
 

102 | วารสารวิชาการศกึษาศาสตร์: ปีที่ 20 ฉบบัที่ 1 เดือนมกราคม – มิถนุายน 2562 

 

การพัฒนาตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
โดยใช้การจัดการความรู้ 

THE IMPLEMENTATION OF KNOWLEDGE MANAGEMENT TO DEVELOP  
MODEL TO EXCELLENCE OF THAI CULINARY IN UNIVERSITY 

 
Corresponding author1,                 สุทัน มุมแดง1, จตุพล ยงศร2  
tas_heartgood@hotmail.com1                               และ จักรกฤษณ์  โปณะทอง3 
                  Sutan Mumdaeng1, Chatupol Yongsorn2,  
                                           and Chakrit Ponathong3 

   
 
 
 

บทคัดย่อ 
 การวิจยัครัง้นีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาและประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้
การจดัการความรู้ ด้วยระเบียบวิจยัแบบผสานวิธี โดยการสมัภาษณ์แบบมีโครงสร้างและการสอบถามความคิดเห็นต่อตวั
แบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทยในบริบทมหาวิทยาลยัสวนดสุติ ผู้ให้ข้อมลูส าคญัทีใ่ช้ในการวิจยัแบง่เป็น 
กลุม่ในการพฒันาตวัแบบ ประกอบด้วย กลุม่ที่หนึง่ ได้แก่ ผู้บริหารระดบัสงู ระดบัคณะ ระดบัหลกัสตูร และหนว่ยบริการของ
มหาวิทยาลยัสวนดสุติ และผู้ทรงคณุวฒุิด้านการจดัการความรู้ จ านวน 14 คน โดยวิธีการเลือกแบบเจาะจง และกลุม่ที่สอง 
ได้แก่ ผู้บริหารระดับสงูของมหาวิทยาลยัสวนดุสิต จ านวน 5 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง และกลุ่มในการ
ประเมินตวัแบบ ประกอบด้วย อาจารย์ประจ าโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต จ านวน 48 คน เคร่ืองมือที่ใช้ในการ
เก็บรวบรวมข้อมลู ได้แก่ แบบบนัทกึการสนทนากลุม่   แบบสมัภาษณ์แบบมีโครงสร้าง และแบบสอบถามความคิดเห็นตอ่ตวั
แบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย ลกัษณะมาตรประมาณคา่ 5 ระดบั พร้อมหาคณุภาพด้วยการตรวจสอบ
ความเที่ยงตรงเชิงเนือ้หาโดยผู้ เช่ียวชาญ วิเคราะห์ข้อมลูด้วยการวิเคราะห์เนือ้หาและสถิติเชิงพรรณนาโดยอาศยัค่าความถ่ี 
คา่เฉลีย่ และสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจยัมีดงันี ้
 ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยประกอบด้วย 9 ด้าน  คือ 1) มหาวิทยาลยัสวนดุสิต              
มีรากฐานที่มัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 2) ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยุทธศาสตร์ และมีการ
เช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 3) กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 4) ภาวะผู้น าการเปลีย่นแปลง 5) การปรับองค์กร
ต่อสภาพแวดล้อม 6) การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน 7) สืบสาน รักษา และพฒันาบคุลากร        
8) ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ และ 9) การมุง่มัน่พฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั และผลการ 
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พิจารณาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยจากการสนทนากลุม่ผู้ทรงคณุวฒุิ พบว่า อนัดบัที่มีความถ่ี
สงูสดุ ได้แก่ มหาวิทยาลยัสวนดุสิตมีรากฐานที่มัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย และรองลงมา ได้แก่ ภาวะ
ผู้น าการเปลี่ยนแปลง และผลการประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า ภาพรวมทัง้หมดมี
ความคิดเห็นในระดบัมาก ( X = 4.05, S.D. = 0.43) โดยอนัดบัแรก ได้แก่ การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับ ในช่ือเสียง
และผลงาน (X= 4.13, S.D. = 0.56)  รองลงมา ได้แก่ การมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทย (X= 4.10, S.D. = 
0.58) 
 

ค าส าคัญ : ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย  การจดัการความรู้ด้านอาหารไทย 
 

