริโภคไมได 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

จันทรจรัส เรี่ยวเดชะ (2556) สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ไดกลาววาความมั่นคงทางอาหารเปน

ความจําเปนพ้ืนฐานของมนุษย เพราะมนุษยทุกคนตองบริโภคอาหาร การลดการสูญเสียของวัตถุดิบในการผลิต

อาหารและเครื่องดื่ม รวมไปถึงการไมยอมรับคุณภาพของวัตถุดิบท่ีต่ํากวามาตรฐานและเกิดความพยายามท่ีจะลด

อัตราการไมนําวัตถุดิบมาใชซึ่งกอใหเกิดอาหารสวนเกิน และของเสียในธุรกิจอาหาร ยกตัวอยางเชน ผักดิบ หรือสลดั

จะถูกคัดท้ิงหรือไมไดถูกนําไปใชสูงถึง ประมาณรอยละ 40 หรือมากเทากับรอยละ 50 ในข้ันตอนตางๆ ของ

สายการผลิต (จันทรจรัส เรี่ยวเดชะ, 2556) ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารและอุตสาหกรรมการผลิตอ่ืนๆ ลวนมี

จําเปนระดับสูงท่ีตองการจะลดปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียเหลาน้ัน (Lillford & Edwards, 1997)  

ถาการลดปริมาณของเสียในทุกดานของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มเกิดข้ึนอยางแข็งขันทางเลือกท่ีดี

ท่ีใชแกปญหาการสูญเสียวัตถุดิบมีหลายประเด็นท่ีเก่ียวของกับเศษอาหาร ความมั่นคงดานอาหาร และการบริหาร

จัดการในการผลิตอาหารนํามาสูการวิจัยน้ี ในสวนของเศษอาหารไดรับการยอมรับวาเปนปญหาใหญท่ัวโลกแมวา

ความหมายของคําตางๆ และกระบวนการเก็บรวบรวมขอมูลท่ียังไมสอดคลองกัน Gustavsson et al. (2011) คาดวา 

การสูญเสียอาหารท่ีมีความรุนแรงโดยเฉพาะอยางยิ่งในประเทศท่ีพัฒนาแลวท่ีมีประมาณสูงถึง 280 - 300 กิโลกรัม

ตอหัวตอปในยุโรปและอเมริกาเหนือ ในประเทศสหรัฐอเมริกา, เศษอาหารและการสูญเสียท่ีรานคาปลีกและ

ผูบริโภคในระดับท่ี พบวา มีจํานวนถึง 188 กิโลกรัมตอหัวตอป หรือมูลคาโดยรวม 165,600,000,000 ดอลลาร 

(Buzby & Hyman, 2012) ประเทศในสหภาพยุโรป (EU) จะมีการรายงานในการสราง 179 กิโลกรัมตอหัวของเศษ

อาหารทุกปทางการเกษตร (O’Connor, 2013) โดยในป 2011, รอยละ 5.7 ของครัวเรือนอเมริกันท่ีมีประสบการณ

ขาดแคลนอาหารเน่ืองจากทรัพยากรท่ีจํากัด (Coleman - jensen et al., 2012) และรอยละ 8.8 ของประชาชนใน

สหภาพยุโรปเกิดการขาดแคลนอาหารจาํพวกโปรตนี (Eurostat, 2013) ปจจุบันขอมูลดานอาหารสวนเกินและความ

มั่นคงทางอาหารยังมีขอมูลท่ีตองศึกษาวิเคราะหเพ่ือบูรณาการประเด็นดังกลาวกับแนวทางการแกไขเศรษฐกิจอ่ืนๆ 

และนําไปสูการแกไขปญหาตอไปอยางตอเน่ือง และ Gustavsson et al. (2011) คาดวาการสูญเสียอาหารของโลก

และของเสียตลอดหวงโซอาหารไดมาถึงกวา 1.3 พันลานตันตอป เปรียบไดเทากับหน่ึงในสามของการผลิตอาหาร

ของโลก 
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นอกจากน้ี Gerrone และคณะ (2014) ยังไดสรุปวาระดับคุณภาพอาหารท่ีจัดจําหนายหรือสงมอบให

ลูกคา และประเภทของสถานประกอบการ เชนสถานประกอบการท่ีเปนเครือขาย (chain store) ขนาดใหญสาขา

มากมายท่ีมีช่ือเสียง กับสถานประกอบการทองถ่ินท่ีไมมีสาขาเลย หรือมีจํานวนสาขาไมมาก มักจะมีนโยบายในการ

