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บทคัดย่อภาษาไทย  

ชื่อเร่ือง การจัดการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย 
ผู้วิจยั สทุนั มมุแดง 
ปริญญา การศึกษาดษุฎีบณัฑิต 
ปีการศึกษา 2561 
อาจารย์ที่ปรึกษา ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. จตพุล ยงศร  

  
การวิจัยครัง้นี  ้มีความมุ่งหมายหลักเพื่อศึกษาแนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ 6 ขัน้ตอน ตามแนวคิดของ มาร์ควอด์ต (Marquardt) ได้แก่ การ
ก าหนดความรู้ การแสวงหาความรู้ การสร้างและผสมผสานความรู้ การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ การ
จัดเก็บความรู้ และการน าความรู้ไปปฏิบัติ กลุ่มตัวอย่างมีจ านวน 150 คน เคร่ืองมือที่ใช้ ประกอบด้วย แบบ
บันทึกการสนทนากลุ่ม แบบสมัภาษณ์แบบมีโครงสร้าง แบบสอบถามและแบบประเมินความเหมาะสม ซึ่งมี
ลกัษณะเป็นแบบมาตราส่วนประเมินค่า (Rating scale) 5 ระดับของลิเคิร์ท (Likert) สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูล 
ได้แก่ ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าคะแนนเฉลี่ย ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการทดสอบที (One sample t - 
test) ผลการวิจยัมี ดงันี ้

1. การก าหนดความรู้ และการแสวงหาความรู้ พบว่า ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้าน
อาหารไทย จ านวน 9 องค์ประกอบ และลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย  ประกอบด้วย 
31 ประเด็น โดยมีความเหมาะสมโดยรวมอยู่ในระดบัมาก 

2. การสร้างและผสมผสานความรู้ และการถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ พบว่า แนวทางการ
เป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ 

3. การจัดเก็บความรู้ พบว่า การประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเค
ชนั มีความเหมาะสมโดยรวมอยู่ในระดบัมากที่สดุ 

4. การน าความรู้ไปปฏิบัติ พบว่า แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย  15 
แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ มีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติโดยรวมอยู่ในระดบัมาก และสงูกว่า
เกณฑ์ที่ก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 

 
ค าส าคญั : การจัดการความรู้ แนวทางการพฒันา มหาวิทยาลยัที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย 
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The main aim of this research is to study the approaches toward excellence of Thai 

food in university using a knowledge management process which consisted of six steps in 
accordance with the concepts of Marquardt; determining knowledge, enquiring knowledge, 
constructing and integrating knowledge, transferring and exchanging knowledge, storing knowledge 
and implementing knowledge. There were one hundred and fifty samples were used in this research. 
The research tools were questionnaires and an appropriateness assessment form with five-
point Likert scale. The statistics used for data analysis included frequency, percentage, mean, 
standard deviation and a one sample t – test. The findings were as follows; 

1. The determination of knowledge and enquiring about knowledge indicated that the 
model of excellence of Thai food in university consisted of nine elements and the attributes of 
excellence of Thai food in university consisted of thirty-one issues and the overall appropriateness 
was at a high level.  

2. In terms of constructing and integrating knowledge, transferring and exchanging 
knowledge, it was found that there were fifteen approaches and eighty-five devices toward 
excellence of Thai food in university.  

3. With regard to storing knowledge, it was found that the appropriaten assessment of 
knowledge storage was application at the highest level.  

4. On implementing knowledge, revealed that 15 approaches as well as 85 devices 
applied as a path toward a university with Thai culinary excellence with overall appropriate 
implementation at a high level and it was significantly higher than the determined criteria at .05.   

 
Keyword : knowledge management development approaches excellence of Thai food in university 
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บทที่ 1  
บทน า 

 
ภูมิหลัง 

ทิศทางการพัฒนาประเทศไทยตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี พ.ศ. 2560-2579 ก าหนด 
ทิศทางการปรับตวัในการสร้างความได้เปรียบในการแข่งขนับนฐานความรู้ การสร้างสรรค์คณุค่า
ให้กับสินค้าและบริการ การย้ายฐานการผลิตและบริการท่ีใช้องค์ความรู้ชัน้สงู และบริหารจดัการ
การลงทุนของไทยในต่างประเทศ ซึ่งในยุทธศาสตร์ท่ี 1 การเสริมสร้างและพัฒนาศกัยภาพทุน
มนุษย์ก าหนดให้พัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห์ คิดสร้างสรรค์ ทกัษะการท างานและการใช้ชีวิตท่ี
พร้อมเข้าสู่ตลาดงาน และผลกัดนัให้สถาบันทางสงัคมมีสว่นร่วมพัฒนาประเทศอย่างเข้มแข็ง 
และนอกจากนีใ้นยุทธศาสตร์ท่ี 3 การสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจและการแข่งขันได้อย่าง
ยัง่ยืน ได้ก าหนดแนวทางพัฒนาท่ีมีความส าคญัสงูให้ยกระดบัการผลิตสินค้าเกษตรและอาหาร
เข้าสู่ระบบมาตรฐานซึ่งเป็นรากฐานของประเทศ  (ปรเมธี วิมลศิ ริ.  2559: ออนไลน์) โดย
แผนพฒันาเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) ก าหนดประเดน็การพฒันา
แผนงาน/โครงการส าคญัท่ีต้องด าเนินการให้เห็นผลเป็นรูปธรรมในช่วง 5 ปีแรกของการขบัเคลื่อน
ยุทธศาสตร์ชาติเพ่ือเตรียมความพร้อมคน สงัคม และระบบเศรษฐกิจของประเทศให้สามารถ
ปรับตัวรองรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงได้อย่างเหมาะสมโดยมีหลกัการส าคญั “คนเป็น
ศนูย์กลางการพฒันา” โดยมีเป้าหมายอนาคตของประเทศไทยปี 2579 ให้เศรษฐกิจและสงัคมไทย
มีการพฒันาอย่างมัน่คง ยัง่ยืนและตัง้อยู่บนฐานการใช้นวตักรรมดิจิทลั มีฐานการผลิตและบริการ
ท่ีมีคณุภาพและรูปแบบโดดเด่นเป็นท่ีต้องการในตลาดโลก เช่น การบริการคุณภาพด้านการ
ท่องเท่ียว เป็นครัวโลกของอาหารคุณภาพและปลอดภัย เป็นต้น  (ส านักงานคณะกรรมการ
พัฒนาการเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ.  2559: ออนไลน์) ส าหรับการท่องเท่ียวเชิงอาหาร ตาม
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) ซึ่งมีเป้าหมายในการ
ยกระดับศกัยภาพการแข่งขัน้ทางเศรษฐกิจของไทยผ่านการปรับโครงสร้างการผลิตภาคเกษตร
แบบ Smart Farming ตลอดจนส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ หรือ Creative Economy ภายใต้
แนวทางการพฒันาแบบ Thailand 4.0 โดยมุ่งเน้นประสบการณ์สมัผสับรรยากาศและวฒันธรรม
ท้องถ่ิน และสง่เสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหารท่ีเป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อม รวมทัง้การส่งเสริมอาหาร
เพ่ือสุขภาพ (การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย.  2559: 65) สอดรับกับแผนการศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2560-2579 ก าหนดยุทธศาสตร์ท่ี 3 การพัฒนาศกัยภาพคนทุกช่วงวยัและการสร้างสงัคม
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แห่งการเรียนรู้ ท่ีการเปลี่ยนแปลงในบริบทโลกและภมูิภาคทัง้ในด้านเทคโนโลยีดิจิทัลท่ีพัฒนา
แบบก้าวกระโดด สภาพภูมิอากาศ การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรท่ีอัตราการเกิดลดลง
สังคมผู้สูงวัย การเปลี่ยนแปลงทางสังคม ภูมิปัญญาและวัฒนธรรม ปัจจัยเหล่านีจ้ าเป็นท่ี
การศึกษาต้องเตรียมความพร้อมให้กับคนทุกช่วงวยัเป็นพันธกิจส าคญัในการก าหนดเป้าหมาย
การจัดการศึกษา มาตรฐานการศึกษา การพัฒนาหลกัสตูร กระบวนการเรียนรู้ ส่ือ แหล่งเรียนรู้
และการวดัและประเมินผลของผู้ เรียนเพ่ือสร้างพลเมืองท่ีมีคณุภาพ (ส านักงานเลขาธิการสภา
การศกึษา.  2560: 108) 

การเรียนรู้นับเป็นสิ่งส าคัญจ าเป็นในการพัฒนาคนเพ่ือให้เป็นบุคคลท่ีทันต่อการ
เปลี่ยนแปลง โดยการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 จะต่างกบัในศตวรรษท่ี 20 เพราะวา่โลกพัฒนาจาก
เดิมมาก ขอบเขตและความเร็วในการเปลี่ยนแปลงของมนุษย์ในทุก ๆ ด้านและทวีความรุนแรง 
จึงต้องตามการเปลี่ยนแปลงของโลกให้ทัน สถาบันและองค์กรต่าง ๆ รับรู้ถึงการเปลี่ยนแปลงนี ้
เช่นกัน โดยมองว่าเป็นการปฏิวตัิท่ีเน้นการเรียนรู้ และน าไปดดัแปลงใช้อย่างต่อเน่ือง (จุรีย์ สร้อย
เพชร.  2554: 2; อ้างอิงจาก Dixon. 1994) ซึ่งในศตวรรษท่ี 21 มีแรงกดดนัจากการเปลี่ยนแปลง
ต่าง ๆ ท่ีส่งผลกระทบโดยตรงต่อองค์กร ท าให้องค์กรต้องมีการปรับตัวและต้องตระหนักถึง
ความส าคญัของการวางแผนเพ่ือท าให้องค์กรเข้มแข็งสามารถปรับตวัให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลง
และการแข่งขนัท่ีรุนแรงมากขึน้ (ธนกฤต ยอดอดุม.  2558: 1; อ้างอิงจาก Cummings & Worley. 
2009) ดงันัน้องค์กรท่ีต้องการประสบความส าเร็จต้องสามารถน าความชาญฉลาดท่ีสะสมภายใน
บุคลากรมาใช้อย่างได้ผล มีการถ่ายทอดประสบการณ์สู่ผู้ อ่ืนด้วยน าความรู้ออกมาให้บุคคลอ่ืน
รับรู้ (วีรวุธ มาฆะศิรานนท์ .  2553: 18) เมื่อต้องเผชิญกับสถานการณ์ เปลี่ยนแปลงและ
สภาวการณ์ของการแข่งขนัท่ีรุนแรงมากขึน้ ผู้น าองค์กรจ าเป็นต้องพฒันาสร้างความสามารถของ
องค์กรให้มีศักยภาพสูงขึน้  ประกอบกับในสังคมยุคปัจจุบันได้เข้าสู่กระแสใหม่ของการ
เปลี่ยนแปลงท่ีเรียกวา่ สงัคมความรู้ (Knowledge Society) ใช้ความรู้และนวตักรรม (Innovation) 
เป็นปัจจัยหลกัในการพัฒนาและการผลิตท่ีเน้นการสร้างสงัคมแห่งการเรียนรู้ การจัดการความรู้
และองค์ความรู้เพ่ือพัฒนาก าลงัคนท่ีมีคณุภาพและแรงงานฝีมือ (Knowledge Worker) (จ าเริญ 
จิตรหลงั.  2548: 102-108) 

องค์ความรู้มีความส าคัญในการผลิต การแพร่กระจายและการใช้ความรู้มาเป็นตัว
ขบัเคลื่อนหลกัในการผลักดนัให้เกิดการเจริญเติบโตขององค์กรอย่างมีประสิทธิภาพและยั่งยืน
(อาชัญญา รัตนอบุล และคณะ.  2550: 168) ซึ่งเน้นการผลิตงานอย่างสร้างสรรค์บนฐานของการ
แสวงหาความรู้และสร้างความรู้ด้วยตนเองอย่างไม่ติดกรอบ สามารถคิดรูปแบบการจดัการด้าน
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ตา่ง ๆ เฉพาะท่ีเหมาะกับบุคคลและสงัคมย่อย ๆ ได้ (ไพฑูรย์ สินลารัตน์ และคณะ.  2550: 106) 
โดยการพัฒนาประเทศให้เป็นสังคมท่ีมีความรู้ ศักยภาพในการแสวงหาความรู้ส าหรับการ
ด ารงชีวิตและการประกอบอาชีพอนัประกอบด้วยความสามารถพืน้ฐาน ได้แก่ สามารถเรียนรู้สร้าง
ความรู้ ใช้ความรู้ และผลิตผลงานคณุภาพส าหรับการแข่งขนัได้ (ศิริชัย กาญจนวาสี และคณะ.  
2550: 88) หากองค์กรมีคนท่ีมีความรู้และมีความสามารถในการจัดการความรู้ท่ีดีจะสามารถ
รักษาความได้เปรียบในการแขง่ขนัได้อย่างมัน่คง เมื่อเกิดการเรียนรู้มากขึน้ย่อมเกิดความรู้ใหมไ่ด้
มากขึน้ และสามารถน าความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อองค์กร จึงกลายเป็นวงจรท่ีไม่สิน้สดุท่ี
เรียกว่า “วงจรการเรียนรู้” สอดคล้องกับวงจร “SECI” ของ โนนากะ (Nonaka) ซึ่งเป็นการ
เปลี่ยนแปลงและการสร้างความรู้ระหว่างความรู้ท่ีฝังอยู่ในตัวคน (Tacit Knowledge) ซึ่งเป็น
ความรู้ท่ีอยู่ในตัวของแต่ละบุคคล เกิดจากประสบการณ์ การเรียนรู้ หรือพรสวรรค์ต่าง  ๆ และ
ความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) ซึ่งเป็นความรู้ท่ีเป็นเหตุเป็นผลสามารถรวบรวมและ
ถ่ายทอดออกมาในรูปแบบต่าง ๆ สามารถเกิดขึน้ได้ 4 รูปแบบ ได้แก่ 1) การขดัเกลาทางสงัคม 
(Socialization) 2) การปรับเปลี่ยนสูภ่ายนอก (Externalization) 3) การจดัหมวดหมู่ (Combination) 
และ 4) การน าความรู้ไปปฏิบตัิจริง (Internalization) ท าให้เกิดความรู้ใหมข่ึน้ซึง่จะหมนุเป็นเกลียว
ไปเร่ือย ๆ เพราะการเรียนรู้เกิดขึน้ตลอดเวลา อย่างไรก็ตามขึน้อยู่กับความสามารถขององค์กรใน
การท าให้วงจรการเรียนรู้หมนุได้รวดเร็วและต่อเน่ือง โดยผา่นกระบวนการอย่างเป็นระบบในการ
ค้นหา สร้าง รวบรวม จดัเก็บ เผยแพร่ ถ่ายทอด แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และประยกุต์ความรู้ ซึ่งเรียกว่า
“การจดัการความรู้ (Knowledge Management: KM)” (สถาบนัเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ.  2549: 7) 

ยทุธนา แซ่เตียว (2547: 252-258) น าเสนอแนวคิดการจดัการความรู้วา่เป็นการจัดการ
เพ่ือน าความรู้มาใช้พฒันาขีดความสามารถขององค์กร โดยมกีระบวนการในการสรรหาความรู้เพ่ือ
ถ่ายทอดและแบ่งปันไปยังบุคลากรเป้าหมายอย่างถูกต้องและเหมาะสมเช่นเดียวกับ วิจารณ์ 
พานิช (2546: 2-5) ได้กล่าวว่า การจัดการความรู้เป็นการยกระดับความรู้ขององค์กร เพ่ือสร้าง
ผลประโยชน์จากต้นทุนทางปัญญา โดยเป็นกิจกรรมท่ีซับซ้อนและกว้างขวางได้แก่ การรวบรวม
การจัดระบบ การจัดเก็บ การเข้าถึงข้อมูลเพ่ือสร้างเป็นความรู้ การแลกเปลี่ยนความรู้ และการ
ตีความและการประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพขององค์กร ส าหรับกระบวนการจัดการ
ความรู้มีผู้อธิบายไว้ ได้แก่ บดินทร์ วิจารณ์ (2547: 45) กลา่วถึง กระบวนการจัดการความรู้ไว้ 5 
ขัน้ตอน คือ 1) ก าหนดองค์ความรู้หลกั 2) การค้นหาความรู้ 3) การเสาะหาและจัดเก็บองค์ความรู้
4) การกระจายและถ่ายโอนความรู้ และ 5) การน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ ในท านองเดียวกับ บุญดี 
บุญญากิจ, นงลกัษณ์ ประสพสขุโชคชัย, ดิสพงศ์ พรชนกนาถ และปรียวรรณ กรรณล้วน บุญดี 
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บุญญากิจและคนอ่ืน ๆ (2549: 54-59) ได้สรุปขัน้ตอนหลกัของกระบวนการจัดการความรู้ไว้ 6 
ขัน้ตอน คือ 1) การค้นหาความรู้ 2) การสร้างและแสวงหาความรู้ 3) การจดัความรู้ให้เป็นระบบ 4) 
การประมวลและกลัน่กรองความรู้ 5) การเข้าถึงความรู้ และ 6) การแบ่งปันและแลกเปลี่ยนความรู้ 
นอกจากนี ้ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาระบบราชการและสถาบันเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ 
ส านกังานคณะกรรมการพฒันาระบบราชการและสถาบนัเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ (2548: 5) กลา่วถึง 
ก ระ บ วน ก า รจั ด ก า รค ว าม รู้  ป ระ ก อ บ ด้ ว ย  7 ขั ้น ต อ น  คื อ  1) ก า รบ่ ง ชี ้ค ว า ม รู้ 
2) การสร้างและแสวงหาความรู้ 3) การจัดความรู้ให้เป็นระบบ 4) การประมวลและกลั่นกรอง
ความรู้ 5) การเข้าถึงความรู้ 6) การแบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ และ 7) การเรียนรู้ เช่นเดียวกับ น า้
ทิพย์ วิภาวิน ; และนงเยาว์ เปรมกมลเนตร (2551: 94) อธิบายกระบวนการจัดการความรู้ 
ประกอบด้วย 7 ขัน้ตอน ได้แก่ 1) การบ่งชีค้วามรู้ 2) การสร้างและแสวงหาความรู้ 3) การจัด
ความรู้ให้เป็นระบบ 4) การประมวลและกลั่นกรองความรู้ 5) การเข้าถึงความรู้ 6) การแบ่งปัน
แลกเปลี่ยนความรู้ และ 7) การเรียนรู้ เพ่ือประโยชน์ในการตดัสินใจ แก้ปัญหาและพฒันาปรับปรุง
องค์กร  

สถาบนัอดุมศกึษาเป็นสถาบนัท่ีมีหน้าท่ีในการจดัการศกึษาระดบัอดุมศกึษาในการสร้าง
กระจายความรู้ การใช้ความรู้และการถ่ายทอดความรู้เป็นพลังขบัเคลื่อนหลกัท่ีท าให้ เกิดการ
เติบโต สร้างความมัง่คัง่และสร้างงานให้กับสงัคม สถาบนัการศึกษาผลกัดนัให้เกิดการน าความรู้
ดัง้เดิมและความรู้ใหมถ่่ายทอดสูก่ระบวนการอนัหลากหลายเช่ือมโยงบรูณาการเข้าไว้ด้วยกนัเพ่ือ
เกิดเป็นนวตักรรม สถาบันการศึกษาจึงได้มีความพร้อมทัง้ในการสร้างรากฐานทางการศึกษาให้
เกิดความเข้มแข็งทางด้านธรุกิจไปสูผู่้ เรียนและเช่ือมโยงไปสูก่ารพัฒนาประเทศชาติ ท าให้หลาย
องค์กรตา่งคาดหวงับทบาทของสถาบนัอดุมศกึษาในการพัฒนาก าลงัคนเพ่ือพัฒนาศกัยภาพและ
สมรรถนะในการแขง่ขนั สถาบันอดุมศึกษาไทยจึงจ าเป็นต้องปรับเปลี่ยน กลยุทธ์โดยมุง่เน้นการ
เตรียมคนเพ่ือเข้าสูส่ภาวะการเปลี่ยนแปลงโลกอนาคตทัง้ในเชิงการตอบสนองและชีน้ าในระบบ
เศรษฐกิจและสังคมทัง้ภาครัฐและภาคเอกชน และการปรับบทบาทของสถาบันอุดมศึกษาให้
สอดคล้องกับความต้องการในการพัฒนาของประเทศ และกระแสการจัดการทรัพยากรของ
สถาบันอุดมศึกษาให้เอือ้ต่อการปฏิบัติภารกิจสนองบทบาทท่ีเปลี่ยนแปลงไป จึงจ าเป็นท่ี
สถาบนัอดุมศกึษาจะต้องมีพลวตัรและความคลอ่งตวัอย่างสงู (ส านกังานคณะกรรมการการศกึษา
แห่งชาติ .  2544: 50) การพัฒนาไปสู่สังคมความรู้ โดยองค์ประกอบท่ีมีความสัมพันธ์กัน 
3 ประการ ได้แก่ ความรู้ อดุมศึกษา และสงัคมสถาบันอดุมศึกษาเป็นผู้ผลิตองค์ความรู้แล้วน า
ความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ตอ่สงัคมและพัฒนาสงัคม เมื่อสงัคมได้มีการเปลี่ยนแปลงจะสะท้อน
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ความรู้ไปสูส่ถาบันอดุมศกึษา ดดูซับความรู้จากสงัคมน ามาพฒันาความรู้ใหมแ่ละน ากลบัไปเป็น
ประโยชน์ต่อสงัคม ดงันัน้สถาบนัอดุมศกึษาจึงเป็นแหลง่รวบรวมความรู้ท่ีถ่ายทอดไปสูส่งัคมและ
เช่ือมโยงการเรียนรู้กับสงัคม (จิตราภรณ์ ทองไทย.  2552: 4; อ้างอิงจาก Barnett. 1994) เพ่ือให้
สอดคล้องกับกิจกรรมและขอบเขตความรับผิดชอบของสถาบนัอดุมศึกษาพิจารณาได้เป็น 3 สว่น 
คือ คน ความรู้ และสิ่งแวดล้อม ดงันัน้การอดุมศกึษาจึงเป็นเร่ืองของการสร้างคน ความรู้เป็นเร่ือง
ท่ีจะมาเสริมตวัคนหรือสนองความต้องการและความอยากรู้อยากเห็นของคน และในขณะเดียวกนั
คนจะใช้ความรู้เพ่ือประโยชน์ในการสร้างสิ่งแวดล้อมทัง้ทางธรรมชาติและสงัคมให้เป็นประโยชน์
แก่ตนเอง ความสนใจในเร่ืองของคนและการให้การศกึษาแก่คนเป็นพืน้ฐานหลกัของการศกึษาทุก
ระดับ ความรู้เป็นเร่ืองใหญ่ส าหรับการอุดมศึกษาและเป็นพืน้ฐานส าคัญของการอุดมศึกษา
(ไพฑูรย์ สินลารัตน์.  2557: 3-5) อีกทัง้ในบริบทของสถาบันอุดมศึกษา การจัดการความรู้เป็น 
กลยุทธ์ท่ีน ามาปฏิบัติในองค์กรได้เช่นเดียวกับธุรกิจต่าง ๆ โดยสถาบันอดุมศึกษาถือได้ว่าเป็น
แหลง่ในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ท่ีดีท่ีสดุ โดยเรียนรู้ผา่นผู้ ท่ีมีความรู้โดยตรงซึ่งไมใ่ช่จากเอกสารหรือ
แผนงานแต่เป็นการแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่างกัน (ปัทมาวรรณ สิงห์ศรี.  2550: 3; อ้างอิงจาก 
Sallis and Jones. 2002) ดงันัน้สถาบันอุดมศึกษาในปัจจุบันจ าเป็นต้องพัฒนาองค์กรให้เป็น
องค์กรแห่งการเรียนรู้ โดยใช้การจัดการความรู้เป็นเคร่ืองมือในการขบัเคลื่อนความรู้ระหว่างคนสู่
คน และคนสู่ข้อมูลข่าวสารโดยการประมวล สังเคราะห์ และจ าแนกแยกแยะสารสนเทศ เพ่ือ
น าไปสู่การตีความและท าความเข้าใจสารสนเทศเหล่านัน้จนกลายเป็นการจัดการความรู้ ซึ่ง
ความรู้นีค้รอบคลมุทัง้สว่นของความรู้ท่ีฝังลกึ (Tacit Knowledge) ท่ีซ่อนอยู่ในบคุลากร และฝังตวั
อยู่ในองค์กรกบัความรู้แบบชดัแจ้ง (Explicit Knowledge) ท่ีปรากฎในเอกสารบนัทึกหรือรายงาน
ตา่ง ๆ การจดัการความรู้ทัง้ 2 ประเภทนีใ้ห้เป็นระบบด้วยกระบวนการในการสร้างความรู้ใหม ่การ
แลกเปลี่ยนความรู้ และการถ่ายโอนความรู้ เพ่ือการพัฒนาองค์กรอย่างตอ่เน่ือง (ชมสภุคั ครุฑกะ.  
2554: 8) ซึ่งความรู้เกิดจากภายในและภายนอกบุคคลเช่ือมโยงไปสูส่งัคม โดยความรู้ท่ีพฒันาขึน้
ประกอบด้วย 6 ขัน้ คือ การก าหนดความรู้ การสืบค้นความรู้ การสร้างความรู้ การจดัเก็บความรู้
การแลกเปลี่ยนความรู้ และการประเมินผลความรู้เพ่ือให้ทราบการจัดการความรู้นัน้มี
ประสิทธิภาพอย่างไร (เกียรติศกัดิ์ พนัธ์ล าเจียก.  2553: 4-5) 

นอกจากนี ้สถาบันอุดมศึกษาเป็นองค์กรท่ีบริหารแบบบังคับบัญชาสูง และมีระบบ
นโยบายท่ีซับซ้อน การท่ีสถาบันอุดมศึกษาส่วนใหญ่มีการก าหนดหน้าท่ีให้กับบุคคลและ
หน่วยงานต่าง ๆ อย่างค่อนข้างชัดเจนจึงท าให้บุคลากรสายสอนและสายสนับสนุนตา่งมีความรู้
เฉพาะของตน ในขณะท่ีความต้องการและความคาดหวงัตอ่สถาบนัอดุมศึกษามีการเปลี่ยนแปลง
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อย่างรวดเร็ว แตส่ถาบนัอดุมศกึษายงัประสบปัญหาในด้านการจดัการกบัข้อมลูและความรู้จ านวน
มากให้เป็นสารสนเทศและความรู้ท่ีพร้อมใช้งาน การแลกเปลี่ยนระหวา่งคณะและหน่วยงานขาด
ความเป็นอิสระและอาจเกิดการสญูหายของความรู้ท่ีจ าเป็น และความรู้อาจไม่สามารถงอกเงย
ตอ่ไปได้หากขาดบรรยากาศการเรียนรู้ท่ีดีระหว่างกนั การแลกเปลี่ยนเรียนรู้หรือสร้างความรู้ใหม่
จึงเป็นเร่ืองท่ีเกิดขึน้ได้ยาก (ภิรดี วัชรสินธุ์ .  2553: 3; อ้างอิงจาก Biloslavo and Trnavcevic. 
2007) และมหาวิทยาลัยในฐานะสถาบันอดุมศึกษาเป็นแหล่งรวมบุคคลท่ีมีความรู้และความ
ฉลาด แตม่หาวิทยาลยัยงัไม่เป็นแหลง่รวมของความรู้และความฉลาดอย่างแท้จริง เน่ืองจากการ
แบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่างกันเกิดขึน้น้อยและยังไม่มีการสะสมความรู้ความฉลาดอย่าง
แท้จริง จึงท าให้สถาบันอุดมศึกษาไทยจ าเป็นต้องมีการปรับตัวทัง้ทางด้านอุดมศึกษาให้มี
มาตรฐาน การสร้างและการแสวงหาความรู้เพ่ิมขึน้เพ่ือสร้างคณุคา่ทางปัญญาและ ความสามารถ
ในการสงัเคราะห์และความคิดสร้างสรรค์ให้เพ่ิมสงูขึน้ เพ่ือสร้างความแขง็แกร่งด้านวิชาการและ
การศกึษาให้มีมาตรฐานท่ีสงูขึน้และเป็นท่ียอมรับในระดบัสากล (ศิริชยั ตนัจอ.  2555: 5; อ้างอิง
จาก Stewart. 1997) 

อาหารไทยนับวนัย่ิงมีความนิยมมากย่ิงขึน้ โดยอาหารไทยมีการแผ่ขยายออกไปอย่าง
กว้างขวางไม่เพียงแต่เร่ืองรสชาติและความพิถีพิถันในการปรุงเท่านัน้ การตกแต่งอาหารอย่าง
ประณีตให้ดูน่ารับประทานก็เป็นส่วนท่ีสร้างความตื่นตาตื่นใจให้กับผู้พบเห็นทัง้ชาวไทยและ
ชาวต่างชาติอีกด้วย และจากนโยบายครัวไทยสู่ครัวโลกในปี พ.ศ. 2547 ท่ีรัฐบาลสนับสนุนให้มี
การประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศมากขึน้ อาหารไทยสามารถเข้าสู่สากลได้เป็น
เพราะสามารถประยุกต์รสชาติอาหารให้ถูกลิน้ชาวต่างชาติได้ (จิราภรณ์ เจริญเดช และศรัณย์  
บญุประเสริฐ.  2545: 2) ในปี พ.ศ. 2555 องค์การการท่องเท่ียวโลก (UNWTO) ได้ตีพิมพ์รายงาน
ปรากฏการณ์  “เท่ียวเพ่ือกิน” หรือ “การท่องเท่ียวเชิงอาหาร” โดยนักท่องเท่ียวท่ีเดินทาง
ตา่งประเทศจะมีการใช้จ่ายหมวดอาหารคอ่นข้างสงู คิดเป็น 1 ใน 3 ของคา่ใช้จ่ายทัง้หมด ร้อยละ
88.20 มองวา่ “อาหาร” เป็นสว่นประกอบส าคญัในการสร้างแบรนด์และยกระดบัภาพลกัษณ์ของ
ท้องถ่ิน ร้อยละ 79 มองว่า เทศกาลอาหารเป็นสินค้าท่ีส าคญั ร้อยละ 62 ให้ความส าคญักับการ
ท่องเท่ียวเชิงอาหาร การเรียนการสอนท าอาหาร และฝึกปฏิบัติท าอาหาร ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผ่านมา
อาหารกลายเป็นสว่นประกอบท่ีส าคญัในการสนบัสนนุการเรียนรู้เร่ืองวฒันธรรมและการใช้ชีวิตใน
แตล่ะท้องถ่ิน (การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย.  2559: 65) 

ในปัจจุบนัมีกลุ่มคนหลายหน่วยงานทัง้ภาครัฐและเอกชนท่ีมีความรู้ในด้านอาหารและ
โภชนาการให้ความสนใจรณรงค์ให้คนไทยหันมาบริโภคอาหารไทย รักวฒันธรรมการกินอาหาร
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อย่างไทยท่ีคงความเป็นเอกลกัษณ์มาช้านาน อาหารไทยตามภมูิปัญญาของบรรพบุรุษไทยเป่ียม
ด้วยคณุค่าทางโภชนาการและสรรพคณุทางยาจากพืชผกัสมนุไพรท่ีมีประโยชน์นานาชนิด โดย
อาหารไทยตามวฒันธรรมการกินอาหารอย่างไทยเป็นอาหารท่ีมีศกัยภาพสงูในความเป็นอาหาร
เพ่ือสขุภาพ (รวีโรจน์ อนนัตธนาชัย.  2548: 79) โดยจากการศึกษาของ ชญานิษฐ์ พราหมเภทย์ 
(2555: 66) ได้ศกึษาเร่ืองการพฒันารูปแบบการด าเนินงานโครงการบริการวิชาการ “ครัวไทยสูค่รัว
โลก” ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล พบวา่ ประเทศไทยมี
ความอุดมสมบูรณ์ทางธรรมชาติ มีพืชพันธุ์ ท่ีหลากหลาย สามารถเป็นแหลงอาหารของโลกได้ 
รายการอาหารไทยก็เกิดขึน้มากมายตามแหลง่วตัถดุิบ มีความโดดเดน่เร่ืองรสชาติจนท าให้อาหาร
ไทยได้รับความนิยมทัง้คนไทยและชาวตา่งชาติ และจากการศกึษาของ อ าพล เสนาณรงค์ (2548: 
1) ในเร่ืองการจัดการธุรกิจอาหารไทยอย่างมืออาชีพ พบวา่ แนวคิดครัวโลกจ าแนกเป็น 2 อย่าง 
คือ ครัวโลกท่ีเก่ียวกับการสง่ออกสินค้าเกษตรและครัวโลกท่ีมีความเก่ียวข้องกับร้านอาหารไทยใน
ตา่งประเทศ ซึ่งอาหารไทยได้รับความนิยมเป็นอนัดบั 4 ท าให้ร้านอาหารไทยตกอยู่ในมือตา่งชาติ
มากขึน้ ย่อมสง่ผลต่อผู้บริโภคชาวตา่งชาติท่ีอาจรับรู้ในรสชาติอาหาร วฒันธรรม ภมูิปัญญาท่ีเป็น
วิถีไทยแบบดัง้เดิมผิดเพีย้นไปได้ จ าเป็นต้องให้ผู้บริโภคได้รับรู้ในรสชาติอาหารไทยดัง้เดิมและ
เข้าใจภมูิปัญญาของอาหารไทยท่ีแท้จริง เช่นเดียวกับการศกึษาของ ศรีสมร คงพันธุ์ (2539: 57) 
น าเสนอไว้ในเร่ืองภมูิปัญญาอาหารไทยวา่ อาหารไทยแท้ ๆ แม้จะเป็นเร่ืองพืน้ ๆ ท่ีคนไทยก็รู้จกัดี
อยู่เพราะเคยชินกนัมาตัง้แตเ่ดก็ แตค่นรุ่นใหม่ในยคุปัจจบุันจะรู้จกัอาหารไทยอย่างแท้จริงหรือไม่
เพราะอาหารไทยถกูดดัแปลงไปจนสิน้เพ่ือการค้าขายท่ีหวงัจะแปลงคนทัง้โลกให้มีความเป็นอยู่
แบบเดียวกนั ทัง้ท่ีวฒันธรรมท่ีสืบทอดกันมานัน้แตกต่างกนัอย่างสิน้เชิง สอดคล้องกับการศกึษา
ของ กอบแก้ว นาจพินิจ (2542: 25-27) เร่ืองอาหารไทย พบว่า อาหารไทยเป็นภูมิปัญญาของ
บรรพบุรุษไทยเป็นเอกลกัษณ์ไทยผู้ ท่ีประกอบอาหารจะเป็นผู้เผยแพร่เอกลกัษณ์ของชาติเพราะ
เหตนีุใ้นการประกอบอาหารไทยไมค่วรจะดดัแปลงเคร่ืองปรุงและวิธีปรุงจนเสียเอกลกัษณ์ท่ีดีงาม
ของบรรพบุรุษเท่ากับท าลายภูมิปัญญาและเอกลักษณ์ท่ีดีงามของชนชาติไทย สอดรับกับ
การศึกษาของ พิทักษ์ อินทรวิทยานนัท์ (2542: 3) จากงานประชุมสมัมนานานาชาติด้านอาหาร
ไทย พบวา่ ผู้ประกอบอาหารไทยเป็นบคุคลส าคญัท่ีมีบทบาทในการอนรุักษ์เอกลกัษณ์ของอาหาร
ไทย เพราะการประกอบอาหารไทยให้กบัลกูค้าหรือแขกท าให้มีการเปลี่ยนแปลงต ารับอาหารและ
ขัน้ตอนการท าไปจากเดิม การใช้วตัถดุิบ เคร่ืองปรุง วิธีปรุงแตง่รสชาติอย่างผิด ๆ และการจดัส ารับ
อาหารไทยเพ่ือให้ทันเวลาจึงท าให้ความเอกลักษณ์ของอาหารไทยของชาติสญูหายไป และจาก
การศกึษาของ พัทธนันท์ ศรีมว่ง และคณะ (2548: 3) ได้ท าการศึกษาชดุโครงการวิจัยและพฒันา
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ต ารับชุดอาหารสขุภาพไทยจากครัวไทยสู่ครัวโลก พบปัญหาและอปุสรรคท่ีส าคญัว่า บุคลากรผู้
ประกอบอาหารยังขาดการศกึษาอาหารไทยอย่างจริงจังโดยเฉพาะในด้านคณุค่าทางโภชนาการ 
ประวตัิศาสตร์และวฒันธรรมท่ีเก่ียวข้องกับอาหารไทย ท าให้ขาดองค์ความรู้ด้านอาหารและการ
ก าหนดมาตรฐาน ความเข้าใจในเอกลักษณ์และความเป็นไทยท่ีจะน าไปเป็นจุดแข็งท่ีจะน าไปสู่
ตลาดโลก 

มหาวิทยาลยัสวนดุสิตเป็นสถาบันอดุมศึกษาหนึ่งท่ีมีรากฐานมาจากการเป็นโรงเรียน
การเรือนแห่งแรกของประเทศไทยในช่ือ “โรงเรียนมธัยมวิสามญัการเรือน” เปิดด าเนินการตัง้แต่
พ.ศ. 2477 ตอ่มา พ.ศ. 2484 ได้ย้ายมาตัง้อยู่ในบริเวณสวนสนุันทา ซึ่งเป็นท่ีตัง้ของมหาวิทยาลยั
ในปัจจบุนัโดยเปลี่ยนช่ือเป็น “โรงเรียนการเรือนพระนคร” จนถึง พ.ศ. 2504 กระทรวงศกึษาธิการ
ประกาศยกฐานะโรงเรียนการเรือนพระนครเป็น “วิทยาลัยครูสวนดุสิต” โดยใน พ.ศ. 2535 
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดชฯ ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ พระราชทานช่ือ
“สถาบนัราชภฏั” แก่วิทยาลยัครูทั่วประเทศ ส่งผลให้วิทยาลยัครูสวนดสุิตเปลี่ยนช่ือเป็น “สถาบัน
ราชภฏัสวนดสุิต” ตัง้แต่ พ.ศ. 2538 ตอ่มาได้ปรับเปลี่ยนสภาพจาก “สถาบนั” เป็น “มหาวิทยาลยั
ราชภฏั” ในปี พ.ศ. 2547 และเมื่อวนัท่ี 17 กรกฎาคม พ.ศ. 2558 พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัย
สวนดสุิต ประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นผลให้มหาวิทยาลยัมีฐานะเป็นหน่วยงานในก ากบัของ
รัฐ มีผลบังคบัใช้วนัท่ี 18 กรกฎาคม พ.ศ. 2558 ในช่ือ “มหาวิทยาลัยสวนดสุิต” ทัง้นีอ้ตัลักษณ์
ด้านอาหารของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีประวตัิมาอย่างยาวนาน โดยการเคลื่อนไหวท่ีเกิดในแตล่ะ
ยุคนัน้มีเป้าหมายหรือจุดประสงค์ท่ีแตกต่างกัน ได้แก่ ในยุค 1.0 การเรือน มีจุดมุ่งหมายเพ่ือ
ฝึกอบรมการบ้านการเรือนส าหรับสตรีและเปิดสอนหลกัสูตรอบรมครูการเรือน ต่อมายุค 2.0 
วิทยาลยัครูสวนดสุิต เน้นการผลิตครูการศกึษาปฐมวยั ครูการศกึษาพิเศษ ครูคหกรรมและศาสตร์
อ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับคหกรรมศาสตร์ รวมถึงหลกัสตูรด้านการบริหารจัดการ ในยุค 3.0 สถาบัน 
ราชภฏัสวนดสุิต เน้นด้านคหกรรมศาสตร์ อาหาร การศกึษาปฐมวยั อตุสาหกรรมการบริการและ
เร่ิมใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนการสอนและการบริหารจัดการ สืบเน่ืองมาในยุค 4.0 
มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต ก าหนดอตัลกัษณ์ด้านอาหาร การศกึษาปฐมวยั อตุสาหกรรมการ
บริการ และพยาบาลศาสตร์ โดยเน้นการเช่ือมโยงกับเครือข่ายภายในและภายนอก และใน
ปัจจุบัน ยุค 5.0 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มุ่งการขับเคลื่อนการเป็นมหาวิทยาลัยเฉพาะทางใน
สาขาอตัลกัษณ์ การควบรวมและการสร้างความโดดเด่นของหลกัสตูร เน้นการสร้างสิ่งใหม ่ไมว่่า
จะเป็นกระบวนการท างาน การพัฒนาหลกัสตูรอนัจะน าไปสูก่ารวางรากฐานเพ่ืออนาคตท่ีดีและ
เพ่ิมมูลค่าทางวิชาการ (มหาวิทยาลยัสวนดสุิต.  2559: 1-10) ซึ่งในสถานภาพมหาวิทยาลยัใน
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ก ากับของรัฐตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลยัสวนดุสิต พ.ศ. 2558 ได้ก าหนดแนวทางพัฒนา
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต พ.ศ. 2559-2563 ขึน้เพ่ือเป็นกรอบการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย 
สวนดสุิต โดยก าหนดวิสยัทัศน์ไว้ว่า “มหาวิทยาลยัเฉพาะทางท่ีมีอตัลกัษณ์โดดเด่นด้านอาหาร
การศึกษาปฐมวยั อตุสาหกรรมบริการ และการพยาบาลและสขุภาวะ ภายใต้กระบวนการพัฒนา
เพ่ือความเป็นเลิศบนพืน้ฐานของการจดัการคณุภาพ” ซึ่งความเป็นเลิศในท่ีนีไ้ม่ได้หมายความถึง
ความเฉลียวฉลาดหรือความเก่งของนักศึกษา หรือบัณฑิต หรือมหาวิทยาลัย แต่หมายถึง
ความสามารถในการจัดกระบวนการเรียนรู้ ทกัษะและประสบการณ์ท่ีเหมาะสมให้กบันกัศกึษาใน
การเตรียมความพร้อมทางวิชาชีพให้สามารถประกอบวิชาชีพหรือปรับตวัอยู่รอดได้ในสงัคมแห่ง
อนาคต โดยผลการวิเคราะห์พบวา่ พืน้ฐานของการจัดการคณุภาพยงัมีจดุออ่นท่ีไมเ่ช่ือมโยงอย่าง
เป็นระบบก่อให้เกิดช่องว่าง และความซ า้ซ้อนของการด าเนินงานประสิทธิภาพของงานจึงไมส่ง่ผล
ให้เกิดประสิทธิผลท่ีตัง้เป้าหมายไว้ (ส านกับริหารกลยทุธ์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต.  2559: 1-2) 

นบัตัง้แต ่พ.ศ. 2477 หากกลา่วถึงโรงเรียนการเรือนแห่งแรกในประเทศไทยท่ีผู้มาเรียนได้
เข้ามาศึกษานับว่าภาคภมูิใจท่ีสดุ ด้วยเป็นสถานท่ีจัดการเรียนการสอนในแบบหลกัสตูร 4 ปี ซึ่ง
ประกอบด้วยรายวิชาด้านอาหารและโภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์ การตดัเย็บเสือ้ผ้า การเลีย้งดเูด็ก
และการจดัและตกแต่งบ้าน จดุประสงค์เพ่ือเตรียมและผลิตผู้ ท่ีจะออกไปประกอบอาชีพในแขนงนี ้
และในปี พ.ศ. 2499 ได้เปิดหลักสูตร ป.กศ. (คหกรรมศาสตร์) หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชา
การศึกษาเป็นปีแรกและเป็นแห่งแรกของประเทศไทย นอกจากการเรียนการสอนแล้วโรงเรียน  
การเรือนยังได้จัดงานชุมนุมแม่บ้านแห่งประเทศไทย ระหว่างปี พ.ศ. 2501-2510 เพ่ือเผยแพร่
ความรู้แก่ผู้สนใจและเป็นการสืบทอดวฒันธรรมไทยในลกัษณะนิทรรศการ การสาธิต การทดลอง
ปฏิบัติ และการประกวดแข่งขนัด้านต่าง ๆ โดยได้รับการตอบรับเป็นอย่างดีและประสบผลส าเร็จ
เป็นท่ีพอใจ (กองประชาสมัพันธ์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต.  2560: 17-41) จะเห็นได้ว่าอาหารเป็น 
อตัลกัษณ์สาขาหนึ่งของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตมาอย่างยาวนาน ซึ่งมีหน่วยงานท่ีส าคญัในปัจจบุนั
คือ โรงเรียนการเรือน มีฐานะเทียบเท่าคณะ ท่ีมุ่งผลิตบัณฑิตในสาขาอาหารให้ท่ีมีความรู้
ความสามารถ และตอบสนองต่อความต้องการของสถานประกอบการทางด้านอาหารท่ี
หลากหลาย มีการจัดการศกึษาให้แก่นกัศึกษาในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เพ่ือให้บัณฑิตท่ีจบ
มามีศักยภาพท่ีตอบรับตามความต้องการของตลาดแรงงาน ทัง้นี ้มหาวิทยาลัยฯ ได้จัดให้มี
หน่วยงานสนบัสนุนด้านการผลิตอาหารเพ่ือจัดจ าหน่ายในมหาวิทยาลยัและภายนอก อีกทัง้เป็น
แหลง่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนกัศกึษาในสงักดัของส านกักิจการพิเศษ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต
และเป็นแหลง่เรียนรู้อาหารไทยท่ีส าคญั เน่ืองจากจะเป็นต้นแบบให้นกัศกึษาได้เกิดการเรียนรู้ การ
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ฝึกปฏิบตัิจริงในเบือ้งต้นนอกห้องเรียน (โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต.  2559: 1) โดยท่ี
ส านักกิจการพิเศษได้รับมอบหมายจากมหาวิทยาลยัสวนดสุิตในการพัฒนา ส่งเสริมสนับสนุน
บริหารจัดการ และก ากับดูแลโครงการในก ากับให้น าองค์ความรู้ (Knowledge) และนวตักรรม
(Innovation) ท่ีเกิดจากการพฒันาทางวิชาการมาตอ่ยอดเป็นรูปธรรมในลกัษณะธรุกิจวิชาการ ซึ่ง
หน่วยงานท่ีด าเนินการในลกัษณะดงักล่าว ได้แก่ โครงการอาหารกลางวนั 1 (ครัวสวนดสุิต) เปิด
บริการอาหารและเคร่ืองดื่ม และรองรับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนักศึกษาท่ีมีระบบการ
บริหารจัดการและมีมาตรฐานระดบัสากลในการผลิต โดยได้รับรองมาตรฐานระบบบริหารงาน
คณุภาพ (ISO 90001) พร้อมทัง้มีการพัฒนาความรู้ความสามารถของบุคลากร (ส านักกิจการ
พิเศษ โครงการอาหารกลางวนั 1 (ครัวสวนดสุิต).  2559: 1) ซึ่งจากรายงานของ ส านักบริหารกล
ยทุธ์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต (2560: 31-82) ท่ีน าเสนอรายงานผลการประกันคณุภาพการศกึษาปี
การศึกษา 2554-2558 มหาวิทยาลัยสวนดุสิตมีผลการประเมินคะแนนในแต่ละปีดังนี  ้
ปีการศึกษา 2554 คะแนนเฉลี่ย 4.44 ปีการศึกษา 2555 คะแนนเฉลี่ย 4.36 ปีการศึกษา 2556 
คะแนนเฉลี่ย 4.44 ปีการศึกษา 2557 คะแนนเฉลี่ย 4.15 และปีการศึกษา 2558 คะแนนเฉลี่ย 
4.13 โดยสรุปข้อเสนอแนะส าคัญไว้ว่าควรวางแผนกลยุทธ์ วิเคราะห์ พัฒนาด้านงานวิจัยและ
สารสนเทศ สนับสนุนระบบการจดัการความรู้เพ่ือน าไปสูก่ารปรับปรุงท่ี ก้าวล า้ พัฒนานวตักรรม 
ตอ่ยอดองค์ความรู้และทักษะความเช่ียวชาญในด้านอาหารของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต ประกอบ
กับก าหนดแนวทางการพัฒนามหาวิทยาลัยสวนดุสิต พ.ศ. 2559-2563 ท่ีน าเสนอต่อสภา
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต มีความจ าเป็นด้านการพัฒนาคุณภาพบุคลากรสายสนับสนุนและสาย
วิชาการด้านอาหาร โดยก าหนดตวับ่งชีท่ี้มุ่งส่งเสริมการจัดการความรู้ และการถ่ายทอดงานใน
มหาวิทยาลยัเพ่ือพฒันาศกัยภาพและขีดความสามารถความเช่ียวชาญในสายวิชาชีพ  

จากการรายงานผลการศึกษาของ พรรณี สวนเพลง (2560: 9) เร่ือง ศนูย์ความเป็นเลิศ
ทางด้านวัฒนธรรมอาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต พบว่า มหาวิทยาลัยสวนดุสิตมี ส่วนงาน
เทียบเท่าคณะคือ โรงเรียนการเรือนท่ีมีการเรียนการสอนหลกัสตูรด้านอาหารจ านวน 5 หลกัสตูร 
ได้แก่ หลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ หลกัสตูรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ หลกัสตูร
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร หลกัสตูรโภชนาการและการประกอบอาหาร และหลกัสตูรเทคโนโลยี
อาหาร ซึ่งจัดการเรียนการสอนในวิทยาเขตและศนูย์การศึกษา ได้แก่ วิทยาเขตสพุรรณบุรี ศนูย์
การศกึษานอกท่ีตัง้ล าปาง และศนูย์การศึกษานอกท่ีตัง้ ตรัง มีการเช่ือมโยงกบัคณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีในหลกัสตูรเทคโนโลยีสารสนเทศ หลกัสตูรวิทยาการคอมพิวเตอร์ และหลกัสตูร
วิทยาการข้อมลูและการวิเคราะห์ โรงเรียนการท่องเท่ียวและการบริการในหลกัสตูรการท่องเท่ียว
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และหลักสูตรธุรกิจการโรงแรม นอกจากนีห้น่วยงานสนับสนุนทางด้านอาหาร ได่แก่ ศูนย์
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ศนูย์ปฏิบัติการเนย โรงผลิตน า้ดื่มดสุิตา โรงสีข้าว โฮมเบเกอร่ี ครัว
สวนดสุิต โรงแรมสวนดสุิตเพลส และส านักกิจการพิเศษ  ความจ าเป็นอย่างย่ิงท่ีควรด าเนินการ
จดัตัง้ศนูย์ความเป็นเลิศทางด้านวฒันธรรมอาหาร มหาวิทยาลยัสวนดสุิต โดยมีจดุเน้นท่ีส าคญั 
คือ การสร้างความเป็นเลิศทางด้านวิชาการและนวตักรรมทางด้านวฒันธรรมอาหาร ต่อยอดองค์
ความรู้ด้านวฒันธรรมอาหารซึ่งเป็นมรดกทางวฒันธรรมของชาติไทยท่ีควรต้องอนรุักษ์และสืบสาน
ไว้ และใช้เทคโนโลยีท่ีทันสมัยสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับองค์ความรู้ด้านอาหารไทยซึ่งเป็นความ
เช่ียวชาญและเป็นรากฐานของมหาวิทยาลยั ตลอดจนมีเครือข่ายความร่วมมือภายในประเทศ 
จ านวน 200 แห่ง และเครือขา่ยความร่วมมือตา่งประเทศ จ านวน 30 แห่ง  

นอกจากนีจ้ากการสมัภาษณ์ตวัแทนผู้บริหารและบคุลากรของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตพบ
ประเด็นท่ี เก่ียวข้องท่ีน่าสนใจ ดังนี  ้หลังจากท่ีมหาวิทยาลัยปรับเปลี่ยนสถานภาพเป็ น
มหาวิทยาลัยในก ากับของรัฐมหาวิทยาลัยได้มีการจัดท าโครงสร้างขององค์กรและทบทวน
ยทุธศาสตร์เพ่ือจดัท าเป็นแผนกลยทุธ์ของมหาวิทยาลยัพบประเดน็ท่ีน่าสนใจ ได้แก่ (กนกกานต์  
วีระกลุ , เอกพล ออ่นน้อมพนัธุ์, นวลศรี จงถาวร, มนสัวี แย้มฉ ่าไพร. 2560: สมัภาษณ์) 

ประเดน็ท่ีหนึ่ง ด้านแนวนโยบายการบริหารงานของมหาวิทยาลยัท่ีต้องก าหนดรูปแบบ
การบริหารจดัการให้ทนัต่อการเปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็วตามบริบทสงัคม นโยบายของรัฐ และ
กรอบนโยบายการปรับยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยกลุ่มใหม่ มหาวิทยาลัยสวนดสุิตจึงด าเนินการ
ทบทวนปัจจยัแวดล้อมทัง้ภายในและภายนอก ตามบริบทโลกและบริบทประเทศท่ีเปลี่ยนแปลงไป 
รวมถึงการทบทวนศักยภาพและความเช่ียวชาญของมหาวิทยาลัย จึงได้จัดท าแผนกลยุทธ์
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต พ.ศ. 2561-2564 ขึน้ โดยก าหนดยทุธศาสตร์ไว้จ านวน 6 ยทุธศาสตร์ ซึ่งใน
รายละเอียดของยุทธศาสตร์และกลยุทธ์ไม่พบประเด็นการจัดเก็บ รักษาและต่อยอดองค์ความรู้
และนวตักรรมด้านอาหารไทยท่ีระบไุว้อย่างชดัเจน 

ประเด็นท่ีสอง ด้านจุดเน้นด้านอาหารไทยนัน้การท่ีปัจจุบันมหาวิทยาลยัสวนดสุิตมุ่งสู่
การเป็น Comprehensive University ในขณะเดียวกันก็เป็นท่ีคาดหวังของสังคมด้วยช่ือเสียง
ความเป็นเลิศของอาหารชาววงัผสมผสานกับอาหารชาวบ้านบนพืน้ฐานเอกลกัษณ์อาหารไทย 
จากความรุ่งเรืองในยุคโรงเรียนการเรือนท่ีคณาจารย์แสวงหา สร้างและจัดเก็บความรู้อย่า ง
ยาวนาน ช่ือเสียงในอดีตท่ีท าให้มหาวิทยาลัยสวนดุสิตยังคงป็นท่ียอมรับด้านอาหารไทยใน
ปัจจุบนั แต่ขณะนีค้วามรุ่งเรืองและช่ือเสียงด้านอาหารมาในรูปแบบของเบเกอร่ี และอาหารของ
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โรงแรมสวนดุสิตเพลสในลักษณะ “Food Service” ไม่ใช่อาหารไทยท่ีมีประวัติอนัยาวนานมา
ตัง้แตย่คุก่อตัง้มหาวิทยาลยั  

ประเด็นท่ีสาม ด้านบุคลากร ส าหรับสายสนับสนุน พบปัญหาพนักงานใหม่ด้านการ
ประกอบอาหารมีอตัราคงอยู่เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอด เป็นผลให้พนักงานประกอบอาหารไทยด้วย
สตูรอาหารไม่คงท่ีท าให้เกิดข้อบกพร่อง และสายวิชาการนัน้การประกอบอาหารไทยต้องใช้ทัง้
ศาสตร์และศิลป์ ซึ่งจะหาบุคคลท่ีเพียบพร้อมทัง้สองศาสตร์ไม่ใช่เร่ืองง่าย อาจารย์รุ่นใหม่เข้ามา
ท าการสอนในมหาวิทยาลยัสวนดสุิตโดยขาดความเช่ือมโยงในทุนวฒันธรรมด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิตในการเป็นชุมชนแห่งการเรียนรู้ทางวิชาชีพ (Professional Learning 
Community: PLC) ท่ี เป็นวิธีการสร้างความร่วมมือในการเรียนรู้ของเพ่ือนร่วมงานภายใน
สิ่งแวดล้อมการท างานท าให้เกิดผลกระทบตอ่การสืบทอดอาหารไทยของสวนดสุิต  

 ประเด็นท่ีสี่ ด้านการจัดการความรู้  จัดเก็บความรู้ และการแลกเปลี่ยนความรู้นัน้ 
หน่วยงานภายในต่าง ๆ มีหน้าท่ีและภาระกิจด้านบริการเก่ียวกับอาหารไทยได้แก่ โรงแรม 
โครงการอาหารกลางวนั 1 (ครัวสวนดุสิต) โฮมเบเกอร่ี และโรงเรียนการเรือนสตูรอาหารท่ีใช้มี
ความแตกต่างกันทัง้ท่ีประกอบอาหารชนิดเดียวกัน อาจเป็นเพราะยังขาดกระบวนการจัดการ
ความรู้ การจดัเก็บความรู้ในรูปแบบภาพยนต์สารคดี (Documentary) และการแลกเปลี่ยนความรู้
ระหวา่งกนัท่ีเช่ืองโยงลงสูก่ารปฏิบตัิงานท่ียงัไมม่ีประสิทธิภาพ 

และประเด็นท่ีห้า ด้านการถ่ายทอดความรู้จากรุ่นสู่รุ่น จากการท่ีอาจารย์รุ่นเก่าจัดเก็บ
ความรู้ไว้ภายในตนเองและสืบทอดองค์ความรู้มาจนเกษียณอายุราชการ อาจารย์รุ่นใหม่เรียนรู้
วิธีการทางวิทยาศาสตร์จึงผสมผสานสูตรอาหารใหม่แต่ไม่ได้ค้นคว้าว่าอาหารไทยดั่งเดิ มมี
เอกลกัษณ์ของอาหารไทยอย่างไรเหตใุดจึงใช้เคร่ืองปรุง วิธีปรุงอาหารและการจดัส ารับอาหารไทย
รูปแบบนัน้ ต ารับอาหารสวนดุสิตจึงเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ดังนัน้การไปสู่ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยนัน้อาจารย์และบคุลากรท่ีประกอบอาหารทัง้หน่วยงานสนบัสนนุและหน่วยงานวิชาการ
ต้องเรียนรู้ต้นต ารับอาหารไทยก่อนประกอบกับสถานการณ์และปัจจัยท่ีแตกต่างจากในอดีต 
เทคโนโลยีใหม่ ๆ วัฒนธรรมอาหารต่างชาติ และคนรุ่นใหม่ท่ีใช้ชีวิตเปลี่ยนไปจากเดิม ซึ่ง
มหาวิทยาลยัได้พยายามแก้ไขปัญหาดงักลา่วแตก่็ยงัไมเ่ป็นผลส าเร็จ เน่ืองจากยงัไมม่ีรูปแบบหรือ
แนวทางในเร่ืองนีอ้ย่างชดัเจนและเหมาะสม จึงควรมีวิธีการหรือแนวทางในการจัดการความรู้ด้าน
วฒันธรรมอาหารต ารับสวนดสุิต เพ่ือด ารงรักษาและพฒันาตอ่ยอดองค์ความรู้ด้านอาหารไทย   

นอกจากนี ้บทสัมภาณ์เร่ือง 5 สมัยของสวนดุสิต 5.0 ของ ศิโรจน์ ผลพันธิน (2560: 
ออนไลน์) สรุปได้ว่า เมื่อประเทศไทยก้าวไปสู่ยุค 4.0 การเตรียมพร้อมด้านบุคคลากรของ
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มหาวิทยาลยัให้มีความรู้ความสามารถเป็นสิ่งท่ีจ าเป็นอย่างย่ิง ทัง้นีม้หาวิทยาลัยต้องทบทวน
สมรรถนะท่ีแท้จริงของมหาวิทยาลยัวา่มีสมรรถนะอะไรและอย่างไรบ้าง พร้อมหรือไมท่ี่จะก้าวเดิน
ไปตามนโยบายของประเทศ มหาวิทยาลยัจึงต้องกลบัมาส ารวจตวัเองว่ามีความพร้อมด้านไหน
และจะตอบสนองนโยบายของรัฐบาลท่ีประกาศว่าประเทศไทยจะก้าวไปสู่ยุค 4.0 ได้อย่างไร 
เพราะในปัจจบุนับคุลากรในจากสมยัท่ี 1 ถึง สมยัท่ี 5 จ านวนมากต้องเกษียณไป บางคนก็ลาออก
จากราชการไปไมไ่ด้อยู่ในวงการการศกึษา สถานการณ์ปัจจบุันจึงต้องพิจารณาว่าองคาพยพหรือ
ทรัพยากรท่ีส าคัญ ท่ีเหลืออยู่มีความเด่นในด้านใดบ้าง พร้อมทัง้ต้องศึกษาพัฒนาความ
เปลี่ยนแปลงของมหาวิทยาลยัเพ่ือน าจุดเด่นมาพัฒนาต่อยอดและน าจุดด้อยมาปรับปรุงและ
พฒันาให้ดีย่ิงขึน้ 

จากความส าคญัของข้อมลูท่ีศกึษา ผู้ วิจยัจึงมีความสนใจในการศกึษาแนวทางสูก่ารเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจดัการความรู้ โดยศกึษาจากมหาวิทยาลยัสวน
ดุสิตท่ีมีรากฐานความเช่ียวชาญด้านอาหารไทยตัง้แต่อดีตสู่ปัจจุบัน กว่า 85 ปี ซึ่งผ่านการ
เปลี่ยนแปลงทัง้ในระดบัองค์กรและระดบัตวับคุคล โดยประยุกต์ใช้แนวคิดเก่ียวกบัการการจดัการ
ความรู้ แนวคิดเก่ียวกบัความเป็นเลิศของสถาบนัอดุมศกึษา แนวคิดเทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสาร และบริบทของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตด้านอาหารไทย ตัง้แต่ยุค 1.0 โรงเรียนการเรือน 
มาถึงปัจจบุนั ยุค 5.0 มหาวิทยาลยัสวนดสุิต เพ่ือเป็นแนวทางบรรลวิุสยัทศัน์ มหาวิทยาลยัเฉพาะ
ทางท่ีมีอตัลกัษณ์โดดเด่นด้านอาหารภายใต้กระบวนการพฒันาเพ่ือความเป็นเลิศบนพืน้ฐานของ
การจดัการคณุภาพ ตลอดจนเป็นแหลง่เรียนรู้แนวทางสูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทยแก่สถาบนัการศกึษาหรือประชาชนท่ีสนใจ 

 
ความมุ่งหมายของการวจิัย 

เพ่ือศึกษาแนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจัดการ
ความรู้ โดยมีจดุมุง่หมายรอง ดงันี ้

    1. เพ่ือพฒันาตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
    2. เพ่ือหาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
    3. เพ่ือพัฒนาแอปพลิเคชนัในการจดัเก็บความรู้ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น

เลิศด้านอาหารไทย 
    4. เพ่ือประเมินการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 
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ความส าคัญของการวจิัย 
การวิจยัเร่ือง การจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จะเป็น

ประโยชน์ตอ่สถาบันอดุมศกึษา หรือหน่วยงาน หรือประชาชนท่ีสนใจมาศึกษาแนวทางสูก่ารเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยศกึษาวิจยัมหาวิทยาลยัสวนดสุิตจากการเป็นท่ียอมรับ
ในองค์ความรู้และความเช่ียวชาญท่ีสัง่สมมากว่า 85 ปี ผลการบริหารงานและลกัษณะของการ
บริหารงานท่ีมีคณุภาพและประสิทธิผลจึงได้รับการยกย่องวา่มีความเป็นเลิศในด้านอาหารไทย ซึ่ง
ผู้ วิจยัใช้กระบวนการจดัการความรู้ 6 ขัน้ตอนในการศึกษาแนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยท่ีจะเป็นแนวปฏิบัติ ท่ีดี  และสร้างแอปพลิเคชัน เป็นช่องทางส่งเสริม 
การแลกเปลี่ยนเรียนรู้และสร้างชมุชนนักปฏิบัติด้านอาหารไทย (Community of Practice: CoP)
ในการเสริมสร้างความเข้มแขง็และการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศทางวิชาการด้วยองค์ความรู้ด้าน
อาหารไทย สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการพฒันาการบริหารงานของสถาบันอดุมศกึษาอ่ืนท่ี
สนใจ อนัจะน าไปสูก่ารปรับเปลี่ยนองคก์รให้มีความเป็นเลิศ พฒันาคณุภาพการจดัการศกึษาและ
มาตรฐานของบคุลากรน าไปสูก่ารด ารงไว้ซึ่งเอกลกัษณ์วฒันธรรมอาหารไทย และสามารถน าไปสู่
การบริการชมุชนเพ่ือสร้างความเข้มแขง็อย่างยัง่ยืนให้แก่สงัคมและประเทศชาติ 

 
ขอบเขตของการวจิัย 

การวิจัยครัง้นีเ้ป็นการวิจยัแบบผสานวิธี (Mixed Methods Research) ก าหนดขอบเขต
ของการวิจยัในเร่ือง การจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี ้ 

1. ขอบเขตด้านเนือ้หาในการวจิัย การจัดการความรู้สู่การเป็นมหาวทิยาลัยท่ีเป็น
เลิสด้านอาหารไทย ศึกษาเนือ้หา ดังนี ้

1.1 บริบทของมหาวิทยาลยัสวนดุสิตท่ีมีรากฐานความเช่ียวชาญด้านอาหารไทย
ตัง้แตอ่ดีตสูปั่จจบุนัเป็นระยะเวลากวา่ 85 ปี  

1.2  กระบวนการจดัการความรู้  
1.2.1 การก าหนดความรู้ 
1.2.2 การแสวงหาความรู้ 
1.2.3 การสร้างและผสมผสานความรู้ 
1.2.4 การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ 
1.2.5 การจดัเก็บความรู้ 
1.2.6 การน าความรู้ไปปฏิบตัิ 
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1.2 การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย         
1.2.1 ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
1.2.2 ลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
1.2.3 แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  

1.3 การจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั 
1.4 การประเมินการน าความรู้ไปปฏิบตัิ                                                                                                        

2. ขอบเขตด้านประชากร 
ผู้ ทรงคุณวุฒิ  ผู้ บ ริหาร ห รือผู้ เช่ียวชาญ ท่ีใช้ในวิเคราะห์แนวทางสู่การเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ จ านวนทัง้สิน้ 154 คน 
ได้แก่  

2.1 การพัฒนาตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทยมีประชากร ดงันี ้ 

2.1.1 การก าหนดความรู้ โดยผู้ทรงคุณวุฒิ เพ่ือวิเคราะห์ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 14 คน โดยมีคณุสมบตัิตามท่ีผู้ วิจยัก าหนดไว้ (บท
ท่ี 3) 

2.1.2 การแสวงหาความรู้ แบ่งเป็น 2 ขัน้ตอนย่อย ดงันี ้
1) ผู้บริหารและอดีตผู้บริหารระดบัสงู เพ่ือประเมินความเหมาะสมของตวั

แบบและศกึษาลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยในบริบทมหาวิทยาลยัสวนดสุิต
จ านวน 5 คน โดยมีคณุสมบตัิตามท่ีผู้ วิจยัก าหนดไว้ (บทท่ี 3) 

2) อาจารย์ เพ่ือสอบถามความคิดเห็นต่อตัวแบบและลักษณะของ
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 48 คน โดยมีคุณสมบัติตามท่ีผู้ วิจัยก าหนดไว้ 
(บทท่ี 3) 

2.2 การหาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยมีประชากร 
ดงันี ้

2.2.1 การสร้างและผสมผสานความรู้ โดยผู้ทรงคณุวฒุิ เพ่ือหาแนวทางการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 9 คน โดยมีคณุสมบตัิตามท่ีผู้ วิจัยก าหนดไว้ 
(บทท่ี 3) 
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2.2.2 การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ โดยผู้ทรงคณุวฒุิ เพ่ือแลกเปลี่ยน
ความรู้ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 20 คน โดยมีคณุสมบัติ
ตามท่ีผู้ วิจยัก าหนดไว้ (บทท่ี 3) 

2.3 การพัฒนาแอปพลิเคชันในการจดัเก็บความรู้ โดยผู้เช่ียวชาญ เพ่ือประเมิน
ความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย จ านวน 5 คน โดยมีคณุสมบตัิตามท่ีผู้ วิจยัก าหนดไว้ (บทท่ี 3) 

2.4 การประเมินการน าความรู้ไปปฏิบัติ โดยผู้บริหารและอาจารย์ เพ่ือประเมิน
ความเหมาะสมการน าไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 
53 คน โดยมีคณุสมบตัิตามท่ีผู้ วิจยัก าหนดไว้ (บทท่ี 3) 

3. ขอบเขตด้านตัวแปรท่ีศึกษา 
การวิจยั การจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย มีตวัแปร

ท่ีศกึษา ดงันี ้
3.1 องค์ประกอบของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ท่ีได้

รวบรวมจากการสงัเคราะห์แนวคิดและเอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง จ านวน 9 องค์ประกอบ ได้แก่  
1) มหาวิทยาลัยสวนดุสิตมีรากฐานท่ีมั่นคงและวัฒนธรรมการเรียนรู้ด้าน

อาหารไทย 
2) ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้

องค์กร 
3) กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 
4) ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 
5) การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม 
6) การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน 
7) สืบสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 
8) ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้การ 
9) มุง่มัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 

3.2 การจัดการความรู้สู่การเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ตาม
แนวคิดเก่ียวกับการจดัการความรู้ของ มาร์ควอด์ต (Marquardt M. J.  2002: 65) และแนวคิดของ
นกัวิชาการตา่ง ๆ ท่ีผู้ วิจยัสงัเคราะห์เป็นกระบวนการจดัการความรู้ประกอบด้วย 6 ขัน้ตอน ได้แก่ 

1) การก าหนดความรู้ (Knowledge identification) 
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2) การแสวงหาความรู้ (Knowledge acquisition) 
3) การสร้างและผสมผสานความรู้ (Knowledge creation and combine) 
4) การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge sharing) 
5) การจดัเก็บความรู้ (Knowledge storage) 
6) การน าความรู้ไปปฏิบตัิ (Knowledge application) 

3.3 การหาแนวทางและประเมินความเหมาะสมของแนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย มีตวัแปรท่ีศกึษา ดงันี ้

3.3.1 ตวัแปรต้น คือ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
3.3.2 ตวัแปรตาม คือ ผลการประเมินความเหมาะสมของแนวทางการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ซึ่งพิจารณาได้จากตวัแปรดงัตอ่ไปนี ้
1) ความเหมาะสมในการจัดเก็บความรู้ เก่ียวกับแนวทางการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยในรูปแบบแอปพลิเคชนั  
2) ค วามเหมาะสมในการน าค วาม รู้ เก่ี ยวกับ แนวทางการเป็ น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยไปปฏิบตัิ 
  

นิยามศัพท์เฉพาะ 
1. การจัดการความรู้ หมายถึง กระบวนการน าองค์ความรู้ท่ีมีอยู่หรือเรียนรู้มาใช้

ประโยชน์สงูสดุต่อองค์กร โดยองค์ความรู้ครอบคลมุทัง้ความรู้ท่ีฝังลึก (Tacit knowledge) และ
ความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit knowledge) มาจัดการอย่างเป็นระบบ โดยผ่านกระบวนการ 
การก าหนดความรู้ การแสวงหาความรู้การสร้างและผสมผสานความรู้ การถ่ายโอนและ
แลกเปลี่ยนความรู้ การจดัเก็บความรู้ การน าความรู้ไปปฏิบตัิ  

2. การจัดการความรู้สู่การเป็นมหาวิทยาลัย ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย หมายถึง
กระบวนการท่ีเป็นขัน้ตอนการจัดการความรู้ท่ีแสดงถึงความสัมพันธ์ซึ่งกันและกัน ระหว่าง
องค์ประกอบท่ีส าคญั ประกอบด้วย คน เทคโนโลยี และกระบวนการจัดการความรู้จนออกมาใน
รูปแบบแอปพลิเคชัน่ ซึ่งใช้กระบวนการจดัการความรู้ในการศกึษาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 6 องค์ประกอบ ได้แก่  

2.1 การก าหนดความรู้ (Knowledge identification) หมายถึง การค้นหาความรู้ของ
องค์กรวา่มีอะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใดหรืออยู่ท่ีใครและการหาวา่ความรู้เร่ืองใดท่ีมีความส าคญัและ
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มีความจ าเป็นต่อการปฏิบัติงาน ซึ่งควรจะน ามาด าเนินการจัดการความรู้ เพ่ือเป็นการพัฒนา
ตนเองและองค์ความรู้ขององค์กรอย่างตอ่เน่ือง 

2.2 การแสวงหาความรู้ (Knowledge acquisition) หมายถึง การค้นหาความรู้ท่ี
ส าคญั ทักษะและปฏิสมัพันธ์ระหว่างบุคคล ผู้มีประสบการณ์สงูหรือผู้ เช่ียวชาญ การดึงความรู้
และรวบรวมความรู้จากแหลง่ตา่ง ๆ ท่ีกระจดักระจายอยู่ รวมถึง วิสยัทัศน์ พนัธกิจ และเป้าหมาย
ของสถาบัน สร้างฐานความรู้ รวบรวมองค์ความรู้จากภายในองค์กรท่ีได้จากการเรียนรู้และ
ประสบการณ์ และใช้กระบวนการเปลี่ยนแปลงและปรับปรุงการปฏิบัติงานอย่างตอ่เน่ืองเพ่ือให้
บคุลากรน าความรู้ไปปฏิบตัิงานได้ 

2.3 การสร้างและผสมผสานความรู้ (Knowledge creation and combine) หมายถึง
วิธีการท่ีท าให้เกิดความรู้ขึน้จากความรู้ท่ีมีอยู่เดิมโดยรวบรวมความรู้ทัง้ 2 ประเภท คือ ความรู้ท่ี 
ฝังลึกอยู่ในตัวบุคคล (Tacit knowledge) และความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit knowledge) ผ่านการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้มาจดัท าเนือ้หาให้เหมาะสมตรงกบัความต้องการของผู้ ใช้ ปรับปรุงความรู้เดิม
ก าจดัความรู้ท่ีล้าสมยั รวมถึงการแสวงหาความรู้จากภายนอกมาท าให้สมบรูณ์ย่ิงขึน้ 

2.4 การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge haring) หมายถึง การส่ือสาร
ถ่ายโอนความรู้ท่ีอยู่ในรูปแบบและภาษาท่ีเข้าใจง่าย เป็นการเผยแพร่และกระจายความรู้ของ
บุคลากรภายในหน่วยงานผา่นระบบท่ีสร้างขึน้ในการถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างกัน 
ซึ่งอาจเป็นลกัษณะชมุชนแห่งการเรียนรู้ หรือเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