ABSTRACT 
  This research aimed to develop and evaluate a model for a university that is excellent in Thai culinary. 
The mixed-methods research were structured interviews and individual opinion interviews toward SUAN DUSIT 
University (SDU), that is considered as excellent in Thai culinary. The key informants were chosen by purposive 
samplings in to 2 main groups. The first group for developing a model consisted of the faculty executives, the 
curriculum executives, the university service centers and 14 knowledge management experts. The second 
group for evaluating a model comprised 5 university executives and 48 teachers from the SDU School of 
Culinary Arts. The data collection were from group discussion records, structured interview forms, face-to-face 
questionnaires mainly inquiring about models of being a university that is excellent at Thai culinary, Five rating 
scales were designed by the researcher and its quality was checked in content validity from experts, content 
analyses, and descriptive statistics i.e. frequencies, averages, and standard deviations. The salient findings 
were as follows:   
  A model to be a university that is excellent at Thai food comprised 9 aspects. They are (1) Suan Dusit 
University has a strong base and Thai food learning cultures, (2) goals, duties, policies, and strategies within 
the organization, (3) working processes in accordance with the university mission, (4) leadership of changes, 
(5) organizational adjustments to fit environment 6) being accredited and accepted for university reputation and 
performances 7) maintaining, and improving human resource, 8) knowledge creating and collecting systems, 
and 9) the SDU determination to develop itself to be a university that is excellent at Thai food. The result of 
constructing such a moded from the focus group of experts, found that the highest frequency was a stability 
foundation and a culture learning of Thai food in Suan Dusit University, followed by transformational leadership. 
The opinions of the informants toward a model and a way to be a university that is excellent at Thai food 
revealed that they were all highly agreed (X= 4.05, S.D. = 0.43)  and said that reputation and performances of 
SDU is accredited (X= 4.13, S.D. = 0.56)  and SDU determines to develop its Thai food excellence   (X  = 4.10, 
S.D. = 0.58). 
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บทน า 
 ในศตวรรษที่ 21 มีแรงกดดนัจากการเปลีย่นแปลงตา่ง ๆ ท่ีสง่ผลกระทบโดยตรงต่อองค์กร ท าให้องค์กรต้องมีการ
ปรับตวัและต้องตระหนกัถึงความส าคญัของการวางแผนเพื่อท าให้องค์กรเข้มแข็ง สามารถปรับตวัให้ทนัต่อการเปลี่ยนแปลง
และการแข่งขันที่รุนแรงมากขึน้ (Thanakrit Yodudom, 2015, p. 1) เมื่อต้องเผชิญกับสถานการณ์เปลี่ยนแปลงและ
สภาวการณ์ของการแขง่ขนัท่ีรุนแรงมากขึน้ ผู้น าองค์กรจ าเป็นต้องพฒันาสร้างความสามารถขององค์กรให้มีศกัยภาพสงูขึน้ 
ประกอบกับในสงัคมยุคปัจจุบนัได้เข้าสู่กระแสใหม่ของการเปลี่ยนแปลงที่เรียกว่า สงัคมความรู้ (Knowledge society)      
ซึ่งใช้ความรู้และนวตักรรม (Innovation) เป็นปัจจัยหลกัในการพฒันาและการผลิตที่เน้นการสร้างสงัคมแห่งการเรียนรู้        
การจัดการความรู้และองค์ความรู้เพื่อพฒันาก าลงัคนที่มีคุณภาพและแรงงานฝีมือ (Knowledge worker) (Jamroen 
Jitrang, 2005, p. 102-108)  
 หากองค์กรมีคนที่มีความรู้และมีความสามารถในการจัดการความรู้ที่ดีจะสามารถรักษาความได้เปรียบในการ
แขง่ขนัได้อยา่งมัน่คง เมื่อเกิดการเรียนรู้มากขึน้ย่อมเกิดความรู้ใหม่ได้มากขึน้ และสามารถน าความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์
ต่อองค์กร จึงกลายเป็นวงจรที่ไม่สิน้สดุที่เรียกว่า “วงจรการเรียนรู้” สอดคล้องกับวงจร “SECI” ของ โนนากะ (Nonaka)           
ซึง่เป็นการเปลีย่นแปลงและการสร้างความรู้ระหวา่งความรู้ที่ฝังอยูใ่นตวัคน (Tacit knowledge) ซึง่เป็นความรู้ที่อยูใ่นตวัของ
แต่ละบคุคล เกิดจากประสบการณ์ การเรียนรู้ หรือพรสวรรค์ต่าง ๆ และความรู้ที่ชัดแจ้ง (Explicit knowledge) ซึ่งเป็น
ความรู้ที่เป็นเหตเุป็นผลสามารถรวบรวมและถ่ายทอดออกมาในรูปแบบตา่งๆ สามารถเกิดขึน้ได้ 4 รูปแบบ ได้แก่ 1) การขดั
เกลาทางสงัคม (Socialization) 2) การปรับเปลีย่นสูภ่ายนอก (Externalization) 3) การจดัหมวดหมู ่(Combination) และ 4) 
การน าความรู้ไปปฏิบตัิจริง (Internalization)  ท าให้เกิดความรู้ใหม่ขึน้ซึ่งจะหมุนเป็นเกลียวไปเร่ือย ๆ เพราะการเรียนรู้
เกิดขึน้ตลอดเวลา อยา่งไรก็ตามขึน้อยู่กบัความสามารถขององค์กรในการท าให้วงจรการเรียนรู้หมนุได้รวดเร็วและต่อเนื่อง 
โดยผา่นกระบวนการอยา่งเป็นระบบในการค้นหา สร้าง รวบรวม จดัเก็บ เผยแพร่ ถ่ายทอด แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และประยกุต์
ความรู้ ซึง่เรียกวา่ “การจดัการความรู้ (Knowledge management: KM)” (Thailand Productivity Institute, 2006, p. 7) 
 สถาบนัอดุมศกึษาในปัจจบุนัจ าเป็นต้องพัฒนาองค์กรให้เป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้ โดยใช้การจดัการความรู้เป็น
เคร่ืองมือในการขบัเคลือ่นความรู้ระหว่างคนสูค่น และคนสูข้่อมลูข่าวสารโดยการประมวล สงัเคราะห์ และจ าแนกแยกแยะ
สารสนเทศ เพื่อน าไปสู่การตีความและท าความเข้าใจสารสนเทศเหล่านัน้จนกลายเป็นการจัดการความรู้  ซึ่งความรู้นี ้
ครอบคลมุทัง้สว่นของความรู้ที่ฝังลกึ (Tacit knowledge) ที่ซอ่นอยูใ่นบคุลากร และฝังตวัอยูใ่นองค์กรกบัความรู้แบบชดัแจ้ง 
(Explicit knowledge) ที่ปรากฎในเอกสารบนัทึกหรือรายงานต่าง ๆ การจัดการความรู้ทัง้ 2 ประเภทนีใ้ห้เป็นระบบด้วย
กระบวนการในการสร้างความรู้ใหม่ การแลกเปลี่ยนความรู้ และการถ่ายโอนความรู้ เพื่อการพฒันาองค์กรอย่างต่อเนื่อง 
(Chomsupak Krutka, 2011, p. 8) มหาวิทยาลยัในฐานะสถาบนัอดุมศกึษาเป็นแหลง่รวมบคุคลที่มีความรู้และความฉลาด 
แตม่หาวิทยาลยัยงัไมเ่ป็นแหลง่รวมของความรู้และความฉลาดอยา่งแท้จริง เนื่องจากการแบง่ปันแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่าง
กนัเกิดขึน้น้อยและยงัไมม่ีการสะสมความรู้ความฉลาดอยา่งแท้จริง จึงท าให้สถาบนัอดุมศึกษาไทยจ าเป็นต้องมีการปรับตวั
ทัง้ทางด้านอุดมศึกษาให้มีมาตรฐาน การสร้างและการแสวงหาความรู้เพิ่มขึน้เพื่อสร้างคุณค่าทางปัญญาและ 
ความสามารถในการสงัเคราะห์และความคิดสร้างสรรค์ให้เพิ่มสงูขึน้ เพื่อสร้างความแข็งแกร่งด้านวิชาการและการศกึษาให้มี
มาตรฐานท่ีสงูขึน้และเป็นท่ียอมรับในระดบัสากล (Sirichai Tanjaw, 2012, p. 5) 
 ในปัจจบุนัมีกลุม่คนหลายหน่วยงานทัง้ภาครัฐและเอกชนที่มีความรู้ในด้านอาหารและโภชนาการให้ความสนใจ
รณรงค์ให้คนไทยหนัมาบริโภคอาหารไทย รักษาวฒันธรรมการกินอาหารอย่างไทยที่คงความเป็นเอกลกัษณ์มาช้านาน 
อาหารไทยตามภูมิปัญญาของบรรพบุรุษไทยเป่ียมด้วยคณุค่าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยาจากพืชผกัสมุนไพรที่มี
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ประโยชน์นานาชนิด โดยอาหารไทยตามวฒันธรรมการกินอาหารอยา่งไทยเป็นอาหารที่มีศกัยภาพสงูในความเป็นอาหารเพือ่
สขุภาพ  (Raweerote Rotananthanachai,1999, p. 179)  
 จากการศึกษาของ อ าพล เสนาณรงค์ (Amphon Senanarong, 2005, p. 1) ในเร่ืองการจดัการธุรกิจอาหารไทย
อย่างมืออาชีพ พบว่า แนวคิดครัวโลกจ าแนกเป็น 2 อย่าง คือ ครัวโลกที่เก่ียวกับการส่งออกสินค้าเกษตรและครัวโลกที่มี
ความเก่ียวข้องกบัร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ซึ่งอาหารไทยได้รับความนิยมเป็นอนัดบั 4 ท าให้ร้านอาหารไทยตกอยู่ใน
มือต่างชาติมากขึน้ ย่อมสง่ผลต่อผู้บริโภคชาวต่างชาติที่อาจรับรู้ในรสชาติอาหาร วฒันธรรม ภูมิปัญญาที่เป็นวิถีไทยแบบ
ดัง้เดิมผิดเพีย้นไปได้ จ าเป็นต้องให้ผู้บริโภคได้รับรู้ในรสชาติอาหารไทยดัง้เดิมและเข้าใจภมูิปัญญาของอาหารไทยที่แท้จริง  
 จากการศกึษาของ กอบแก้ว นาจพินิจ (Kobkeaw Nartpinit, 1999, p. 25-27) เร่ืองอาหารไทย พบวา่ อาหารไทย
เป็นภมูิปัญญาของบรรพบรุุษไทยเป็นเอกลกัษณ์ไทยผู้ที่ประกอบอาหารจะเป็นผู้ เผยแพร่เอกลกัษณ์ของชาติ เพราะเหตนุีใ้น
การประกอบอาหารไทยไม่ควรจะดดัแปลงเคร่ืองปรุงและวิธีปรุงจนเสียเอกลกัษณ์ที่ดีงามของบรรพบุรุษเท่ากับท าลาย       
ภูมิ ปัญญาและเอกลักษณ์ที่ ดี งามของชนชาติ ไทย สอดรับกับการศึ กษาของ พิทักษ์  อินทรวิทยานันท์  (Phithak 
Intarawittayanan,1999, p. 3) จากงานประชุมสมัมนานานาชาติด้านอาหารไทย พบว่า ผู้ประกอบอาหารไทยเป็นบุคคล