ดําเนินงานหรือนโยบายในการจัดการกับอาหารท่ีเปนของเสียแตกตางกัน ท้ังน้ีทําใหผูวิจัยสงสัยตอไปวา รานอาหาร

หรือรานเบเกอรีท่ีเปน Chain Store หรือ เฟรนไชนเดียวกันแตตั้งอยูในประเทศท่ีแตกตางกันก็นาท่ีจะบริหารจัดการ

อาหารท่ีเปนของเสียไปในทิศทางเกียวกัน หรือมีลักษณะคลายๆกัน นอกจากน้ี Hyde et al. (2003) ไดทําการศึกษา

การลดขยะในภาคธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม โดยใชรูปแบบของ Business club เพ่ือจัดใหมีการฝกอบรมและมีการ

จัดผูเ ช่ียวชาญเพ่ือพัฒนาองคกรในกลุมของเครือขายสมาชิก พบวา โครงการน้ีสามารถชวยประหยัดไดถึง 

1,800,000 ปอนด นําเสนอตัวแปรท่ีอาจสงผลกระทบตอความเช่ือและความตระหนักถึงสิ่งแวดลอม ซึ่งรวมถึง

ปริมาณอาหารสวนเกินและปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียท่ีเกิดจากการผลิตอาหาร อีกท้ังนักวิจัยยังพบวาวัฒนธรรม

องคกร และการจัดใหมีผูเช่ียวชาญเขามาใหคําปรึกษาแนะนําหรือถายทอดองคความรูในการดําเนินงานลวนสงผล

ตอแนวทางการบริหารจัดการดานการผลิตและสิ่งแวดลอม 

Hyde et al. (2003) นําเสนอตัวแปรท่ีอาจสงผลกระทบตอความเช่ือและความตระหนักถึงสิ่งแวดลอม 

โดยพบวาตัวแปรวัฒนธรรมองคกร (corporate culture) และการใหความรูและการฝกอบรม สงผลใหองคกร

ดําเนินงานไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลมากยิ่งข้ึน โดยเฉพาะในสวนของการผลิต องคกรท่ีมีการฝกอบรม

พนักงานอยางสม่ําเสมอ และมีพ้ืนฐานของวัฒนธรรมองคกรท่ีเขมแข็งจะสามารถบรรลุเปาหมายในการดําเนินงานได

อยางดีและมีคุณภาพท่ีสูงกวาองคกรท่ีปราศจากปจจัยดังกลาว เพราะเมื่อบุคลากรมีความรูความสามารถจะเพ่ิม

ประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการทํางาน และวัฒนธรรมองคกรเปรียบเสมือนซอรฟแวรของจิตใจของพนักงานท่ีมี

ทิศทางไปในทางเดียวกัน ชวยสรางโอกาสทําใหการบรรลุเปาหมายดานตางๆเปนไปดวยดี 

วัฒนธรรมองคกร (corporate culture) เปนจุดอางอิงของพนักงานในองคกรท่ีจะปรับตนเองเขากับ

วัฒนธรรมองคกรน้ันๆ เชน ถาพนักงานในองคกรน้ันๆ มีสวนรวมในการกําหนดและตัดสินใจดานการรักษา

สิ่งแวดลอมโดยองคกรก็จะทําใหองคกรน้ันๆ ไดตระหนักถึงบรรลุความสําเร็จของนโยบายดานสิ่งแวดลอม ในองคกร

ไดอยางดีมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล นอกจากน้ียังพบวาถาองคกรมีการสรางแรงจูงใจดานบวกตอความมี

ประสิทธิภาพในการดําเนินงาน และเครงครัดกับการปฏิบัติตามมาตรฐานและกฎระเบียบท่ีวางไว รวมท้ังมีการ

ทบทวนพัฒนาปรับปรุงกระบวนการใหมีผลิตภาพหรือประสิทธิภาพเพ่ิมสูงข้ึนอยางตอเน่ือง จะทําใหองคกร

ดําเนินงานและสรางสรรคผลติภัณฑไดอยางมีคุณภาพนาเช่ือถือ สงผลตอความพึงพอใจของลูกคาและการเติบโตของ

ยอดขาย มีความเสี่ยงในธุรกิจลดลง อยางไรก็ตาม ความเครงครัดกับคุณภาพมาตรฐานก็สงผลใหอาหารท่ีเหลือท้ิง