2.5 การจัดเก็บความรู้ (Knowledge storage) หมายถึง เป็นการวางโครงสร้าง
ความรู้ และวิธีการจัดการความรู้ให้อยู่ในรูปแบบท่ีน ามาใช้ได้ง่ายและสามารถเข้าถึงข้อมูลได้
อย่างรวดเร็วโดยจดัท ากลุ่มเนือ้หาความรู้ สารบัญความรู้และจดัเก็บเป็นเอกสาร คู่มือปฏิบตัิงาน
เอกสารอิเลก็ทรอนิกส์ และระบบเทคโนโลยีสารสนเทศในการค้นหาและการน าไปใช้ท าได้ง่ายและ
รวดเร็ว 

2.6 การน าความรู้ไปปฏิบัติ (Knowledge application) หมายถึง การน าความรู้ท่ี
ได้รับไปปฏิบัติเพ่ือแก้ปัญหาหรืออปุสรรคหรือปรับปรุงในการท างานหรือท าให้เกิดความรู้ใหม่
รวมถึงการใช้ความรู้ท่ีท าให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ใหม่อย่างต่อเน่ือง และน าความรู้นัน้ไป
ประยุกต์ใช้และพฒันาความรู้ซึ่งสร้างสรรค์นวตักรรมในการท างานให้เกิดขึน้ เกิดระบบการเรียนรู้
จากองค์ความรู้ น าความรู้ไปใช้ เกิดการเรียนรู้และประสบการณ์ใหม่และหมนุเวียนต่อไปอย่าง
ตอ่เน่ือง 
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3. แนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย หมายถึง แนวทางการ
พฒันาเพ่ือความเป็นเลิศด้านอาหารไทย บนพืน้ฐานของสถานะ ลกัษณะ หรือสภาพท่ีดีเย่ียมใน
การจดัการศึกษาทัง้ด้านผลผลิต การจดัการทรัพยากร การบริหารงบประมาณ รูปแบบการบริหาร
ความรับผิดชอบตอ่ผู้มีส่วนได้สว่นเสีย โดยกระบวนการผสมผสานและการเรียนรู้ร่วมกนัท าให้เกิด
คณุค่าเพ่ิมขึน้อย่างต่อเน่ืองให้กบัผู้ เรียน และผู้มีสว่นได้ส่วนเสีย ซึ่งสามารถน าไปสู่คณุภาพของ
การศึกษา และประสิทธิผลของสถานศึกษาท่ีมีคณุค่าควรแก่การยกย่อง อันน าไปสู่สถานะของ
สถานศกึษาท่ีพร้อมเข้าสูส่ภาวะการณ์แขง่ขนั 

4. มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย หมายถึง มหาวิทยาลยัท่ีมีลกัษณะหรือสภาพ
ท่ีดีเย่ียมในการจัดการศึกษาเพ่ือความเป็นเลิศด้านอาหารไทยทัง้ด้านผลผลิต ด้านการจัดการ
ทรัพยากร ด้านการบริหารงบประมาณ ด้านรูปแบบการบริหาร และด้านความรับผิดชอบต่อผู้มี
สว่นได้ส่วนเสีย ซึ่งแสดงถึงคณุภาพของการศกึษาและประสิทธิผลของสถานศึกษาท่ีมีคณุคา่ควร
แก่การยกย่อง  

5. ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย หมายถึง องค์ประกอบและ
ลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ท่ีเก่ียวข้องสัมพันธ์กันของพันธกิจท่ี
มหาวิทยาลยัสวนดสุิตจะต้องด าเนินการเพ่ือการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

6. แอปพลิเคชัน หมายถึง แอปพลิเคชันในการจัดเก็บความรู้ แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ท่ีแสดงข้อมลู ประกอบด้วย ตวัแบบ องค์ประกอบ ลกัษณะ 
แนวทางการพฒันา วิธีด าเนินการ และผู้รับผิดชอบในการจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

7. วิธีด าเนินการ หมายถึง วิธีการท่ีช่วยให้บรรลตุามวตัถปุระสงค์ของแนวทางการพฒันา
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ตัง้แตเ่ร่ิมต้นกระทัง่สิน้สดุวิธีการด าเนินการ 

8. ความเหมาะสมของแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย หมายถึง
เกณฑ์ท่ีใช้ในการก าหนดความเหมาะสมของแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย โดยพิจารณาการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยกับเกณฑ์ 3.51 ด้วยการทดสอบที 
 (One sample t-test) ทัง้นีม้ีเกณฑ์ ความเหมาะสมการน าไปปฏิบัติของแนวทางมีค่าอยู่ในระดบั
มากขึน้ไป (≥3.51) และคา่เฉล่ียสงูกวา่เกณฑ์อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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กรอบแนวคดิในการวจิัย 
ในการวิจยัเร่ือง การจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ครัง้นี ้

ผู้ วิจยัได้น าเอาแนวคิด ตา่ง ๆ มาประยกุต์ใช้ ดงันี ้
1. บริบทของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตท่ีมีรากฐานความเช่ียวชาญด้านอาหารไทยตัง้แต่

อดีตสูปั่จจบุนัเป็นระยะเวลากวา่ 85 ปี (มหาวิทยาลยัสวนดสุิต.  2560: 8-16) 
2. องค์ประกอบของตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ท่ีได้

รวบรวมจากการสงัเคราะห์แนวคิดและเอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง (สฤษดิ์ ธญักิจจานกิุจ.  2552: 
96-97, นิสดารก์ เวชยานนท์. 2551: 83-84, ทิพวรรณ หลอ่สวุรรณรัตน์. 2548: 20-29) 

3. บริบทความเป็นเลิศในการจัดการด้านอาหารของสถาบันต่าง ๆ ในประเทศและ
ต่างประเทศ ได้แก่ สถาบันการท าอาหารแห่งอเมริกา (2562: ออนไลน์) เลอร์ กอร์ดอง เบลอ 
(2562: ออนไลน์) ศนูย์ท าอาหารนานาชาติ (2562: ออนไลน์) และ สถาบันการท าอาหารนิวอิง
แลนด์ (2562: ออนไลน์)  

4. เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการจดัการความรู้ 
5. แนวคิดเก่ียวกบัและการจดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศึกษา ตามแนวคิดเก่ียวกับ

การจัดการความรู้ของ มาร์ควอด์ต (Marquardt M. J.  2002: 65) และแนวคิดของนักวิชาการ 
ตา่ง ๆ ท่ีผู้ วิจยัสงัเคราะห์เป็นกระบวนการจดัการความรู้ ประกอบด้วย 6 ขัน้ตอน ได้แก่ 

1) การก าหนดความรู้ (Knowledge identification) 
2) การแสวงหาความรู้ (Knowledge acquisition) 
3) การสร้างและผสมผสานความรู้ (Knowledge creation and combine) 
4) การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge sharing) 
5) การจดัเก็บความรู้ (Knowledge storage) 
6) การน าความรู้ไปปฏิบตัิ (Knowledge application) 

6. การศึกษาความเหมาะสมของแนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย โดยใช้แบบประเมินความเหมาะสมการน าไปปฏิบัติ แนวทางแนวทางสู่การเป็น
มหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ท่ีสร้างเป็นแบบประเมินชนิดมาตราส่วนประมาณค่า
(Rating scale) ตามวิธีการของ ลิเคิร์ท (Likert’s Scale) (Likert Rensis.  1932: 1-55) และการ
ทดสอบที (One sample t-test) (Ferguson George A.  1989) 

จากแนวคิดต่าง ๆ ท่ีได้กล่าวมาข้างต้น ผู้ วิจัยได้ก าหนดกรอบแนวคิดการวิจัย 
ดงัแสดงตามภาพประกอบ 1 



  21 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

ภาพประกอบ 1 กรอบแนวคิดในการวิจยั 
 
 

1. บริบทของมหาวิทยาลยั
สวนดสุิตท่ีมีรากฐานความ
เช่ียวชาญด้านอาหารไทย
ตัง้แตอ่ดีตสูปั่จจบุนัเป็น
ระยะเวลากวา่ 85 ปี 
2. องค์ประกอบของตวั
แบบการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ท่ีได้รวบรวมจากการ
สงัเคราะห์แนวคิดและ
เอกสารงานวิจยัท่ี
เก่ียวข้อง  
3. บริบทความเป็นเลิศใน
การจดัการด้านอาหารของ
สถาบนัตา่ง ๆ ในประเทศ
และตา่งประเทศ 
4. เทคโนโลยีสารสนเทศ

และการสื่อสารในการ

จดัการความรู้ 

1. การก าหนดความรู้ 
2. การแสวงหาความรู้ 

1. ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
2. ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

3. การสร้างและผสมผสาน
ความรู้ 
4. การถ่ายโอนและแลกเปลีย่น
ความรู้ 

5. การจดัเก็บความรู้ 

6. การน าความรู้ไปปฏิบตั ิ

3. แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเลิศด้านอาหารไทย 

4. ความเหมาะสมการจดัเกบ็
ความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั 
แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เลิศด้านอาหารไทย 

5. ความเหมาะสมการน าความรู้
ไปปฏิบตัิ แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเลิศด้านอาหาร
ไทย 
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจยัที่เกี่ยวข้อง 

 
การวิจยัเร่ือง การจัดการความรู้สู่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ผู้ วิจัย

ได้ศกึษาค้นคว้า เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง ดงันี ้
1. แนวคิดเก่ียวกบัการจดัการความรู้และการจดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษา 
2. แนวคิดเก่ียวกบัความเป็นเลิศของสถาบนัอดุมศกึษา 
3. แนวคิดเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการจดัการความรู้ 
4. บริบทของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตและสถาบันสอนการประกอบอาหารใน

ตา่งประเทศ 
5. งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

 
1. แนวคดิเก่ียวกับการจัดการความรู้และการจัดการความรู้ในสถาบันอุดมศึกษา 

1.1 แนวคดิเก่ียวกับความรู้ 
ในปัจจุบันคณุค่าของความรู้นับเป็นกลยุทธ์ท่ีส าคัญมากในการจัดการ ซึ่งจะเป็น

ประโยชน์ต่อเมื่อข้อมูลสารสนเทศได้รับการถ่ายทอดและเกิดการเรียน รู้ท่ีจะใช้งานได้อย่าง
เหมาะสม ซึ่งมีนกัวิชาการได้น าเสนอและอธิบายความหมายของความรู้และประเภทของความรู้ไว้
ดงันี ้

1.1.1 ความหมายของความรู้ 
เดลาเฮย์ (อุดมรัตน์ จรัสศรี.  2558: 45; อ้างอิงจาก Delahaye. 2005) ให้

ความหมายความรู้มีลกัษณะ 3 ประการ คือ (1) ความรู้ไม่ได้เพ่ิมปัจจัยการผลิตแต่การน าความรู้
มาใช้มากขึน้ท าให้เพ่ิมผลลพัธ์ (2) ความรู้ก้าวหน้าขึน้จากการแบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ และ 
(3) สารสนเทศท่ีได้มีการจดักระท าขึน้เป็นความรู้ 

อาร์เมดและเชปเพิร์ด (อดุมรัตน์ จรัสศรี.  2558: 15; อ้างอิงจาก Armed and 
Shepherd. 2010) กลา่วว่า ความรู้เปรียบเสมือนขีดความสามารถ ทฤษฎีของการได้เปรียบอยู่บน
หลกัการท่ียอมรับกนันั่นคือ ทรัพยากรขององค์กรต้องปฏิบัติหน้าท่ีดีกว่าคู่แข่ง ทรัพยากรภายใน
ขององค์กร เช่น ทรัพยากรมนุษย์หรือเคร่ืองจักรถือเป็นทรัพย์สินเพ่ือสร้างประโยชน์เชิงแข่งขัน 
เป็นต้น ทรัพย์สินเหลา่นัน้ต้องปฏิบตัิงานได้อย่างมีประสิทธิภาพมากกวา่คูแ่ขง่ 
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ภราดร จินดาวงศ์ (2549: 4-5) ได้แสดงทศันะเก่ียวกบัความรู้ไว้ ดงันี ้

1. หากไมใ่ช่ความรู้หรือปลอ่ยให้ผา่นไปโดยไมม่ีการทบทวนหรือประยกุต์
ก็อาจจะเกิดการลืมหรืออาจสญูหาย การมีความรู้แล้วไม่เผยแพร่หรือปกปิดซ่อนเร้นไว้อาจเป็น
ประโยชน์ในช่วงเวลาสัน้แตจ่ะมีผลเสียระยะยาวทัง้กบัตวัองค์กรหรือประเทศชาติ 

2. ความรู้ คือ พลังท่ีมีอยู่ ในตัวทุกคนท่ีไม่สามารถถ่ายทอดได้ทาง
พนัธกุรรมได้ ผู้ใดมีความรู้มากก็เหมือนมีพลงัมาก สามารถตดัสินใจได้อย่างถูกต้องและท างานให้
ส าเร็จได้โดยง่าย 

3. ความรู้ เป็นทรัพย์สินท่ีจับต้องไม่ได้ (Intangible asset) ท่ีมีมลูค่าสูง
และมกัเป็นคณุคา่ท่ีถกูมองข้าม และไมใ่ห้ความส าคญัเท่าท่ีควรในประเทศท่ีก าลงัพฒันา 

4. ความรู้ท่ีมีคุณค่า คือ ความรู้ท่ีตรงกับการน าไปประยุกต์ใช้หรือใช้
ประโยชน์ในเวลา จงัหวะและโอกาสท่ีเหมาะสม 

5. ความรู้ของผู้ ด้อยพัฒนา คือ การเข้าใจว่าใบปริญญาหรือใบรับรอง
ความรู้มีไว้เพ่ือประดับบารมี ไม่ได้ศึกษาหรือเรียนรู้เพ่ือการมีปัญญา ซึ่งก็คือการเรียนรู้แล้ว
สามารถประยกุต์ใช้ความรู้นัน้ได้อย่างเหมาะสมจึงถือได้วา่มีปัญญา มีความรู้และมีความสามารถ 

6. ความรู้มีอยู่รอบตัวทุกคนขึน้อยู่กับความสนใจในการเก็บมาใช้ ซึ่ง
แหล่งความรู้ท่ีพบเห็นได้ เช่น โทรทัศน์ หนังสือพิมพ์ นิตยสาร วิทยุ ป้ายโฆษณา การพูดคยุ หรือ
การอา่นหนงัสือ เป็นต้น 

กีรติ ยศย่ิงยง (2549: 4) กล่าวถึง ความรู้ เป็นความคิดของแต่ละบุคคลท่ี
ผา่นกระบวนการคิดวิเคราะห์และสงัเคราะห์จนเกิดความเข้าใจ และน าไปใช้ประโยชน์ในการสรุป
และตดัสินใจในสถานการณ์ตา่ง ๆ จนได้รับการยอมรับโดยกลุม่คนตา่ง ๆ 

วรารัตน์ เขียวไพรี (2550: 137) ให้ความหมายว่า ความรู้ หมายถึง สิ่งท่ี
สะสมจากการ ได้ยิน ได้ฟัง ได้เห็น ศึกษาค้นคว้ากลายเป็นองค์ความรู้แต่ละเร่ืองหรือการปฏิบัติ
กลายเป็นประสบการณ์เกิดทกัษะความสามารถในการปฏิบตัิงาน 

ชัชวาลย์ วงษ์ประเสริฐ (2548: 17) น าเสนอว่า ความรู้ คือ กรอบของการ
ประสมประสานระหว่างสถานการณ์  ค่านิยม ความรู้ในบริบท และความรู้แจ้งอย่างชัดเจน ซึ่ง
โดยทัว่ไปความรู้จะอยู่ใกล้ชิดกบักิจกรรมมากกวา่ข้อมลู และสารสนเทศท าให้เกิดความตระหนัก
ถึงความส าคญัของความรู้ 
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                                                                                       ปัญญา (Wisdom) 

                                                                                           ความรู้ (Knowledge)  
 
                                                                                                    สารสนเทศ (Information) 
 
                                                                                                           ข้อมลู (Data)  
 
 

ภาพประกอบ 2 ปิรามิดแสดงล าดบัขัน้ของความรู้ 
 

ท่ีมา : สถาบันเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ. (2547). การจัดการความรู้จากทฤษฎีสู่การปฏิบัติ.
หน้า 13-14. 
 

จากภาพประกอบ 2 สามารถอธิบายรายละเอียดได้ ดงันี ้
ข้อมลู คือ ข้อเท็จจริง ๆ โดยเป็นข้อมลูดิบหรือตวัเลขต่าง ๆ ท่ีไม่ได้ผ่าน

การแปลความ 
สารสนเทศ คือ ข้อมลูท่ีผา่นกระบวนการวิเคราะห์สงัเคราะห์ เพ่ือน าไปใช้

ประโยชน์ในการบริหารจัดการและตดัสินใจ โดยมีบริบทท่ีเกิดจากความเช่ือ สามญัส านึกหรือ
ประสบการณ์ของผู้ใช้สารสนเทศ 

ความรู้ คือ สารสนเทศท่ีผ่านกระบวนการคิด เปรียบเทียบ เช่ือมโยง
ความรู้อ่ืนจนเกิดเป็นความเข้าใจ และน าไปใช้ในการสรุป และตดัสินใจในสถานการณ์ตา่ง ๆ 

ปัญญา คือ ความรู้ท่ีอยู่ในตวัตน ก่อให้เกิดประโยชน์ในการน าไปใช้ 
สรุปได้ว่า ความรู้ คือ ทรัพย์สินขององค์กรท่ีเป็นข้อมลูท่ีผา่นกระบวนการคิด

เป็นสารสนเทศโดยสะสมจากการได้ยิน ได้ฟัง ได้เห็น ศึกษาค้นคว้ากลายเป็นองค์ความรู้ท่ีผ่าน
กระบวนการคิดวิเคราะห์และสงัเคราะห์จนเกิดความเข้าใจ การเปรียบเทียบและการเช่ือมโยงกับ
ความรู้อ่ืน ๆ จนเกิดความเข้าใจและน าไปใช้ประโยชน์ในการสรุปและตดัสินใจแตล่ะเร่ืองหรือการ
ปฏิบตัิกลายเป็นประสบการณ์ เกิดทกัษะความสามารถในการปฏิบตัิงาน 



  25 

 
 
 
1.1.2 ประเภทของความรู้ 

โนนากะ และทาเคอชิุ (อดุมรัตน์ จรัสศรี.  2558: 18; อ้างอิงจาก Nonak and 
Takeuchi. 1995) จ าแนกความรู้ เป็น 2 ประเภท ดงันี ้

1) ความรู้ท่ีฝังอยู่ในตวัคน (Tacit knowledge) เป็นความรู้ท่ีอยู่ในตวัของ
แต่ละบุคคลเกิดจากประสบการณ์ การเรียนรู้ พรสวรรค์ต่าง  ๆ เป็นความรู้ท่ีก่อให้เกิดความ
ได้เปรียบในการแข่งขนัท่ีอธิบายออกมาได้ยาก ความรู้ชนิดนีพ้ัฒนาและแบ่งปันได้ด้วยวิธีการ
สนทนา พดูคยุ เลา่ประสบการณ์และการใช้สถานการณ์จ าลอง 

2) ความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit knowledge) คือ ความรู้ภายนอกตวับคุคล
ท่ีเป็นทางการและเป็นระบบท่ีเป็นเหตเุป็นผล สามารถรวบรวมและถ่ายทอดออกมาในรูปแบบสื่อ
ประเภทต่าง ๆ ได้ เช่น วิดีทัศน์ หนังสือ คู่มือ เอกสาร และรายงานต่าง ๆ ซึ่งท าให้คนสามารถ
เข้าถึงได้ง่าย 

บุญดี บุญญากิจ และคนอ่ืน ๆ (2549: 17) ได้อธิบายความสัมพันธ์ของ
ความรู้ท่ีฝังอยู่ในตวัคน (Tacit Knowledge) กบัความรู้ท่ีชดัแจ้ง (Explicit Knowledge) ความรู้ทัง้
2 ประเภท สามารถเปลี่ยนสถานะระหว่างกันได้ตลอดเวลาขึน้อยู่กับสถานการณ์จะท าให้เกิด
ความรู้ใหม่ โดยกระบวนการท่ีเรียกวา่ เกลียวความรู้ (Knowledge Spiral) หรือ SEIC Model ซึ่ง
คิดค้นโดย Polanyi and Nonaka ดงัแสดงในภาพประกอบ 3 
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ภาพประกอบ 3 ลกัษณะการเรียนรู้แบบเกลียวความรู้ 

 
ท่ีมา : บุญดี บุญญากิจ และคณะ. (2549). การจัดการความรู้ จากทฤษฎีสู่การปฏิบัติ. 

หน้า 17.  
 

จากภาพประกอบ 3 สามารถอธิบายได้ ดงันี ้
1. การขัด เกลาทางสังคม  (Socialization) เป็ นขัน้ ตอนแรกในการ

แลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการสร้างความรู้ท่ีฝังอยู่ในตัวคน (Tacit Knowledge) ของผู้ ร่วมงานโดย
แลกเปลี่ยนประสบการณ์ตรงท่ีแต่ละคนมีอยู่ เช่น การสอนงาน ระบบพ่ีเลีย้ง การติดตามผู้ เป็น
แบบอย่างในการท างาน การฝึกอบรมขณะท างาน (On the job training) การตัง้ชุมชนนักปฏิบัติ
และการฝึกหดังาน 

2. การปรับเปลี่ยนสู่ภายนอก (Externalization) เป็นขัน้ตอนท่ี 2 ในการ
สร้างและแบ่งปันความรู้จากสิ่งท่ีมีอยู่ และเผยแพร่ออกมาเป็นลายลกัษณ์อักษรเป็นการแปลง
ความรู้ท่ีฝังอยู่ในตวัคน (Tacit Knowledge) มาเป็นความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) เช่น
การเขียนกรณีศกึษา และการบนัทึกเสียงบทสมัภาษณ์ 

3. การจดัหมวดหมู ่(Combination) เป็นขัน้ตอนท่ี 3 ในการแปลงความรู้
ขัน้ต้นเพ่ือการสร้างความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) จากการรวบรวมความรู้ท่ีชัดแจ้ง
(Explicit Knowledge) ท่ีได้เรียนรู้ เพ่ือการสร้างเป็นความรู้ประเภทความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit 
Knowledge) ใหม่ ๆ หรือต่อยอดจากความรู้เดิม เช่น การเขียนงานวิจัยซึ่งน าแนวคิดต่าง  ๆ
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มากมายมาจัดท าใหม่เพ่ือค้นหาความรู้ใหม่ และการแปลสรุปหรือรวบรวมความรู้จากต ารา
ภาษาตา่งประเทศ 

4. เป็นการน าความรู้ท่ี เรียนมาไปปฏิบัติจ ริง ( Internalization) เป็น
ขัน้ตอนท่ี 4 และขัน้ตอนสดุท้ายในการแปลงความรู้ท่ีชดัแจ้ง (Explicit Knowledge) กลบัสูค่วามรู้
ท่ีฝังอยู่ในตัวคน (Tacit Knowledge) ซึ่งจะน าความรู้ท่ีเรียนมาใช้ในการปฏิบัติงานหรือใช้ใน
ชีวิตประจ าวนั แล้วพฒันาเป็นความรู้ใหม่ท่ีอยู่ในตวับุคคลนัน้ ๆ เช่น การเรียนรู้ ผา่นสถานการณ์
จ าลอง/ห้องเรียนเสมือนจริง และการอ่านหนังสือชุดเคร่ืองมือการเรียนรู้ด้วยตนเองแล้วน าไป
ปฏิบตัิจริง 

สุวรรณ เหรียญเสาวภาคย์ (2548: 21) กล่าวว่า ความรู้ สามารถจ าแนก
ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

1. ความรู้ท่ี ฝังอยู่ ในตัวคน เกิดจากประสบการณ์  การเรียนรู้ หรือ
พรสวรรค์ตา่ง ๆ อธิบายออกมาได้ยาก แตส่ามารถพฒันาและแบ่งปันได้ 

2. ความรู้ท่ีชดัแจ้ง ความรู้ท่ีเป็นเหตเุป็นผล สามารถถ่ายทอดออกมาใน
รูปแบบตา่ง ๆ ได้ เช่น หนงัสือ คูม่ือ เอกสาร 

สโนว์เดน (ทัศวรรณ ธิมาค า.  2553: 12; อ้างอิงจาก Snoeden. 2000)
กลา่วถึงความรู้เป็นสิ่งท่ีซบัซ้อนไม่สามารถจัดเป็นระบบท่ีแน่นอนได้ และพฒันาการของข้อมลูไม่
น าไปสู่การเป็นสารสนเทศ ความรู้และปัญญาเสมอไปเน่ืองจากสารสนเทศนัน้หากไม่เป็น
ประโยชน์หรือไม่สามารถน าไปใช้ได้ก็ไมเ่รียกว่าเป็นความรู้ จึงเสนอแนวคิดในการจ าแนกความรู้
ออกเป็น 5 กลุม่หรือท่ีใช้ค าย่อวา่ ASHEN ดงันี ้

1. A - Artifacts เป็นความรู้ท่ีอยู่ในรูปเอกสาร 
2. S - Skills เป็นทักษะท่ีจ าเป็น เพ่ือให้สามารถท างานได้หรือประสบ

ความส าเร็จ 
3. H - Heuristics เป็นความรู้ท่ีเกิดจากการเรียนรู้ ประสบการณ์ หรือ

จากเหตกุารณ์ตา่ง ๆ 
4. E - Experience คือ ประสบการณ์ของแต่ละบุคคลท่ียากต่อการ

ถ่ายทอดหรือแลกเปลี่ยน เรียนรู้ เน่ืองจากเป็นเร่ืองเฉพาะตน 
5. N - Natural Talent พรสวรรค์ หรือสิ่งท่ีธรรมชาติให้มา ซึ่งยากท่ีจะ

บริหารจดัการได้เป็นความรู้ท่ีฝังลกึและยากตอ่การถ่ายทอดมากท่ีสดุ 
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ชู (ปัทมาวรรณ  สิงห์ศ รี.  2550: 24-25; อ้างอิงจาก Choo. 2000) แบ่ ง
ความรู้ของเป็น 3 ประเภท ได้แก่ ความรู้โดยนัย (Tacit หรือ Implicit Knowledge) ความรู้ท่ี
ปรากฏ(Explicit Knowledge) ซึ่งเป็นความรู้ท่ีมีเป้าหมาย (Object-Based) และความรู้ท่ีเกิดจาก
วฒันธรรม (Culture Knowledge) และอธิบายวา่ความรู้ท่ีเกิดจากวฒันธรรม ซึ่งเป็นสว่นท่ีเพ่ิมเติม
ว่าเป็นความรู้ท่ีเกิดจากความเช่ือ ความศรัทธา ซึ่งจะเกิดผลสะท้อนกลับของตัวความรู้ และ
สภาพแวดล้อมขององค์กร องค์กรท่ีพฒันามาเป็นระยะเวลานานจะพฒันาความรู้ร่วมกนัในเร่ืองท่ี
เก่ียวกบัธรรมชาติและความสามารถหลกัขององค์กร (Core Competency) หรือวฒันธรรมองค์กร 

สรุปวา่ ประเภทของความรู้ แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ความรู้ท่ีฝังอยู่ในตวั
คน (Tacit Knowledge) เกิดจากทักษะ ประสบการณ์ และการเรียนรู้ อธิบายออกมาได้ยาก แต่
สามารถพัฒนาสู่การแบ่งปันแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างกันได้ และความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit 
Knowledge) เกิดจากการถ่ายทอดออกมาเป็นข้อมูลสารสนเทศ สามารถรวบรวมออกมาใน
รูปแบบสื่อประเภทต่าง ๆ ได้ เช่น วิดีทศัน์ หนงัสือ คูม่ือ เอกสาร และรายงานต่าง ๆ เป็นต้น ซึ่งท า
ให้สามารถเข้าถึงได้ง่าย และเมื่อน ามาใช้ในการปฏิบัติงานหรือใช้ในชีวิตประจ าวนั ความรู้ท่ี  
ชดัแจ้งจะพฒันาเป็นความรู้ใหมท่ี่อยู่ฝังอยู่ในตวับคุคลนัน้ ๆ ได้เกิดเป็นวงจรความรู้ 

1.2 แนวคดิเก่ียวกับการจัดการความรู้ 
จากการศึกษาพบวา่มีนักวิชาการทัง้ชาวไทยและชาวตา่งประเทศท าการศึกษาเร่ือง

การจัดการความรู้ ผู้ วิจยัได้ท าการศกึษาค้นคว้า รวบรวม สรุปความหมายของการจัดการความรู้
องค์ประกอบของการจัดการความรู้ กระบวนการการจดัการความรู้ เคร่ืองมือในการจดัการความรู้
ประโยชน์ของการจดัการความรู้ และเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารกบัการจดัการความรู้ ซึ่ง
มีนักคิดและนักวิชาการได้ให้นิยามความหมายไว้มากมาย อาจมีความเหมือนหรือคล้ายคลึงกัน
หรือแตกตา่งกนัไปบ้างตามความเข้าใจและประสบการณ์ของแตล่ะคน ดงันี ้

1.2.1 ความหมายของการจดัการความรู้ ดงันี ้
นกัวิชาการชาวไทยและชาวตา่งประเทศได้ให้ค าจ ากดัความความหมายของ

การจดัการความรู้ไว้ ดงันี ้

ณพศิษฏ์ จักรพิทักษ์ (2552: 3) อธิบายว่า การจัดการความรู้ หมายถึง 
การบริการจัดการองค์กร ส่ิงเหล่านีจ้ะเกิดเมื่อมีการให้ความรู้ ท าให้ความรู้เติบโตมากย่ิงขึน้ เกิด
การสง่ผา่นและปรับเปลี่ยน องค์ความรู้มาใช้ให้เกิดประโยชน์ในทกุระดบัของสงัคม 

สุประภาดา โชติมณี  (2551: 11) ได้กล่าวถึ ง การจัดการความ รู้
(Knowledge Management: KM) คือ การบริหารจดัการความรู้ท่ีต้องการใช้ให้แก่คนท่ีต้องการใน
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เวลาท่ีต้องการใช้ เพ่ือให้คนท างานได้อย่างมีประสิทธิผลและส่งผลให้องค์กรประสบความส าเร็จ
ตามเป้าหมายท่ีตัง้ไว้ ดงันิยาม “Right Knowledge management Right People Right Time” 

ทิพวรรณ หล่อสุวรรณรัตน์ (2548: 47) กล่าวว่า การจัดการความรู้ คือ 
กระบวนการใน การสร้าง ประมวล เผยแพร่ และใช้ความรู้เพ่ือเพ่ิมประสิทธิผลในการด าเนินงาน 

ชัชวาลย์ วงษ์ประเสริฐ (2548: 4) ได้ให้ความหมายไว้ว่า การจัดการ
ความรู้ หมายถึง การเพ่ิมศกัยภาพในการแขง่ขนั เพ่ิมผลผลิตในการท างาน การสร้างองค์ความรู้ 
นวตักรรมใหมแ่ละการตอบสนองแผนกลยทุธ์ขององค์กร 

สุพัตรา ชาติบัญชาชัย (2548: 51) ให้ความหมายไว้ว่า การจัดการ
ความรู้ ความสามารถในการเลือกสรรและคงสภาพของความรู้บางอย่างไว้อย่างตอ่เน่ือง  

ยุทธนา แซ่เตียว (2547: 251) ให้ความหมายว่า การจัดการความรู้ 
หมายถึง การจัดการความรู้ท่ีมีจุดร่วมระหวา่งกันคือการน าความรู้มาใช้พฒันาขีดความสามารถ
ขององค์กรให้ได้มากท่ีสดุ โดยมีกระบวนการในการสรรหาความรู้เพ่ือถ่ายทอดและแบ่งปันไปยัง
บคุลากรเป้าหมายได้อย่างถกูต้องและเหมาะสม 

พรธิดา วิเชียรปัญญา (2547: 31) ระบุว่าการจัดการความรู้ หมายถึง 
กระบวนการอย่างเป็นระบบเก่ียวกับประมวลข้อมลู สารสนเทศ ความคิด การกระท าตลอดจน
ประสบการณ์ของบุคคลเพ่ือสร้างเป็นความรู้ หรือนวัตกรรม และจัดเก็บในลักษณะของ
แหลง่ข้อมลูท่ีบุคคลสามารถเข้าถึงได้โดยอาศยัช่องทางตา่ง ๆ ท่ีองค์กรจดัเตรียมไว้ เพ่ือน าความรู้
ท่ีมีอยู่ไปประยกุต์ใช้ในการปฏิบัติงาน ซึ่งก่อให้เกิดการแบ่งปัน และถ่ายโอนความรู้ และในท่ีสดุ
ความรู้ท่ีมีอยู่จะแพร่กระจายและไหลเวียนทัว่ทัง้องค์กรอย่างสมดลุ เป็นไปเพ่ือเพ่ิมความสามารถ
ในการพฒันาผลผลิตและองค์กร 

มาร์ควอร์ท (อุดมรัตน์ จรัสศรี.  2558: 23; อ้างอิงจาก Marquardt. 
1996) ได้กล่าวถึง การจัดการความรู้ว่าเป็นการให้ความรู้โดยวิธีแสวงหาความรู้ การสร้าง การ
จดัเก็บและการถ่ายโอนความรู้ น าความรู้ไปใช้ประโยชน์เพ่ือความส าเร็จในการเป็นองค์กรแห่งการ
เรียนรู้ 

สรุปได้วา่ การจดัการความรู้ หมายถึง การรวบรวมองค์ความรู้ท่ีมีอยู่ในองค์กรซึ่ง
กระจัดกระจายอยู่ในตวับุคคลแบบฝังลึก หรือลกัษณะเอกสารเป็นลายลกัษณ์อกัษรท่ีชัดแจ้งมา
พัฒนาให้เป็นระบบโดย การก าหนดความรู้ การแสวงหาความรู้ สร้างความรู้ การจัดเก็บ การ
ถ่ายทอด และการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ เพ่ือบคุลากรทกุคนในองคก์รสามารถเข้าถงึความรู้และ



  30 

พัฒนาตนเองเป็นผู้ รู้ รวมทัง้ปฏิบัติ งานได้อย่างมีประสิทธิภาพอันจะส่งผลให้องค์กรมี
ความสามารถในการแขง่ขนั 

1.2.2 องค์ประกอบของการจดัการความรู้ 
นักวิชาการชาวไทยและชาวต่างประเทศได้อธิบายองค์ประกอบของการ

จดัการความรู้ ดงันี ้

พรธิดา วิเชียรปัญญา (2547: 43-44) กล่าวถึง องค์ประกอบของการ
จดัการความรู้ออกเป็น 4 กลุม่ ดงันี ้

1. การแสวงหาความ รู้ (Knowledge Acquisition)  องค์ ก รควร
ด าเนินการแสวงหาความรู้ท่ีมีผลต่อการด าเนินงานจากภายในและภายนอกองค์กร เช่น การ
ประชมุ การลงมือปฏิบตัิ การจ้างท่ีปรึกษา การเปิดรับขา่วสารจากสื่อตา่ง ๆ  

2. การสร้างความรู้ (Knowledge Creation) เป็นการรวมความรู้ท่ีมี
อยู่เข้าด้วยกนัเพ่ือให้เกิดความรู้ใหมแ่ละแบ่งปันทัว่องค์กร เช่น การเรียนรู้จากประสบการณ์ท่ีผา่น
มาในอดีต 

3. ก า รจั ด เก็ บ และ ค้ น คื น ค วาม รู้  (Knowledge Storage and 
Retrival) ซึ่งองค์กรควรค านึงถึงโครงสร้างและการจัดเก็บท่ีสามารถค้นคืนและส่งมอบให้กบัผู้ ใช้
ตามความต้องการได้อย่างถกูต้องและรวดเร็วทนัตอ่เวลา 

4. การถ่ายทอดความรู้และการใช้ประโยชน์ (Knowledge Transfer 
and Utilization) จะเป็นประโยชน์ เมื่อมีการกระจายและถ่ายทอดไปอย่างรวดเร็วและเหมาะสม  
ทัว่ทัง้องค์กร ด้วยการเขียน การอบรม และการสื่อสารภายในองค์กร 

น า้ทิพย์ วิภาวิน (2547: 17-21) กล่าวถึงองค์ประกอบของการจัดการ
ความรู้วา่ เกิดจากการผสมผสานการท างานของคน กระบวนการ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ดงันี  ้

1. คน เป็นกลยุทธ์หลัก มุ่งท่ีความสามารถของคนในองค์กรท่ีจะ
ปรับเปลี่ยนกลยทุธ์ตามสภาวการณ์ โดยใช้สมองมนษุย์ร้อยละ 80 สว่นอีกร้อยละ 20 ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

2. กระบวนการ มี 3 ขัน้ตอน คือ 
2.1 การจัดหาความรู้จากแหล่งความรู้ต่าง  ๆ (Knowledge 

Acquisition) เป็นขัน้ตอนของการพฒันาและการสร้างความรู้ใหม ่ 
2.2 การแบ่งปันความรู้ (Knowledge Sharing) เป็นการใช้ความรู้

ร่วมกนั ซึ่งมี 4 ระดบั  
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Know what เป็นความรู้เชิงทฤษฎีซึ่งเมื่อน าไปใช้อาจได้ผล
หรืออาจไมไ่ด้ผล 

Know how เป็นความรู้ท่ีเป็นทัง้เชิงทฤษฎีและเชิงบริบทคือ
น าความรู้มาปรับให้เข้ากบัสภาพแวดล้อม 

Know why เป็นความรู้ในระดบัท่ีอธิบายเหตผุลได้วา่ท าไมถึง
ใช้ได้ผลในบริบทหนึ่งแตไ่มไ่ด้ผลในอีกบริบทหนึ่ง 

Care why เป็นความรู้ในระดับคณุค่า ความเช่ือ ซึ่งเป็นแรง
ขบัดนัจากภายในจิตใจให้ท าสิ่งนัน้ในแตล่ะสถานการณ์ 

2.3 การใช้หรือเผยแพร่ความรู้ (Knowledge Utilization) เป็นการ
เผยแพร่ให้คนในองค์กรเข้าถึงความรู้เพ่ือประโยชน์ในการตดัสินใจ 

3. เทคโนโลยีสารสนเทศหรือระบบบริหารความรู้มีองค์ประกอบดงันี ้
การจัดเก็บสารสนเทศ (Repositories) แม่ขา่ยจะเก็บข้อมลูจาก

แหลง่ตา่ง ๆ และเผยแพร่ข้อมลูไปยงัหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง 
แพลตฟอ ร์ม  (Collaborative Platforms)  การมี ระบบ  และ

ฐานข้อมลูท่ีใช้ร่วมกนั 
ระบบเครือขา่ย (Network) ระบบท่ีช่วยสนบัสนนุการสื่อสาร และ

การสนทนา 
วฒันธรรม (Culture) องค์กรควรมีวฒันธรรมในการแลกเปลี่ยน

เพ่ือใช้ข้อมลูร่วมกนั 
อญัญาณี คล้ายสบุรรณ์ (2550: 94-99) กล่าวว่า องค์ประกอบในการ

จัดการความรู้ มีองค์ประกอบส าคัญ 3 ส่วน คือ คน (Man) เทคโนโลยีสารสนเทศ (Information 
Technology) และกระบวนการ (Process) 

1. คน ในการจัดการความรู้ คนเป็นองค์ประกอบท่ีส าคัญท่ีสดุ คน
เก่ียวข้องกับการจัดการความรู้ส่วนบุคคล (Personal Knowledge Management) คือ ผู้ ซึ่ ง
ต้องการจะจดัการความรู้เพ่ือการใช้ประโยชน์ของตนเอง จึงสามารถจัดการทกุอย่างทุกขัน้ตอนได้
เป็นสว่นใหญ่ อาจมีบ้างท่ีต้องเก่ียวข้องเช่ือมโยงกับคนอ่ืน บคุลากรท่ีเก่ียวข้องกับการด าเนินงาน
การจัดการความรู้หรือ KM Team ขององค์กรอาจแบ่งเป็น 2 ทีม คือ ทีมหลกัหรือทีมถาวร (Core 
team or permanent team) และทีมชั่วคราว (Contemporary Team) ทีมหลักหรือทีมถาวรเป็น
คณะท างานท่ีรับผิดชอบการด าเนินงานการจัดการความรู้ขององค์กรอย่างตอ่เน่ือง ประกอบด้วย
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บุคลากร 3 ฝ่าย ได้แก่  หัวหน้างาน หรือผู้ จัดการความรู้ (Knowledge champion or senior 
manager or chief knowledge management) เป็นผู้ บริหารระดับสูงขององค์กร ซึ่งมีบทบาท
หน้าท่ีในการขดุหา (Leverage) ความรู้ภายในองค์กรออกมาโดยการใช้โครงการการจดัการความรู้ 
รับผิดชอบในการการสร้างวิสยัทัศน์ในสิ่งท่ีเป็นไปได้ การออกแบบกรอบงานท่ีให้ผลคุ้มค่า และ
เป็นผู้ อ านวยความสะดวก (Facilitator) ประสานงานและการจัดให้มีกิจกรรมการจัดการความรู้
ทัง้หมดขององค์กร บุคลากรฝ่ายท่ี 2 ได้แก่ หัวหน้างานด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ (Chief 
information Officer) เป็นผู้รับผิดชอบงานด้านเทคโนโลยีสารสนเทศทัง้หมด และฝ่ายสดุท้ายของ
ทีมหลกัคือ ตวัแทนผู้ใช้จากกลุ่มธรุกิจหลกัหรือกลุม่งานตามภารกิจหลกัขององค์กร ส าหรับกลุม่นี ้
อาจจะมีหรือไมม่ีก็ได้ขึน้อยู่กบัระบบการจดัการความรู้ขององค์กรนัน้ ๆ 

ส่วนทีมชั่วคราวเป็นคณะท างานท่ีมาจากกลุ่มผู้ ใช้เฉพาะกลุ่ม 
องค์กรพึงระลกึไว้เสมอวา่ บคุคลส าคญัท่ีเก่ียวข้องกบัการท างานด้านการจดัการความรู้ขององค์กร
คือ ผู้ ใช้ผลผลิตและบริการขององค์กร จึงควรให้บุคคลเหล่านัน้ไ ด้เข้ามาเป็นหุ่นส่วนและร่วม
วางแผนงานกบัองค์กร นอกจากทีมงานทัง้ 2 ทีมนีแ้ล้ว บคุคลท่ีมีบทบาทในการสนบัสนนุโครงการ
การจัดการความรู้ขององค์กรอย่างส าคญัย่ิงคือ ผู้บริหารสงูสดุขององค์กรแตล่ะแห่ง โดยปกติจะ
อยู่ในต าแหน่งท่ีปรึกษาโครงการการจดัการความรู้ 

2. เทคโนโลยีสารสนเทศ การน าเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ในการ
จดัการความรู้ เป็นการใช้ 3 ด้าน ในกระบวนการการจัดการความรู้ คือ การแสวงหาความรู้ การ
แลกเปลี่ยนแบ่งปันความรู้ และการใช้ประโยชน์ความรู้  

3. กระบวนการพืน้ฐานในการจดัการความรู้ ประกอบด้วยสว่นส าคญั
ดงันี ้

3.1 การแสวงหาความรู้ เป็นการแสวงหาความรู้ทัง้ท่ีเป็นการหยั่ง
รู้เอง ทกัษะและปฏิสมัพันธ์ระหวา่งบคุคล ผู้มีประสบการณ์สงูจะมองเห็นแนวโน้วหรือทิศทางของ
ความต้องการของความรู้ด้านต่าง ๆ แล้ววางแผนและด าเนินการท่ีจะจดัหาความรู้นัน้ ๆ มาโดย
อาศยัเทคโนโลยีสารสนเทศประเภทตา่ง ๆ เป็นเคร่ืองช่วยประสานและอ านวยความสะดวก 

3.2 การแลกเปลี่ยนแบ่งปันความรู้ เป็นการเผยแพร่และกระจาย
ความรู้ในเร่ืองต่าง ๆ ในการนีค้วามรู้จากผู้ เช่ียวชาญ จะช่วยนักจัดการความรู้ใหม่ผา่นเครือข่าย
การสื่อสารความรู้รูปแบบตา่ง ๆ  



  33 

3.3 การใช้ประโยชน์ความรู้ การเรียนรู้จะบรูณาการอยู่ในองค์กร
มีอะไรอยู่ในองค์กร สมาชิกองค์กรสามารถรับรู้และประยกุต์ใช้ในสถานการณ์ใหม่ ๆ ได้ตลอกเวลา
ทัง้การแลกเปลี่ยนแบ่งปันความรู้และการใช้ประโยชน์ความรู้จะเกิดขึน้ในเวลาเดียวกนั 

สรุปได้วา่ องค์ประกอบท่ีส าคญัของการจดัการความรู้มี 3 ประการ คือ  
คน เป็นองค์ประกอบท่ีส าคญัท่ีสุดและเป็นกลยุทธ์หลัก ผู้ ซึ่งต้องการ

จัดการความรู้เพ่ือ การใช้ประโยชน์ของตนเองและต้องเก่ียวข้องเช่ือมโยงกับคนอ่ืน โดยมุ่งท่ี
ความสามารถของคนและปรับเปลี่ยน กลยุทธ์ตามสภาวการณ์ในองค์กร ซึ่งการด าเนินงานการ
จดัการความรู้อาจแบ่งเป็น 2 ทีม คือ ทีมหลกัหรือทีมถาวร 

เทคโนโลยี หรือระบบบริหารความรู้มีองค์ประกอบ คือ การจัดเก็บ
สารสนเทศจากแหล่งต่าง ๆ และเผยแพร่ข้อมลูไปยังหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง แพลตฟอร์มเป็นการมี
ระบบและฐานข้อมูลท่ีใช้ร่วมกัน  ระบบเครือข่ายเป็นระบบท่ีช่วยสนับสนุนการสื่อสารและการ
สนทนา และวฒันธรรมขององค์กรควรมีการแลกเปลี่ยนเพ่ือใช้ข้อมลูร่วมกนั 

กระบวนการพืน้ฐานในการจัดการความรู้ ประกอบด้วย การแสวงหา
ความรู้ การสร้างความรู้ การจดัเก็บความรู้ และการถ่ายโอนและเผยแพร่ความรู้ โดยกระบวนการ
ต้องมีความเหมาะสมกบับคุคล ทีมงาน และองค์กร รวมทัง้น าเทคโนโลยีมาใช้เป็นเคร่ืองมือจดัการ
ความรู้ 

1.2.3 กระบวนการการจดัการความรู้ 
แนวคิดกระบวนการจัดการความรู้มีนัก วิชาการทั ง้ในประเทศและ

ตา่งประเทศได้อธิบายไว้หลากหลาย ดงันี ้
น า้ทิพย์ วิภาวิน ; และนงเยาว์ เปรมกมลเนตร (2551: 94) กล่าวว่า 

กระบวนการจดัการความรู้ (Knowledge Management Process) เป็นกระบวนการท่ีช่วยองค์กร
เข้าใจถึงขัน้ตอนท่ีท าให้เกิดกระบวนการจัดการความรู้ หรือพัฒนาการของความรู้ท่ีจะเกิดขึน้
ภายในองค์กร ประกอบด้วย 7 ขัน้ตอน ดงันี ้

1. การบ่งชีค้วามรู้ เช่น การพิจารณา วิสยัทัศน์ พันธกิจ เป้าหมาย 
คืออะไร และเพ่ือให้บรรลเุป้าหมายจ าเป็นต้องรู้อะไร ขณะนีม้ีความรู้อะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใด อยู่
ท่ีใคร 

2. การสร้างและแสวงหาความรู้ เช่น การสร้างความรู้ใหม่ แสวงหา
ความรู้จากภายนอก รักษาความรู้เก่า ก าจดัความรู้ท่ีใช้ได้แล้ว 
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3. การจัดการความรู้ให้เป็นระบบ เป็นการวางโครงสร้างความรู้ เพ่ือ
เตรียมพร้อมส าหรับการเก็บความรู้อย่างเป็นระบบในอนาคต 

4. การประมวลและกลัน่กรองความรู้ เช่น ปรับปรุงรูปแบบเอกสารให้
เป็นมาตรฐานใช้ภาษาเดียวกนั ปรับปรุงเนือ้หาให้สมบรูณ์ 

5. การเข้าถึงความรู้ เป็นการท าให้ผู้ ใช้ความรู้นัน้เข้าถึงความรู้ท่ี
ต้องการได้ง่ายและสะดวก เช่น ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ เว็บบอร์ด บอร์ดประชาสมัพันธ์ เป็น
ต้น 

6. การแบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ท าได้หลายวิธีการ โดยกรณีเป็น 
Explicit Knowledge อาจจัดท าเป็น เอกสาร ฐานความรู้ เทคโนโลยีสารสนเทศหรือกรณีเป็น 
Tacit Knowledge อาจจดัเป็นระบบ ทีมข้ามสายงาน กิจกรรมกลุม่คณุภาพและนวตักรรม ชุมชน
แห่งการเรียนรู้ ระบบพ่ีเลีย้ง การสบัเปลี่ยนงาน การยืมตวั เวทีแลกเปลี่ยนความรู้ เป็นต้น 

7. การเรียนรู้ ควรท าให้การเรียนรู้เป็นส่วนหนึ่งของงาน เช่น เกิด
ระบบการเรียนรู้จากสร้างองค์ความรู้ น าความรู้ไปใช้ เกิดการเรียนรู้และประสบการณ์ใหม่ และ
หมนุเวียนตอ่ไปอย่างตอ่เน่ือง 

สมชาย น าประเสริฐชัย (2546: 104-106) กระบวนการในการจัดการ
ความรู้นัน้มีการจ าแนกท่ีแตกต่างกัน เช่น Demarest ได้แบ่งกระบวนการการจดัการความรู้เป็น
ก า รส ร้ า งค ว าม รู้  (Knowledge Construction)  ก า ร เก็ บ ร วบ รวม ค วาม รู้  (Knowledge 
Embodiment) การกระจายความรู้ไปใช้ (Knowledge Dissemination) และการน าความรู้ไปใช้
(Use) ในขณะท่ี Turtam และคณะน าเสนอกระบวนการจัดการความรู้เป็นล าดับวงกลม
ประกอบด้วยการสร้าง (Create) การจัดและเก็บ (Capture and Store) การเลือกหรือการกรอง
(Refine) การกระจาย (Distribute) การใช้ (Use) และการติดตาม/ตรวจสอบ ส่วน Probst และ
คณะ ได้แบ่งกระบวนการจัดการความรู้เป็นการก าหนดความรู้ท่ี ต้องการ (Knowledge 
Identification) การจัดการความรู้ท่ีต้องการ (Knowledge Acquisition) การสร้างพัฒนาความรู้
ใหม่ (Knowledge Development) การถ่ายทอดความรู้ (Knowledge Transfer) การจัดเก็บ
ความรู้ (Knowledge Storing) การน าความ รู้มาใช้  (Knowledge Utilization) และก าหนด
ความสมัพนัธ์ในรูปแบบท่ีแตล่ะกระบวนการมีความสมัพนัธ์ 

วิจารณ์ พานิช (2548: 105-106) กล่าวถึงการด าเนินการจัดการความรู้ 
มีองค์ประกอบส าคญั ดงัตอ่ไปนี ้ 

1. การสร้างวิสยัทศัน์เก่ียวกบัความรู้ 
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2. สร้างทีมจดัการความรู้ขององค์กร 
3. เร่ิมจาก ทนุปัญญา ท่ีมีอยู่แล้วหรือหาจากภายนอกได้โดยง่าย 
4. สร้างบรรยากาศการแลกเปลี่ยนเรียนรู้อย่างเข้มข้นในกลุ่ม

พนกังานระดบัลา่ง 
5. จัดการความรู้ควบคู่ไปกับกิจกรรมพัฒนาสินค้าหรือรูปแบบของ

การท างานใหม ่ๆ 
6. เน้นการจัดการองค์กรแบบ “ใช้พนักงานระดับกลางเป็นพลัง

ขบัเคลื่อน” (Middie-up-down management)  
7. เปลี่ยนโครงสร้างองค์กรเป็นแบบ “พหบุท” (Hypertext)  
8. สร้างเครือขา่ยความรู้กบัโลกภายนอก 
9. สร้างวฒันธรรมแนวราบหรือการสื่อสารอย่างอิสระทกุทิศทาง 
10. สร้างวฒันธรรมการจดบนัทึก 
11. ประเมินผลการด าเนินการจดัการความรู้ 

น า้ทิพ ย์  วิภาวิน  (2548: 184-185) กล่าวว่า  กระบวนการความ รู้
(Knowledge Process) มี 7 ขัน้ตอน ท่ีจะช่วยให้องค์กรสามารถสร้างและจดัการความรู้ท่ีมีอยู่เดิม
ภายในองค์กรและจดัการความรู้ใหม ่ๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ได้แก่ 

1. การค้นหาความรู้ (Knowledge Identification) เป็นการค้นหา
องค์กรมีความรู้อะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใด อยู่ท่ีใครและมีความรู้อะไรท่ีองค์กรจ าเป็นต้องมี โดย
องค์กรอาจใช้เคร่ืองมือท่ี เรียกว่า แผนท่ีความรู้ (Knowledge Mapping) เพ่ือช่วยท าให้เห็น
ภาพรวมของคลงัความรู้ขององค์กร 

2. ก ารส ร้างและแสวงหาความ รู้  (Knowledge Creation and 
Acquisition) เมื่อทราบวา่ความรู้อะไรท่ีองค์กรจ าเป็นต้องมีแล้ว องค์กรจะต้องหาวิธีดงึความรู้จาก
แหลง่ตา่ง ๆ ท่ีกระจดักระจายอยู่มารวมกนั เพ่ือจดัท าเนือ้หาให้เหมาะสมตรงกบัความต้องการของ
ผู้ใช้ ส าหรับความรู้ท่ียังไม่มีอาจจะสร้างขึน้ใหม่หรือน าความรู้จากภายนอกองค์กรมาใช้ ปัจจัยท่ี
จ าเป็นในขัน้ตอนนี ้คือ บรรยากาศและวฒันธรรมขององค์กรท่ีเอือ้ให้บคุลากร กระตือรือร้นในการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกนัและกัน เพ่ือใช้สร้างความรู้ใหม่ ๆ ตลอดเวลา ระบบสารสนเทศจะช่วยให้
แลกเปลี่ยนความรู้กนัได้อย่างรวดเร็วย่ิงขึน้ 

3. การจัดการความรู้ให้ เป็ นระบบ (Knowledge Organization) 
เพ่ือให้ผู้ ใช้ค้นหาและน าความรู้ดงักล่าวไปใช้ประโยชน์ได้ โดยการจัดท ากลุ่มของเนือ้หาความรู้ 
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การท าสารบญัโดยค านึงถึงกลุ่มของผู้ใช้วา่จะน าไปใช้อย่างไร เช่น การจดัท าท าเนียบผู้เช่ียวชาญ 
การแบ่งตามหวัเร่ือง/หวัข้อ การแบ่งตามหน้าท่ี/กระบวนการ การแบ่งตามประเภทของผลิตภณัฑ์
บริการ หรือกลุม่ของผู้ใช้บริการ 

4. การประมวลและกลั่นกรองความรู้ (Knowledge codification 
and refinement) เป็นการประมวลความรู้ให้อยู่ในรูปแบบและภาษาท่ีเข้าใจง่ายและใช้ได้ง่าย เช่น 
การใช้ภาษาเดียวกนัทัง้องค์กร การก าหนดรูปแบบเอกสารให้เป็นมาตรฐานเดียวกนั การเรียบเรียง
ปรับปรุงเนือ้หาใหม ่

5. การเข้าถึงความรู้ (Knowledge Access) องค์กรจะต้องมีวิธีการ
ในการจัดเก็บและกระจายความรู้ทัง้ประเภท (Explicit and tacit knowledge) การส่งข้อมลูหรือ
การกระจายความรู้มี 2 ลกัษณะคือ วิธี Push (การป้อนความรู้) และวิธี Pull (การให้โอกาสเลือกใช้
ความรู้)  

6. การแบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge Sharing) การจดัการ
ความรู้ ประเภท Explicit Knowledge เช่น การจัดท าเอกสาร การจัดกลุ่มความรู้ การจัดท า
ฐานความรู้ การท าสมุดหน้าเหลืองโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเป็นเคร่ืองมือ ส่วนการจัดการ
ความรู้ประเภท Tacit knowledge จะเป็นการพบปะกนัระหวา่งบคุคลหรือเป็นกลุม่ เช่น การจดัทีม
ข้ามสายงาน การมีชุมชนนักปฏิบัติ (Community of Practice) การมีระบบพ่ีเลีย้ง (Mentoring 
System) การสบัเปลี่ยนงานหรือการยืมตัวบุคลากรมาช่วยงาน และการจัดเวทีส าหรับการและ
เปลี่ยนความรู้ (Knowledge Forum) 

7. การเรียนรู้ (Learning) การเรียนรู้ของบคุลากรจะท าให้เกิดความรู้
ใหม่ ๆ เพ่ือเพ่ิมพูนองค์ความรู้ขององค์กรให้มากขึน้ เป็นวงจรการเรียนรู้ท่ีไม่สิน้สดุ เป็นการน า
ความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการตดัสินใจ แก้ไขปัญหา และปรับปรุงองค์กร 

บุญดี บุญญากิจ และคนอ่ืน ๆ (2549: 54-59) สรุปขัน้ตอนหลักของ
กระบวนการการความรู้ไว้ดงันี ้

1. การค้นหาความรู้ (Knowledge Identification) การค้นหาว่า
องค์กรมีความรู้อะไรบ้าง ในรูปแบบใด อยู่ท่ีใคร และความรู้อะไรท่ีองค์กรจ าเป็นต้องมี ท าให้
องค์กรทราบวา่ขาดความรู้อะไรบ้าง หรืออีกในหนึ่งก็คือ “รู้เรา” นัน่เอง โดยทัว่ไปองค์กรสามารถใช้
เคร่ืองมือท่ีเรียกว่า “Knowledge Mapping” หรือการท าแผนท่ีความรู้ ในขัน้ตอนนีเ้พ่ือหาความรู้
ใดท่ีมีความส าคัญส าหรับองค์กร จัดล าดบัความส าคัญของความรู้เหล่านัน้ เพ่ือให้องค์กรวาง
ขอบเขตของการจัดการความรู้ และสามารถจัดสรรทรัพยากรได้อย่างมีประสิทธิภาพและ
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ประสิทธิผล ประโยชน์ของแผนท่ีความรู้คือ ช่วยท าให้เห็นภาพรวมของคลงัความรู้องค์กร ท าให้
องค์กรทราบวา่มีความรู้ท่ีซับซ้อนกนัระหวา่งหน่วยงานตา่ง ๆ หรือไม ่ซึ่งก่อให้เกิดความสิน้เปลือง
ในการจัดเก็บและรวบรวมและท าให้บุคลากรทกุคนทราบวา่องค์กรมีความรู้อะไรและจะหาความรู้
ท่ีตนเองต้องการได้ท่ีไหน นอกจากนีย้งัใช้เป็นโครงสร้างพืน้ฐานท่ีองค์กรสามารถใช้เป็นฐานในการ
ต่อยอดขยายความรู้ในเร่ืองต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ รวมทัง้การใช้เพ่ือศึกษาผลกระทบของการ
เปลี่ยนแปลงกระบวนการท างานและการเคลื่อนย้ายแหลง่ข้อมลูความรู้ตอ่ระบบตา่ง ๆ ในองค์กร 

2. การส ร้างและแสวงหาความ รู้  (Knowledge Creation and 
Acquisition) องค์กรจะทราบวา่มีความรู้ท่ีจ าเป็นต้องมีอยู่หรือไม ่ถ้ามีองค์กรจะต้องหาวิธีการดึง
ความรู้จากแหลง่ตา่ง ๆ ท่ีอาจอยู่กระจัดกระจายไมเ่ป็นท่ี มารวมไว้เพ่ือจดัท าเนือ้หาให้เหมาะสม
และตรงกับความต้องการของผู้ ใช้ ส าหรับความรู้ท่ีจ าเป็นต้องมีแต่ยังไม่มีนัน้ องค์กรอาจสร้าง
ความรู้ดงักลา่วจากความรู้เดิมท่ีมีอยู่ก็ได้ หรือน าความรู้จากภายนอกองค์กรมาใช้ 

3. การจัดความรู้ให้เป็นระบบ (Knowledge Organization) เมื่อมี
เนือ้หาความรู้ท่ีต้องการแล้ว องค์กรต้องจัดความรู้ให้เป็นระบบ เพ่ือให้ผู้ใช้สามารถค้นหาและน า
ความรู้ดงักล่าวไปใช้ประโยชน์ การจัดความรู้ให้เป็นระบบนัน้หมายถึง การจัดท าสารบัญ และ
จดัเก็บความรู้ประเภทตา่ง ๆ เพ่ือให้การเก็บรวบรวม การค้นหา การน ามาใช้ท าได้ง่ายและรวดเร็ว 

4. การประมวลและกลั่นกรองความรู้ (Knowledge Codification 
and Refinement) นอกจากการจัดท าสารบัญความรู้อย่างเป็นระบบแล้ว องค์กรต้องประมวล
ความรู้ให้อยู่ในรูปแบบและภาษาท่ีเข้าใจได้ง่ายซึ่งอาจท าได้หลายลกัษณะ คือ 

4.1 การจัดท าหรือปรับปรุงรูปแบบของเอกสารให้เป็นมาตรฐาน
เดียวกนัทัว่ทัง้องค์กรจะช่วยท าให้การป้อนข้อมลูจากหน่วยงานตา่ง ๆ การจัดเก็บ การค้นหา และ
การใช้ข้อมลูท าได้สะดวก และรวดเร็ว 

4.2 การใช้ “ภาษา” เดียวกันทั่วทัง้องค์กร คือ องค์กรควรจัดท า
อภิธานศพัท์ของค าจ ากัดความ ความหมายของค าตา่ ง ๆ ท่ีแตล่ะหน่วยงานใช้ในการปฏิบัติงาน
เพ่ือให้มีความเข้าใจตรงกนัซึ่งจะช่วยให้การป้อนข้อมลู/ความรู้ การแบ่งประเภทและการจดัเก็บได้
มาตรฐานเดียวกนั ท่ีส าคญัต้องมีการปรับปรุงอภิธานศพัท์ให้ทนัสมยัตลอดเวลารวมทัง้ต้องให้ผู้ใช้
สามารถค้นหาและเปิดใช้ได้อย่างสะดวกรวดเร็ว 

4.3 การเรียบเรียง ตดัตอ่ และปรับปรุงเนือ้หาให้มีคณุภาพดีในแง่
ตา่ง ๆ เช่น  ความครบถ้วน เท่ียงตรง ทนัสมยั สอดคล้องและตรงตามความต้องการของผู้ใช้ 
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5. การเข้าถึงความรู้ (Knowledge Access) ความรู้ท่ีได้มานัน้จะ 
ไร้คา่หากไมถ่กูน าไปเผยแพร่เพ่ือให้ผู้ อ่ืนใช้ประโยชน์ได้ ดงันัน้องค์กรจะต้องมีวิธีการในการจดัเก็บ
และกระจายความรู้ทัง้ความรู้ประเภทความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) และความรู้ท่ีฝังอยู่
ในคน (Tacit Knowledge) โดยทัว่ไปการสง่หรือการกระจายความรู้ให้ผู้ใช้มี 2 ลกัษณะ คือ 

5.1 “Push” (การป้อนความรู้) คือ การส่งข้อมูล/ความรู้ให้ผู้ รับ
โดยผู้ รับไม่ได้ร้องขอหรือต้องการหรือเรียกง่าย  ๆ ว่าเป็นแบบ “Supply-Based” เช่น การส่ง
หนังสือเวียนแจ้งให้ทราบเก่ียวกับกิจกรรม ข่าวสาร หรือข้อมลูเก่ียวกับผลิตภณัฑ์หรือบริการของ
องค์กร ซึ่งโดยทั่วไปมักจะท าให้ผู้ รับรู้สึกว่าได้รับข้อมลูความรู้มากเกินไปหรือไม่ตรงตามความ
ต้องการ 

5.2 “Pull” (การให้โอกาสเลือกใช้ความรู้) คือ การท่ีผู้ รับสามารถ
เลือกรับหรือใช้แตเ่ฉพาะข้อมลูความรู้ท่ีต้องการเท่านัน้ ซึ่งท าให้ลดปัญหาการได้รับข้อมลูความรู้ท่ี
ไม่ต้องการมากเกินไป (Information Overload) การกระจายความรู้แบบนีเ้ป็นแบบ “Demand-
Based” องค์กรควรท าให้เกิดความสมดลุระหวา่งการกระจายความรู้แบบ “Push” และ “Pull” เพ่ือ
ประโยชน์สงูสดุแก่ผู้ใช้ข้อมลูความรู้ 

6. การแบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge Sharing) การจัดท า
เอกสาร จดัท าฐานความรู้ รวมทัง้การท าสมดุหน้าเหลืองโดยน าเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้จะช่วย
ให้เข้าถึงความรู้ได้ง่ายและรวดเร็วขึน้ อย่างไรก็ตามวิธีการดงักลา่วใช้ได้ดีส าหรับความรู้ประเภท
ความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit Knowledge)เท่านัน้ ส าหรับการแบ่งปันและแลกเปลี่ยนความรู้ประเภท
ความรู้ท่ีฝังอยู่ในคน (Tacit Knowledge) นัน้จะต้องท าด้วยการพบปะกันตวัต่อตวัหรือเป็นกลุ่ม
หรือท่ี Ikujiro Nanaka เรียกวา่ “Socialization” ซึ่งอาจท าได้ในหลายรูปแบบ จากการศกึษาพบว่า
องค์กรสว่นใหญ่ไม่คอ่ยประสบความส าเร็จในการท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนความรู้ในองค์กร การ
แบ่งปันความรู้ประเภทความรู้ท่ีฝังอยู่ในคน (Tacit Knowledge) นัน้ท าได้หลายรูปแบบขึน้อยู่กับ
ความต้องการและวฒันธรรมองค์กร ส่วนใหญ่มักจะใช้วิธีผสมผสานเพ่ือให้บุคลากรได้เลือกใช้
วิธีการตามความถนดัและสะดวก โดยวิธีการหลกั ๆ มีดงัตอ่ไปนี ้

6.1 ทีมข้ามสายงาน (Cross-Functional Team) เป็นการจัดตัง้
ทีมเพ่ือมาท างานร่วมกันในเร่ืองใดเร่ืองหนึ่งท่ีก าหนดขึน้ภายใต้ความเช่ือท่ีวา่การท างานในแตล่ะ
เร่ืองต้องอาศยัผู้ เช่ียวชาญจากหลาย ๆ ด้าน มาแลกเปลี่ยนประสบการณ์และท างานร่วมกันจึงจะ
ประสบความส าเร็จ การแลกเปลี่ยนหรือถ่ายทอดความรู้ระหวา่งทีมจะท าให้เกิดการเรียนรู้ระหวา่ง
กันมากขึน้ ทัง้นีใ้นการแลกเปลี่ยนหรือถ่ายทอดความรู้ระหว่างกันนัน้ เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพ
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สงูสุด หัวหน้าทีมควรสร้างบรรยากาศท่ีดีเพ่ือช่วยให้เกิดความคุ้นเคยระหว่างกัน ท าให้ทุกคน
เข้าใจและมุ่งไปท่ีวตัถุประสงค์เดียวกัน สร้างความเช่ือมัน่และไว้วางใจต่อกัน และสิ่งท่ีส าคญัอีก
ประการหนึ่งคือ ระหว่างท่ีมีการพบปะแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่างกันนัน้ควรมีการจดบันทึกหรือ
รวบรวมความรู้ท่ีเกิดขึน้ไว้ด้วย 

6.2 Innovation & Quality Circles (IQCs) เป็นกลุ่มท่ีพัฒนามา
จากกลุ่ม Quality Circles (QCs) ซึ่งสมาชิกของกลุ่มจะมาจากต่างหน่วยงานหรือต่างระดับใน
องค์กรหรืออาจจะมาจากต่างองค์กรก็ได้ เช่น มาจากบริษัทของลกูค้าหรือผู้ส่งมอบเป็นต้น กลุ่ม 
IQCs จะรวมตัวกันเพ่ือค้นหาวิธีการเพ่ือช่วยให้องค์กรบรรลเุป้าหมายท่ีตัง้ไว้หรือเพ่ือปรับปรุง
กระบวนการท างานต่าง ๆ การท ากลุม่ IQCs นีจ้ะเป็นการระดมสมองเพ่ือก าหนดแนวคิดต่าง ๆ ท่ี
หลากหลายในการพัฒนาองค์กรตามหวัข้อเร่ืองท่ีตัง้ไว้และค้นหาทางเลือกท่ีดีท่ีสดุช่วยแก้ปัญหา
ในการท างานของหน่วยงานหรือองค์กร ทัง้นีใ้นการพบปะแลกเปลี่ยนความรู้กันต้องมีการบันทึก
ข้อมลูหรือความรู้ท่ีเกิดขึน้รวมทัง้ปัญหาและความส าเร็จท่ีเกิดขึน้ไว้ด้วย เมื่อเปรียบเทียบ  IQCs 
กับทีมข้ามสายงานแล้วจะมีความแตกต่างในเร่ืองของสมาชิกกลุ่มท่ีสามารถมาร่วมได้จากทัง้
ภายในและภายนอกองค์กร ในขณะท่ีสมาชิกของทีมข้ามสายงานจะมีเฉพาะคนในองค์กรเท่านัน้ 
และเนือ้เร่ืองของการท าทีมข้ามสายงานจะเป็นเร่ืองเฉพาะเจาะจงมากกว่า แต่อย่างไรก็ตาม ทัง้
สองวิธีตา่งก็เป็นเทคนิคในการท าให้คนมาพบปะและแลกเปลี่ยนความรู้ระหวา่งกันเพ่ือช่วยพฒันา
และปรับปรุงองค์กร 

6.3 ชุมชนนักปฏิบัติ (Community of Practice: CoP) เป็นอีก
หนึ่งเทคนิคท่ีมีการใช้อย่างแพร่หลาย โดย CoP เป็นกลุม่คนท่ีมีการรวมตวักนัอย่างไมเ่ป็นทางการ
มีวัตถุประสงค์เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้และสร้างองค์ความรู้ใหม่  ๆ เพ่ือช่วยให้ การท างานมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลท่ีดีขึน้ สว่นใหญ่การรวมตวักนัในลกัษณะนีม้กัจะมาจากคนท่ีอยู่ใน
กลุม่งานเดียวกนัหรือมีความสนใจในเร่ืองใดเร่ืองหนึ่งร่วมกนั ซึ่งความไว้วางใจและความเช่ือมัน่ใน
การแลกเปลี่ยนข้อมลูความรู้ระหว่างกนัจะเป็นสิ่งท่ีส าคัญ โดย CoP จะมีความแตกตา่งจากการ
จัดตัง้ทีมงาน เน่ืองจากเป็นการร่วมกันอย่างสมัครใจ เป็นการเช่ือมโยงสมาชิกเข้าด้วยกันโดย
กิจกรรมทางสงัคม ไมไ่ด้มีการมอบหมายงานเฉพาะหรือเป็นโครงการ แตจ่ะเลือกท าในหัวข้อเร่ือง
ท่ีสนใจร่วมกนัเท่านัน้ การท า CoP จะมีระยะเวลาในการเร่ิมต้นและสิน้สดุ โดยหากสมาชิกในกลุม่
หมดความสนใจหรือบรรลวุตัถปุระสงค์ร่วมกนัแล้ว กลุ่ม CoP ก็อาจจะมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึน้
เช่น เปลี่ยนหวัข้อของกลุม่หรือมีการจดัตัง้กลุม่ CoP ใหม ่ๆ ขึน้มา ทัง้นีร้ะหวา่งการอยู่ร่วมกนัควร
มีการบันทึกสิ่งท่ีเรียนรู้ระหว่างกัน เพ่ือน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ด้วย อย่างไรก็ตาม แม้กลุม่ CoP 
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จะเกิดขึน้โดยการรวมตัวของสมาชิกท่ีสนใจร่วมกันและจัดการกันเอง แต่ก็ต้องมีการก าหนด
บทบาทท่ีชดัเจนเพ่ือให้การท ายัง่ยืนในระดบัหนึ่ง เช่น 

6.3.1 ควรมีการยกย่องชมเชยและให้การยอมรับกลุม่ CoP  
6.3.2 ช่วยสนับสนุนให้การส่ือสารระหว่างสมาชิกกลุ่ม CoP 

เป็นไปอย่างสะดวกรวดเร็ว เช่น การลงทนุในเร่ืองสื่อสารสนเทศ สถานท่ีท่ีใช้ประชมุ เป็นต้น  
6.3.3 พยายามชักจูงหรือท าให้สมาชิกเห็นประโยชน์ในการ

พบปะแลกเปลี่ยนความรู้ระหวา่งกนั  
6.3.4 ให้แรงจูงใจหรือรางวลัส าหรับสมาชิกท่ีให้ความร่วมมือ

และแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพ่ือเป็นตวัอย่างแก่คนอ่ืน ๆ ตอ่ไป  
6.3.5 สง่เสริมให้กลุม่ CoP มีการเติบโตและขยายตวั 

6.4 ระบบ พ่ี เลี ย้ ง  (Mentoring System) เป็ น วิ ธีการในการ
ถ่ายทอดความรู้ท่ีฝังอยู่ในคน (Tacit Knowledge) แบบตวัตอ่ตวัจากผู้มีความรู้ และประสบการณ์
มากกวา่ไปยงับคุลากรรุ่นใหม่ หรือผู้ ท่ีมีความรู้และประสบการณ์น้อยกว่า เป็นวิธีการหนึ่งในการ
สอนงานและให้ค าแนะนาอย่างใกล้ชิด ผู้ ท่ีเป็นพ่ีเลีย้งมกัจะมีต าแหน่งและอาวโุสกวา่ ซึ่งอาจอยู่ใน
หน่วยงานเดียวกนั หรือตา่งหน่วยงานก็ได้ หากอยู่ในหน่วยงานเดียวกนัก็ไมค่วรเป็นผู้บงัคบับญัชา
และลูกน้องกัน โดยทั่วไประบบพ่ีเลีย้งจะใช้เวลาค่อนข้างนาน เพราะทัง้  2 ฝ่ายจะต้องสร้าง
ความคุ้นเคย ความสมัพนัธ์ และความเข้าใจกนั ผู้ ท่ีเป็นพ่ีเลีย้งนัน้นอกจากจะให้ค าปรึกษาในด้าน
การงาน แล้วยงัเป็นท่ีปรึกษาในเวลามีปัญหาหรือสบัสน ท่ีส าคญัพ่ีเลีย้งจะต้องเป็นตวัอย่างท่ีดีใน
เร่ืองพฤติกรรม จริยธรรม และการท างานให้สอดคล้องกบัความต้องการขององค์กร 