ส าคญัที่มีบทบาทในการอนรัุกษ์เอกลกัษณ์ของอาหารไทย เพราะการประกอบอาหารไทยให้กับลกูค้าหรือแขกท าให้มีการ
เปลีย่นแปลงต ารับอาหารและขัน้ตอนการท าไปจากเดิม การใช้วตัถดุิบ เคร่ืองปรุง วิธีปรุงแต่งรสชาติอย่างผิด ๆ และการจดั
ส ารับอาหารไทยเพื่อให้ทันเวลาจึงท าให้ความเอกลักษณ์ของอาหารไทยของชาติสูญหายไป  และจากการศึกษาของ       
พทัธนนัท์ ศรีม่วง และคณะ (Phatthanun Srimuang, et al, 1999, p. 3) ได้ท าการศึกษาชุดโครงการวิจยัและพฒันาต ารับ
ชดุอาหารสขุภาพไทยจากครัวไทยสูค่รัวโลก พบปัญหาและอปุสรรคที่ส าคญัว่า บคุลากรผู้ประกอบอาหารยงัขาดการศึกษา
อาหารไทยอยา่งจริงจงัโดยเฉพาะในด้านคณุคา่ทางโภชนาการ ประวตัิศาสตร์และวฒันธรรมที่เก่ียวข้องกบัอาหารไทย ท าให้
ขาดองค์ความรู้ด้านอาหารและการก าหนดมาตรฐาน ความเข้าใจในเอกลกัษณ์และความเป็นไทยที่จะน าไปเป็นจุดแข็งที่จะ
น าไปสูต่ลาดโลก 
 มหาวิทยาลยัสวนดุสิตเป็นสถาบนัอุดมศึกษาหนึ่งที่มีรากฐานมาจากการเป็นโรงเรียนการเรือนแห่งแรกของ
ประเทศไทยในช่ือ “โรงเรียนมธัยมวิสามญัการเรือน” เปิดด าเนินการตัง้แต่ พ.ศ. 2477 และเมื่อวนัที่ 17 กรกฎาคม พ.ศ. 
2558 พระราชบญัญตัิมหาวิทยาลยัสวนดสุติ ประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นผลให้มหาวิทยาลยัมีฐานะเป็นหน่วยงานใน
ก ากบัของรัฐ มีผลบงัคบัใช้วนัที่ 18 กรกฎาคม พ.ศ. 2558 ในช่ือ “มหาวิทยาลยัสวนดสุิต” ทัง้นีอ้ตัลกัษณ์ด้านอาหารของ
มหาวิทยาลยัสวนดุสิตมีประวัติมาอย่างยาวนาน โดยการเคลื่อนไหวที่เกิดในแต่ละยุคนัน้มีเป้าหมายหรือจุดประสงค์ที่
แตกตา่งกนั ได้แก่ ในยคุ 1.0 การเรือน มีจดุมุง่หมายเพื่อฝึกอบรมการบ้านการเรือนส าหรับสตรีและเปิดสอนหลกัสตูรอบรม
ครูการเรือน ตอ่มายคุ 2.0 วิทยาลยัครูสวนดสุติ เน้นการผลติครูการศกึษาปฐมวยั ครูการศกึษาพิเศษ ครูคหกรรมและศาสตร์
อื่น ๆ ที่เก่ียวข้องกับคหกรรมศาสตร์ รวมถึงหลกัสตูรด้านการบริหารจัดการ ในยุค 3.0 สถาบนัราชภฏัสวนดสุิต เน้นด้าน 
คหกรรมศาสตร์ อาหาร การศกึษาปฐมวยั อตุสาหกรรมการบริการและเร่ิมใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนการสอนและ
การบริหารจัดการ สืบเนื่องมาในยุค 4.0 มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดุสิต ก าหนดอตัลกัษณ์ด้านอาหาร การศึกษาปฐมวยั 
อตุสาหกรรมการบริการ และพยาบาลศาสตร์ โดยเน้นการเช่ือมโยงกบัเครือขา่ยภายในและภายนอก และในปัจจุบนั ยคุ 5.0 
มหาวิทยาลยัสวนดสุติ มุง่การขบัเคลือ่นการเป็นมหาวิทยาลยัเฉพาะทางในสาขาอตัลกัษณ์ การควบรวมและการสร้างความ
โดดเดน่ของหลกัสตูร เน้นการสร้างสิง่ใหม ่ไมว่า่จะเป็นกระบวนการท างาน การพฒันาหลกัสตูรอนัจะน าไปสูก่ารวางรากฐาน
เพื่ออนาคตที่ดีและเพิ่มมลูคา่ทางวิชาการ (Suan Dusit University, 2016, p. 1-10) 
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 นบัตัง้แต่ พ.ศ. 2477 หากกล่าวถึงโรงเรียนการเรือนแห่งแรกในประเทศไทยที่ผู้มาเรียนได้เข้ามาศึกษานับว่า
ภาคภูมิใจที่สุด ด้วยเป็นสถานที่จัดการเรียนการสอนในแบบหลักสูตร 4 ปี ซึ่งประกอบด้วยรายวิชาด้านอาหารและ
โภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์ การตดัเย็บเสือ้ผ้า การเลีย้งดเูด็ก และการจดัและตกแตง่บ้าน จดุประสงค์เพื่อเตรียมและผลิตผู้ที่
จะออกไปประกอบอาชีพในแขนงนี ้และในปี พ.ศ. 2499 ได้เปิดหลกัสตูร ป.กศ. (คหกรรมศาสตร์) หลกัสตูรประกาศนียบตัร
วิชาการศึกษาเป็นปีแรกและเป็นแห่งแรกของประเทศไทย นอกจากการเรียนการสอนแล้วโรงเรียนการเรือนยงัได้จัดงาน
ชมุนมุแมบ้่านแห่งประเทศไทย ระหว่างปี พ.ศ. 2501 – 2510 เพื่อเผยแพร่ความรู้แก่ผู้สนใจและเป็นการสืบทอดวฒันธรรม
ไทยในลกัษณะนิทรรศการ การสาธิต การทดลองปฏิบตัิ และการประกวดแขง่ขนัด้านต่างๆ โดยได้รับการตอบรับเป็นอย่างดี
และประสบผลส าเร็จเป็นท่ีพอใจ (Public Relations Division,  2017, p. 17-41) จะเห็นได้วา่อาหารเป็นอตัลกัษณ์สาขาหนึง่
ของมหาวิทยาลยัสวนดสุติมาอยา่งยาวนาน ซึง่มีหนว่ยงานที่ส าคญัในปัจจุบนั คือ โรงเรียนการเรือน มีฐานะเทียบเท่าคณะ 
ที่มุง่ผลติบณัฑิตในสาขาอาหารให้ที่มีความรู้ ความสามารถและตอบสนองตอ่ความต้องการของสถานประกอบการทางด้าน
อาหารที่หลากหลาย มีการจัดการศึกษาให้แก่นกัศึกษา ในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบตัิ เพื่อให้บณัฑิตที่จบมามีศกัยภาพที่
ตอบรับตามความต้องการของตลาดแรงงาน ทัง้นี ้มหาวิทยาลยัฯ ได้จดัให้มีหน่วยงานสนับสนนุด้านการผลิตอาหารเพื่อจดั
จ าหนา่ยในมหาวิทยาลยัและภายนอก อีกทัง้เป็นแหลง่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนกัศกึษาในสงักดัของส านกักิจการพิเศษ 
มหาวิทยาลยัสวนดสุติและเป็นแหลง่เรียนรู้อาหารไทยที่ส าคญั เนื่องจากจะเป็นต้นแบบให้นกัศกึษาได้เกิดการเรียนรู้ การฝึก
ปฏิบตัิจริงในเบือ้งต้นนอกห้องเรียน (Suan Dusit University School of Culinary Arts, 2016, p. 1) นอกจากนีจ้ากการ
รายงานผลการศกึษาของ พรรณี สวนเพลง (Pannee Suanplaeng, 2017, p. 9) เร่ือง ศนูย์ความเป็นเลศิทางด้านวฒันธรรม
อาหาร มหาวิทยาลยัสวนดสุติ พบวา่ มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีความจ าเป็นอยา่งยิ่งที่ควรด าเนินการจดัตัง้ศนูย์ความเป็นเลิศ
ทางด้านวฒันธรรมอาหาร มหาวิทยาลยัสวนดสุติ โดยมีจดุเน้นท่ีส าคญัของคือ การสร้างความเป็นเลิศทางด้านวิชาการและ
นวตักรรมทางด้านวฒันธรรมอาหาร ตอ่ยอดองค์ความรู้ด้านวฒันธรรมอาหารซึง่เป็นมรดกทางวฒันธรรมของชาติไทยที่ควร
ต้องอนรัุกษ์และสบืสานไว้ และใช้เทคโนโลยีที่ทนัสมยัสร้างมลูคา่เพิ่มให้กบัองค์ความรู้ด้านอาหารไทยซึง่เป็นความเช่ียวชาญ
และเป็นรากฐานของมหาวิทยาลยั จากบริบทของมหาวิทยาลยัสวนดุสิตแสดงให้เห็นถึงองค์ประกอบส าคญัของการมุ่งสู่
ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแสดงให้เห็นลกัษณะหรือสภาพการจดัการศึกษาที่มีความมุ่งมัน่ในการด าเนินงานตาม
พนัธกิจของสถาบันอุดมศึกษาและมีการบริหารจัดการคุณภาพการศึกษาและทัง้ด้านผลผลิต ด้านการจัดการทรัพยากร         
ด้านการบริหารงบประมาณ ด้านรูปแบบการบริหาร และด้านความรับผิดชอบต่อผู้มีสว่นได้ส่วนเสีย เช่ือมโยงบูรณาการ          
แตล่ะพนัธกิจเพื่อประสทิธิภาพและประสทิธิผลของสถานศกึษา 
 จากความส าคญัของข้อมลูที่ศกึษา ผู้วิจยัจึงมีความสนใจในการศึกษาพฒันาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจดัการความรู้ ศึกษาจากมหาวิทยาลยัสวนดสุิตที่มีรากฐานความเช่ียวชาญด้านอาหารไทย
ตัง้แต่อดีตสู่ปัจจุบัน กว่า 84 ปี ซึ่งผ่านการเปลี่ยนแปลงทัง้ในระดับองค์กรและระดับตัวบุคคล โดยประยุกต์ใช้แนวคิด
เก่ียวกบัการจดัการความรู้ แนวคิดเก่ียวกบัความเป็นเลศิของสถาบนัอุดมศกึษาและอาหารไทย และบริบทของมหาวิทยาลยั
สวนดุสิตด้านอาหารไทย ตัง้แต่ยคุ 1.0 โรงเรียนการเรือน มาถึงปัจจุบนั ยคุ 5.0 มหาวิทยาลยัสวนดสุิต เพื่อความเป็นเลิศ          
บนพืน้ฐานของการจัดการคุณภาพ ตลอดจนเป็นแหล่งเรียนรู้แนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย         
แก่ประชาชนทัว่ไป 
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วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1. เพื่อพฒันาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยใช้การจดัการความรู้ 
 2. เพื่อประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยใช้การจดัการความรู้ 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 ผู้วิจยัได้วิเคราะห์กรอบแนวคิดการพฒันาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทยมาเป็นแนวทางใน
การสร้างเคร่ืองมือวจิยั เพื่อสงัเคราะห์ตวัแบบและประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัทีเ่ป็นเลศิด้านอาหารไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคดิในการวิจัย 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 การด าเนินการวิจยั แบง่ออกเป็น 2 ขัน้ตอนดงันี ้
 ขัน้ตอนที่ 1 การศึกษาพฒันาตวัแบบของมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ด าเนินการศึกษา ค้นคว้า และ
รวบรวมข้อมูลเก่ียวกับแนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ และการจัดการความรู้ในสถาบนัอุดมศึกษาของประเทศไทย 
องค์การแหง่ความเป็นเลศิและลกัษณะของมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านไทย และบริบทของมหาวิทยาลยัสวนดสุติด้านอาหาร
ไทย เพื่อน ามาก าหนดประเด็นความรู้ให้ได้ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ประชากร ได้แก่ ผู้บริหาร
ระดบัสงู ระดบัคณะ ระดบัหลกัสตูร และหน่วยบริการของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต และผู้ทรงคณุวฒุิด้านการจดัการความรู้ 
จ านวน 14 คน โดยผู้วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงและก าหนดคณุสมบตัิ  เก็บรวบรวมข้อมลูด้วยการประชุมสนทนากลุม่
ด้วยแบบบนัทึกการประชุมกลุม่ ซึ่งตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนือ้หา (Content Validity) โดยผู้ เช่ียวชาญ และวิเคราะห์
ข้อมลูด้วยการวิเคราะห์เนือ้หา (Content Analysis) 
 