เพ่ิมข้ึน เน่ืองจากการรักษาคุณภาพการใหบริการลูกคา และสงผลใหของเสียมากข้ึนเพราะความเครงครัดกับ

มาตรฐานตางๆ เชน มาตรฐานคุณภาพอาหาร มาตรฐานอาหารปลอดภัย มาตรฐานความปลอดภัยและชีวอนามยั 

มาตรฐานคุณภาพระดับสูงเปนตน (Hyde et al., 2003) 

นอกจากน้ี ถาองคกรมีท่ีปรึกษาภายนอกท่ีดีใสใจสิ่งแวดลอม (availability of expertise or expet visit) 

และแวะเวียนมาใหความรู ใหคําปรึกษาช้ึแนะเปนอยางดี หรือมีผูเช่ียวชาญเขามาฝกอบรมใหความรูแกพนักงาน

อยางตอเน่ือง จะทําใหองคกรน้ันบรรลุเปาหมายตางๆไดเปนอยางดี รวมท้ังนโยบายดานสิ่งแวดลอมและนโยบาย
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ดานสังคม นอกจากน้ีผลการดําเนินงานขององคกรท่ีมีผูเช่ียวชาญใหคําปรึกษาก็จะดีกวาองคกรท่ีไมมีผูเช่ียวชาญแวะ

เวียนมาใหคําแนะนําอยางตอเน่ือง เชนประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการดําเนินงานเพ่ิมข้ึน การสูญเปลาของ

ทรัพยากรลดลง สินคาคงคลังลดลง และผลการดําเนินงานดีข้ึน เน่ืองจากพนักงานและผูบริหารมีองคความรูและ

แนวทางปฏิบัติท่ีดีมากยิ่งข้ึน  

งานวิจัยน้ีเปนงานวิจัยเชิงประจักษ (empirical study) มุงหาคําตอบวาปจจัยดานมาตรฐานคุณภาพเบเกอรี 

(food quality) และคุณลักษณะองคกร (organization characteristics) สงผลกระทบตอผลการดําเนินงานของ

องคกรคือปริมาณอาหารเหลือท้ิง อยางไร โดยการวิจัยน้ีมีตัวแปรควบคุม (control variables) เพ่ือสรางความ

นาเช่ือถือ (reliability) และความถูกตอง (validity) ในผลสรุปของการวิจัยน้ี ท้ังน้ี งานวิจัยน้ี ไดมาจากโรงงานเบเกอรี

จํานวน 349 แหง โดยโรงงานเปนหนวยในการคิดวิเคราะห (unit of analysis) สําหรับการวิจัยน้ี 

ตัวแปรควบคุมท่ีใชในการวิจัยครั้งน้ีมีดังน้ี ขนาดขององคกร (firm size) ซึ่งในงานวิจัยน้ีมี 2 ขนาดคือ

ขนาดกลาง (1) และขนาดเล็ก (0) และ การผูถือหุน (ownership structure) ที่มีผูถือหุนเปนชาวตางชาติ 

(1) และผูถือหุนเปนชาวไทยลวน (0) ท้ังน้ี ขนาดขององคกรจะวัดจากยอดขาย ถายอดขายมากกวา 50 ลานแตไมเกิน 

200 ลานตอปจะเปนสถานประกอบการขนาดกลาง ตามนิยามของสํานักพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 

(ISMED) เพราะสงผลตอองคกรท่ีไดรับความเช่ือถือ มีแนวโนมท่ีจะมีมาตรฐานในการทํางานท่ีสูงกวา มีงบประมาณ

การฝกอบรมท่ีมากกวา จึงมีแนวโนมท่ีจะมีวิธีการจัดการกับอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพกวา 

นาจะทําใหผลการดําเนินงานดีกวาองคกรท่ีมีขนาดเล็กกวามาก และมีแนวโนมวาองคกรจะตอบสนองตออาหาร

เหลือท้ิงไดอยางมีประสิทธิภาพกวา อันนํามาซึ่งผลการดําเนินการขององคกรท่ีดีกวา 

เน่ืองจากโดยธรรมชาติแลวองคกรท่ีแตกตางกันจะมีนโยบาย กระบวนการและมาตรฐานการผลิตเบเกอรท่ีี

แตกตางกัน จึงมีความสําคัญและจําเปนอยางยิ่ง ท่ีจะมีการเปรียบเทียบการจัดการกับระดับของอาหารเหลือท้ิงและ

อาหารสวนเกินกับรานเบเกอรีท่ีแตกตางกัน ในอุตสาหกรรมเบเกอรีเหมือนกัน โดยมีการคาดวา ปจจัยเหลาน้ีลวนมี

ผลตอระดับของปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตท่ีแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ คุณลักษณะ

องคกรท่ีแตกตางกัน เชน วัฒนธรรมองคกรท่ีแตกตางกัน และการมีผูเช่ียวชาญในวิชาชีพใหคําปรึกษาแนะนํา ลวนมี

ผลตอวิธีการจัดเก็บอาหารสวนเกินและอาหารเหลือท้ิง ท่ีแตกตางกัน และประเภทองคกรเชนการเปนเฟรนไชนของ

รานเบเกอรีในตางประเทศนาจะสงผลใหองคกรมีนโยบายการจัดการกับปริมาณอาหารสวนเกินและปริมาณอาหาร

เหลือท้ิง ท่ีแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ 

1. ตัวแปรตน (Independent Variables: X(i)) ไดแก 

1.1 ประเภทการเปนสถานประกอบการแบบเฟรนไชน (franchise stores) แบงเปน 2 กรณี 

(dummy variable) คือ กรณีเปนเฟรนไชน (1) และกรณีไมเปนเฟรนไชน (0) 

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

(6-Likert scale) เพ่ือปองกันไมใหผูตอบแบบสอบถามเลือกตอบในเสกลก่ึงกลาง (neutral) อันเปนลักษณะนิสัย

ของคนไทย คือ มาตรฐานคุณภาพอยูในระดับนอยมากมักเปนเบเกอรีราคาถูกคุณภาพนอย (1) ไปจนถึงมาตรฐาน

คุณภาพเบเกอรีท่ีอยูในระดับสูงมากหรือเปนเกรดพรีเมียม (6)  
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1.3 วัฒนธรรมองคกรที่มุงเนนประสิทธิภาพ (organizational efficiency oriented culture) 

มีเสกลการวัด 6 ระดับ (6-Likert scale) คือ วัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพนอยมาก (1) ไปจนถึง

วัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพอยางยิ่งยวด (6) โดยมีสี่ขอคําถามท่ีใชเปนชุดคําถามในแบบสอบถาม 

1.4 การจัดใหมีผูเช่ียวชาญ (availability of experts) มีเสกลการวัด 6 ระดับ (6-Likert scale) คือ 

การมีการจัดใหมีผูเช่ียวชาญมาใหความรูหรือใหคําปรึกษาแนะนําในระดับนอยมาก (1) ไปจนถึงการมีการจัดใหมี

ผูเช่ียวชาญมาบรรยายหรือใหคําปรึกษาในระดับสูงมาก (6) โดยใชสี่ขอชุดคําถาม 

2. ตัวแปรตาม (dependent variables: Y) ไดแก 

2.1 ระดับของอาหารท่ีเปนของเสีย (level of food waste) โดยมีเสกล (6-Likert scale) เปนรอยละ

ของปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิต ดังน้ี นอยกวารอยละ3 (1), รอยละ3 ถึง 5 (2), รอยละ 6 ถึง 

10 (3), รอยละ 11 ถึงรอยละ 15 (4), รอยละ16 ถึงรอยละ 20 (5), และมากกวารอยละ 20 (6) 

 

วัตถุประสงคในการวิจัย 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคดังน้ี 

1. เพ่ือศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยปจจัยดานมาตรฐานคุณภาพเบเกอรีและคุณลักษณะองคกรท่ี

สงผลกระทบตอปริมาณของเสียในกระบวนการผลิตเบเกอรี 

2. เพ่ือทราบปญหาและใหขอเสนอแนะในการบริหารจัดการการผลิตเบเกอรีท่ีมีประสิทธิภาพโดยมี

ปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียในปริมาณนอย 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 

งานวิจัยน้ีเปนการวิจัยประยุกตเชิงประจักษ (applied empirical research) ศึกษาปจจัยดานมาตรฐาน

คุณภาพเบเกอรีและคุณลักษณะองคกรท่ีสงผลตอระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียในโรงงานผลิตเบเกอรีขนาด

กลางและขนาดยอมในเชิงปริมาณเปนหลักและมีการวิจัยเชิงคุณภาพเปนสวนเสริมเพ่ือสัมภาษณผูเช่ียวชาญเพ่ือให

การพัฒนาแบบสอบถามเปนไปดวยความถูกตองมากยิ่งข้ึน ประชากรท่ีศึกษาคือสถานประกอบการท่ีผลิตเบเกอรีท่ีมี