6.5 การสับเปลี่ยนงาน (Job Rotation) และการยืมตวับุคลากร
มาช่วยงาน (Secondment) การสบัเปลี่ยนงานเป็นการย้ายบคุลากรไปท างานในหน่วยงานตา่ง ๆ
ซึ่งอาจอยู่ภายในสายงานเดียว หรือข้ามสายงานเป็นระยะ ๆ เป็นวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพในการ
กระตุ้นให้เกิดการแลกเปลี่ยนความรู้ และประสบการณ์ของทัง้  2 ฝ่าย (ผู้ถูกย้ายและผู้ ท่ีอยู่ใน
หน่วยงานต่าง ๆ) ท าให้ผู้ ถูกย้ายเกิดการพัฒนาทักษะท่ีหลากหลายมากขึน้ ส าหรับการยืมตัว
บคุลากรมาท างานชัว่คราวนัน้ เป็นการย้ายบคุลากรระดบับริหารหรือบคุลากรท่ีมีความสามารถสงู
ไปช่วยท างานในหน่วยงานข้ามสายงานหรือหน่วยงานเพ่ือ  ให้ผู้ ถูกยืมตัว ถ่ายทอดความรู้
ประสบการณ์ของตนเองให้หน่วยงาน เป็นการกระจายความรู้ท่ีได้ผลในระยะสัน้ ในขณะเดียวกัน 
ผู้ถูกยืมตวัก็ได้เรียนรู้จากบุคลากรในหน่วยงานอ่ืน ซึ่งสามารถน ามาพัฒนางานของตนเองหรือ
สร้างความรู้ใหม ่ๆ ได้ 
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6.6 เวทีส าหรับการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ การจัดการประชุมหรือ
กิจกรรมอย่างเป็นกิจจะลกัษณะสม ่าเสมอ เพ่ือเป็นเวทีให้บคุลากรในองค์กรมีโอกาสพบปะพดูคยุ
กนั ก็เป็นอีกวิธีหนึ่งซึ่งสามารถกระตุ้นให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างกนัได้ ซึ่งอาจท าได้ใน
หลายลกัษณะ เช่น การสมัมนาและประชมุทางวิชาการท่ีจดัอย่างสม ่าเสมอ การใช้เวลาก่อนและ
หลงัการประชุมต่าง ๆ เพ่ือพูดคยุในเร่ืองต่าง ๆ เป็นต้น นอกจากวิธีการท่ีได้กล่าวมาแล้ว การจัด
สถานท่ีท างานและการสร้างบรรยากาศในการท างานกม็ีสว่นช่วยเสริมปฏิสมัพนัธ์ระหวา่งบคุลากร
ในองค์กร เช่น บริษัท NTT DoCoMo ของประเทศญ่ีปุ่ นได้ออกแบบ “ส านกังานเคลื่อนท่ีอิสระ” ขึน้
เพ่ือเปิดโอกาสให้พนกังานพบปะพดูคยุกนั รวมตวักนัเพ่ือแลกเปลี่ยนข้อคิดเห็น พนกังานทกุคนจะ
ไมม่ีโต๊ะท างานสว่นตวั สามารถนั่งตรงไหนก็ได้ แล้วแต่วา่ต้องการท าอะไรในวนันัน้ ๆ เพราะมีเขต
ต่าง ๆ ท่ีแบ่งไว้อย่างชัดเจน เช่น เขตสมาธิ เขตแห่งความคิดสร้างสรรค์ เขตส านักงาน และเขต
พกัผ่อน หวัหน้างานจะปักธงไว้หน้าโต๊ะ พนกังานท่ีต้องการปรึกษางานก็สามารถไปนัง่ร่วมโต๊ะได้ 
การจัดส านักงานแบบนีม้ีปัจจัยเอือ้ คือ พนักงานทุกคนจะมีคอมพิวเตอร์ส่วนตัว และมีระบบ
อินทราเน็ตท่ีสามารถติดต่อกันได้ตลอดเวลาท าให้กลายเป็นท่ีท างานไร้กระดาษ และยังสามารถ
ประหยดัเงินได้ถึง 500,000 เหรียญสหรัฐตอ่ปี วิธีการท่ีกลา่วมาข้างต้นเป็นวิธีการหลกั ๆ ท่ีองค์กร
สามารถเลือกใช้ หรือผสมผสานวิธีการเหล่านัน้เข้าด้วยกัน เพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการ
วิธีการท างาน และวฒันธรรมองค์กรเพ่ือให้เกิดการกระจายความรู้ และการเรียนรู้อย่างทัว่ถึงทัง้
องค์กร 

7. การเรียนรู้ (Learning) วตัถุประสงค์ท่ีส าคัญท่ีสุดในการจัดการ
ความรู้ คือ การเรียนรู้ของบุคลากรและน าความรู้นัน้ไปใช้ประโยชน์ในการตดัสินใจ แก้ไขปัญหา
และปรับปรุงองค์กร ดงันัน้ขัน้ตอนจึงมีความส าคญัอย่างย่ิงเพราะถึงแม้องค์กรจะมีวิธีการในการ
ก าหนด รวบรวม คดัเลือก ถ่ายทอด และแบ่งปันความรู้ท่ีดีเพียงใดก็ตาม หากบคุลากรไมไ่ด้เรียนรู้
และน าไปใช้ประโยชน์ก็เป็นการสญูเปลา่ของเวลาและทรัพยากรท่ีใช้ 

มาร์ควอต (บญุอนนัต์ พินยัทรัพย์ และพลาพรรณ ค าพรรณ์.  2550: 19; 
อ้างอิงจาก Marquardt. 1996) ได้น าเสนอขัน้ตอนของการจดัการความรู้จากแหล่งความรู้ไปสูก่าร
ใช้ความรู้ให้เป็นประโยชน์ 6 ขัน้ตอน ดงันี ้

1. การแสวงหาความรู้ (Acquisition) 
2. การสร้างความรู้ (Creation) 
3. การจดัเก็บความรู้ (Storage) 
4. การวิเคราะห์และการท าเหมืองข้อมลู (Analysis and Data mining) 
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5. การถ่ายโอนและการเผยแพร่ความรู้ (Transfer and Dissemination) 
6. ก ารป ระยุกต์ และการท าให้ ข้อมูลถู ก ต้ องและ เท่ี ยงต รง 

(Applicition and Validation) 
อดุมรัตน์ จรัสศรี (2558: 128) ได้ศึกษาเร่ือง รูปแบบการจัดการความรู้

ระบบออนไลน์ของครูโรงเรียนสาธิตในสังกัดส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา โดยใช้
แนวคิดของ มาร์ควอร์ท (Marquardt. 2002: 65) เป็นรูปแบบจ าลองกระบวนการจัดการความรู้ 
และใช้เป็นตวัแบบเชิงระบบของการจดัการความรู้ ประกอบด้วย 6 องค์ประกอบ ได้แก่ 

1. การก าหนดความรู้ท่ีต้องการ (Knowledge identification) ศึกษา
วา่จ าเป็นต้องมีความรู้เร่ืองใดบ้าง ท่ีมีความส าคญัและจ าเป็นในการปฏิบัติงาน ซึ่งควรจะน ามา
ด าเนินการจดัการความรู้ เพ่ือเป็นการพฒันาตนเองให้เกิดการเรียนรู้อย่างตอ่เน่ือง  

2. การแสวงหาความรู้ (Knowledge acquisition) ศึกษาวา่ใช้วิธีการ
ใดในการค้นหาความรู้ท่ีส าคญั การรวบรวมความรู้จากแหลง่ตา่งๆ มาสร้างฐานความรู้จากภายใน
องค์กรท่ีได้จากการเรียนรู้ ประสบการณ์ร่วมกนัและใช้กระบวนการเปลี่ยนแปลงและปรับปรุงการ
ปฏิบัติงานอย่างต่อเน่ือง รวมทัง้รวบรวมความรู้จากภายนอกองค์กรเพ่ือค้นหาความรู้ใหม่ๆ มา
ปรับปรุงงานภายใต้สภาพแวดล้อมท่ีใช้ความคิดและการสร้างสรรค์  

3. การสร้างและผสมผสานความรู้ (Knowledge creation and 
combine) ศกึษาวา่มีวิธีการสร้าง มีวิธีการสร้างและผสมผสานความรู้เดิมอย่างไร และสามารถน า
ความรู้ท่ีได้จากแหลง่ตา่งๆ มาพฒันาและสร้างให้เกิดความรู้ใหมโ่ดยวิธีใด 

4. การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge sharing) ศกึษา
วา่มีการแลกเปลี่ยนและเผยแพร่ความรู้ ทัง้ความรู้ภายในองค์กรและภายนอกองค์กรอย่างไร และ
โดยวิธีใด ได้ผลอย่างไร 

5. การจัดเก็บความรู้ (Knowledge storage) ศึกษาว่ามี วิธี ท่ีจะ
จดัเก็บความรู้อย่างไร โดยวิธีใดท่ีจะสามารถเข้าถึงและสืบค้นได้อย่างง่ายและสะดวกรวดเร็ว เมื่อ
ต้องการน ามาใช้ในการแก้ปัญหาและเมื่อต้องการความรู้เพ่ิมเติม 

6. การน าความรู้ไปปฏิบตัิ (Knowledge application) ศกึษาวา่มีการ
น าความรู้ท่ีได้รับไปปฏิบตัิเพ่ือแก้ไขปัญหาหรืออปุสรรคในการท างาน รวมทัง้การใช้ความรู้ท่ีท าให้
เกิดกระบวนการเรียนรู้ใหม่อย่างต่อเน่ืองและน าความรู้นัน้ไปประยุกต์ใช้ และพัฒนาความรู้ซึ่ง
สร้างสรรค์นวตักรรมการการท างานให้เกิดขึน้ในองค์กร 
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จากการศึกษาแนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ข้างต้น ผู้ วิจัยได้น า
แนวคิดดงักล่าวมาสงัเคราะห์และสรุปกระบวนการจดัการความรู้ท่ีใช้ในการวิจัย ซึ่งมีรายละเอียด
แสดงในตาราง 1 

 
ตาราง 1 วิเคราะห์ตวัแปรกระบวนการจดัการความรู้ท่ีใช้ในการวิจยัตามแนวคิดของนกัวิชาการ
และงานวิจยั 

 

 

กระบวนการจัดการความรู้ 

ผู้ให้แนวคดิ 
(2

55
1)

 

(2
54

6)
 

(2
54

8)
 

(2
54

8)
 

(2
54

9)
 

(2
55

8)
 

(2
00

2)
 

น า้
ทิพ

ย์ ว
ิภา
วิน
แล
ะน
งเย

าว
์ เป
รม
กม
ลเ
นต
ร 

สม
ชา
ย 
น า
ปร
ะเส

ริฐ
ชยั

 

วิจ
าร
ณ์
 พ
านิ
ช 

น า้
ทิพ

ย์ 
วิภ
าวิ
น 

บญุ
ดี 
บญุ

ญ
ากิ
จแ
ละ
คณ

ะ 

อดุ
มร
ัตน์
 จร

ัสศ
รี 

มา
ร์ค
วอ
ต 

1. การก าหนดความรู้        

2. การแสวงหาความรู้        

3. การสร้างและผสมผสานความรู้        

4. การถ่ายโอนและแลกเปลีย่น

ความรู้ 

       

5. การจดัเก็บความรู้        

6. การน าความรู้ไปปฏิบตัิ        
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จากตาราง 1 ผู้ วิจยัได้สงัเคราะห์แนวคิดและสรุปตวัแปร จึงได้น าแนวคิด
ของ มาร์ควอร์ท  (Marquardt M. J.  2002: 65) และแนวคิดของนักวิชาการต่าง  ๆ มาเป็น
กระบวนการจดัการความรู้ท่ีใช้ในการวิจยัเร่ือง การจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย โดยมี 6 ขัน้ตอน ดงันี ้

1. การก าหนดความรู้ (Knowledge identification) หมายถึง การ
ค้นหาความรู้ขององค์กรวา่มีอะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใดหรืออยู่ท่ีใครและการหาวา่ความรู้เร่ืองใดท่ีมี
ความส าคญัและมีความจ าเป็นต่อการปฏิบัติงาน ซึ่งควรจะน ามาด าเนินการจัดการความรู้ เพ่ือ
เป็นการพฒันาตนเองและองค์ความรู้ขององค์กรอย่างตอ่เน่ือง 

2. การแสวงหาความรู้ (Knowledge acquisition) หมายถึง การ
ค้นหาความรู้ท่ีส าคญั ทักษะและปฏิสมัพันธ์ระหว่างบุคคล ผู้มีประสบการณ์สงูหรือผู้ เช่ียวชาญ 
การดงึความรู้และรวบรวมความรู้จากแหล่งตา่งๆ ท่ีกระจดักระจายอยู่ รวมถึง วิสยัทัศน์ พันธกิจ 
และเป้าหมายของสถาบัน สร้างฐานความรู้ รวบรวมองค์ความรู้จากภายในองค์กรท่ีได้จากการ
เรียนรู้และประสบการณ์ และใช้กระบวนการเปลี่ยนแปลงและปรับปรุงการปฏิบัติงานอย่าง
ตอ่เน่ืองเพ่ือให้บคุลากรน าความรู้ไปปฏิบตัิงานได้ 

3. การสร้างและผสมผสานความรู้ (Knowledge creation and 
combine) หมายถึง วิธีการท่ีท าให้เกิดความรู้ขึน้จากความรู้ท่ีมีอยู่เดิมโดยรวบรวมความรู้ทัง้ 2 
ประเภท คือ ความรู้ท่ีฝังลึกอยู่ในตัวบุคคล (Tacit knowledge) และความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit 
knowledge) ผา่นการแลกเปลี่ยนเรียนรู้มาจดัท าเนือ้หาให้เหมาะสมตรงกบัความต้องการของผู้ใช้ 
ปรับปรุงความรู้เดิม ก าจัดความรู้ท่ีล้าสมัย รวมถึงการแสวงหาความรู้จากภายนอกมาท าให้
สมบรูณ์ย่ิงขึน้ 

4. การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความ รู้ (Knowledge sharing) 
หมายถึง การสื่อสารถ่ายโอนความรู้ท่ีอยู่ในรูปแบบและภาษาท่ีเข้าใจง่าย เป็นการเผยแพร่และ
กระจายความรู้ของบคุลากรภายในหน่วยงานผา่นระบบท่ีสร้างขึน้ในการถ่ายโอนและแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ระหวา่งกนั ซึ่งอาจเป็นลกัษณะชมุชนแห่งการเรียนรู้ หรือเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

5. การจัดเก็บความรู้ (Knowledge storage) หมายถึง เป็นการวาง
โครงสร้างความรู้ และวิธีการจัดการความรู้ให้อยู่ในรูปแบบท่ีน ามาใช้ได้ง่ายและสามารถเข้าถึง
ข้อมลูได้อย่างรวดเร็วโดยจัดท ากลุ่มเนือ้หาความรู้ สารบัญความรู้และจัดเก็บเป็นเอกสาร คู่มือ
ปฏิบตัิงาน เอกสารอิเลก็ทรอนิกส์ และระบบเทคโนโลยีสารสนเทศในการค้นหาและการน าไปใช้ท า
ได้ง่ายและรวดเร็ว 
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6. การน าความรู้ไปปฏิบัติ (Knowledge application) หมายถึง การ
น าความรู้ท่ีได้รับไปปฏิบัติเพ่ือแก้ปัญหาหรืออปุสรรคหรือปรับปรุงในการท างานหรือท าให้เกิด
ความรู้ใหม ่รวมถึงการใช้ความรู้ท่ีท าให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ใหมอ่ย่างตอ่เน่ือง และน าความรู้นัน้
ไปประยุกต์ใช้และพัฒนาความรู้ซึ่งสร้างสรรค์นวัตกรรมในการท างานให้เกิดขึน้ เกิดระบบการ
เรียนรู้จากองค์ความรู้ น าความรู้ไปใช้ เกิดการเรียนรู้และประสบการณ์ใหม่และหมนุเวียนต่อไป
อย่างตอ่เน่ือง 

1.2.4 บคุคลส าคญัของการจดัการความรู้ 
ระบบการจดัการความรู้ต้องบรูณาการไปกับงานประจ า ไม่แยกตา่งหากและ

ไม่ก่อให้เกิดภาระงานเพ่ิมขึน้ โดยอาศยัคณะกรรมการซึ่งมีส่วนส าคญัมากต่อความส าเร็จหรือ
ล้มเหลวของการจัดการความรู้เป็นคณะท างานท่ีมีองค์ประกอบ (วิจารณ์ พานิช 2551: 21-49) 
ดงันี ้

1. คณุเอือ้ 
เป็นผู้บริหารระดับสูงขององค์กรท่ีท าหน้าท่ีจัดการระบบของการ

จดัการความรู้ โดยมีหน้าท่ี ดงันี ้
1.1 ร่วมกับ “คุณอ านวย” จัดให้มีการก าหนด “หัวปลา” หรือ

เป้าหมายของการจัดการความรู้ในหลายระดบัให้ “คณุกิจ” เป็นเจ้าของ โดยอาจจัด “มหกรรม 
หวัปลา” เพ่ือการบรรลเุป้าหมายให้พนกังานทกุระดบัเข้าร่วม 

1.2 เช่ือมโยง “หัวปลา” เข้ากับวิสยัทศัน์ พนัธกิจ เป้าหมาย และ
ยทุธศาสตร์ขององค์กร 

1.3 จัดบรรยากาศแนวราบ และการบริหารงานแบบเอือ้อ านาจ 
(Empowerment) ภายในองค์กร 

1.4 จัดให้มีแผนการด าเนินการจัดการความรู้ขององค์กรและมี
การปรับปรุงแผนเป็นระยะ ๆ โดยบรูณาการกบั (1) การพฒันาบคุลากร (2) การพัฒนาองค์กร (3) 
การจดัการความรู้ เข้าด้วยกนั 

1.5 จัดสรรทรัพยากรส าหรับใช้ในกิจกรรมการจัดการความรู้
รวมถึง เงิน เวลา เทคโนโลยีสารสนเทศ และบคุลากรส าหรับร่วมท ากิจกรรม 

1.6 เ ช่ือมโยงการจัดการความ รู้เข้ากับ กิจกรรมด้านการ
สร้างสรรค์อ่ืน ๆ ทัง้ภายในและภายนอกองค์กร 
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1.7 คอยติดตามและรับรู้ความเคลื่อนไหวของการด าเนินการ
จดัการความรู้ ให้ค าแนะน าหรือมีการยกย่องในผลส าเร็จ รวมถึงรางวลั 

1.8 ร่วมแลกเปลี่ยนทักษะในการเรียนรู้ และทักษะในการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

1.9 เช่ือมโยงให้ผู้บริหารสงูสดุขององค์กรรับรู้ความเคลื่อนไหว
ของการจดัการความรู้ 

1.10 จัดให้มีรายงานผลและกิจกรรมการด าเนินการจัดการ
ความรู้ในรายงานประจ าปีขององค์กร 

1.11 จดัให้มีการประเมินผลของการด าเนินการจดัการความรู้ใน
ลกัษณะของ “การประเมินเพ่ือส่งเสริมความส าเร็จ” และจัดให้มีการประเมินผลกระทบของการ
ด าเนินการจดัการความรู้ 

2. คณุอ านวย 
มีหน้าหลกัในการส่งเสริมให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และอ านวย

ความสะดวกตอ่การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ทัง้ในเชิงกิจกรรม เชิงระบบ และเชิงวฒันธรรม โดยมีหน้าท่ี
ดงันี ้

2.1 ริเร่ิมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และท าให้พุ่งเป้าในการจัดการ
ความรู้ 

2.2 อ านวยความสะดวกให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทัง้อย่าง
เป็นทางการ และอย่างไมเ่ป็นทางการ 

2.3 เสาะหาผู้ ท่ีมีความรู้ส าคัญ ๆ ท่ีเป็นท่ีต้องการ จัดท าบัญชี
รายช่ือ และประกาศให้เป็นท่ีรับรู้ทัว่ไปภายในองค์กร 

2.4 ยกระดบัการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทัว่ทัง้องค์กร จุดประกายการ
ด าเนินการและสร้างพืน้ท่ีของการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

2.5 เพ่ิมการยอมรับของพนักงานท่ีเข้าร่วมกิจกรรมแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ โดยท าให้กิจกรรมสอดคล้องกบัเป้าหมายใหญ่ขององค์กร 

2.6 เตรียมพนักงานท่ีร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เข้าสู่งานใหม่ท่ี
ต้องการความรู้ ความสามารถท่ีพนกังานผู้นัน้มี 
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2.7 ประสานงานเช่ือมความสัมพันธ์ระหว่างผู้ มีความรู้กับ 
ผู้ต้องการความรู้และเช่ือมโยงโลกทัศน์ของชุมชนแลกเปลี่ยนเรียนรู้เลก็ ๆ ภายในองค์กรเข้าสู่การ
ปรึกษาหารือเพ่ือการปรับเปลี่ยนองค์กร 

2.8 ติดตามประเมินผลการแลกเปลี่ยนเรียนรู้อย่างเป็นทางการ
และไมเ่ป็นทางการ ตลอดจนการลดเวลาและคา่ใช้จ่ายในกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

3. คณุกิจ 
คือ ผู้จดัการความรู้ตวัจริง เป็นเจ้าหน้าท่ีระดบัหน้างานท่ีรับผิดชอบ

งานตามหน้าท่ีของตนท่ีอยู่ในหน่วยงานเดียวกันหรือต่างหน่วยงานแต่ร่วมแลกเปลี่ยนเรียบนรู้
ประสบการณ์การปฏิบัติงาน หากต่างหน่วยงานได้มารวมตวักันเป็นกลุ่ม แลกเปลี่ยนเรียนรู้วิธี
ท างานหรือความรู้เพ่ือการปฏิบตัิงานโดยมีหน้าท่ี ดงันี ้

3.1 สามารถฟังอย่างลกึซึง้ในลกัษณะการสื่อสารจากใจถึงใจเข้า
ไปในระดบัจิตใจ คณุคา่ และความเช่ือถือ 

3.2 สามารถบอกเล่าความคิด ความรู้สึก ความเข้าใจ หรือการ
ตีความของตนเองแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้วยถ้อยค าท่ีออ่นน้อมและเคารพตอ่ความเห็นของผู้ อ่ืน 

3.3 คิดเชิงบวก ช่ืนชมยินดี สามารถมองเห็น “ความดี” หรือ 
“ความส าเร็จ” ท่ีคนอ่ืนมองไมเ่ห็น 

3.4 น าความรู้หรือวิธีใหม่ ๆ ไปทดลองเมื่อรับรู้ความรู้หรือวิธีการ
ใหมใ่นสภาพหรือบริบทของตนเอง จึงจะเปลี่ยนไปใช้วิธีใหม่ ๆ นัน้ 

3.5 สังเกต วัด หรือนับเพ่ือบันทึกผลการทดลอง รวมทัง้เก็บ
ข้อมลูหรือบนัทึกการท างานประจ าเพ่ือสร้างความรู้จากการท างาน 

3.6 ประเมินผลการทดลองด้วยตนเอง หรือร่วมกบัเพ่ือนด้วยกนั 
3.7 จดบันทึก “ขุมความรู้” และ “แก่นความรู้” เพ่ือใช้งานและ

พฒันาอย่างตอ่เน่ือง 
4. คณุลิขิต 

คือ ผู้ ท าหน้าท่ีจดบันทึกในกิจกรรมจัดการความรู้ อาจท าหน้าท่ี
เฉพาะกิจในกิจกรรมแลกเปลี่ยนความรู้ซึ่งมีหน้าท่ี ดงันี ้

4.1 จบัใจความและบนัทึกในการประชมุแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
4.2 การสกดัประเด็น “ขมุความรู้” โดยต้องท าไปพร้อมกบัการฟัง 

คิด และเขียนประเดน็ย่อ ๆ แล้วคอ่ยมาตอ่เติมถ้อยค าให้สละสลวยภายหลงั 
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4.3 ศึกษาสาระของเร่ืองราวท่ีจะประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้มา
ลว่งหน้าจะช่วยให้สามารถท าหน้าท่ีได้ดีขึน้ 

4.4 ใช้ภาษาท่ีสละสลวยเข้าใจง่าย และใช้คอมพิวเตอร์หรือ
ซอฟท์แวร์พิเศษในการช่วยจบัความรู้เป็นหมวดหมูอ่ย่างรวดเร็วในช่วงการประชมุ 

4.5 ติดตามการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และจดบันทึกสาระ “ขุม
ความรู้” อย่างตอ่เน่ือง 

5. คณุประสานงาน 
เป็นผู้ท าหน้าท่ีประสานงานเครือข่ายจัดการความรู้ระหว่างองค์กร 

หรือระหวา่งหน่วยงาน มีหน้าท่ีส าคญั ดงันี ้
5.1 จัดให้มีการตกลงเป้าหมายร่วมของการจัดการความรู้ใน

องค์กร 
5.2 จัดให้มีการตกลงยุทธศาสตร์การแลกเปลี่ยนความรู้ในลกัษ

ระตา่ง ๆ  
5.3 จดัให้มีข้อตกลงในวิสยัทศัน์ของเครือขา่ยท่ีเป้าหมายความรู้

เพ่ือให้พุ่งเป้าการแลกเปลี่ยนความรู้ 
5.4 จดัให้ร่วมกนัก าหนดกติกาหรือข้อตกลงท่ีจะต้องยึดถือปฏิบตัิ

ร่วมกนั 
5.5 จัดท าก าหนดการของการท ากิจกรรมเพ่ือการแลกเปลี่ยน

ความรู้ 
5.6 จัดหา “คุณวิศาสตร์” ช่วยออกแบบและดูแลระบบไปที

ส าหรับจดัเก็บ “ขมุความรู้” 
5.7 จัดให้ร่วมกันก าหนดเกณฑ์ในการติดตามประเมินผลการ

ด าเนินงานของการแลกเปลี่ยนความรู้ 
5.8 จัดให้มีเจ้าหน้าท่ีคอยติดตามกิจกรรมการจัดการความรู้ใน

องค์กร เพ่ือกระตุ้นการเรียนรู้จากการท างานและแลกเปลี่ยนความรู้ 
6. คณุวิศาสตร์ 

คือ ผู้สามารถออกแบบและจดัด าเนินการระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ
ให้เหมาะสมแก่การจดัการความรู้ มีหน้าท่ี ดงันี ้
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6.1 ออกแบบระบบเทคโนโลยีสารสนเทศให้เหมาะสมแก่ความ
ต้องการ 

6.2 ช่วยเหลือด้านการจดัหาฮาร์ดแวร์และซอฟท์แวร์ หรือพัฒนา
ซอฟท์แวร์ขึน้ใช้เองให้เหมาะสมแก่งานและขีดความสามารถของ “คณุกิจ” 

6.3 จดัอบรมการใช้งานระบบเทคโนโลยีสารสนเทศแก่กลุม่ “คณุ
กิจ” และ “คณุอ านวย” 

6.4 ช่วยแก้ปัญหาในกรณีระบบเทคโนโลยีสารสนเทศมีปัญหา 
6.5 ช่วยฝึกอบรม หรือนน าเทคนิคการใช้ระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศแก่ “คณุลิขิต” ซึ่งต้องมีขีดความสามารถในการดแูล “คลงัความรู้”  
6.6 ด าเนินการปรับปรุงหรือพัฒนาระบบเทคโนโลยีสารสนเทสห

ลงัจากด าเนินการไประยะหนึ่ง ในกรณีท่ีจ าเป็นต้องใช้ปรึกษาด้านเทคโนโลยีสารสนเทศจาก
ภายนอกจะต้องท าหน้าท่ีประสานงาน 

คนส าคัญของการจัดการความรู้ หมายถึ ง บุคลากรท่ีจัดตัง้เป็น
คณะท างานหรือคณะกรรมการประจ าองค์กร มีหน้าท่ีเอือ้อ านวยความสะดวก ประสานงาน จด
บันทึก สนับสนุนเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการด าเนินกิจกรรมจัดการความรู้ กระตุ้ นและให้
ความส าคญักบัการจดักหารความรู้ รวมถึงการติดตาม การวดัและประเมินผลการจดักิจกรรมการ
จดัการความรู้ 

สรุปได้วา่ บคุคลส าคญัของการจดัการความรู้ หมายถึง บคุลากรท่ีจัดตัง้
เป็นคณะท างานหรือคณะกรรมการประจ าองค์กร ประกอบด้วย คณุเอือ้ คุณอ านวย คณุกิจ คณุ
ลิขิต คุณประสาน และคุณวิศาสตร์ มีหน้าท่ีเอือ้อ านวยความสะดวก ประสานงาน จดบันทึก 
สนับสนุนเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการด าเนินกิจกรรมจัดการความรู้ กระตุ้นและให้ความส าคญั
กับการจัดกหารความรู้ รวมถึงการติดตาม การวัดและประเมินผลการจัดกิจกรรมการจัดการ
ความรู้ 

1.2.5 เคร่ืองมือในการจดัการความรู้ 
เคร่ืองมือการจัดการความรู้มีอยู่หลากหลายประเภทท่ีถูกน ามาใช้ในการ

ถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนความรู้ ตลอดจนเป็นการกระจายความรู้และการเรียนรู้อย่างทัว่ถึง ดงันัน้
องค์กรต้องเลือกใช้ให้เหมาะสมกับงาน คน และองค์กร จึงจะได้ประโยชน์อย่างแท้จริง เคร่ืองมือ
ตา่ง ๆ ท่ีช่วยอ านวยความสะดวก ดงันี ้
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ประพนธ์ ผาสุกยืด (2547: 44-49) แบ่งเคร่ืองมือการจัดการความรู้
ออกเป็น 2 กลุม่ คือ  

1. เคร่ืองมือในการจัดการความรู้ท่ีจะช่วยอ านวยความสะดวกให้คน
สามารถเข้าถึงข้อมลูความรู้ประเภทความรู้ชดัแจ้ง (Explicit Knowledge) ได้แก่ 

1.1 การจดัเก็บความรู้และวิธีปฏิบตัิท่ีเป็นเลิศขององค์กรไว้ในรูป
ของเอกสารเป็นการจัดการความรู้หรือข้อมลูขององค์กรไว้ในรูปแบบง่าย ๆ เพ่ือความสะดวกใน
การค้นหาและน าไปใช้ เช่น งานวิจัย ผลการส ารวจ ผลงานประจ าปี และข้อมูลทางการตลาด
นอกจากนัน้แล้วองค์กรควรมีการจดัท าฐานความรู้ของวิธีปฏิบตัิท่ีเป็นเลิศเพ่ือให้ผู้ ท่ีสนใจสามารถ
เข้ามาเรียนรู้ได้ ซึ่งการรวบรวมวิธีปฏิบัติท่ีเป็นเลิศอาจได้จากการวัดเปรียบเทียบสมรรถนะ
(Benchmarking) ซึ่งเป็นการเรียนรู้จากผู้ ท่ีท าได้ดีท่ีสดุทัง้ภายในและภายนอก 

1.2 การใช้เทคนิคการเลา่เร่ือง (Story Telling) การใช้เทคนิคการ
เลา่เร่ืองนีเ้ป็นวิธีการเผยแพร่สิ่งท่ีเรียนรู้มาให้กบัผู้ ท่ีสนใจ โดยต้องสร้างความสมดลุระหวา่งความ
น่าสนใจในการบรรยายเร่ืองและเนือ้หาท่ีต้องการสื่อ ทัง้นีบ้ริษัทชัน้น าอย่างบริษัท Hewlett 
Packard จ ากดั เป็นหนึ่งในบริษัทท่ีประสบความส าเร็จในการท าให้พนกังานสามารถเข้าถึงข้อมลู
ความรู้ได้อย่างรวดเร็ว โดยการใช้เทคนิคการเลา่เร่ือง เช่น ประเดน็เก่ียวกบันวตักรรมของบริษัททัง้
ในเร่ืองท่ีประสบความส าเร็จหรือล้มเหลวตา่ง ๆ ได้ถูกน ามาผกูเป็นเร่ืองราวและเผยแพร่ในองค์กร
ท าให้เกิดการเรียนรู้จากประสบการณ์ของผู้ อ่ืน และกระตุ้นให้เกิดการแลกเปลี่ยนข้อมลูความรู้ท่ีมี
ระหวา่งกนัได้ 

1.3 สมุดหน้าเหลือง (Yellow Pages) แนวคิดนีเ้หมือนกับสมุด
โทรศพัท์หน้าเหลืองเนือ้หาในสมดุจะบันทึกรายละเอียดของคนหรือสถานประกอบการ สมดุหน้า
เหลืองส าหรับการจัดการความรู้ท่ีเป็นการบันทึกแหล่งท่ีมาของความรู้ ประเภทของความรู้ และ
ผู้เช่ียวชาญในแตล่ะด้านขององค์กร รวมถึงข้อมลูสว่นบคุคลท่ีส าคญั สมดุหน้าเหลืองในลกัษณะนี ้
จะช่วยสร้างความเช่ือมโยงระหวา่งคนท่ีต้องการ ใช้ข้อมลูกบัแหลง่ข้อมลูท่ีมี ทัง้นีส้มดุหน้าเหลือง
ไม่จ าเป็นต้องผกูติดกับเฉพาะข้อมูลในองค์กรเท่านัน้ แต่ยังสามารถเช่ือมโยงกับภายนอกผ่าน
ระบบเวบ็ไซต์ตา่ง ๆ ได้ด้วย 

1.4 ฐานความรู้ (Knowledge Base) เป็นการเก็บข้อมูลความรู้
ต่าง ๆ ท่ีองค์กรมีไว้ในระบบฐานข้อมูล และให้ผู้ ต้องการใช้ค้นหาข้อมูลความรู้ผ่านระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศท าให้สามารถเข้าถึงข้อมลูได้ตลอดเวลาผ่านระบบอินเทอร์เน็ต อินทราเน็ต
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หรือระบบอ่ืน ๆ ได้อย่างสะดวกรวดเร็วและถูกต้อง ทัง้นีใ้นการท าฐานความรู้ควรค านึงถึงความ
พร้อมของโครงสร้างพืน้ฐานเพ่ือสนบัสนนุระบบเทคโนโลยีสารสนเทศด้วย 

2. เคร่ืองมือท่ีช่วยในด้านการถ่ายทอดความรู้ประเภทความรู้ท่ีฝังอยู่
ในตัวคน (Tacit Knowledge) แม้องค์กรจะพยายามจัดท าเอกสาร และฐานข้อมูลหรือสร้าง
ช่องทางให้บคุลากรสามารถเข้าถึงข้อมลูความรู้ได้อย่างสะดวก วิธีการดงักล่าวมกัจะใช้ได้ผลดีกับ
ประเภทความรู้ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) เท่านัน้ จะเห็นว่ายังมีความรู้อีกประเภทหนึ่ง คือ
ความรู้ประเภทความรู้ฝังอยู่ในตัวคน (Tacit Knowledge) ซึ่งต้องอาศัยการถ่ายทอดโดยการ
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคลเป็นหลกั เคร่ืองมือในการจัดการความรู้ท่ีจะช่วยให้เกิดการถ่ายทอด
ข้อมลูความรู้ประเภทความรู้ฝังอยู่ในตวัคน (Tacit Knowledge) ได้แก่ 

2.1 การจัดตัง้ทีมข้ามสายงาน (Cross Functional Team) เป็น
การจดัตัง้ทีมเพ่ือมาท างานร่วมกนัในเร่ืองใดเร่ืองหนึ่งท่ีก าหนดขึน้ภายใต้ความเช่ือท่ีวา่ การท างาน
ได้แตล่ะเร่ืองต้องอาศยัผู้ เช่ียวชาญจากหลายด้านมาแลกเปลี่ยนประสบการณ์และท างานร่วมกัน
จึงจะประสบความส าเร็จ การแลกเปลี่ยนหรือถ่ายทอดความรู้ระหว่างกันนัน้  เพ่ือให้เกิด
ประสิทธิภาพสงูสดุ และสิ่งส าคญัอีกประการหนึ่ง คือ ระหว่างท่ีมีการพบปะแลกเปลี่ยนความรู้
ระหวา่งกนันัน้ ควรมีการจดบนัทึกและรวบรวมความรู้ท่ีเกิดขึน้ไว้ด้วย 

2.2 กิจกรรมกลุ่มคุณภาพและนวัตกรรม  ( Innovation and 
Quality Circles: IQCs) เป็นกลุ่มท่ีพัฒนามาจากกลุ่มคณุภาพท่ีจัดตัง้ขึน้มาโดยความสมคัรใจ
(Quality Circles: QCs) ซึ่งสมาชิกของกลุ่มจะมาจากต่างหน่วยงานหรือตา่งระดบัในองค์กรหรือ
อาจมาจากต่างองค์กร เช่น มาจากบริษัทลกูค้าหรือผู้ส่งมอบ เป็นต้น กลุม่คณุภาพจะรวมตวักัน
เพ่ือค้นหาวิธีการช่วยให้องค์กรบรรลเุป้าหมายท่ีตัง้ไว้ หรือเพ่ือปรับปรุงกระบวนการท างานตา่ง ๆ
การท ากลุม่คณุภาพนีจ้ะเป็นการระดมสมองเพ่ือก าหนดแนวคิดตา่ง ๆ ท่ีหลากหลายในการพฒันา
องค์กรตามหัวข้อท่ีตัง้ไว้ และค้นหาทางเลือกท่ีดีท่ีสดุช่วยแก้ปัญหาในการท างานของหน่วยงาน
หรือองค์กร ทัง้นีใ้นการพบปะแลกเปลี่ยนความรู้กันต้องมีการบันทึกข้อมูลหรือความรู้ท่ีเกิดขึน้
รวมทัง้ปัญหาและความส าเร็จท่ีเกิดขึน้ 

2.3 ชมุชนนกัปฏิบัติ (Community of Pratice: CoP) เป็นอีกหนึ่ง
เทคนิคท่ีมีการใช้อย่างแพร่หลายโดยเป็นกลุม่คนท่ีมารวมกันอย่างเป็นทางการ มีวตัถปุระสงค์เพ่ือ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้และสร้างองค์ความรู้ใหม่  ๆ เพ่ือช่วยให้การท างานมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลท่ีดีขึน้ ส่วนใหญ่การรวมตวัคนในลกัษณะนีม้กัจะมาจากคนท่ีอยู่ในกลุ่มงานเดียวกัน
หรือมีความสนใจในเร่ืองใดเร่ืองหนึ่งร่วมกนั ทัง้นีร้ะหวา่งการอยู่ร่วมกนัควรมีการบนัทึกสิ่งท่ีเรียนรู้
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ระหวา่งกนัเพ่ือน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ อย่างไรก็ตามแม้กลุม่จะเกิดขึน้โดยการรวมตวัของสมาชิก
ท่ีน่าสนใจร่วมกันและจัดการกันเอง แต่ต้องมีการก าหนดบทบาทท่ีชัดเจนเพ่ือให้การท าหน้าท่ี
ยัง่ยืนในระดบัหนึ่ง และการส่ือสารระหวา่งสมาชิกในกลุม่เป็นไปอย่างสะดวกรวดเร็ว 

2.4 ระบบพ่ีเลีย้ง (Mentoring System) ระบบพ่ีเลีย้งเป็นวิธีการ
ในการถ่ายทอดความรู้ท่ีฝังอยู่ในตัวคน (Tacit Knowledge) แบบตัวต่อตัวจากผู้มีความรู้และ
ประสบการณ์มากกวา่ไปยงับคุลากรรุ่นใหมห่รือผู้ ท่ีมีความรู้และประสบการณ์น้อยกวา่ เป็นวิธีการ
หนึ่งในการสอนงานและให้ค าแนะน าอย่างใกล้ชิด ผู้ ท่ีเป็นพ่ีเลีย้งมกัจะมีต าแหน่งและอาวโุสกว่า
ซึ่งอาจอยู่ในหน่วยงานเดียวกนัหรือตา่งหน่วยงาน หากอยู่ในหน่วยงานเดียวกนัหรือตา่งหน่วยงาน
ผู้เป็นพ่ีเลีย้งนัน้นอกจากจะให้ค าปรึกษาในด้านการงานแล้วยงัเป็นท่ีปรึกษาในเวลาท่ีมีปัญหาหรือ
สบัสน ท่ีส าคญัคือพ่ีเลีย้งจะต้องเป็นตัวอย่างท่ีดีในเร่ืองพฤติกรรม จริยธรรมและการท างานให้
สอดคล้องกบัความต้องการขององค์กร 

2.5 การสับเปลี่ยนงาน (Job Rotation) และการยืมตวับุคลากร
มาช่วยงาน (Secondment) การสบัเปลี่ยนงานเป็นการย้ายบคุลากรไปท างานในหน่วยงานตา่ง ๆ
ซึ่งอาจจะอยู่ภายในสายงานเดียวกนัหรือข้ามสายงานเป็นระยะ ๆ เป็นวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพใน
การกระตุ้นให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ และประสบการณ์ของทัง้ 2 ฝ่าย (ผู้ถูกย้ายและผู้ ท่ีอยู่ใน
หน่วยงานตา่ง ๆ) ท าให้ผู้ถกูย้ายเกิดการพฒันาทกัษะท่ีหลากหลายมากขึน้ 

2.6 เวทีส าหรับการแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge Forum) การ
จัดการประชุมหรือกิจกรรมอย่างเป็นกิจจะลกัษณะอย่างสม ่าเสมอ เพ่ือเป็นเวทีให้บุคลากรใน
องค์กรมีโอกาสพบปะพูดคุยกันเป็นอีกวิธีการหนึ่ง ซึ่งสามารถท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ระหว่างกันได้ ซึ่งอาจท าได้หลายลักษณะ เช่น การสัมมนาและประชุมทางวิชาการท่ีจัดอย่าง
สม ่าเสมอ การใช้เวลาก่อนและหลงัการประชมุเพ่ือพดูคยุในเร่ืองตา่ง ๆ เป็นต้น นอกจากวิธีการท่ี
ได้กล่าวมาแล้ว การจัดสถานท่ีท างานและสร้างบรรยากาศในการท างานมีส่วนช่วยสร้าง
ปฏิสมัพนัธ์ระหวา่งบคุลากรในองค์กร  

นอกจากนี ้บดินทร์ วิจารณ์ (2547: 60) ได้กลา่วถึงการน าเคร่ืองมือมาใช้
ในการพัฒนาการจัดการความรู้ในองค์กร โดยเฉพาะการสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ให้เกิดขึน้ 
ได้แก่ 

1. ชุมชนนักปฏิบัติ (Community of Practice: CoP) เป็นเครือข่าย
ความสมัพันธ์ท่ีไมเ่ป็นทางการ เกิดจากความใกล้ชิด ความพึงพอใจ และความสนใจใกล้เคียงกัน 
เรดดี  ้และแมคคาร์ตี ้(บดินทร์ วิจารณ์.  2547: 60; อ้างอิงจาก Reddy and McCarthy. 2006) 
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แนะน าว่า ชุมชนนกัปฏิบตัิเป็นการแบ่งปันความรู้ซึ่งจะท าให้เกิดเกณฑ์ และวิธีการปฏิบัติงานท่ีดี
ท่ีสดุ (Best Practices) 

2. การใช้ท่ีปรึกษาหรือพ่ีเลีย้ง (Mentoring Program) เป็นวิธีการ
พัฒนาความสามารถพนักงาน โดยมุ่งท่ีพนักงานใหม่ท่ีต้องมีการสอนงานอย่างรวดเร็ว เพ่ือให้
สามารถปฏิบตัิงานได้ในระยะเวลาอนัสัน้ 

3. การทบทวนหลังการปฏิบัติ  (After Action Review) คือ การ
อภิปรายเก่ียวกบัเหตกุารณ์ท่ีเกิดขึน้ เพ่ือทบทวนวา่เกิดอะไรขึน้ ท าไมจึงเกิด จะรักษาจดุแขง็และ
ปรับปรุงจุดอ่อนอย่างไร ส่งผลให้ทีม และสมาชิกในองค์กรได้เรียนรู้ทั ง้จากความล้มเหลว และ
ความส าเร็จ 

4. แหลง่ผู้ รู้ในองค์กร (Center of Excellence: CoE) เป็นการก าหนด
แหล่งผู้ รู้ในองค์กรหรือทราบว่าจะสามารถติดต่อสอบถามผู้ รู้ได้ท่ีไหน อย่างไร (Expertise 
Locators) จึงเป็นอะไรท่ีมากกวา่รายช่ือผู้ เช่ียวชาญในแตล่ะด้าน 

5. การเล่าเร่ือง (Story Telling) เร่ืองราวท่ีบอกเลา่ท าให้ผู้ ฟังเข้าร่วม
อยู่ในความคิดมีความรู้สึกเหมือนเป็นส่วนหนึ่งของเร่ืองท่ีเลา่ มีความต้องการท่ีจะหาค าตอบเพ่ือ
แก้ปัญหาเร่ืองราว และความคิดต่าง ๆ ในเร่ืองท่ีเล่านัน้กลายเป็นของผู้ ฟัง ผู้ ฟังมิใช่เป็นเพียงผู้
สงัเกตภายนอกอีกตอ่ไป 

6. ฐานความรู้บทเรียน และความส าเร็จ (Lessons learned and 
best practices database) การจัดการองค์ความรู้ในองค์กรได้มีการจัดเก็บองค์ความรู้ท่ีเกิดขึน้
จากประสบการณ์ ทัง้ในรูปแบบความส าเร็จ ความล้มเหลว ข้อเสนอแนะในเร่ืองท่ีสนใจ โครงการ
หรือกลุม่ท่ีปรึกษา 

7. การเสวนา (Dialogue) เป็นการปรับฐานความคิด โดยการฟังจาก
ผู้ อ่ืน และความหลากหลายทางความคิดท่ีเกิดขึน้ ท าให้สมาชิกเห็นภาพท่ีใกล้เคยีงกนั หลงัจากนัน้ 
เราจึงจัดประชุมหรืออภิปรายเพ่ือแก้ปัญหาหรือหาข้อยุติต่อไปได้โดยง่าย และผลหรือข้อยุติท่ี
เกิดขึน้จะเกิดจากการท่ีได้เห็นภาพในองค์รวมเป็นท่ีตัง้ 

8. เพ่ือนช่วยเพ่ือน (Peer Assist) เป็นการประชมุซึ่งเชิญสมาชิกจาก
ทีมอ่ืน ๆ มาแบ่งปันประสบการณ์ ความรู้ ความเข้าใจให้แก่ทีม ซึ่งต้องการความช่วยเหลือ ผู้ ท่ีถูก
เชิญมาอาจจะเป็นคนท่ีอยู่ในองค์กรอ่ืนก็ได้ 

สรุปวา่ เคร่ืองมือการจดัการความรู้เพ่ือการแบ่งปันแลกเปลี่ยนเรียนรู้มา
หลายวิธีท่ีส าคัญ ได้แก่ เทคนิคการเล่าเร่ือง การเสวนา ฐานความรู้ การสับเปลี่ยนงาน ชุมชน 
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นักปฏิบัติ แหล่งผู้ รู้ในองค์กร ท่ีปรึกษาหรือพ่ีเลี ย้ง และเวทีส าหรับการแลกเปลี่ยนความรู้ 
(Knowledge Forum) ซึ่งต้องเลือกใช้ให้เหมาะสมกบับคุคลและองค์กร 

1.2.6 ประโยชน์ของการจดัการความรู้  
นักวิชาการหรือหน่วยงานได้อธิบายประโยชน์ของการจัดการความรู้ใน

องค์กรไว้ ดงันี ้
น า้ทิพย์ วิภาวิน; และนงเยาว์ เปรมกมลเนตร (2551: 81) กล่าวว่า การ

ใช้ประโยชน์จากการจดัการความรู้ในองค์กร ได้แก่  
1. ด้านการสร้างความรู้ ซึ่งเป็นเป้าหมายหลกัในการแบ่งปันถ่ายทอด

วิธีปฏิบตัิงานท่ีดีในองค์กร และการหาวิธีการใหมเ่พ่ือพฒันากระบวนการท างานให้ดีย่ิงขึน้  
2. ด้านการใช้ความรู้ เพ่ือการตดัสินใจ พฒันาทกัษะการท างาน และ

เพ่ิมผลผลิต  
3. ด้านการพัฒนาบุคลากร บคุลากรเป็นสินทรัพย์ท่ีมีค่าขององค์กร 

ถ้าองค์กรใช้ความรู้ทุ่มเทกบังานจะท าให้ดีย่ิงขึน้ทกุด้าน  
4. ด้านความพึงพอใจของผู้ใช้บริการ ซึ่งจะช่วยให้ผู้ใช้เป็นมิตรท่ีดีต่อ

องค์กร และกลบัมาเป็นลกูค้าประจ า 
5. ด้านผลส าเร็จในธุรกิจและการด าเนินงานท่ีช่วยให้องค์กรอยู่รอด

ในธรุกิจ และมีความสามารถทางการแขง่ขนักบัองค์กรอ่ืนได้ และความสามารถขององค์กรในการ
จ้างและฝึกฝนบคุลากร 

ศรีไพร ศกัดิ์รุ่งพงศากลุ; และเจษฎาพร ยุทธนวิบูลย์ชยัจริง (2549: 343)
กลา่วถึงประโยชน์ของการจดัการความรู้ท่ีดีช่วยให้องค์กรได้รับประโยชน์ ดงันี  ้

1. ช่วยเก็บรักษาความรู้ให้ควบคูก่บัองค์กรตอ่ไป  
2. ช่วยลดระยะเวลาการพัฒนาผลิตภณัฑ์ การให้บริการ หรือการ

เรียนรู้งานใหม ่ 
3. ปรับปรุงประสิทธิภาพ และช่วยเพ่ิมผลผลิตให้กับทุกส่วนของ

องค์กร  
4. เสริมสร้างนวตักรรมใหมท่ัง้ด้านผลิตภณัฑ์และการบริการ  
5. สง่เสริมให้มีการเรียนรู้ แสดงความคิดเห็น และแลกเปลี่ยนความรู้ 

ซึ่งจะส่งผลให้บุคลากรมีคุณภาพเพ่ิมขึน้และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานอัน
ก่อให้เกิดประโยชน์ตอ่องค์กร  
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6. ช่วยให้องค์กรมีความพร้อมในการปรับตัวให้เหมาะสมกับการ
เปลี่ยนแปลงของสิ่งแวดล้อมในการด าเนินธรุกิจเพ่ือความอยู่รอดและได้เปรียบทางการแขง่ขนั 

สถาบนัพฒันาผู้บริหารการศึกษา (2548: 25-26) กล่าวถึงประโยชน์ท่ีได้
จากการจดัการความรู้ ดงันี ้

1. ช่วยลดขัน้ตอนในการท างานได้ ตวัอย่างเช่น เมื่อมีปัญหาในการ
ท างานเกิดขึน้ ผู้ปฏิบตัิงานก็จะสามารถหาแนวทางหรือวิธีการแก้ปัญหาได้รวดเร็ว โดยค้นคว้าจาก
ผลการจัดการความรู้ในเร่ืองนัน้ ๆ ทางสื่ออินเทอร์เน็ต เพ่ือศึกษาค้นหาแนวทางการแก้ปัญหาท่ี
เคยท าส าเร็จมาแล้ว ซึ่งได้มีการรวบรวมเก็บไว้บนฐานเครือขา่ยคอมพิวเตอร์นัน้ มีแนวทางวิธีการ
แก้ปัญหา วิธีนีจ้ะท าให้ผู้ปฏิบตัิท่ีมีปัญหาสามารถเข้าถึงแหลง่ความรู้ในเร่ืองท่ีตนประสบปัญหาได้
โดยตรง จึงเป็นการลดขัน้ตอนการปฏิบัติงาน ท าให้ประหยัดเวลาและประหยดังบประมาณในการ
ท างาน เพราะสามารถแสวงหาความรู้ได้โดยสะดวก รวดเร็ว ท าให้สามารถตดัสินใจแก้ปัญหาได้ 

2. การจัดการความรู้ช่วยให้ผู้ปฏิบัติงานไม่ต้องท างานด้วยการลอง
ผิดลองถกู เพราะก่อนท างาน ถ้ามีการเรียนรู้ความผิดพลาดของคนอ่ืนจากบทเรียนในอดีตไว้ก่อน 
เพ่ือเป็นการต่อยอดความรู้จะท าให้ช่วยประหยัดเวลา ประหยัดทรัพยากรท่ีใช้ในการท างานได้
มากกวา่และไมต้่องเสียเวลาลองผิดลองถกูอีก 

3. การจดัการความรู้ท่ีได้มาโดย วิธีการแลกเปลี่ยนความรู้ซึ่งกนัและ
กนัในงานท่ีปฏิบัติในเร่ืองเดียวกัน ก็จะท าให้ผู้ปฏิบัติงานสามารถขจดัปัญหาท่ีก าลงัเผชิญอยู่ได้ 
เมื่อมีการแลกเปลี่ยนความรู้กบัผู้ปฏิบตัิงานอ่ืนในเร่ืองเดียวกนัท าให้การปฏิบตัิงานมีประสิทธิภาพ
ย่ิงขึน้  

4. สถานศึกษาท่ีมีระบบการจัดการความรู้ท่ีดีจะท าให้ผู้ ท่ีแสวงหา
ความรู้มีช่องทางการเข้าถึงความรู้ท่ีต้องการได้อย่างรวดเร็ว เช่น ระบบอินเทอร์เน็ต ท าให้สามารถ
ค้นหาความรู้ได้ตลอดเวลา เป็นการพัฒนาตนเองโดยการศึกษาตลอดชีวิตซึ่งมีประโยชน์ทัง้ต่อ
ตนเองและตอ่สถานศกึษา  

5. การแลกเปลี่ยนความรู้ระหวา่งผู้สอนเป็นการสร้างนวตักรรมใหม ่
(Innovation) โดยการเรียนรู้ต่อยอดจากความรู้ท่ีฝังในตัวตน (Tacit Knowledge) ของผู้สอนท่ีมี
ประสบการณ์การสอนมาก่อน 

6. สถานศึกษาไม่ต้องเสียเวลาท าวิจัยและพัฒนาในเร่ืองบางเร่ือง 
เพราะสามารถใช้ความรู้ท่ีได้มาจากการสะสมไว้แล้วจากบคุคล (Tacit Knowledge) หรือจากสว่น
ตา่ง ๆ ของสถานศกึษาเพ่ือน ามาตอ่ยอดความรู้ได้เลย  
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7. ท าให้เกิดแหล่งความรู้ในสถานศกึษาท่ีสามารถเรียกใช้ประโยชน์
ได้อย่างรวดเร็วและเผยแพร่ให้สถานศกึษาอ่ืนได้รับรู้และได้ศกึษาค้นคว้าต่อไป  

8. งานบางเร่ืองผู้สอนไม่ต้องเรียนรู้จากประสบการณ์ตนเอง เพราะ
บางทีจะเกิดผลเสียมากกวา่เพราะต้องลองผิดลองถกู แต่ถ้าเรียนรู้จากประสบการณ์ของต้นแบบ
และประสบการณ์ความส าเร็จในการสอนมาก่อนก็จะช่วยย่นระยะเวลาในการท างานได้มากกวา่ 

9. การจัดการความรู้ จะเกิดขึน้ได้ต่อเมื่อวฒันธรรมการท างานของ
คนในสถานศึกษาปรับเปลี่ยนจากเดิมมาสู่การมีวินัยในตนเอง มีการศึกษา ค้นคว้า เรียนรู้ตลอด
ชีวิต ยอมรับฟังความคิดเห็นของคนอ่ืน มีพลงัในการคิดสร้างสรรค์ มีความขยนั อดทน มีจิตส านึก
ของการเป็นผู้ให้ และมีจิตใจเป็นประชาธิปไตย ดงันัน้การจัดการความรู้จะส าเร็จได้ บุคลากรทุก
คนในสถานศึกษาก็จะต้องมีการปรับเปลี่ยนวัฒนธรรมการท างานใหม่ให้สอดคล้องกับ “การ
จดัการความรู้”  

ชัชวาลย์ วงษ์ประเสริฐ (2548: 64-66) ได้กล่าวถึงประโยชน์ของการ
จดัการความรู้ โดยแบ่งออกเป็น 4 ด้าน ดงันี ้

1. ประโยชน์ของการจดัการความรู้โดยทั่วไป 
1.1 เ พ่ิ มศักยภาพขององค์ ก ร ช่ วย ในการจัดการควา ม

เปลี่ยนแปลง ซึ่งองค์กรจ าเป็นต้องรักษาต าแหน่งของการเป็นผู้น าในยคุเศรษฐกิจความรู้ 
1.2 ปรับปรุงความรับผิดชอบและการลดทนุ 
1.3 เพ่ิมการเรียนรู้และนวตักรรมผา่นกระบวนการจัดการความรู้

และมีการขบัเคลื่อนอย่างตอ่เน่ือง 
1.4 การเรียน รู้ท่ี มี ความสะดวกจะ เป็ นการส ร้างให้ เกิ ด

ความสามารถในการแขง่ขนั 
1.5 ช่วยในการจัดการความรู้ท่ีเป็นพืน้ฐานขององค์กร โดยการ

สร้างระบบติดตอ่สื่อสารท่ีจะช่วยให้พนกังานทกุคนสามารถเข้าถึงความรู้ได้อย่างรวดเร็ว 
1.6 การลดต้นทุนและการเพ่ิมผลผลิต โดยการจัดการกับการ

ปฏิบตัิท่ีเป็นเลิศ (Best Practice) ท่ีมีประสิทธิภาพ 
1.7 การปรับปรุงความสามารถในกระบวนการผลิตให้มี

ประสิทธิภาพท าให้องค์กรมีความคลอ่งตวั 
1.8 จัดการกับตราสินค้า (Brand) ภาพลกัษณ์ และสถานการณ์

ขององค์กรในตลาดให้อยู่ในแนวหน้า 
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1.9 ช่วยในการคดักรอบความรู้และประหยดัต้นทนุ 
2. ประโยชน์ของการจดัการความรู้กบัองค์กร 

2.1 ช่วยในการเพ่ิมผลผลิตและก าไร 
2.2 ช่วยพฒันาและรักษาแรงงานความรู้และหุ้นสว่น 
2.3 ช่วยในการจัดการห่วงโซ่คณุค่าอย่างมีประสิทธิภาพ ท าให้

องค์กรเพ่ิมศกัยภาพในการแข่งขนั การขาย การตลาด การสนบัสนนุท าให้องค์กรมีประสิทธิภาพ
และมีคณุคา่สงูขึน้ 

2.4 ช่วยในการค้นหาความคาดหวังของลูก ค้า และเพ่ิ ม
ความสามารถในการตดัสินใจ 

2.5 กระจายวฒันธรรมการเรียนรู้และนวตักรรมในทกุกิจกรรมใน
การประกอบธรุกิจ (Business Function) ในการจดัการกบัสายการผลิตท่ีสงูสดุ 

3. ประโยชน์ของการจดัการความรู้กบัสถาบนัการศกึษา 
3.1 เป็นการเปลี่ยนการเรียนรู้ในสถาบนัการศกึษาโดยการเข้าถึง

ศนูย์ความรู้และขยายเขตแดนของมหาวิทยาลยัสูโ่ลกกว้าง 
3.2 ช่วยในการจัดการเรียน รู้ทางไกลและการเรียน รู้ด้วย

อิเลก็ทรอนิกส์ (e-Learning) ให้มีประสิทธิภาพมากย่ิงขึน้ 
3.3 ให้มีการท างานระหวา่งผู้ เรียนกับผู้สอน และระหวา่งสถาบัน

ท างานร่วมกนัเรียนรู้แลกเปลี่ยนความรู้ ความคิดเห็นกนั 
3.4 ช่วยจ าลองประสบการณ์เรียนรู้ท าให้เข้าใจเนือ้หามากขึน้ 
3.5 ปรับปรุงประสิทธิภาพของตนเองและศกัยภาพในการเรียนรู้

โดยการปรับปรุงโปรแกรมพฒันาคณุภาพการเรียนรู้ 
4. ประโยชน์ของการจดัการความรู้กบัรัฐบาล 

4.1 ช่วยพฒันาคนในชาติให้มีความฉลาดมากขึน้ 
4.2 ปรับปรุงมาตรฐานคณุภาพชีวิตให้มีทนุทางปัญญา 
4.3 ลดปัญหาในการแสวงหาสารสนเทศ 
4.4 ช่วยจัดการความรู้ของชุมชน การเร่ิม ต้นโดยรัฐบาล

อิเลก็ทรอนิกส์หรือ (e-government) ในการเปลี่ยนผา่นสูส่งัคมความรู้ 
สรุปวา่ ประโยชน์ของการจดัการความรู้มีทัง้ในระดบัตวับคุคลท่ีท าให้เกิด

เรียนรู้ การพัฒนาตนเองและต่อยอดองค์ความรู้ในการสร้างสรรค์นวตักรรมและสิ่งใหม่ ระดับ
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องค์กรสามารถเพ่ิมผลผลิต แขง่ขนักบัองค์กรอ่ืน แก้ไขปัญหา ลดต้นทุนและเพ่ิมก าไร และกระจาย
ความรู้ไปอย่างทั่วถึงทัง้องค์กรเพ่ือการเติบโตอย่างยั่งยืน ระดบัประเทศช่วยให้เกิดการพฒันาคน
ในชาติ ปรับปรุงคณุภาพชีวิต ลดปัญหาและเป็นสงัคมแห่งความรู้ 

1.2.7 การจดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษา 
จากการศึกษาพบว่ามีนักวิชาการท าการศกึษาเร่ือง จุดมุง่หมายของการ

อดุมศึกษาตามหลักสากล หลกัพืน้ฐานของการบริหารระดบัอุดมศึกษา ความส าคัญของการ
จดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษา และกระบวนการจดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษา ดงันี  ้

1.2.7.1 จดุมุง่หมายของการอดุมศกึษาตามหลกัสากล 
ไพฑูรย์ สินลารัตน์ (2557: 146-149) ได้อธิบายจุดมุ่งหมายของ

การอดุมศกึษาตามหลกัสากลวา่ สถาบนัอดุมศกึษาเป็นสถานท่ีท่ีตัง้ขึน้เพ่ือการจดัการศกึษาให้กบั
คนท่ีก าลงัจะเป็นผู้ ใหญ่ซึ่งมีความสนใจและการเตรียมตวัแตกต่างกนั โดยเหตนีุส้ถาบนัท่ีจะต้อง
สร้างและอบรมในวนันี ้จึงเก่ียวพันกบัองค์ประกอบหลายประการ เมื่อสรุปแล้วควรมีอย่างน้อย 3 
ประการ คือ คน ความรู้และสิ่งแวดล้อม เพราะการศึกษาอบรมคนเป็นหน้าท่ีทางสังคมของ
สถาบันอุดมศึกษา ความรู้เป็นเร่ืองการสะสม การรวบรวมและค้นคว้าความก้าวหน้าทาง
สติปัญญาของมนษุย์ ส าหรับสิ่งแวดล้อมนัน้เป็นเร่ืองของการน าความรู้มาใช้เพ่ือประโยชน์สขุของ
ตนเอง สามารถพิจารณาจุดมุ่งหมายของสถาบันอุดมศึกษา แยกออกไปเป็น 3 ประการ 
ดงัภาพประกอบ 4 
 

   
องค์ประกอบ                                     จุดมุ่งหมาย 

  คน      การสอน 
  ความรู้      การวิจยั 
  สิ่งแวดล้อม     การบริการวิชาการ 
 
 

ภาพประกอบ 4 จดุมุง่หมายของการอดุมศกึษาตามหลกัสากล 
 

ท่ีมา : ไพฑรูย์ สินลารัตน์. (2557). หลกัและพืน้ฐานการอดุมศกึษา. หน้า 146-149. 
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จากภาพประกอบมีรายละเอียดของจดุมุง่หมาย ดงันี ้
1) การสอน 

เป็นจดุมุง่หมายหลกัของการอดุมศกึษา คือ การอบรมสัง่
สอนคนท่ีก าลงัจะเป็นผู้ใหญ่หรือเป็นผู้ใหญ่แล้วให้เป็นคนดีในสงัคม ในปัจจบุนัเข้าใจกนัในหน้าท่ี
ของการผลิตบณัฑิต การเป็นคนดีในสงัคมขึน้อยู่กบัมาตรฐานของความเช่ือในแต่ละสงัคมและแต่
ละยคุสมยั ซึ่งโดยทัว่ไปสถาบนัอดุมศกึษาจะด าเนินการสอนเพ่ือจดุมุง่หมาย ดงันี ้

1.1) เป็นคนท่ีมีคุณธรรมและความรับผิดชอบ มี
ความคิด มีความเป็นอิสระทางปัญญา มองเห็นความก้าวหน้าของตนเองและสังคมอย่างมี
ความหมายและมีคณุคา่ มีความรับผิดชอบตอ่สว่นรวมและมองการณ์ไกล  

1.2) เป็นคนท่ีมีความรู้เพียงพอท่ีจะเป็นพืน้ฐานหรือ
ด าเนินการในการประกอบอาชีพเพ่ือด ารงตนอยู่ในสงัคมได้อย่างเหมาะสม ถกูต้องตามแนวทางท่ี
ดีในสงัคม  

1.3) เป็นคนท่ีจะสืบทอดและสร้างสมความรู้และ
วฒันธรรมของสงัคมและของโลกได้ ซึ่งจะต้องสร้างคนให้เรียนรู้ เข้าใจและสร้างสมความรู้ใหมไ่ด้
ด้วย 

2) การวิจยั 
จุดมุ่งหมายท่ีส าคัญอีกประการคือ การวิจัยหรือการ

ค้นคว้าบกุเบิกและแสวงหาความรู้ใหม่ ซึ่งในปัจจุบันการวิจยัในสถาบนัอดุมศึกษาจะครอบคลมุ 
ดงันี ้

2.1) การวิจัยบริสุทธ์ิเพ่ือการสร้างความรู้ใหม่ เป็น
การวิจัยเพ่ือการวิจัยโดยแท้ ส่วนใหญ่จะด าเนินการวิจัยในคณะวิชาทางวิชาการหรือในคณะ
วิชาชีพ 

2.2) การวิจัยประยุกต์  เพ่ื อน าความรู้ไปใช้  ซึ่ ง
โดยทัว่ไปมกัจะเรียกกนัวา่เป็นการพฒันา เป็นการศกึษาค้นคว้าเพ่ือน าความรู้ไปใช้ในการปรับปรุง
คณุภาพชีวิตให้ดีขึน้ทัง้ความรู้โดยตรงและการให้บริการ 

2.3) การวิจัย อีกประเภทหนึ่ ง เป็นการวิจัย เพ่ือ
สง่เสริมและปรับปรุงวิชาชีพแตล่ะสาขาให้ดีขึน้ อาจเรียกการวิจยัประเภทนีว้า่ การวิจยัปฏิบตัิการ 

 
 



  60 

3) การบริการชมุชน 
จุดมุ่งหมายข้อนีส้ัมพันธ์กับบทบาททางสังคมของ

สถาบันอดุมศกึษา โดยเหตท่ีุสถาบันอดุมศึกษามีวิทยาการและวิทยากรพร้อมข้อมลูจึงจ าเป็นท่ี
สงัคมจะต้องใช้ประโยชน์ให้เตม็ท่ี การบริการชมุชนโดยทัว่ไปแยกออกเป็น 4 ลกัษณะ 

3.1) การเผยแพร่ความรู้ มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้สงัคม
ได้รับการศึกษาเฉพาะและการศึกษาทั่วไปสงูขึน้เพ่ือการยกฐานะวิชาชีพและวิชาการทั่วไปของ
ตนเอง 

3.2) การร่วมให้ค าปรึกษาหรือแก้ไขปัญหาของสงัคม 
ซึ่งได้รับการปฏิบตัิอย่างกว้างขวางในประเทศอตุสาหกรรม 

3.3) ให้บริการความรู้เพ่ือการประเมินผลการพัฒนา
สงัคม 

3.4) ทะนบุ ารุงศิลปวฒันธรรม 
สรุปได้วา่ จดุมุ่งหมายหลกัของการอดุมศกึษาด้านการสอน เพ่ือ

การอบรมสัง่สอนให้เป็นคนดีมีคณุธรรม มีความรับผิดชอบ มีความรู้สามารถด าเนินการประกอบ
อาชีพและด ารงตนอยู่ในสงัคม สืบทอดความรู้และวฒันธรรมของสงัคมและของโลก ด้านการวิจัย 
เป็นการค้นคว้าบกุเบิกและแสวงหาความรู้ใหม่ในรูปแบบของการวิจยับริสทุธ์ิเพ่ือการสร้างความรู้
ใหม่ การวิจัยประยุกต์เพ่ือน าความรู้ไปใช้ และการวิจัยเพ่ือส่งเสริมและปรับปรุงวิชาชีพหรือการ
วิจัยปฏิบัติการ และด้านการบริการชุมชน เพ่ือการเผยแพร่ความรู้เพ่ือการยกฐานะวิชาชีพและ
วิชาการ การให้ค าปรึกษาหรือแก้ไขปัญหาของสงัคมและทะนบุ ารุงศิลปวฒันธรรม 

1.2.7.2 หลกัพืน้ฐานของการบริหารระดบัอดุมศกึษา 
การบริหารงานสถาบนัอดุมศึกษานัน้ต้องบริหารงานและบริหาร

คนเพ่ือให้บรรลเุป้าหมายซึ่งสอดคล้องกบัความเป็นจริงและความต้องการของสงัคม โดยยึดมัน่ใน
หลกัการ 2 ประการ คือ ความเป็นอิสระในการด าเนินงาน (Autonomy) และเสรีภาพทางวิชาการ 
(Academic freedom) (วิจิตร ศรีสอ้าน.  2542: 25-29) 

ไพฑูรย์ สินลารัตน์ (2557: 150-152) อธิบาย หลักพืน้ฐานของ
การบริหารระดบัอดุมศกึษาวา่ สถาบนัอดุมศึกษาสามารถด าเนินภารกิจให้บรรลจุุดมุง่หมายต้อง
ค านึงถึงหลกัส าคญัซึ่งก าหนดความแตกต่างระหวา่งการบริหารสถาบันอดุมศึกษากับการบริหาร
โรงเรียนมธัยมและประถมศกึษาด้วย ดงันี ้
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1) ความแตกตา่งและความกว้างขวาง  
ในระดบัอดุมศกึษานัน้มีทัง้วิทยาลยัและมหาวิทยาลยัแต่

ละแห่งมีความแตกตา่งกนัแม้ในสถาบนัเดียวกนัก็ยงัมีความแตกตา่งอย่างมากแตล่ะวิทยาลยัหรือ
มหาวิทยาลยัจะประกอบไปด้วยคณะวิชาต่าง ๆ ซึ่งแต่ละคณะศึกษาเร่ืองต่างเร่ืองกัน ในแต่ละ
คณะเองก็ยังประกอบไปด้วยภาควิชาหรือแผนกวิชาซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละแผนก
เช่นเดียวกนั โดยความกว้างขวางเห็นได้ชดัเจนจากจดุมุง่หมายท่ีกลา่วไว้แตต้่น สถาบนัอดุมศกึษา
โดยทั่วไปยังมีกิจกรรมอ่ืน ๆ เป็นพิเศษแตกต่างไปจากโรงเรียนประถมและมธัยม ทัง้นีย้ังมิได้
กล่าวถึงหลกัสตูร นักศึกษาและอาจารย์ ซึ่งมีความกว้างและความแตกต่างเป็นพืน้ฐานท่ีส าคญั
อย่างหนึ่งในการบริหารสถาบนัอดุมศกึษา 

2) ลกึซึง้และสมัพนัธ์ 
โดยหน้าท่ีการวิจัยเป็นหน้าท่ีหลักประการหนึ่งของ

สถาบันอดุมศกึษาเพราะการวิจยัจะเกิดขึน้ได้ด้วยการศกึษาค้นคว้าท่ีลกึซึง้เท่านัน้ ซึ่งความลกึซึง้
ในสาขาวิชานีเ้องน าไปสูค่วามเช่ียวชาญเฉพาะสาขาวิชา (Specialization) และน าไปสูร่ะบบของ
แผนกวิชาท่ีรับผิดชอบการบริหารงานวิชาการของสาขาตนเอง โดยในการเรียนการสอนก็
เช่นเดียวกันการเรียนการสอนท่ีลึกซึง้เจาะจงไปในเนือ้หาใดเนือ้หาหนึ่งถึงขัน้ท่ีจะน าไปประกอบ
อาชีพหรือศึกษาค้นคว้าต่อไปในสาขานัน้ แต่ในขณะเดียวกันแต่ละสาขาวิชานัน้จ าเป็นต้องมี
ความสมัพนัธ์กบัสาขาอ่ืน ๆ ด้วย ไม่โดยตรงก็โดยอ้อม โดยเฉพาะเร่ืองของการน าความรู้ไปใช้นัน้
จะต้องใช้ความรู้หลาย ๆ ด้านพร้อมกนั  

3) อิสระและเสรีภาพ 
การท่ีสถาบันอุดมศึกษาจะด าเนินการสอน วิจัยและ

บริหารบนพืน้ฐานทางความแตกต่างจะต้องมีอิสระในการด าเนินงานอย่างเพียงพอ แต่ละคณะ
และแตล่ะสถาบนัย่อมต้องมีอิสระในการบริหารงานตามความเหมาะสมของวิชาการของตนเอง ใน
ท านองเดียวกนันอกจากจะมีความเป็นอิสระภายในหน่วยงานตนเอง การด าเนินกิจกรรมการเรียน
การสอนและการวิจยัก็จ าเป็นจะต้องให้มีเสรีภาพควบคูก่นัไป เพราะการสอนและการวิจยัให้ลกึซึง้
นัน้เพ่ือให้ได้มาซึง้ความรู้ใหม่ ผู้ สอนและผู้ วิจัยจะต้องมีเสรีภาพอย่างเพียงพอ ผู้ เรียนจะต้องมี
เสรีภาพในการเรียนอย่างเพียงพอเชน่กนั แนวคิดนีใ้นภาษาของอดุมศกึษาวา่ เสรีภาพทางวิชาการ 
(Academic freedom)  

สรุปว่า หลักพืน้ฐานของการบริหารระดับอุดมศึกษา ได้แก่ ความ
แตกต่างและความกว้างขวางของสถาบันและคณะวิชา มีความลึกซึง้โดยการวิจัยน าไปสู่ความ
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เช่ียวชาญและมีสัมพันธ์กับคณะวิชาหรือสาขาวิชาอ่ืน  ๆ ซึ่งจะต้องอาศัยความอิสระในการ
บริหารงานทางวิชาการและเสรีภาพควบคูก่นัไปทัง้ผู้สอน ผู้ วิจยัและผู้เรียน 

12.7.3 ความส าคญัของการจดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษา 
สจวต (จิตราภรณ์  ทองไทย.  2552: 7; อ้างอิงจาก Stewart. 