แนว
ทางการ
เป็น

มหาวิท
ยาลัยที่
เป็นเลิศ
ด้าน
อาหาร
ไทย 

  
 

 

แนว
ทางการ
เป็น

แนว
ทางการ
เป็น

มหาวิท

แนว
ทางการ
เป็น

มหาวิท
ยาลัยที่
เป็นเลิศ

แนวคดิที่เกี่ยวข้อง 
1. แนวคิดเก่ียวกบัการจดัการความรู้
และการจดัการความรู้ใน
สถาบนัอดุมศกึษา 
2. แนวคิดเก่ียวกบัความเป็นเลศิของ
สถาบนัอดุมศกึษาและอาหารไทย 
3. บริบทของมหาวิทยาลยัสวนดสุติ
ด้านอาหารไทย 
 1.0 ยคุการเรือน 
 2.0 ยคุวิทยาลยัครูสวนดสุติ 
 3.0 ยคุสถาบนัราชภฏัสวนดสุติ 
 4.0 ยคุมหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุติ 
 5.0 ยคุมหาวิทยาลยัสวนดสุติ 
 

 

     สังเคราะห์ตัวแบบการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 
1. ความหมายความเป็นเลศิของ
สถานศกึษา                
2. ตวัแบบขององค์การแหง่ความ
เป็นเลศิ  
3. การจดัการความรู้สูก่ารเป็น
มหาวิทยาลยัทีเ่ป็นเลศิด้านอาหารไทย  

ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั 
ที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย 
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 ขัน้ตอนท่ี 2 การประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย ดงันี ้
                  2.1 ศึกษาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย น ากรอบแนวคิดของตวัแบบของ
มหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยมาด าเนินการสมัภาษณ์ผู้ทรงคณุวุฒิ เพื่อศึกษาตวัแบบของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
และลกัษณะที่แสดงถึงความเป็นเลิศด้านอาหารไทย ผู้ ให้ข้อมลูส าคญั ได้แก่ ผู้บริหารระดบัสงูของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
จ านวน 5 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงและก าหนดคณุสมบตัิ เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยการสมัภาษณ์ด้วยแบบ
สมัภาษณ์แบบมีโครงสร้าง ซึ่งตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนือ้หา (Content Validity) โดยผู้ เช่ียวชาญ และวิเคราะห์ข้อมลู
ด้วยการวิเคราะห์เนือ้หา (Content Analysis) 
       2.2 ประเมินตวัแบบการด าเนินการงานที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย  ประชากร ได้แก่ อาจารย์ประจ า
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดุสิต จ านวน 48 คน เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถามความคิดเห็นต่อตวัแบบ       
การเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ลกัษณะมาตรประมาณค่า 5 ระดบั การหาคุณภาพด้วยการตรวจสอบ          
ความเที่ยงตรงเชิงเนือ้หา (Content Validity) โดยผู้ เช่ียวชาญ วิเคราะห์ข้อมลูด้วยสถิติเชิงพรรณนาคือ ความถ่ี คา่เฉลีย่ และ
สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

ผลการวิจัย  
 1. ผลการศกึษาพฒันาตวัแบบของมหาวิทยาลยัทีเ่ป็นเลศิด้านอาหารไทย  ผู้วิจยัน าเสนอร่างตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั
ที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย ตอ่ที่ประชมุในการสนทนากลุม่ โดยผู้ทรงคณุวฒุิจ านวน 14 คน ประเด็นข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะมา
จดัท าตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย (โดยตอบได้มากกวา่ 1 ประเด็น) แสดงดงัตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ความถ่ีของความคิดเห็นตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย เป็นรายประเด็น 