ขนาดกลางและขนาดเล็ก ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และพ้ืนท่ีภาคกลางของประเทศไทย โดยใชวิธีการ

การสุมตัวอยางแบบระดับช้ัน (stratified random sampling) รวมจํานวน 500 สถานประกอบการจากท่ัวประเทศ 

โดยใชแบบสอบถามและไดรับการตอบแบบสอบถามกลับมาเปนจํานวน 349 โรงงาน 

เครื่องมือเพ่ือใชเปนการสัมภาษณแบบก่ึงโครงสราง (semi-structured Interview) และแบบสอบถาม 

(questionnaire) ในการเก็บขอมูล โดยในการรวบรวมขอมูลมี 2 ประเภท คือ แบบสัมภาษณปลายเปด (open-

ended questions) เพ่ือสัมภาษณเชิงลึกกับผู เ ช่ียวชาญจํานวน 10 ทาน เพ่ือกําหนดเน้ือหาท่ีสําคัญลงใน

แบบสอบถาม และแบบสอบถามปลายปด (closed ended questions) ท่ีสงไปยังสถานประกอบการเบเกอรีตางๆ

เพ่ือรวบรวมขอมูล ซึ่งเปนแบบสอบถามแบบใหนํ้าหนัก (rating scale questions) ซึ่งเปนมาตรวัดท่ีแสดงความเหน็

ตั้งแต เห็นดวยมากท่ีสุด (totally agree) ไปจนถึง ไมเห็นดวยเลย (totally disagree) โดยแบงเปน 6 ระดับ (6 

Likert Scale) ตั้งแต 1 ถึง 6 โดย 1 คือคาคะแนนท่ีไมเห็นดวยเลย และ 6 คือ คาคะแนนท่ีเห็นดวยมากท่ีสุด 
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เน่ืองจากผูตอบแบบสอบถามเปนคนไทย จึงมีแนวโนมท่ีจะใหคําตอบท่ีเปนกลาง (Neutral) ผูวิจัยจึงปรับคาคะแนน

จาก 7 Likert Scale ไปเปน 6 Likert Scale เพ่ือใหผูตอบแบบสอบถามตองตัดสินใจเลือกคาคะแนนดานใดดาน

หน่ึงท่ีไมเปนคากลางของคะแนน เพ่ือใหไดคําตอบท่ีถูกตองเท่ียงตรง (Validity) มากยิ่งข้ึน นอกจากน้ีขอคําถามท่ี

เปนลักษณะสองคําตอบเชน ใช และไมใช จะเปนตัวแปร dummy binary variable (0 & 1) 

เครื่องมือแบบสอบถามท่ีผูวิจัยสรางข้ึนประกอบดวยสามสวนคือ 1) ขอมูลโรงงานท่ัวๆไปและขอมูล

ผูตอบแบบสอบถาม 2) ขอมูลระดับของปริมาณของเสียจากการผลิตเบเกอร ีและ 3) ขอมูลปจจัยดานดานมาตรฐาน

คุณภาพเบเกอรีและคุณลักษณะองคกรในการบริหารจัดการการผลิตเบเกอรี ท้ังน้ี แบบสอบถามในสวนท่ี 2 และ 3 

มีคาความสอดคลองกันของเน้ือหาของแบบสอบถาม (Index of Item-Objective Congruence: IOC) สูงกวา 0.60 

ทุกขอคําถาม และมีคาความเท่ียงเทากับ 0.86 ตามลําดับ วิเคราะหขอมูลโดยใชคาสถิติพ้ืนฐานหรือสถิติบรรยาย 

วิเคราะหสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของเพียรสัน และวิเคราะหการถดถอยพหุปจจัย 

 

ผลการวิจัย  

จากการวิจัยเชิงสํารวจการศึกษาปจจัยดานมาตรฐานคุณภาพเบเกอรีและคุณลักษณะองคกรท่ีสงผลตอ

ปริมาณของเสียในการผลิตในธุรกิจผลิตเบเกอร ีโดยจัดเก็บขอมูลดวยการสัมภาษณ (interview) และแบบสอบถาม 

(questionnaire) จากสถานประกอบการศึกษาในธุรกิจเบเกอรี ท่ีมีขนาดกลางและขนาดเล็กรวมจํานวน 349 ราย 

มีผลการศึกษาวิจัยดังน้ี 

 

ตารางท่ี 1 ความสัมพันธ (correlation) ระหวางตัวแปรอิสระ 

 