1997) กล่าวว่าในบริบทของสถาบันการศึกษา การจัดการความรู้เป็นแนวคิดท่ีน าไปใช้ได้
เช่นเดียวกับองค์กรประเภทอ่ืน โดยเฉพาะอย่างย่ิงในยุคเศรษฐกิจฐานความรู้ท่ีอาศยัความรู้เป็น
ปัจจัยส าคญัจึงจ าเป็นอย่างย่ิงท่ีสถาบนัการศกึษาจะต้องมีศกัยภาพในการจัดการความรู้ เพ่ือให้
เกิดประโยชน์สงูสดุต่อสถาบนัและสงัคม โดยเฉพาะอย่างย่ิงสถาบันอดุมศึกษาซึ่งสงัคมคาดหวงั
วา่จะเป็นศนูย์รวมแห่งความรู้ เป็นองค์กรท่ีเป็นแหลง่รวมของผู้ ท่ีมีความรู้ระดบัสงูหลากหลายท่ี
สร้างความรู้เชิงวิชาการจากการปฏิบัติจริง ซึ่งต้องตอบสนองความต้องการของสงัคมด้วยการ
ให้บริการความรู้ท่ีเป็นประโยชน์ตอ่สงัคม  

บาร์เนตท์ (จิตราภรณ์ ทองไทย.  2552: 7; อ้างอิงจาก Barnett. 
1994) เก่ียวกบัเร่ืองนี ้ได้เสนอวา่ในสถาบนัอดุมศกึษาเป็นผู้ผลิตความรู้แล้วน าความรู้ไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์ตอ่สงัคมและพฒันาสงัคม ถือวา่สถาบนัอดุมศกึษาเป็นสถาบันแห่งการเรียนรู้หรือสงัคม
แห่งการเรียนรู้ โดยประกอบด้วยองค์ประกอบส าคญั  3 ประการ ซึ่งเรียกว่า สามเหลี่ยมแห่งการ
เรียนรู้ (Learning Triangle) ภาพประกอบ 5 

 
 

       ความรู้ 
 
   อุดมศึกษา   สังคม  

 
ภาพประกอบ 5 สามเหลี่ยมของการจดัการความรู้ 

 
ท่ีมา : บาร์เนตท์ (จิตราภรณ์ ทองไทย. 2552; อ้างอิงจาก Barnett.1994: 11-13). The 

Limits of Competence: Knowledge, Higher Education and Society. หน้า 7 
 

จากภาพประกอบ 5 สามเหลี่ยมแห่งการเรียนรู้มีความสมัพนัธ์ใน
ลกัษณะท่ีเป็นวฏัจักรแบบหมนุเวียนสลบัไปมา คือ สถาบันอดุมศกึษาเป็นผู้ผลิตองค์ความรู้แล้ว
น าความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อสงัคมและพัฒนาสงัคม เมื่อมองอีกด้านหนึ่ง คือ สงัคมมีการ
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เปลี่ยนแปลงจะสะท้อนความรู้ไปสู่สถาบันอุดมศึกษา สถาบันอดุมศึกษาจะดูดซับความรู้จาก
สงัคมมาพฒันาเป็นองค์ความรู้ใหมแ่ละน ากลบัไปให้ประโยชน์ตอ่สงัคม ดงันัน้สถาบันอดุมศกึษา
จึงเป็นแหลง่รวบรวมความรู้ท่ีถ่ายทอดไปสูส่งัคม เป็นการเช่ือมโยงการเรียนรู้กบัสงัคม 

ชัชวาลย์ วงษ์ประเสริฐ (2548: 64-65) ได้อธิบายความส าคัญ
ของการจัดการความรู้ในสถาบันอดุมศึกษาช่วยพัฒนาคณุภาพองค์กรให้ดีขึน้ เพ่ิมประโยชน์กับ
บคุคล นวตักรรม การเรียนรู้ความสามารถของบคุคลในการน าไปปฏิบตัิซึ่งจะเป็นการปรับปรุงและ
เพ่ิมสินทรัพย์ความรู้ขององค์กร เป็นการเปลี่ยนการเรียนรู้ในสถาบันการศกึษาโดยการเข้าถึงศนูย์
ความรู้ และขยายเขตแดนของสถาบันออกสู่โลกกว้าง ช่วยในการจัดการเรียนรู้ทางไกลให้มี
ประสิทธิภาพมากย่ิงขึน้ มีการท างานระหวา่งนักศกึษาและอาจารย์ระหวา่งสถาบนัท างานร่วมกัน
เรียนรู้แลกเปลี่ยนความรู้ความคิดกนั ช่วยจ าลองประสบการณ์การเรียนรู้ ท าให้เข้าใจในเนือ้หานัน้ 
ๆ มากขึน้ และปรับปรุงประสิทธิภาพของตนเองและศักยภาพในการเรียนรู้ โดยการปรับปรุง
โปรแกรมพฒันาคณุภาพการเรียนรู้ 

อย่างไรก็ตาม องค์ความรู้ในสถาบันอดุมศึกษาทัง้ท่ีเป็นศาสตร์
และการเรียนรู้ภายในมีอยู่มากมาย อาทิเช่น อาจารย์ท่ีสอนเก่งในภาควิชามีเทคนิคการสอนและ
วิธีการถ่ายทอดความรู้อย่างไรให้ลกูศิษย์อยากเรียนรู้ นักวิจัยอาวโุสท่ีมีผลงานวิจยัเย่ียมยอดและ
มีช่ือเสียงมีแนวคิดและวิธีการวิจัยอย่างไร การบริหารจัดการหลักสูตรและโครงการท่ีประสบ
ความส าเร็จ ตลอดจนการแก้ปัญหาต่าง ๆ ท่ีเกิดขึน้ภายในหน่วยงานท่ีถือเป็นองค์ความรู้ท่ีมี
คณุค่าทัง้สิน้ แตเ่มื่อบุคคลท่ีมีคณุคา่ทัง้หลายเกษียณอายหุรือลาออกจากสถาบนัไป พวกเขาจะ
น าความรู้ท่ีสัง่สมมาในตวัเขาไปด้วยหรือเหลือทิง้ไว้ให้กบัหน่วยงานและองค์กร สถาบนัอดุมศกึษา
จะมีวิธีการใดท่ีจะรักษาองค์ความรู้ไว้และใช้เป็นฐานในการตอ่ยอดความรู้ให้องค์กรเข้มแขง็ขึน้ 

สอดคล้องกับ รัชต์วรรณ กาญจนปัญญาคม (2547: 16-20) ได้
กล่าวว่า การจัดการความรู้เป็นเร่ืองท่ีเก่ียวข้องโดยตรงกับสถาบันอดุมศึกษา ไม่เพียงแต่ความรู้
เป็นธุรกิจหลกัขององค์กรเท่านัน้ แต่เพราะความรู้ท่ีเกิดขึน้ภายในสถาบันอดุมศึกษามีมากมาย 
หากมีกระบวนการถ่ายทอดและสนบัสนนุให้คนในองค์กรได้เข้าใจและเรียนรู้จากกนัและกนัจะเป็น
เคร่ืองมือส าคญัท่ีน าพาให้องค์กรพฒันาไปสู่การเป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้ท่ีแท้จริง ซึ่งการเร่ิมต้น
ด าเนินการเร่ืองการจัดการความรู้ในสถาบันอดุมศึกษาไม่ใช่เร่ืองยากแต่เป็นเร่ืองใหม่ และไม่ได้
หมายความว่าไม่มีความรู้แต่เป็นเพราะไม่รู้วิธีการท่ีจะจัดการเก็บความรู้ท่ีมีอยู่กระจัดกระจาย
ภายในสถาบัน และน าความรู้เหล่านัน้มาต่อยอด เพ่ือให้คนในองค์กรมีความรู้มากขึน้ องค์กร
เข้มแขง็และกลายเป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้อย่างแท้จริง  
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นอกจากนี ้พันธ์ศักดิ์ พลสารัมย์ (2560: 247-248) ได้น าเสนอ
แนวทางท่ีส าคญัในการน าการจดัการความรู้ไปใช้ในสถาบนัอดุมศกึษา ดงันี ้

1. ระดบับุคคล การจัดการความรู้ท่ีฝังอยู่ในตวัคนเป็นเร่ือง
ส าคญันอกจากจดัการความรู้ท่ีปรากฏชดัแจ้งแล้ว การสร้างความตระหนักวา่บคุคลแต่ละคนไม่มี
ใครท่ีรอบรู้ทุกเร่ือง ตา่งคนตา่งมีความรู้ความเช่ียวชาญเฉพาะของแตล่ะคน ดงันัน้การจะน าความ
เช่ียวชาญของแต่ละคนมารวมกนัและบรูณาการในการท างานถือเป็นเร่ืองส าคญั ส่ิงส าคญัคือการ
ท่ีทุกคนเข้าใจตรงกนัว่าความรู้มีอยู่มากมายทัง้ในตวัเราและผู้ อ่ืน จะท าให้ทกุคนมีการเรียนรู้อยู่
ตลอดเวลาดังน า้ท่ีพ ร่องแก้วพร้อมเติมได้เสมอ การประชุมถือว่าเป็นการแบ่งปันความรู้
(Knowledge sharing) และบรูณาการความรู้ระหวา่งกนัในการท างาน การเชิญผู้ รู้ ผู้ เช่ียวชาญมา
ให้ความรู้หรือท่ีปรึกษาเป็นการจัดการความรู้จากความเช่ียวชาญของผู้ ท่ีประสบความส าเร็จ
เช่นกนั 

2. ระดบักลุ่มหรือทีมก็เช่นเดียวกบัระดบับุคคลท่ีทุกคนต้อง
เข้าใจตรงกันว่าความรู้มีอยู่มากมายในตัวเราและผู้ อ่ืน  การจัดตัง้กลุ่มชุมชนนักปฏิบัติ
(Community of practice: CoP) เป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับการแลกเปลี่ยนเรียนรู้โดยเป็นแหลง่บรูณา
การทัง้ความรู้ท่ีอยู่ในตวับุคคล (Tacit Knowledge) และความรู้ท่ีชัดแจ้ง (Explicit knowledge) 
นอกจากนีย้งัมีการแลกเปลี่ยนระหวา่งบคุคลกบักลุม่และระหวา่งกลุม่กบักลุม่อ่ืนอีกด้วย 

3. ระดับองค์กร ควรมีความพร้อมมาจากระดับบุคคลและ
ระดบักลุ่มท่ีทุกคนตระหนักในการเรียนรู้และเห็นความส าคญัและความจ าเป็นในการเรียนรู้ โดย
ระดับองค์กรต้องก าหนดนโยบายการส่งเสริม สนับสนุน การจัดตัง้กลุ่มชุมชนนักปฏิบัติ 
(Community of practice: CoP) ระหว่างกลุ่มกับระหว่างสถาบนั ได้แก่ การสร้างเครือข่ายในการ
จดัการความรู้ในแตล่ะประเดน็ การก าหนดบทบาทผู้รับผิดชอบและนบัภาระงานของกิจกรรมการ
จดัการความรู้ การผนวกการจัดการความเป็นส่วนหนึ่งของการท างานท่ียั่งยืนกลายเป็นความรู้ท่ี
ฝังและปรากฏชดัเจนในองค์กรตลอดไป 

สรุปได้วา่ การจดัการความรู้มีความส าคญัตอ่สถาบันอดุมศึกษา
ในฐานะท่ีสถาบันอุดมศึกษาเป็นศูนย์รวมของความรู้และผู้ รู้ ซึ่งต้องสร้างความตระหนักใน
ความส าคญัของการจดัการความรู้ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหวา่งกันทัง้ในระดบับคุคล ระดบักลุ่ม
และระดบัองค์กรเพ่ือน าความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อสงัคมในรูปแบบต่าง ๆ และความรู้จาก
สงัคมก็จะกลบัมายงัสถาบนัอดุมศกึษาท าให้การถ่ายทอดความรู้และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหวา่งกนั
พฒันาเป็นองค์ความรู้ใหม ่ 
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1.2.7.4 กระบวนการจดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษา 
นักวิชาการได้แสดงความคิดเห็นเก่ียวกับการจัดการความรู้ใน

สถาบนัอดุมศกึษา ดงันี ้
เลมอนท์ (ภิรดี วัชรสินธุ์ .  2553: 25; อ้างอิงจาก Lamont. 

2006) แสดงทัศนะในบทความ “Education means business: The role of KM” ว่า องค์กร
ทางการศึกษาและองค์กรทางธุรกิจมีปัญหาท่ีเกิดขึน้คล้ายกันคือ มีข้อมลูมหาศาล มีสารสนเทศ
จ านวนมาก แต่มีสารสนเทศท่ีพร้อมใช้ในการตัดสินใจได้น้อย หากสามารถน าข้อมูลและ
สารสนเทศเหล่านัน้มาประมวลผลและจัดการอย่างเป็นระบบให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้ก็จะเป็น
ประโยชน์ตอ่การด าเนินการขององค์กร การจดัการความรู้ท่ีน ามาใช้ในบริบทของสถาบนัการศกึษา
จะช่วยให้บรรลุเป้าหมายในการให้บริการวิชาการและท าให้เกิดผลิตภาพทางการศึกษา 
(Education productivity) เพ่ิมมากขึน้ โดยสถาบนัการศกึษาสามารถให้บริการข้อมลู สารสนเทศ 
และความรู้ มีการหลอมรวมข้อมลูให้เป็นสารสนเทศภายในองค์กรเพ่ือช่วยในการวิเคราะห์และวาง
กลยทุธ์ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการด าเนินงานขององค์กร 

เกง และคณะ (ภิรดี วชัรสินธุ์.  2553: 26; อ้างอิงจาก Geng et 
al. 2005) กลา่วถึงความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษาวา่จ าแนกได้เป็น 2 ประเภท คือ ความรู้เชิงวิชาการ
(Scholarly knowledge) และความรู้เชิงปฏิบตัิการ (Operational knowledge) ความรู้เชิงวิชาการ
เป็นความรู้ชัดแจ้ง (Explicit knowledge) ท่ีมีการถ่ายทอดผ่านกระบวนการสอน รายงาน
ผลการวิจัย ผลงานวิชาการท่ีตีพิมพ์ การสมัมนาวิชาการ ผลงานท่ีได้รับการจดสิทธิบตัร ตลอดจน
กิจกรรมบริการวิชาการ ชุมชนความรู้ในมหาวิทยาลยัจะร่วมกันสร้าง “ความรู้อภิมาน” (Meta-
knowledge) เพ่ือใช้ในการจัดการและเรียกใช้ความรู้เ ชิงวิชาการจากแหล่งความรู้ต่าง ๆ เช่น 
หอจดหมายเหต ุห้องสมดุ ห้องปฏิบัติการ หรือพิพิธภณัฑ์ ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีท าให้เกิด
การจัดการความรู้เชิงวิชาการและเข้าถึงความรู้ประเภทนีไ้ด้ง่ายและมากขึน้ ดังจะเห็นได้จาก
งานวิจัยบูรณาการ (Interdisciplinary research) การเรียนรู้แบบร่วมมือรวมพลงั (Collaboration 
learning) และงานท่ีมีการบรูณาการข้ามศาสตร์ (Cross-disciplinary task) ท่ีเพ่ิมจ านวนมากขึน้
ในมหาวิทยาลยั แนวโน้มเป็นความต้องการของสงัคมท าให้มหาวิทยาลยัต้องมีการเปลี่ยนแปลงใน
ด้านการสร้าง การจดัเก็บ การถ่ายโอนความรู้ ซึ่งเป็นประเดน็วิกฤตท่ีเก่ียวข้องกบัความส าเร็จของ
มหาวิทยาลยั 

จอห์นสัน (ภิรดี วชัรสินธุ์.  2553: 27; อ้างอิงจาก Johnson. 
2000) ได้กลา่ววา่ สถาบันอดุมศกึษามีโอกาสท่ีจะประยกุต์ใช้การจดัการความรู้เพ่ือสนบัสนนุพนัธ
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กิจขององค์กรในทุกด้าน โดยหากได้มีการด าเนินกระบวนการจัดการความรู้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ย่อมจะก่อให้เกิดประสิทธิผลแก่องค์กร เช่น การเพ่ิมขึน้ของขีดความสามารถในการตัดสินใจท่ี
ถูกต้อง ลดค่าใช้จ่ายและเวลาในการด าเนินโครงการพัฒนาต่าง ๆ ตลอดจนมีการปรับปรุงการ
ให้บริการทางวิชาการและงานบริการสนบัสนนุการเรียนการสอนอ่ืน ๆ  

เจนนิเฟอร์ โรวเลย์ (ภิรดี วัชรสินธุ์ .  2553: 27; อ้างอิงจาก 
Jennifer Rowley. 2000) นักวิชาการด้านการจัดการและสังคมศาสตร์ชาวอังกฤษได้จ าแนก
ประเภทของการจัดการความรู้ในสถาบนัอดุมศึกษา ตามวตัถปุระสงค์ของการจัดการความรู้ได้ 4 
กลุ่ม คือ 1) การจัดการความรู้เพ่ือสร้างและรักษาไว้ซึ่งแหล่งความรู้ (Knowledge repository) 
2) การจัดการความรู้เพ่ือปรับปรุงขีดความสามารถในการเข้าถึงความรู้ (Improving knowledge 
access) 3) การจัดการความรู้เพ่ือสร้างสังคมความรู้ (Knowledge environment) และ 4) การ
จัดการความรู้เพ่ือสร้างคณุค่าความรู้ (Valuing knowledge) สถาบันอดุมศึกษาในฐานะท่ีเป็น
องค์กรฐานความรู้จึงจ าเป็นต้องวางกลยุทธ์เพ่ือผลกัดนัองค์กรไปสู่เป้าหมายทัง้ 4 ประการ เพ่ือ
สนองตอบการพฒันาในยคุเศรษฐกิจฐานความรู้และการสร้างโอกาสในการแขง่ขนัในระดบัสากล 

ส าหรับกระบวนการของการจดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษา
นัน้ บญุสง่ หาญพานิช (2546: 45) ได้ท าการศกึษา การพฒันารูปแบบการบริหารจดัการความรู้ใน
สถาบันอดุมศึกษาไทย พบว่ามีความคล้ายคลึงกับกระบวนการจัดการความรู้ในองค์กรประเภท
อ่ืนๆ โดยกระบวนการเรียนการสอนในสถาบันอดุมศึกษาได้ใช้กระบวนการจัดการความรู้ท่ีมี
กระบวนการย่อย ๆ เช่ือมโยงกันจ าแนกได้เป็นกระบวนการ คือ กระบวนการพัฒนาความรู้ การ
จ าแนกความรู้ การเก็บรักษาความรู้ การประเมินและปรับปรุงความรู้ การแบ่งปันแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ และการน าความรู้ไปใช้ดงัภาพประกอบ 6 
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ภาพประกอบ 6 กระบวนการจดัการความรู้ 
 

ท่ีมา : บุญส่ง หาญพานิช. (2546). การพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการความรู้ใน
สถาบนัอดุมศกึษาไทย. หน้า 45. 
 

กระบวนการจัดการความรู้นีม้ีอยู่แล้วในวิถีชีวิตแห่งการ
ท างานทั่วไป เพียงแต่น ามาจัดให้เป็นระบบชัดเจนขึน้ ท าให้มองเห็นจุดเด่นและจุดด้อยท่ีต้อง
พัฒนา ว่าเราจะใช้กระบวนการจัดการความรู้ มาสร้างให้เป็นนิสัยแห่งการเรียนรู้ ท่ีบุคลากร
ต้องการเรียนรู้อยู่เสมอ และตลอดเวลา ในรูปแบบตา่ง ๆ  กนั ทัง้การอา่นหนงัสือ การฟังค าบรรยาย
การอภิปรายแสดงความคิด รวมทัง้การเขียนรายงานเผยแพร่ความรู้ เป็นต้น สิ่งเหล่านีถื้อว่าเป็น
วิถีชีวิตการท างานของบุคลากรในสถาบันอดุมศึกษา สถาบันแห่งคลงัความรู้หรือการเรียนรู้จะ
ถ่ายทอดต่อไปยงัสงัคมหรือพฒันาสงัคม และสงัคมก็จะเป็นสงัคมแห่งการเรียนรู้ ซึ่งกระบวนการ
จัดการความรู้จะสามารถด าเนินการหรือส าเร็จได้นัน้จ าเป็นต้องมีการวางแผนท่ีดีเน่ืองจากการ
วางแผนเป็นขัน้ตอนแรกสดุของหน้าท่ีการจดัการ เป็นกระบวนการพืน้ฐานในการก าหนดเป้าหมาย
และวิธีการเพ่ือด าเนินการให้บรรลุเป้าหมาย ดังค ากล่าวท่ีว่า “ความส าเร็จของงานมาจากการ
วางแผนท่ีดี” หรือ “การวางแผนท่ีดีเท่ากบัท างานส าเร็จไปแล้วคร่ึงหนึ่ง” ดงันัน้ การวางแผนจึงเป็น
กระบวนการในการก าหนดเป้าหมายไว้ในอนาคต การใช้ทรัพยากรและการปฏิบัติงานท่ีจะให้
บรรลผุลส าเร็จตามเป้าหมายท่ีตัง้ไว้ 
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เช่นเดียวกับผลการศึกษาของ ภิรดี วชัรสินธุ์ (2553: 25-28) 
ได้ท าการศึกษา การพัฒนารูปแบบการประเมินความส าเร็จของการจัดการความรู้ใน
สถาบนัอดุมศกึษา: การประยกุต์ใช้เทคนิคแผนท่ีผลลพัธ์และการวิเคราะห์เอสอีเอม็แบบมีตวัแปร
แฝง พบวา่ สถาบนัอดุมศกึษาของประเทศไทยได้เร่ิมมีการน าแนวคิดการจดัการความรู้มาใช้อย่าง
จริงจงัเมื่อ พ.ศ. 2547 อนัเป็นผลจากพระราชกฤษฎีกาวา่ด้วยหลกัเกณฑ์และวิธีการบริหารกิจการ
บ้านเมืองท่ีดี พ.ศ. 2546 (ราชกิจจานุเบกษา.  2546: ออนไลน์) มาตราท่ี 11 ซึ่งก าหนดให้ส่วน
ราชการมีหน้าท่ีพัฒนาความรู้ในส่วนราชการ เพ่ือให้มีลักษณะเป็นองค์กรเรียนรู้ ส านักงาน
คณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ (ก.พ.ร.) จึงได้ก าหนดประเด็นการประเมินผลการจัดการ
ความรู้ โดยถือเป็นสว่นหนึ่งของการประเมินในมิติด้านการพฒันาองค์กร ซึ่งการจดัการความรู้เป็น
แนวคิดด้านพัฒนาองค์กรทางธรุกิจได้ขยายตวัไปสู่องค์กรไม่หวงัผลก าไรและสถานศึกษาอย่าง
ตอ่เน่ือง โดยความรู้ในสถาบันอดุมศกึษาอีกประเภทหนึ่งคือ ความรู้เชิงปฏิบัติการ (Operational 
knowledge) ได้แก่ความรู้ท่ีมาจากการปฏิบตัิงานของมหาวิทยาลยั และความรู้ในสายงานบริหาร 
ความรู้ประเภทนีเ้ป็นความรู้ชัดแจ้งท่ีเผยแพร่อย่างกว้างขวางผ่านเครือข่ายการสื่อสารและ
คอมพิวเตอร์ การแลกเปลี่ยนความรู้ผา่นสายงานบริหารในองค์กร ตลอดจนการให้บริการนกัศกึษา 
เมื่อองค์กรมีการเปลี่ยนแปลง เช่น การปรับโครงสร้างองค์กร การเปลี่ยนแปลงทีมงาน การท างาน
ข้ามหน่วยงาน สารสนเทศและความรู้ท่ีฝังอยู่ในตวับุคคลรวมทัง้ความรู้ในกระบวนการจะมีการ
ถ่ายโอน แลกเปลี่ยน และเพ่ิมจ านวนมากขึน้ การปฏิบตัิงานของสถาบนัอดุมศกึษาท่ีด าเนินไปโดย
ต่อเน่ือง จะท าให้เกิดความรู้ชัดแจ้งในกระบวนงาน (Explicit transaction knowledge) ซึ่ ง
มหาวิทยาลยัสามารถน าไปใช้เพ่ือปรับปรุงแนวทางปฏิบตัิงานได้ 

สรุปวา่ กระบวนการจดัการความรู้ในสถาบันอดุมศึกษาเป็นไปตาม
บริบทของแต่ละสถาบันเพ่ือจัดการความรู้ท่ีอยู่ในตวับุคคล (Tacit Knoeledge) และความรู้ท่ีชัด
แจ้ง (Explicit knowledge) ซึ่งมีอยู่อย่างมหาศาล โดยก าหนดความรู้ท่ีต้องการ แสวงหาและสร้าง
ความรู้ท่ีส าคญัจ าเป็นต่อการบรรลุพันธกิจส่งเสริมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างกัน รวบรวม
จัดเก็บความรู้เป็นหมวดหมู่สามารถเข้าถึงได้ง่าย และน าไปใช้ประโยชน์ท าให้เกิดกระบวนการ
เรียนรู้ใหมอ่ย่างตอ่เน่ือง 
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2. แนวคดิเก่ียวกับความเป็นเลิศของสถาบันอุดมศึกษา 
จากการศึกษาพบว่ามีนักวิชาการหรือผู้ทรงคณุวฒุิท าการศึกษาเร่ือง ความหมายของ

ความเป็ น เลิศ  ความเป็น เลิศของสถานศึกษา มาตรฐานการอุดมศึกษา มาตรฐาน
สถาบนัอดุมศกึษา และตวัแบบขององค์การแห่งความเป็นเลิศ ดงันี ้

2.1 ความหมายของความเป็นเลิศ 
จากการศกึษาความหมายของความเป็นเลิศ มีนกัวิชาการได้ให้ความหมายไว้ ดงันี  ้

การ์ดเนอร์ (สุภัทร บุญส่ง.  2557: 16; อ้างอิงจาก Gardner. 1961) กล่าวว่า 
ความเป็นเลิศ (Excellence) มีความหมายเดียวกบัค าวา่ คณุภาพ (Quality) หมายถึงคณุลกัษณะ
ท่ีมีมาตรฐานสงู และตัง้ใจจะให้เกิดผลสมัฤทธ์ิไมต่ ่ากวา่มาตรฐานนัน้ 

เวบสเตอร์ (กัลยาณี  พรมทอง.  2556: 71; อ้างอิงจาก Webster. 1981) ให้
ความหมายของค าวา่ ความป็นเลิศไว้ 3 แนว คือ แนวแรกหมายถึง ความเป็นเลิศในด้านคณุภาพ 
มีระดบัความเดน่ชดั แนวท่ีสอง หมายถึงคณุภาพท่ีเป็นเลิศหรือมีคณุคา่ และแนวท่ีสาม หมายถึง 
ความเดน่ชดัหรือคณุภาพท่ีมีคณุคา่ การแสดงออกถึงระดบัคณุภาพท่ีสงู หรือสงูท่ีสดุ 

จาโคบี อัสทิน และอญาลา (สุภัทร บุญส่ง.  2557: 16; อ้างอิงจาก Jacobi, 
Astin and Ayala. 1987) อธิบายว่า ค าว่า “ความเป็นเลิศ” และ “คุณภาพ” มักจะใช้แทนกันได้
และเป็นค าท่ีนิยมใช้กันมากในด้านการศึกษาในปัจจบุัน แต่ส่วนมากจะชอบพูดกนัถึงความเป็น
เลิศมากกวา่ 

อสัทิน (สภุทัร บุญส่ง.  2557: 17; อ้างอิงจาก Astin. 1993) ให้ความหมายของ
สถาบันท่ีมีความเป็นเลิศท่ีสดุว่าคือสถาบนัท่ีทรงคณุค่าในด้านของความรู้ของนิสิตและนกัศกึษา
การพฒันาบคุลากรและอาจารย์ ความสามารถทางการสอน และการผลิตผลงานทางวิชาการ  

บอมการ์ด (สภุทัร บญุส่ง.  2557: 17; อ้างอิงจาก Baumgart. 1987) อธิบายว่า 
การมองความเป็นเลิศหรือคณุภาพของสถาบนัอดุมศึกษานัน้จะแตกตา่งกันไป นกัเศรษฐศาสตร์
นักสงัคมวิทยา และนักการศึกษา จะอธิบายความหมายของความเป็นเลิศหรือคณุภาพต่างกัน
กลา่วคือ ทางด้านเศรษฐศาสตร์จะมองคณุภาพในเชิงความสมัพนัธ์ของปัจจยัน าเข้า (Input) และ
ผลผลิต (Output) โดยดูว่าผลผลิตนัน้อยู่ในความต้องการของตลาดแรงงานมากน้อยเพียงใด
คุ้มคา่กบัการลงทนุการผลิตหรือไม ่การมีคณุภาพต ่าจึงหมายถึง ความไมส่มดลุกนัระหวา่งอปุสงค์
และอปุทาน 

ทางด้านสังคมวิทยา จะมองว่าอดุมศึกษาได้ตอบสนองหรือทดแทนให้กับ
สงัคมมากน้อยเพียงใด มีผลท าให้สงัคมเปลี่ยนแปลงไปในทางท่ีดีขึน้อย่างไร ท าให้ประเทศมีการ
พฒันาทางด้านสงัคมและเทคโนโลยีหรือไม ่ถ้ามองในลกัษณะรูปธรรมคือ สถาบนัอดุมศกึษาได้มี
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ส่วนในการบริการวิชาการแก่สังคมมากน้อยเพียงใด มีงานวิจัยท่ีช่วยเหลือพัฒนาสังคมและ
เทคโนโลยีอย่างไร หรือสนับสนุนด้านการศึกษาต่อเน่ืองมากน้อยเพียงใด เป็นต้น แต่ถ้ามองใน
ลกัษณะนามธรรมก็คือช่ือเสียงของสถาบนัท่ีได้จากการวิจยัและการบริการวิชาการแก่ชมุชน 

ทางด้านการศึกษา นักการศึกษาจะมองคุณภาพของสถาบันอดุมศึกษาใน
ลกัษณะประสิทธิผลและประสิทธิภาพของการเรียนการสอน ความสามารถของบัณฑิตในการ
แก้ปัญหา และคิดวิเคราะห์วิจารณ์ ดงันัน้ ส่ิงส าคญัท่ีสดุคือ การปรับปรุงพฒันาการเรียนการสอน 

คอนราด และแบล็คเบิร์น (สภุัทร บุญส่ง.  2557: 18; อ้างอิงจาก Conrad and 
Blackburm. 1985) อธิบายวา่ ความหมายของคณุภาพอาจอธิบายในเชิงเปรียบเทียบกบัมโนทศัน์
อ่ืนท่ีใช้ในการประเมินโครงการ กลา่วคือ 

1. ภาระความรับผิดชอบ (Accountability) ซึ่งหมายถึง การด าเนินงานใน
โครงการโดยสามารถบรรลุผลสัมฤทธ์ิตามเป้าหมาย ตามเกณฑ์มาตรฐานขัน้ต ่าท่ีระบุไว้ แต่
คณุภาพจะหมายถึง การบรรลเุป้าหมายสมบูรณ์ ดงันัน้ ความหมายของคณุภาพจึงหมายความ
รวมถึงภาระรับผิดชอบด้วย 

2. ประสิทธิภาพ (Efficiency) มีจดุเน้นทางเศรษฐศาสตร์ คือ เป็นทางเลือกท่ี
ได้ปฏิบตัิบรรลผุลตามเป้าหมาย โดยการลงทุนต ่าและใช้เวลาน้อยแต่คณุภาพมีความหมายกว้าง
กว่าประสิทธิภาพถึงแม้แต่ความประหยดั หรือการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มคา่ท่ีสดุจะเป็นสิ่งส าคญั 
และเป็นสิ่งท่ีก่อให้เกิดคุณภาพ แต่เมื่อเรียงล าดับความส าคญั คุณภาพจะมีความส าคัญและ
ครอบคลมุมากกวา่ประสิทธิภาพ 

3. ประสิทธิผล (Effective) หมายถึง การบรรลผุลตามเป้าหมายท่ีวางไว้โดย
เน้นท่ีผลผลิต (Outcome) วา่เกิดผลสมัฤทธ์ิได้ดีเพียงใด คณุภาพไมเ่พียงพิจารณาท่ีผลเพียงอย่าง
เดียว แตจ่ะพิจารณาในสว่นของกระบวนการด้วย ดงันัน้ คณุภาพจะกินความกว้างกวา่ประสิทธิผล
และครอบคลมุประสิทธิผลด้วย 

4. ความเป็นเลิศ (Excellence) ความเป็นเลิศและคณุภาพนัน้มีความหมาย
คล้ายกันใช้แทนกันได้ โดยทัง้สองค าไม่เพียงแต่ค านึงถึงผลส าเร็จอันน่าช่ืนชม แต่ค านึงถึง
คณุลกัษณะซึ่งท าให้เกิดผลส าเร็จด้วย ทัง้คณุภาพและความเป็นเลิศตา่งหมายถึงคณุลกัษณะท่ีมี
มาตรฐานสงู และตัง้ใจจะให้เกิดผลสมัฤทธ์ิไมต่ ่ากวา่มาตรฐานนัน้  

อุทัย บุญประเสริฐ (2529: 132-142) อธิบายว่า ความเป็นเลิศทางวิชาการ
หมายถึง ความสมบูรณ์ท่ีสดุทางวิชาการในสาขานัน้ ในคณะวิชาประเภทนัน้ ในวงการวิชาการ
หรือวิชาชีพชัน้สงูเฉพาะสาขานัน้ ความสมบรูณ์จะต้องเร่ิมพิจารณาจากหน่วยงานวิชาการในสว่น
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ของตนเองก่อน ต่อจากนัน้จึงก้าวไปสู่การพิจารณาเปรียบเทียบลักษณะท่ีแสดงความสมบูรณ์
สงูสดุในกลุ่มวิชาการ หรือวิชาชีพชัน้สงูในสาขาวิชาเดียวกัน และตอ่ไปสู่การเป็นสดุยอดในระดบั
ภาค ระดบัประเทศ ระดบักลุ่มประเทศ ระดบัภาคพืน้ และระดบัโลก ความสมบูรณ์สดุยอดทาง
วิชาการระดบัโลก หมายถึง ความเป็นสดุยอดหรือความเป็นเลิศทางวิชาการในสาขาวิชานัน้ ๆ ใน
วงการอดุมศึกษาของโลก โดยปกติวงการวิชาการหรือวิชาชีพชัน้สงู (Profession) จะมีมาตรฐาน
อนัหนึ่งซึ่งประกอบด้วยเกณฑ์ตา่ง ๆ ท่ีวางไว้และบอกให้ทราบวา่ บคุคลในวงการของเขาจะต้องมี
ความรู้ความเช่ียวชาญขัน้ต ่าสดุแค่ไหนเพียงใดจึงจะยอมรับวา่มีมาตรฐานให้เข้าสู่วงการวิชาชีพ
ชัน้สงูนัน้ได้ การท่ีจะยอมรับเข้าสูก่ารปฏิบัติในวงการวิชาชีพชัน้สงูนัน้ได้จะต้องมีคณุสมบตัิอย่าง
น้อยท่ีสดุไมต่ ่ากวา่ขัน้ต ่าสดุ ซึ่งระบุไว้ในมาตรฐานวิชาชีพนัน้ ๆ ดงันัน้ มาตรฐานจึงเป็นเร่ืองของ
คณุสมบัติขัน้ต ่าสุดท่ีวงการวิชาการหรือวิชาชีพชัน้สูงสาขานัน้รับรองว่าใช้ได้ พอไปกันได้ ถ้า
มาตรฐานย่ิงสงูแสดงวา่คณุภาพสงู เมื่อใดก็ตามท่ีบรรลรุะดบัมาตรฐานอย่างแท้จริงแล้วจึงกลา่ว
ได้วา่เป็นเร่ือง “เดน่” เร่ือง “เป็นเย่ียม” และเร่ือง “ความเป็นเลิศ”  

ความเป็นเลิศทางวิชาการเมื่อน ามาใช้กับสถาบันอดุมศึกษา หมายถึง “การเป็น
ขมุแหล่งความรู้และวิทยากร” ค่าความเป็นเลิศทางวิชาการจะเป็นค าในเชิงสมัพันธ์ (Relative 
Value) ซึ่งบอกไมช่ดัเจนตายตวัวา่จะต้องเป็นคะแนนเท่าใดจึงจะเป็นค าท่ีแสดงความสดุยอด แต่
เป็นค่าของความนิยมยกย่อง ซึ่งเป็นความนิยมของบุคคลในวงวิชาการหรือวิชาชีพชัน้สูงใน
สาขาวิชานัน้ ๆ โดยเฉพาะการยอมรับและยกย่อง ดงันัน้ จะต้องยอมรับกนัวา่ผู้ เช่ียวชาญ ผู้ รู้ในแต่
ละสาขาวิชาเฉพาะเท่านัน้ จึงจะแสดงให้สงัคมหรือวงวิชาการของเขาทราบได้อย่างแน่ชดั ถูกต้อง 
แมน่ย าวา่ในบรรดาหน่วยงานหรือวงวิชาการในสาขาวิชาของเขานัน้แห่งใดท่ีสดุ 

จากความหมายข้างต้น จะเห็นได้วา่ “ความเป็นเลิศ” “คณุภาพ” ถูกน ามาใช้กับ
สถาบันอดุมศึกษาแล้วจะหมายถึง “การมีคณุภาพและมาตรฐาน” หรือ “ความเป็นเลิศทางด้าน
วิชาการ” ดงันัน้ ความเป็นเลิศจึงหมายถึง คณุภาพ มาตรฐานวิชาการและวิชาชีพชัน้สงูจนเป็นท่ี
ยอมรับในระดบัสากล 

สรุปว่า จากความหมายข้างต้น จะเห็นได้ว่า “ความเป็นเลิศ” “คุณภาพ” ถูก
น ามาใช้กบัสถาบนัอดุมศกึษาแล้วจะหมายถึง “การมีคณุภาพและมาตรฐาน” หรือ “ความเป็นเลิศ
ทางด้านวิชาการ” ดงันัน้ ความเป็นเลิศจึงหมายถึง คณุภาพ มาตรฐานวิชาการและวิชาชีพชัน้สงู
จนเป็นท่ียอมรับในระดบัสากล 
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2.2 ความเป็นเลิศของสถานศึกษา 
จากการศึกษาแนวคิดเก่ียวกับความเป็นเลิศด้านการศึกษาของสถานศึกษา ได้มี

นกัวิชาการหรือนกัการศกึษาได้ให้ความหมายไว้ ดงันี ้
บอสเกอร์ ครีมเทอร์ และสแตรงก์ฟิลด์ (กัลยาณี พรมทอง.  2556: 72; อ้างอิง

จาก Bosker, Creemer and Stringfield. 1999) กล่าวว่า ระบบการศึกษาท่ีดีเลิศไม่ได้เป็นเพียง
มาตรฐานของระดบัความส าเร็จโดยเฉลี่ย หรือผลลพัธ์ของระดบัคะแนนท่ีสงูของนักศกึษา แต่ยัง
รวมถึงการท าให้ช่องว่างระหว่างนักศึกษาท่ีมีสิทธิพิเศษกับนักศึกษาท่ีไม่มีสิทธิพิเศษหมดไป
วตัถปุระสงค์ของความเป็นเลิศของสถานศกึษาคือ การเพ่ิมของประสิทธิภาพของระบบการศกึษา 

ฮีดลี่  เคียสเวลล์ และมิลเลแกน (กัลยาณี พรมทอง.  2556: 72; อ้างอิงจาก 
Hedley Caidwell and Millikan. 1989) กล่าวว่า ความเป็นเลิศของสถานศึกษาเมื่อน าแนวคิด
ด้านการตลาดมาประยุกต์ใช้ จะเป็นแนวคิดเก่ียวกบัการให้บริการผู้ เรียน การเพ่ิมขึน้ของผลผลิต
การจดัการทรัพยากร การบริหารงานงบประมาณ รูปแบบการบริหารเป้าหมายท่ีส าคญัและความ
รับผิดชอบตอ่ผู้มีสว่นได้สว่นเสีย 

สถาบันมาตรฐานและเทคโนโลยีแห่งชาติอเมริกา (National Institute of 
Standards and Technology: NIST) (กัลยาณี  พ รมทอง.  2556: 72; อ้างอิงจาก  Baldrige 
Quality Program. 2001) กลา่ววา่ สถานศึกษาท่ีเป็นเลิศด้านการศกึษาหมายถึง สถานศกึษาท่ีใช้
กระบวนการผสมผสานในการด าเนินงาน โดยมีจดุมุง่หมาย เพ่ือสง่มอบคณุคา่ท่ีได้รับการปรับปรุง
อยู่เสมอให้แก่นักศึกษา ปรับปรุงประสิทธิภาพและความสามารถของทัง้สถานศึกษา และการ
เรียนรู้ร่วมกนัระหวา่งสถานศกึษาและบคุคล  

สถาบันเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ  (2547: 60) กล่าวว่า องค์กรท่ี เป็นเลิศตาม
ความหมายของรางวลัคณุภาพแห่งชาติ MBAQA หมายถึง องค์กรท่ีมีผลการด าเนินงานท่ีเป็นเลิศ
(Perfermance Excellence) หมายถึง แนวทางการจัดการอย่างบูรณาการ ซึ่งท าให้เกิดการเพ่ิม
คณุค่าให้กับผู้ เรียนอย่างต่อเน่ือง น าไปสู่ความส าเร็จทางธุรกิจ การปรับปรุงประสิทธิภาพและ
ความสามารถขององค์กร และการเรียนรู้ร่วมกนัขององค์กรของแตล่ะบคุคล 

จากแนวคิดดังกล่าวข้างต้น สรุปประเด็นส าคญัของความหมายความเป็นเลิศ
ของสถานศกึษา หมายถึง สถานะ ลกัษณะ หรือสภาพท่ีดีเย่ียมในการจดัการศกึษาทัง้ด้านผลผลิต 
การจัดการทรัพยากร การบริหารงบประมาณ รูปแบบการบริหาร ความรับผิดชอบต่อผู้มีส่วนได้
สว่นเสีย โดยกระบวนการผสมผสานและการเรียนรู้ร่วมกนั ท าให้เกิดคณุค่าเพ่ิมขึน้อย่างต่อเน่ือง
ให้กับผู้ เรียน และผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ซึ่งสามารถน าไปสู่คณุภาพของการศึกษา และประสิทธิผล
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ของสถานศึกษาท่ีมีคุณค่าควรแก่การยกย่อง อันน าไปสู่สถานะของสถานศึกษาท่ีพร้อมเข้ าสู่
สภาวะการณ์แขง่ขนั  

2.3 มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ตามท่ีคณะกรรมการการอดุมศึกษาเห็นสมควรปรับปรุงมาตรฐานการอดุมศกึษาให้

สอดคล้องตามมาตรฐานการศึกษาของชาติ เพ่ือใช้เป็นกลไกระดบักระทรวง ระดบัคณะกรรมการ
การอดุมศึกษาและระดบัหน่วยงาน ในการส่งเสริมการประกันคณุภาพการศึกษาให้เป็นไปตาม
หลกัการข้างต้นโดยมีการก ากับติดตาม ตรวจสอบ ประเมินและพัฒนาอย่างต่อเน่ือง มาตรฐาน
การอุดมศึกษาจะครอบคลมุด้านผลลัพธ์ผู้ เรียน การวิจัยและนวัตกรรม การบริการวิชาการแก่
สงัคม ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย และการบริหารจดัการ ตามศกัยภาพและอตัลกัษณ์ของ
ประเภทสถาบัน โดยเน้นความรับผิดชอบต่อสงัคมและสามารถตรวจสอบได้ ทัง้นี ้เพ่ือให้บรรลุ
เป้าหมายส าคญั คือ การจดัการศึกษาเพ่ือให้ผู้ส าเร็จการศกึษาระดบัอดุมศกึษามีคณุลกัษณะของ
คนไทยท่ีสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ และเป็นก าลงัส าคญัในการพัฒนาประเทศไทยสู่ความ
มัน่คง มัง่คัง่ และยัง่ยืน ดงันี ้(ส านกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษา.  2561: ออนไลน์) 

2.3.1 มาตรฐานสถาบนัอดุมศกึษา ประกอบด้วย มาตรฐาน 5 ด้าน ดงันี ้ 
1) มาตรฐานท่ี 1 ด้านผลลพัธ์ผู้ เรียน ได้แก่ 

1.1) เป็นบุคคลท่ีมีความรู้ความสามารถ และความรอบรู้ด้านต่าง ๆ ใน
การสร้างสมัมาอาชีพความมัน่คงและคณุภาพชีวิตของตนเอง ครอบครัว ชมุชน และสงัคม มีทกัษะ
การเรียนรู้ตลอดชีวิต 

โดยเป็นผู้มีคณุธรรม ความเพียร มุง่มัน่ มานะ บากบั่น และยึดมัน่ใน
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

1.2)  เ ป็ นผู้ ร่ วมส ร้างส รรค์ น วัต ก รรม  มี ทั กษ ะศตวรรษ ท่ี  21 มี
ความสามารถในการบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ เพ่ือพัฒนาหรือแก้ไขปัญหาสังคม มีคุณลกัษณะ
ความเป็นผู้ประกอบการรู้เท่าทนัการเปลี่ยนแปลงของสงัคมและของโลก สามารถสร้างโอกาสและ
เพ่ิมมลูคา่ให้กบัตนเอง ชมุชนสงัคม และประเทศ 

1.3) เป็นพลเมืองท่ีเข้มแข็ง มีความกล้าหาญทางจริยธรรม ยึดมั่นใน
ความถูกต้องรู้คุณค่าและรักษ์ความเป็นไทย ร่วมมือรวมพลังเพ่ือสร้างสรรค์การพัฒนาและ
เสริมสร้างสนัติสขุอย่างยัง่ยืนทัง้ในระดบัครอบครัว ชมุชน สงัคม และประชาคมโลก 
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2) มาตรฐานท่ี 2 ด้านการวิจยัและนวตักรรม 
สถาบันอุดมศึกษามีผลงานวิจัยท่ีเป็นการสร้างและประยุกต์ใช้องค์

ความรู้ใหม่ สร้างสรรค์นวตักรรมหรือทรัพย์สินทางปัญญา ท่ีเช่ือมโยงกับสภาพเศรษฐกิจ สงัคม
ศิลปวฒันธรรมหรือสิ่งแวดล้อม ตามศกัยภาพและอตัลกัษณ์ของประเภทสถาบนั มีเครือขา่ยความ
ร่วมมือระหวา่งสถาบนัอดุมศกึษา องค์กรภาครัฐและเอกชนทัง้ในและตา่งประเทศ ผลงานวิจยัและ
นวตักรรมตอบสนองยุทธศาสตร์ชาติ ความต้องการจ าเป็นของสงัคม ชุมชน ภาครัฐและเอกชน
และประเทศ ผลลัพธ์ของการวิจัยและนวัตกรรมมีผลกระทบสูงต่อการพัฒนาผู้ เรียน การสร้าง
คณุภาพชีวิต หรือการสร้างโอกาสมลูคา่เพ่ิม และขีดความสามารถของประเทศในการแขง่ขนัระดบั
นานาชาติ 

3) มาตรฐานท่ี 3 ด้านการบริการวิชาการ 
สถาบนัอดุมศึกษาให้บริการวิชาการเหมาะสม สอดคล้องกบับริบทและ

ตอบสนองความต้องการของท้องถ่ิน ชุมชน และสงัคม ตามระดบัความเช่ียวชาญและอตัลกัษณ์
ของประเภทสถาบัน โดยมีการบริหารจัดการท่ีประสานความร่วมมือระหว่างสถาบันอุดมศึกษา 
ภาครัฐและภาคเอกชน ทัง้ในและต่างประเทศ และมีความโปร่งใส ชัดเจน และตรวจสอบได้ 
ผลลัพธ์ของการบริการวิชาการน าไปสู่การเสริมสร้างความเข้มแข็งและความยั่งยืนของผู้ เรียน 
ครอบครัว ชมุชน สงัคม และประเทศชาติ 

4) มาตรฐานท่ี 4 ด้านศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 
สถาบนัอดุมศกึษามีการจดัการเรียนรู้ การวิจยั หรือการบริการวิชาการซึ่ง

น าไปสู่การสืบสานการสรางความรู้ ความเข้าใจในศิลปวัฒนธรรม การปรับและประยุกต์ใช้
ศิลปวฒันธรรมทัง้ของไทยและต่างประเทศอย่างเหมาะสม ตามศักยภาพและอัตลักษณ์ของ
ประเภทสถาบนั ผลลพัธ์ของการจดัการด้านศิลปวฒันธรรมทาให้เกิดความภาคภมูิใจในความเป็น
ไทย หรือการสร้างโอกาสและมลูคา่เพ่ิมให้กบัผู้ เรียน ชมุชน สงัคม และประเทศชาติ 

5) มาตรฐานท่ี 5 ด้านการบริหารจดัการ 
5.1) สถาบนัอดุมศกึษามีหลกัสตูรและการจดัการเรียนรู้ท่ีเน้นการพฒันา

ผู้เรียนแบบบูรณาการเพ่ือให้มีคณุลกัษณะอนัพึงประสงค์ ตอบสนองยุทธศาสตร์ชาติและความ
ต้องการท่ีหลากหลายของประเทศ ทัง้ในด้านเศรษฐกิจ สงัคม และสิ่งแวดล้อม โดยการมีสว่นร่วม
ของชมุชน สงัคม สถานประกอบการ ทัง้ภาครัฐและภาคเอกชน 

5.2) สถาบันอดุมศึกษามีการบริหารงานตามพันธกิจและวิสยัทัศน์ของ
สถาบนัอดุมศึกษาตลอดจนมีการบริหารจดัการบุคลากรและทรัพยากรการเรียนรู้เป็นไปตามหลกั
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ธรรมาภิบาล ค านึงถึงความหลากหลายและความเป็นอิสระทางวิชาการ มีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล ยืดหยุ่นคลอ่งตวัโปร่งใสและตรวจสอบได้ 

5.3) สถาบนัอดุมศกึษามีระบบประกันคณุภาพ มีการติดตาม ตรวจสอบ 
ประเมินและพัฒนาการจัดการศึกษาระดับหลักสูตร คณะ และสถาบันท่ีมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล มีการก ากับให้การจัดการศึกษาและการด าเนินงานตามพันธกิจเป็นไปตาม
กฎกระทรวงการประกนัคณุภาพการศกึษาอย่างตอ่เน่ือง สอดคล้องตามเกณฑ์มาตรฐานหลกัสตูร
ระดับอุดมศึกษา กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และมาตรฐานอ่ืน ๆ ท่ี
กระทรวงศกึษาธิการก าหนด 

สรุป มาตรฐานการอดุมศึกษาครอบคลุมด้านผลลัพธ์ผู้ เรียน การวิจัยและ
นวตักรรม การบริการวิชาการแก่สงัคม ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย และการบริหารจัดการ
ตามศกัยภาพและอตัลกัษณ์ของประเภทสถาบนั โดยเน้นความรับผิดชอบตอ่สงัคมและสามารถ
ตรวจสอบได้ ประกอบด้วย มาตรฐาน 5 ด้าน ได้แก่ ด้านผลลพัธ์ผู้ เรียน ด้านการวิจยัและนวตักรรม
ด้านการบริการวิชาการ ด้านศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย และด้านการบริหารจดัการ 

2.4 แนวทางการน ามาตรฐานการอุดมศึกษาสู่การปฏิบัติ 
ตามท่ี ส านักงานคณะกรรมการการอดุมศึกษา (2561: ออนไลน์) ได้มีการก าหนด 

แนวทางการน ามาตรฐานการอดุมศกึษาสูก่ารปฏิบตัิ พ.ศ. 2561 ดงันี ้
1) แนวทางการน ามาตรฐานด้านผลลพัธ์ผู้ เรียนสูก่ารปฏิบตัิให้เกิดผล  

1.1) สถาบนัอดุมศึกษาพึงก าหนดนโยบายและทิศทางการผลิตบณัฑิต/การ
พัฒนาผู้ เรียน ให้ตอบสนองยุทธศาสตร์ชาติ ความต้องการจ าเป็นของสังคม ชุมชน ภาครัฐ 
ภาคเอกชน และประเทศ ตามระดบัความเขี่ยวชาญและอตัลกัษณ์ของประเภทสถาบนั และตาม
ความได้เปร่ียบเชิงทรัพยากรและเชิงพืน้ท่ีของสถาบนั  

1.2) สถาบันอุดมศึกษาพึงก าหนดนโยบายการจัดบริการหลักสูตรด้วย
รูปแบบท่ีหลากหลาย ทัง้แบบให้ปริญญากับแบบไมใ่ห้ปริญญา เพ่ือส่งเสริมโอกาสการเรียนรู้และ
การศึกษาตลอดชีวิตของคนไทยหรือ ผู้สนใจเรียนรู้ทัใ้นประเทศและต่างประเทศ มีหลกัสตูรตาม
มาตรฐานวิชาชีพ หรือหลกัสตูรระยะสัน้ท่ีมีเนือ้หา สาระเหมาะสมกบัการศึกษาระดบัอดุมศกึษา
แบบบรูณาการซึ่งตอบสนองความต้องการของผู้เรียน และน าไป ประยกุต์ใช้ในสภาพบริบทจริงได้ 

1.3) สถาบันอุดมศึกษาพึงสนับสนุนการจัดท าหลักสูตรแบบบูรณาการ
ศาสตร์ทัง้ระดบั ปริญญาบัญฑิตหรือระดบับัณฑิตศึกษาในแต่ละคณะ/สถาบัน มีการออกแบบ
หลกัสตูรหรือรายวิชาท่ีปรับ ให้เหมาะกับความต้องการของผู้ เรียน มีหลกัสตูรหรือรายวิชาท่ีเป็น
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ความร่วมมือกบัสถานประกอบการ/ หน่วยงานผู้ใช้บณัฑิตมีรายวิชาท่ีเช่ือมโยงสาระความรู้ท่ีเป็น
วิทยาการก้าวหน้าและเช่ือมโยงกับการน าไปใช้ได้ ในชีวิตจริงทุกหลักสูตรต้องมีการก าหนด
ผลลพัธ์การเรียนรู้ท่ีครอบคลมุทัง้ 3 ด้าน ตามวิสยัทัศน์และจุดเน้นของ หลกัสตูร ได้แก่ การเป็น
บุคคลท่ีมีความรู้ความสามารถ ผู้ ร่วมสร้างสรรค์นวตักรรม และพลเมืองท่ีเข้มแข็ง ซึ่งก าหนดใน
มาตรฐานการอดุมศกึษา 

1.4) สถาบันอดุมศึกษาพึงส่งเสริมการจัดการศึกษาและการจัดการเรียนรู้
แบบยืดหยุ่นและเหมาะสมกับการเรียนรู้ในยุคดิจิทัล โดยให้อิสระกับหลกัสตูรในการด าเนินการ 
ทัง้นี ้ให้มีการก ากับติดตามให้ได้คณุภาพทัง้หลกัสตูรแบบให้ปริญญาและไมใ่ห้ปริญญา ส าหรับ
หลักสูตรแบบให้ปริญญาต้องมีการก ากับติดตามให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน หลักสูตร
ระดบัอดุมศกึษา กรอบมาตรฐานคณุวฒุิระดบัอดุมศกึษาแห่งชาติ และมาตรฐานวิชาชีพ  

1.5) สถาบันอุดมศึกษาก ากับดูแลให้มีการประกันคุณภาพการศึกษาทุก
ระดบัท่ีเก่ียวข้อง ทัง้การประกันคณุภาพและการพัฒนาคณาจารย์ให้มีคณุภาพทัง้ด้านความรู้
ความสามารถในเนือ้หาวิชา ท่ีรับผิดชอบ สามารถก้าวทันวิทยาการสมยัใหม่ มีความสามารถใน
การจัดการเรียนรู้ การวิจัยและพัฒนาศาสตร์ ในสาขาวิชาท่ีรับผิดชอบ รวมทัง้ การส่งเสริมและ
พัฒนาคณาจารย์ให้ร่วมกันสร้างสรรค์นวัตกรรมการเรียนรู้ ท่ีแก้ปัญหา/ส่งเสริมการเรียนรู้ของ
ผู้เรียน และสนบัสนนุสิ่งอ านวยความสะดวกท่ีเอือ้ตอ่การเรียนรู้ในยคุดิจิทลั  

1.6) สถาบันอุดมศึกษาก ากับดูแลให้ทุกหลักสูตรมีการติดตามและ
ประเมินผลลพัธ์ การเรียนรู้ของผู้ เรียนท่ีก าหนดในแตล่ะหลกัสตูรระหวา่งการศกึษาแตล่ะช่วงเวลา
ท่ีเหมาะสมและรายงานการด าเนินการท่ีเป็นไปตามผลลพัธ์ผู้ เรียนทัง้ 3 ด้าน ส าหรับผู้ เรียนท่ีอยู่ใน
ระบบการศกึษาแบบให้ปริญญา 

2) แนวทางการน ามาตรฐานด้านการวิจยัและนวตักรรมสูก่ารปฏิบตัิให้เกิดผล  
2.1) สถาบนัอดุมศึกษาพึงก าหนดนโยบายและทิศทางการวิจัยท่ีสอดคล้อง

กบัยทุธศาสตร์ชาติ และเช่ือมโยงกบัสภาพเศรษฐกิจ สงัคม ศิลปวฒันธรรม หรือสิ่งแวดล้อม ตาม
จดุเน้นและอตัลกัษณ์ของประเภทของสถาบนั และตามความได้เปรียบเชิงทรัพยากรและเชิงพืน้ท่ี
ของสถาบนั  

2.2) สถาบันอดุมศึกษาพึงส่งเสริมให้เกิดการสร้างงานวิจัย นวตักรรมทาง
เทคโนโลยีหรือนวตักรรมทางสงัคม ตลอดจนทรัพย์สินทางปัญญาท่ีตอบสนองตอ่ยทุธศาสตร์ชาติ 
ความต้องการจ าเป็นของสังคม ซุมชน ภาครัฐ ภาคเอกชนและของประเทศ โดยยึดแผน
ยทุธศาสตร์ชาติเป็นหลกั 
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2.3) สถาบันอุดมศึกษาพึงพัฒนาศักยภาพของคณาจารย์ บุคลากร และ
นกัศึกษาให้มี ความสามารถในการสร้างผลงานวิจัยและนวัตกรรม รวมทัง้สนับสนนุและสง่เสริม
การจัดหาแหลง่ทุนวิจัย การจัดสรรงบประมาณ และทรัพยากรให้เพียงพอในการสร้างผลงานวิจัย
และนวตักรรม ตลอดจนบรูณาการทรัพยากรเพ่ือท าให้งานวิจยับรรลเุป้าหมายตามความได้เปรียบ
เชิงเปรียบเทียบในด้านทรัพยากรและในเชิงพืน้ท่ี 

2.4) สถาบันอุดมศึกษาพึงสร้างเครือข่ายความร่วมมือด้านการวิจัยและ
นวตักรรมทางเทคโนโลยีหรือนวตักรรมทางสังคม กับสถาบันอดุมศึกษาอ่ืนๆ ตลอดจนองค์กร
ภาครัฐและภาคเอกชนทัง้ในและต่างประเทศ โดยผ่านการวิจัย การผลิตบัณฑิต และกิจกรรม  
ตา่ง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการวิจยั เพ่ือการสร้างสรรค์ งานวิจยัและนวตักรรมร่วมกนั 

2.5) สถาบันอดุมศึกษาพึงส่งเสริมการบูรณาการการวิจัยกับการเรียนการ
สอน เพ่ือเสริมสร้างสมรรถนะการวิจยัแก่ผู้ เรียนท่ีน าไปสูก่ารร่วมสร้างสรรค์งานวิจยัและนวตักรรม
ให้กบัประเทศและในโลกอนาคต 

2.6) สถาบนัอดุมศกึษาพึ่งจดัให้มีหน่วยงานและระบบบริหารจดัการงานวิจยั 
นวัตกรรมและทรัพย์สินทางปัญญา ในสถาบันอุดมศึกษาอย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือให้เกิด
ประโยชน์สงูสดุต่อนกัวิจัยและสถาบนัและสามารถน าผลงานวิจยัไปใช้ประโยชน์ในเชิงวิชาการละ
การพฒันาความเขม็แขง็ให้กบัชุมชน สงัคม ซึ่งน าไปสูก่ารเสริมสร้างสมรรถนะในการแข่งขนัให้กับ
ประเทศ 

2.7) สถาบันอุดมศึกษาก ากับดูแลให้มีการประกันคุณภาพการวิจัยและ 
นวตักรรมทกุท่ีเก่ียวข้องของสถาบนั และการประเมินผลกระทบของผลงานวิจยัและนวตักรรมของ
สถาบันอดุมศึกษาท่ีมีต่อการพัฒนาผู้ เรียน การสร้างคณุภาพชีวิต การสร้างโอกาสตลอดจนการ
สร้างมลูคา่เพ่ิม และการเพ่ิมขีดความสามารถของประเทศในการแขง่ขัน้ระดบันานาชาติ 

3) แนวทางการน ามาตรฐานด้านการบริการวิชาการสูก่ารปฏิบตัิให้เกิดผล 
3.1) สถาบันอดุมศึกษาพึงก าหนดนโยบายและทิศทางการบริการวิชาการ

เพ่ือให้เกิดประโยชน์กับชุมชน สังคม และประเทศ ตามจุดเน้นและอตัลกัษณ์ของประเภทของ
สถาบันและตามความ ได้เปรียบเชิงทรัพยากรและเชิงพืน้ท่ีของสถาบนั ทัง้นี ้ควรให้ความส าคญั
กบัการบริการวิชาการท่ีครอบคลมุ ทัง้การบริการวิชาการแบบมีรายได้ แบบให้เปล่า หรือแบบไม่
หวังผลก าไร มีผลงานบริการวิชาการท่ีสามารถ สร้างคุณค่าท่ีพิจารณาจากรายได้ และ/หรือ 
สามารถสร้างคณุคา่ท่ีไมเ่น้นรายได้ 
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3.2) สถาบนัอดุมศกึษาพึงก ากบัดแูลกระบวนการให้บริการวิชาการท่ีมีความ
โปร่งใส และ ตรวจสอบได้ โดยมุ่งเน็นผลลพัธ์ท่ีตอบสนองและสร้างประโยชน์แก่ชุมชน ท้องถ่ิน 
และสงัคม ตามความเชียวชาญ และอตัลกัษณ์ของสถาบนั 

3.3) สถาบนัอดุมศึกษาพึงประสานความร่วมมือระหวา่งสถาบันอดุมศึกษา
องค์กรภาครัฐ และภาคเอกชน ทัง้ในและต่างประเทศ เพ่ือส่งผลให้เกิดประโยชน์ต่อสงัคมและ
ความเปลี่ยนแปลงในทางท่ีดีขึน้ทางด้านใดด้านหนึ่งหรือหลายด้านเก่ียวกบัท้องถ่ิน ชมุชน วิถีชีวิต
ศิลปวฒันธรรม ส่ิงแวดล้อม อาชีพ เศรษฐกิจ การเมืองการปกครอง คณุภาพชีวิตหรือสุขภาพท่ีดี
โดยมีการติดตามความเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึน้ 

3.4) สถาบนัอดุมศกึษาพึงส่งเสริมการบริหารหรือการจดัท าหลกัสตูรท่ีบรูณา
การการเรียน การสอน การวิจยั และการบริการวิชาการเพ่ือให้ผู้ เรียนมีประสบการณ์ในการเรียนรู้ท่ี
ตอบสนองความต้องการของสงัคม และเรียนรู้เพ่ือรับใช้สงัคม รวมทัง้ การสง่เสริมการเผยแพร่การ
บริการวิชาการในรูปแบบตา่งๆ เช่น ศนูย์การเรียนรู้ต้นแบบ 

3.5) สถาบันอุดมศึกษาก ากับดูแลให้มีการประกันคุณภาพการบริการ
วิชาการและมีการก ากบัติดตามผลการให้บริการวิชาการอย่างเป็นระบบและตอ่เน่ือง 

4) แนวทางการน ามาตรฐานด้านศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทยสู่การปฏิบัติ
ให้เกิดผล 

4.1) สถาบันอุดมศึกษาพึงก าหนดนโยบายและทิศทางการส่งเสริม
ศิลปวฒันธรรม ประวตัิศาสตร์และความเป็นไทย เพ่ือการธ ารงรักษา สืบสาน ศิลปวฒันธรรมไทย
หรือการพฒันาตอ่ยอดและสร้างคณุคา่ใหมต่ามจดุเน้นและอตัลกัษณ์ของสถาบนั 

4.2) สถาบนัอดุมศกึษาพึงสง่เสริมการจัดท าหลกัสตูรหรือรายวิชาท่ีเก่ียวข้อง 
โดยบูรณาการ สาระความรู้ด้านศิลปวฒันธรรม ประวตัิศาสตร์ ภมูิปัญญา ขนบธรรมเนียมและ
จารีตประเพณีอนัดีงามของท้องถ่ินและของชาติ เพ่ือสร้างความรู้ ความเข้าใจ สร้างความตื่นตวั 
ความภมูิใจในความเป็นไทย ความเข้าใจ ในจดุร่วมบนความแตกตา่งของวฒันธรรมท่ีหลากหลาย
ทัง้ของไทยและตา่งประเทศอย่างสร้างสรรค์ 

4.3) สถาบันอุดมศึกษาพึงส่งเสริมการจัดระบบการเรียนรู้ท่ีเอือ้ต่อการ
เสริมสร้างศกัยภาพด้านศิลปวฒันธรรมของผู้เรียน โดยออกแบบกระบวนการเรียนรู้ท่ีมุง่เน็นการใช้
ฐานความรู้ และระบบความคิด ในลกัษณะสหวิทยาการ อาทิ ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ผสานกับ
ทักษะทางศิลปะ ระบบการเรียนรู้เชิงบูรณาการ การหล่อหลอมทักษะการเรียนรู้ และความคิด
สร้างสรรค์ท่ีผู้ เรียนสามารถน าองค์ความรู้ไปใช้ในวิชาชีพและเป็นทกัษะชีวิตตอ่ไป 
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4.4) สถาบันอดุมศึกษาพึงส่งเสริมการจัดบริการทางวิชาการ โครงการหรือ
กิจกรรมท่ีเป็น การสืบสาน ถ่ายทอดประวตัิศาสตร์ ศิลปวฒันธรรมของประเทศไทยตามอตัลกัษณ์
ของชุมชน ท้องถ่ิน เพ่ือให้ผู้ ใช้บริการได้รับการพัฒนาทัง้ด้านความรู้และการประพฤติตนใ ห้
เหมาะสม เกิดสนุทรียทางศิลปวฒันธรรม ความรักและภมูิใจในความเป็นไทย 

4.5) สถาบันอดุมศึกษาพึงมีฐานข้อมลูหรือการบริการ หรือแหล่งการเรียนรู้
ทางด้าน ศิลปวฒันธรรม และประวตัิศาสตร์ เพ่ือให้บุคคลทั่วไปมาใช้บริการได้ และเป็นฐานรากท่ี
เข้มแขง็ในสงัคม ท่ามกลางวฒันธรรมท่ีหลากหลาย สร้างจดุยืนทางวฒันธรรมให้กบัประเทศ 

4.6) สถาบันอุดมศึกษาพึงสนับสนุนให้มีงานวิจัย พัฒนา และนวตักรรม 
ตลอดจนส่งเสริม เครือข่ายความร่วมมือระหว่างสถาบันทัง้ในและต่างประเทศเก่ียวกับ
ศิลปวฒันธรรม ประวตัิศาสตร์ หรือความเป็นไทยท่ีเหมาะสมและสอดคล้องจุดเน้นและอตัลกัษณ์
ของประเภทของสถาบนั และตามความได้เปรียบเชิงทรัพยากรและเชิงพืน้ท่ีของสถาบนั 

4.7)  สถาบัน อุดมศึกษ าก ากับดูแล ให้ มี การป ระกันคุณ ภาพ ด้าน
ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทยและมีการก ากับติดตามผลการด าเนินการด้านศิลปวฒันธรรม
และความเป็นไทยอย่างเป็นระบบ และตอ่เน่ือง 

4.8) สถาบันอุดมศึกษาท่ีมีอัตลักษณ์ท่ีเก่ียวข้องกับศิลปวัฒนธรรม พึง
สง่เสริมการจัดท าหลกัสตูรและการจัดการเรียนรู้แก่ผู้ เรียน ชุมชน สงัคม ในด้านศิลปวฒันธรรม
และประวัติศาสตร์เพ่ือให้สามารถสร้างโอกาสมูลค่าเพ่ิม โดยน าจุดเด่นของอัตลักษณ์ 
ศิลปวัฒนธรรม ภูมิปัญญา ขนบธรรมเนียมและจารีตประเพณี มาสร้างคุณค่าใหม่หรือความ
ได้เปรียบเชิงแขง่ขนัให้กบัประเทศบนฐานแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์จากศิลปวฒันธรรม สามารถ
ประยกุต์และผสมผสานกบัเทคโนโลยีและนวตักรรม เพ่ือให้สอดรับกบัสงัคมโลกสมยัใหม ่ 

5) แนวทางการน ามาตรฐานด้านบริหารจดัการ สูก่ารปฏิบตัิให้เกิดผล 
5.1) สถาบันอุดมศึกษาพึงก าหนดวิสัยทัศน์ พันธกิจ นโยบาย และแผน  

กลยุทธ์ เพ่ือเสริมสร้างความได้เปรียบเชิงกลยุทธ์และโอกาสเชิงกลยุทธ์เก่ียวกับการด าเนินงาน
ตามพันธกิจด้านการผลิตบัณฑิต/การพัฒนาผู้ เรียน ด้านการวิจัยและนวตักรรม ด้านการบริการ
วิชาการและด้านศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย โดยมีการก าหนดตวับ่งชีท่ี้ส าคญัและมีการ
พฒันาระบบฐานข้อมลูเพ่ือใช้ในการวางแผนเชิงกลยทุธ์การด าเนินงาน การประกนัคณุภาพ และ
การประเมินผลลพัธ์เพ่ือให้มัน่ใจวา่ผลการด าเนินงานเป็นไปตามเป้าหมายท่ีก าหนด 

5.2) สถาบันอุดมศึกษาพึงถ่ายทอดวิสัยทัศน์ พันธกิจ นโยบาย และแผน 
กลยทุธ์สูก่ารปฏิบตัิ ทัง้ระยะสัน้ ระยะยาว แก่บคุลากร ผู้ เรียน และผู้มีสว่นได้สว่นเสียอ่ืน ๆ รวมทัง้
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จดัสรรบุคลากร ทรัพยากร งบประมาณ และการสร้างสภาพแวดล้อมท่ีเอือ้ให้การด าเนินงานบรรลุ
ตามพนัธกิจ มีการปรับปรุงการด าเนินงาน ให้มีผลลพัธ์ท่ีโดดเดน่ 

5.3) สถาบนัอดุมศกึษามีกระบวนการรับฟังและสร้างปฏิสมัพนัธ์กับผู้มีสว่น
ได้ส่วนเสีย เพ่ือค้นหาความต้องการและข้อก าหนดด้านหลกัสตูรและการบริการวิชาการ รวมถึง
ค้นหาโอกาสในการสร้าง ผลงานวิจยัและนวตักรรม โดยน ามาผนวกกบัเทคโนโลยีใหม ่ๆ ตลอดจน
ความรู้ความเช่ียวชาญและอตัลกัษณ์ ของสถาบัน เพ่ือสามารถน าไปพฒันาและปรับปรุงหลกัสตูร
ตลอดจนออกแบบการเรียนรู้ การบริการวิชาการ และการสร้างผลงานวิจัยและนวตักรรม แบบ
บรูณาการท่ีสอดรับกบัความต้องการของสงัคมในการพฒันาประเทศตามยทุธศาสตร์ชาติ 

5.4) สถาบันอุดมศึกษาพึ งมี ระบบพัฒ นาและบ ริหารบุคลากรท่ีมี
ประสิทธิภาพ สามารถ สร้างบรรยากาศการมีส่วนร่วมและบรรยากาศของการท างานท่ีเกือ้หนุน
การน าศกัยภาพของบคุลากรมาใช้อย่างเตม็ท่ี ท าให้บคุลากรมีความผกูพนัและทุ่มเทกบัเป้าหมาย
ขององค์กร มีความมั่นคงในอาชีพ สถาบันอุดมศึกษาพึงมีระบบบริหารขีดความสามารถและ
บริหารอตัราก าลงั เพ่ือน าศกัยภาพของบุคลากรมาใช้ อย่างเต็มประสิทธิภาพ ท าให้การท างาน
ของสถาบนัอดุมศกึษาประสบความส าเร็จ มีผลการด าเนินงานท่ีเป็นไป ตามเป้าหมายหรือสงูกว่า
เป้าหมาย  

5.5) สถาบันอุดมศึกษาพึงก าหนดแนวทางหรือวิธีการท่ีสะท้อนถึงการ
สง่เสริมให้เกิดธรรมาภิบาลรวมทัง้สง่เสริมการก ากบัดแูลอย่างมีความรับผิดชอบ ในประเดน็ส าคญั 
ได้แก่ ภาระรับผิดชอบในการกระท าของคณะผู้บริหาร ภาระรับผิดชอบต่อกลยทุธ์ท่ีก าหนด ภาระ
รับผิดชอบด้านการเงิน ความโปร่งใส่ในการด าเนินการ การสรรหากรรมการในระดบัต่าง ๆ ของ
สถาบัน รวมถึงกรรมการสภาสถาบัน และนโยบายในเร่ืองการเปิดเผย ข้อมูลข่าวสารของ
คณะกรรมการสภาสถาบนั การตรวจสอบภายในและภายนอกท่ีเป็นอิสระและมีประสิทธิผล การ
ก ากบัดแูลการสรรหาต าแหน่งผู้น าระดบัสงูอย่างมีประสิทธิภาพและเป็นระบบ 

5.6) สถาบันอุดมศึกษาพึงส่งเสริมให้น าเทคโนโลยีใหม่  ๆ มาใช้ในการ
ด าเนินงานให้มีความคลอ่งตวัในทุกพันธกิจ มีการจัดระบบรวบรวม วิเคราะห์ และจดัการข้อมลูท่ี
เหมาะสมในทกุระดบัและทุกสว่นงาน เพ่ือใช้ในการวางแผนด าเนินงาน การวดัวิเคราะห์ผลลพัธ์ 
ตลอดจนการทบทวนและปรับปรุงการด าเนินงาน รวมถึงใช้ในการบริหารความเสี่ยงโดยรวมของ
สถาบนัอดุมศกึษา 