ประเด็นของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัทีเ่ป็นเลศิด้านอาหารไทย ความถ่ี 
1. มหาวิทยาลยัสวนดสุติมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 12 
2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมกีารเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 9 
3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 9 
4. ภาวะผู้น าการเปลีย่นแปลง 11 
5. การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม 10 
6. การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสยีงและผลงาน 10 
7. สบืสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 9 

8. ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ 8 

9. การมุง่มัน่พฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 8 

 จากตารางที่ 1 ผลการสนทนากลุ่ม ตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย                  
1) มหาวิทยาลยัสวนดสุติมีรากฐานที่มัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 2) ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 3) การ
ปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม 4) การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน 5) ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ 
นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 6) กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 7) สบืสาน รักษา 
และพฒันาบุคลากร 8) ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ และ 9) การมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั 
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 2. ผลการประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัทีเ่ป็นเลศิด้านอาหารไทย ดงันี ้
     2.1 ผลการสัมภาษณ์ตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย  ผู้ วิจัยน าตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยมาสมัภาษณ์ ผู้บริหารระดบัสงูของมหาวิทยาลยัสวนดุสิต จ านวน 5 คน ถึงความ
เหมาะสมและลกัษณะของการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย พบวา่ 
      1. มหาวิทยาลยัสวนดสุติมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย มีความเหมาะสมและ
มีลกัษณะ ดงันี ้1) รากฐานท่ีมัน่คงคือ ภมูิหลงัความเป็นมาของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 2) การสืบทอดและรักษาด้านอาหาร
ไทยตามเจตนารมณ์ของ คุณหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ มีความส าคญั 3) รากฐานที่มัน่คงคือ การต่อยอดจาก “ยุค
โรงเรียนการเรือน” ในระดบัมหาวิทยาลยั มาถึง “โรงเรียนการเรือน” ในระดบัคณะ 4) วฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย
ของมหาวิทยาลยัมีความส าคญั และ 5) อตัลกัษณ์ด้านอาหารสืบทอดมาตัง้แต่การก่อตัง้หลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ โรงเรียน
การเรือนสูม่หาวิทยาลยัสวนดสุติในปัจจบุนั 
           2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร มีความเหมาะสมและมี
ลกัษณะ ดงันี ้1) การก าหนดเป้าหมาย และพนัธกิจของมหาวิทยาลยัมีความส าคญัต่อการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 2) นโยบาย และยุทธศาสตร์ที่ท้าทายบนความเปลี่ยนแปลงของมหาวิทยาลยัมีความส าคัญต่อการเป็น
มหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 3) กลยุทธ์การบริหารสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทยคือ มุ่งเน้นคุณภาพทัง้เชิง
ปริมาณและเชิงคณุภาพ 4) การถ่ายทอดเป้าหมาย และนโยบายมีความส าคญัต่อการผลิตบณัฑิตที่มีคณุภาพด้านอาหาร
ไทย และ 5) กลยทุธ์การบริหารมีความส าคญัตอ่การผลติบณัฑิตที่มีคณุภาพด้านอาหารไทย 
          3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั มีความเหมาะสมและมีลกัษณะ ดงันี ้1) กระบวนการ
ท างาน การติดตาม และการควบคุมคุณภาพของพันธกิจ 4 ด้าน (การผลิตบัณฑิต การวิจัย การบริการวิชาการ และ
ศิลปวฒันธรรม) มีการบรูณาการอตัลกัษณ์และความเป็นเลศิด้านอาหารไทย 2) กระบวนการท างานของมหาวิทยาลยัมีการ
ก าหนดมาตรฐานและเช่ือมโยงความรู้ ด้านอาหารไทยระหว่างในมหาวิทยาลยั วิทยาเขต และศนูย์การศึกษานอกที่ตัง้  และ 
3) กระบวนการฝึกประสบการณ์ของนกัศึกษาเพื่อเพิ่มทกัษะวิชาชีพ โดยแหลง่ฝึกภายในมหาวิทยาลยั เช่น ครัวสวนดสุิต 
โฮมเบเกอร่ี หรือ Excellent center มีความส าคญั 
           4. ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง มีความเหมาะสมและมีลกัษณะ ดงันี ้1) วิสยัทศัน์ของผู้บริหารระดบัสงูใน
แต่ละยุคสืบทอดการเป็นมหาวิทยาลยัเฉพาะทางด้านอาหารไทย  และ 2) มหาวิทยาลยัเป็นผู้น าด้านพฒันา/ปรับปรุง
หลกัสตูรบรูณาการศาสตร์สาขาอาหารกบัศาสตร์ที่เก่ียวข้องเพื่อผลติบณัฑิตที่ตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน 
           5. การปรับองค์กรต่อสภาพแวดล้อม  มีความเหมาะสมและมีลักษณะ ดังนี ้1) การปรับตัวตาม
สภาพแวดล้อมและสถานการณ์ที่เปลีย่นแปลงไปของมหาวิทยาลยัมีความส าคญั 2) การเพิ่มทกัษะและการจดัการทางด้าน
อาหารไทยมีความส าคญัส าหรับอาจารย์และนกัศึกษาเพื่อให้ทนัต่อการเปลี่ยนแปลง และ 3) การจดัสรรงบประมาณและ
ทรัพยากรที่เก่ียวข้องจะสง่เสริมสนบัสนนุความเป็นเลศิด้านอาหารไทย 
           6. การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน มีความเหมาะสมและมีลกัษณะ ดงันี ้1) 
การเป็นแหลง่อ้างอิงทางวิชาการทัง้ช่ือของมหาวิทยาลยัและบคุลากรมีผลตอ่มาตรฐานด้านวิชาชีพด้านอาหารไทยและสร้าง
มลูค่าเพิ่มให้กบัมหาวิทยาลยั 2) การได้รับความไว้วางใจจากองค์กรภาครัฐและเอกชนให้เป็นผู้ รับผิดชอบในการจดังานที่
เก่ียวข้องกบัอาหารและการบริการทัง้ในระดบัชาติและนานาชาติสง่ผลกบัมหาวิทยาลยั 3) การสง่เสริมบคุลากรให้เป็นผู้น า
หรือกรรมการในหน่วยงานที่เก่ียวข้องด้านอาหารไทยมีบทบาทในการก าหนดคณุลกัษณะวิชาชีพของหลกัสตูรและบณัฑิต
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ด้านอาหารไทย และ 4) การส่งเสริมให้อาจารย์และนักศึกษามีโอกาสก้าวสู่เวทีการแข่งขันด้านอาหาร และเวทีศิลปะ
ประดิษฐ์ทัง้ในระดบัชาติ และระดบันานาชาติสง่ผลตอ่ความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสยีงมหาวิทยาลยั 
          7. สืบสาน รักษา และพฒันาบุคลากร มีความเหมาะสมและมีลกัษณะ ดังนี ้1) การปลกูฝังจิตส านึกให้
บคุลากรมีความประณีตในทุกขัน้ตอนการผลิตด้านอาหารไทย สะท้อนการสืบสาน รักษา และสง่เสริมความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 2) การท างานเป็นทีมระหวา่งอาจารย์รุ่นเก่าและอาจารย์รุ่นใหม ่และการท างานร่วมกนัระหวา่งศาสตร์ที่เก่ียวข้อง
ช่วยสง่เสริมการพฒันาบคุลากร 3) การสง่เสริมให้อาจารย์มีโอกาสฝึกฝนความรู้และทกัษะวิชาชีพกบัองค์กรหรือหน่วยงาน
ต่างๆ รวมถึงการเข้าร่วมการแข่งขันด้านอาหารเป็นการพฒันาบุคลากร และ 4) การพัฒนาความรู้ความสามารถของ
บคุลากรสง่เสริมความเป็นเลศิด้านอาหารไทย 
          8. ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ มีความเหมาะสมและมีลกัษณะ ดงันี ้1) ระบบหรือวิธีการสร้างองค์
ความรู้ใหม่ๆ ช่วยพัฒนาความเป็นเลิศด้านอาหารของมหาวิทยาลัยให้ต่อเนื่องและยั่งยืน  2) วัฒนธรรมองค์กรของ
มหาวิทยาลยัคือ การถ่ายทอดองค์ความรู้ ความสามารถในด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยัจากรุ่นสูรุ่่น และ 3) การสัง่สม
องค์ความรู้เป็นสิง่ที่ส าคญัและจ าเป็นตอ่การพฒันาความรู้ด้านอาหารไทย 
          9. การมุง่มัน่พฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั มีความเหมาะสมและมีลกัษณะดงันี ้1) 
การถ่ายทอดภาพลกัษณ์การเป็นมหาวิทยาลยัที่มีความเป็นเลิศด้านอาหารไทยเป็นการมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยของมหาวิทยาลยั และ 2) การสร้างความเป็นเลิศด้านอาหารไทยเพื่อให้เกิดความยัง่ยืนเป็นความมุ่งมัน่พฒันา
ของมหาวิทยาลยั 
      2.2 ผลประเมินความคดิเห็นตอ่ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย ดงันี ้    
      1. ผลประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัทีเ่ป็นเลศิด้านอาหารไทย ดงันี ้    