 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) ระหวางตัวแปรอิสระ 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 จะเห็นวาความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระเชน ปจจัยดานคุณภาพมาตรฐานอาหาร

หรือเบเกอรี วัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพ (org. culture) การมีผูเช่ียวชาญมาใหคําปรึกษาหรือฝกอบรม

พนักงานในสถานประกอบการ (expert visit) การเปนสถานประกอบการท่ีเปนเฟรนไชน (frenchi) มาตรฐาน

คุณภาพอาหารหรือเบเกอรี (food quality) ขนาดขององคกร (firm size) และโครงสรางผูถือหุน (ownership) มี

ความสัมพันธกันนอย และ ตารางท่ี 2 แสดงวา ระดับของปริมาณอาหาร/เบเกอรีท่ีเปนเสียจากการผลิตเบเกอรี 

(food waste) มีความสัมพันธเชิงแปรผกผันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (positive correlation) กับ ระดับความ

เขมขนของวัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนใหความสําคัญกับประสิทธิภาพ (organization efficiency oriented 

culture) และ การมีผูเช่ียวชาญเขามาใหคําปรึกษาเสนอแนะหรอืฝกฝนอบรม (Expert Visit) 

 

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะหสัมประสิทธ์ิของสมการถดถอย (regression analysis) ของ ระดับปริมาณของอาหารท่ี 

เปนของเสียขากกระบวนการผลติ 

 

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 แสดงผลการทดสอบดวยสมการถดถอยพหุตัวแปรโดยมีตัวแปรตามคือ ระดับปริมาณ

อาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิต (food waste) พบวา สมการดังกลาวเปนสมการท่ียอมรับได (F = 6.47) 

และมคีวามสามารถในการทําอธิบาย (Goodness of Fit) ประมาณรอยละ 58 ผูวิจัยยังพบวาระดับปริมาณอาหารท่ี

เปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีข้ึนอยูกับ การมีผูเช่ียวชาญมาใหคําปรึกษาใหขอเสนอแนะหรือฝกอบรมให

ความรูดานการผลิตเบเกอรี โดยระดับปริมาณอาหารเปนของเสียจากกระบวนการผลิตแปรผกผันกับการมี

ผูเช่ียวชาญอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ หรือมีความสัมพันธท่ีมีนัยสําคัญเชิงลบระหวางการจัดใหมีผูเช่ียวชาญมาให

คําแนะนําปรึกษาถายทอดความรูในการผลิตกับระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตเบเกอรี หรืออีกนัย

หน่ึงคือการท่ีมีผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนําปรึกษาหรือใหความรูมากกวาจะมีแนวโนมมีระดับปริมาณอาหารท่ีเปน

ของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีนอยกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ นอกจากน้ี ผูวิจัยพบวามีความสัมพันธท่ีมี

นัยสําคัญทางสถิติในเชิงลบระหวางสถานประกอบการเบเกอรีท่ีมีวัฒธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพในการ

ดําเนินงานกับระดับระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรี หรือก็คือสถานประกอบการเบเกอรี

ท่ีมีวัฒนธรรมองคกรท่ีมุงเนนประสิทธิภาพจะมีแนวโนมมีระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรี

นอยกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

นอกจากน้ี แมวามีความสัมพันธเชิงลบ (negative association) ระหวางการเปนสถานประกอบการเบเกอรี 

ประเภทเฟรนไชรกับระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรี หรือสถานประกอบการเบเกอรี 

ประเภทเฟรนไชรมีแนวโนมมรีะดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีท่ีนอยกวา และ การมี

ความสัมพันธเชิงบวก (positive association) ระหวางมาตรฐานคุณภาพอาหารท่ีสูงกับระดับปริมาณอาหารท่ีเปน

ของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรี หรือสถานประกอบการท่ีมุงเนนผลิตเบเกอรีท่ีมีมาตรฐานคุณภาพสูงมีแนวโนม

มีระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลติเบเกอรีท่ีมากกวา แมวาความสัมพันธดังกลาวเปนไปตามท่ี

ผูวิจัยตั้งสมมุติฐานไว แตผูวิจัยไมพบวาความสัมพันธดังกลาวมีนัยสําคัญทางสถิติ และผูวิจัยไมพบความสัมพันธ

ระหวางระดับปริมาณอาหารที่เปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีและตัวแปรควบคุมระดับองคกรคือ 