5.7) สถาบันอุดมศึกษาพึงใช้ประโยชน์จากข้อมูลในเชิงเปรียบเทียบเพ่ือ
มัน่ใจวา่ผลลพัธ์ การด าเนินงานของสถาบนัตอบสนองตอ่การเปลี่ยนแปลงทัง้ภายในและภายนอก
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ได้อย่างดีเทียบกบัสถาบันอ่ืน ๆ ท่ีมีจุดเน้นอย่างเดียวกัน ทัง้ในและต่างประเทศ เพ่ือสร้างความ
เป็นเลิศทัง้ด้านการบริหารจัดการหลกัสตูร การวิจัยและนวตักรรม การบริการวิชาการ และด้าน
ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 

5.8) สถาบันอดุมศกึษามีระบบประกนัคณุภาพท่ีรับประกันความส าเร็จตาม
มาตรฐานการอุดมศึกษาทัง้ 5 ด้าน และเป็นไปตามกฎกระทรวงว่าด้วยการประกันคุณภาพ
การศึกษา ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดบัอดุมศกึษาแห่งชาติ และมาตรฐานอ่ืน ๆ ท่ีกระทรวงศกึษาธิการก าหนด ตลอดจนมีการน าผล
การประกันคณุภาพไปทบทวนเพ่ือปรับแผนกลยุทธ์ในการด าเนินงานอย่างต่อเน่ืองเพ่ือให้ทันต่อ
การเปลี่ยนแปลงของโลกและรองรับโลกในอนาคต สถาบันอุดมศึกษา มีการติดตามรายงาน
ผลลพัธ์ รวมทัง้การปรับปรุงผลการด าเนินงานในด้านท่ีส าคญั ได้แก่ 

5.8.1 ผลลัพธ์ด้านผู้ เรียน ด้านการวิจัยและนวตักรรม ด้านการบริการ
วิชาการด้านศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย และ ผลลพัธ์ตามพนัธกิจท่ีส าคญัอ่ืน ๆ ของสถาบนั 

5.8.2 ผลลัพธ์ด้านระบบปฏิบัติการ ทัง้ด้านประสิทธิภาพ ประสิทธิผล 
และผลิตภาพซึ่งหมายถึงการเปลี่ยนวิธีคิด ปรับวิธีท างาน เพ่ือผลลพัธ์ท่ีดีกวา่ 

5.8.3 ผลลัพธ์ด้านการมุ่งเน้นบุคลากร ทัง้ด้านอัตราก าลังและขีด
ความสามารถ ของบคุลากร ด้านบรรยากาศการท างาน ด้านความผกูพนัของบคุลากร ด้านพฒันา
บคุลากร ฯลฯ 

5.8.4 ผลลพัธ์ด้านการน าองค์กรและการก ากับดแูล ทัง้ผลลพัธ์ด้านการ
สื่อสารและ สร้างความผกูพนักับบคุลากร ด้านการปฏิบตัิตามกฎหมาย ด้านประหฤติปฏิบัติอย่าง
มีจริยธรรม ฯลฯ 

5.9 สภาสถาบนัอดุมศกึษาด าเนินการตามภาระหน้าท่ีท่ีก าหนดในกฎหมาย
อย่างครบถ้วนมีการก ากบัดแูลให้การด าเนินงานทกุพนัธกิจของสถาบนัอดุมศึกษามีคณุภาพและ
เป็นไปตามมาตรฐานการอดุมศกึษาทัง้ 5 ด้าน ก ากบัดแูลให้การด าเนินงานของสถาบนัอดุมศกึษา
เป็นไปตามกฎกระทรวง ว่าด้วย การประกันคณุภาพการศึกษา ตามเกณฑ์มาตรฐานหลกัสตูร
ระดบัอดุมศึกษา ตามกรอบมาตรฐานคุณวฒุิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และมาตรฐานอ่ืน  ๆ ท่ี
กระทรวงศึกษาธิการก าหนด ตลอดจนก ากับดแูลให้การด าเนินงานของสถาบันอดุมศึกษา และ
ของสภาสถาบนัมีธรรมาภิบาล 

สรุปได้ว่า แนวทางการน ามาตรฐานการอดุมศึกษาสู่การปฏิบัติ ได้แก่ 1) แนว
ทางการน ามาตรฐานด้านผลลพัธ์ผู้ เรียนสู่การปฏิบัติให้เกิดผล 2) แนวทางการน ามาตรฐานด้าน
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การวิจยัและนวตักรรมสูก่ารปฏิบตัิให้เกิดผล 3) แนวทางการน ามาตรฐานด้านการบริการวิชาการสู่
การปฏิบัติให้เกิดผล 4) แนวทางการน ามาตรฐานด้านศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทยสู่การ
ปฏิบตัิให้เกิดผล และ 5) แนวทางการน ามาตรฐานด้านบริหารจดัการ สูก่ารปฏิบัติให้เกิดผล เพ่ือ
สื่อสารและสร้างความเข้าใจในการด าเนินงานของสถาบนัอดุมศกึษา 

2.5 ตัวแบบขององค์การแห่งความเป็นเลิศ  
2.5.1 ตวัแบบของคณะวิจัย Roffey Park (สฤษดิ์ ธญักิจจานกิุจ.  2552: 96; อ้างอิง

จาก Linda Holbeche. 2004) ซึ่งวิจัยองค์การต่าง ๆ จ านวน 400 แห่ง ในปี 2005 และพบว่า
องค์การท่ีจะเป็นองค์การแห่งความเป็นเลิศได้ต้องสร้างความสมดลุระหว่างความต้องการของ
พนักงานและความคาดหวงัขององค์การ ซึ่งทัง้สององค์ประกอบนีต้้องสมัพันธ์สอดคล้องจึงจะท า
ให้บคุลากรขององค์การสร้างผลงานท่ีสงูได้ ซึ่งต้องมีองค์ประกอบ 6 ประการ คือ 

1)  ค ว าม ส าม า รถ ข อ ง อ งค์ ก า ร ท่ี จ ะ เป ลี่ ย น แป ล ง  (Organizational 
Changeability) หมายถึง องค์การต้องสร้างวฒันธรรมการเปลี่ยนแปลงท่ีมีส่วนร่วมของพนักงาน
ทกุคน โดยองค์การต้องหันมาเพ่ิมการสร้างความสามารถเพ่ือให้พนักงานปฏิบตัิหน้าท่ีด้วยความ
มัน่ใจและปรับตวัเข้ากบัการเปลี่ยนแปลงได้ 

2) การสร้างองค์ความรู้ใหม่ ๆ อย่างกว้างขวาง (Creating and Knowledge-
Rich Contest for Innovation) การสร้างองค์ความ รู้ใหม่ เกิดจากการท างาน ร่วมกันและ
แลกเปลี่ยนวิธีการท างานท่ีดี (Share Good Practice) 

3) การสร้างองค์การท่ีไร้พรมแดน (Creating a Boundary-less Organization) 
ลกัษณะขององค์การแบบนีจ้ะท าให้พนกังานได้ใช้ศกัยภาพของตนเองอย่างเตม็ท่ี มีการสร้างกลไก
การเรียนรู้ท่ีพนกังานสามารถพฒันาศกัยภาพตนเองได้ตลอดเวลา 

4) กระตุ้ นให้พนักงานบรรลุถึงผลงานท่ีสูง (Stimulating People to Achieve 
High Performance) หมายถึง บรรยากาศขององค์การมีสว่นส าคญัในการเอือ้ให้พนกังานสามารถ
ผลิตผลงานท่ีมีคณุภาพสงูได้ 

5) การเป็นสถานท่ีท างาน ท่ี ย่ิ งใหญ่  (Becoming s Great Place to Work) 
หมายถึง การท าให้องค์การเป็นสถานท่ีดงึดดูให้พนกังานอยากท างานมากขึน้ โดยองค์การต้องการ
ดแูลในด้านความจ าเป็นของพนักงาน เช่น ความจ าเป็นทางด้านครอบครัว การมีบรรยากาศ
สภาพแวดล้อมท่ีดี 

6) การเป็นองค์การท่ีเน้นคุณค่า (Becoming a Values-Based Organization) 
คือ การท่ีองค์การต้องสร้างบรรยากาศของการเปิดเผยเป็นประชาธิปไตยและผู้น าต้องมีคณุธรรม 
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2.5.2 ตัวแบบของ Frank Buy Tendijk (สฤษดิ์  ธัญกิจจานุกิจ.  2552: 97; อ้างอิง
จาก Frank Buy Tendijk. 2004) ได้ท าการส ารวจองค์การท่ีเป็นองค์การแห่งความเป็นเลิศในประ
เทสเนเธอร์แลนด์พบวา่ ลกัษณะร่วมขององค์การมี 5 ประการ คือ 

1) ต้องมีการก าหนดเป้าหมายท่ีท้าทายและสามารถท่ีจะบรรลเุป้าหมายนัน้ได้ 
(Set Ambitious Targets) คือ สิ่งท่ีช่วยผลักดันให้เกิดผลงานท่ีดีเด่นต้องระบุไว้ในพันธกิจของ
องค์การด้วย 

2) ต้องมีการแบ่งปันค่านิยมกับบุคลากรท่ีอยู่ ในองค์การ (Shared Values) 
บรรทัดฐานและค่านิยมมีความส าคญัมาก โดยผู้บริหารต้องพยายามเช่ือมโยงค่านิยมและความ
คาดหวงั และลูกค้าให้เกิดขึน้ในองค์การโดยการสื่อสารให้กับพนักงานทราบให้เป็นอนัหนึ่งอัน
เดียวกนั 

3) ต้องมีการบริหารเชิงกลยทุธ์ และเช่ือมโยงกลยุทธ์ทัว่ทัง้องค์การ (Focus and 
Alignment) ในการน ากลยุทธ์ไปปฏิบตัิเพ่ือให้บรรลเุป้าหมายจะต้องก าหนดตวัชีว้ดัของเป้าหมาย
ในทุกระดับท่ีกลยุทธ์ถูกน าไปใช้และการจัดระบบข้อมูลอย่างมีประสิทธิภาพก็เป็นปัจจัยอีก
ประการท่ีช่วยให้การเช่ือมโยงกลยทุธ์ และการปฏิบตัิตามกลยทุธ์มีประสิทธิภาพ 

4) ต้องมีความสามารถในการปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมอย่างรวดเร็ว 
(Organizational Agility) ซึ่งท าได้ 4 วิธี คือ 

4.1) การท าโดยผา่นระบบข้อมลูท่ีมีประสิทธิภาพ 
4.2) การสร้างความมีมาตรฐาน  
4.3) การควบคมุช่องทางตา่ง ๆ อย่างครบวงจร 
4.4) การบริหารงานแบบโครงการ 

5) ต้องมีการเช่ือมตอ่สว่นตา่ง ๆ ทั่วทัง้องค์การ (Shared Business Model) การ
เช่ือมโยงท าได้โดยการจัดการผลการปฏิบัติงานท่ีเรียกว่า Performance Management และ
เช่ือมโยงส่วนต่าง ๆ โดยผ่านการวิเคราะห์ช่องว่างท่ีเรียกว่า Gap Analysis และท าการแก้ไข
ช่องวา่งเหลา่นัน้ รวมทัง้ต้องมีการพฒันาตนเองตลอดเวลา  

2.5.3 ตวัแบบของ Lawerence M. Miller (สฤษดิ์ ธัญกิจจานุกิจ.  2552: 97; อ้างอิง
จาก Lawerence M. Miller. 2002) ได้เสนอหลกัการขององค์การแบบองค์การแห่งความเป็นเลิศ 
วา่ต้องมี 2 อย่างส าคญั คือ 
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1) ต้องมีคณุความดีทางธุรกิจ (Business Virtues) หมายถึง คณุลักษณะท่ีจะ
ส่งผลให้ธุรกิจประสบความส าเร็จ เช่น ประสิทธิภาพในการใช้ทรัพยากร การเติบโตของตลาด 
นวตักรรมในการผลิต คณุภาพในการให้บริการ เป็นต้น 

2) ต้องมีค่านิยมเห็นแก่สังคม (Societal Values) ค่านิยมท่ีองค์การต้องท าให้
สงัคมอยู่ดีมีสขุ เช่น มีความเป็นธรรม มีความซ่ือสตัย์ เป็นต้น การเป็นองค์การแบบองค์การท่ีมี
ความเป็นเลิศต้องปรับจากมมุมองเดิมมาสูม่มุมองใหม ่คือ 

- เปลี่ยนจากการควบคุมมาเป็นการมอบความไว้วางใจ (High Control to 
High Trust)  

- เน้นตวัทีมงาน (Team) และเน้นความรู้ (Making Knowledge) 
- เน้นการตดัสินใจร่วมกนั (Team Decision Making) 
- เน้นการจ่ายคา่ตอบแทนเป็นทีม (Team-Based Rewards) 
- เน้นองค์การแนวนอน (Horizontal Organization)  
- เน้นโครงสร้างท่ีเป็นพลวตัร (Dynamic Structure) 
- เน้นองค์การท่ีไร้ขอบเขต (Companies without Walls) 
- เน้นการบริหารแบบเปิดเผย (Open-Book Management) 
- ไมเ่น้นการลงโทษบคุคล (Blame The Person to Become The Process) 
จะช่วยให้องค์การบรรลุเป้าหมายทัง้ 2 ประการ คือ เป็นองค์การท่ีมี

สมรรถนะสงู และเป็นมิตรกบัสงัคม ไมท่ าลายสิ่งแวดล้อม และไมเ่อาเปรียบประชาชน 
นอกจากนักวิชาการต่างประเทศท่ีได้น าเสนอรูปแบบการพัฒนาองค์การสู่

ความเป็นเลิศ ยังมีนักวิชาการในประเทศไทยท่ีได้ศึกษาค้นคว้า และน าเสนอรูปแบบการพัฒนา
องค์การสูค่วามเป็นเลิศ ดงันี ้

2.5.4 Nisada’s Model (นิสดารก์ โมเดล)  
นิสดารก์ เวชยานนท์ (2551: 83-84) ได้น าเสนอการบริหารงานแบบองค์การแห่ง

ความเป็นเลิศ วา่ควรมีองค์ประกอบท่ีจะน าไปสูค่วามยัง่ยืน คือ 
1) ต้องมีรากฐานท่ีมัน่คงคือ มีทุนมนุษย์และการบริหารทุนมนษุย์ (Human 

Captial Management) ท่ีเข้มแขง็ 
2) ต้องมีวฒันธรรมร่วมกนัโดยมีวฒันธรรมท่ีเน้นด้านการเรียนรู้ การปรับปรุง

อย่างต่อเน่ือง วัฒนธรรมคุณภาพ วัฒนธรรมมุ่งผลงานสูง วัฒนธรรมความไว้วางใจ และ
วฒันธรรมการกระจายอ านาจ เป็นต้น 
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3) ต้องมีระบบการสร้างและสะสมความรู้ และสะท้อนถึงการให้รางวลัหรือ
การจงูใจในรูปแบบอ่ืนด้วย 

4) ต้องมีโครงสร้างท่ียืดหยุ่น มีการก าหนดกลยุทธ์ เป้าหมาย พันธกิจ ท่ีท้า
ทายและเป็นไปได้ โดยให้คนได้ใช้ศกัยภาพตนเองมากท่ีสดุ 

5) มีการบูรณาการตัง้แต่วิสยัทัศน์ กลยุทธ์ และตวับุคลากร เพ่ือตอบสนอง
ทัง้เป้าหมายองค์การ และเป้าหมายของบคุคล 

6) ต้องมีการบริหารงานท่ีเป็นการสร้างคุณค่าท่ีดีให้กับสังคม ตอบสนอง
ความต้องการของประชาชนอย่างแท้จริง  

2.5.5 องค์การแห่งความเป็นเลิศ ตามแนวคิด ดร.ทิพวรรณ หลอ่สวุรรณรัตน์ 
ทิพวรรณ หล่อสวุรรณรัตน์ (2548: 20-29) ได้เสนอแนวทางการพัฒนาองค์การ

ไปสูอ่งค์การแห่งความเป็นเลิศท่ีมีความรับผิดชอบตอ่สงัคม โดยมีองค์ประกอบ ดงันี ้
1) การพัฒนาองค์การต้องอาศัยผู้น าการเปลี่ยนแปลง (Transformational 

Leadership) ท่ีมีอดุมการณ์ มีจิตสาธารณะ มีวิสยัทศัน์ และสามารถสร้างแรงบนัดาลใจให้คนใน
องค์การมีวิสัยทัศน์ร่วม (Shared Vision) และเป็นแบบอย่าง (Role Model) ให้คนในองค์การ
ปฏิบตัิตามได้ 

2) ก าหนดกลยุทธ์ท่ีสอดคล้องกับวิสัยทัศน์และยุทธศาสตร์ขององค์การ 
(Alignment) มีการจัดการความรู้ โดยน าระบบสารสนเทศมาช่วยในการจัดเก็บความรู้ และ
สนบัสนนุการท างานอย่างเป็นระบบ  

3) การสร้างคา่นิยมหลกั (Core Value) โดยต้องมีการปลกูฝังคา่นิยมหลกัให้
เป็นฐานคติ (Assumption) นอกองค์การ โดนเฉพาะให้ถือว่าค่านิยม การสร้างคุณภาพให้เป็น
ส านึกขององค์การ เพ่ือจะท าให้การรักษาคณุภาพของการท างานเป็นไปอย่างตอ่เน่ือง  

4) การท าให้คนท่ีดีท่ีสดุอยู่กับองค์การ (Recruit and Retain the Beat) คือ 
องค์การต้องสง่เสริมศกัยภาพของคนในองค์การ และสนับสนุนในการดงึสว่นท่ีดีท่ีสดุออกมาช่วย
ท างานและองค์การควรสร้างดลุยภาพระหวา่งผลประโยชน์ของสว่นบคุคล องค์การและชมุชน โดย
ต้องปลกูฝังคา่นิยมด้านสงัคมให้กบับุคลากรในองค์การ อนัจะท าให้บุคลากรท่ีมีส านึกจะเสียสละ
สว่นตนเพ่ือประโยชน์ท่ีย่ิงใหญ่กวา่ 

5) ปรับปรุงกระบวนการท างาน (Process-Oriented) องค์การต้องมีการ
ปรับปรุงกระบวนการและวิธีการท างานให้มีขัน้ตอนน้อย คลอ่งตวั น าเทคโนโลยีสารสนเทศมาช่วย
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ในการสร้างมาตรฐานการท างานและต้องค านึงถึงกระบวนการท างานได้ส่งผลกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อมหรือสงัคมหรือไม ่

จากการศึกษาแนวคิดเก่ียวกับความเป็นเลิศของสถาบันอดุมศึกษาและงานวิจัยท่ี
เก่ียวข้องข้างต้น ผู้ วิจัยได้น าแนวคิดดงักลา่วมาสงัเคราะห์และสรุปองค์ประกอบของตวัแบบการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ซึ่งมีรายละเอียดแสดงในตาราง 2 

 

ตาราง 2 วิเคราะห์ตวัแปรองค์ประกอบของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ตามแนวคิดของนกัวชิาการและงานวิจยั 

 
 

องค์ประกอบของตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
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1. มีรากฐานที่มัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้      

2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ ยทุธศาสตร์ กลยทุธ์ โครงการ 

กิจกรรมที่ท้าทาย และมีการเชื่อมโยงทัว่ทัง้องค์กร 

     

3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจผลติบัณฑิต วิจยั บริการวิชาการ

และท านบุ ารุงศิลปะวฒันธรรม 

     

4. ภาวะผู้น าการเปลีย่นแปลงและการปรับองค์กรต่อ

สภาพแวดล้อม 

     

5. การสร้างมลูค่าเพิ่มให้กบัผู้ที่เก่ียวข้อง      

6. สบืสาน รักษา และพฒันาบคุลากร      

7. ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้      
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ตาราง 2 จากการศึกษาแนวคิดเก่ียวกับความเป็นเลิศในสถาบันอดุมศึกษาและตวั
แบบขององค์การแห่งความเป็นเลิศ ผู้ วิจัยสงัเคราะห์แนวคิดเร่ืองตวัแบบพบว่ามีองค์ประกอบท่ี
ส าคญัของตวัแบบองค์การแห่งความเป็นเลิศ จ านวน 7 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) มีรากฐานท่ีมัน่คง
และวฒันธรรมการเรียนรู้ 2) ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ ยทุธศาสตร์ กลยทุธ์ โครงการ กิจกรรมท่ีท้า
ทาย และมีการเช่ือมโยงทั่วทัง้องค์กร 3) กระบวนการท างานตามพันธกิจผลิตบณัฑิต วิจยั บริการ
วิชาการและท านุบ ารุงศิลปะวัฒนธรรม 4) ปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมและภาวะผู้ น าการ
เปลี่ยนแปลง 5) การสร้างมลูคา่เพ่ิมให้กบัผู้ ท่ีเก่ียวข้อง 6) สืบสาน รักษา และพฒันาบคุลากร และ
7) ระบบการสร้างและสะสมองค์ความรู้ 
 
3. แนวคดิเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารในการจัดการความรู้ 

ในปัจจุบนันีเ้ทคโนโลยีสารสนเทศมีความส าคญัอย่างย่ิงในกระบวนการของการจดัการ
ความรู้ ผู้ วิจยัได้ศกึษาแนวคิดเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการจัดการความรู้ เครือขา่ย
สงัคมออนไลน์ และการพฒันาแอปพลิเคชนั ของนกัวิชาการและผู้เช่ียวชาญ ดงันี  ้

3.1 แนวคดิเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารในการจัดการความรู้ 
เทคโนโลยีเป็นองค์ประกอบหลกัท่ีส าคญัประการหนึ่งท่ีจะท าให้การจดัการความรู้

ขององค์กรด าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพ รวมทัง้เป็นเคร่ืองมือหลกัท่ีจะท าให้เกิดกระบวนการ
เรียนรู้โดยเฉพาะอย่างย่ิงมีความส าคญัต่อการจัดเก็บและค้นคืนความรู้และการเคลื่อนย้าย การ
กระจาย หรือการแบ่งปันความรู้ขององค์กรให้ด าเนินไปอย่างสะดวก รวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ 
ซึ่งแนวคิดและหลกัการของเทคโนโลยีท่ีเก่ียวข้องกบัการจดัการความรู้มีรายละเอียดดงันี  ้

ศรีไพร ศักดิ์ รุ่งพงศากุล ; และเจษฎาพร ยุทธนวิบูลย์ชัยจริง (2549: 347) 
กลา่วถึง เทคโนโลยีสารสนเทศมีบทบาทส าคญัต่อการจดัการความรู้โดยเป็นเคร่ืองมือท่ีสนบัสนุน
การจดัการความรู้ในองค์กรให้มีประสิทธิภาพ ตวัอย่างของเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีถกูน ามาใช้กับ
การจดัการความรู้ คือ 

1. ระ บ บ จั ด ก า ร เอ ก ส าร อิ เล็ ก ท รอ นิ ก ส์  (Document and content 
management systems) 

2. ระบบสืบค้นข้อมลูขา่วสาร (Search engines) 
3. ระบบการเรียนรู้ทางอิเลก็ทรอนิกส์ (e-Learning) 
4. ระบบประชุมอิเล็กทรอนิกส์ (Electronics meeting systems and VDO 

conference) 
5. การเผยแพร่สื่อผา่นระบบเครือขา่ย (e-Broadcasting) 



  88 

6. การระดมความคิดผา่นระบบเครือขา่ย (Web board หรือ e-Discussion) 
7. ซอฟต์แวร์สนบัสนนุการทางานร่วมกนัเป็นทีม (Groupware) 
8. บล็อก (Blog หรือ Weblog) ซึ่งเป็นเคร่ืองมือในการแลกเปลี่ยนความรู้ 

หรือประสบการณ์ ผา่นพืน้ท่ีเสมือน (Cyber space) 
น า้ทิพย์ วิภาวิน (2547: 33) กล่าวถึง เทคโนโลยีท่ีเก่ียวข้องกบัการจดัการความรู้ 

ได้แก่  
1. เทคโนโลยีการสื่อสาร เป็นการสื่อสารระหว่างผู้ ใช้กับผู้ เช่ียวชาญและ

แหล่งความรู้อ่ืน ๆ เช่น อินเทอร์เน็ต เป็นการสื่อสารข้อมลูทั่วโลก และอินทราเน็ตเป็นการสื่อสาร
ข้อมลูภายในองค์กรโดยใช้เทคโนโลยีเดียวกบัอินเทอร์เน็ต  

2. เทคโนโลยีความร่วมมือ/การใช้งานร่วมกัน เช่น โปรแกรมการทางานเป็น
กลุม่ ได้แก่ กรุ๊ปแวร์ (Groupware) เป็นซอฟแวร์ (Software) ท่ีท าให้การท างานร่วมกนัเป็นทีมผา่น
ระบบเครือข่าย มีการสื่อสารการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและการประชุมร่วมกัน ส่วนโปรแกรม
การบริหารโครงการ (Project management tools) เป็นเคร่ืองมือในการท างานตามโครงการ การ
ติดตามผลความคืบหน้าของโครงการและการรายงานผล  

3. เทคโนโลยีการจัดเก็บความรู้ เช่น ระบบจัดการฐานข้อมูล เหมืองข้อมูล 
(Data mining) ตัวอย่าง การท างานของเหมืองข้อมูล (Data mining) เป็นวิธีการดึงข้อมูลจาก
แหล่งจัดเก็บข้อมูลในคลังข้อมูล (Data warehouse) มารวบรวมและแสดงผลในรูปแบบท่ีใช้
ประโยชน์ได้ ดงัเหมืองข้อมลูกบัระบบผู้เช่ียวชาญ (Expert systems) 

(จันทร์เพ็ญ จันทวี.  2550: 25-29) กล่าวถึง เทคโนโลยีสารสนเทศสนับสนุน 
การจัดการความรู้ว่า เทคโนโลยีมีบทบาทส าคญัต่อการจัดการความรู้โดยเป็นเคร่ืองมือในการ
สนบัสนนุการจดัการความรู้ใน 2 แนวทาง คือ 

1. จดัหาสารสนเทศส าหรับบคุคลและองค์กร เพ่ือการเข้าถึงความรู้ท่ีปรากฏ
ชดัแจ้ง (Explicit knowledge) 

2. เช่ือมตอ่ระหวา่งคนกบัคน ให้สามารถแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกนัได้ แบ่งปัน
ความรู้ประเภทท่ีไม่สามารถเขียนหรืออธิบายได้ชัดเจน (Tacit knowledge) โดยเทคโนโลยี
สารสนเทศเป็นเคร่ืองมือในการจดัการความรู้ ดงันี ้

2.1 รวบรวมและการจัดเก็บความรู้ท่ีปรากฏ ได้แก่ ระบบการจัดการ
ความสัมพันธ์ฐานข้อมูล (Relational Database Management System: DBMS) ระบบจัดการ
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เอกสารอิเล็กทรอนิกส์ เพ่ือรวบรวมความรู้ท่ีกระจัดกระจายให้มารวมในท่ีเดียวกนั เพ่ือสะดวกใน
การใช้และเข้าถึงสารสนเทศนัน้ เพ่ือสะดวกในการค้นหา เข้าถึงและแจกจ่าย 

2.2 เพ่ือการเข้าถึงความรู้ท่ีปรากฏ ได้แก่ Internet/Intranet โปรแกรมการ
ค้นหา (Search engine) การระดมความคิดผ่านระบบเครือข่าย (Web board) การเรียนรู้ผ่าน
ระบบอิเล็กทรอนิกส์ (e-Learning) การเรียนการสอนผา่นระบบเครือขา่ย (Web based learning) 
ท าให้การเข้าถึงสารสนเทศมีความแมน่ย า กลุม่คนสามารถท ากิจกรรมร่วมกนับนเครือขา่ยได้ 

2.3 เพ่ือการประยุกต์ใช้ความรู้ ได้แก่ ระบบสนับสนุนการปฏิบัติการ 
ซอฟแวร์ท่ีมีเป้าหมายเพ่ือช่วยเหลือกลุม่ในการด าเนินการท างานอย่างเฉพาะเจาะจง ช่วยให้งาน
เสร็จอย่างรวดเร็วโดยไมต้่องเรียนรู้วิธีการต่าง ๆ ท่ียุ่งยาก เช่น ระบบการเงิน รายรับรายจ่าย การ
คิดภาษี ระบบช่วยสนับสนุนการตดัสินใจ (Decision Support System: DSS) ระบบซอฟแวร์ท่ี
เปลี่ยนรูปข้อมลูให้อยู่ในรูปของสารสนเทศท่ีผา่นการวิเคราะห์แล้ว ท าให้ข้อมลูมีความน่าเช่ือถือ 
อาจน าเสนอในรูปแผนภมูิ กราฟ ผู้บริหารสามารถนาไปใช้ในการตดัสินใจ และสามารถเข้าถึงได้
จากคอมพิวเตอร์สว่นบคุคล 

2.4 สนับสนุนการจัดการความรู้โดยนัย ได้แก่ จดหมายอิเล็กทรอนิกส์ 
(e-Mail) การประชุมทางไกลผ่านระบบวีดิโอ (Video conferencing) ซึ่งเป็นเทคโนโลยีท่ีช่วย
อ านวยความสะดวกในการสื่อสารระหว่างบุคคล เช่ือมโยงบุคคลต่างสถานท่ีเข้าด้วยกันเพ่ือ
แลกเปลี่ยนความรู้และสง่เสริมให้เกิดการปฏิสมัพนัธ์และการทางานท่ีเกือ้กลูกนั 

สมชาย น าประเสริฐชัย (2546: 118-120) กล่าวถึง เทคโนโลยีสารสนเทศท่ี
เก่ียวข้องและมีบทบาทในการจดัการความรู้ประกอบด้วยเทคโนโลยีการสื่อสาร (Communication 
technology) เทคโนโลยีการท างานร่วมกัน (Collaboration technology) และเทคโนโลยีการ
จดัเก็บ (Storage technology) 

1. เทคโนโลยีการสื่อสาร ช่วยให้บุคลากรสามารถเข้าถึงความรู้ตา่ง ๆ ง่ายขึน้ 
สะดวกขึน้ รวมทัง้สามารถติดตอ่สื่อสารกบัผู้ เช่ียวชาญในสาขาตา่ง ๆ ค้นหาข้อมลู สารสนเทศและ
ความรู้ท่ีต้องการได้ผา่นทางเครือขา่ยอินทราเน็ตหรืออินเทอร์เน็ต 

2. เทคโนโลยีสนับสนุนการท างานร่วมกัน ช่วยให้สามารถประสานการ
ท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ ลดอปุสรรคในเร่ืองของระยะทาง เช่น โปรแกรมกลุม่ (Groupware) 
ต่าง ๆ หรือระบบการแสดงหน้าจอโทรศัพท์มือถือขึน้ไปแสดงบนหน้าจอโทรทัศน์ (Screen 
sharing) เป็นต้น 
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3. เทคโนโลยีการจดัเก็บช่วยในการจัดเก็บและการจัดการความรู้ต่าง ๆ จะ
เห็นได้วา่ เทคโนโลยีท่ีน ามาใช้ในการจดัการความรู้ขององค์กรประกอบด้วยเทคโนโลยีท่ีสามารถ
ครอบคลุมกระบวนการต่าง ๆ ในการจัดการความรู้ให้ได้มากท่ีสุดเท่าท่ีเป็นไปได้ เช่น มีระบบ
ฐานข้อมลูและระบบการสื่อสารท่ีช่วยในการสร้าง ค้นหา แลกเปลี่ยน จดัเก็บความรู้ อย่างไรก็ตาม
ในปัจจุบันมีซอฟต์แวร์ท่ีเก่ียวข้องกับการจัดการความรู้โดยเฉพาะท่ีเรียกว่า เคร่ืองมือทาง
เทคโนโลยีท่ีสนับสนุนการจัดการความรู้ (Know-ware) เช่น ระบบการจัดการความรู้ขององค์กร 
(Electronic document management) หรือ (Enterprise knowledge portal) ซึ่งอินเทอร์เน็ตกับ
บทบาทส าคัญในการจัดการความรู้ อินเทอร์เน็ตเป็นแหล่งความรู้ท่ีใหญ่ท่ีสุดในโลก โปรแกรม
ค้นหาช่วยในการค้นหาข้อมลูและความรู้ท่ีต้องการจากอินเทอร์เน็ตได้อย่างรวดเร็ว ในการจดัการ
ความรู้ อินเทอร์เน็ตกลายเป็นเคร่ืองมือส าคญัในการค้นหาข้อมลู โดยเฉพาะอย่างย่ิงการค้นหา
จากค าส าคัญในฐานข้อมูลความรู้ต่าง ๆ ดังเห็นได้ว่า มหาวิทยาลัยชัน้น าของโลกมีระบบ
ฐานข้อมูล ความรู้สนับสนุนการศึกษาและวิจัยจ านวนมาก การเข้าถึงข้อมูลท่ีเป็นความรู้ได้
มากกว่าย่อมหมายความว่าโอกาสในการเรียนรู้มีมากกว่า อินเทอร์เน็ตช่วยให้การแลกเปลี่ยน
ความรู้ท าได้อย่างรวดเร็วและง่าย อินเทอร์เน็ตช่วยในการกระจายความรู้ในกลุม่เป้าหมายท่ีกว้าง
มากขึน้ อินเทอร์เน็ตช่วยในการลดปัญหาและข้อจ ากดัในเร่ืองราวของระยะทางเวลา เช่น สามารถ
แลกเปลี่ยนความรู้และข้อมลูผา่นระบบไปรษณีย์อิเลก็ทรอนิกส์หรือกระดานข่าวกบักลุม่เป้าหมาย
แบบเฉพาะเจาะจงหรือบุคคลทั่วไปก็ได้ เมื่อข้อมลูข่าวสารหรือสารสนเทศมีขนาดท่ีใหญ่ขึน้การ
จดัเก็บก็จ าเป็นต้องมีความซบัซ้อนมากตามไปด้วย ดงัจะเห็นได้จากรูปแบบและกรรมวิธีของการ
จดัเก็บแบบแฟ้มตวัอกัษรมาเป็นระบบฐานข้อมลูทัง้ขนาดเลก็ กลางและใหญ่ ระบบดาต้าแวร์เฮาส์ 
(Data warehouse) ระบบดาต้าไมน์น่ิง (Data mining) และในอนาคตคงมีระบบการจดัการข้อมลู
ท่ีมีความซับซ้อนมากกว่านี ้หากไม่มีเทคโนโลยีสารสนเทศแล้วข้อมูลต่าง  ๆ จะจัดเก็บกันใน
รูปแบบไหน และความยากง่ายในการค้นหาและดงึเอาข้อมลูเหลา่นัน้มาใช้จะเป็นอย่างไร องค์กรท่ี
ประสบความส าเร็จส่วนใหญ่ เป็นองค์กรท่ีสามารถน าข้อมลูมาวิเคราะห์สร้างความรู้ใหม่เพ่ือให้
เกิดความได้เปรียบในการแขง่ขนั เช่น ห้างสรรพสินค้าน าข้อมลูการขายมาวิเคราะห์และสร้างเป็น
ความรู้ใหม่เก่ียวกับลกูค้าและรายการสินค้า ท าให้รู้วา่ลกูค้าต้องการสินค้าประเภทไหนปริมาณ
มากน้อยเท่าไร สินค้าแตล่ะชนิดมีความสมัพนัธ์กนัอย่างไร ห้างสรรพสินค้านัน้ก็สามารถนาความรู้
นัน้มาใช้ปรับเปลี่ยนกลยทุธ์ และการด าเนินการเพ่ือให้สามารถบรรลวุตัถปุระสงค์ตามท่ีต้องการได้ 
เทคโนโลยีจึงมีบทบาทส าคญัในเร่ืองของการจัดการความรู้โดยเฉพาะอย่างย่ิงอินเทอร์เน็ตท่ีเป็น
เทคโนโลยีท่ี เช่ือมคนทั่วโลกเข้าด้วยกันท าให้กระบวนการแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge 
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transfer) ท าได้ดีย่ิงขึน้ อีกทัง้เทคโนโลยีช่วยในการน าเสนอสามารถเลือกได้หลายรูปแบบ เช่น 
ตัวอักษร รูปภาพแอนนิเมชั่น เสียง วิดี โอ ซึ่ งช่วยให้การเรียนรู้ท าได้ง่ายย่ิงขึน้  เทคโนโลยี
สารสนเทศยังสามารถช่วยในการจดัเก็บและดแูลปรับปรุงความรู้และสารสนเทศตา่ง ๆ เทคโนโลยี
ช่วยลดคา่ใช้จ่ายในการด าเนินการในกระบวนการจดัการความรู้ด้วย จึงนบัได้วา่เทคโนโลยีจึงเป็น
เคร่ืองมือสนบัสนนุและเพ่ิมประสิทธิภาพของกระบวนการจดัการความรู้ 

จรินทร์ อาสาทรงธรรม (2551: 42-46) กล่าวว่า เทคโนโลยีท่ีน ามาใช้ในการ
จดัการความรู้มีดงันี ้

1. การมีกระดานขา่วเพ่ือให้บคุลากรได้มีการแลกเปลี่ยนความรู้ระหวา่งกนั 
2. การสร้างหลกัสตูร การเรียนรู้อิเล็กทรอนิกส์ (e-Learning) ท่ีต้องการให้

บคุลากรได้เข้าสูร่ะบบเพ่ือเพ่ิมพนูความรู้ด้วยตนเอง 
3. การให้ดึงข้อมูล (Download) หลักสูตรต่าง ๆ จากเซิร์ฟเวอร์ (Server) 

สว่นกลางเพ่ือช่วยในการอบรมและพฒันาความรู้ หรือการสง่จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ให้ข้อมลูและ
กิจกรรมทกุวนั 

4. การสร้างหลกัสตูรให้บุคลากรเข้าไปเรียนรู้อย่างน้อยวนัละ 10 นาที และมี
การประเมินผลการเรียน ซึ่งอาจน าไปเป็นผลประกอบในการประเมินผลการท างานประจ าปี 

(จิราภรณ์  เจ ริญ เดช และศรัณ ย์  บุญประเสริฐ .  2545: 16-21) กล่าวถึ ง 
เทคโนโลยีสารสนเทศท่ีใช้ในการจดัการความรู้มีดงันี ้

1. ระบบส านักงานอตัโนมตัิ (Office Automation System: OAS) กับหน้าท่ี
ในการกระจายองค์ความรู้ในองค์กรท่ีมุ่งเน้นอ านวยความสะดวกหรือเพ่ิมผลผลิตในการท างาน
ของบุคลากรท่ีท างานด้านสารสนเทศในส านักงาน ซึ่งกิจกรรมในส านักงานอาจแบ่งแยกย่อยได้
ดงันี ้

1.1 การจัดการเอกสาร คือ การจัดเตรียมเอกสารตา่ง ๆ ท่ีจ าเป็นต้องท า
ในการปกติทัว่ไปขององค์กร เช่น จดหมายเชิญประชมุ รายงานการประชมุ เป็นต้น 

1.2 การจัดตารางการท างาน คือ การจัดท าตารางเวลา การนัดหมาย 
หรือการประสานงานร่วมกนัของบคุลากรตา่ง ๆ ในองค์กร 

1.3 การติดต่อสื่อสาร คือ การติดต่อสื่อสารทัง้ภายในองค์กร เช่น 
ระหวา่งบคุคลในหน่วยงาน หรือระหวา่งหน่วยงาน รวมทัง้บคุคลภายนอกท่ีเก่ียวข้อง 

1.4 การจดัการข้อมลู คือ การน าเอาข้อมลูตา่ง ๆ ท่ีเก็บรวบรวมได้มาท า
การวิเคราะห์ 
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2. ระบบสนับสนุนการสร้างองค์ความรู้ (Knowledge Work System: KWS) 
กับหน้าท่ีในการสร้างองค์ความรู้ในองค์กรเป็นระบบสารสนเทศท่ีใช้สนับสนุนการท างานของ
บุคคลท่ีท างาน ด้านการสร้างองค์ความรู้ (Knowledge worker) ให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ
และประสิทธิผล ทัง้การคิดค้นและวิจัย เพ่ือให้ได้องค์ความรู้ใหม่  ๆ ท่ีเป็นประโยชน์แก่องค์กร 
ระบบสนบัสนนุการสร้างองค์ความรู้มีรูปแบบท่ีแตกต่างกนัออกไปขึน้อยู่กบัวา่จะน าไปใช้งานด้าน
ใด แต่ประการส าคญัท่ีเหมือนกันคือ ระบบนีจ้ะต้องให้เคร่ืองมือแก่บุคคลท่ีท างานด้านการสร้าง
องค์ความรู้ตามท่ีต้องการ ซึ่งสว่นใหญ่แล้วจะเป็นระบบท่ีมีประสิทธิภาพในการประมวลผลท่ีสงู ไม่
ว่าจะใช้งานด้านค้นคว้า วิจัยทางวิทยาศาสตร์ งานออกแบบผลิตภณัฑ์ หรืองานวิเคราะห์การ
ลงทุนก็ตาม เพราะงานเหล่านีมุ้่งเน้นไปยังองค์ความรู้ท่ีมีอยู่ในโลกภายนอกด้วย ระบบจึงต้อง
สามารถตอบสนองความต้องการทัง้ในด้านความรวดเร็ว และความง่ายในการติดตอ่กบัฐานข้อมลู
ภายนอก และท่ีส าคญัอีกประการหนึ่งคือ เคร่ืองมือท่ีวา่นัน้ต้องง่ายในการท่ีจะน ามาใช้ 

3. ระบบสนับสนุนการท างานกลุ่ม (Group Collaboration System: GCS) 
กบัหน้าท่ีในการใช้องค์ความรู้ร่วมกันในองค์กร ทัง้ระบบส านักงานอตัโนมตัิและระบบสนับสนุน
การสร้างองค์ความรู้ท่ีกลา่วข้างต้นถกูออกแบบมาเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการท างานเป็นรายบคุคล 
แตใ่นปัจจบุนันัน้การท างานในองค์กรสว่นใหญ่มีลกัษณะการท างานร่วมกนัเป็นกลุม่มากขึน้ ระบบ
สารสนเทศท่ีสนบัสนนุในการท างานกลุ่ม หรือบางครัง้เราจะเรียกวา่ กรุ๊ปแวร์ จึงเป็นระบบท่ีท าให้
เกิดประสิทธิภาพในการท างานร่วมกันเป็นกลุม่ซึ่งเป็นการรวมเอาเทคโนโลยีเครือขา่ย ฐานข้อมลู 
และอีเมล์ รวมเข้าไว้ด้วยกนั 

4. เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (Artificial Intelligence: AI) กับหน้าท่ีในการ
จัดเก็บองค์ความรู้ในองค์กรและการน ามาใช้ในภายหลัง เป็นระบบท่ีพัฒนาให้คอมพิวเตอร์
สามารถท างานแบบท่ีต้องใช้ปัญญาเหมือนกับมนษุย์ได้ ตวัอย่างของ เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ 
ได้แก่ หุ่นยนต์ การท าความเข้าใจภาษาธรรมชาติ ระบบผู้ เช่ียวชาญ และระบบฐานข้อมูล
กรณีศกึษา เป็นต้น 

สรุปว่า เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารกับการจัดการความรู้เป็นเคร่ืองมือ
ส าคญัท่ีสนับสนนุให้การจัดการความรู้ในองค์กรมีประสิทธิภาพ ในรูปแบบเทคโนโลยีสารสนเทศ
และการส่ือสารท่ีน ามาใช้ในลกัษณะระบบต่าง ๆ การเช่ือมตอ่ระหวา่งคนกบัคนหรือคนกบัความรู้ 
การรวบรวมและจดัเก็บความรู้ท่ีปรากฎสามารถน าไปปฏิบัติได้ เพ่ือการเข้าถึงและกระจายความรู้
อย่างทัว่ถึงทัง้ในระดบัตวับคุคล ระดบัองค์กร และออกไปสูส่งัคม 
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3.2 เครือข่ายสังคมออนไลน์ 
บอยด์ และอิลลิสัน (ฌานภานุ มงคลฤทธ์ิ.  2553: 120; อ้างอิงจาก Boyd and 

Ellison. 2008) ให้ความหมาย เวบ็ไซต์เครือขา่ยสงัคมออนไลน์วา่ บริการรูปแบบหนึ่งของเวบ็ไซตท่ี์
จัดให้ผู้ ใช้แต่ละคนสร้างโปรไฟล์สาธารณะหรือกึ่งสาธารณะของตนเองขึน้มาภายในระบบท่ี
เช่ือมต่อกันกับผู้ ใช้คนอ่ืน ท่ีมีความสมัพันธ์เช่ือมต่อกันสามารถดขู้อมลูหรือสื่อสารกับผู้ อ่ืนท่ีมา
เช่ือมตอ่กบัผู้ใช้ภายในระบบด้วยกนั 

สเตราด์ (ฌานภานุ มงคลฤทธ์ิ.  2553: 120; อ้างอิงจาก Stroud. 2008) สรุปเนือ้หา
ท่ีปรากฏบนเวบ็ไซต์แบบเครือขา่ยสงัคมออนไลน์ไว้ 5 ประเภท ได้แก่ 

1) โปลไฟล์ (Profiles) ทัง้แบบสาธาระหรือแบบส่วนตวั เป็นเว็บไซต์ท่ีให้ผู้ ใช้แต่
ละคนบ่งบอกตวัตนของตวัเอง เช่น อาย ุเพศ ท่ีอยู่อาศยั ความสนใจสว่นตวั ฯลฯ ในหน้าโปลไฟล์
ยงัเป็นแหลง่รวมเนือ้หาตา่ง ๆ  มากมาย เช่น ภาพถ่าย เสียง หรือไฟล์วีดีโอ ตามท่ีผู้ใช้จดัโดยท่ีหน้า
โปลไฟล์สามารถตัง้คา่ให้เป็นแบบสว่นตวัหรือแบบสาธารณะก็ได้ ตามความพอใจของผู้ใช้ 

2) เครือข่ายของผู้ ใช้ (Network of contacts) หลังจากผู้ ใช้เข้าร่วมเป็นสมาชิก
ของเวบ็ไซต์เครือขา่ยสงัคมออนไลน์แล้วผู้ใช้สามารถตรวจสอบหรือดขู้อมลูของผู้ ใช้คนอ่ืน ๆ ท่ีเป็น
สมาชิกเหมือนกนัได้ โดยบางครัง้ก่อนท่ีจะสามารถสื่อสารถึงกนัในรูปแบบตา่ง ๆ นัน้ต้องได้รับสิทธ์ิ
จากสมาชิกคนอ่ืนก่อน 

3) การสง่ข้อความถึงกนั (Massaging) เวบ็ไซต์เครือขา่ยสงัคมออนไลน์สว่นใหญ่
มกัจะมีระบบให้ผู้ใช้สง่ข้อความหรือฝากเนือ้หาบางอย่างไว้บนหน้าโปรไฟล์ของเพ่ือนได้ซึ่งเปรียบ
ได้กวา่การสง่อีเมล์ 

4) การแบ่งปันเนือ้หา (Content Sharing) เหมือนกับการแลกเปลี่ยนข้อความ 
หรือเนือ้หาซึ่งกันและกนั ซึ่งยงัรวมไปถึงการอพัโหลดรูปภาพ หรือไฟล์วีดีโอเข้าไปในเว็บไซต์หรือ
การเขียนบลอ็กของผู้ใช้เองไว้ให้เพ่ือนสมาชิกมาเย่ียมชม เป็นต้น 

5) ส่วนเพ่ิมคุณค่า (Add-value content) เว็บไซต์ เครือข่ายสังคมออนไลน์
จ านวนมากพยายามจัดหาหรือเสริมสว่นดงักลา่วเข้าไปในเว็บไซต์เพ่ือดงึดดูให้คนมาเป็นสมาชิก
ของเวบ็ไซต์ตนเอง โดยสว่นเพ่ิมคณุคา่เหลา่นีช้่วยท าให้โปรไฟล์ของผู้ใช้ดสูวยงามน่าสนใจมากขึน้
หรือเป็นการเพ่ิมกิจกรรมให้กับผู้ ใช้ในการเข้ามาใช้บริการเว็บไซต์ เช่น เกม หรือโปรแกรมเสริม  
เลก็ ๆ (Widget) บนหน้าโปรไฟล์ เป็นต้น 



  94 

อย่างไรก็ตาม เว็บไซต์เครือข่ายสงัคมออนไลน์ในปัจจุบันย่ิงทวีความนิยมมากขึน้
อย่างต่อเน่ืองและปฏิเสธไม่ได้ว่าเว็บไซต์เฟซบุ๊ ค (www.facebook.com) เป็นเว็บไซต์เครือข่าย
สงัคมออนไลน์ท่ีมีอิทธิพลและได้รับความสนใจมากท่ีสดุในขณะนี ้ 

สรุปได้ว่า เครือข่ายสงัคมออนไลน์ในลกัษณะของเวบ็ไซต์ท่ีผู้ใช้สร้างขึน้เป็นโปรไฟล์
สาธารณะหรือกึ่งสาธารณะของตนเองภายในระบบท่ีเช่ือมต่อกันกับผู้ใช้คนอ่ืน ท่ีมีความสมัพันธ์
เช่ือมต่อกันสามารถดูข้อมลูหรือสื่อสารกับผู้ อ่ืนท่ีมาเช่ือมต่อกับผู้ ใช้ภายในระบบด้วยกัน โดยมี
เนือ้หาท่ีน าเสนอได้แก่ โปลไฟล์ เครือข่ายของผู้ ใช้ การส่งข้อความถึงกนั การแบ่งปันเนือ้หา และ
สว่นเพ่ิมคณุคา่ 

3.3 การพัฒนาแอปพลิเคชัน  
การพัฒนาโปรแกรมท่ีใช้บนโทรศัพท์สมาร์ทโฟนและแท็บเล็ต จะช่วยตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภค อีกทัง้ยังสนับสนุนให้ผู้ ใช้โทรศพัท์ได้ใช้ง่ายย่ิงขึน้ โทรศพัท์เคลื่อนท่ี 
หรือสมาร์ทโฟน ก็มีหลายระบบปฏิบตัิการท่ีพฒันาออกมาให้ผู้ใช้งาน สว่นท่ีมีคนใช้และเป็นท่ีนิยม
มากก็คือ IOS และ Android จึงท าให้เกิดการเขียนหรือพฒันาแอปพลิเคชัน (Application) ลงบน
สมาร์ทโฟนเป็นอย่างมาก เช่น แผนท่ี เกม โปรแกรมสนทนา การส่ือสารแลกเปลี่ยน การน าเสนอ
ภาพ และหลายธุรกิจก็เข้าไปเน้นในการพัฒนาโมบายแอปพลิเคชัน (Mobile Application) เพ่ือ
เพ่ิมช่องทางในการสื่อสารกับลูกค้ามากขึน้ ดังนัน้อาจสรุปได้ว่า โมบายแอปพลิเคชัน (Mobile 
Application) เป็นการพัฒนาโปรแกรมบนโทรศัพท์เคลื่อนท่ีและแท็ลเล็ตหรือสมาร์ทโฟน เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้ ใช้ให้เข้าถึงการใช้งานแอปพลิเคชันท่ีต้องการใช้งานได้ (ปรมตัถ์
ปัญปรัชญ์ ต้องประสงค์ สภุารัตน์ คุ้มบ ารุง และอญัชนา ลกัษณ์วิรามสิริ.  2560: 21-26)  

1. ประเภทของแอปพลิเคชนันัน้ แอปพลิเคชัน คือ ซอฟต์แวร์ท่ีใช้เพ่ือช่วยในการ
ท างานของผู้ ใช้งาน ดังนัน้ แอปพลิเคชันจะต้องมีสิ่งท่ีเรียกว่า ส่วนติดต่อกับผู้ ใช้งาน (User 
Interface : UI) ซึ่งสามารถแบ่งประเภทของแอปพลิเคชันออกตามสภาพแวดล้อมการท างาน 
(Platform) ได้ดงันี ้1) Desktop application คือ แอปพลิเคชนัท่ีท างานบนเคร่ืองคอมพิวเตอร์ เช่น 
โป รแก รม  Microsoft office โป รแก รม  Windows media player โป รแก รม  Paint เ ป็ น ต้ น 
2) Mobile application คือ แอปพลิเคชัน ท่ีท างานบน Mobile device หรือโทรศัพท์เคลื่อนท่ี
สมาร์ทโฟน เช่น  IM+ เป็นต้น 3) Web application คือแอปพลิเคชัน ท่ีท างานบนเว็บ  เช่น 
โปรแกรม Gmail โปรแกรม Hotmail และโปรแกรม Google+ เป็นต้น โดยท่ีเวบ็แอปพลิเคชัน อาจ
แบ่งออกได้อีกเป็น (4) Internet application โดยอินเทอร์เน็ต หมายถึง การใช้งานเฉพาะภายใน
องค์กรซึ่งตรงข้ามกบั Internet ท่ีเป็น World Wide Web นัน่เอง  
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2. ขัน้ตอนการพฒันาแอปพลิเคชนั 
ธีรวัฒน์ ประกอบผล และเอกพันธุ์ ค าปัญโญ (2552: 41-44) ได้กล่าวไว้ว่า

การก าหนดระยะในวงจรการพัฒนาแอปพลิเคชันมีอยู่หลายแบบ และในการด าเนินโครงการ
พฒันาก็ไมไ่ด้มีล าดบัก่อนหลงัตามแผนเสียเลยทีเดียว ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัสภาพการท างานท่ีเกิดขึน้จริง 
การพฒันาแอปพลิเคชันท่ีเป็นการพฒันาโปรแกรมขนาดเลก็อาจแบ่งเป็นเพียง 3 ขัน้ตอนพืน้ฐาน 
คือ วิเคราะห์ความต้องการออกแบบโปรแกรม และการน าไปใช้งานหรือการเขียนโปรแกรมขึน้มา
ใช้งาน แตส่ าหรับโครงการขนาดใหญ่ท่ีต้องจดัท าแผนพฒันานัน้ จะแบ่งระยะการพัฒนาเพ่ิมเป็น 
5 หรือ 7 ระยะ ตามลักษณะโครงการและการท างานของผู้พัฒนา ในแต่ละระยะการพัฒนานัน้
สามารถย้อนกลบัมาขัน้ตอนเดิมได้เสมอ หรืออาจย้อนมาเร่ิมตัง้แต่ระยะเร่ิมต้น เพราะการพบ
ปัญหาท่ีแท้จริงจะมาพร้อมกบัการเร่ิมต้นการท างานจริงในแตล่ะระยะท างาน หรือบางครัง้อาจพบ
เมื่อเร่ิมต้นใช้งานระบบจริงแล้ว อย่างไรก็ตาม การก าหนดวงจรอาจมีลกัษณะท่ีตา่งออกไปจากนี ้
ขึน้กบัมมุมองการบริหารงานหรือสภาพท่ีเกิดขึน้จริงขณะพฒันาแอปพลิเคชนั 

2.1 ระยะวางแผนโครงการ วตัถุประสงค์ของระยะนีค้ือ การก าหนดข้อสรุป
ความจ าเป็น และแนวทางส าหรับการพัฒนาแอปพลิเคชัน ดังนัน้งานในระยะนีจ้ึงเน้นไปท่ีการ
ก าหนดปัญหา (Problem definition) โดยท าความเข้าใจกบัปัญหาพร้อมทัง้ก าหนดแนวทางในการ
แก้ไขปัญหาจากนัน้จึงศึกษาความเป็นไปได้ของการพัฒนาแอปพลิคชัน ในแผนนีจ้ะประกอบไป
ด้วย เป้าหมายของการด าเนินโครงการ ขอบเขตของโครงการ แนวทางการแก้ไขปัญหาท่ีเลือก และ
ทรัพยากรท่ีต้องใช้ส าหรับพฒันาโครงการระยะนีเ้ป็นช่วงสัน้เมื่อเทียบกบัระยะอ่ืน ๆ ในวงจรการ
พัฒนาแอปพลิเคชัน แต่มีความส าคญัมากท่ีสดุ เพราะเป็นจุดท่ีต้องตัดสินใจว่าต้องด าเนินการ
อย่างไรตอ่ไป ซึ่งเป็นผลตอ่การเตรียมการตา่ง ๆ ส าหรับการพฒันาระบบ 

2.2 ระยะวิเคราะห์ วตัถุประสงค์ของระยะนีค้ือ การศกึษาท าความเข้าใจกับ
ระบบงานปัจจุบันอย่างละเอียด เพ่ือก าหนดแนวทางส าหรับการออกแบบแอปพลิเคชัน งานใน
ระยะนีจ้ึงเป็นการรวบรวมความต้องการเป็นหลัก (Requirement gathering) โดยใช้วิธีการ
รวบรวมข้อมลูด้านความต้องการจากบคุคลท่ีเก่ียวข้องและน ามาวิเคราะห์จนได้ข้อสรุปท่ีเป็นความ
ต้องการท่ีแท้จริงชัดเจน พร้อมเสนอแนวทางส าหรับการออกแบบแอปพลิเคชันออกมาเป็น
แอปพลิเคชัน่ท่ีตอบสนองความต้องการของผู้ใช้งาน 

2.3 ระยะการออกแบบแอปพลิเคชัน วัตถุประสงค์ของระยะนีค้ือ การ
ออกแบบแอปพลิเคชนัขึน้มา โดยทัว่ไปเป็นการก าหนดองค์ประกอบและกระบวนการต่าง ๆ ของ
แอปพลิเคชั่น ท่ีสอดคล้องกับความต้องการท่ีได้วิเคราะห์มาแล้วให้มีความสอดคล้องกับ
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สภาพแวดล้อมการท างานของแอปพลิเคชัน และอยู่ในขอบเขตท่ีก าหนด เช่น การออกแบบส่วน
ประสานงานกบัผู้ใช้ หรือ User interface เป็นต้น 

2.4 ระยะน าแอปพลิเคชันไปใช้มีวตัถุประสงค์คือ การท าให้แอปพลิเคชันท่ี
ออกแบบมาเกิดขึน้จริง โดยการสร้างขึน้มาทดสอบการท างาน และน าไปติดตัง้ใช้งาน และ
ประเมินผลว่าระบบนัน้ตรงกบัความต้องการท่ีแท้จริงและสามารถแก้ไขปัญหาได้หรือไม่ งานหลกั
ในระยะนีจ้ึงจะเป็นการออกแบบและพฒันาแอปพลิเคชนัขึน้มาใช้งานตามกระบวนการท่ีออกแบบ
ไว้ โดยมีการฝึกอบรมผู้ ท่ีเก่ียวข้องให้สามารถใช้งานแอปพลิเคชันได้ 

2.5 ระยะการบ ารุงรักษาแอปพลิเคชัน วตัถุประสงค์ของระยะนีค้ือ กระท าให้
ระบบสามารถใช้งานได้นาน สามารถรองรับเทคโนโลยีใหม่ ๆ ท่ีเกิดขึน้ในอนาคต งานในระยะนี ้
ส่วนใหญ่จึงเป็นการป้องกันปัญหาท่ีอาจจะเกิดขึน้เมื่อมีการใช้งานระบบแล้ว การเพ่ิมเติม
ความสามารถใหม ่ๆ เข้าไป การแก้ไขข้อผิดพลาดท่ีค้นพบ และการปรับปรุงให้มีประสิทธิภาพมาก
ขึน้ 

3. โมบายแอปพลิเคชนั (Mobile application) ประกอบขึน้ด้วยค าสองค า ได้แก่ 
โมบาย (Mobile) กับ แอปพลิเคชัน (Application) ซึ่งมีความหมายดังนี ้โมบาย (Mobile) คือ 
อปุกรณ์สื่อสารท่ีใช้ในการพกพาซึ่งนอกจากจะใช้งานได้ตามพืน้ฐานของโทรศพัท์แล้วยงัท างานได้
เหมือนกับเคร่ืองคอมพิวเตอร์ เน่ืองจากเป็นอปุกรณ์ท่ีพกพาได้จึงมีคณุสมบัติเด่นคือ ขนาดเล็ก 
น า้หนกัเบาใช้พลงังานคอ่นข้างน้อย ส าหรับแอปพลิเคชัน (Application) หมายถึง ซอฟต์แวร์ท่ีใช้
เพ่ือช่วยการท างานของผู้ ใช้ (User) โดยแอปพลิเคชันจะต้องมีสิ่งท่ีเรียกว่าส่วนท่ีติดต่อกับผู้ ใช้ 
(User Interface หรือ UI) เพ่ือเป็นตัวกลางใช้งานต่าง ๆ ดังนัน้ Mobile application หมายถึง 
แอปพลิเคชั่นท่ีช่วยการท างานระบบปฏิบัติการ (Operating System : OS) ท่ีแตกต่างกันไป 
ตวัอย่างของระบบปฏิบตัิการบนอปุกรณ์เคลื่อนท่ี ได้แก่ Symbian ท่ีใช้กันอยู่ในสมาร์ทโฟน หลาย
คา่ย ได้แก่ โนเกีย Windows mobile ของคา่ย Microsoft blackberry ของคา่ย RIM (Research in 
Motion) Web ของคา่ย Palm IOS ของคา่ย Apple และ Android ของคา่ย Google  

3.1 ระบบปฏิบตัิการ Android 
ระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์ (Android) เป็นช่ือเรียกชุดซอฟท์แวร์ หรือ

แพลตฟอร์ม (Platform) ส าหรับอปุกรณ์อิเลก็ทรอนิกส์ ท่ีมีหน่วยประมวลผลเป็นสว่นประกอบ เช่น 
คอมพิวเตอร์ โทรศัพท์ (Telephone) โทรศัพท์เคลื่อนท่ี (Cell Phone) อุปกรณ์เล่นอินเทอร์เน็ต
ขนาดพกพา (MID) เป็นต้น แอนดรอยด์นัน้ถือก าเนิดอย่างเป็นทางการในวันท่ี 5 พฤศจิกายน 
2550 โดยบริษัท กเูกิล จดุประสงค์ของ แอนดรอยด์นัน้ มีจดุเร่ิมต้นมาจากบริษัท Android Inc. ท่ี
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ได้น าระบบปฏิบัติการลีนุกซ์ (Linux) ซึ่งนิยมน าไปใช้งานกับเคร่ืองแม่ข่าย (Server) เป็นหลัก 
น ามาลดทอนขนาดตัว (แต่ไม่ลดทอนความสามารถ) เพ่ือให้เหมาะสมแก่การน าไปติดตัง้บน
อปุกรณ์พกพา ท่ีมีขนาดพืน้ท่ีจัดเก็บข้อมลูท่ีจ ากดั โดยคาดวา่ แอนดรอยด์ นัน้จะเป็นหุ่นยนต์ตวั
น้อย ๆ ท่ีคอยช่วยเหลืออ านวยความสะดวกแก่ผู้ ท่ีพกพาไปในทุกท่ีทกุเวลา พัฒนาให้มีขนาดเล็ก
ลงแต่ความสามารถไม่ลดลง หรือเป็นชุดของซอฟต์แวร์ หรือแพลตฟอร์ม ส าหรับอุปกรณ์
อิเลก็ทรอนิกส์ ท่ีมีหน่วยความจ าประมวลผลเป็นสว่นประกอบ  

ระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์  (Android) เร่ิมต้นพัฒนาโดยบริษัท 
Android Inc. และต่อมาได้ขายลิขสิทธ์ิ Android ให้กับ บริษัท กูเกิล ซึ่งในขณะนัน้เข้าใจว่าเป็น
เพียงระบบปฏิบัติการบนอปุกรณ์เคลื่อนท่ีเท่านัน้ ต่อมาในปี ค.ศ. 2007 ก็เกิดปรากฎการณ์ของ 
Android ขึน้อีกครัง้ ซึ่งในครัง้นัน้ได้มีการเปิดเผยถึงระบบปฏิบัติการบนโทรศัพท์เคลื่อนท่ีใน
ลกัษณะ Open platform ท่ีผู้ ใช้งานสามารถพัฒนาซอฟต์แวร์ขึน้มาใช้งานเองได้จากกลุ่มบริษัท
พัฒนาเทคโนโลยีเก่ียวกับอุปกรณ์เคลื่อนท่ี บริษัทท่ีเรียกว่า Open Handset Aliance ซึ่งท าให้ 
ทัว่โลกจบัตากบัการเคลื่อนไหวของ Android มากขึน้ 

แอนดรอยด์เป็นระบบปฏิบัติการส าหรับอปุกรณ์เคลื่อนท่ีซึ่งประกอบไป
ด้วย ระบบปฏิบัติการ (Operating system) มิดเดิลแวร์ (Middleware) และโปรแกรมประยุกต์
หลัก (Key application) โดย Android มีพืน้ฐานอยู่บนระบบปฏิบัติการลินุกซ์ (Linux) ท่ีได้รับ
ความนิยมทัว่โลกในฐานะ Open source ท่ีน ามาจ าหน่ายหรือแจกฟรีในลกัษณะเป็นแพ็คเกจ โดย
ผู้จดัท าซอฟต์แวร์จะรวมซอฟต์แวร์ส าหรับใช้งานในด้านอ่ืน ๆ  เป็นชดุเข้าด้วยกนัสว่นในการพฒันา
ซอฟต์แวร์บนแอนดรอยด์นัน้ จะใช้ภาษาจาวา (JAVA) ในการพัฒนาระบบงานตา่ง ๆ โดยภาษา
จาวา เป็นภาษาโปรแกรมเชิงวตัถุ (Object Oriented Programming Language หรือ OOP) ซึ่ง
ข้อดีของภาษาจาวา คือ การไม่ขึน้อยู่กับแพลตฟอร์ม ท าให้ภาษาจาวา มีอิสระในการใช้งานสูง 
นอกจากลักษณะต่าง ๆ ท่ีกล่าวมานัน้ แอนดรอยด์ยังมีลักษณะเป็นซอฟต์แวร์ Open source 
เหมือนกับ Linux ซึ่งส่งผลดีท่ีท าให้แอนดรอยด์ได้รับความนิยมสงู และยงัมีการวมตวักนัของกลุ่ม
บ ริษั ทพัฒ นาอุปกรณ์ เคลื่ อน ท่ี เพ่ื อสนับสนุนแอนดรอยด์  ห รือ  Google android เป็ น
ระบบปฏิบตัิการได้รับความตอบรับสงู และมีการพฒันา Smart phone และ Tablet ออกมารองรับ
เป็นจ านวนมาก เช่น HTC LG Motorola Samsung และ Sony Ericsson เป็นต้น และเน่ืองจาก
แอนดรอยด์เป็น Open source ท าให้มีการพฒันาและสร้างแอนดรอยด์ในฉบับของตนเองขึน้ ซึ่ง
สามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ Android Open Source Project (AOSP) ประเภท Open 
Handset Mobile (OHM) และประเภท Cooking หรือ Customize ดงันี ้
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3.1.1 Android Open Source Project (AOSP) เป็นแอนดรอยด์
ประเภทแรกท่ี บริษัท กูเกิล เปิดให้สามารถ “ต้นฉบับแบบเปิด” ไปติดตัง้ใช้งานในอปุกรณ์ต่าง ๆ 
โดยไมต้่องเสียคา่ใช้จ่าย 

3.1.2 Open Handset Mobile (OHM) เป็นแอนดรอยด์ท่ีได้รับการ
พฒันาร่วมกบักลุม่บริษัทผู้ผลิตอปุกรณ์ท่ีร่วมกบั บริษัท กูเกิล ในนาม Open Handset Alliances 
(OHA) ซึ่งบริษัทเหลา่นีส้ามารถจะพฒันาแอนดรอยด์ในแบบฉบับของตนเองออกมา พร้อมได้รับ
สิทธิในการมีบริการเสริมต่าง ๆ จาก บริษัท กูเกิล ท่ีเรียกว่า Google Mobile Service (GMS) ซึ่ง
เป็นบริการเสริมท่ีท าให้แอนดรอยด์มีประสิทธิภาพ แต่การจะได้มาซึ่ง GMS นัน้ ผู้ผลิตอปุกรณ์
จะต้องท าการทดสอบระบบ และขออนญุาตทาง บริษัท กเูกิล ก่อน 

3.1.3 Cooking หรือ Customize เป็นแอนดรอยด์ท่ีนกัพัฒนาน ารหัส
ต้นฉบบัจากแหลง่ท่ีหลากหลายมาปรับแต่งในฉบบัของตนเอง โดยจะท าการปลดล็อคสิทธ์ิการใช้
งานอปุกรณ์ 

นอกจากเป็นซอฟต์แวร์ระบบเปิดแล้ว แอนดรอยด์ยังมีลกูเล่นตา่ง ๆ ไม่
ว่าจะเป็นการสั่งจากเสียง (Voice control) การจัดการอัลบัม้รูปภาพในลกัษณะเลื่อนซ้อน การ
เข้าถึงบัญชีรายช่ือโทรศัพท์อย่างรวดเร็วและหลายรูปแบบ การติดต่อผ่านทางโทรศัพท์ รองรับ
ระบบการติดต่อสื่อสารแบบ SMS โปรแกรม e-mail โปรแกรม Facebook โปรแกรม Google 
Maps โปรแกรม Google search engine และโปรแกรม GPS และยังมีแอปพลิเคชันใหม่ ๆ ท่ีมี
ผู้คนทัว่โลกร่วมกันคิดค้นอีกจ านวนมาก ซึ่งผู้ใช้งานสามารถดาวน์โหลด Android market แล้วกด
สง่ไปท่ีสมาร์ทโฟนได้ทนัที โดยการพฒันาเวอร์ชัน่ของแอนดรอยด์ 

การแบ่งสว่นประกอบออกเป็นสว่นในโครงสร้างของระบบแอนดรอยด์ท่ีมี
ความเก่ียวเน่ืองกัน โดยส่วนบนสดุจะเป็นส่วนท่ีผู้ ใช้งานท าการติดต่อโดยตรง ซึ่งก็คือส่วนของ
แอปพลิเคชั่น จากนัน้ก็จะล าดบัลงมาเป็นองค์ประกอบอ่ืนตามล าดบั และสดุท้ายจะเป็นส่วนท่ี
ติดตอ่กบัอปุกรณ์โดยผา่นทาง Linux kernel โครงสร้างของแอนดรอยด์ อธิบายแตล่ะสว่นได้ ดงันี ้

1) Applications เป็นส่วนของโปรแกรมท่ีมีมากับระบบปฏิบัติการ 
หรือเป็นกลุ่มของโปรแกรมท่ีผู้ ใช้งานได้ท าการติดตัง้ไว้ โดยผู้ ใช้งานสามารถเรียกใช้โปรแกรม  
ตา่ง ๆ ได้โดยตรง ซึ่งการท างานของแตล่ะโปรแกรมจะเป็นไปตามท่ีผู้พัฒนาโปรแกรมได้ออกแบบ
และเขียนโค้ดโปรแกรมไว้ 
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2) Applications Framework เป็นส่วน ท่ีมีการพัฒนาขึน้  เพ่ื อให้
นักพัฒนาสามารถพัฒนาโปรแกรมได้สะดวก และมีประสิทธิภาพมากย่ิงขึน้โดยนักพัฒนาไม่
จ าเป็นต้องพฒันาในสว่นท่ีมีความยุ่งยากมาก ๆ 

3) Libraries เป็นส่วนของชุดค าสั่งท่ีพัฒนาด้วย C/C++ โดยแบ่ง
ชดุค าสัง่ออกเป็นกลุม่ตามวตัถปุระสงค์ของการใช้งาน 

4) Android Runtime จะมี Darvik Virtual Machine ซึ่งการท างาน
ของ Darvik Virtual Machine จะท าการแปลงไฟล์ท่ีต้องการท างานให้เป็นไฟล์ .DEX ก่อนเพ่ือให้มี
ประสิทธิภาพเพ่ิมขึน้เมื่อใช้งานกบัหน่วยประมวลผลกลางท่ีมีความเร็วไมม่าก สว่นตอ่มาคือ Core 
Libraries ท่ี เป็นส่วนรวบรวมค าสั่งและชุดค าสั่ งส าคัญ  โดยเขียนด้วยภาษาจาวา (Java 
Language)  

5) Linux Kernel เป็นสว่นท่ีท าหน้าท่ีส าคญั ในจดัการกับบริการหลกั
ของระบบปฏิบัติการ เช่น เร่ืองหน่วยความจ า พลงังาน ติดต่อกับอปุกรณ์ต่าง ๆ ความปลอดภยั 
เครือข่าย โดยแอนดรอยด์ได้น าส่วนนีม้าจากระบบปฏิบัติการลีนุกซ์ รุ่น 2.6 (Linux 26. Kernel) 
ซึ่งได้มีการออกแบบมาเป็นอย่างดี 

3.2 ฐานข้อมลู SQLite  
ฐานข้อมลู SQLite เป็น Database ขนาดเลก็ท่ีได้รับความนิยมอย่างมาก

กับ Application ท่ีท างานบน Smart Phone ประเภทต่าง ๆ รูปแบบการท างานของ SQLite เป็น
แบบ Standalone ท างานอยู่ใน Application นัน้ ๆ SQLite มีโครงสร้างง่ายต่อการจัดเก็บและ
น าไปใช้และไฟล์ท่ีจดัเก็บนัน้ก็มีขนาดเลก็มากเกือบเท่ากบัการเก็บข้อมลูจริงเพราะฉะนัน้ SQLite 
Database จึงเหมาะสมกับแอปพลิเคชั่นท่ีท างานบนสมาร์ทโฟนอย่างย่ิงโดยเฉพาะอนัเน่ืองจาก
ข้อจ ากดัทางด้านฮาร์ดแวร์และหน่วยความจ ารวมทัง้ความสามารถในการประมวลผลข้อมลูตา่ง ๆ 
ในสมาร์ทโฟนย่อมน้อยกวา่ PC desktop เป็นธรรมดาฐานข้อมลู SQLite เป็นฐานข้อมลูขนาดเล็ก
ท่ีนิยมใช้กับแอปพลิเคชั่นท่ีใช้บนสมาร์ทโฟนท่ีมีโครงสร้างง่ายต่อการน าไปใช้และการจัดเก็บ มี
การจัดเก็บไฟล์ท่ีเล็กมากเกือบเท่าข้อมลูจริง เพราะฉะนัน้ SQLite database จึงเป็นฐานข้อมลูท่ี
เหมาะสมท่ีสดุท่ีจะใช้กบัสมาร์ทโฟน 
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3.3 โปรแกรม Java   
องค์ประกอบหลกั แบ่งเป็น 3 สว่น ดงันี ้

3.1 Java Virtual Machine (JVM)  เป็ นส่ วน ท่ี ท าห น้ า ท่ี เ ป็ นตัว
อินเตอร์พรีเตอร์ (Interpreter) คือ จะท าการแปลจาวาไบต์โค้ด ให้เป็นภาษาท่ีเคร่ืองเข้าใจจาวา
ไบต์โค้ดสามารถรันได้หลายแพลตฟอร์ม ถ้าแพลตฟอร์มนัน้มี JVM  