ตารางที่ 2 คา่คะแนนและคา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน ของระดบัความคิดเห็นตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย 
เป็นรายด้าน 

รายการประเมิน n = 48 ระดบัความคดิเห็น 

X  SD 
1. มหาวิทยาลยัสวนดสุติมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการ
เรียนรู้ด้านอาหารไทย 

4.05 0.54 เห็นด้วยมาก 

2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมกีาร
เช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 

4.03 0.54 เห็นด้วยมาก 

3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 3.96 0.49 เห็นด้วยมาก 
4. ภาวะผู้น าการเปลีย่นแปลง 4.00 0.57 เห็นด้วยมาก 
5. การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม 4.06 0.57 เห็นด้วยมาก 
6. การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสยีงและผลงาน 4.13 0.56 เห็นด้วยมาก 
7. สบืสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 4.09 0.53 เห็นด้วยมาก 

8. ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ 4.03 0.54 เห็นด้วยมาก 

9. การมุง่มัน่พฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 4.10 0.58 เห็นด้วยมาก 

ภาพรวมทัง้หมด 4.05 0.43 เห็นด้วยมาก 
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 จากตารางที่  2 ผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่าผู้ ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยภาพรวมทัง้หมดมีความคิดเห็นในระดบัมาก (X= 4.05, S.D. = 0.43) 
โดยอนัดบัแรก ได้แก่ การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสยีงและผลงาน (X= 4.13, S.D. = 0.56)  รองลงมา ได้แก่ 
การมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทย (X= 4.10, S.D. = 0.58) สืบสาน รักษา และพฒันาบคุลากร (X= 4.09, 
S.D. = 0.53) การปรับองค์กรต่อสภาพแวดล้อม (X= 4.06, S.D. = 0.57) มหาวิทยาลยัสวนดุสิตมีรากฐานที่มัน่คงและ
วฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย (X= 4.05, S.D. = 0.54) ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมี         
การเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร (X= 4.03, S.D. = 0.54) ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ (X= 4.03, S.D. = 0.54) ภาวะผู้น า
การเปลีย่นแปลง (X  = 4.00, S.D. = 0.57) และกระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั (X  = 3.96, S.D. = 0.49) 
          2. ผลประเมินตวัแบบด าเนินการงานท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย แยกแตล่ะด้าน ดงันี ้
       1) ด้านมหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานที่มัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย โดยอนัดบัแรก 
ได้แก่ รากฐานที่มัน่คงคือ ภมูิหลงัความเป็นมาของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต (X  = 4.29, S.D. = 0.65) รองลงมา ได้แก่ การ 
สบืทอดและรักษาด้านอาหารไทยตามเจตนารมณ์ของคณุหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐมีความส าคญั (X  = 4.02, S.D. = 0.67) 
       2) ด้านก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร โดยอนัดบัแรก 
ได้แก่ การถ่ายทอดเป้าหมาย และนโยบายมีความส าคญัต่อการผลิตบณัฑิตที่มีคณุภาพด้านอาหารไทย (X  = 4.04, S.D. = 0.62) 
รองลงมา ได้แก่ การก าหนดเป้าหมาย และพนัธกิจของมหาวิทยาลยัมีความส าคญัต่อการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้าน
อาหารไทย (X  = 4.02, S.D. = 0.64) 
   3) ด้านกระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั โดยอนัดบัแรก ได้แก่ กระบวนการฝึกประสบการณ์
ของนกัศกึษาเพื่อเพิ่มทกัษะวิชาชีพ โดยแหลง่ฝึกภายในมหาวิทยาลยั เช่น ครัวสวนดสุิต โฮมเบเกอร่ี หรือ Excellent center 
มีความส าคญั (X  = 4.19, S.D. = 0.61) รองลงมา ได้แก่ กระบวนการท างาน การติดตาม และการควบคมุคณุภาพของพนัธกิจ 
4 ด้าน (การผลิตบณัฑิต การวิจยั การบริการวิชาการ และศิลปวฒันธรรม) มีการบูรณาการอตัลกัษณ์และความเป็นเลิศ          
ด้านอาหารไทย (X  = 4.02, S.D. = 0.70) 
   4) ด้านภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง โดยอนัดับแรก ได้แก่ มหาวิทยาลยัเป็นผู้น าด้านพัฒนา/ปรับปรุง
หลกัสตูรบูรณาการศาสตร์สาขาอาหารกับศาสตร์ที่เก่ียวข้องเพื่อผลิตบณัฑิตที่ตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน          
(X  = 4.04, S.D. = 0.65) รองลงมา ได้แก่ วิสยัทศัน์ของผู้บริหารระดบัสงูในแต่ละยคุสืบทอดการเป็นมหาวิทยาลยัเฉพาะ
ทางด้านอาหารไทย (X  = 3.96, S.D. = 0.62) 
   5) ด้านการปรับองค์กรต่อสภาพแวดล้อม โดยอนัดบัแรก ได้แก่ การเพิ่มทกัษะและการจัดการทางด้าน
อาหารไทยมีความส าคญัส าหรับอาจารย์และนกัศึกษาเพื่อให้ทนัต่อการเปลี่ยนแปลง (X  = 4.08, S.D. = 0.58) รองลงมา 
ได้แก่ การจดัสรรงบประมาณและทรัพยากรที่เก่ียวข้องจะสง่เสริมสนบัสนนุความเป็นเลศิด้านอาหารไทย (X  = 4.06, S.D. = 0.70) 
   6) ด้านการได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน โดยอนัดบัแรก ได้แก่ การส่งเสริม
บคุลากรให้เป็นผู้น าหรือกรรมการในหน่วยงานที่เก่ียวข้องด้านอาหารไทยมีบทบาทในการก าหนดคณุลกัษณะวิชาชีพของ
หลกัสตูรและบณัฑิตด้านอาหารไทย (X  = 4.19, S.D. = 0.57) รองลงมา ได้แก่ การสง่เสริมให้อาจารย์และนกัศึกษามี
โอกาสก้าวสู่เวทีการแข่งขนัด้านอาหาร และเวทีศิลปะประดิษฐ์ทัง้ในระดบัชาติ และระดบันานาชาติสง่ผลต่อความเช่ือถือ
และการยอมรับในช่ือเสยีงมหาวิทยาลยั (X  = 4.19, S.D. = 0.67) 
   7) ด้านสืบสาน รักษา และพัฒนาบุคลากร โดยอันดับแรก ได้แก่  การปลูกฝังจิตส านึกให้บุคลากรมี       
ความประณีตในทกุขัน้ตอนการผลติด้านอาหารไทย สะท้อนการสบืสาน รักษา และสง่เสริมความเป็นเลศิด้านอาหารไทย (X  
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= 4.13, S.D. = 0.57) รองลงมา ได้แก่ การส่งเสริมให้อาจารย์มีโอกาสฝึกฝนความรู้และทกัษะวิชาชีพกบัองค์กรหรือ
หนว่ยงานตา่ง ๆ รวมถึงการเข้าร่วมการแขง่ขนัด้านอาหารเป็นการพฒันาบคุลากร (X  = 4.10, S.D. = 0.59) 
   8) ด้านระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ โดยอนัดบัแรก ได้แก่ การสัง่สมองค์ความรู้เป็นสิ่ งที่ส าคญั
และจ าเป็นตอ่การพฒันาความรู้ด้านอาหารไทย (X  = 4.21, S.D. = 0.65) รองลงมา ได้แก่ ระบบหรือวิธีการสร้างองค์ความรู้
ใหม ่ๆ ช่วยพฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารของมหาวิทยาลยัให้ตอ่เนื่องและยัง่ยืน (X  = 3.98, S.D. = 0.64) 
   9) ด้านการมุ่งมั่นพัฒนาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั โดยอันดับแรก ได้แก่  การ
ถ่ายทอดภาพลกัษณ์การเป็นมหาวิทยาลยัที่มีความเป็นเลิศด้านอาหารไทยเป็นการมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทยของมหาวิทยาลยั (X  = 4.11, S.D. = 0.60) รองลงมา ได้แก่ การสร้างความเป็นเลิศด้านอาหารไทยเพื่อให้เกิดความ
ยัง่ยืนเป็นความมุง่มัน่พฒันาของมหาวิทยาลยั (X  = 4.09, S.D. = 0.58) 
 