ขนาดของสถานประกอบการ และการมีผูถือหุนเปนชาวตางชาติ 

นอกจากน้ี ผูวิจัยไดทดสอบผล Interaction effect ของตัวแปรท่ีมีผลกระทบตอระดับปริมาณอาหารท่ี

เปนของเสียจากกระบวนการผลิตของท้ังสองตัวแปรคือ ระดับการท่ีผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนําปรึกษาแนะนําหรือ

ถายทอดความรูท่ีสถานประกอบการ และระดับของความเขมขนของวัฒนธรรมท่ีมุงเนนประสิทธิภาพการดําเนินงาน

ในองคกร ผูวิจัยพบวาผลของ Multiplication Effect ระหวางสองตัวแปรสําคัญดังกลาวมีนัยสําคัญทางสถิติ ดังน้ัน

สถานประกอบการท่ีมุงเนนประสิทธิภาพการดําเนินงานและมีผูเช่ียวชาญมาใหคําปรึกษา เสนอแนะ หรือใหความรู 

จะยิ่งทําใหระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตลดลงเปนจํานวนมากยิ่งข้ึน  

 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

จากการวิเคราะหสมการถดถอย ผูวิจัยพบวาระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากการผลิตเบเกอรี 

มีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญเชิงลบทางสถิติกับระดับการมีผูเช่ียวชาญมาใหคําแนะนําปรึกษาหรือใหความรูใน

สถานประกอบการ และระดับความเขมขนของวัฒนธรรมท่ีมุงเนนประสิทธิภาพการดําเนินงานในองคกร สอดคลองกับ 
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Hyde et al. (2003) ท่ีพบวาวัฒนธรรมองคกร (organizational efficiency oriented culture) และการจัดใหมี

ผูเช่ียวชาญ (availability of expertise) ลวนสงผลตอกระบวนการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม เพราะ

วัฒนธรรมองคกรเปนจุดอางอิงของพนักงานในองคกรท่ีจะปรับตนเองเขากับวัฒนธรรมองคกร ถาองคกรมีวัฒนธรรม

ท่ีดีมุงเนนประสิทธิภาพสงู มีแนวโนมสูงท่ีทําใหองคกรดําเนินงานไดอยางมีประสิทธิภาพเชนสามารถลดตนทุนและ

ลดของเสียท่ีเกิดจากกระบวนการดําเนินงานเชนกระบวนการผลิต และการจัดใหมีผูเช่ียวชาญมาใหคําปรึกษา 

แนะนํา และใหความรู สามารถทําใหกระบวนการดําเนินงานเชนกระบวนการผลิตถูกพัฒนาปรับปรุงไปอยางมีผลิต

ภาพ (productivity) เพ่ิมสูงข้ึน โดยมีระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียท่ีลดลง ซึ่งชวยเพ่ิมความสามารถในการลด

ตนทุนจากการลดความสูญเปลา และเสริมสรางความสามารถในการแขงขันใหสูงข้ึน อยางไรก็ดี ผลการวิจัยไมพบ

ความสัมพันธระหวางระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียกับมาตรฐานคุณภาพอาหาร การเปนfranchise ขนาดของ

สถานประกอบการ และโครงสรางของผูถือหุน ดังน้ันผูประกอบการหรือโรงงานผลิตเบเกอรีควรใสใจและให

ความสําคัญกับการพัฒนาพนักงาน อบรมใหความรู และรับฟงขอเสนอแนะของผูเช่ียวชาญ เพ่ือพัฒนาปรับปรุง

ประสิทธิภาพในการทํางาน นอกจากน้ี การสรางวัฒนธรรมองคกรท่ีดีใหคุณคากับประสิทธิภาพ แมจะเปนเรื่องไม

งายดายนัก แตมีสวนสําคัญ เพราะเปน:ซอรฟแวรท่ีสําคัญขององคกรในการทําใหองคกรบรรลุเปาหมายและ

ความสําเร็จอยางยั่งยืน 

 

ขอเสนอแนะ 

งานวิจัยดังกลาวบงช้ีวาการสรางวัฒนธรรมองคกรท่ีดีเชนวัฒนธรรมท่ีมุงเนนดานการเพ่ิมผลผลิต การเพ่ิม

ผลิตภาพ การเพ่ิมประสิทธิภาพหรือการลดตนทุนในกระบวนการดําเนินงาน โดยเฉพาะกระบวนการผลิต สามารถ

ชวยลดตนทุนลงไดจากการลดระดับปริมาณอาหารท่ีเหลือท้ิงจากกระบวนการผลิตเบเกอรีไดเปนอยางดี และ