3.2 Java Runtime Environment (JRE)  เป็ นส่วน ท่ี ใช้ ในการรัน
โปรแกรมภาษาจาวาเป็นสว่นท่ีใช้ในการรันโปรแกรม โดยจะท างาน 3 ขัน้ตอน ดงันี ้ 

3.2.1 โหลดไบต์โค้ดโดยใช้ Class loader คือ การโหลดคลาสทุก
คลาสท่ีเก่ียวข้องในการรันโปรแกรม 

3.2.2 ตรวจสอบไบต์โค้ดโดยใช้ Byte code verifier คือ การ
ตรวจสอบวา่โปรแกรมจะต้องไมม่ีค าสัง่ท่ีท าให้เกิดความผิดพลาดกบัระบบ เช่น การแปลงข้อมลูท่ี
ผิดพลาด หรือมีการแทรกแซงเข้าสูร่ะบบภายใน เป็นต้น 

3.2.3 รันไบต์โค้ด โดยใช้ Runtime interpreter 
3.3 Java 2 Software Developer Kit (J2SDK)  เ ป็ น ชุ ด พั ฒ น า

โปรแกรมภาษาจาวา ประกอบไปด้วยโปรแกรมต่าง ๆ แต่ไม่มีโปรแกรม Editor รวมอยู่ด้วย เช่น 
โปรแกรมคอมไพเลอร์ (javac.exe) และโปรแกรมอินเตอร์พรีเตอร์ (java.exe) 

3.4 โปรแกรม Eclipse  
เป็นโปรแกรมท่ีใช้พัฒนาภาษาจาวา (Java) ท่ีเป็นซอฟต์แวร์

แบบ Open source ท่ีพัฒนามาจากนักพัฒนาเอง จึงท าให้พัฒนาได้อย่างต่อเน่ืองและรวดเร็ว
Eclipse มีองค์ประกอบหลกัท่ีเรียกวา่ Eclipse platform ซึ่งให้บริการพืน้ฐานหลกัส าหรับรวบรวม
เคร่ืองมือตา่ง ๆ เพ่ือให้สามารถใช้งานในสภาพแวดล้อมเดียวกนั และยงัมีองค์ประกอบอ่ืน ๆ เพ่ือ
เพ่ิมขีดความสามารถในการท างานให้มากขึน้ เมื่อต้องการเพ่ิมเพียงแค่ต้องเพ่ิม Plug-in ส าหรับ
งานนัน้ ๆ ขึน้มาแล้วน าไปติดตัง้เพ่ิมให้กับ Eclipse เท่านัน้ และ Eclipse ยงัมีข้อดี เช่น ติดตัง้ง่าย 
ใช้ได้กับ J2SDK ทุกเวอร์ชั่น รับรองภาษาต่างประเทศได้หลายภาษา อีกทัง้ มีปลั๊กอินท่ีใช้เสริม
ประสิทธิภาพของโปรแกรมได้เป็นอย่างดี เทคโนโลยีการสื่อสารไร้สายผ่านเคร่ืองมือสื่อสารแบบ
พกพา (Wireless communication through portable devices) ได้แก่สมาร์ทโฟน และสมาร์ท
แท็บเล็ต มีพฒันาการอย่างรวดเร็วและได้รับความนิยมมาก เพราะเป็นการสื่อสารแบบจอสมัผสั
(Touch-screen media) ท าให้พกพาสะดวก ใช้งานง่าย ผู้ ใช้ไม่ต้องแบกน า้หนักของเคร่ืองมือ
สื่อสารเหมือนเดิม เมื่อมีเทคโนโลยีสื่อสารไร้สายความเร็วสงูรองรับก็ย่ิงท าให้ผู้ ใช้สามารถสื่อสาร
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ได้ทุกท่ีทุกเวลา และในหลาย ๆ โอกาสมากย่ิงขึน้ ประเภทของโมบายแอปพลิเคชัน (Mobile 
application) ท่ีมีจ านวนมากบนสมาร์ทโฟนและสมาร์ทแท็บเล็ต ย่ิงท าให้ผู้ ใช้สามารถท าการ
สื่อสารไร้สายรูปแบบตา่ง ๆ ได้คลอ่งตวัย่ิงขึน้ เช่น ผู้ใช้สามารถสง่อีเมลล์ ค้นหาสถานท่ี ถ่ายภาพ 
เล่นเกม ดูดวง ตรวจการจราจร และพูดคุยในเครือข่ายสงัคมออนไลน์สลับกลบัไปมาได้อย่าง
รวดเร็ว ปรากฎการณ์การใช้เทคโนโลยีการสื่อสารไร้สายผ่านเคร่ืองมือสื่อสารแบบพกพาเหล่านี ้
เป็นท่ีมาของการวิจัยถึง ปัจจัยท่ีมีผลต่อการใช้โมบายแอปพลิเคชั่นบนสมาร์ทโฟนและแท็บเล็ต
โดยการออกแบบและพัฒนาต้องศึกษาแนวคิดท่ีเก่ียวข้องกับพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ทางการ
ท่องเท่ียว ส าหรับนกัท่องเท่ียวท่ีต้องการการพกัผอ่นหรือพกัค้างแรม 

สรุปได้ว่า การพัฒนาแอปพลิเคชันบนสมาร์ทโฟนหรือโทรศัพท์เคลื่อนท่ีเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค สนบัสนุนให้ผู้ ใช้ใช้โทรศพัท์เข้าถึงข้อมลูได้ง่ายย่ิงขึน้ และ
เพ่ิมช่องทางการสื่อสาร โดยสามารถแยกประเภทของแอปพลิเคชนั ขัน้ตอนการพฒันาแอปพลิเค
ชนั ระบบปฏิบตัิการของโมบายแอปพลิเคชันท่ีพฒันาได้อย่างรวดเร็วและได้รับความนิยมมากใน
ปัจจบุนั 

 
4. บริบทของมหาวทิยาลัยสวนดุสิตและสถาบันสอนการประกอบอาหารในต่างประเทศ 

ผู้ วิจยัได้ศึกษาเอกสารท่ีเก่ียวข้องเก่ียวกับ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต ยุค 1.0 การเรือน ยุค 
2.0 วิทยาลยัครูสวนดสุิต ยุค 3.0 สถาบนัราชภฏัสวนดสุิต ยุค 4.0 มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 
และยคุ 5.0 มหาวิทยาลยัสวนดสุิต และสถาบนัสอนการประกอบอาหารในตา่งประเทศ ดงันี ้

4.1 มหาวทิยาลัยสวนดุสิต ยุค 1.0 การเรือน  
มหาวิทยาลยัสวนดสุิตจัดตัง้ขึน้เพ่ือเป็นโรงเรียนการเรือนแห่งแรกของประเทศไทย 

ช่ือ “โรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือน” สังกัดกองอาชีวศึกษา กรมวิชาการ กระทรวงธรรมการ
(กระทรวงศกึษาธิการ) เปิดด าเนินการเมื่อวนัท่ี 17 พฤษภาคม พ.ศ. 2477 ท่ีวงักรมหลวงชมุพรเขต
อดุมศกัดิ์ (ปัจจบุนัเป็นท่ีตัง้ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพณิชยการพระนคร) มี
จดุมุ่งหมายเพ่ือฝึกอบรมการบ้านการเรือนส าหรับสตรีหลกัสตูร 4 ปี และได้เร่ิมเปิดสอนหลกัสตูร
อบรมครูการเรือนขึน้เป็นครัง้แรกมีความมุ่งหมายเพ่ือเตรียมผู้ ท่ีจะออกไปมีอาชีพครูในแขนงนี ้
ตอ่มาในปี พ.ศ. 2480 ได้ด าเนินการย้ายมาอยู่ท่ีวงัจนัทรเกษม (กระทรวงศึกษาธิการในปัจจบุัน) 
และเปลี่ยนช่ือจากโรงเรียนมธัยมวิสามญัการเรือนมาเป็น “โรงเรียนการเรือนวงัจนัทรเกษม” สงักดั
กองและกรมเดิม โดยเปิดสอนหลกัสตูรมธัยมการเรือน (หลกัสตูร 3 ปี) และหลักสูตรการเรือน
ชัน้สงู (หลกัสตูร 3 ปี) เพ่ิมเติมในปี พ.ศ. 2484 ได้ย้ายจากวงัจันทรเกษมมาตัง้อยู่ในบริเวณสวน
สนุันทา บนพืน้ท่ีประมาณ 37 ไร่ ซึ่งเป็นบริเวณท่ีตัง้มหาวิทยาลยัในปัจจุบันและเปลี่ยนช่ือเป็น 
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“โรงเรียนการเรือนพระนคร” ย้ายสงักดัจากกองอาชีวศกึษาไปสงักดักองฝึกหดัครูกรมสามญัศกึษา 
โรงเรียนการเรือนพระนครย้ายมาสังกัดกรมการฝึกหัดครู ในปี พ.ศ. 2498 และปี พ.ศ. 2499 
โรงเรียนการเรือนพระนครได้เปิดสอนหลกัสตูร ป.กศ. (คหศาสตร์) เป็นปีแรกและเป็นแห่งแรกของ
ประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2501 เปิดสอนหลกัสูตร ป.กศ. และ ป.กศ. (ชัน้สงู) (มหาวิทยาลัยสวน
ดสุิต.  2560: 8-16) 

4.1.1 อาหารไทยต ารับสวนดุสิตยุค 1.0 การเรือน สมัยคุณหญิงกระจ่างศรี 
รักตะกนิษฐ์ 

สมประสงค์ ป่ินจินดา (2527: 48-69) หัวหน้าภาควิชาทดสอบและการวิจัย
การศกึษา  คณะครุศาสตร์ วิทยาลยัครูสวนดสุิต กลา่วว่า โรงเรียนการเรือนพระนครทุกคนมกันึก
ไปถึงงานชุมนุมแม่บ้าน ซึ่งเป็นการด าเนิงานของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตในสมัยท่ีใช้ช่ือ โรงเรียน
การรือนพระนครซึ่งไมไ่ด้จดัแต่การเรียนการสอนเท่านัน้ แต่ได้จดักิจกรรมท่ีเน้นการบ้านการเรือน
และคหกรรมศาสตร์เป็นพิเศษอีกด้วย โดยขณะท่ี คณุหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ์เป็นหัวหน้า
สถานศกึษา พ.ศ. 2490-2518 นบัเป็นเวลา 28 ปี แห่งการพฒันาทางด้านการบ้านการเรือนและค
หกรรมศาสตร์โดยแท้ เน่ืองจากคณุหญิงกระจ่างศรีเป็นผู้ส าเร็จการศกึษาด้านคหกรรมศาสตร์มา
โดยตรงจากต่างประเทศ การพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ในประเทศไทยจึงกล่าวได้ว่า
จุดเร่ิมต้นเกิดขึน้ท่ีโรงเรียนการเรือนพระนคร โดยท่านเป็นก าลังส าคญัในการวางแผนพัฒนา
หลกัสตูรวิชา คหกรรมศาสตร์ 

ในปี พ.ศ. 2499  โรงเรียนการเรือนพระนครได้เปิด หลกัสตูร ป.กศ. คหกรรม
ศาสตร์เป็นครัง้แรกและต่อมาก็ได้เปิดหลักสูตร ป.กศ., ป.กศ. ชัน้สูง คหศาสตร์ และในปี 
พ.ศ. 2501 นีเ้องท่ีงานชุมนุมแม่บ้านได้จัดขึน้เป็นครัง้แรกเมื่อวนัท่ี 4-6 ธันวาคม 2501 โดยการ
ริเร่ิมของ คณุหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ์ ผู้ อ านวยการวิทยาลัยครูสวนดสุิต ซึ่งขณะนัน้ด ารง
ต าแหน่งนายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยด้วย โดยการจัดงานชุมนุมแม่บ้าน มี
วตัถปุระสงค์ดงัตอ่ไปนี ้

1. เป็นศนูย์กลางให้แม่บ้านผู้ทรงคณุวฒุิ ผู้มีช่ือเสียงในงานบ้านแขนง
ตา่ง ๆ มาร่วมชมุนมุเผยแพร่ความรู้เป็นวิทยาทานแก่บคุคลผู้สนใจ 

2. ให้ประชาชนทัว่ไปได้เห็นวิวฒันาการของงานบ้านแขนงตา่ง ๆ  
3. เป็นทางเร่งเร้าให้ช่วยกันคิดประดิษฐ์สิ่งใหม่ ๆ ท่ีเป็นประโยชน์แก่

บ้านเมืองและครอบครัวขึน้เร่ือย ๆ โดยไมห่ยดุยัง้ 
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4. เปิดโอกาสให้แม่บ้านได้เลือกซือ้สินค้าในราคาถูกพิเศษคือ “ราคา
แมบ้่าน” 

งานชมุนมุแมบ้่านทกุปีจะจดัในชว่งฤดหูนาวประมาณเดือนพฤศจิกายน และ
ต้นเดือนธนัวาคมนบัเป็นงานประจ าปีซึ่งเป็นแหลง่รวมของผู้สนใจและรักงานคหกรรมศาสตร์โดย
แท้ และในปีต่อมาก็กลายเป็นงานส าหรับแม่บ้านท่ีแม่บ้านได้มาชุมนุมกันเป็นประจ า เน่ืองจาก
งานชุมนุมแม่บ้านเป็นงานท่ีมีรูปลกัษณะเฉพาะซึ่งแตกตา่งไปจากงานอ่ืน ผู้ ท่ีมาร่วมชมงานจึงได้
ทัง้ความรู้ ความคิด ความบนัเทิง และได้มีโอกาสเลือกซือ้สินค้าราคาถกู กิจกรรมท่ีจดัเป็นประจ า
ทุกปีในด้านเสริมความรู้แก่ผู้ชมนัน้เน้นอาหารโภชนาการและการจัดดอกไม้ประดิษฐ์ แต่ละปีมี
รายการพิเศษท่ีนบัเป็นหวัใจของงานแตกตา่งกนัไปในแตล่ะปี โดยรายการนีเ้ป็นผลงานชิน้โบว์แดง
ของงาน ซึ่งต้องใช้เวลาคิด เวลาเตรียมงานและเวลาจัดมากเป็นพิเศษจริง  ๆ ห้องท่ีจัดรายการ
พิเศษมกัใช้ห้องใหญ่ท่ีสดุ และจดุเดน่ท่ีสดุของงาน ส าหรับรายการพิเศษนีค้ณุหญิงกระจ่างศรีเป็น
ผู้คิดด้วยตนเอง โดยมีอาจารย์ท่ีมีฝีมือด้านศิลปะและ คหกรรมศาสตร์หลายท่านช่วยจัดตกแต่ง 
เช่น อาจารย์บุญโกยสนุทรศารทูล, อาจารย์วิไล ภวภตูานนท์, อาจารย์ ม.ร.ว. สอิง้มาศ นวรัตน, 
อาจารย์ชลอพงษ์สามารถ, อาจารย์ส ารอง ป่ินน้อย, อาจารย์พรรธนี อินทะกนก ฯลฯ บางครัง้
สถาปนิกท่ีมีช่ือเสียงมาช่วยตกแต่งงานบางสว่น การจัดงานชุมนมุแม่บ้านแต่ละครัง้ต้องใช้เวลา
เตรียมงานเป็นเดือน และใช้เวลาจัดงานหลายวนั ต้องเรียนชดเชยก่อนและหลงังาน ดงันัน้งาน
ชมุนมุแมบ้่านจึงสลายตวัไปโดยปริยาย  

4.1.2 ต ารับอาหารการเรือน 
จากการค้นคว้าข้อมลูต ารับสวนดุสิต สมัยโรงเรียนการเรือน (พ.ศ. 2477-

2504) ผู้ วิจัยได้พบหนังสือ อาหารการเรือน “โอชารสปฐพี” ท่ีสวนดุสิต หนังสือท่ีระลึกในวาระ
ครบรอบ 70 ปี การเรือนสวนดุสิต ซึ่งได้เขียนเก่ียวกับต ารับอาหารการเรือน (กองบรรณาธิการ
วารสารสวนดสุิต.  2546: 20-27) ได้แก่ ศีร์ษะสกุรแก้ว กะทงญวน น า้ยาวุ้นเส้น เป็ดตุน๋ ขนมเบือ้ง
ไกลาส ข้าวต้มจ าแลง แกงไก่จรรยา ผดัจรกาสมคิด พลา่สนัคาวี ลอยแก้วสี่สหาย ขนมสาวส าอาง 
และนารายณ์บรรทมสินธุ์ 

สรุปได้วา่ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต ยคุ 1.0 การเรือนนัน้ เป็นยคุของความก้าวหน้าทาง
วิชาการในการจัดการศึกษาด้านคหกรรมศาสตร์ของมหาวิทยาลัย ผ่านผู้ น าองค์กรท่ีมี
ความสามารถและได้รับการยกย่องของสังคม คือ คุณหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ์ เป็น 
ผู้วางรากฐานความเจริญก้าวหน้ามาจนถึงปัจจุบัน โดยเฉพาะการจัดงานชุมนมุแมบ้่านซึ่งถือว่า
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เป็นงานระดบัชาติในขณะนัน้ เป็นลกัษณะการโชว์ผลงานการเรียนการสอนและการวิจยัด้านคหกร
รมศาสตร์ออกสูส่งัคม 

4.2 มหาวทิยาลัยสวนดุสิต ยุค 2.0 วทิยาลัยครูสวนดุสิต 
ต่อมาปี พ.ศ. 2504 กระทรวงศึกษาธิการประกาศยกฐานะโรงเรียนการเรือน 

พระนครเป็นวิทยาลยัครู ช่ือ “วิทยาลยัครูสวนดสุิต” สังกัดกองการฝึกหัดครู กรมการฝึกหัดครู  
ปี พ.ศ. 2518 พระราชบญัญัติวิทยาลยัครู (ฉบับท่ี 1) พ.ศ. 2518 มีผลบงัคบัใช้ กรมการฝึกหัดครู
ได้ปรับปรุงหลักสตูรขึน้ใหม่ เพ่ือให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ เป็น
หลกัสตูรการฝึกหัดครูของสภาการฝึกหัดครู พ.ศ. 2519 ท าให้วิทยาลยัครูสามารถเปิดสอนได้ถึง
ระดบัปริญญาตรี จากพระราชบญัญัติวิทยาลยัครู (ฉบับท่ี 1) พ.ศ. 2518 ท าให้วิทยาลยัครูมีการ
เปลี่ยนแปลงโครงสร้างทัง้ระบบบริหารและวิชาการ ต าแหน่งหวัหน้าสถานศกึษาของวิทยาลยัครูได้
เปลี่ยนไปเป็น “อธิการวิทยาลยั” พร้อม กบัการเปลี่ยนแปลงต าแหน่งผู้บริหารส่วนราชการอ่ืน ๆ ก็
ต้องเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม คือ ด้านงานวิชาการได้จัดตัง้ให้มีคณะวิชา 3 คณะ คือ คณะวิชา
มนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ (มีภาควิชาในสงักดั 11 ภาควิชา) คณะวิชาครุศาสตร์ (มีภาควิชา
ในสงักัด 7 ภาควิชา) และคณะวิชาวิทยาศาสตร์ (มีภาควิชาในสงักัด 9 ภาควิชา) ต่อมาปี พ.ศ. 
2528 ได้มีการออกพระราชบัญญัติวิทยาลยัครู (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2527 ท าให้วิทยาลยัครูสามารถ
เปิดสอนสายวิชาการอ่ืนได้ นอกเหนือจากสายวิชาชีพครู วิทยาลยัครูสวนดสุิตจึงเร่ิมเปิดสอนสาย
วิชาการอ่ืน โดยเร่ิมจากหลกัสตูรระดบัอนปุริญญา คือ อนปุริญญาศิลปศาสตร์ (อ.ศศ.) 3 วิชาเอก 
(วารสารและการประชาสัมพันธ์ ภาษาอังกฤษ และออกแบบนิเทศศิลป์) และอนุปริญญา
วิทยาศาสตร์ (อ.วท.) 3 วิชาเอก (การอาหาร ผ้าและเคร่ืองแต่งกาย และศิลปประดิษฐ์) และได้มี
การเปิดรับสมคัรนกัศกึษาชายเข้าเรียนเป็นสหศกึษาเป็นปีแรก (มหาวิทยาลยัสวนดสุิต.  2560: 8-
16) 

สมประสงค์ ป่ินจินดา (2527: 48-69) ได้อธิบายว่า การจัดกิจกรรมงานชุมนุม
แม่บ้านต่อเน่ืองมาถึงสมัยวิทยาลัยครูสวนดุสิตได้จัดงาน “วันดอกไม้” 3 ครัง้ อย่างเช่น ในปี 
พ.ศ. 2516 วิทยาลยัครูสวนดสุิตได้จัดงาน “วนัดอกไม้” ระหว่างวนัท่ี 11-13 สิงหาคม 2516 เพ่ือ
ทลูเกล้าฯ ถวายเพ่ือการพระราชกศุลสงเคราะห์ ซึ่งลกัษณะเดน่อีกอย่างหนึ่งของงานวนัดอกไม้ คือ 
การสาธิตและจ าหน่ายอาหารวา่งท่ีเพ่ิงท าเสร็จจากเตาร้อน ๆ เช่น ขนมครก ขนมเบือ้ง ข้าวเกรียบ
ปากหม้อ ผัดหมี่โคราช เป็นต้น ในปี พ.ศ. 2518 วิทยาลัยครูเปิดหลักสูตรครูปริญญาสาขา
มธัยมศึกษา วิชาเอกคหกรรมศาสตร์ จึงกล่าวได้ว่าวิทยาลยัครูสวนดสุิตได้พัฒนาการเรียนการ
สอนถึงระดบัปริญญา อีกประการหนึ่งในช่วงท่ีคณุหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ์ ด ารงต าแหน่ง
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หวัหน้าสถานศกึษา งานฝึกหัดครูชนบทสง่นักศกึษาออกไปฝึกสอนในชนบทนัน้ท าให้วิทยาลยัครู
สวนดสุิตเป็นท่ีรู้จักของชมุชนและชุมชนเข้าใจบทบาทของวิทยาลยัครูดีขึน้ จากความเข้าใจท่ีดีต่อ
กันน่ีเอง “ศูนย์แม่บ้าน ศาลากระจ่างพัฒนา” จึงเกิดขึน้ ศูนย์แม่บ้านนีอ้ยู่ท่ีหน่วยฝึกสอนวัด
บ าเพ็ญเหนือ ทกุวนัพุธวิทยาลยัจะส่งอาจารย์ท่ีมีความสามารถในสาขาวิชาการต่าง ๆ ออกไปให้
ค าแนะน าช่วยเหลือชาวบ้าน เช่น สขุภาพอนามยั สาธิตการปรุงอาหารท่ีประหยดัแต่มีคณุคา่ทาง
อาหารสงู สาธิตการตัดเย็บเสือ้ผ้า การประดิษฐ์สิ่งของเคร่ืองใช้จากวสัดชุนบท เป็นต้น ในสมัย
คณุหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ์เป็นหัวหน้าสถานศึกษานัน้มีการเปลี่ยนช่ือสถานศึกษาจาก 
“โรงเรียนการเรือนพระนคร” เป็น “วิทยาลยัครูสวนดุสิต” ในปี พ.ศ. 2504 และเปลี่ยนต าแหน่ง
หัวหน้าสถานศึกษาจาก “อาจารย์ใหญ่” เป็น “ผู้อ านวยการ” ในปี พ.ศ. 2506 ด้วย วิทยาลยัครู
สวนดสุิตในสมยัคณุหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ์จาก พ.ศ. 2490 ถึงปี พ.ศ. 2518 จึงอาจกลา่วได้
วา่เป็นระยะเวลา 28 ปี ท่ี “คหกรรมศาสตร์ก้าวไกล ดอกไม้แบ่งบานตระการตา”  

สรุปได้วา่ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต ยคุ 2.0 วิทยาลยัครูสวนดสุิตเป็นยุคเร่ิมต้นของการ
เปลี่ยนแปลงทางสงัคม เศรษฐกิจและนโยบายการบริหารประเทศ ท าให้โรงเรียนการเรือนพระนคร
ได้รับการยกฐานะขึน้เป็นวิทยาลยัครู เกิดการเปลี่ยนแปลงในด้านโครงสร้างการบริหารองค์กรท่ีมี
คณะวิชา สาขาวิชาท่ีหลากหลายเพ่ือให้สอดคล้องกบัความต้องการด้านก าลงัคนของประเทศ และ
การจดัการศกึษาท่ีสามารถเปิดสอนสามารถเปิดสอนได้ถึงระดบัปริญญาตรี 

4.3 มหาวทิยาลัยสวนดุสิต ยุค 3.0 สถาบันราชภัฏสวนดุสิต 
ในปี พ.ศ. 2535 พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช ทรงพระกรุณา 

โปรดเกล้าฯ พระราชทานช่ือ “สถาบนัราชภฏั” แก่วิทยาลยัครูทัว่ประเทศ โดยในปี พ.ศ. 2538 ได้มี
การประกาศใช้พระราชบญัญัติสถาบนัราชภฏั พ.ศ. 2538 สง่ผลให้วิทยาลยัครูสวนดสุิตเปลี่ยนช่ือ
เป็น “สถาบันราชภัฏสวนดุสิต” สังกัดส านักงานสภาสถาบันราชภัฏ กระทรวงศึกษาธิการ 
(มหาวิทยาลยัสวนดสุิต.  2560: 8-16) การเปลี่ยนแปลงของมหาวิทยาลยัมิได้มีเพียงการเปลี่ยน
ช่ือหากแต่เป็นการเปลี่ยนแปลงและการพัฒนาตนเองเป็นล าดับ ด้วยวิสัยทัศน์ของผู้บริหาร
มหาวิทยาลยัได้เปลี่ยนโรงอาหารมาเป็น โครงการอาหารกลางวนั 1 (ครัวสวนดสุิต) ในลกัษณะ
อาคารผลิตอาหาร (Mass Kitchen) และเป็นศนูย์อาหาร (Cafeteria) ท่ีมีความพร้อมทัง้ทางด้าน
อปุกรณ์และเคร่ืองมือท่ีทนัสมยัจดัไว้อย่างถกูต้องตามหลกัสตูรสขุาภิบาล โดยมีสโลแกนวา่ “ครัว
สวนดุสิต ผลิตอาหารสะอาด มาตรฐานสากล” ในปัจจุบันอาคารผลิตอาหาร(Mass Kitchen) 
ได้รับการรับรองระบบคณุภาพมาตรฐานสากล ISO9000 : 1994 ตัง้แตปี่ พ.ศ. 2542 และได้รักษา
ระบบบริหารคุณภาพ ISO9001 : 2000 มาจนถึงปัจจุบัน โดยได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร 
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ใบอนุญาตท่ี 10-1-12349 ตามมาตร 14 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ท่ีประจักษ์แก่
บุคคลภายนอกและได้รับความสนใจขอเข้าศึกษาดงูานด้านการออกแบบ ระบบครัวมาตรฐาน 
และระบบการบริหารจดัการท่ีเป็นมาตรฐานสากล (ส านักกิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวนั 1 
(ครัวสวนดสุิต).  2550: 10-11) 

สรุปได้ว่า มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ยุค 3.0 สถาบันราชภัฏสวนดุสิต เป็นการ
เปลี่ยนแปลงของสถาบันอย่างย่ิง นอกจากการเปลี่ยนแปลงช่ือสถานศึกษาแล้วยังมีการ
เปลี่ยนแปลงรูปแบบการจัดการศึกษาและการพัฒนาหน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัยด้าน
อาหารท่ีต้องได้รับการยอมรับในมาตรฐานระดบัสากล 

4.4 มหาวทิยาลัยสวนดุสิต ยุค 4.0 มหาวทิยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  
ปี พ.ศ. 2547 สถาบันราชภฎัสวนดสุิตได้ปรับเปลี่ยนสถานภาพจาก “สถาบัน” เป็น 

“มหาวิทยาลยั” ตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลยัราชภฏั พ.ศ. 2547 เมื่อวนัท่ี 15 มิถุนายน พ.ศ. 
2547 ช่ือว่า “มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต” สังกัดส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
กระทรวงศึกษาธิการจากพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภฏั พ.ศ. 2547 ท าให้สถาบันราชภัฏ
สวนดุสิตมีการปรับเปลี่ยนในด้านต่าง ๆ ทัง้โครงสร้างของระบบบริหารและการบริหารจัดการ
ทางด้านวิชาการ รวมทัง้จากการปฏิรูปการศกึษาและการปฏิรูประบบราชการ มหาวิทยาลยัจึงต้อง
ก าหนดแผนกลยุทธ์ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2549-2551 ในการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย
ราชภฏัสวนดสุิตจัดอยู่ในกลุ่มมหาวิทยาลยัท่ีเน้นการผลิตบัณฑิตและพัฒนาสงัคม จัดการเรียน
การสอนและภารกิจอ่ืนทัง้ในมหาวิทยาลยั และศนูย์การศึกษานอกมหาวิทยาลยัท่ีกระจายอยู่ใน
กรุงเทพมหานครและจังหวดัต่าง ๆ ทุกภูมิภาคของประเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตได้
ก าหนดอตัลกัษณ์ของมหาวิทยาลยั ซึ่งเป็นความเช่ียวชาญดัง้เดิม และ โดดเดน่เป็นท่ียอมรับทัง้ใน
และตา่งประเทศ รวมทัง้สาขาวิชาท่ีมีความพร้อมสามารถตอบสนองความต้องการของสงัคมและ
ท้องถ่ิน มีทัง้หมด 4 ด้าน คือ 

1. ด้านการศกึษาปฐมวยั  
2. ด้านอตุสาหกรรมอาหาร  
3. ด้านอตุสาหกรรมบริการ  
4. พยาบาลศาสตร์  

มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิตได้ก าหนดแนวทางในการพฒันาเอาไว้ ดงันี ้
1. เพ่ือให้สอดคล้องกับแผนอดุมศึกษาระยะยาว 15 ปี ฉบับท่ี 2 (พ.ศ. 2551-

2565) และแนวนโยบายของมหาวิทยาลัยในการท่ีจะพัฒนาโครงสร้างของหน่วยงานหลักใน



  107 

มหาวิทยาลยั ให้สอดคล้องกบั พันธกิจและประสิทธิผลของการบริหารจัดการ มหาวิทยาลยัจึงได้
ก าหนดให้มีหน่วยงานใหมเ่พ่ิมขึน้ตามประกาศสภามหาวิทยาลยันอกเหนือไปจากโครงสร้างเดิม
ตามกฎกระทรวงในการแบ่งสว่นราชการของมหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 

2. การด าเนินงานของแตล่ะหน่วยงานจะต้องด าเนินการโดยมุง่เน้นคณุภาพของ
งานเป็นส าคญั และจะต้องด าเนินการให้สอดคล้องกบัแผนกลยทุธ์ของมหาวิทยาลยัในภาพรวมได้ 

3. การก าหนดอตัลกัษณ์ของมหาวิทยาลยัออกเป็น 4 ด้าน (เป็นสถาบันเฉพาะ
ทาง ลกัษณะท่ีเป็นสถาบนัท่ีเน้นระดบัปริญญาตรี) ระหวา่งปี พ.ศ. 2552-2556 

– การศกึษาปฐมวยั 
– อตุสาหกรรมอาหาร 
– อตุสาหกรรมบริการ 
– พยาบาลศาสตร์ 

4. การพัฒนาคุณภาพของการจัดการศึกษาของมหาวิทยาลัยให้เป็นไปตาม
มาตรฐานการศึกษาของชาติมาตรฐานการอุดมศึกษา และกรอบมาตรฐานคุณ วุฒิ
ระดบัอดุมศกึษา 

5. การเปลี่ยนแปลงปรัชญาและกลยุท ธ์ของมหาวิทยาลัยจากการเป็น
มหาวิทยาลัยท่ีตระหนักถึงความอยู่รอดขององค์กร (Survival) ไปสู่การเป็นมหาวิทยาลัยท่ีมี
ความสามารถในการสร้างความเข้มแขง็ในการอยู่รอด (Survivability) 

ปี พ.ศ. 2557 มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิตได้ทบทวนแนวทางในการพฒันางานของ
มหาวิทยาลยั โดย 

1. ค านึงถึงความสอดคล้องกับสภาพแวดล้อมท่ีเปลี่ยนแปลงทัง้นโยบาลและ
แนวทางในระดบัมหภาคท่ีเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลยั ความต้องการของนักศึกษา 
บคุลากร ผู้มีสว่นได้สว่นเสีย และการใช้ประโยชน์จากสมรรถนะหลกั (Core Competencies) ของ
มหาวิทยาลยั 

2. ก าหนดให้การด าเนินงานทัง้มหาวิทยาลัยมุ่งไปสู่ทิศทางเดียวกันในรูปแบบ
การบริหารจัดการท่ีหลากหลายตามความเหมาะสมของหน่วยงานเพ่ือให้บรรลุเป้าหมายท่ี
มหาวิทยาลยัตัง้ไว้ และปรับปรัชญาของมหาวิทยาลยัจากการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีมีความสามารถ
ในการสร้างความเข้มแขง็ในการอยู่รอด (Survivability) ไปสู่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีสามารถสร้าง
ความเข้มแขง็ในการอยู่รอดได้อย่างยัง่ยืน (Sustainable Survivability) 
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3. ยังคงพัฒนาอัตลักษณ์ 4 ด้านอย่างต่อเน่ือง แต่เปลี่ยนจากอุตสาหกรรม
อาหารเป็น อาหาร และเปลี่ยนจากพยาบาลศาสตร์ เป็น พยาบาลและสขุภาวะ อตัลกัษณ์อีก 2 
ด้าน ได้แก่ การศกึษาปฐมวยั และอตุสาหกรรมบริการยงัคงเดิม 

4. ก าหนดจดุเน้นการด าเนินงานของมหาวิทยาลยั โดยปี 2558 เน้นการส่งเสริม
ให้เกิดพัฒนานวตักรรมปี 2559 เน้นการเช่ือมโยงระหวา่งนวตักรรมและการจดัการทรัพยากร และ
ปี 2560 เน้นการต่อยอดนวตักรรมเพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน (มหาวิทยาลยัสวนดสุิต.  2560: 8-
16) 

สรุปได้วา่ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต ยุค 4.0 มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต เป็นยคุของ
การเปลี่ยนแปลงครัง้ประวตัิศาสตร์นอกจากการเปลี่ยนแปลงช่ือของมหาวิทยาลยัแล้ว ยังมีการ
เปลี่ยนแปลงโครงสร้างของระบบบริหาร และการบริหารจัดการทางด้านวิชาการ รวมทัง้จากการ
ปฏิรูปการศกึษาและการปฏิรูประบบราชการตามแนวนโยบายของรัฐบาล โดยมีการก าหนดแผน
กลยทุธ์ประจ าปีและการก าหนดอตัลกัษณ์ความเช่ียวชาญของมหาวิทยาลยัอย่างชดัเจน 

4.5 มหาวทิยาลัยสวนดุสิต ยุค 5.0 (ปัจจุบัน) 
ต่อมาในปี  พ .ศ. 2558 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตตามพระราชบัญญั ติ

มหาวิทยาลัยราชภฏั พ.ศ. 2547 เป็นมหาวิทยาลยัสวนดุสิต ตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัย
สวนดสุิต พ.ศ. 2558 ซึ่งประกาศในราชกิจจานเุบกษาในวนัท่ี 17 กรกฏาคม พ.ศ. 2558 และมีผล
บังคบัใช้เมื่อวนัท่ี 18 กรกฏาคม พ.ศ. 2558 มีฐานะเป็นหน่วยงานในก ากับของรัฐ ภายในการ
ก ากบัดแูลของรัฐมนตรีวา่การกระทรวงศกึษาธิการโดยท่ีพระบาทสมเดจ็พระปรมินทรมหาภมูิพลอ
ดลุยเดช ได้ทรงลงพระปรมาภิไธยในวนัท่ี 16 กรกฎาคม พ.ศ. 2558 อนัถือเป็นสิริมงคลย่ิงแก่
มหาวิทยาลยั สภามหาวิทยาลยัในการประชมุครัง้ท่ี 1/2558 เมื่อวนัท่ี 24 กรกฏาคม 2558 จึงมีมติ
ก าหนดให้วันท่ี 16 กรกฎาคม พ.ศ. 2558 เป็นวันเกิดของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต  ส าหรับการ
เปลี่ยนแปลงสถานะในครัง้นี ้มหาวิทยาลยัสวนดสุิตไม่ถือเป็นสว่นราชการ และไมเ่ป็นรัฐวิสาหกิจ 
แตเ่ป็นหน่วยงานของรัฐท่ีอยู่ภายใต้การก ากบัของรัฐ ท าให้มหาวิทยาลยัสามารถก าหนดหรือออก
รูปแบบการบริหารจดัการด้วยตนเองได้อย่างมีอิสระและความคล่องตวัในการบริหารจัดการมาก
ย่ิงขึน้ ทัง้การบริหารงานทั่วไป การบริหารจัดการงบประมาณ การบริหารงานบุคคล และการ
บริหารงานวิชาการ โดยมหาวิทยาลยัยงัคงมีภารกิจของสถาบนัอดุมศึกษาตามเดิม (มหาวิทยาลยั
สวนดสุิต.  2560: 8-16) 

สรุปว่า มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ยุค 5.0 (ปัจจุบัน) เป็นการเปลี่ยนแปลงสถานะ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิตเป็นหน่วยงานของรัฐท่ีอยู่ภายใต้การก ากับของรัฐ ท าให้มหาวิทยาลัย
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สามารถก าหนดหรือออกรูปแบบการบริหารจดัการด้วยตนเองได้อย่างมีอิสระและความคลอ่งตวัใน
การบริหารจัดการ ได้แก่ การบริหารงานทั่วไป การบริหารจัดการงบประมาณ การบริหารงาน
บคุคล และการบริหารงานวิชาการ โดยยงัคงภารกิจของการเป็นสถาบนัอดุมศกึษา 

4.6 สถาบนัสอนการประกอบอาหารในตา่งประเทศ 
ผู้ วิจัยได้ท าการศึกษาข้อมูลบริบทของสถาบันสอนการประกอบอาหารใน

ตา่งประเทศ ดงันี ้
4.6.1 สถาบันก ารท าอาหารแห่ งอ เม ริก า (The Culinary Institute of 

America) 
สถาบันการท าอาหารแห่งอเมริกา (The Culinary Institute of America 

.2562: ออนไลน์) ได้รับการยอมรับอย่างกว้างขวางวา่เป็นวิทยาลยัการท าอาหารระดบัแนวหน้า
ของโลก ช่ือเสียงในอตุสาหกรรมท่ีเป็นเลิศนัน้ได้รับการพิสจูน์จากคณาจารย์ท่ีโดดเดน่ นกัศกึษาท่ี
หลงใหลและศิษย์เก่าท่ีส าเร็จการศึกษามากกว่า 50,000 คน ในกวา่เจ็ดทศวรรษ อย่างไรก็ตาม
มรดกท่ีโดดเดน่เช่นนีค้งเป็นไปไมไ่ด้หากปราศจากความส าเร็จท่ีไม่ธรรมดา ผู้มีความสามารถและ
เร่ืองราวท่ีน่าอัศจรรย์ท่ีเกิดขึน้ในปี ค.ศ.1946 เป็นจุดเร่ิมต้นของบางสิ่งท่ีย่ิงใหญ่ ในวันท่ี 22 
พฤษภาคม ค.ศ.1946 สถาบนัอาหารแห่งใหมข่องนิวเฮเวนเปิดประตสููใ่จกลางเมืองนิวเฮเวน และ
เป็นโรงเรียนแห่งแรกและแห่งเดียวในสหรัฐอเมริกา สร้างขึน้โดยเฉพาะเพ่ือฝึกทหารผา่นศกึสมยั
สงครามโลกครัง้ท่ีสองในศิลปะการท าอาหาร สถาบนัรับลงทะเบียนนกัเรียน 50 คนและจ้างคณะ
ผู้สอนท่ีประกอบด้วยพ่อครัว คนท าขนมปังและนักโภชนาการ ในปี ค.ศ.1951 โรงเรียนเปลี่ยนช่ือ
เป็นครัง้สดุท้ายสะท้อนให้เห็นถึงขอบเขตของชาติและการเพ่ิมความหลากหลายของประชากรใน
มหาวิทยาลัย ในปี ค.ศ.1970 ย้ายไปยังหุบเขาฮัดสันท่ีสวยงามในนิวยอร์กซึ่งสถาบันอยู่ใน
ต าแหน่งท่ีดีในการพัฒนาช่ือเสียงในความเป็นเลิศด้านการศึกษาการท าอาหารและตอบสนอง
ความต้องการในระดบัชาติและระดบันานาชาติส าหรับบริการ ซึ่งในปี ค.ศ.1980 สถาบันได้เป็น
ผู้น าด้านวิชาชีพ ด้วยความเป็นผู้น าใหม่การขยายสิ่งอ านวยความสะดวกและนวตักรรมหลกัสตูร
อยู่ในระดบัแนวหน้าในการเตรียมนักเรียนให้ประสบความส าเร็จในหนึ่งในอตุสาหกรรมท่ีร้อนแรง
ท่ีสดุในโลก ตอ่มาในปี ค.ศ.1990 ได้เกิดมาตรฐานใหมแ่ห่งความเป็นเลิศด้วยหลกัสตูรปริญญาตรี
ใหม่ ในช่วงเวลาท่ีส าคญัท่ีสดุในประวัติศาสตร์ตอบสนองต่อความต้องการของอุตสาหกรรมท่ี
ก าลงัเติบโต ส าหรับเชฟผู้มีประสบการณ์ในการท าขนมและขนมอบท่ีผา่นการฝึกอบรมมาอย่างดี
โดยเปิดโรงงานอบขนมและขนมใหม ่อีกสองปีต่อมาศนูย์แห่งนีไ้ด้รับการอทิุศให้เป็นโรงเรียนสอน
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ท าขนมและท าขนมของ Shunsuke Takaki เพ่ือเป็นเกียรติแก่ผู้ ก่อตัง้  Takaki Bakery และ 
Andersen Group ของญ่ีปุ่ น 

 ในปี ค.ศ.1993 เปลี่ยนเป็นวิทยาลยัการศึกษาระดับสูงท่ีสมบูรณ์เมื่อ
คณะผู้ส าเร็จราชการแห่งรัฐนิวยอร์กอนุมตัิให้สถาบันเปิดสอนหลกัสตูรปริญญาตรีสาขาวิชาชีพ
ศกึษาสองหลกัสตูร (BPS) ทัง้ในด้านการจดัการศิลปะการท าอาหารหรือการอบและขนมอบ ตอ่มา
ในปีเดียวกันนัน้เองเพ่ือให้สอดคล้องกบัเจตนารมณ์ของการเติบโตทางการศึกษาได้เปิดห้องสมดุ
คอนราดเอ็นฮิลตนัซึ่งเป็นท่ีสองรองจากหอสมุดแห่งชาติในการรวบรวมอาหาร มีวิทยาเขตให้
ความรู้สกึเหมือนเป็นมหาวิทยาลยัท่ีศนูย์สนัทนาการท่ีนกัศกึษาได้รับเพ่ือประโยชน์ตอ่สขุภาพของ
นกัเรียน ตอนนีน้ักเรียนสามารถเข้าใช้สนามบาสเก็ตบอล เทนนิส สระวา่ยน า้ในร่ม ห้องเล่นเกม
และเลานจ์ โปรแกรมออกก าลังกายและกีฬาท่ีหลากหลาย ในปี ค.ศ.2000 ยังคงเป็นหนึ่งใน
สถาบันการท าอาหารชัน้น าของโลกน าพาโลกด้านอาหารสู่สหัสวรรษใหม่อย่างต่อเน่ือง เพ่ือยก
ย่องและท าสิ่งท่ียอดเย่ียมในด้านการศกึษาการท าอาหารการวิจยัและการบริการในอตุสาหกรรม 

 ในปี ค.ศ.2013 เปิดตวัร้านอาหาร Bocuse ซึ่งเปิดโอกาสให้นักเรียนได้
สร้างและให้บริการการตีความใหมข่องอาหารฝรั่งเศสคลาสสิกในครัวแบบเปิดท่ีสวยงาม และห้อง
รับประทานอาหารท่ีทนัสมยั นกัเรียนใช้เทคนิค Sous-vide เตรียมโต๊ะไอศครีมไนโตรเจนเหลวและ
เรียนรู้ทักษะใหม่ ๆ ท่ีน่าตื่นเต้น สร้างสรรค์ และวิวฒันาการท่ีน่าตื่นเต้นของหลกัสตูรปริญญาตรี
ของ CIA มาถึงการบรรลผุลเน่ืองจากวิทยาลยัได้เปิดสอนหลกัสตูรปริญญาตรี สาขาบริหารธุรกิจ
เป็นครัง้แรกส าหรับนักเรียนท่ีเรียนวิชาเอกการจัดการธุรกิจอาหารท่ีเป็นท่ียอมรับในระดบัสากล 
ช่วยให้ผู้ส าเร็จการศึกษาจาก CIA มีความได้เปรียบมากขึน้เน่ืองจากพวกเขาได้รับวฒุิการศึกษา
ขัน้สงูและ / หรือโอกาสในการท างาน นอกจากนีวิ้ทยาลยัยังขยายการด าเนินงานในวิทยาเขตของ
แคลิฟอร์เนีย น าเสนอการผจญภยัท่ีดีท่ีสดุส าหรับนกัชิมรวมถึงตวัเลือกการรับประทานอาหารชัน้
เรียนการสาธิตและตวัเลือกความบนัเทิงท่ีหลากหลาย 

 ในปี ค.ศ.2017 วิทยาลยัเปิดตวัปริญญาตรีสาขาใหมใ่นสาขาการจดัการ
โรงแรม เปิดประตใูห้นักเรียนเป็นผู้น าในธุรกิจอาหารท่ีเติบโตอย่างรวดเร็ว  โดยเรียนรู้ธุรกิจการ
จดัการโรงแรมชัน้ยอด ภตัตาคารรีสอร์ทและสถานท่ีต้อนรับอ่ืน ๆ และศกึษาการวางแผนงานการ
ท่องเท่ียวและบริการผลิตเคร่ืองดื่ม ในปีต่อมาวิทยาลยัเปิดตวัหลกัสตูรปริญญาบัณฑิตเป็นครัง้
แรกและเปิดสอนหลกัสตูรออนไลน์เป็นครัง้แรกโดยมีการศึกษาระดบัปริญญาโททางด้านธุรกิจ
อาหาร  และลา่สดุในปี ค.ศ.2019 วิทยาลยัขยายข้อเสนอระดบับณัฑิตศกึษาให้รวมถึงปริญญาโท
สาขาวิชาชีพการจัดการไวน์ท่ี CIA นอกจากนีส้ถาบันการท าอาหารแห่งอเมริกาไม่เพียงแค่มีสิ่ง
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อ านวยความสะดวกการเรียนรู้ท่ีดีท่ีสดุ และโปรแกรมการศึกษาในอตุสาหกรรมอาหารเท่านัน้ แต่
ยงัเป็นเร่ืองของผู้คนด้วย ไม่วา่จะเป็นความรู้ท่ีเป็นปรากฎการณ์และการอทิุศตนของคณาจารย์
ด้วยพลงัอนัไร้ขอบเขตและความกระตือรือร้นของนักเรียนหรือความส าเร็จท่ีกว้างขวางของศิษย์
เก่า ครอบครัว CIA นัน้อดุมไปด้วยพรสวรรค์บคุลิกภาพและความช่ือชอบในการท าอาหาร  

4.6.2 เลอ กอร์ดอง เบลอ (Le Cordon Bleu) 
เลอ กอร์ดอง เบลอ (Le Cordon Bleu. 2562: ออนไลน์) ช่ือ “เลอ กอร์

ดอง เบลอ” ได้ถกูเปรียบให้เป็นดัง่ “ความเป็นเลิศด้านอาหาร” มาตัง้แตศ่ตวรรษท่ี 16 เมื่อกษัตริย์
เฮนร่ีท่ี 3 ได้พระราชทานเคร่ืองราชอิสริยาภรณ์ “L’Ordere du Saint-Esprit” ท่ีถือวา่ส าคญัท่ีสดุใน
ฝร่ังเศสให้กบัอศัวิน เคร่ืองราชอิสริยาภรณ์นีไ้ด้รับการขนานนามว่า “กอร์ดอง เบลอ” ตามริบบิน้สี
น า้เงินท่ีติดอยู่กับเคร่ืองราชอิสริยาภรณ์อนัมีสญัลกัษณ์เป็น ไม้กางเขนศกัดิ์สิทธ์ิ และงานเลีย้งท่ี
จดัขึน้เพ่ือฉลองงานพิธีดงักลา่วนัน้ย่ิงใหญ่จนกลายเป็นต านานท่ียงัคงได้รับการกลา่วขวญัถึง เลอ 
กอร์ดอง เบลอ ในฐานะโรงเรียนสอนการประกอบอาหาร ก่อตัง้ขึน้ในปี ค.ศ.1895 ณ กรุงปารีส 
โดยนักหนังสือพิมพ์ช่ือ Marthe Distel และส านักพิมพ์ของนิตยสาร La Cuisinière Cordon Bleu 
ตอ่มาในวนัท่ี 14 มกราคม ค.ศ.1896 ได้จดัการสาธิตการประกอบอาหารขึน้ท่ี เลอ กอร์ดอง เบลอ 
เพ่ือเป็นประชาสมัพนัธ์นิตยสารและเปิดโรงเรียนสอนท าอาหาร นบัแตน่ัน้มา เลอ กอร์ดอง เบลอ มี
ช่ือเสียงเป็นท่ีรู้จกัทั่วโลก นอกจากนี ้ยังมีเชฟผู้สอนชัน้น า นกัเรียนจากหลากหลายประเทศทัว่โลก 
รวมทัง้บคุคลส าคญั อาทิ Julia Child เป็นต้น เมื่อปี ค.ศ.1950 ท่ีสร้างช่ือเสียงเป็นท่ียอมรับไปทั่ว
โลก 

 ปัจจุบัน เลอ กอร์ดอง เบลอ เปิดโรงเรียนสอนการท าอาหารใน 20 
ประเทศ ทัง้หมดกว่า 30 โรงเรียนท่ีรองรับนักเรียนมากถึง 20,000 คนต่อปี เชฟผู้สอนเป็นผู้ มี
ประสบการณ์ ระดับมืออาชีพจากร้านอาหารชัน้น าท่ี ได้รับดาวมิชลิน (Michelin-Starred 
restaurants) หรือเชฟท่ีมีความเช่ียวชาญจากการแข่งขนัการท าอาหาร เช่น Meilleur Ouvrir de 
France เป็นต้น ซึ่งจะเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้และเทคนิคการท าอาหารแบบฝรั่งเศสทัง้แบบดัง้เดิม 
และอาหารฝรั่งประยกุต์สมยัใหมใ่ห้กบัผู้ เรียน และเป็นเครือขา่ยสถาบนัการศึกษาชัน้น าของโลกท่ี
มุง่มัน่ถ่ายทอดศาสตร์ด้านการประกอบอาหารและการโรงแรม ผา่นหลกัสตูรการเรียนการสอนท่ี
เป่ียมด้วยคณุภาพและเป็นท่ียอมรับในระดบัสากล ได้ด าเนินการพัฒนาการเรียนการสอนอย่าง
ตอ่เน่ือง โดยได้ผสมผสานความคิดสร้างสรรค์และนวตักรรมเข้ากบัศาสตร์การท าอาหารฝรั่งเศสท่ี
ได้รับการสืบทอดมายาวนาน เพ่ือให้หลักสูตรทุกระดับสามารถตอบสนองความต้องการของ
ภาคอตุสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการในระดบันานาชาติท่ีเพ่ิมสงูขึน้อย่างตอ่เน่ือง และให้
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ความส าคญักบัการคดัสรรค์เชฟผู้สอน และบุคลากรท่ีมีความเช่ียวชาญ รวมถึงรูปแบบการเรียน
การสอนท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของ เลอ กอร์ดอง เบลอ ท่ีมุง่เน้นให้ผู้ เรียนได้ลงมือฝึกปฏิบัติด้วย
ตนเองอย่างเข้มข้น ท าให้ผู้ ท่ีส าเร็จการศึกษาจาก เลอ กอร์ดอง เบลอ เป็นผู้ มีความรู้และ
ความสามารถเป็นท่ียอมรับในภาคอตุสาหกรรม มุง่มัน่ท่ีจะพฒันาหลกัสตูรการเรียนการสอนอย่าง
ไมห่ยดุยัง้ เพ่ือรักษาคณุคา่และสืบทอดศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหารฝรั่งเศส ซึ่งถือเป็น
รากฐานและหวัใจส าคญัของการท าอาหารฝรั่งเศสเป็นเวลายาวนานกวา่ 500 ปี 

 เลอ กอร์ดอง เบลอได้มีการเปลี่ยนแปลงในช่วงศตวรรษท่ีผ่านมาตัง้แต่
การเปลี่ยนจากโรงเรียนสอนท าอาหารฝรั่งเศสมาเป็นเครือข่ายสถาบันการท าอาหารนานาชาติ 
แม้วา่จะเติบโตจนประสบความส าเร็จทางด้านอาหารร่วมสมยัและอตุสาหกรรมโรงแรมแล้วก็ตาม 
แตป่รัชญาในการประสบความส าเร็จก็ยังคงเหมือนเดิม ในช่วงเวลาน้อยกวา่ 9 เดือน เป็นไปได้ท่ี
จะได้รับ Le Grande Diplôme ซึ่งเป็นท่ียอมรับโดยมืออาชีพทางด้านอาหารทั่วโลก ซึ่งเป็นเสมือน
ใบเบิกทางในระดบัสากลท่ีท าให้อาชีพในฝันของคณุเป็นจริง โดยถือว่านักเรียนมีความต้องการ
การศึกษาขัน้สงู และมีความครอบคลมุเพ่ือท่ีจะประสบความส าเร็จในโลกท่ีมีการแข่งขนัเช่นทุก
วนันี ้และยงัได้จดัเตรียมเคร่ืองมือให้แก่นกัเรียนซึ่งไมเ่หมือนกบัสถาบันการศกึษาอ่ืน เพ่ือท่ีจะได้
น าหน้าโดยใช้เวลาน้อยกวา่ ในขณะท่ีจดุมุง่หมายหลกัท่ี เลอ กอร์ดอง เบลอ คือการศกึษาขัน้สงูยงั
ได้รับความสนใจจากสงัคมด้วยเช่นกัน เพราะมีทัง้ร้านอาหารชัน้เลิศรวมถึงร้านเบเกอร่ีและร้าน
กาแฟภายใต้เคร่ืองหมายการค้าของเลอ กอร์ดอง เบลอ นอกจากนี ้ยงัได้ขยายกิจกรรมต่างๆ ไป
จนถึงสื่อการเรียนประเภทต่างๆ เช่น หนังสือสอนการประกอบอาหาร วีดีโอสาธิตการประกอบ
อาหาร รายการสอนท าอาหารทางโทรทัศน์ อปุกรณ์การท าอาหาร ฯลฯ ย่ิงไปกว่านัน้ บ่อยครัง้ท่ี
เลอ กอร์ดอง เบลอ ยงัได้รับการเชิญให้เป็นท่ีปรึกษาทางด้านอาหารและเข้าร่วมในงานนานาชาติ
เพ่ือแบ่งปันความเป็นผู้ เช่ียวชาญทางด้านอาหารทั่วโลก มีหุ้นสว่นและข้อตกลงต่างๆ กับรัฐบาล 
มหาวิทยาลยั องค์กรทางด้านอาหาร ซึ่งอนญุาติให้โปรโมท ศิลปะแห่งการกินอยู่แบบฝร่ังเศสไปทัว่
โลก 

 มากกว่า 1 ศตวรรษท่ี เลอ กอร์ดอง เบลอ ได้มีส่วนร่วมท าให้ความ
ปรารถนาของผู้ ท่ีมีความใฝ่ฝันในการท างานด้านการประกอบอาหารให้ไปสู่ความเป็นจริงได้ 
ถึงแม้วา่ผู้ เรียนจ านวนมากจะมคีวามเช่ียวชาญในด้านการประกอบอาหารมาและอีกหลายท่านก็มี
ประสบการณ์ด้านการศกึษาในสาขาอาชีพ ต่างมีวตัถปุระสงค์เดียวกัน ไมว่า่จะเป็นโอกาสในการ
เร่ิมต้นงานใหม่ และเพ่ือการพัฒนาความรู้ความสามารถในการท างาน นกัเรียนมีความมุง่มัน่ท่ีจะ
น าความรู้ความสามารถไปใช้เพ่ือพฒันางานในหลากหลายสาขาอาชีพ อาทิเช่น ภตัตาคาร งาน
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จดัเลีย้ง และการบริหารงานโรงแรม นกัเขียน ท่ีปรึกษา งานบริการด้านอาหาร นกัออกแบบตกแต่ง
อาหาร และการศกึษา 

4.6.3 ศนูย์ท าอาหารนานาชาติ (International Culinary Center)  
ศูน ย์ ท าอาห ารนานาช าติ  ( International Culinary Center. 2562: 

ออนไลน์) เร่ืองราวเร่ิมต้นในปี ค.ศ.1984 เมื่อสถาบนัอาหารฝรั่งเศสเปิดมมุบรอดเวย์และถนนแก
รนด์ในโซโหรัฐนิวยอร์ค ผู้ก่อตัง้ โดโรธี คานน์แฮมิลตนั มีความฝันท่ีจะน าการเรียนการสอนการ
ท าอาหารแบบมืออาชีพแบบเดียวกับท่ีสงัเกตเห็นในฝรั่งเศสมาสู่สหรัฐอเมริกา เมื่อโลกแห่ งการ
ท าอาหารเติบโตขึน้โรงเรียนก็ เพ่ิมโปรแกรมใหม่และขยายวิทยาเขตไปยัง Silicon Valley, 
California ในปี ค.ศ.2011 สืบต่อจากการเป็นผู้น าระดบัโลกในด้านการท าอาหารขนมอบและ
การศกึษาไวน์มานานกวา่ 30 ปี สถาบนัอาหารฝรั่งเศส ได้กลายเป็นศนูย์ท าอาหารนานาชาติ ในปี 
ค.ศ.2012 ในฐานะผู้น าระดบัโลกในด้านการศกึษาการท าอาหาร ขนมอบและไวน์มืออาชีพ ภารกิจ
ของ ICC คือ การฝึกอบรมผู้น าและผู้สร้างนวตักรรมการท าอาหารรุ่นตอ่ไปโดยมอบความไว้วางใจ
ความเช่ือมัน่และการเช่ือมต่อเพ่ือประสบความส าเร็จในอตุสาหกรรมอาหารและไวน์ การศึกษา
สงูสดุในระยะเวลาน้อยท่ีสดุ การศกึษาชัน้หนึ่งของศนูย์การท าอาหารนานาชาติได้รับการออกแบบ
เพ่ือความส าเร็จในโลกแห่งความเป็นจริง ผ่านหลกัสตูร Total Immersion ท่ีได้รับรางวลัท่ีเรียนรู้
พืน้ฐานจากอาจารย์ผู้สอนท่ีมีประสบการณ์ซึ่งคาดหวงัสิ่งท่ีดีท่ีสดุ โปรแกรมท่ีเข้มข้นและรวดเร็ว
ช่วยให้คณุประสบความส าเร็จอย่างมืออาชีพในเวลาไม่ก่ีเดือน ทัง้นีศ้ิษย์เก่าเป็นผู้ประกอบการ 
เช่น Bobby Flay, Dan Barber, David Chang, Wylie Dufresne และ Christina Tosi ถึงคณบดี
ในต านานรวมถึง Jacques Pépin และ Jacques Torres สถาบันปลกูฝังพรสวรรค์ ด้วยศิษย์เก่า
มากกวา่ 15,000 คน จาก 80 ประเทศในช่วงสามทศวรรษท่ีผ่านมาเช่ือมโยงอย่างดีและจะท างาน
ร่วมกนัตลอดอาชีพกบัผู้ เรียนและศิษย์เก่า 

 วิทยาเขตในนิวยอร์กซิตีใ้ห้บริการอาหารท่ีดีท่ีสดุในโลกจากฐานของโซโห
ท่ีมีสไตล์ วิทยาเขต Silicon Valley ให้การเข้าถึงไร่องุ่นแคลิฟอร์เนียท่ีดีท่ีสดุ และการท าอาหาร
แบบฟาร์มถึงโต๊ะ ทัง้สองโรงเรียนท าหน้าท่ีเป็น "ศนูย์กลาง" ระดบัสากลของการเดินทางพร้อมด้วย
ประสบการณ์นอกครัวท่ีจะช่วยพัฒนางานฝีมือและได้รับประกาศนียบัตรท่ีสร้างความมัน่ใจให้
ผลตอบแทนการลงทนุท่ีมัน่คง 

 สถาบนัใช้เทคนิคการสอนโดยต้องรู้ความคลาสสิกท่ีจะท าท่ีทนัสมยั แก่น
แท้ของการศกึษาภาคปฏิบัติ ตัง้แตว่นัแรกท่ีจะได้เรียนรู้เทคนิคพืน้ฐานในการฝึกฝนการท าอาหาร
และตลอดชีวิต เทคนิคคลาสสิกเหล่านีป้ระมวลผลครัง้แรกโดยฝรั่งเศสเปิดประตูสู่อาหารท่ี
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แตกต่างกันทัง้หมด เป็นทกัษะและความมัน่ใจท่ีเรียนรู้ท่ี ICC ผสานกับความมุ่งมนัของผู้เรียนซึ่ง
เป็นตวัก าหนดจงัหวะการท างานของผู้ เรียน นอกจากนีย้งัให้ค าแนะน าระดบัมืออาชีพและมีผู้ ให้
ค าปรึกษาตลอดชีวิต คณบดีและผู้ก่อตัง้เป็นมาตรฐานความเป็นเลิศในอตุสาหกรรม โดยสร้าง
หลกัสตูรท่ีได้รับรางวลัของ ICC และน าความส าเร็จและประสบการณ์มาใช้ ในช่วงหลายทศวรรษ
ท่ีผา่นมาวิสยัทัศน์และแนวทางท าให้ ICC ได้รับความเคารพทั่วโลก ไมม่ีโรงเรียนไหนสามารถเข้า
ใกล้รายช่ือผู้มีความสามารถพิเศษนีไ้ด้ในการฝึกอบรมพ่อครัวท่ียอดเย่ียมให้เป็นครูท่ียอดเย่ียม 
อาจารย์ผู้สอนไม่เพียงแต่มีประสบการณ์การรับประทานอาหารท่ีดีอย่างน้อย 10 ปี ยังต้องทุ่มเท
เพ่ือช่วยให้นักเรียนได้รับการพัฒนาระดับในการท าอาหารและขนมอบ และบทบาทใหม่ท่ีน่า
ตื่นเต้นของการเรียนรู้ จึงท าให้บณัฑิตจ านวนมากติดต่อกบัอาจารย์ของพวกเขาและกลบัมาเย่ียม 
เมื่อจบหลกัสูตรจะได้รับประกาศนียบัตรท่ีย่ิงใหญ่ซึ่งเป็นท่ียอมรับทั่วโลก ICC ยังมีการเร่ิมต้น
ประจ าปีในปีนีท่ี้ Carnegie Hall ท่ีเป็นสญัลกัษณ์ของ NYC ด้วยการกลา่วสนุทรพจน์ของพ่อครัว
ช่ือดงั ซึ่งนกัเรียนสามารถเข้าร่วมได้ พิธีนีถื้อเป็นก้าวส าคญัและช่วงเวลาแห่งอารมณ์การก้าวข้าม
เวทีในฐานะผู้ปกครอง เพ่ือนและคณะท่ีตา่งช่ืนชมในความส าเร็จ 

 ศิษย์เก่ามี ช่ือเสียงและผู้ ส าเร็จการศึกษาท างานในทุกแง่มุมของ
อตุสาหกรรมอาหาร รวมถึงโทรทัศน์การเผยแพร่สไตล์การท าอาหาร ธรุกิจสื่อเชิงโต้ตอบ นโยบาย
อาหาร การจดัเลีย้งและร้านอาหาร นอกจากนีI้CC พยายามปรับปรุงอยู่เสมอ หนึ่งในวิธีท่ีมัน่ใจว่า
โปรแกรมมีความเก่ียวข้องกับอตุสาหกรรมอาหารท่ีเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลาคือ การรวบรวม
ข้อเสนอแนะจากกลุ่มพ่อครัวและผู้ เช่ียวชาญด้านอตุสาหกรรมท่ีประสบความส าเร็จ โดยสมาชิก
คณะท่ีปรึกษาโครงการ (PAC) เหล่านีจ้ะประชุมกันเป็นประจ าเพ่ือประเมินเนือ้หาหลกัสตูรและ
สถานะของสิ่งอ านวยความสะดวกและอปุกรณ์ ด้วยวิธีนีจ้ะยงัคงอยู่กบัแนวโน้มของอตุสาหกรรม
ลา่สดุเพ่ือเตรียมความพร้อมนกัเรียนส าหรับความท้าทายของตลาดปัจจบุนั 

4.6.4 สถาบนัการท าอาหารนิวอิงแลนด์ (New England Culinary Institute) 
สถาบันการท าอาหารนิวอิงแลนด์ (New England Culinary Institute. 