อภปิรายผลการวิจัย 
 ผลการศกึษาการพฒันาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจดัการความรู้ที่ได้จาก
การวิจยัครัง้นี ้สามารถอภิปรายผลได้ ดงันี ้
 1. ผลการวิจยัพบวา่ ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทยประกอบด้วย 9 ด้าน  คอื  
1) มหาวิทยาลยัสวนดสุติมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 2) ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย 
ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 3) กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 4) ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 
5) การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม 6) การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน 7) สืบสาน รักษา และ
พฒันาบคุลากร 8) ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ และ 9) การมุง่มัน่พฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 
และผลการพิจารณาตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า อันดับที่มีความถ่ีสูงสุด ได้แก่ 
มหาวิทยาลยัสวนดุสิตมีรากฐานที่มั่นคงและวัฒนธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย และรองลงมา  ได้แก่ ภาวะผู้น าการ
เปลีย่นแปลง ดงัที่ สภุทัร บญุสง่ (Supat Boonsong, 2014, p. 17)  อธิบายวา่ สถาบนัท่ีมีความเป็นเลิศที่สดุว่าคือสถาบนัที่
ทรงคณุค่าในด้านของความรู้ของนิสิตและนกัศึกษา การพฒันาบคุลากรและอาจารย์ ความสามารถทางการสอน และการ
ผลิตผลงานทางวิชาการ ซึ่งสอดคล้องกบั กลัยาณี พรมทอง (Kanlayanee Promthong, 2013, p. 72) ที่ได้น าเสนอ ความ
เป็นเลศิของสถานศกึษาเมื่อน าแนวคิดด้านการตลาดมาประยกุต์ใช้ จะเป็นแนวคิดเก่ียวกบัการให้บริการผู้ เรียน การเพิ่มขึน้
ของผลผลติ การจดัการทรัพยากร การบริหารงานงบประมาณ รูปแบบการบริหารเป้าหมายที่ส าคญัและความรับผิดชอบตอ่ผู้
มีสว่นได้สว่นเสีย สอดคล้องกบัการศึกษาของ นิสดารก์ เวชยานนท์ (Nissarak Vejayanon, 2008, p. 83-84) เร่ือง การ
บริหารงานแบบองค์การแห่งความเป็นเลิศ ว่าควรมีองค์ประกอบที่จะน าไปสูค่วามยัง่ยืน คือ 1) ต้องมีรากฐานที่มัน่คง คือ           
มีทนุมนษุย์และการบริหารทนุมนษุย์ (Human Captial Management) ที่เข้มแข็ง 2) ต้องมีวฒันธรรมร่วมกนัโดยมีวฒันธรรม
ที่เน้นด้านการเรียนรู้ การปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง วฒันธรรมคณุภาพ วฒันธรรมมุ่งผลงานสงู วฒันธรรมความไว้วางใจ และ
วฒันธรรมการกระจายอ านาจ 3) ต้องมีระบบการสร้างและสะสมความรู้ และสะท้อนถึงการให้รางวลัหรือการจงูใจในรูปแบบ
อื่นด้วย 4) ต้องมีโครงสร้างที่ยืดหยุ่น มีการก าหนดกลยุทธ์ เป้าหมาย พันธกิจ ที่ท้าทายและเป็นไปได้ โดยให้คนได้ใช้
ศกัยภาพตนเองมากที่สดุ 5) มีการบูรณาการตัง้แต่วิสยัทศัน์ กลยทุธ์ และตัวบคุลากร เพื่อตอบสนองทัง้เป้าหมายองค์การ 
และเป้าหมายของบุคคล 6) ต้องมีการบริหารงานที่เป็นการสร้างคุณค่าที่ดีให้กับสังคม ตอบสนองความต้องการของ
ประชาชนอยา่งแท้จริง และสอดคล้องกบัผลการศกึษาของ ระติกรณ์ นิยมะจนัทร์ (Ratikorn niyamajan, 2016, p. 96-105) 
เ ร่ือง อิทธิพลของภาวะผู้ น าที่ส่งผลคุณภาพการศึกษา  พบว่า คุณภาพการศึกษาถือได้ว่าเป็นสิ่งส าคัญที่สุดใน
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สถาบนัการศกึษาโดยผา่นอิทธิพลของผู้น า ได้แก่ การรับฟังและเปิดมมุมองที่หลากหลาย การแก้ปัญหาจากความเช่ียวชาญ
และความสามารถ การสร้างความสมัพนัธ์และความผกูพนั การให้ความไว้วางใจในการน าองค์กร การเข้าถึงข้อมลูที่ถกูต้อง
ที่สดุเพื่อการตดัสนิใจ การเช่ือในศกัยภาพและการสนบัสนนุผู้ ร่วมงาน  
 2. ผลการประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยที่มีความเหมาะสม และมีลกัษณะของ
การเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ได้แก่ ภูมิหลงัความเป็นมา เป้าหมายและพนัธกิจ กระบวนการท างาน         
การติดตาม และการควบคุมคณุภาพ วิสยัทศัน์ของผู้บริหารระดบัสงู การปรับตวัตามสภาพแวดล้อม การเป็นแหลง่อ้างอิง
ทางวิชาการ การปลกูฝังจิตส านึก ระบบการสร้างองค์ความรู้ และการถ่ายทอดภาพลกัษณ์การเป็นมหาวิทยาลยัที่มีความ
เป็นเลิศด้านอาหารไทย และอนัดบัที่มีค่าเฉลี่ยสงูสดุ ได้แก่ การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน 
รองลงมา ได้แก่ การมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทย ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ ศรัณย์ เจียระนยั พิมพา 
มว่งศิริธรรม และอศัวิน มณีอินทร์ (Saran Jiaranai, Pimpa Moungsirithum and Asawin Maneein, 2015, p. 44-54) เร่ือง 
รูปแบบการบริหารแบบมีส่วนร่วมในสถาบนัอุดมศึกษา พบว่า รูปแบบการบริหารจดัการในสถาบนัอุดมศึกษาที่จะน าไปสู่
เป้าหมายและความส าเร็จนัน้ ควรปรับเปลี่ยนเป็นบริหารงานแบบมีส่วนร่วม ที่ อาศัยหลกัการมีส่วนร่วมโดยผู้มีส่วนได้       
สว่นเสียมีโอกาสได้เข้าร่วมในการรับรู้ เรียนรู้ ท าความเข้าใจ ร่วมแสดงทศันะ ร่วมเสนอปัญหาที่ส าคญัที่เก่ียวข้อง ร่วมคิด
แนวทาง ร่วมการแก้ไขปัญหา ร่วมในกระบวนการตดัสินใจและร่วมกระบวนการพฒันาในฐานะหุ้นส่วนการพฒันา ทั ง้นี ้
รูปแบบการบริหารจัดการศึกษาแบบมีส่วนร่วมของสถาบันอุดมศึกษา จึงควรพิจารณาตามภารกิจหลักของ
สถาบนัอดุมศกึษา ท่ีคณะกรรมการการอดุมศกึษาก าหนดไว้ โดยแบง่เป็น 4 ด้าน ได้แก่ ด้านการสอน ด้านการวิจยั ด้านการ
บริการวิชาการสงัคมและด้านการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม สอดคล้องกับผลการศึกษาของ ทิพวรรณ หล่อสุวรรณรัตน์ 
(Thippawan Lorsuwanrat, 2005, p.  20-29) เร่ือง แนวทางการพฒันาองค์การไปสูอ่งค์การแห่งความเป็นเลิศที่มีความ
รับผิดชอบต่อสังคม โดยมีองค์ประกอบคือ 1) การพัฒนาองค์การต้องอาศัยผู้ น าการเปลี่ยนแปลง ที่มีอุดมการณ์                    
มีจิตสาธารณะ มีวิสยัทัศน์ และสามารถสร้างแรงบันดาลใจให้คนในองค์การมีวิสยัทัศน์ร่วม และเป็นแบบอย่างให้คน           
ในองค์การปฏิบัติตามได้  2) ก าหนดกลยุทธ์ที่สอดคล้องกับวิสยัทศัน์และยุทธศาสตร์ขององค์การ มีการจัดการความรู้           
โดยน าระบบสารสนเทศมาช่วยในการจดัเก็บความรู้ และสนบัสนนุการท างานอย่างเป็นระบบ 3) การสร้างค่านิยมหลกั โดย
ต้องมีการปลกูฝังค่านิยมหลกัให้เป็นฐานคตินอกองค์การ โดยเฉพาะให้ถือว่าค่านิยม การสร้างคุณภาพให้เป็นส านึกของ
องค์การ เพื่อจะท าให้การรักษาคุณภาพของการท างานเป็นไปอย่างต่อเนื่อง  4) การท าให้คนที่ดีที่สดุอยู่กับองค์การ คือ 
องค์การต้องสง่เสริมศกัยภาพของคนในองค์การ และสนบัสนุนในการดึงสว่นที่ดีที่สดุออกมาช่วยท างานและองค์การควร
สร้างดุลยภาพระหว่างผลประโยชน์ของส่วนบุคคล องค์การและชุมชน โดยต้องปลกูฝังค่านิยมด้านสงัคมให้กับบุคลากร          
ในองค์การ อนัจะท าให้บคุลากรท่ีมีส านกึจะเสยีสละสว่นตนเพื่อประโยชน์ที่ยิ่งใหญ่กวา่ และ 5) ปรับปรุงกระบวนการท างาน 
องค์การต้องมีการปรับปรุงกระบวนการและวิธีการท างานให้มีขัน้ตอนน้อย คลอ่งตวั น าเทคโนโลยีสารสนเทศมาช่วยในการ
สร้างมาตรฐานการท างานและต้องค านึงถึงกระบวนการท างานได้สง่ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมหรือสงัคมหรือไม่ และสอดคล้อง
กบัการวิจยัของ สฤษดิ์ ธญักิจจานกิุจ (Sarit Thanyakijanuk, 2009, p. 96) เร่ือง องค์การท่ีจะเป็นองค์การแหง่ความเป็นเลศิ
ของ คณะวิจยั Roffey Park พบวา่ องค์การต้องสร้างความสมดลุระหวา่งความต้องการของพนกังานและความคาดหวงัของ
องค์การ ซึ่งทัง้สององค์ประกอบนีต้้องสมัพันธ์สอดคล้องจึงจะท าให้บุคลากรขององค์การสร้างผลงานที่สงูได้ ซึ่งต้องมี
องค์ประกอบ 6 ประการ คือ 1) ความสามารถขององค์การที่จะเปลี่ยนแปลง ต้องสร้างวัฒนธรรมการเปลี่ยนแปลงที่มี          
สว่นร่วมของพนกังานทกุคน โดยเพิ่มการสร้างความสามารถเพื่อให้พนกังานปฏิบตัิหน้าที่ด้วยความมัน่ใจและปรับตวัเข้ากบั
การเปลีย่นแปลงได้ 2) การสร้างองค์ความรู้ใหม่ ๆ อยา่งกว้างขวาง การสร้างองค์ความรู้ใหม่เกิดจากการท างานร่วมกนัและ
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แลกเปลีย่นวิธีการท างานท่ีดี 3) การสร้างองค์การที่ไร้พรมแดน ลกัษณะขององค์การแบบนีจ้ะท าให้พนกังานได้ใช้ศกัยภาพ
ของตนเองอย่างเต็มที่ มีการสร้างกลไกการเรียนรู้ที่พนกังานสามารถพฒันาศกัยภาพตนเองได้ตลอดเวลา 4) กระตุ้นให้
พนกังานบรรลถุึงผลงานท่ีสงู บรรยากาศขององค์การมีสว่นส าคญัในการเอือ้ให้พนกังานสามารถผลิตผลงานที่มีคณุภาพสงู
ได้ 5) การเป็นสถานที่ท างานที่ยิ่งใหญ่  การท าให้องค์การเป็นสถานที่ดึงดูดให้พนกังานอยากท างานมากขึน้ โดยองค์การ
ต้องการดแูลในด้านความจ าเป็นของพนกังาน เช่น ความจ าเป็นทางด้านครอบครัว การมีบรรยากาศสภาพแวดล้อมที่ดี และ 
6) การเป็นองค์การที่เน้นคุณค่า การที่องค์การต้องสร้างบรรยากาศของการเปิดเผยเป็นประชาธิปไตยและผู้น าต้องมี
คณุธรรม  
 