งานวิจัยฉบับน้ียังช้ีแนะใหเห็นความสําคัญของการฝกอบรม การมีหนวยงานภายนอก (third party) หรือผูเช่ียวชาญ 

(expert) มาชวยใหคําแนะนํา ขอเสนอแนะ ใหความรู แกบุคลากรในองคกร เพราะสามารถชวยเพ่ิมประสทิธิภาพใน

การดําเนินงานหรือในการผลิตไดเปนอยางดี และยิ่งถาสถานประกอบการมีท้ังวัฒนธรรมองคกรท่ีเนนประสิทธิภาพ

สูงประกอบกับพนักงานไดรับขอแนะนํา ขอเสนอแนะ และความรูจากผูเช่ียวชาญ จะยิ่งสงเสริมใหองคกรสามารถลด

ตนทุนจากการลดระดับปริมาณอาหารท่ีเปนของเสียจากกระบวนการผลิตเบเกอรีไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

อยางไรก็ตาม งานวิจัยน้ีมีขอจํากัดดานเวลาและทรัพยากร ทําใหผูวิจัยเลือกกลุมตัวอยางสถานประกอบการจาก

กรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และจังหวัดในภาคกลางเทาน้ัน และผูวิจัยเลือกเฉพาะสถานประกอบการดานเบเกอรี 

เน่ืองจากอุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรมขนาดใหญของประเทศ ประกอบกับเบเกอรีเปนสินคาท่ีไดรับความ

นิยม มีตนทุนคอนขางสูง และเปนอุตสาหกรรมท่ีกําลังเจริญเติบโตสูงโดยเฉพาะในเมืองใหญเชนกรุงเทพมหานคร

และพ้ืนท่ีแถบภาคกลาง นอกจากน้ี งานวิจัยน้ียังขาดขอมูลเก่ียวกับขอมูลเชิงลึกของกระบวนการจัดการกับของเสีย

และกระบวนการจัดการกับอาหารสวนเกินของสถานประกอบการตางๆ เพราะการไดมาซึ่งขอมูลรายละเอียดของ

กรรมวิธีอันซับซอนดังกลาว ตองมาจากการสัมภาษณกับบริษัทน้ันๆในเชิงลึกเทาน้ัน ซึ่งไมไดเปนวัตถุประสงคใน

งานวิจัยฉบับน้ี นอกจากน้ี ผูวิจัยจะไดขอมูลสวนใหญจากแบบสอบถามมากกวาการสัมภาษณเชิงลึกในแตละสถาน
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ประกอบการ จึงทําใหสามารถวิเคราะหขอมูลไดในภาพรวม (Macro) มากกวาท่ีจะเปนภาพรายละเอียด (Micro 

Point of View) 

ดังน้ันงานวิจัยในอนาคตจึงควรศึกษากระบวนการตัดสินใจภายใตขอเท็จจริงท่ีผูวิจัยคนพบ นอกจากน้ี 

งานวิจัยตอเน่ืองควรพยายามท่ีจะตอบคําถาม ‘ทําไม (Why) สถานประกอบการจึงเปนเชนน้ัน’ และ ควรมีการทํา

การวิจัยในเรื่องดังกลาวในอุตสาหกรรมอาหารประเภทอ่ืนๆนอกจากเบเกอร ีและควรมีการวิจัยอยางเปนระบบมาก

ยิ่งข้ึนโดยใชการสุมตัวอยางจากสถานประกอบการแบบสุมท่ัวประเทศ โดยใชแบบสอบถามออนไลนหรือใชอีเมลสง

แบบสอบถามรวมกับแบบสอบถามท่ีเปนกระดาษตามปกติเพ่ือใหไดขอมูลจากสถานประกอบการท่ีมากพอ เพ่ือ

ความสามารถในการสรุปเชิงภาพรวม (generalizability) ไดอยางถูกตองเปนระบบมากยิ่งขึ้น และมีการวิจัย

เชิงคุณภาพประกอบโดยมีการสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือสรางองคความรูเชิงลึกในเรื่องกระบวนการและประสิทธิภาพของ

กระบวนการผลิตเบเกอรีในดานการจัดการของเสีย การลดตนทุน การลดความสูญเปลาของระบบโลจิสติกส และ

การเพ่ิมผลผลิต เพ่ือนํามาซึ่งความสามารถในการแขงขันของธุรกิจเบเกอรีในประเทศไทย  

 

เอกสารอางอิง 
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