2562: ออนไลน์) ก่อตัง้ขึน้เมื่อวนัท่ี 15 มิถุนายน ค.ศ.1980 ซึ่งปัจจุบันท าการสอนนักเรียนในปี 
ค.ศ.2017 มีศิษย์เก่ามากกวา่ 5,000 คนทัว่โลก ในขณะท่ีเร่ิมต้นในครัวด้วยแผนกการจ้างงานและ
การฝึกอบรมของรัฐเวอร์มอนต์เติบโตอย่างรวดเร็วเพ่ือขยายไปสู่วิทยาเขตแห่งท่ีสองในปี ค.ศ.
1989 ด้วยความร่วมมือท่ีน่าตื่นเต้นได้เข้าร่วมรีสอร์ทหรูครบวงจร ท่ีเอสเซ็กซ์ ในปี ค.ศ.1992 
สภาพอากาศท่ีอบอุ่นท าให้เกิดการติดขดัของน า้แข็งในแม่น า้ ซึ่งท าให้เกิดน า้ท่วมใหญ่ในเมือง 
ร้านอาหารดัง้เดิมได้รับความเสียหายและถูกแทนท่ี และวิทยาเขตได้รับการรวมเข้าอีกครัง้ในมงต์
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เปลิเยร์ ในปี ค.ศ.2009 น านักเรียนบุคลากรและคณาจารย์กลบัมาสู่จุดเร่ิมต้นในท่ีเดียว ปี ค.ศ.
2012 เป็นปีท่ีย่ิงใหญ่ส าหรับ NECI เปิดตัวหลักสตูรศิลปศาสตร์ออนไลน์ในศิลปะการประกอบ
อาหารและจ้างเชฟชาวฝรั่งเศสเพ่ือท าหน้าท่ีเป็น Chef Executive Campus โดยได้พัฒนา
โปรแกรมการศึกษาตัง้แต่หนึ่งถึงเก้าท าให้สามารถให้บริการนกัเรียนในหลาย ๆ ระดบั ในเส้นทาง
การศึกษาของพวกเขาและขยายจุดเน้นเพ่ือเพ่ิมการท าขนมและขนมอบรวมถึงการจัดการธุรกิจ
อาหารและเคร่ืองดื่ม 

 สถาบันจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาการจัดการอาหารและ
เคร่ืองดื่ม เปิดให้นักเรียนในปี ค.ศ.1994 เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้ เช่ียวชาญด้านการ
บริการอาหารท่ีมีหลายแง่มมุด้วยทกัษะในการจัดการผู้ประกอบการการ คิดอย่างมีวิจารณญาณ 
ความคิดสร้างสรรค์และการแก้ปัญหา ในปี ค.ศ.1995 โปรแกรมการรับรองในการท าอาหารขัน้
พืน้ฐานเปิดตัวเพ่ือตอบสนองความต้องการทักษะขัน้พืน้ฐาน และเพ่ือให้พ่อครัวท่ีผ่านการ
ฝึกอบรมส าหรับการพัฒนาอย่างรวดเร็ว ในปี ค.ศ.2002 ได้พัฒนา อนุปริญญา สาขาการจัดการ
อาหารและเคร่ืองดื่ม โปรแกรมนีถ้กูสร้างขึน้เพ่ือช่วยในการฝึกอบรมนักเรียนส าหรับความต้องการ
ของการประกอบอาชีพด้านหน้า โปรแกรมการท าขนมและขนมอบ ในปี ค.ศ.2004 ได้ขยาย
ขอบเขตให้ครอบคลมุผู้ ร่วมงานการศกึษาด้านการท าขนมและขนมอบพร้อมใบรับรองการท าขนม
และประกาศนียบตัรขนมอบเพ่ือตอบสนองความต้องการของนายจ้างในพืน้ท่ีท่ีมีความเช่ียวชาญ
สงูและเป็นท่ีต้องการ ในปี ค.ศ.2006 มีการเพ่ิมระดับปริญญาตรีใหม่สองหลกัสตูรคือหลักสตูร
ปริญญาตรีออนไลน์ด้านการโรงแรมและการจัดการร้านอาหาร (เปลี่ยนช่ือเป็นการจัดการธุรกิจ
อาหารและเคร่ืองดื่ม) และปริญญาตรีศิลปศาสตร์ สาขาการท าอาหาร การเพ่ิมโปรแกรมออนไลน์
อนุญาตให้ผู้ ท่ีมีวฒุิอนุปริญญามาก่อนหรือประกอบอาชีพเต็มเวลาสามารถศึกษาต่อได้ โดยไม่
ต้องย้ายไปอยู่ท่ีรัฐเวอร์มอนต์ นอกจากนีส้าขาศิลปศาตร์ในศิลปะการปรุงอาหารก่อตัง้ขึน้เพ่ือ
ตอบสนองตอ่การขยายโอกาสในอตุสาหกรรมอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีต้องการทกัษะการท าอาหาร
ขัน้สงู นอกจากนีโ้ปรแกรมนีย้อมรับความจริงใหม่ท่ีว่าพ่อครัวต้องการทักษะท่ีลึกล า้และทั่วโลก
มากขึน้เน่ืองจากการด าเนินงานด้านอาหารรวมหน้าท่ีการจัดการเข้าด้วยกันมากขึน้เร่ือย ๆ ใน
ความรับผิดชอบของเชฟ เปิดตวัประกาศนียบัตรด้านการท าขนมอบและขนมอบในปี ค.ศ.2013 
และอีกหนึ่งปีต่อมาปริญญาตรีสาขาศิลปะการท าขนมอบและขนมอบได้ถกูสร้างขึน้เพ่ือรับทราบ
ถึงความซบัซ้อนและความหลากหลายท่ีเพ่ิมขึน้ในโอกาสการจ้างงานส าหรับผู้ ท่ีเช่ียวชาญด้านการ
อบขนม นักเรียนมีโอกาสส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรีในสามโปรแกรมไม่วา่จะเป็นออนไลน์
หรือพืน้ฐาน   
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ในเดือนกุมภาพนัธ์ ค.ศ.2016 ดร. มิลานมิลาโนโควิช ได้รับเชิญให้สร้าง
และด าเนินการตามกลยุทธ์การฟื้นตวัของ NECI มีวิสยัทัศน์ใหม่และภารกิจใหม่ถกูสร้างขึน้โดย
มุ่งเน้นท่ีการรวมศิลปะและธุรกิจการท าอาหารเข้าด้วยกัน ในปี ค.ศ.2017 NECI ได้รวมตวักับ
วิทยาลยั VMCAD เพ่ือยกระดบัความร่วมมือในการศกึษาด้านธรุกิจทั่วไปการเรียนรู้ออนไลน์และ
กระบวนการสนับสนุน นักเรียนออนไลน์ตัง้อยู่บนเส้นทางท่ีจะแบ่งปันหลกัสตูร โปรแกรมใหม่ถูก
สร้างขึน้และหลกัสตูรเก่าท่ีปรับปรุงใหมท่ าให้ทัง้สองวิทยาลยัแขง็แกร่งขึน้ หลกัสตูรของ NECI นัน้
ตัง้อยู่บนพืน้ฐานของ "การเรียนรู้โดยการปฏิบตัิ" นกัเรียนได้รับประสบการในสถานการณ์ครัวจริง ๆ  
และรักษาอตัราส่วนครูต่อนกัเรียนต่อพ่อครัว เมื่อเปรียบเทียบกับโรงเรียนสอนท าอาหารอเมริกัน
แห่งอ่ืน ๆ วิธีการนีท้ าให้ NECI แตกต่างจากโรงเรียนอ่ืน ๆ และจะยังคงเป็นรากฐานส าคัญ
เน่ืองจาก NECI ยงัคงดึงดดูนกัเรียนให้เป็นผู้น าพ่อครัวคนท าขนมปังและผู้จดัการในห้องครัวและ
ร้านอาหารสดุพิเศษทัว่โลก 

 วิทยาเขต New England Culinary Institute ตัง้อยู่ในเมืองหลวงของรัฐ
เวอร์มอนต์เป็นเมืองส าคญัของนิวอิงแลนด์ท่ีมีประชากรประมาณแปดพนัคนมีร้านค้าร้านอาหาร
และสวนสาธารณะท่ีมีเสน่ห์มากมาย ท่ีอยู่อาศัยและสิ่งอ านวยความสะดวกทางการศึกษาของ 
NECI กระจายอยู่ทัว่เมือง สิ่งอ านวยความสะดวกด้านการศกึษาของ NECI ประกอบด้วยห้องเรียน
ห้องสมดุและห้องปฏิบตัิการห้องครัวรวมถึงร้านอาหารท่ีให้บริการแก่สาธารณะ รวมถึงร้านอาหาร
ท่ีมีธีมแบบฟาร์มต่อโต๊ะร้านอาหารร้านกาแฟโรงอาหารสองแห่งและสถานท่ีจัดเลีย้งและรับจัด
เลีย้ง ส านักงานบริหารโครงการ ห้องเรียน ห้องสมดุคอมพิวเตอร์ไร้สายและห้องปฏิบัติการการ
เรียนรู้ล้วนอยู่ในพืน้ท่ีท่ีสามารถเดินถึงกันได้ บริการช่วยเหลือนักศึกษารวมถึงบริการการเรียนรู้
บริการนักศกึษา บริการด้านอาชีพและการให้ค าปรึกษาด้านวิชาการตัง้อยู่ใจกลางเมือง ส าหรับท่ี
พักนักศึกษามีให้บริการหอพักนักศึกษาท่ีตัง้อยู่ในวิทยาเขตวิจิตรศิลป์เวอร์มอนต์ (VCFA) หรือ
ภายในชมุชนมอนต์เพเลียร์ โดยมีบริการอินเทอร์เน็ตไร้สายให้ในอาคารท่ีพักนักเรียนและอาคาร
ห้องเรียน NECI ไมม่ีท่ีจอดรถส าหรับนกัเรียน มีสถานท่ีหลายแห่งในมงต์เปลิเยร์ส าหรับท่ีจอดรถ
ริมถนนแบบมิเตอร์และท่ีจอดรถริมถนนแบบไม่คิดคา่บริการเมื่อมาถึงก่อน อาจเป็นเร่ืองยากท่ีจะ
หาท่ีจอดรถท่ีเพียงพอโดยเฉพาะในช่วงฤดหูนาว นกัเรียนได้รับการคาดหวงัให้ปฏิบตัิตามข้อบงัคบั
การจอดรถของชมุชน 

 ตัง้แตเ่ปิดด าเนินการในปี ค.ศ.1980 ประสบการณ์ท่ีเสนอให้นัน้แตกตา่ง
จากโรงเรียนสอนท าอาหารอ่ืน ๆ โดยไมเ่ช่ือวา่วิธีท่ีดีท่ีสดุในการเรียนรู้การท าอาหารคือการนัง่หน้า
กระดานด าซึ่งโยนคณุเข้าไปในห้องเรียนท าอาหารไมใ่ช่ห้องครัวหรือห้องประชมุเป็นร้านอาหารท่ีมี
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ช่ือเสียงร้านเบเกอร่ีและร้านค้าปลีก โมเดลนีไ้มม่ีอยู่ทางสถาบนัเป็นผู้เร่ิมต้นคิดค้นมนัขึน้มา น่ีคือ
ความแตกตา่งของ NECI อีกประการคือการจัดห้องขนาดเล็กโดยการออกแบบเพ่ือสอนหลกัสตูร
มาตรฐานท่ี เข้มงวดในแผนกใด ๆ ต้องให้ความสนใจอย่างต่อเน่ืองในการท างานและ
ความก้าวหน้า นักเรียนไม่สามารถไปสู่ระดบัตอ่ไปในโปรแกรมใด ๆ ท่ี NECI โดยไม่ต้องมีทักษะ
และความเข้าใจท่ีจ าเป็นในระดบัก่อนหน้า วิทยาเขตรัฐเวอร์มอนต์ไมเ่พียงแตจ่ะงดงามและเตม็ไป
ด้วยสิ่งท่ีน่าตื่นเต้นในทุกฤดูกาล สถานะนีอ้ยู่ในระดับแนวหน้าของการปฏิวตัิ Farm to Table 
เกษตรกรผู้ผลิตชีส ช่างฝีมือผู้ผลิตไวน์ ผู้แตง่ผู้ผลิตเมล็ดอินทรีย์ ผู้จดัการ ผู้จดัจ าหน่าย เจ้าของรี
สอร์ทและร้านอาหาร นักเรียนท่ี NECI จะกลายเป็นส่วนหนึ่งของชุมชนเคลื่อนไหวด้านอาหารท่ี
ก าลงัเติบโตเปลี่ยนวิธีการท าอาหาร ปลกูผลิตและแจกจ่าย การศึกษาของ NECI จะน าเข้าสูโ่ลก
แห่งความจริง สร้างเครือขา่ยค้นหาสถานท่ีในอตุสาหกรรมท่ียอดเย่ียม โปรแกรมทกุแห่งของ NECI 
จะต้องมีความพยายามเพ่ือความเป็นไปได้ไม่มีท่ีสิน้สดุ ทุกคนต้องการฝึกงานในครัว พร้อมมี
ทศันคติท่ีดีทกัษะท่ียอดเย่ียมและความปรารถนาท่ีแท้จริงในการเรียนรู้ 

สรุปว่า สถาบันอาหารในต่างประเทศท่ีผู้ วิจัยศึกษาข้อมลูเป็นสถาบัน
สอนการประกอบอาหารท่ีมีประวัติอันยาวนาน มีผู้บริหารท่ีมีวิสยัทัศน์กว้างไกล มุ่งมัน่พัฒนา
หลกัสตูร และนักเรียนนักศึกษาท่ีเข้าเรียนด้วยความพร้อมของเคร่ืองมืออปุกรณ์ ห้องปฏิบัติการ
อาหารท่ีพร้อมใช้โดยมีครูผู้สอนท่ีมีความรู้มากด้วยประสบการณ์เป็นผู้สนบัสนนุการเรียนรู้จากการ
ปฏิบัติจริง อีกทัง้สถาบันต่าง ๆ ยังให้ความส าคัญกับศิษย์เก่าเช่นเดียวกับศิษย์ปัจจุบัน และ
เช่ือมโยงกบัวตัถดุิบในชมุชนพืน้ท่ีตัง้ของสถาบนัอีกด้วย 

 
5. งานวจิัยท่ีเก่ียวข้อง 

แนวคิดการจดัการความรู้ถูกน าไปทดลองใช้ในสถาบนัการศึกษาระดบัอดุมศกึษาหลาย
แหล่ง ซึ่งมีทัง้ท่ีสามารถประสบความส าเร็จและท่ีประสบอปุสรรคมากมาย ผู้ วิจัยได้รวบรวม
งานวิจยัท่ีเก่ียวข้องทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ โดยมีรายละเอียดดงันี ้

5.1 งานวจิัยในประเทศ 
ประกอบ ใจมัน่ (2547) ศึกษาเร่ือง การพัฒนาระบบบริหารจัดการความรู้ท่ีเป็นภมูิ

ปัญญาท้องถ่ินส าหรับมหาวิทยาลยัราชภฏั พบวา่ แนวคิดการบริหารจดัการความรู้มีการก าหนด
เป้าหมาย องค์ประกอบการบริหารจัดการความรู้ท่ีประกอบด้วย (1) คนและหน่วยงาน 
(2) กระบวนการ (3) เทคโนโลยี (4) ความรู้ (5) งาน ซึ่งจะสามารถช่วยสนับสนุนการด าเนินการ  
5 ด้าน คือ (1) อจัริยภาพประกอบการ (2) การประสานงานความร่วมมือ  (3) การถ่ายโอนความรู้ 
(4) การสืบค้นและแผนท่ีความรู้ (5) แผนท่ีผู้ เช่ียวชาญและการพฒันาระบบบริหารจดัการความรู้ท่ี
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เป็นภมูิปัญญาท้องถ่ินส าหรับมหาวิทยาลยัราชภฏั  มีองค์ประกอบเก่ียวกับหลกัการของระบบ
ปัจจัยน าเข้า กระบวนการ ผลผลิต ผลลัพธ์ ข้อมูลป้อนกลับ และข้อมูลสนับสนุน การพัฒนา
ต้นแบบคอมพิวเตอร์เพ่ือบริหารจดัการความรู้ท่ีเป็นภมูิปัญญาท้องถ่ินส าหรับมหาวิทยาลยัราชภฏั
เป็นกรณีศึกษา ประกอบด้วยโครงสร้างหลัก 5 ประการ คือ (1) สรรสาระ (2) เรียนรู้ร่วมกัน 
(3) แบ่งปันความรู้ (4) ผลิตภณัฑ์ และ (5) สมดุหน้าเหลือง 

ปรัชญานันท์ นิลสุข และดวงรัตน์ ศรีวงษ์คล (2550: ได้วิจัย การพัฒนามัลติเว็บ
บล๊อกเพ่ือการจดัการความรู้ส าหรับสถาบนัอดุมศึกษาไทย เป็นการวิจยัและพัฒนามลัติเวบ็บลอ็ก
เพ่ือการจัดการความรู้ โดยศึกษาพฤติกรรมการจดัการความรู้ เจตคติและความพึงพอใจตอ่มลัติ
เว็บบล็อกเพ่ือการจัดการความรู้ กลุ่มตัวอย่างเป็นอาจารย์และเจ้าหน้าท่ีของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ จ านวน 35 คน ผลการวิจยัพบวา่ 

1. การวิเคราะห์ ออกแบบและการพัฒนาเว็บบล็อกการจัดการความรู้ส าหรับ
สถาบันอดุมศึกษา พบว่า มลัติเว็บบล็อกประกอบไปด้วยระบบใหญ่ ได้แก่ ส่วนของผู้ดแูลระบบ 
สว่นการจดัการลิงก์ สว่นการจดัการสมาชิก สว่นการจดัการเวบ็บอร์ด และสว่นของบล๊อกเกอร์ 

2. ผลการศึกษาพฤติกรรมการจัดการความรู้ด้วยเว็บบล๊อกของอาจารย์และ
เจ้าหน้าท่ีพบว่า ส่วนใหญ่มีประสบการณ์การท างานต ่ากว่า 5 ปี มีประสบการณ์ในการใช้
คอมพิวเตอร์ตัง้แต่ 5-10 ปี ประสบการณ์ในการใช้อินเทอร์เน็ตตัง้แต่ 5-10 ปี มีประสบการณ์ 
การในการใช้เวบ็บล๊อกระดบัปานกลางเป็นสว่นมากมีความถ่ีในการใช้เวบ็บล๊อกทกุวนั ระยะเวลา
ในการใช้บล๊อกแต่ละครัง้ 1-2 ชั่วโมง ช่วงเวลาท่ีเขียนบล๊อกส่วนใหญ่อยู่ระหว่างเวลา 17.01-
23.00 น. จ านวนข้อมลูท่ีสง่ขึน้บนเวบ็บล๊อกน้อยกวา่ 3 ข้อมลู และสถานท่ีใช้ เวบ็บล๊อกสว่นใหญ่
ร้านอินเทอร์เน็ต คิดเป็นร้อยละ 50  

3. ผลการศึกษาเจตคติและความพึงพอใจในการจัดการความรู้ด้วยมัลติเว็บ
บล๊อกของอาจารย์และเจ้าหน้าท่ี พบว่า เจตคติและความพึงพอใจในการจัดการความรู้ด้วยมลัติ
เวบ็บล๊อกอยู่ในระดบัมาก 

ทิพย์รัตน์ อติวัฒนชัย (2550) ศึกษาเร่ือง สภาพปัจจุบันการจัดการความรู้ใน
วิทยาลัยบัณฑิตศึกษาการจัดการความรู้มหาวิทยาลัยขอนแก่น ผลการศึกษา (1) สภาพการ
จัดการความรู้ด้านการเรียนรู้ พบว่า องค์กรมีสถานท่ี เคร่ืองมือ ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศท่ี
เหมาะสมต่อการเรียนรู้มากท่ีสดุ รองลงมาบุคลากรได้รับการสง่เสริมการเรียนรู้ มีส่วนร่วมและมี
อิสระในการท างานและการคิดสร้างสรรค์สิ่งใหม่ ๆ และน้อยท่ีสดุมีแผนยทุธศาสตร์ แผนกลยุทธ์ 
โดยท่ียังไมม่ีนโยบายเช่ือมโยงในการจัดการความรู้ (2) สภาพการจดัการความรู้ด้านการรวบรวม
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ความรู้ พบว่า มีการจัดท าเอกสารสรุป คู่มือการปฏิบัติงาน รายงาน สรุปผลการด าเนินงานมีมาก
ท่ีสุด รองลงมามีการรวบรวมหลักฐาน เอกสารท่ีได้รับจากการเข้าร่วมประชุม อบรม สัมมนา 
รวบรวมจัดเก็บไว้ด้วยกันอย่างเป็นระบบในแฟ้มเอกสารหรือสถานท่ีเดียวกันเพ่ือใช้ประโยชน์ใน
การสร้างความรู้ในองค์กรและน้อยท่ีสดุ คือการสรุปความรู้อนัเกิดจากการเข้าร่วมอบรมสมัมนา 
เสวนา หรือบุคลากรได้รับเชิญเป็นวิทยากร ยงัไม่มีการจดัท าเป็นเนือ้หาเอกสาร หรือรายงาน หรือ
คูม่ือ (3) สภาพการจัดการความรู้ในด้านการจัดเก็บอย่างเป็นระบบ พบวา่เทคโนโลยีสารสนเทศ
จากคอมพิวเตอร์มาใช้ช่วยให้องค์กรส่ือสารและเช่ือมโยงทัง้ในและนอกองค์กรมากท่ีสดุ รองลงมา
มีสถานท่ีเพ่ือใช้ในการจดัเก็บเอกสาร หลกัฐาน ผลงาน ชิน้งาน มีการจดัเก็บข้อมลูอย่างเป็นระบบ
และพบวา่ ไมม่ีระบบ e-Library หรือเว็บไซต์ เพ่ือใช้ในการสร้างความรู้อย่างเป็นระบบท่ีเหมาะสม
ตอ่การเรียนรู้และเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีก่อให้เกิดคลงัความรู้ท่ีทกุคนในองค์กรสามารถเข้าถึงได้ 
(4) สภาพการจัดการความรู้ด้านการแบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ พบวา่ เทคโนโลยีช่วยให้บุคลากร
ใช้ประโยชน์ ส่ือสาร เช่ือมโยงข้อมลูในองค์กรมากท่ีสดุ รองลงมาพบว่ามีคณุคา่ความรู้และทักษะ
ท่ีอยู่ในตวับคุลากรอนัเกิดจากประสบการณ์และการเรียนรู้ของแตล่ะคนได้น าไปใช้ประโยชน์ เพ่ือ
กระจายความรู้และขยายฐานความรู้สู่สังคม และน้อยท่ีสดุ ได้แก่ การประชุมหารือแลกเปลี่ยน
ความรู้ท่ีได้อบรม เรียนรู้ เพ่ือถ่ายทอดความรู้ 

ชริยา จันทร์อินทร์ (2550) ศึกษาเร่ือง ความพร้อมในการน าระบบการจดัการความรู้
มาใช้ในมหาวิทยาลัยเอเชียอาคเนย์ และเปรียบเทียบความพร้อมจ าแนกตามสถานภาพของ
บคุลากรใน 3 ด้าน คือ ด้านทศันคติ ด้านเทคนิค และด้านการใช้เทคโนโลยีสื่อสารและสารสนเทศ 
โดยเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถามผลการวิจัยพบว่า บุคลากรของมหาวิทยาลัยเอเชีย
อาคเนย์ มีความพร้อมทัง้ 3 ด้าน คือ ด้านทัศนคติ ด้านเทคนิค ด้าน การใช้เทคโนโลยีการส่ือสาร
และสารสนเทศ อยู่ในระดบัมาก เมื่อจ าแนกเป็น รายด้าน พบว่า ด้านทัศนคติ บุคลากรมีความ
พร้อมอยู่ในระดับมาก โดยผู้บริหารมีความพร้อมมากท่ีสดุ รองลงมาคือ อาจารย์และเจ้าหน้าท่ี 
ด้านเทคนิค บุคลากรมีความพร้อมอยู่ในระดับปานกลางโดยผู้ บริหารความพร้อมมากท่ีสุด 
รองลงมาคือ อาจารย์และเจ้าหน้าท่ี ด้านเทคโนโลยีการสื่อสารและสารสนเทศ บุคลากรมีความ
พร้อมอยู่ในระดับปานกลาง โดยอาจารย์มีความพร้อมมากท่ีสุด รองลงมาคือ ผู้ บริหารและ
เจ้าหน้าท่ีการเปรียบเทียบความพร้อมทัง้ 3 ด้าน พบว่า บคุลากรของมหาวิทยาลยัเอเชียอาคเนย์
สถานภาพต่างกัน มีความพร้อมในการน าระบบการจัดการความรู้มาใช้แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 โดยในด้านทศันคติ ผู้บริหารและอาจารย์มีความพร้อมแตกตา่งจาก
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เจ้าหน้าท่ี สว่นด้านเทคนิค ผู้บริหารมีความพร้อมแตกตา่งจากอาจารย์และเจ้าหน้าท่ี และด้านการ
ใช้เทคโนโลยีการสื่อสารและสารสนเทศ อาจารย์มีความพร้อมแตกตา่งจากเจ้าหน้าท่ี 

นวลละออ แสงสุข  (2550) ศึกษาเร่ือง การจัดการความรู้ของมหาวิทยาลัย
รามค าแหงโดยศึกษาถึงสภาพการจัดการความรู้ของมหาวิทยาลยัรามค าแหงตัง้แต่ในอดีตจนถึง
ปัจจบุนัปัญหาในการจดัการความรู้พบวา่ (1) ขาดความรู้ความเข้าใจในเร่ืองการจดัการความรู้ (2) 
ขาดความสามารถในการใช้ระบบสารสนเทศใหม่ ๆ (3) มีการต่อต้านความเปลี่ยนแปลง (4) ขาด
ความสามารถในการใช้อปุกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ (5) การให้ความรู้ แก่บุคลากรในเร่ืองการจัดการ
ความรู้ยังไม่เพียงพอ (6) มนุษยสมัพันธ์ระหว่างบุคลากรในหน่วยงานต่าง ๆ ขององค์กรมีน้อย 
(7) ขาดระบบสนับสนนุในการเรียนรู้ของบคุลากร (8) ไม่ตระหนกัถึงความส าคญัของการแบ่งปัน
ความรู้ (9) การสร้างวฒันธรรมองค์กรด้านการจดัการความรู้มีน้อย (10) ขาดการสร้างให้บคุลากร
เป็นผู้สนใจใฝ่เรียนรู้นอกจากนีไ้ด้เสนอรูปแบบท่ีเหมาะสมในอนาคตการจัดการความรู้ของ
มหาวิทยาลยัรามค าแหง เป็น 4 ด้าน ดงันี ้(1) ด้านการสร้างความรู้ ควรด าเนินการโดยมุง่พฒันา
บคุลากรให้เป็นผู้สร้างความรู้โดยมหาวิทยาลยัสนบัสนุนให้ด าเนินการ และมีการพัฒนาบุคลากร
ให้เป็นผู้สร้างความรู้โดยมีการลงมือปฏิบัติจริง (2) ด้านการจัดเก็บความรู้ มหาวิทยาลัยควร
ด าเนินการโดยการก าหนดให้มีกระบวนการเก็บรวบรวมความรู้ภายในมหาวิทยาลยั และมีการ
ก าหนดให้มีโครงการท่ีเก่ียวกับการสร้างฐานข้อมลูของมหาวิทยาลยั (3) ด้านการกระจายความรู้ 
มหาวิทยาลยัควรด าเนินการโดยการก าหนดนโยบายเก่ียวกับเคร่ืองมือในการสืบค้นสารสนเทศ
ทางความรู้จากฐานข้อมลูท่ีจัดเก็บไว้ ก าหนดข้อปฏิบัติในการกระจายข้อมูลสู่หน่วยงานต่าง ๆ 
และก าหนดวิธีการในการกระจายความรู้สู่หน่วยงานย่อย (4) ด้านการประยุกต์ใช้ความรู้
มหาวิทยาลยัควรด าเนินการโดยการน าความรู้จากฐานข้อมลูออกไปใช้ และมีการใช้ระบบการ
สื่อสารเพ่ือการไหลของงานสูห่น่วยงานตา่ง ๆ ภายในมหาวิทยาลยัรามค าแหง 

เกศฤดี บุญรัตน์ (2551) ศึกษาเร่ือง ปัจจยัท่ีพยากรณ์การยอมรับการจดัการความรู้
ของบุคลากร ส านักหอสมุด มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ โดยมีวัตถุประสงค์ 2 ประการ คือ 1) เพ่ือ
ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการรับรู้คุณลกัษณะการจัดการความรู้ การรับรู้ความสามารถใน
ตนเอง และบรรยากาศขององค์กรกับการยอมรับการจัดการความรู้ 2) เพ่ือศึกษาอ านาจการ
พยากรณ์ของการรับรู้คุณลักษณะการจัดการความรู้ การรับรู้ความสามารถในตนเอง และ
บรรยากาศองค์กรท่ีมีต่อการยอมรับการจัดการความรู้ของบุคลากรของส านักหอสมุด 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ พบว่า (1) การรับรู้คณุลกัษณะการจดัการความรู้ คือการแสดงความรู้สึก 
ความคิด หรือพฤติกรรมของบุคลากร ส านักหอสมดุมหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ต่อลกัษณะของการ
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จดัการความรู้ 5 ด้าน คือผลประโยชน์ท่ีได้รับ การเข้ากันได้ดีกบัสิ่งท่ีมีอยู่เดิม ความซับซ้อน การ
ทดลองใช้และการสงัเกตเห็นผลได้ (2) การรับรู้ความสามารถในตนเอง (3) บรรยากาศองค์กรกับ
การยอมรับการจดัการความรู้มีความสมัพนัธ์ในทางบวก 

จรินทร์ อาสาทรงธรรม (2551) ศกึษาเร่ือง ความสมัพันธ์ระหว่างการจดัการความรู้
และวัฒนธรรมองค์กรของคณาจารย์ในสถาบันอุดมศึกษาเอกชน เขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล พบวา่ (1) การรับรู้เร่ืองการจดัการความรู้ของคณาจารย์ ซึ่งประกอบด้วยด้านภาวะผู้น า
ด้านองค์กร ด้านเทคโนโลยีและด้านการเรียนรู้ อยู่ในระดบัปานกลาง (2) การรับรู้เร่ืองวฒันธรรม
องค์กรของคณาจารย์ อยู่ในระดับปานกลาง (3) คณาจารย์ท่ีมีอายุ ต าแหน่งทางวิชาการ
ประสบการณ์เข้าร่วมกลุ่มจัดการความรู้ ระยะเวลาและการรับรู้ข่าวสารด้านการจัดการความรู้
ตา่งกนั มีการรับรู้เร่ืองการจดัการความรู้แตกต่างกนั (4) คณาจารย์ท่ีมีเพศ ระดบัการศึกษา คณะ/
สาขาท่ีท างานอยู่ ต าแหน่งทางวิชาการและระยะเวลาในการท างานต่างกันมีการรับรู้เร่ืองการ
จดัการความไมแ่ตกตา่งกนั (5) การจดัการความรู้มีความสมัพนัธ์ทางบวกกบัวฒันธรรมองค์กรโดย
รวมอยู่ในระดบัสงู 

ปรัชญา ชุ่มนาเสียว (2553) ศึกษาเร่ือง รูปแบบกลยุทธ์การจัดการองค์กรแห่งการ
เรียนรู้เพ่ือการบริหารกิจการบ้านเมืองท่ีดีในสถาบนัอดุมศึกษาของรัฐ ผลการวิจัย พบวา่ ลกัษณะ
การเป็นบุคลากรในองค์กรแห่งการเรียนรู้ของบุคลากร สถาบันอุดมศึกษาของรัฐในกลุ่มสาย
อาจารย์นัน้ จะมีลกัษณะการเป็นบุคลากรในองค์กรแห่งการเรียนรู้ โดยเรียงล าดบัจากมากไปหา
น้อย คือด้านการเป็นบุคคลท่ีรอบรู้ การมีแบบแผนความคิด การคิดอย่างเป็นระบบ การเรียนรู้
ร่วมกันเป็นทีมและการมีวิสัยทัศน์ร่วมกัน โดยท่ีแต่ละด้านจะอยู่ในระดับมากส่วนกลุ่มสาย
เจ้าหน้าท่ีนัน้ มีลกัษณะการเป็นบุคลากรในองค์กรแห่งการเรียนรู้เช่นเดียวกนัโดยเรียงล าดบัจาก
มากไปหาน้อย คือ ด้านการมีแบบแผนความคิดการคิดอย่างเป็นระบบ การเป็นบคุคลท่ีรอบรู้ การ
เรียนรู้ร่วมกันเป็นทีม การมีวิสยัทัศน์ร่วมกัน โดยท่ีแต่ละด้านจะอยู่ในระดบัมาก ส าหรับปัจจัยท่ี
เอือ้ตอ่การเป็นบคุลากรในองค์กรแหง่การเรียนรู้ของบคุลากรสถาบนัอดุมศกึษาของรัฐนัน้ พบวา่ มี
ปัจจัยท่ีจัดได้ว่าเอือ้ต่อการเป็นบุคลากรในองค์กรแห่งการเรียนรู้ในระดบัมาก ตามความคิดเห็น
ของกลุ่มสายอาจารย์ โดยเรียงล าดับจากมากไปหาน้อย คือ วัฒนธรรมองค์กร การจัดการ
เทคโนโลยีและระบบงาน การจดับรรยากาศองค์กร ภาวะผู้น าในองค์กร การเพ่ิมอ านาจสมาชิกใน
องค์กร การพฒันาบคุคลและทีมงาน และการสื่อสารในองค์กร สว่นปัจจยัท่ีเอือ้ในระดบัปานกลาง 
คือ การจดัโครงสร้างองค์กร การให้รางวลั และปัจจัยท่ีจัดได้วา่เอือ้ต่อการเป็นบุคลากรในองค์กร
แห่งการเรียนรู้ในระดบัมาก ตามความคิดเห็นของกลุม่สายเจ้าหน้าท่ี คือ วฒันธรรมองค์กร การจดั



  122 

โครงสร้างองค์กร สว่นปัจจัยท่ีเอือ้ในระดบัปานกลาง คือ การจดัการเทคโนโลยีและระบบงาน การ
สื่อสารในองค์กร การจดับรรยากาศองค์กร ภาวะผู้น าในองค์กร การเพ่ิมอ านาจสมาชิกในองค์กร 
การพัฒนาบุคคลและทีมงาน และการให้รางวลัส่วนการพัฒนา โดยรูปแบบกลยุทธ์การจัดการ
องค์กรแห่งการเรียนรู้เพ่ือการบริหารกิจการบ้านเมืองท่ีดีในสถาบันอดุมศึกษาของรัฐนัน้ พบว่ามี
องค์ประกอบส าคญั คือ  

1. กลยุทธ์การจัดการด้านพัฒนาทรัพยากรมนุษย์เพ่ือการบริหารกิจการ
บ้านเมืองท่ีดีในสถาบนัอดุมศกึษาของรัฐ ประกอบด้วย (1) การพัฒนาในระดบับคุคล ได้แก่ การ
คิดอย่างเป็นระบบ การเป็นบคุคลท่ีรอบรู้และการมีแบบแผนความคิด (2) การพฒันาในระดบักลุ่ม
และทีม ได้แก่ การเรียนรู้ร่วมกันเป็นทีม (3) การพัฒนาในระดับองค์กร ได้แก่ การมีวิสัยทัศน์
ร่วมกนั 

2. กลยุทธ์การจัดการด้านพัฒนาองค์กรเพ่ือการบริหารกิจการบ้านเมืองท่ีดีใน
สถาบันอดุมศึกษาของรัฐ ประกอบด้วย (1) การสื่อสารในองค์กร (2) การจัดการเทคโนโลยีและ
ระบบงาน (3) การพฒันาบคุคลและทีมงาน (4) การเพ่ิมอ านาจสมาชิกในองค์กร (5) การให้รางวลั 
(6) การจดัโครงสร้างองค์กร (7) วฒันธรรมองค์กร (8) การจดับรรยากาศองค์กร  

3. กลยทุธ์การจดัการด้านพฒันาภาวะผู้น าเพ่ือการบริหารกิจการบ้านเมืองท่ีดีใน
สถาบันอดุมศกึษาของรัฐ ประกอบด้วย (1) การพฒันาผู้น าให้เป็นนักออกแบบการเรียนรู้ (2) การ
พฒันาผู้น าให้เป็นครู/ผู้สอน (3) การพัฒนาผู้น าให้เป็นผู้สนับสนนุช่วยเหลือ ซึ่งมีการพัฒนาตาม
รูปแบบกลยุทธ์แบบเชิงปรับตัว (The adaptive strategy model) ท่ีมีการก าหนดกลยุทธ์การ
พัฒนาการบริหาร (Management strategic issues) ทัง้ในกลยุทธ์หลักกลยุทธ์รอง เพ่ือให้เกิด
ผลสมัฤทธ์ิตอ่ภารกิจท่ีดี 

พิทกัษ์ พลคชา และมนต์ชัย เทียนทอง (2554) ศกึษาเร่ือง กรอบแนวคิดของรูปแบบ
บทเรียนออนไลน์โดยใช้โครงงานเป็นฐาน ท่ีมีระบบสนบัสนุนการเรียนรู้โดยใช้การจัดการความรู้
แบบอจัฉริยะและประเมินผลการเรียนรู้ด้วยวิธี KWL Plus ผลการวิจัยพบว่า รูปแบบบทเรียน
ออนไลน์โดยใช้โครงงานเป็นฐาน ท่ีมีระบบสนับสนุนการเรียนรู้โดยใช้การจัดการความรู้แบบ
อจัฉริยะและประเมินผลการเรียนรู้ด้วยวิธี KWL Plus (An online project based learning model 
with intelligence knowledge management and using KWL Plus for assessment)  ห รื อ
เรียกช่ือย่อวา่ PjKM learning model ประกอบด้วยรายละเอียด ดงันี ้ 
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1. PjBL Module เป็นส่วนของรูปแบบการเรียนการสอน โดยมีขัน้ตอน ดังนี  ้
ขัน้การเตรียม ขัน้การศึกษาเนือ้หา ขัน้การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกันด้วยการท าโครงงาน ขัน้การ
ประเมินผล  

2. Knowledge management system module เป็นระบบการจัดการความรู้ท่ี
ใช้กบัการเรียนการสอนโดยจะเป็นฐานข้อมลูของการเรียนการสอนซึ่งเก็บรวบรวมข้อมลูจากระบบ
ฐานข้อมลูจากผู้สอน ผู้ เรียนรายบุคคลและผู้เรียนภายในกลุ่มของห้องเรียนข้อมลูจะถกูจดัเก็บไว้
ในคลังข้อมูล คือ การก าหนดความรู้ท่ีต้องการ (Knowledge identification) การสร้างพัฒนา
ฐานความรู้ (Knowledge development) การถ่ายทอดความรู้ของผู้ เรียน (Knowledge transfer) 
การจดัเก็บความรู้ (Knowledge storing)  

3. Filter module เป็นส่วนของกระบวนการท่ีใช้ค้นหา และแยกสารสนเทศท่ีมี
ประโยชน์กับการเรียน การสอน ออกจากเอกสารและคลงัข้อมูล ซึ่งเป็นโมดูลส าหรับการกรอง
ข้อมลูโดยข้อมลูมาจากการท่ีผู้สอน ผู้ เรียนรายบุคคลและภายในกลุม่รวมกนัแลกเปลี่ยนเรียนรู้กัน 
โดยการคดัแยกองค์ความรู้ (Knowledge extraction) ตามหลกัของกระบวนการท่ีใช้ค้นหา และ
แยกสารสนเทศท่ีมีประโยชน์ออกจากเอกสารข้อมูล (Knowledge Discovery in Databases: 
KDD)  

4. KWL Plus technique module เป็นส่วนการประเมินผลการเรียน โดยใช้
เทคนิค KWL Plus ประกอบด้วย ส่วนส าคญั คือ (K) ระบสุิ่งท่ีรู้เร่ืองท่ีเก่ียวข้องกับเร่ืองท่ีระบุหรือ
หวัเร่ืองท่ีก าหนด (W) อยากรู้อะไรบ้าง จากสิ่งหรือเร่ืองท่ีระบุในขัน้แรก และ (L) เรียนรู้อะไรบ้าง 
จากเร่ืองท่ีก าหนดหลังจากเรียนเสร็จแล้ว การท าแผนผังมโนทัศน์การสรุปเร่ืองต่าง  ๆ เมื่อจบ
กระบวนการ KWL Plus แล้ว ซึ่งประสิทธิภาพและประสิทธิผลของ KWL Plus ขึน้อยู่กับการถาม
ค าถามการกระตุ้นให้นกัเรียนตอบค าถามโดยสามารถเช่ือมโยงเร่ืองท่ีก าลงัเรียนกบัเร่ืองท่ีเคยรู้มา
ก่อนได้อย่างสร้างสรรค์ เทคนิค KWL Plus ช่วยพฒันาทกัษะการคิด วิเคราะห์การเสริมแรงของครู
จะช่วยให้นกัเรียนอยากรู้อยากแสวงหาค าตอบท่ีหลากหลายลกึซึง้มากขึน้  

5. Teacher model เป็นสว่นท่ีผู้สอนท าหน้าท่ีดแูลระบบให้ความรู้ใบงานควบคมุ
ขัน้ตอนการเรียนตามหลกั PjBL ติดตามผู้เรียน และให้ความรู้ช่วยเหลือผู้ เรียนใน KM module  

6. Student module เป็นส่วนท่ีผู้ เรียนท าหน้าท่ีเข้าเรียนทัง้ การเรียนรายบุคคล
และการเรียนแบบร่วมมือในระบบและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ตามกระบวนการจัดการความรู้ใน 
Knowledge Management: KM 
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สมศรี เจริญเกียรติกลุ และคณะ (2545) จากสถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล 
ได้ท าการวิจยัเร่ือง คณุคา่อาหารไทยเพ่ือสขุภาพ โดยมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาและคดัเลือกอาหาร
ไทยท่ีสมควรส่งเสริมให้เป็นอาหารไทยเพ่ือสขุภาพ โดยการพฒันาจดัปรับต ารับอาหารไทยต่าง ๆ 
ท่ี มีอยู่ให้เป็นต ารับอ้างอิง โดยคงเอกลกัษณ์ของความเป็นไทยและมีคณุค่าทางโภชนาการท่ีดี 
การศึกษานีเ้ป็นการศกึษาเชิงส ารวจ โดยการสมัภาษณ์ผู้ ใหญ่ไทยจ านวน 500 คนใน 4 ภมูิภาค 
รวมทัง้กรุงเทพมหานครเพ่ือส ารวจรายช่ืออาหารไทยท่ียังคงได้รับความนิยมร่วมกบัการสมัภาษณ์
แบบเจาะลกึ จากผู้ทรงคณุวฒุิด้านอาหารไทยเพ่ือให้ได้รายช่ืออาหารไทยท่ีควรสง่เสริม จากนนัน้
จึงน ามาศกึษาต ารับและท าการทดสอบทางประสาทสมัผสัเพ่ือเป็นต ารับอาหารไทยอ้างอิง ส าหรับ
วิเคราะห์คณุคา่ทางโภชนาการการศกึษานีไ้ด้พฒันาต ารับอาหารไทยทัง้สิน้ 3 ประเภท คือ อาหาร
จานเดียว อาหารวา่ง และอาหารร่วมส ารับ จ านวน 21 ต ารับ ท่ีมีความหลากหลายของรสชาติและ
วิธีการปรุง ผลจากการวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของอาหารไทย พบว่า อาหารไทยมีความ
หลากหลายของคณุค่าทางโภชนาการ เช่น พลงังานของอาหารไทยท่ีมีตัง้แต่พลงังานต ่าไปถึง
พลังงานสูง อาหารไทยส่วนใหญ่มีการกระจายตัวของพลงังานท่ีได้จากสารอาหารหลัก อยู่ใน
เกณฑ์ท่ีน่าพอใจอาหารไทยแต่ละส ารับมีจุดเด่นของตัวเอง ท่ีสามารถน ามาเลือกบริโภคให้
เหมาะสมกบัความต้องการและสภาวะของแตล่ะบคุคล อาหารไทยแตล่ะชนิดมีพลงังานและไขมนั
ต ่า ได้แก่ ขนมจีนน า้เงีย้ว ข้าวกับแกงเลียง หรือกับแกงส้ม หรือกับต้มย ากุ้ ง อาหารไทยท่ีมีธาตุ
เหลก็สงู ได้แก่ ขนมจีนน า้เงีย้ว ขนมจีนน า้ยา ข้าวกบัแกงเลียงหรือกบั  แกงส้มหรือกบัห่อหมกปลา
ช่อนใบยออาหารไทยท่ีมีแคลเซียมปานกลางถึงสงู ได้แก่ ข้าวคลกุกะปิ ผดัไทย  ข้าวกับน า้พริก
กะปิปลาททูอดนอกจากคณุคา่ทางโภชนาการของสารอาหารท่ีจ าเป็นแล้ว อาหารไทยสว่นใหญ่ยัง
มีปริมาณใยอาหาร 50 อยู่ในเกณฑ์ท่ีดี และมีปริมาณสารอาหารท่ีมีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลู
อิสระอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพอใจ เช่น วิตามินซี วิตามินอี และบีตาแคโรทีน นอกจากคุณค่าทาง
โภชนาการแล้วต ารับอาหารไทยตา่ง ๆ ท่ีท าการศกึษา ยงัประกอบด้วยสารสงัเคราะห์จากพืชหลาย
ชนิดท่ีได้จากเคร่ืองปรุงหลกั คือ จากพืชผกัสมนุไพรและเคร่ืองเทศ ผลการศกึษาแสดงแนวทางให้
เห็นวา่ อาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีศกัยภาพสงูในการเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพ จึงควรรณรงค์ให้ความรู้ 
และความเข้าใจท่ีถูกต้องกับคนไทย ให้ตระหนักถึงความส าคัญของอาหารไทยท่ีมีต่อสุขภาพ 
ขณะเดียวกันควรมีการศึกษาวิจัยอย่างเป็นระบบ และรวบรวมต ารับอาหารไทยให้มีความเป็น
มาตรฐานสากลมากขึน้ ทัง้ต ารับท่ีควรท่ีอนุรักษ์ลักษณะดัง้เดิมของอาหารไทย  และต ารับท่ี
สามารถปรับเปลี่ยนได้ ตามวัตถุประสงค์ต่าง ๆ เพ่ือผลทางสุขภาพ รวมทัง้การศึกษาเชิงลึก
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เก่ียวกับบทบาทของอาหารไทยท่ีมีต่อสุขภาพ เพ่ือเป็นแนวทางการสนับสนุนการบริโภคและ
สง่ออกอาหารไทยสูต่ลาดโลก  

บวัชมภ ูฟอร์ด (2552) ในการศกึษาโครงการผลิตรายการโทรทศัน์ “ส ารับไทยสูส่ ารับ
โลก” จัดท าขึน้  เพ่ือศึกษาหารูปแบบรายการอาหารไทยสู่สากล ใช้ วิธีการศึกษาวิจัยแบบ 
(Qualitative Research) แบ่งการศึกษาออกเป็น 3 รูปแบบ คือ 1) การศึกษาข้อมูลเอกสาร
งานวิจัยของโครงการครัวไทยสู่โลกของภาครัฐบาลเพ่ือเป็นเป้าหมายรายการและแหล่งข้อมูล
เนือ้หาสาระอาหารไทย 2) การวิเคราะห์รายการอาหารท่ีได้รับความนิยมทางช่องฟรีทีวี 5 อนัดบั 
ได้แก่ รายการตลาดสดสนามเป้า รายการเปรีย้วปาก รายการเฟิร์สคลาสบายป่ิ นโตเถาเล็ก 
รายการหมึกแดงโชว์ และรายการครัวอินดี ้และรายการอาหารต่างประเทศท่ีได้รับความนิยม 
5 อนัดบัทาง True Visions ได้แก่ Jamie at Home by Jamie Oliver, Hell’s Kitchen by Gordon 
Ramsay, The Martha Stewart Show by Martha Stewart, No Reservations by Anthony 
Bourdain และ TV Champion วิเคราะห์ผ่านแนวคิดองค์ประกอบรายการโทรทัศน์ เพ่ือเป็น
รูปแบบแนวความคิดสร้างสรรค์รายการ 3) การสมัภาษณ์ แบบ In-depth Interview ตอ่พันธมิตร
ทางธรุกิจท่ีแบ่งออกเป็น 4 สว่นคือผู้สนบัสนนุด้านข้อมลู ได้แก่ ศนูย์พฒันาอาหารไทยและครัวไทย
สู่โลก (ศพอท.) ผู้สนับสนุนด้านการเงิน ได้แก่ บริษัท บุญรอดเทรดดิง้อินเตอร์เนชั่น แนล จ ากัด
ผู้สนบัสนุนด้านการผลิต บริษัท ไอซ์ ทีวี จ ากดั และผู้สนบัสนนุด้านช่องทางการออกอากาศ ได้แก่ 
ไทย ทีวี  โกลบอล เน็ตเวิร์ค (TGN) เพ่ือน าองค์ประกอบท่ีได้มาพฒันารูปแบบรายการผา่นโครงร่าง
การผลิตรายการ (Proposal) และผา่นการประเมินของพนัธมิตรทางธรุกิจ เพ่ือสร้างความเป็นไปได้
ให้กับโครงการ “ส ารับไทยสู่ส ารับโลก” สรุปผลดังนี ้ช่ือรายการ มาร์ค มาดี คุ๊ กกิง้ ไทย (Mark 
Madee Cooking Thai) มีจุดมุง่หมายเพ่ือการประชาสมัพนัธ์อาหารไทย และการท่องเท่ียวรวมถึง
วฒันธรรมความเป็นไทย มีกลุ่มเป้าหมายเป็นชาวต่างชาติ และคนไทยในต่างประเทศ ตลอดจน
กลุ่มคนท่ีชอบท าอาหารและชอบเดินทางท่องเท่ียวรูปแบบรายการเป็นการผสมผสานรายการ
สาธิตวิธีการท าอาหาร กับสารคดีความรู้เร่ืองอาหารวตัถุดิบและการท่องเท่ียว ภายในเวลา 30 
นาที โดยเนือ้หา แบ่งออกเป็นสามช่วง คือ ช่วงท่ีหนึ่งพิธีกรพร้อมรถตู้คู่ใจน าผู้ ชมไปยังสถานท่ี
แหล่งวตัถุดิบในประเทศไทย พร้อมปรุงอาหารเมนงู่าย ๆ ในแบบดัง้เดิมช่วงท่ีสอง การสรรหาและ
คดัเลือกวตัถดุิบ การเดินตลาดเพ่ือซือ้วตัถุดิบอ่ืน ๆ เพ่ือท าเมนยูอดนิยม ส าหรับวตัถดุิบหลกันัน้ ๆ 
ช่วงท่ีสาม การท่องเท่ียวเพ่ือหาของหวานท่ีได้รับความนิยมในแหลง่พืน้ท่ีนัน้ โดยจ าเป็นต้องมีการ
ลงทนุด้านการผลิตรายการสงูเพ่ือให้รายการมีมาตรฐานในระดบันานาชาติ 



  126 

5.2 งานวจิัยในต่างประเทศ 
มาร์ควอต  และเรย์ โนลด์ส (Marquardt M. J. and Reynolds A.. 1994) ศึกษา

เก่ียวกับ องค์ประกอบท่ีส าคัญในการจัดการความรู้ว่า องค์กรจะต้องมีการจัดสภาพแวด ล้อม 
ต่าง ๆ ท่ีเอือ้ต่อการจัดการความรู้เพ่ือเพ่ิมผลผลิตและบริการขององค์กร ซึ่งประกอบด้วย
องค์ประกอบตา่ง ๆ ดงันี ้

1. การมีโครงสร้างองค์กรท่ีเหมาะสม (Appropriate structure) องค์กรควรมี
โครงสร้างท่ีเลก็ และคลอ่งตวั มีสายการบงัคบับญัชาไมม่ากจนเกินไป การบงัคบับญัชาไมค่วรเน้น
การควบคมุ ไม่ควรมีกระบวนการท างานท่ีซ า้ซ้อนกัน ทัง้นี ้เพ่ือให้เอือ้ต่อการตัง้ทีมงานและการ
ท างานร่วมกนัเป็นทีม และมีหน่วยงานท่ีรับผิดชอบในการก าหนดความรู้ท่ีองค์กรต้องการใช้ 

2. วฒันธรรมท่ีเอือ้ต่อการเรียนรู้ (Corporate learning culture) ซึ่งองค์กรควรมี
บรรยากาศท่ีกระตุ้น และส่งเสริมให้บุคลากรเกิดการใฝ่รู้ เกิดความกระตือรือร้นท่ีจะศกึษาค้นคว้า 
และถ่ายทอดความรู้ตอ่กนัอย่างกว้างขวางเพ่ือให้เกิดการสร้างสรรค์ส่ิงใหม่ ๆอยู่เสมอ บคุลากรทุก
คนควรมีโอกาสในการพัฒนาตนเองให้เกิดนิสยัการเรียนรู้ในการท างาน โดยองค์กรต้องสนับสนุน
อย่างจริงจงัทัง้ด้านการเงิน และขวญัก าลงัใจ 

3. เทคโนโลยีการเรียน รู้ (Learning technology) องค์กรต้องประยุกต์ ใ ช้
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม เพ่ือช่วยในการปฏิบตัิงานเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้อย่างทัว่ถึงทัง้องค์กร จดัให้มี
การจดัเก็บ การประมวล และการถ่ายทอดข้อมลูให้ทัว่ถึงอย่างรวดเร็ว ถกูต้องและทนัเวลาสง่เสริม
การสร้างเครือขา่ย สร้างฐานข้อมลูคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีตา่ง ๆ ท่ีทนัสมยัเพ่ือช่วยในการถ่าย
โอนความรู้ให้ทัว่ทัง้องค์กร 

4. การเป็นผู้น าในการส่งเสริมการจดัการความรู้ ผู้บริหารต้องให้ความเคารพต่อ
ศกัดิ์ศรีความเป็นมนษุย์ และเปิดโอกาสให้บคุลากรได้มีสว่นร่วมในกิจกรรมตา่ง ๆ ขององค์กร และ
เป็นผู้น าในการสนับสนุน การผลกัดนั การจูงใจ การประสาน เพ่ือให้มีการร่วมกิจกรรมเพ่ือการ
บรรลคุวามส าเร็จตามเป้าหมาย และวตัถปุระสงค์ของการจดัการความรู้ 

5. วิสยัทัศน์ องค์กรควรก าหนดความรู้ไว้วิสยัทัศน์ให้ชัดเจน เพ่ือผลกัดนัให้การ
ปฏิบัติงานมุ่งสู่เป้าหมายเดียวกัน วิสยัทัศน์ท่ีดีควรมาจากการมีส่วนร่วมของบุคลากรในองค์กร 
เพ่ือสร้างให้เกิดการยอมรับและผูกพันกับจุดหมาย ซึ่งผู้บริหารจะต้องมีความสามารถในการ
วิเคราะห์สภาพแวดล้อม (Environmental scanning) สามารถคาดคะเนการเปลี่ยนแปลงของ
สภาพแวดล้อมท่ีมีผลกระทบตอ่องค์กร เพ่ือองค์กรจะได้มีการพฒันาตนเองให้สามารถเรียนรู้ได้ทนั
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กบัการเปลี่ยนแปลงตา่ง ๆ รวมทัง้ ต้องมีการก าหนดกลยทุธ์(Strategy) เก่ียวกบัการจดัการความรู้
ให้ชดัเจน 

6. ความสามารถและทักษะของบุคลากร ต้องมีการเพ่ิมอ านาจ และความ
รับผิดชอบในงาน (empowerment) ส่งเสริมและเปิดโอกาสให้บุคลากรท่ีมีความสามารถในการ
เรียนรู้มีอิสระในการคิด และตดัสินใจเก่ียวกับการปฏิบัติงานของตนเอง สามารถแก้ปัญหาและ
สร้างสรรค์งานได้อย่างเตม็ท่ี ท่ีส าคญัก็คือ องค์กรควรกระจายความรับผิดชอบและตดัสินใจในการ
แก้ปัญหาให้บุคลากรระดับปฏิบัติการหรือระดับล่าง เพ่ือให้บุคลากรมีศักยภาพในการเรียนรู้
ภายใต้กลยทุธ์ และแผนงานขององค์กร 

7. การมีส่วนร่วมองค์กร ควรให้ความส าคัญกับการบริหารงานเชิงคุณภาพ 
โดยรวมท่ีเน้นการปรับปรุงการท างานอย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้ได้ผลงานท่ีดีขึน้อยู่เสมอ องค์กรควร
สง่เสริมให้เกิดความร่วมมือในการท างานโดยเน้นการท างานเป็นทีม การมีสว่นร่วมและการสร้าง
เครือข่ายการท างาน (Teamwork and networking) ท่ีมีการสร้าง การแบ่งปันและ การน าความรู้
ไปใช้รวมทัง้ต้องมีการประสานงานกนั เพ่ือแก้ปัญหา และสร้างสรรค์ผลงานหรือนวตักรรมใหม่ ๆ 

8. การเรียนรู้ องค์กรต้องจัดบรรยากาศท่ีสนับสนุน (Supportive atmosphere) 
สง่เสริมและเปิดโอกาสให้บคุลากรได้พฒันาศกัยภาพของตนเองอย่างเตม็ท่ี เพ่ือให้มีคณุภาพชีวิต
ท่ีดีขึน้ ทัง้นีค้วรตระหนักว่า บุคลากรเป็นทรัพยากรท่ีมีค่าสงูสดุ ให้ความเท่าเทียมเสมอภาคกัน 
และยอมรับในความแตกต่างของบุคคลท่ีส าคัญ คือ ต้องให้ความเคารพต่อศักดิ์ศรีความเป็น
มนุษย์ และเปิ ดโอกาสให้บุคลากรได้มีส่วนร่วมในกิจกรรมการจัดการความรู้ต่าง  ๆ ขององค์กร 
และควรก าหนดให้บคุลากรทกุคนมีบทบาทในการเสริมสร้างความรู้ และเรียนรู้จากบคุลากรคนอ่ืน 
สว่นอ่ืน ฝ่ ายอ่ืนด้วย รวมทัง้ให้มีการกระจายเครือข่ายความสมัพันธ์ในองค์กร ผ่านช่องทางการ
สื่อสาร เทคโนโลยีต่าง ๆ สง่เสริมให้มีการแลกเปลี่ยนข้อมลู ขา่วสารระหว่างกัน การประชุม การ
ฝึกอบรม มีการสร้างและถ่ายทอดความรู้ใหม่ท่ีมีประโยชน์ต่อการเพ่ิมผลผลิตและประสิทธิภาพ
องค์กร เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้อย่างต่อเน่ืองส่งเสริมการเรียนรู้เชิงปฏิบัติการ ท าให้ทีมงานได้
เผชิญหน้ากับปัญหาได้ลงมือปฏิบัติเพ่ือแก้ปัญหาอย่างจริงจังต่อเน่ือง เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้ท่ี
แท้จริง 

บาร์เน็ท  (Barnett W. D., Jr.  2000) ศึกษา รูปแบบองค์กรแห่งการเรียน รู้ใน
กระบวนการท่ีน าไปสู่ผลส าเร็จของเทคโนโลยีสารสนเทศ (An empirical study of the learning 
organizationmodel in information technology enabled process improvement) ผลการศกึษา
พบวา่ รูปแบบองค์กรแห่งการเรียนรู้จะน าเสนอเค้าโครงท่ีเป็นจริงของความเข้าใจในพฤติกรรมของ
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องค์กร รูปแบบขององค์กรแห่งการเรียนรู้ จะมีฐานะเป็นเคร่ืองมือของกระบวนการแห่งความส าเร็จ
ในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ จากการวิเคราะห์การตอบสนองของข้อมูล แสดงให้เห็นถึง
ความสมัพันธ์ระหว่างผลลพัธ์ของกระบวนการพัฒนากับผลรวมของค่าการสงัเกต ในเร่ืองความ
กดดนัท่ีเกิดจากการแขง่ขนัการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีสมยัใหม ่

ซัตตัน (Sutton M.  2007) ได้ศึกษา การทดสอบของกระบวนการการเข้าใจการ
พัฒนาของโปรแกรมการจัดการความรู้ในมหาวิทยาลัย โดยศึกษาเร่ืองการออกแบบและการ
พฒันาโปรแกรมการจดัการความรู้ ได้ข้อสรุปคือ (1) โปรแกรมถกูน าโดยความต้องการส าหรับการ
สร้างรายได้ในสถาบันการศึกษา (2) ความรู้เก่ียวกับการจัดการความรู้ไม่ใช่สิ่งจ าเป็นในการ
ออกแบบและพฒันาโปรแกรม (3) บรรณารักษ์และผู้เช่ียวชาญทางด้านข้อมลูแสดงบทบาทหลกัใน
การเข้าใจ ออกแบบและพฒันาโปรแกรม (4) ความส าคญัของการจดัการความรู้ตอ่การค้นพบของ
ความรู้ใหม่ท่ีไม่เคยรู้มาก่อนเก่ียวกับการท างานในเร่ืองการออกแบบและพัฒนาโปรแกรม
การศึกษาการจดัการความรู้ของคณะธุรกิจ คณะ-บรรณารักษศาสตร์และสารนิเทศศาสตร์ และ
การบริหารจัดการ จะได้รับประโยชน์จากผลการศกึษานี ้ถ้าทกุคนมีส่วนร่วมการแลกเปลี่ยนและ
แบ่งปันความรู้ซึ่งกนัและกนั 

ริเบียเร (Ribiere V. M.  2001) วิจัยเก่ียวกบั การประเมินความส าเร็จของการเร่ิมต้น 
การบริหารจัดการความรู้ตามบทบาทหน้าท่ีท่ีเก่ียวข้องกับวฒันธรรมองค์กร โดยมีวตัถุประสงค์
ของการวิจยั เพ่ือส ารวจความสมัพันธ์ระหวา่งความส าเร็จของการเร่ิมต้นด าเนินการบริหารจดัการ
ความรู้ และการก าหนดทิศทาง และคณุสมบตัิวฒันธรรมองค์กร ทัง้นีว้ฒันธรรมองค์กรถกูประเมิน
ด้วยตัวแปรความไว้วางใจซึ่งกันและกัน และความเป็นอนัหนึ่งอนัเดียวกันขององค์กรขึน้อยู่กับ
ระดบัของการบูรณาการปัจจัยทางวฒันธรรม 2 ประการ ขององค์กรท่ีแสดงให้เห็นถึงการเร่ิมต้น
การบริหารจดัการความรู้ (การประมวลหรือความเป็นสว่นตวั) ท่ีน่าจะมากหรือน้อยตอ่ความส าเร็จ 
ผลการวิจัยส าเร็จลุล่วงได้ด้วยการใช้แบบสอบถามท่ีเช่ือถือได้ ผู้ วิจัยส ารวจองค์กร 58 แห่งท่ี
เก่ียวกับการบริหารจัดการความรู้ ซึ่งเป็นองค์กรท่ีมีขนาดใหญ่ และโดดเด่นอย่างมากในด้านการ
ให้ค าปรึกษาและด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ การสื่อสาร โทรคมนาคม และเป็นตวัแทนของรัฐบาล
กลาง ซึ่งพบวา่ สว่นใหญ่ให้บริการท่ีถกูต้องทัง้ท่ีได้ตามมาตรฐาน และตามธรรมเนียมการผลิตการ
ให้บริการ และเป็นองค์กรท่ีมีท่ีตัง้ในวอชิงตัน ดีซี ประโยชน์จากการศึกษา ช่วยให้บริษัท และ
หน่วยงานตา่ง ๆ ภายในบริษัทได้พยายามค้นคว้าหาทางเพ่ือด าเนินการเร่ิมต้นการบริหารจดัการ
ความรู้เพ่ือการจ้างงาน ในการเพ่ิมโอกาสท่ีจะประสบความส าเร็จขององค์กรมากท่ีสดุ การศกึษา
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ครัง้นี ้มีความส าคญัอย่างย่ิงเพ่ือช่วยเหลือนักวิจัยอ่ืน ๆ ในการแก้ไข ปรับปรุงวิธีการวิจัยเพ่ือให้
ได้มาซึ่งความรู้ และมีความเข้าใจลกึซึง้ย่ิงขึน้ในเร่ืองนี  ้

อกราวอล (Agrawal N. M.  2001) วิจัยเก่ียวกับ การออกแบบวัฒนธรรมองค์กร
ส าหรับการจัดการความรู้ (Creating organizational culture for knowledge management) ท่ี
สนบัสนนุแนวคิดเก่ียวกบัปัจจยัท่ีมีอิทธิพลตอ่การจดัการความรู้ โดยศกึษาการพิจารณาตรวจสอบ 
และท าความเข้าใจในปัญหาท่ีได้จากประสบการณ์การน าหลกัการจัดการความรู้มาใช้ในองค์กร
ของประเทศอินเดีย รวมทัง้การศกึษาเจาะจงท่ีการชีเ้ฉพาะว่า อะไรคือความจ าเป็น (Needs) ต่อ
ความส าเร็จในการจัดการความรู้และออกแบบวฒันธรรมองค์กรเพ่ือการจดัการและการจงูใจกลุ่ม
พนกังานท่ีใช้ความรู้ (Knowledge workers) 

ผลของการวิจยั พบวา่ 
1. การก่อเกิดความรู้ การได้มาซึ่งความรู้ และการน าความรู้ไปใช้เป็น

แรงจูงใจท่ีแท้จริง และความพอใจของกลุ่มพนักงานท่ีใช้ความรู้ ซึ่งองค์กรควรต้องลงทนุทัง้เวลา
และทรัพยากรเพ่ือจดัหากลุม่พนกังานท่ีใช้ความรู้ท่ีดีกวา่ 

2. กระบวนการสงัเกตข้อเท็จจริงขององค์กรจะเกิดประสิทธิผลได้จากการ
สื่อสารถึงการให้ความส าคญัเก่ียวกบัการก่อเกิดของความรู้ และการแลกเปลี่ยนความรู้ 

3. องค์กรควรสง่เสริมสงัคมแห่งการปฏิบตัิ (Communities of practices) ซึ่ง
จะกลายเป็นกลุม่ท่ีอ้างอิงส าหรับกลุม่พนกังานท่ีใช้ความรู้ 

4. อ งค์ ก รค ว รใ ห้ ก า ลั ง ใจ ก ลุ่ ม พ นั ก ง าน ท่ี ใ ช้ ค วาม รู้ ท่ี เ ที ย บ วัด 
(Benchmarking) รวมทัง้การแลกเปลี่ยนความรู้กบัองค์กรอ่ืน ๆ และบคุคลท่ีเป็นผู้เช่ียวชาญ 

5. ระบบการบ ริห ารผลการปฏิบัติ งาน  (Performance management 
system) ควรจะส่งเสริมให้มีและเรียกร้องจากบุคคลเพ่ือก่อให้เกิดความรู้ และการแลกเปลี่ยน
ความรู้ 

6. ระบบรางวลัคา่ตอบแทนควรจะสง่เสริมเพ่ือก่อให้เกิดการท างานเป็นทีม 
7. ทกุระบบ และกระบวนการในองค์กรควรก่อให้เกิดการออกแบบวฒันธรรม

ส าหรับการจัดการความรู้ผลงานวิจัย แสดงให้เห็นถึงความส าคญัของแรงจูงใจ และความพอใจ
ของกลุม่พนกังานท่ีใช้ความรู้  การสื่อสารภายในองค์กร และการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

ดงันัน้ผู้ วิจัยจึงมีแนวคิดในการศึกษาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยโดยใช้แนวคิดท่ีเก่ียวข้องกับการจัดการความรู้  ด าเนินการตามกระบวนการจัดการ
ความรู้ ตามแนวคิดของ มาร์ควอด์ต (Marquardt M. J.  2002: 65) จ านวน 6 ขัน้ตอน ได้แก่ 
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1) การก าหนดความรู้ 2) การแสวงหาความรู้ 3) การสร้างและผสมผสานความรู้ 4) การถ่ายโอน
และแลกเปลี่ยนความรู้ 5) การจดัเก็บความรู้ และ 6) การน าความรู้ไปปฏิบตัิ ในการการพฒันาตวั
แบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยและตามแนวคิดเก่ียวกับความเป็นเลิศของสถาบันอุดมศึกษา ได้แก่ 1) ความ
หมายความเป็นเลิศของสถานศึกษา 2) ความเป็นเลิศของสถานศึกษา 3) มาตรฐานการ
อดุมศึกษา และ 4) ตวัแบบขององค์การแห่งความเป็นเลิศ และในการพัฒนาแอปพลิเคชันตาม
แนวคิดเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ได้แก่ 1) แนวคิดเทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสารในการจัดการความรู้ 2) เครือข่ายสังคมออนไลน์ 3) การพัฒนาแอปพลิเคชัน ซึ่งใน
การศึกษาครัง้นีไ้ด้ศึกษาในบริบทของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตด้านอาหารไทย ได้แก่ 1.0 ยุคการ
เรือน 2.0 ยุควิทยาลยัครูสวนดุสิต 3.0 ยุคสถาบันราชภฏัสวนดสุิต 4.0 ยุคมหาวิทยาลัยราชภัฏ
สวนดสุิต และ 5.0 ยคุมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
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บทที่ 3 
วิธีด าเนินการวิจยั 

 
การวิจัยนีเ้ป็นการวิจัยแบบผสานวิธี (Mixed Methods Research) ได้แก่ การวิจัยเชิง

คุณภาพ การวิจัยเชิงปริมาณ และการวิจัยเชิงพัฒนา เร่ือง การจัดการความรู้สู่การเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ผู้ วิจยัได้ด าเนินการ ดงันี  ้

 
ขัน้ตอนด าเนินการวจิัย 

ผู้ วิจัยด าเนินการวิจัยในการวิเคราะห์แนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยโดยใช้การจัดการความรู้ 6 กระบวนการ ได้แก่ การก าหนดความรู้ การแสวงหาความรู้ 
การสร้างและผสมผสานความรู้ การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ การจดัเก็บความรู้ และการน า
ความรู้ไปปฏิบตัิ โดยมีขัน้ตอนด าเนินการวิจยั 4 ขัน้ตอน ดงันี ้

ขัน้ตอนท่ี 1 การพัฒนาตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยที่ เป็นเลิศด้าน
อาหารไทย  

โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ 2 กระบวนการ คือ การก าหนดความรู้และการ
แสวงหาความรู้ ดงันี ้

1.1 การก าหนดความรู้  
ผู้ วิจัยศึกษาแนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ และการจัดการความรู้ใน

สถาบนัอดุมศกึษาของประเทศไทย องค์การแห่งความเป็นเลิศและลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศ และบริบทของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตด้านอาหารไทยและสถาบนัอาหารในระดบัสากลในบทท่ี 
2 เพ่ือน ามาก าหนดประเดน็ความรู้ตามกระบวนการการจัดการความรู้ให้ได้กรอบแนวคิดของตวั
แบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยมาด าเนินการสนทนากลุม่ (Focus Group) ว่า
ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยควรมีองค์ประกอบอย่างไร ดงันี ้

1.1.1 ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง 
ผู้ทรงคณุวฒุิท่ีด ารงต าแหน่งผู้บริหารระดบัคณะหรือเทียบเท่า ระดบั

หลักสูตรและหน่วยงานบริการ ท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญเก่ียวการบริหารด้านอาหารไทย 
มหาวิทยาลัยสวนดสุิต และผู้ทรงคณุวฒุิด้านการจัดการความรู้เข้าร่วมด าเนินการสนทนากลุ่ม 
(Focus Group) จ านวน 14 คน ได้แก่  
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1.1.1.1 ผู้ ท รงคุณ วุฒิ ท่ี มี ค ว าม รู้ค วาม เ ช่ี ย วช าญ และ
ประสบการณ์เก่ียวกับการบริหารระดบัคณะหรือเทียบเท่า จ านวน 3 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือก
แบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตและส าเร็จ
การศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาโท และ 

2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้ ประสบการณ์การบริหารหรือความ
เช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารไทยหรืองานบริการ มาอย่างน้อย 10 ปี และสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้
เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ได้ 

1.1.1.2 ผู้ ทรงคุณวุฒิ ท่ีมีความรู้เก่ียวกับอาหารไทยระดับ
หลักสูตรของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ านวน 8 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมี
คณุสมบตัิ ดงันี ้ 

1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตในปัจจุบันและ
ส าเร็จการศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาโท และ 

2) เป็นผู้มีองค์ความรู้ ประสบการณ์และความเช่ียวชาญ
เก่ียวกบัอาหารไทย อย่างน้อย 10 ปี และสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ได้ 

1.1.1.3 ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่ีมีความรู้ด้านบริการอาหารไทย ระดับ
หน่วยงานโครงการอาหารกลางวนั 1 (ครัวสวนดสุิต) ส านักกิจการพิเศษมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
จ านวน 1 คน โดยผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี  ้

1) เป็นพนักงานของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตในปัจจุบัน มา
อย่างน้อย 10 ปี และ 

2) เป็นผู้มีองค์ความรู้ และประสบการณ์การบริหารเก่ียวกับ
อาหารไทยอย่างน้อย 15 ปี และสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ได้   

1.1.1.4 ผู้ทรงคณุวฒุิด้านอาหารไทย จ านวน 1 คน โดยผู้ วิจัยใช้
วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) เป็นบุคลากรของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตในปัจจุบันและ
ส าเร็จการศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาตรีและ 

2) เป็นผู้มีองค์ความรู้และประสบการณ์ด้านอาหารไทย มา
อย่างน้อย 10 ปี และสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ได้ 
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1.1.1.5 ผู้ทรงคุณวฒุิด้านการจัดการความรู้ จ านวน 1 คน โดย
ผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตในปัจจุบันและ
ส าเร็จการศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาโท และ 

2) เป็นผู้มีองค์ความรู้และประสบการณ์ด้านการจัดการความรู้ 
มาอย่างน้อย 10 ปี และสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ได้ 

1.1.2 การสร้างและตรวจสอบคณุภาพของเคร่ืองมือ 
1.1.2.1 ศึกษาเอกสาร แนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ และการ

จดัการความรู้ในสถาบนัอดุมศกึษาของประเทศไทย บริบทของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตด้านอาหาร
ไทยผ่านการเปลี่ยนแปลงของมหาวิทยาลยั 5 ยุค ได้แก่ ยุคท่ี 1 โรงเรียนการเรือน (พ.ศ. 2477-
2504) ยุคท่ี 2 วิทยาลัยครูสวนดสุิต (พ.ศ. 2504-2538)  ยุคท่ี 3 สถาบันราชภัฏสวนดุสิต (พ.ศ. 
2538-2547) ยุคท่ี 4 มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต (พ.ศ. 2547-2558) และ ยคุท่ี 5 มหาวิทยาลยั
สวนดสุิต (พ.ศ. 2558-ปัจจบุนั) 

1.1.2.2 ศึกษาเอกสาร หนังสือ ต าราและงานวิจัยวิเคราะห์ประเด็น
เนือ้หาองค์การแห่งความเป็นเลิศและลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ เพ่ือก าหนดโครงสร้าง
ของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และเป็นกรอบแนวคิดในการก าหนด
องค์ประกอบของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

1.1.2.3 น าข้อมลูมาสร้างเป็นร่างตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยเพ่ือใช้ในการสนทนากลุม่ (Focus Group) ประกอบด้วย 7 องค์ประกอบ ได้แก่ 
1) มีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ 2) ก าหนดเป้าหมาย พันธกิจ ยทุธศาสตร์ กลยุทธ์ 
โครงการ กิจกรรมท่ีท้าทาย และมีการเช่ือมโยงทั่วทัง้องค์กร 3) กระบวนการท างานตามพันธกิจ
ผลิตบณัฑิต วิจยั บริการวิชาการ และท านบุ ารุงศิลปะวฒันธรรม 4) ปรับตวัตอ่สภาพแวดล้อมและ
ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 5) การสร้างมลูคา่เพ่ิมให้กบัผู้ ท่ีเก่ียวข้อง 6) สืบสาน รักษา และพฒันา
บคุลากร และ 7) ระบบการสร้างและสะสมองค์ความรู้ 

1.1.2.4 น าแบบบันทึกการสนทนากลุ่ม  (Focus Group) เสนอ
อาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบภาษาและประเดน็ให้ครอบคลมุประเดน็การวิจยั  

1.1.2.5 ส่ งแบบบั น ทึ ก ก ารสนทน าก ลุ่ ม  (Focus Group) ใ ห้
ผู้ เช่ียวชาญตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา (Content Validity) จ านวน 3 คน หลังจากนัน้
น ามาปรับแก้ไขแล้วด าเนินการเก็บข้อมลูจริงตอ่ไป  
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1.1.3 การเก็บรวบรวมข้อมลู 
1.1.3.1 ก าหนดวนั เวลา สถานท่ี ในด าเนินการสนทนากลุม่ (Focus 

Group) 
1.1.3.2 ขอบันทึกข้อความขออนญุาตเก็บข้อมลูจากบณัฑิตวิทยาลยั 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒส่งไปยังผู้ทรงคุณวฒุิของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตพร้อมเอกสารท่ี
เก่ียวข้อง 

1.1.3.3 จัดการสนทนากลุ่ม  (Focus Group) ก าหนดประธาน
ด าเนินการสนทนากลุ่ม  ชีแ้จงวตัถปุระสงค์ วิธีการเก็บข้อมลู แนวทางการเก็บรวบรวมข้อมลู โดย
แบบบันทึกการสนทนากลุ่มแก่ผู้ เข้าร่วมสนทนากลุ่ม โดยผู้ วิจัยเข้าร่วมสงัเกตการณ์ และมีผู้ จด
บนัทึกการสนทนากลุม่จ านวน 2 คน และท าการบนัทึกเทปไปพร้อมๆ กนั  

1.1.4 การจดักระท าและการวิเคราะห์ข้อมลู 
   1) การวิเคราะห์เนือ้หาของข้อมลูท่ีได้จากด าเนินการสนทนากลุ่ม 

(Focus Group) ท าการวิเคราะห์และสงัเคราะห์โดยวิธีการวิเคราะห์เนือ้หา (Content Analysis) 
ของ ยัง (Young Pauline V.  2000: 480) โดยการก าหนดประเด็น หรือเร่ืองท่ีต้องการวิเคราะห์ 
รวบรวมข้อมลูท่ีจะน ามาวิเคราะห์จากแหลง่ข้อมลูแจกแจงหวัเร่ืองท่ีต้องการวิเคราะห์และแยกแยะ
ข้อมูล ประมวลและสรุปผลท่ีได้ตามความคิดเห็นในประเด็นองค์ประกอบของตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ส่วนสถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ได้แก่ ค่าความถ่ีและค่าร้อยละ น าเสนอข้อมลูในรูปแบบ
ของตารางประกอบค าบรรยายพรรณาวิเคราะห์ประเดน็ท่ีพบ  

1.1.5 ผลจากการวิเคราะห์จะได้ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย เพ่ือน าไปสู่การด าเนินการกระบวนการจัดการความรู้ในขัน้ตอนย่อยท่ี 1.2 การ
แสวงหาความรู้ 

1.2 การแสวงหาความรู้  
ผู้ วิจยัแสวงหาความรู้โดยน าประเดน็ท่ีได้จากข้อท่ี 1.1 การก าหนดความรู้ มา

ด าเนินการ 2 ขัน้ตอนย่อย โดยน าตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ประกอบด้วย 9 องค์ประกอบ มาด าเนินการสมัภาษณ์ผู้บริหารและสอบถามความคิดเห็นจาก
อาจารย์ของโรงเรียนการเรือน เพ่ือศึกษาความคิดเห็นต่อตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย และศกึษาลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี ้
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1.2.1 ผู้ วิจัยน าตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ประกอบด้วย 9 องค์ประกอบ มาสมัภาษณ์ผู้บริหารและอดีตผู้บริหารระดบัสงูของมหาวิทยาลยั
สวนดสุิตเพ่ือศกึษาความคิดเห็นตอ่ตวัแบบและศกึษาลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยในบริบทมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 

1.2.1.1 ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง 
ผู้บริหารและอดีตผู้บริหารระดบัสงูของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตท่ีมี

ความรู้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์การบริหารเก่ียวกบัอาหารไทย จ านวน 5 คน โดยผู้ วิจยัใช้
วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) ด ารงต าแหน่งผู้บริหารหรือเคยด ารงต าแหน่งผู้ บริหาร
ระดบั อธิการบดี หรือรองอธิการบดี หรือท่ีปรึกษาอธิการบดี ของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต และ 

2) เป็นผู้มีองค์ความรู้และประสบการณ์การบริหาร หรือความ
เช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารไทยมาอย่างน้อย 10 ปี และสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้เพ่ือแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ได้ 

1.2.1.2 การสร้างและตรวจสอบคณุภาพของเคร่ืองมือ 
1) น าข้อมลูลกัษณะตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน

อาหารไทยมาสร้างแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง โดยผู้ วิจัยร่างประเด็นของลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 28 ประเดน็  

2) น าแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้างเสนออาจารย์ท่ีปรึกษา
ตรวจสอบภาษาและประเดน็ให้ครอบคลมุประเดน็การวิจยั 

3) ส่งแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้างให้ผู้ เช่ียวชาญตรวจสอบ
ความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา (Content Validity) จ านวน 3 คน แล้วน ามาค านวณหาค่าดัชนีความ
สอดคล้องระหว่างข้อค าถามกบัค านิยาม (Item-Objective Congruence index: IOC) (สวิุมล ติร
กานันท์.  2548: 148) ตัง้แต่ 0.50 ขึน้ไปมาใช้เป็นข้อค าถาม ซึ่งจากการท่ีผู้ เช่ียวชาญตรวจสอบ
ความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา จะใช้ข้อค าถามท่ีมีคา่ 0.67-1.00 ขึน้ไปมาเป็นข้อค าถาม และปรับแก้ไข
ตามข้อเสนอแนะของผู้เช่ียวชาญแล้วด าเนินการเก็บข้อมลูจริงตอ่ไป  

1.2.1.3 การเก็บรวบรวมข้อมลู 
1) ขอบนัทึกข้อความขออนญุาตเก็บข้อมลูโดยการสมัภาษณ์จาก

บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒสง่ไปยงัผู้บริหารมหาวิทยาลยัสวนดุสิต 
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2) ชีแ้จงวิธีการเก็บข้อมูลการสัมภาษณ์และแนวทางการเก็บ
รวบรวมข้อมลูกบัผู้บริหารมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 

3) ผู้ วิจยัไปด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมลูตามท่ีก าหนดตามบริบท
ของผู้ให้ข้อมลู โดยเร่ิมจากการเลา่เร่ือง บนัทึกการเลา่เร่ืองและบนัทึกเทปพร้อมๆ กนั เมื่อได้ข้อมลู
ระดบัหนึ่งจึงเร่ิมการสมัภาษณ์ โดยการถามตามข้อค าถามในแบบสมัภาษณ์แบบมีโครงสร้างแต่
ละข้อ จนมัน่ใจร่วมกนัวา่ไมม่ีข้อมลูสารสนเทศใดๆ เพ่ิมเติมแล้วจึงจะหยุดการสมัภาษณ์ เน้นการ
สมัภาษณ์แบบเจ้าลกึ (In-depth Interview) ผู้ให้ข้อมลูส าคญัรวมกบัการสงัเกตแบบมีสว่นร่วม 

1.2.1.4 การจดักระท าและการวิเคราะห์ข้อมลู 
ข้อมูลท่ีได้จากการสัมภาษณ์น ามาด าเนินการวิเคราะห์และ