ข้อเสนอแนะ 
ข้อเสนอแนะในการน าผลวิจัยไปใช้ 
 1. จากผลการวิจัยพบข้อมูลที่ส าคญัคือ ภูมิหลงัความเป็นมา เป้าหมายและพนัธกิจ กระบวนการท างาน การ
ติดตาม และการควบคมุคณุภาพ และวิสยัทศัน์ของผู้บริหารระดบัสงู ดงันัน้ มหาวิทยาลยัจึงควรมีการบรูณาการกระบวนการ
ท างานตามพนัธกิจโดยเช่ือมโยงกับการก าหนดมาตรฐานและความรู้ด้านอาหารไทยระหว่างในมหาวิทยาลยักบัหลกัสตูร
และเครือขา่ยสถาบนัการศกึษา เพื่อสร้างความเป็นเลศิด้านอาหารไทย 
 2. มหาวิทยาลยัที่จะน าตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยไปใช้ควรศึกษาบริบทพื น้ฐาน 
ก าหนดนโยบายและท าความเข้าใจลกัษณะและตวัแบบของมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทยอยา่งละเอียดและชดัเจน 
จึงจะเกิดประสทิธิผลและประโยชน์สงูสดุ 

ข้อเสนอแนะเพื่อการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
 1. จากผลการวิจยัพบว่ารากฐานความเป็นมาของมหาวิทยาลยัเป็นองค์ประกอบหรือปัจจัยส าคญัของการเป็น
มหาวิทยาลยัเป็นเลศิด้านอาหารไทย ดงันัน้ สถาบนัการศกึษาที่น าตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทยไป
ใช้ควรศกึษาให้ลกึซึง้ถึงประเด็นดงักลา่ว 
 2. การวิจัยครัง้นีไ้ด้ท าการศึกษามหาวิทยาลยัสวนดุสิตเท่านัน้ จึงไม่ครอบคลมุไปยงัสถาบนัอุดมศึกษาอื่นที่มี
ลกัษณะหรือสภาพเช่นเดียวกัน ดงันัน้ จึงควรน าแนวทางที่ได้ไปศึกษากับสถาบนัอดุมศึกษาอื่น ๆ ที่มีลกัษณะหรือสภาพ
เช่นเดียวกนั เพื่อพฒันาสูค่วามเป็นเลศิตอ่ไป 
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