สังเคราะห์โดยวิธีการวิเคราะห์เนือ้หา (Content Analysis) ของ ยัง (Young Pauline V.  2000: 
480) โดยการก าหนดประเด็น หรือเร่ืองท่ีต้องการวิเคราะห์ รวบรวมข้อมลูท่ีจะน ามาวิเคราะห์จาก
แหล่งข้อมลู แจกแจงหวัเร่ืองท่ีต้องการวิเคราะห์และแยกแยะข้อมลู ประมวลและสรุปผลท่ีได้ตาม
ความคิดเห็นในประเด็นมหาวิทยาลยัสวนดสุิตจะเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยได้
อย่างไร และควรมีลักษณะอย่างไร ส่วนสถิติ ท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ได้แก่ ค่าความถ่ีและค่าร้อยละ น าเสนอข้อมลูในรูปแบบ
ของตารางประกอบค าบรรยายพรรณาวิเคราะห์ประเดน็ท่ีพบ 

1.2.1.5 ผลจากการวิเคราะห์จะได้ผลความคิดเห็นตอ่ตวัแบบการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  

1.2.2 ผู้ วิจัยน าข้อมูลจากสัมภาษณ์ในข้อ 1.2.1 มาสร้างแบบสอบถาม
ความคิดเห็นต่อตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 9 องค์ประกอบ 
และลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 31 ประเดน็  

1.2.2.1 ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง 
อาจารย์โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิตท่ีมีความรู้ความ

เช่ียวชาญและประสบการณ์การบริหารเก่ียวกับอาหารไทย จ านวน 48 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการ
เลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตและส าเร็จ
การศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาโท และ 

2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้ ประสบการณ์การบริหารหรือความ
เช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารไทยหรืองานบริการ มาอย่างน้อย 5 ปี 
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1.2.2.2 การสร้างและตรวจสอบคณุภาพของเคร่ืองมือ 
1) สร้างแบบสอบถามความคิดเห็นต่อตวัแบบและลกัษณะของ

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแบบประเมินความเหมาะสม มาตราส่วนประเมินค่า 
(Rating scale) 5 ระดบั ตามแบบของลิเคิร์ท (Likert Rensis.  1932: 1-55) และก าหนดเกณฑ์ใน
การแปลความหมาย ดงันี ้ 

คะแนน                          ความหมาย 
5 คะแนน    หมายถึง      มีเหมาะสมมากท่ีสดุ       
4 คะแนน    หมายถึง      มีเหมาะสมมาก            
3 คะแนน    หมายถึง      มีเหมาะสมปานกลาง     
2 คะแนน    หมายถึง     มีเหมาะสมน้อย            
1 คะแนน    หมายถึง     มีเหมาะสมน้อยท่ีสดุ      
2) น าแบบสอบถามความคิดเห็น เสนออาจารย์ ท่ีป รึกษา

ตรวจสอบภาษาและประเดน็ให้ครอบคลมุประเดน็การวิจยั 
3) ส่งแบบสอบถามความคิดเห็นให้ผู้ เช่ียวชาญ จ านวน 3 คน 

ตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา (Content Validity) แล้วน ามาค านวณหาค่าดัชนีความ
สอดคล้องระหว่างข้อค าถามกบัค านิยาม (Item-Objective Congruence index: IOC) (สวิุมล ติร
กานันท์.  2548: 148) ตัง้แต่ 0.50 ขึน้ไปมาใช้เป็นข้อค าถาม ซึ่งจากการท่ีผู้ เช่ียวชาญตรวจสอบ
ความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา จะใช้ข้อค าถามท่ีมีคา่ 0.67-1.00 ขึน้ไปมาเป็นข้อค าถาม ซึ่งผู้ วิจัยจะไป
ขอรับแบบสอบถามความคิดเห็นและขอข้อเสนอแนะในการปรับแก้ด้วยตนเอง หลงัจากนัน้น ามา
ปรับแก้แล้วด าเนินการเก็บข้อมลูจริงตอ่ไป 

1.2.2.3 การเก็บรวบรวมข้อมลู 
1) ขอบันทึกข้อความขออนุญาตเก็บข้อมูลโดยแบบสอบถาม

ความคิดเห็นจากบณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒสง่ไปยงัผู้ทรงคณุวฒุิ 
2) ชีแ้จงวิธีการเก็บข้อมลูและแนวทางการเก็บรวบรวมข้อมลูกับ

ผู้ให้ข้อมลูส าคญั 
3) ผู้ วิจยัไปด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมลูตามท่ีก าหนด 

1.2.2.4 การจดักระท าและการวิเคราะห์ข้อมลู 
ประเมินแบบสอบถามความคิดเห็นต่อตวัแบบและลกัษณะของ

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยหาค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย (�̅� ) และค่าความ
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เบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) และก าหนดเกณฑ์ในการแปลความหมายของคา่เฉล่ีย ดงันี ้(บญุชม ศรี
สะอาด.  2553: 120-127) 

ช่วงคะแนน                      ความหมาย 
4.51-5.00    หมายถึง       เหมาะสมมากท่ีสดุ 
3.51-4.50    หมายถึง       เหมาะสมมาก 
2.51-3.50    หมายถึง       เหมาะสมปานกลาง 
1.51-2.50    หมายถึง       เหมาะสมน้อย 
1.00-1.50    หมายถึง       เหมาะสมน้อยท่ีสดุ 

1.2.2.5 ก าหนดเกณฑ์การตดัสินผลการแบบสอบถามความคิดเห็น
ตอ่ตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จะต้องมีคะแนนเฉล่ียโดย
ภาพรวมอยู่ในระดับมากขึน้ไป (≥ 3.51) และข้อคิดเห็นเก่ียวกับตัวแบบและลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และน ามาปรับปรุงตวัแบบและลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทยสมบรูณ์ย่ิงขึน้  

1.2.2.6 ผลจากการวิเคราะห์จะได้ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยเขียนเป็นความเรียง 
เพ่ือน าไปสู่การด าเนินการกระบวนการจัดการความรู้ในขัน้ตอนท่ี 2 การหาแนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ขัน้ตอนท่ี 2 การหาแนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย   
โดยแบ่งเป็นกระบวนการจดัการความรู้ 2 กระบวนการ คือ การสร้างและผสมผสาน

ความรู้ และการถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ ดงันี ้
2.1 การสร้างและผสมผสานความรู้ 

ผู้ วิจัยสร้างและผสมผสานความรู้โดยน าข้อมูลจากขัน้ตอนท่ี 1  การพัฒนา
ตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีใช้ในการจัดการศึกษามา
จัดท า (ร่าง) แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และจัดการสนทนากลุ่ม 
(Focus Group) เพ่ือพัฒนาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยว่าควรมี
ลกัษณะอย่างไร ดงันี ้

2.1.1 ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญเก่ียวกับอาหารไทยจาก

สถาบันการศึกษาของรัฐ และสถาบันการศึกษาด้านอาหารไทยของภาคเอกชนจากมหาวิทยาลยั
สวนดสุิต มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ วิทยาลยัเทคโนโลยีครัววนัดี โรงเรียนการ
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อาหารไทย เอ็ม เอส ซี และผู้ทรงคณุวฒุิด้านการจัดการความรู้เข้าร่วมการสนทนากลุ่ม (Focus 
Group) จ านวน 9 คน ได้แก่ 

2.1.1.1 ผู้ ท รงคุณ วุฒิ จากมห า วิทยาลัย สวน ดุสิ ต  และ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์เก่ียวกับ
อาหารไทย หรือประสบการณ์บริหารเก่ียวกับอาหารไทย จ านวน 7 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือก
แบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้ 

1) เป็นอาจารย์ของสถาบนัการศกึษาและส าเร็จการศกึษาไม่
ต ่ากวา่ระดบัปริญญาโท และ 

2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้ ประสบการณ์หรือความเช่ียวชาญ
เก่ียวกบัอาหารไทย มาอย่างน้อย 10 ปี 

2.1.1.2 ผู้ ทรงคุณวุฒิจากวิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี และ
โรงเรียนการอาหารไทย เอ็ม เอส ซี ท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์เก่ียวกับอาหาร
ไทย จ านวน 2 คน โดยผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) ส าเร็จการศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาตรี และ  
2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้ ประสบการณ์หรือความเช่ียวชาญ

เก่ียวกบัอาหารไทยมาอย่างน้อย 10 ปี  
2.1.1.3 ผู้ทรงคุณวฒุิด้านการจัดการความรู้ จ านวน 1 คน โดย

ผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้
1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตในปัจจุบันและ

ส าเร็จการศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาโท และ 
2) เป็นผู้ มีองค์ความรู้และประสบการณ์ด้านการจัดการ

ความรู้ มาอย่างน้อย 10 ปี 
2.1.2 การสร้างและตรวจสอบคณุภาพของเคร่ืองมือ 

2.1.2.1 ศกึษาเอกสาร หนงัสือและต าราเก่ียวกบักระบวนการสนทนา
กลุม่ (Focus Group)  

2.1.2.2 น าข้อมลูมาสร้างเป็นร่างแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยเพ่ือใช้ในการสนทนากลุม่ (Focus Group) ประกอบด้วย 27 แนวทาง และ 77 
วิธีด าเนินการ 
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2.1.2.3 น าป ระ เด็น การสนทนากลุ่ ม  (Focus Group) แบบมี
โครงสร้างเสนออาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบภาษาและประเด็นให้ครอบคลุมประเด็นการวิจัย 
หลงัจากนัน้น ามาปรับแก้แล้วด าเนินการเก็บข้อมลูจริงตอ่ไป 

2.1.3 การเก็บรวบรวมข้อมลู 
2.1.3.1 ก าหนดวัน  เวลา สถานท่ี  ในการสนทนากลุ่ม  (Focus 

Group)  
2.1.3.2 ขอบันทึกข้อความขออนุญาตเก็บข้อมูลการสนทนากลุ่ม 

(Focus Group) จากบณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒสง่ไปยงัผู้ทรงคณุวฒุิและผู้ ท่ี
สนใจ  

2.1.3.3 ชีแ้จงวิธีการเก็บข้อมลูการสนทนากลุม่ (Focus Group) และ
แนวทางการเก็บรวบรวมข้อมลูกบัผู้ให้ข้อมลูส าคญั 

2.1.3.4 จัดการสนทนากลุ่ม  (Focus Group) ก าหนดประธาน
ด าเนินการสนทนากลุ่ม  ชีแ้จงวตัถปุระสงค์ วิธีการเก็บข้อมลู แนวทางการเก็บรวบรวมข้อมลู โดย
แบบบันทึกการสนทนากลุ่มแก่ผู้ เข้าร่วมสนทนากลุ่ม โดยผู้ วิจัยเข้าร่วมสงัเกตการณ์ และมีผู้ จด
บนัทึกการสนทนากลุม่จ านวน 2 คน และท าการบนัทึกเทปไปพร้อมๆ กนั  

2.1.4 การจดักระท าและการวิเคราะห์ข้อมลู 
ข้อมูลท่ีได้จากการสนทนากลุ่ม (Focus Group) จะน าไปท าการ

วิเคราะห์และสงัเคราะห์โดยวิธีการวิเคราะห์เนือ้หา (Content Analysis) ของ ยัง (Young Pauline 
V.  2000: 480) โดยการก าหนดประเด็น หรือเร่ืองท่ีต้องการวิเคราะห์ รวบรวมข้อมลูท่ีจะน ามา
วิเคราะห์จากแหลง่ข้อมลูต่าง ๆ แจกแจงหัวเร่ืองท่ีต้องการวิเคราะห์ แยกแยะข้อมลูท่ีรวบรวมมา
ประมวลและสรุปผลท่ีได้ตามความคิดเห็นเพ่ือจัดท าแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย สว่นสถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลูแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย ได้แก่ ค่าความถ่ี และน าเสนอข้อมูลในรูปแบบของตารางประกอบค าบรรยายพรรณา
วิเคราะห์ประเดน็ท่ีพบ  

2.1.5 ผลท่ีได้จากการวิเคราะห์ข้อมลูจะได้แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เพ่ือน าไปสู่การด าเนินการกระบวนการจัดการความรู้ในกระบวนการ
จดัการความรู้ท่ี 2.2 การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ 
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2.2 การถ่ายโอนและแลกเปล่ียนความรู้ 
ผู้ วิจัยน าแนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ใน

กระบวนการจัดการความรู้ท่ี 2.1 มาด าเนินการถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้กับผู้ ให้ข้อมูล
ส าคญัท่ีมีสว่นรับผิดชอบท่ีเก่ียวข้องในการสง่เสริมเสริมสนบัสนนุการด าเนินงานด้านอาหารไทยได้
แลกเปลี่ยนความรู้ระหวา่งกัน โดยด าเนินการแลกเปลี่ยนความรู้แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี ้

2.2.1 ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง 
ผู้ทรงคณุวฒุิท่ีด ารงต าแหน่งผู้บริหารระดบัสูง ผู้บริหารระดับคณะ

หรือเทียบเท่า ผู้บริหารระดบัสถาบันหรือส านัก อาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลกัสูตรและบุคลากรของ
มหาวิทยาลยัสวนดสุิตท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญ หรือประสบการณ์บริหารสถาบนัอดุมศกึษา หรือ
ประสบการณ์การบริหารเก่ียวกบัอาหารไทย หรือเก่ียวข้องกบัการสง่เสริมสนบัสนนุการด าเนินงาน
ด้านอาหารไทย จ านวน 20 คน ได้แก่  

2.2.1.1 ผู้ ท รงคุณ วุฒิ ท่ี มี ค วาม รู้ค วาม เ ช่ี ย วช าญ  แล ะ
ประสบการณ์บริหารสถาบันอดุมศกึษาท่ีส่งเสริมสนบัสนนุการด าเนินงานด้านอาหารไทย จ านวน 
3 คน โดยผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) ด า รงต าแหน่ งผู้ บ ริห ารระดับ รองอ ธิก ารบดี ของ
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต และ 

2) เป็นผู้ มีประสบการณ์ ท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญ และ
ประสบการณ์การบริหารสถาบนัอดุมศกึษา มาอย่างน้อย 10 ปี  

2.2.1.2 ผู้ ท รงคุณ วุฒิ ท่ี มี ค ว าม รู้ค วาม เ ช่ี ย วช าญ และ
ประสบการณ์เก่ียวกับการบริหารระดบัคณะ จ านวน 7 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง
โดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้ 

1) ด ารงต าแหน่งผู้บริหารระดบัคณบดี หรือรองคณบดี และ 
2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้ ประสบการณ์การบริหาร หรือความ

เช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารไทย หรืองานบริการ มาอย่างน้อย 10 ปี  
2.2.1.3 ผู้ทรงคุณวฒุิท่ีมีประสบการณ์บริหารเก่ียวข้องกับการ

สง่เสริมสนบัสนุนการด าเนินงานด้านอาหารไทยระดบัสถาบันหรือส านกั จ านวน 6 คน โดยผู้ วิจัย
ใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้
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1) ด ารงต าแหน่งผู้ บ ริหารระดับผู้ อ านวยการหรือรอง
ผู้อ านวยการ สถาบนัหรือส านกั และ 

2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้ ประสบการณ์การบริหารเก่ียวข้องกับ
การสง่เสริมสนบัสนนุการด าเนินงานด้านอาหารไทย มาอย่างน้อย 10 ปี  

2.2.1.4 ผู้ทรงคณุวฒุิท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญเก่ียวกับอาหาร
ไทยของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตระดบัหลกัสตูร จ านวน 2 คน โดยผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง
โดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้ 

1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตในปัจจุบันและ
ส าเร็จการศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาโท และ 

2) เป็นผู้มีองค์ความรู้ ประสบการณ์และความเช่ียวชาญ
เก่ียวกบัอาหารไทย    อย่างน้อย 10 ปี  

2.2.1.5 ผู้ ทรงคุณวุฒิ ท่ีมีประสบการณ์การบริหารหน่วยงาน
บริการเก่ียวกับอาหารไทย หรือเก่ียวข้องกับการส่งเสริมสนับสนนุการด าเนินงานด้านอาหารไทย
ระดบัหน่วยงาน จ านวน 2 คน โดยผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตในปัจจุบันและ
ส าเร็จการศกึษาไมต่ ่ากวา่ระดบัปริญญาโท และ 

2) เป็นผู้มีประสบการณ์การบริหารหน่วยงานบริการเก่ียวกับ
อาหารไทย หรือเก่ียวข้องกบัการสง่เสริมสนบัสนุนการด าเนินงานด้านอาหารไทย มาอย่างน้อย 10 
ปี  

2.2.2 การสร้างและตรวจสอบคณุภาพของเคร่ืองมือ 
2.2.2.1 ศึกษาเอกสาร หนังสือและต าราเก่ียวกับกระบวนการ

แลกเปลี่ยนความรู้ในการจดัการความรู้ 
2.2.2.2 น าข้อมลูแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร

ไทยมาสร้างประเดน็ในการแลกเปลี่ยนความรู้แบบมีโครงสร้าง ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 77 
วิธีด าเนินการ 

2.2.2.3 น าประเด็นการแลกเปลี่ยนความรู้แบบมีโครงสร้างเสนอ
อาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบภาษาและประเด็นให้ครอบคลมุประเด็นการวิจัย หลงัจากนัน้น ามา
ปรับแก้แล้วด าเนินการเก็บข้อมลูจริงตอ่ไป 
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2.2.3 การเก็บรวบรวมข้อมลู 
2.2.3.1 ก าหนดวนั เวลา สถานท่ี ในการแลกเปลี่ยนความรู้ 
2.2.3.2 ขอบันทึกข้อความขออนุญาตเก็บข้อมูลการแลกเปลี่ยน

ความรู้จากบณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒสง่ไปยงัผู้ให้ข้อมลูส าคญั  
2.2.3.3 ชีแ้จงวิธีการเก็บข้อมูลการแลกเปลี่ยนความรู้ และแนวทาง

การเก็บรวบรวมข้อมลูกบัผู้ให้ข้อมลูส าคญั 
2.2.3.4 จดัการแลกเปลี่ยนความรู้ตามท่ีก าหนด โดยก าหนดประธาน

ด าเนินการ  ชีแ้จงวตัถุประสงค์ วิธีการเก็บข้อมลู แนวทางการเก็บรวบรวมข้อมลู โดยแบบบันทึก
การแลกเปลี่ยนความรู้แก่ผู้ เข้าร่วมแลกเปลี่ยนความรู้ โดยผู้ วิจัยเข้าร่วมสงัเกตการณ์ และมีผู้จด
บนัทึกการแลกเปลี่ยนความรู้ จ านวน 2 คน และท าการบนัทึกเทปไปพร้อมๆ กนั 

2.2.4 การจดักระท าและการวิเคราะห์ข้อมลู 
ข้อมูลท่ีได้จากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้จะน าไปท าการวิเคราะห์และ

สังเคราะห์โดยวิธีการวิเคราะห์เนือ้หา (Content Analysis) ของ ยัง (Young Pauline V.  2000: 
480) โดยการก าหนดประเดน็ หรือเร่ืองท่ีต้องการวิเคราะห์ รวบรวมข้อมลูท่ีจะน ามาวิเคราะห์จาก
แหล่งข้อมลูต่าง ๆ แจกแจงหัวเร่ืองท่ีต้องการวิเคราะห์ แยกแยะข้อมลูท่ีรวบรวมมาประมวลและ
สรุปผลท่ีได้ตามความคิดเห็นเพ่ือจัดท าแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  
สว่นสถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลูแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ได้แก่ 
คา่ความถ่ีและคา่ร้อยละ น าเสนอข้อมลูในรูปแบบของตารางประกอบค าบรรยายพรรณาวิเคราะห์
ประเดน็ท่ีพบ      

2.2.5 ผลจากการวิเคราะห์จะได้ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยท่ีมีความสมบรูณ์ย่ิงขึน้ เพ่ือน าไปสู่ขัน้ตอนท่ี 3 พัฒนาแอปพลิเคชนัในการจัดเก็บ
ความรู้ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และขัน้ตอนท่ี 4 ประเมินการน า
ความรู้ไปปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ขัน้ตอนท่ี 3 การพัฒนาแอปพลิเคชันในการจัดเก็บความรู้ แนวทางการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ผู้ วิจยัด าเนินการน าผลท่ีได้ในขัน้ตอนท่ี 2 หาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยมาจัดเก็บความรู้และเผยแพร่ความรู้ในลกัษณะเอกสารอิเล็กทรอนิกส์ รูปแบบ  
แอปพลิเคชนั เพ่ือประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ ในรูปแบบแอปพลิเคชัน แนวทางการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี ้
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3.1 ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง 
ผู้ เช่ียวชาญท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์ด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ ด้านอาหารไทย และด้านการจดัการความรู้ จ านวน 5 คน ได้แก่  
3.1.1 ผู้ เช่ียวชาญท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์ด้าน

เทคโนโลยีสารสนเทศ จ านวน 3 คน โดยผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้ 
1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตและส าเร็จการศกึษาไมต่ ่า

กวา่ปริญญาโท และ 
2) เป็นผู้มีองค์ความรู้ ประสบการณ์การบริหารและความเช่ียวชาญ

ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ มาอย่างน้อย 5 ปี 
3.1.2 ผู้ เช่ียวชาญท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญ  และประสบการณ์ด้าน

อาหารไทย จ านวน 1 คน โดยผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้
1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตและส าเร็จการศกึษาไมต่ ่า

กวา่ระดบัปริญญาโท และ 
2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้ ประสบการณ์การบริหารหรือความเช่ียวชาญ

เก่ียวกบัอาหารไทยหรืองานบริการ มาอย่างน้อย 5 ปี  
3.1.3 ผู้ เช่ียวชาญท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญ และประสบการณ์ด้านการ

จดัการความรู้ จ านวน 1 คน โดยผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้
1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตและส าเร็จการศกึษาไมต่ ่า

กวา่ระดบัปริญญาโท และ 
2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้หรือความเช่ียวชาญเก่ียวกบัการจดัการควารู้ 

มาอย่างน้อย 5 ปี 
3.2 การสร้างและตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมือท่ีใช้ในการประเมินความ

เหมาะสม ดงันี ้
3.2.1 สร้างแบบประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ ในรูปแบบ 

แอปพลิเคชัน แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 3 ด้าน ได้แก่ ด้านเนือ้หา 
ด้านการออกแบบการจัดเก็บความรู้ และด้านประสิทธิภาพของระบบ จ านวน 13 ข้อ โดยแบบ
ประเมินความเหมาะสม มาตราส่วนประเมินค่า (Rating scale) 5 ระดับ ตามแบบของลิเคิร์ท 
(Likert Rensis.  1932: 1-55) และก าหนดเกณฑ์ในการแปลความหมาย ดงันี ้
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คะแนน                          ความหมาย 
5 คะแนน    หมายถึง     มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ 
4 คะแนน    หมายถึง     มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก 
3 คะแนน    หมายถึง     มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัปานกลาง 
2 คะแนน    หมายถึง     มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัน้อย 
1 คะแนน    หมายถึง     มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัน้อยท่ีสดุ 

3.2.2 น าแบบประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ ในรูปแบบแอป
พลิเคชนั แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยเสนออาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบ
ภาษาและประเด็นให้ครอบคลมุประเดน็การวิจัยและน ามาปรับแก้แล้วด าเนินการเก็บข้อมลูจริง
ตอ่ไป 

3.3 การเก็บรวบรวมข้อมลู 
3.3.1 ขอบันทึกขออนุญาตเก็บข้อมลูจากบัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัศรี

นครินทรวิโรฒสง่ไปยงัมหาวิทยาลยัสวนดสุิตเพ่ือขอด าเนินการเก็บข้อมลูวิจยั 
3.3.2 ชีแ้จงวิธีการเก็บข้อมูลและแนวทางการเก็บรวบรวมข้อมูลกับผู้ ให้

ข้อมลูส าคญั 
3.3.3 ผู้ วิจยัไปด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมลูตามท่ีก าหนด 

3.4 การจดักระท าและการวิเคราะห์ข้อมลู 
ประ เมินความ เหมาะสมการจัด เก็ บความ รู้ ใน รูปแบบแอปพลิ เคชั่ น 

แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยหาค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ( �̅� ) และ 
คา่ความเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) และก าหนดเกณฑ์ในการแปลความหมายของค่าเฉลี่ย ดงันี ้
(บญุชม ศรีสะอาด. 2553: 120-127) 

ช่วงคะแนน                  ความหมาย 
4.51-5.00    หมายถึง       เหมาะสมอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ 
3.51-4.50    หมายถึง       เหมาะสมอยู่ในระดบัมาก 
2.51-3.50    หมายถึง       เหมาะสมอยู่ในระดบัปานกลาง 
1.51-2.50    หมายถึง       เหมาะสมอยู่ในระดบัน้อย 
1.00-1.50    หมายถึง       เหมาะสมอยู่ในระดบัท่ีสดุ 

3.5 ก าหนดเกณฑ์การตดัสินประสิทธิภาพการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเค
ชนั แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยผลผ่านเกณฑ์การประเมินความ
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เหมาะสมจะต้องมีคะแนนเฉลี่ยโดยภาพรวมอยู่ในระดับมากขึน้ไป (≥ 3.51) และข้อคิดเห็น
เก่ียวกับการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย เพ่ือน ามาปรับปรุงการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนัให้สมบรูณ์ย่ิงขึน้  

ขัน้ตอนท่ี 4 การประเมินการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ผู้ วิจยัน าแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีได้จากขัน้ตอนท่ี 2 
หาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยน าไปสอบถามความคิดเห็นจาก
ผู้บริหาร หรืออดีตผู้บริหารระดับสงู หรือผู้บริหารระดบัคณะหรือเทียบเท่า และคณาจารย์ของ
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เพ่ือประเมินความเหมาะสมการน าไปปฏิบัติ แนว
ทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี  ้

4.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ผู้บริหาร หรืออดีตผู้บริหารระดับสูง หรือผู้บริหารระดบัคณะหรือเทียบเท่า 

และคณาจารย์ของโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิตท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและ
ประสบการณ์การบริหารเก่ียวกบัอาหารไทย จ านวน 53 คน ได้แก่  

4.1.1 ผู้บริหารหรืออดีตผู้บริหารระดบัสงูท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและ
ประสบการณ์การบริหารเก่ียวกบัอาหารไทย จ านวน 5 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง
โดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้ 

1) ด ารงต าแหน่งผู้ บริหารหรือเคยด ารงต าแหน่งผู้ บริหารระดับ 
อธิการบดี หรือรองอธิการบดี หรือท่ีปรึกษาอธิการบดี ของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต และ 

2) เป็นผู้มีองค์ความรู้ ประสบการณ์การบริหารและความเช่ียวชาญ
เก่ียวกบัอาหารไทยมาอย่างน้อย 10 ปี 

4.1.2 อาจารย์โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิตท่ีมีความรู้ความ
เช่ียวชาญและประสบการณ์การบริหารเก่ียวกับอาหารไทย จ านวน 48 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการ
เลือกแบบเจาะจงโดยมีคณุสมบตัิ ดงันี ้

1) เป็นอาจารย์ของมหาวิทยาลยัสวนดสุิตและส าเร็จการศกึษาไมต่ ่า
กวา่ระดบัปริญญาโท และ 

2) เป็นผู้ ท่ีมีองค์ความรู้ ประสบการณ์การบริหารหรือความเช่ียวชาญ
เก่ียวกบัอาหารไทยหรืองานบริการ มาอย่างน้อย 5 ปี 
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4.2 การสร้างและตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมือท่ีใช้ในการประเมิน
ความเหมาะสม ดังนี ้

4.2.1 สร้างแบบประเมินความเหมาะสมการน าไปปฏิบัติ แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ โดยแบบ
ประเมินความเหมาะสม มาตราส่วนประเมินค่า (Rating scale) 5 ระดับ ตามแบบของลิเคิร์ท 
(Likert. 1932: 1-55) และก าหนดเกณฑ์ในการแปลความหมาย ดงันี ้

คะแนน                         ความหมาย 
5 คะแนน   หมายถึง   มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ 
4 คะแนน   หมายถึง   มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก 
3 คะแนน   หมายถึง   มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัปานกลาง 
2 คะแนน   หมายถึง    มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัน้อย 
1 คะแนน   หมายถึง    มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัน้อยท่ีสดุ 

4.2.2 น าแบบประเมินความเหมาะสมการน าไปปฏิบตัเิสนออาจารย์ท่ีปรึกษา
ตรวจสอบภาษาและประเด็นให้ครอบคลมุประเด็นการวิจัยและน ามาปรับแก้แล้วด าเนินการเก็บ
ข้อมลูจริงตอ่ไป 

4.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
4.3.1 ขอบันทึกขออนุญาตเก็บข้อมลูจากบัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัศรี

นครินทรวิโรฒสง่ไปยงัมหาวิทยาลยัสวนดสุิตเพ่ือขอด าเนินการเก็บข้อมลูวิจยั 
4.3.2 ชีแ้จงวิธีการเก็บข้อมูลและแนวทางการเก็บรวบรวมข้อมูลกับผู้ ให้

ข้อมลูส าคญั 
4.3.3 ผู้ วิจยัไปด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมลูตามท่ีก าหนด  

4.4 การจัดกระท าและการวเิคราะห์ข้อมูล 
ประเมินความเหมาะสมของการน าไปปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี

เป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยหาค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย (�̅�) และค่าความเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) 
และก าหนดเกณฑ์ในการแปลความหมายของคา่เฉล่ีย ดงันี ้(บญุชม ศรีสะอาด. 2553: 120-127) 

ช่วงคะแนน                  ความหมาย 
4.51-5.00    หมายถึง    เหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ 
3.51-4.50    หมายถึง    เหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก 
2.51-3.50    หมายถึง    เหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัปานกลาง 
1.51-2.50    หมายถึง    เหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัน้อย 
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1.00-1.50    หมายถึง    เหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัน้อยท่ีสดุ 
4.5 ก าหนด ก าหนดเกณฑ์การตัดสินประสิทธิภาพของความเหมาะสม

การน าไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย  
โดยผลผา่นเกณฑ์การประเมินความเหมาะสมการน าไปปฏิบตัิของแนวทางมี

คา่อยู่ในระดบัมากขึน้ไป (≥3.51) และคา่เฉล่ียสงูกวา่เกณฑ์อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
จากการทดสอบที (One sample t-test) (Ferguson. 1989) 
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บทที่ 4 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 
การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมลู ผู้ วิจยัน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมลู โดยแบ่งเป็น 6 

ตอนตามล าดบั ดงันี ้
ตอนท่ี 1 ผลการพัฒนาตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 
ตอนท่ี 2 ผลการหาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ตอนท่ี 3 ผลการพัฒนาแอปพลิเคชนัในการจดัเก็บความรู้เก่ียวกับแนวทางการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ตอนท่ี 4 ผลประเมินการน าความรู้ไปปฏิบตัิเก่ียวกับแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี

เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
 

สัญลักษณ์ท่ีใช้ในการวเิคราะห์ข้อมูล 
เพ่ือให้เป็นท่ีเข้าใจตรงกนั ผู้ วิจยัได้ก าหนดสญัลกัษณ์ตา่ง ๆ ในการวิเคราะห์ข้อมลูดงันี  ้
สญัลกัษณ์   ความหมาย 
n    จ านวนกลุม่ตวัอย่าง 

�̅�      คา่คะแนนเฉล่ีย 
S.D.    คา่ความเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนน 
t    คา่สถิติทดสอบที 
p    คา่ความน่าจะเป็น (ระดบันยัส าคญั) 
 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมลูกระท าตามล าดบั ดงันี ้
ตอนท่ี 1 ผลการพัฒนาตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 
1.1 การก าหนดความรู้  
      การพฒันาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ผู้ วิจัยศึกษา

เอกสาร หนงัสือ ต าราและงานวิจยัวิเคราะห์ประเดน็เนือ้หาองค์การแห่งความเป็นเลิศและลกัษณะ
ของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ เพ่ือก าหนดตวัแบบ/โครงสร้างการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้าน
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อาหารไทยเป็นกรอบแนวคิดในการก าหนดตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย
และใช้ในการสนทนากลุม่ (Focus Group) ซึ่งผู้ วิจยัวิเคราะห์องค์ประกอบของตวัแบบไว้ในบทท่ี 2 
หน้า 86-87 เพ่ือน าข้อมลูท่ีผา่นการวิเคราะห์ไปเช่ือมโยงสร้างเป็นองค์ประกอบของตัวแบบการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงัภาพประกอบ 7  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 7 การเช่ือมโยงผลการศกึษากรอบแนวคิดตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยและการสนทนากลุม่ (Focus Group) กบัการพฒันาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั

ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

กรอบแนวคิดตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่

เป็นเลศิด้านอาหารไทย (จากบทที่ 2)  

องค์ประกอบของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัที่ 

เป็นเลศิด้านอาหารไทย (หลงัการสนทนากลุม่) 

1. มีรากฐานที่มัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ 1. มหาวิทยาลยัสวนดุสติมีรากฐานที่มัน่คงและ

วฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 

2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ ยทุธศาสตร์  

กลยทุธ์ โครงการ กิจกรรมที่ท้าทาย และมีการ

เชื่อมโยงทัว่ทัง้องค์กร 

2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย 

ยทุธศาสตร์ และมีการเชื่อมโยงทัว่ทัง้องค์กร 

3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจผลติ

บณัฑิต วิจัย บริการวิชาการและท านบุ ารุง

ศิลปะวฒันธรรม 

3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจของ

มหาวิทยาลยั 

4. ปรับตวัต่อสภาพแวดล้อมและภาวะผู้น า 

การเปลีย่นแปลง 

4. ภาวะผู้น าการเปลีย่นแปลง 

5. การปรับองค์กรต่อสภาพแวดล้อม 

6. สบืสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 

5. การสร้างมลูค่าเพิ่มให้กบัผู้ที่เก่ียวข้อง 

7. ระบบการสร้างและสะสมองค์ความรู้ 

6. การได้รับความเชื่อถือและการยอมรับใน 

ชื่อเสยีงและผลงาน 

7. สบืสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 

8. ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้การ 

9. มุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทย 

ของมหาวิทยาลยั 
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จากการประชุมสนทนากลุ่ม (Focus Group) จ านวน 14 คน โดยใช้แบบบันทึก
ด าเนินการประชมุสนทนากลุม่ (Focus Group) ท่ีสร้างขึน้ ผู้ วิจัยสามารถสรุปผลการสนทนากลุ่ม 
(Focus Group) ได้ ดงันี ้

1. น าผลการศึกษาตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยมา
สร้างเป็นร่างตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยเพ่ือใช้ในการสนทนากลุ่ม
(Focus Group) ประกอบด้วย 7 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) มีรากฐานท่ีมั่นคงและวัฒนธรรมการ
เรียนรู้ 2) ก าหนดเป้าหมาย พันธกิจ ยุทธศาสตร์ กลยุทธ์ โครงการ กิจกรรมท่ีท้าทาย และมีการ
เช่ือมโยงทั่วทัง้องค์กร 3) กระบวนการท างานตามพันธกิจผลิตบัณฑิต วิจัย บริการวิชาการและ
ท านุบ ารุงศิลปะวฒันธรรม 4) ปรับตวัต่อสภาพแวดล้อมและภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 5) การ
สร้างมลูค่าเพ่ิมให้กับผู้ ท่ีเก่ียวข้อง 6) สืบสาน รักษา และพัฒนาบุคลากร 7) ระบบการสร้างและ
สะสมองค์ความรู้  

2. ด า เนิ น การสนทนากลุ่ ม  (Focus Group) โดยผู้ ท รงคุณ วุฒิ ภาย ใน
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต จ านวน 14 คน ได้ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ี
ได้จากการสนทนากลุม่ จ านวน 9 องค์ประกอบ ดงัแสดงในตาราง 3 

 
ตาราง 3 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูจากการประชมุสนทนากลุม่ (Focus Group) ตวัแบบการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย  

 
องค์ประกอบของตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัย ท่ี เป็น เลิศ 
ด้านอาหารไทย 

(n = 14) 

ก่อนการสนทนากลุ่ม หลังการสนทนากลุ่ม เหน็ด้วย ร้อยละ 

1. มีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการ

เรียนรู้  

1. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมี

รากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรม

การเรียนรู้ด้านอาหารไทย 

12 85.71 

2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ 

ยทุธศาสตร์ กลยทุธ์ โครงการ กิจกรรม

ท่ีท้าทาย และมกีารเช่ือมโยงทัว่ทัง้

องค์กร  

2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ 

นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมี

การเช่ือมโยงทัว่ทัง้องคก์ร 

9 64.28 
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ตาราง 3 (ตอ่)  
 

องค์ประกอบของตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยท่ี เป็นเลิศ 
ด้านอาหารไทย 

(n = 14) 

ก่อนการสนทนากลุ่ม หลังการสนทนากลุ่ม เหน็ด้วย ร้อยละ 

3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจ

ผลิตบณัฑิต วิจยั บริการวิชาการและ

ท านบุ ารุงศิลปะวฒันธรรม  

3. กระบวนการท างานตาม

พนัธกิจของมหาวิทยาลยั 

9 64.28 

4. ปรับตวัตอ่สภาพแวดล้อมและภาวะ

ผู้น าการเปลีย่นแปลง 

4. ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 11 78.57 

5. การปรับองค์กรตอ่

สภาพแวดล้อม 

10 71.42 

5. การสร้างมลูคา่เพ่ิมให้กบัผู้ ท่ี

เก่ียวข้อง  

6. การได้รับความเช่ือถือและ

การยอมรับในช่ือเสยีงและ

ผลงาน 

10 71.42 

6. สืบสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 7. สืบสาน รักษา และพฒันา

บคุลากร 

9 64.28 

7. ระบบการสร้างและสะสมองค์

ความรู้ 

8. ระบบการสร้างและสัง่สม

องค์ความรู้ 

8 57.14 

9. การมุง่มัน่พฒันาความเป็น

เลิศด้านอาหารไทยของ

มหาวิทยาลยั 

8 57.14 

 
จากตาราง 3 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น

เลิศด้านอาหารไทย พบว่า องค์ประกอบท่ีเห็นด้วยมากท่ีสุด ได้แก่ มหาวิทยาลัยสวนดุสิตมี
รากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย  
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ตาราง 4 การวิเคราะห์ข้อมลูจากการสนทนากลุม่ (Focus Group) องค์ประกอบของตวัแบบการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

 
กรอบแนวคิด

ตัวแบบ 
องค์ประกอบของ 

ตัวแบบ 
ตัวอย่างค าสนทนากลุ่ม 

1. มีรากฐานที่

มัน่คงและ

วฒันธรรมการ

เรียนรู้ 

1. มหาวิทยาลยั 

สวนดสิุตมีรากฐานที่

มัน่คงและวฒันธรรม

การเรียนรู้ด้าน

อาหารไทย 

1) “รากฐานของสวนดสิุตตวัตนจริง ๆ เร่ืองของการสร้าง

วฒันธรรม การพิจารณาเลือกอตัลกัษณ์หนึง่ในนัน้เป็นเร่ือง

อาหาร ทกุคนไมว่า่ใครจะเป็นคนนอกหรือคนในมหาวิทยาลยั 

ทกุคนจะรับรู้วา่มีรากฐานจากสมยัโรงเรียนการเรียน 

เพราะฉะนัน้เราต้องรักษาในเร่ืองของอาหารไทยไว้” 

2) “สวนดสิุตคือที่ที่ผลิตคนเรียนทางด้านคหกรรมศาสตร์ 

และ position ของคนข้างนอกทีเ่ห็นเข้ามาสวนดสิุต เขาจะ

มองวา่คหกรรมศาสตร์ของสวนดสิุตเป็นคหกรรมศาสตร์ที่

เกง่ด้านอาหาร และอาหารนัน้คืออาหารประจ าชาติ” 

2. ก าหนด

เปา้หมาย  

พนัธกิจ 

ยทุธศาสตร์  

กลยทุธ์ โครงการ 

กิจกรรมที่ท้าทาย 

และมีการ

เชื่อมโยงทัว่ทัง้

องค์กร 

2. ก าหนดเปา้หมาย 

พนัธกิจ นโยบาย 

ยทุธศาสตร์ และมี

การเชื่อมโยงทัว่ทัง้

องค์กร 

1) “ในด้านที่ส าคญัของนโยบายผู้บริหารเองที่วางอตัลกัษณ์

ทางด้านอาหารของเรา ที่วา่เป็นหนึง่ในอตัลกัษณ์ทีส่ าคญัของ

มหาวิทยาลยั และในด้านการสนบัสนนุของมหาวิทยาลยัเป็น

ส่วนทีส่ าคญัด้วยเนือ่งจากมหาวิทยาลยัวางในเร่ืองของ

สถานทีป่ฏิบติัการตา่ง ๆ ห้องมาตรฐานตรงนีจ้ะชว่ยในการ

ส่งเสริมให้ทัง้อาจารย์ บคุลากร นกัศกึษาเราได้ใช้ในการ

ฝึกฝน” 

2) “สวนดสิุตมีเปิดทัง้ที่ศนูย์การศกึษานอกที่ตัง้ ล าปาง ตรัง 

วิทยาเขตสุพรรณบรีุ และมีในกรุงเทพฯ อาจารย์ทีอ่ยูต่าม

ศนูย์การศกึษานอกที่ตัง้ วทิยาเขต และส่วนกลาง ก็ส าเร็จ

การศกึษามาจากคนละหลกัสูตร เรียนมากนัคนละส านกั คน

ละต าหรับ แตท่ี่นีจ้ะเรียนอาหารไทยกบัสวนดสิุตนัน้ทกุปีมี

การท า KM เราท าสูตรกลาง โดยมานัง่จนูกนั มาจากไหนไม่

รู้แตว่นันีเ้ข้ามาอยูส่วนดสิุตอาหารไทยต้องเป็นแบบ 

สวนดสิุต” 
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ตาราง 4 (ตอ่) 
 
กรอบแนวคิด

ตัวแบบ 
องค์ประกอบ

ของ 
ตัวแบบ 

ตัวอย่างค าสนทนากลุ่ม 

3. กระบวนการ

ท างานตามพนัธ

กิจผลิตบณัฑิต 

วิจยั บริการ

วิชาการและท านุ

บ ารุงศิลปะ 

วฒันธรรม 

3. กระบวนการ

ท างานตามพนัธ

กิจของ

มหาวิทยาลยั 

1) “หลกัสูตรนีท้ีจ่ะเน้นให้เด็กทีเ่รียนหลกัสูตรจะต้องเป็น

อาหารไทยก็เลยเกิดเป็นวิชา แกง ย า น า้พริกเคร่ืองจิม้และ

อาหารวา่ง อะไรทีเ่ป็นอาหารไทยทัง้หมดเลย  ซึง่เด็กทกุคน

ต้องเรียนแตว่า่ไมไ่ด้เรียนอาหารไทยอยา่งเดียวยงัมีวิชา

เลือกที่ให้เด็กเลือก แตเ่น้นอาหารไทยมากขึน้ทกุคนต้อง

เรียน และเรียนเสร็จแล้วต้องสอบให้ผา่นกรมพฒันาฝีมือ

แรงงานก็คือเป็นมาตรฐานฝีมือแรงงานพอ่ครัวไทย” 

2) “ถ้าเป็นเร่ืองของอาหารไทยต้องยอมรับวา่เราเป็น

มหาวิทยาลยัแรกท่ีหนว่ยงานภายนอกจะประชาสมัพนัธ์

อาหารไทย ยกตวัอยา่งกระทรวงพาณิชย์ เป็นต้น เพือ่ให้

บคุลากรอยา่งเชน่อาจารย์ไปเผยแพร่อาหารไทยใน

ตา่งประเทศ และกระทรวงการตา่งประเทศรวมถงึกระทรวง

แรงงาน กรมพฒันาฝีมือแรงงาน เพราะฉะนัน้ในชว่งที่มีการ

ประชาสมัพนัธ์อาหารไทยจะนกึถงึสวนดสิุตเป็นอนัดบั 

แรก  ๆ” 

4. ปรับตวัตอ่

สภาพแวดล้อม

และภาวะผู้น า

การเปล่ียนแปลง 

4. ภาวะผู้น าการ

เปล่ียนแปลง 

1)“ไมเ่คยเห็นการออ่น ยอ่ ท้อ ถอย ของผู้บริหารที่จะเลิกกบั

การเกาะติดกบัค าวา่อาหารไทย หมายความวา่ถ้าเม่ือไรเห็น

วา่อาหารไทยที่พบอาหารในสวนดสิุตมีปัญหา และทา่น

พบวา่ไมไ่ทยจริง ๆ ทา่นจะมีการบอกให้ท ากระบวนการและ

มีการปรับปรุงทนัทีจดุใดจดุหนึง่จะเห็นกระบวนการพฒันา

อยา่งนี”้ 
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ตาราง 4 (ตอ่) 
 
กรอบแนวคิด

ตัวแบบ 
องค์ประกอบของ 

ตัวแบบ 
ตัวอย่างค าสนทนากลุ่ม 

  2) “ต้องให้เครดิตวิสยัทศัน์ของทา่นผู้บริหารที่ให้ความส าคญั 

คหกรรม 80 ปีที่แล้วกบัคหกรรมวนันีต้้องไมเ่หมือนกนัแน่ ๆ 

เพราะรูปแบบการใช้ชีวิตของคน อะไร ๆ ทีแ่ตกตา่งกนัไปอยู่

แล้ว อาจารย์ก็เห็นวิวฒันาการ ถ้าเกิดยงัเรียนเพื่อดแูลบ้าน

ดแูลลูก ดแูลครอบครวัก็คงไมใ่ช ่เพราะฉะนัน้จะมีวฒันาการ

ของหลกัสูตร 

 5. การปรับองค์กร

ตอ่สภาพแวดล้อม 

1) “มีการบริหารและการจดัการในครัวด้วยก็ไมพ่อ การ

ท าอาหารและการจดัการจะท าแตอ่าหารอยา่งเดียวไมไ่ด้ 

เร่ืองงานประดิษฐ์ เร่ืองเย็บปักถกัร้อยตา่ง ๆ ส่งผลด้วย 

องค์ประกอบร่วมในด้านวิชาอาหารของเรามีความเข้มแข็ง

ใน 2 ตวัหลกั ก็คือในเร่ืองของการปฏิบติักบัเร่ืองของการ

วทิยาศาสตร์เข้ามาชว่ยด้วย” 

2) หลกัสูตรตา่ง ๆ ที่ทางมหาวิทยาลยัไปปรับปรุง

เปล่ียนแปลงให้ทนัสมยัให้กบันกัศกึษา ขบัเคล่ือน

กระบวนการจดัการการเรียนการสอน แตใ่นส่วนของความรู้

อยา่งเดียวไมพ่อมหาวิทยาลยัมองวา่ต้องมีในสว่นของธุรกิจ 

จงึสร้างส านกักิจการพเิศษมาเป็นธุรกจิแตเ่ป็นธุรกิจวิชาการ 

2 อยา่งนีต้้องเชือ่มโยงซึง่กนัและกนั และสนบัสนนุซึง่กนั

และกนั 

5. การสร้าง

มลูคา่เพิ่มให้กบัผู้

ที่เก่ียวข้อง 

6. การได้รับความ

เชื่อถือและการ

ยอมรับในชื่อเสียง

และผลงาน 

1) “ท าไมสวนดสิุตถงึยืนอยูต่รงนีไ้ด้เพราะวา่เป็นแหล่ง

อ้างอิงของสงัคมจากตวับคุลากรเราเอง ทกุอยา่งทีเ่รา

พยายามพฒันาปรับตวั และ ทางด้านเชงิวิชาชีพ

มหาวิทยาลยัท า มคอ.1 ด้านคหกรรมศาสตร์ หรือทางเชิง

วิชาชีพการประกอบอาหารไทยก็เป็นสวนดสิุตที่เป็นคนท า” 
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ตาราง 4 (ตอ่) 
 
กรอบแนวคิด

ตัวแบบ 
องค์ประกอบของ 

ตัวแบบ 
ตัวอย่างค าสนทนากลุ่ม 

  2) “อาจารย์เข้าไปเป็นกรรมการในองค์กรวิชาชีพ นัน่คือ การ

ก าหนดบทบาททิศทางของวิชาชีพในปัจจบุนัและ

วิวฒันาการตา่ง ๆ ในวิชาชพีสามารถเป็นแหล่งอ้างอิงของ

สงัคมได้” 

6. สืบสาน รักษา 

และพฒันา

บคุลากร 

7. สืบสาน รักษา 

และพฒันาบคุลากร 

1) “พลงัที่ส าคญัมาก ๆ คือ พลงัของคนข้างในมหาวิทยาลยั

ที่จะชว่ยรักษาไว้ เชน่เร่ืองบคุลากร องค์ความรู้จากคนรุ่น

เกา่ ๆ ซึง่ดีมากอยูแ่ล้วสัง่สมมาเร่ือย ๆ และปรับมาตามยคุ

สมยัเป็นส่ิงส าคญัมาก ๆ ที่จะต้องถา่ยทอดลงสู่รุ่นใหม ่ๆ ที่

เข้ามา ซึง่กระบวนการตรงนีม้หาวิทยาลยัให้ความส าคญั

มาก ๆ สนบัสนนุในทกุเร่ืองรวมถงึถา่ยทอดลงสู่ตวั

นกัศกึษา” 

2) “การสนบัสนนุของมหาวิทยาลยัคิดวา่เป็นส่วนที่ส าคญั

ด้วยเนื่องจากมหาวิทยาลยัวางในเร่ืองของสถานที่

ปฏิบติัการตา่ง ๆ ห้องมาตรฐานตรงนีจ้ะชว่ยในการส่งเสริม

ให้ทัง้อาจารย์ บคุลากร นกัศกึษาเราได้ใช้ในการฝึกฝน” 

7. ระบบการสร้าง

และสะสมองค์

ความรู้ 

8. ระบบการสร้าง

และสัง่สมองค์

ความรู้ 

1) “อาจารย์ท่ีอยูต่ามศนูย์การศกึษา วิทยาเขต และ

ส่วนกลาง ก็มาจากคนละหลกัสูตร เรียนมากนัคนละส านกั 

คนละต าหรับ แตท่นีีจ้ะเรียนอาหารไทยกบัสวนดสิุตนัน้ทกุปี

ต้องมีการท า KM สูตรกลาง โดยมานัง่จนูกนัวา่มาจากไหน

ไมรู้่แตว่นันีเ้ข้ามาอยูส่วนดสิุตอาหารไทยต้องเป็นแบบนี”้ 

2) “มหาวิทยาลยัมีอาย ุ80 กวา่ปีแล้ว แสดงวา่คนที่ท างาน

อยูท่ี่นี่เกง่มีความเชี่ยวชาญระดบัหนึง่ก็ต้องจากไปพร้อมกบั

ความรู้ทีส่ะสมมาตลอดชีวิต องค์ความรู้มนัจะกลบัมาเร่ิมที่

ศนูย์ใหม ่ถ้าเรารับอาจารยใ์หมก่ลบัมาเร่ิมต้นใหม ่ถ้าเกิด

เราไมมี่เก็บความรู้นัน้มาตอ่ยอดที่จะพฒันาไปเร่ือย ๆ” 
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ตาราง 4 (ตอ่) 
 
กรอบแนวคิด

ตัวแบบ 
องค์ประกอบของ 

ตัวแบบ 
ตัวอย่างค าสนทนากลุ่ม 

 9. การมุง่มัน่พฒันา

ความเป็นเลิศด้าน

อาหารไทยของ

มหาวิทยาลยั 

1) “ในด้านที่ส าคญัของนโยบายผู้บริหารเองที่วางอตัลกัษณ์

ทางด้านอาหารของเรา ที่วา่เป็นหนึง่ในอตัลกัษณ์ทีส่ าคญั

ของมหาวิทยาลยั และในด้านการสนบัสนนุของ

มหาวิทยาลยัเป็นสว่นทีส่ าคญัด้วยเนื่องจากมหาวิทยาลยั

วางในเร่ืองของสถานที่ปฏิบติัการตา่ง ๆ ห้องมาตรฐานตรงนี ้

จะชว่ยในการสง่เสริมให้ทัง้อาจารย์ บคุลากร นกัศกึษาเรา

ได้ใช้ในการฝึกฝน” 

2) “ต้องปรับปรุงฐานความรู้เดิมมาสร้างนวตักรรมเพื่อไป

เวทใีหม ่ไมใ่ชเ่วทีการประกวดแบบเดิม เพือ่ให้ยืนหยดัได้ใน

ตลาดที่มีการแขง่ขนั เพราะฉะนัน้อาจจะมีหลาย ๆ หลกัสูตร

ที่พฒันาขึน้มาให้รองรับตลาดที่เปล่ียนแปลง ไมใ่ชค่หกรรม

ที่เหมือนอดีตอีกแล้ว” 

 
จากตาราง 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูการสนทนากลุ่ม ผู้ วิจัยได้พัฒนาเป็นตวั

แบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 9 องค์ประกอบ ดงันี ้
องค์ประกอบท่ี 1 มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรม

การเรียนรู้ด้านอาหารไทย 
องค์ประกอบท่ี 2 ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมี

การเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 
องค์ประกอบท่ี 3 กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 
องค์ประกอบท่ี 4 ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 
องค์ประกอบท่ี 5 การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม 
องค์ประกอบท่ี 6 การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและ

ผลงาน 
องค์ประกอบท่ี 7 สืบสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 
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องค์ประกอบท่ี 8 ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ 
องค์ประกอบท่ี 9 การมุ่งมั่นพัฒนาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของ

มหาวิทยาลยั 
1.2 การแสวงหาความรู้ 

การศกึษาความคิดเห็นตอ่ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
จ านวน 9 องค์ประกอบ ผู้ วิจยัน าตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีได้จากข้อ
ท่ี 1.1 มาด าเนินการสัมภาษณ์ผู้ ทรงคุณวุฒิ ถึงความคิดเห็นต้อตัวแบบและลักษณะของ
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และน าผลการวิเคราะห์จากการสมัภาษณ์ไปสร้าง
แบบสอบถามความคิดเห็นจากอาจารย์ของโรงเรียนการเรือน เพ่ือน าข้อมลูท่ีผา่นการสงัเคราะห์ไป
เช่ือมโยงกับตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลักษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแบ่งเป็น 2 ขัน้ตอนย่อย ดงัภาพประกอบ 8 
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ภาพประกอบ 8 การเช่ือมโยงผลตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยกบั
การศกึษาความคิดเหน็ตอ่ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยและศกึษา

ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
 

1.2.1 ผลการสมัภาษณ์ความเห็นตอ่ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยและศกึษาลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  

จากการสมัภาษณ์ผู้บริหาร จ านวน 5 คน โดยใช้แบบสมัภาษณ์แบบมี
โครงสร้างท่ีสร้างขึน้ ผู้ วิจยัสามารถสรุปผลการสมัภาษณ์ได้ ดงันี ้

ข้อท่ี 1.1 ผลการก าหนดความรู้ 

ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั

ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน  9 

องค์ประกอบ 

ข้อท่ี 1.2 ผลการแสวงหาความรู้ 

เพ่ือศกึษาความคดิเห็นตอ่ตวัแบบการ

เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

จ านวน 9 องค์ประกอบ และลกัษณะการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย  

 ขัน้ตอนย่อยท่ี 1 การสมัภาษณ์ 

ขัน้ตอนย่อยท่ี 2 การสอบถามความคิดเห็น 

ผลการศกึษา 

1. ความคิดเห็นตอ่ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั

ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 9 

องค์ประกอบ 

2. ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 
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1.2.1.1 น าตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยมา
สร้างเป็นแบบสมัภาษณ์แบบมีโครงสร้าง และร่างประเด็นลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย เพ่ือใช้ในการสมัภาษณ์ความคิดเห็นต่อตวัแบบ จ านวน 9 องค์ประกอบ ได้แก่ 
องค์ประกอบท่ี 1 มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 
องค์ประกอบท่ี 2 ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 
องค์ประกอบท่ี 3 กระบวนการท างานตามพันธกิจของมหาวิทยาลยั องค์ประกอบท่ี 4 ภาวะผู้น า
การเปลี่ยนแปลง องค์ประกอบท่ี 5 การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม องค์ประกอบท่ี 6 การได้รับ
ความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน องค์ประกอบท่ี 7 สืบสาน รักษา และพัฒนา
บคุลากร องค์ประกอบท่ี 8 ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ และองค์ประกอบท่ี 9 การมุง่มัน่
พัฒนาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลัย และร่างประเด็นของลักษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย มีจ านวนทัง้สิน้ 28 ประเดน็ 

1.2.1.2 ด าเนินการสัมภาณ์ โดยผู้บริหารหรืออดีตผู้บริหารระดบัสูง
ของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต จ านวน 5 คน ได้ผลความคิดเห็นตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยจ านวน 9 องค์ประกอบ โดยจากการสมัภาษณ์ผู้บริหารได้แสดงความคิดเห็น
เก่ียวกบัองค์ประกอบของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 31 ประเดน็ ดงัแสดงในตาราง 5 

 
ตาราง 5 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูจากการสมัภาษณ์ความคดิเหน็ตอ่ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  
 
ตัวแบบการเป็นมหาวทิยาลัยที่ 

เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
เหน็ด้วย
(ร้อยละ) 

จ านวนประเด็นลักษณะของ
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

 (n = 5) 

 ก่อนสัมภาษณ์ หลังสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบท่ี 1 มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐาน
ท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 

100 4 5 

องค์ประกอบท่ี 2 ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ 
นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้
องค์กร 

100 3 5 
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ตาราง 5 (ตอ่) 
 

ตัวแบบการเป็นมหาวทิยาลัยที่ 
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

เหน็ด้วย
(ร้อยละ) 

จ านวนประเด็นลักษณะของ
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

 (n = 5) 

 ก่อนสัมภาษณ์ หลังสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบท่ี 3 กระบวนการท างานตาม
พนัธกิจของมหาวิทยาลยั 

100 3 3 

องค์ประกอบท่ี 4 ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 100 2 2 

องค์ประกอบท่ี 5 การปรับองค์กรตอ่
สภาพแวดล้อม 

100 3 3 

องค์ประกอบท่ี 6 การได้รับความเช่ือถือและ
การยอมรับในช่ือเสยีงและผลงาน 

100 4 4 

องค์ประกอบท่ี 7 สืบสาน รักษา และพฒันา
บคุลากร 

100 4 4 

องค์ประกอบท่ี 8 ระบบการสร้างและสัง่สม
องค์ความรู้ 

100 3 3 

องค์ประกอบท่ี 9 การมุง่มัน่พฒันาความเป็น
เลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 

100 2 2 

รวม 100 28 31 

 
จากตาราง 5 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นต่อตวัแบบ

การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า เห็นด้วยทัง้ 9 องค์ประกอบ และจ านวน
ประเด็นของลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยก่อนการสมัภาษณ์มีจ านวน 
28 ประเดน็ เมื่อสมัภาษณ์แล้ว พบวา่ จ านวนประเดน็ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยมีประเดน็เพ่ิมเป็นจ านวน 31 ประเดน็ ดงัแสดงในตาราง 6 
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ตาราง 6 การวิเคราะห์ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยจากการสมัภาษณ์ผู้ทรงคณุวฒุ ิ
 
ตัวแบบการเป็น

มหาวทิยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

ลักษณะมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยจากการ
สัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒ ิ

ตัวอย่างค าสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบท่ี 1 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต
มีรากฐานท่ีมัน่คงและ
วฒันธรรมการเรียนรู้
ด้านอาหารไทย 

  1) การก าหนดเป้าหมาย และพนัธ
กิจของมหาวิทยาลยัมีความส าคญั
ตอ่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย  
  2) นโยบาย และยทุธศาสตร์ท่ีท้า
ทายบนความเปลี่ยนแปลงของ
มหาวิทยาลยัมีความส าคญัตอ่การ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย  
  3) กลยทุธ์การบริหารสูค่วามเป็น
เลศิด้านอาหารไทยคือ มุง่เน้น
คณุภาพทัง้เชิงปริมาณและเชิง
คณุภาพ  
  4) การถ่ายทอดเป้าหมาย และ
นโยบายมีความส าคญัตอ่การผลิต
บณัฑิตท่ีมีคณุภาพด้านอาหารไทย  
  5) กลยทุธ์การบริหารมี
ความส าคญัตอ่การผลิตบณัฑิตท่ีมี
คณุภาพด้านอาหารไทย 

 1) “ถ้าบอกวา่ต ารับชาววงัไมใ่ช่
อาหารสวนดสุิต อาหารของ
มหาวิทยาลยัสวนดสุิตเป็นอาหารท่ี
เกิดขึน้จากการท่ีต้องการให้คนไทย
ปรับปรุงวิถีชีวิต การกินการอยู่ให้ดี
ขึน้ ให้รู้จกัสขุภาพอนามยัและ
คณุคา่ของอาหารท่ีคณุหญิง
กระจ่างศรี ผู้อ านวยการโรงเรียน
การเรือนในยคุแรกเอามาจาก
ตา่งประเทศ” 
2) “ผู้น าในอดีตตัง้แตส่มยัเป็น
โรงเรียนการเรือน วิทยาลยัครู  
สถาบนัราชภฏัสวนดสุิตจนถึง
มหาวิทยาลยัสวนดสุิตท่ีมคีณะ
ตา่งๆ ได้เช่ือมโยงความเข้มแขง็
ทางด้านอาหาร บนพืน้ฐานท่ี
เข้มแขง็ด้านอาหาร จึงเป็นสิ่งท่ี
ส าคญัท่ีท าให้การด าเนินงานตา่ง ๆ 
ไปในทิศทางเดียวกนั”  
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ตาราง 6 (ตอ่) 
 
ตัวแบบการเป็น

มหาวทิยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

ลักษณะมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยจากการ
สัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒ ิ

ตัวอย่างค าสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบท่ี 2 
ก าหนดเป้าหมาย พนัธ
กิจ นโยบาย 
ยทุธศาสตร์ และมีการ
เช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 

1) การก าหนดเป้าหมาย และพนัธ
กิจของมหาวิทยาลยัมีความส าคญั
ตอ่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย 
  2) นโยบาย และยทุธศาสตร์ท่ีท้า
ทายบนความเปลี่ยนแปลงของ
มหาวิทยาลยัมีความส าคญัตอ่การ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย  
  3) กลยทุธ์การบริหารสูค่วามเป็น
เลิศด้านอาหารไทยคือ มุง่เน้น
คณุภาพทัง้เชิงปริมาณและเชิง
คณุภาพ  
  4) การถ่ายทอดเป้าหมาย และ
นโยบายมีความส าคญัตอ่การผลิต
บณัฑิตท่ีมีคณุภาพด้านอาหารไทย  
  5) กลยทุธ์การบริหารมี
ความส าคญัตอ่การผลิตบณัฑิตท่ีมี
คณุภาพด้านอาหารไทย 

 1)  “การก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ 
นโยบาย ยทุธศาสตร์ของสวนดสุิต
สืบทอดกนัมาเป็นรากฐานท่ี
ก าหนดให้วา่สวนดสุติเป็นอย่างนี ้
เก่งเร่ืองนี ้ในสว่นของอาหารไทย
ต้องรักษาไว้ การประกอบอาหารใน
ปัจจบุนัมีการประยกุต์มากขึน้ตาม
บริบท การสืบทอดอตัลกัษณ์ด้าน
อาหารไทยถกูก าหนดให้เป็น”
เง่ือนไขให้ผู้บริหารสืบทอดกนัมา” 
 2) “มีความจ าเป็นเป็นอย่างย่ิงท่ี
มหาวิทยาลยัจะต้องก าหนด
เป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย 
ยทุธศาสตร์ท่ีท้าทาย โดย
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต มีวิทศัน์เป็น 
“มหาวิทยาลยัเฉพาะทางท่ีมีอตั
ลกัษณ์โดดเดน่ด้านอาหาร” 
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ตาราง 6 (ตอ่) 
 
ตัวแบบการเป็น

มหาวทิยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

ลักษณะมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยจากการ
สัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒ ิ

ตัวอย่างค าสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบท่ี 3 
กระบวนการท างาน
ตามพนัธกิจของ
มหาวิทยาลยั 

1) กระบวนการท างาน การติดตาม 
และการควบคมุคณุภาพของพนัธ
กิจ 4 ด้าน (การผลิตบณัฑิต การ
วิจยั การบริการวิชาการ และ
ศิลปวฒันธรรม) มีการบรูณา
การอตัลกัษณ์และความเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย  
  2) กระบวนการท างานของ
มหาวิทยาลยัมกีารก าหนด
มาตรฐานและเช่ือมโยงความรู้ ด้าน
อาหารไทยระหวา่งในมหาวิทยาลยั 
วิทยาเขต และศนูย์การศกึษานอก
ท่ีตัง้     
3) กระบวนการฝึกประสบการณ์
ของนกัศกึษาเพ่ือเพ่ิมทกัษะวิชาชีพ 
โดยแหลง่ฝึกภายในมหาวิทยาลยั 
เช่น ครัวสวนดสุิต โฮมเบเกอร่ี หรือ 
Excellent Center มีความส าคญั 

 1) “การผลิตบณัฑิตตรงนีช้ดัเจน
อยู่แล้ว ในเร่ืองของการวิจยั
คณาจารย์ด าเนินการมาโดยตลอด 
จนสามารถน าไปสูก่ารบริการ
วิชาการและท านบุ ารุง
ศิลปวฒันธรรมคอ่นข้างเป็นเนือ้
เดียวกนั มหาวิทยาลยัมีการ 
บรูณาการอตัลกัษณ์ความเป็นเลิศ
ท่ีเป็นรูปธรรมท่ีเหน็ชดัเจน” 
2) “มหาวิทยาลยัสวนดสุิตท่ีมศีนูย์
การศกึษานอกท่ีตัง้และวิทยาเขต
กระจายตวัอยูท่ัว่ภมูิภาคของ
ประเทศ ท าให้สวนดสุิตสามารถ
เผยแพร่ความรู้ด้านอาหารไทยมี
มาตรฐานเดียวกนั บคุลากรท่ี
ออกไปยงัภมูิภาคตา่งๆ นัน้ ต้อง
ได้รับการสัง่สมประสบการณ์จาก
องค์ความรู้ตัง้ต้นดัง้เดิม”    
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ตาราง 6 (ตอ่) 
 

ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

ลักษณะมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยจากการสมัภาษณ์

ผู้ทรงคุณวุฒ ิ

ตัวอย่างค าสมัภาษณ์ 

องค์ประกอบที่ 4 ภาวะ
ผู้น าการเปล่ียนแปลง 

  1) วิสยัทศัน์ของผู้บริหารระดบัสงูใน
แตล่ะยคุสืบทอดการเป็น
มหาวิทยาลยัเฉพาะทางด้านอาหาร
ไทย  
  2) มหาวิทยาลยัเป็นผู้น าด้าน
พฒันา/ปรับปรุงหลกัสูตรบรูณาการ
ศาสตร์สาขาอาหารกบัศาสตร์ที่
เก่ียวข้องเพื่อผลิตบณัฑิตที่ตรงตาม
ความต้องการของตลาดแรงงาน 

1) “มหาวิทยาลยัมีความมัน่คงด้าน
วิสยัทศัน์ก็จะสร้างความเข้มแข็งทาง
วิชาการในศาสตร์สาขานัน้ได้อยา่ง
ชดัเจน ปัจจบุนันีส้วนดสิุตกล้าพดูได้
อยา่งเต็มปากวา่สวนดสิุตเป็นหนึง่ใน
ด้านการจดัการเรียนการสอนอาหารของ
ประเทศ” 
2) “การพฒันา/ปรับปรุงหลกัสูตรที่ส าคญั
คือ การมองอนาคต อะไรคือส่ิงที่จ าเป็น
ส าหรบัคนในอนาคต ด้านอาหารเป็นส่ิงที่
เป็นตวัตนของสวนดสิุต และมีส่ิงอื่นๆ ท่ี
มากกวา่ตามมาด้วย ถ้ามีความรู้ด้าน
อาหารแตอ่ธิบายให้ตา่งประเทศฟังไมไ่ด้
ก็เปลา่ประโยชน์ เพราะโลกในยคุปัจจบุนั
แตกตา่งจากเดิม” 

องค์ประกอบที่ 5 การ
ปรับองค์กรตอ่
สภาพแวดล้อม 

1) การปรับตวัตามสภาพแวดล้อม
และสถานการณ์ที่เปล่ียนแปลงไปของ
มหาวิทยาลยัมีความส าคญั  
  2) การเพิ่มทกัษะและการจดัการ
ทางด้านอาหารไทยมีความส าคญั
ส าหรบัอาจารย์และนกัศกึษาเพื่อให้
ทนัตอ่การเปล่ียนแปลง  
  3) การจดัสรรงบประมาณและ
ทรัพยากรทีเ่ก่ียวข้องจะส่งเสริม
สนบัสนนุความเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย 

 1) “มหาวิทยาลยัอยูก่บัการปรับตวัและ
สภาพแวดล้อมมาตลอด ถ้าอยูน่ิ่งๆ คงไป
ไมร่อดแล้ว ทกุๆ วนัจะต้องมองเสมอวา่
อะไรที่ต้องปรับเปล่ียน” 
2) “สวนดสิุตมุง่เน้นให้นกัศกึษามีทกัษะ
ด้านวิชาชีพเป็นส าคญั สวนดสิุตได้ให้
นกัศกึษาเรียนรู้จากการฝึกประสบการ
จริงจากสถานประกอบการของ
มหาวิทยาลยั  ที่เป็น Excellence 
Center” 
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ตาราง 6 (ตอ่) 
 
ตัวแบบการเป็น

มหาวทิยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

ลักษณะมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยจากการ
สัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒ ิ

ตัวอย่างค าสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบท่ี 6 การ
ได้รับความเช่ือถือและ
การยอมรับในช่ือเสยีง
และผลงาน 

1) การเป็นแหลง่อ้างอิงทางวิชาการ
ทัง้ช่ือของมหาวิทยาลยัและ
บคุลากรมีผลตอ่มาตรฐานด้าน  
วิชาชีพด้านอาหารไทยและสร้าง
มลูคา่เพ่ิมให้กบัมหาวิทยาลยั   
  2) การได้รับความไว้วางใจจาก
องค์กรภาครัฐและเอกชนให้เป็น
ผู้รับผิดชอบในการจดังานท่ี
เก่ียวข้องกบัอาหารและการบริการ
ทัง้ในระดบัชาติและนานาชาติ
สง่ผลกบัมหาวิทยาลยั  
  3) การสง่เสริมบคุลากรให้เป็น
ผู้น าหรือกรรมการในหน่วยงานท่ี
เก่ียวข้องด้านอาหารไทยมีบทบาท
ในการก าหนดคณุลกัษณะวิชาชีพ
ของหลกัสตูรและบณัฑิตด้าน
อาหารไทย  
  4) การสง่เสริมให้อาจารย์และ
นกัศกึษามีโอกาสก้าวสูเ่วทีการ
แขง่ขนัด้านอาหาร และเวทีศิลปะ
ประดิษฐ์ทัง้ในระดบัชาติ และระดบั
นานาชาติสง่ผลตอ่ความเช่ือถือ
และการยอมรับในช่ือเสยีง
มหาวิทยาลยั 

1) “ถ้างานเราดกี็ต้องมีคนน าไป
อ้างอิง หรือการไปเป็นกรรมการ
สมาคมก็เป็นสิ่งท่ีการันตีวา่คณุ
ได้รับการยอมรับ ไมใ่ช่คยุเองวา่
ตนเองเก่งแตค่นข้างนอกไมย่อมรับ 
ท่ีส าคญัคือต้องพฒันาตนเองให้เก่ง
ด้วยวิธีการตา่ง ๆ มหาวิทยาลยัเปิด
โอกาสให้ทัง้ในด้านของข้อบงัคบั
และระเบียบท่ีให้ไปท างานภายนอก
ได้ ให้ไปท าอะไรท่ีพฒันาตนเองได้” 
2)  “รากฐานมาจากภาพลกัษณ์ 
ช่ือเสียงเป็นความเช่ือของคนใน
สงัคมวา่อร่อยตัง้แตพ่ดูวา่จะมากิน
อาหารท่ีสวนดสุิต การสร้าง
ภาพลกัษณ์ในปัจจบุนัสวนดสุิต
ต้องไมเ่หมือนใครและเป็นผู้น าท า
ก่อน หรือถ้าออกไปในหน่วยงาน
ภายนอกพอบคุลากรบอกวา่มาจาก
สวนดสุิตก็ยอมรับในช่ือเสียงละวา่
เก่ง ดงันัน้ตวับคุลากรย่ิงต้อง
พฒันาตนเองให้เก่งตามท่ีสงัคม
เช่ือถือ” 
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ตาราง 6 (ตอ่) 
 
ตัวแบบการเป็น

มหาวทิยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

ลักษณะมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยจากการ
สัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒ ิ

ตัวอย่างค าสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบท่ี 7 สืบ

สาน รักษา และพฒันา

บคุลากร 

1) การปลกูฝังจิตส านึกให้บคุลากร
มีความประณีตในทกุขัน้ตอนการ
ผลิตด้านอาหารไทย สะท้อนการสืบ
สาน รักษา และสง่เสริมความเป็น
เลิศด้านอาหารไทย 
2) การท างานเป็นทีมระหวา่ง
อาจารย์รุ่นเก่าและอาจารย์รุ่นใหม ่
และการท างานร่วมกนัระหวา่ง
ศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องช่วยสง่เสริมการ
พฒันาบคุลากร  
  3) การสง่เสริมให้อาจารย์มีโอกาส
ฝึกฝนความรู้และทกัษะวิชาชีพกบั
องค์กรหรือหน่วยงานตา่งๆ รวมถึง
การเข้าร่วมการแขง่ขนัด้านอาหาร 
เป็นการพฒันาบคุลากร    
  4) การพฒันาความรู้
ความสามารถของบคุลากรสง่เสริม
ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

1) “การปลกูฝังจิตส านึกให้บคุลากร
มีความประณีตในทกุขัน้ตอนจดุนี ้
มหาวิทยาลยัเร่ิมสร้างวฒันธรรม
โดยการไมถื่อถงุพลาสติก ไมเ่ดิน
ดดูน า้ ทัง้หมดนีเ้น้นทัง้ตวับคุลากร
และนกัศกึษาในการสร้าง
บคุลิกภาพ” 
2) “มหาวิทยาลยัสนบัสนนุการไป
ประกวดแขง่ขนั รวมถึงเวทีท่ี 
มหาวิทลยัจดัขึน้เองซึ่งแตกตา่งจาก
ในอดีต และหวัข้องานในแตล่ะปี
ต้องมาดผูลผลิตของนกัศกึษาวา่ปี
นีม้ีผลงานอะไรในการจดัการเรียน
การสอน แล้วน ามาโชว์หรือ
ประกวดได้ โดยสวนดสุิตจะ
เตรียมการให้สอดคล้องกบันโยบาย
รัฐบาลด้วยบางสว่น และบรูณาการ
งานอ่ืน ๆ” 
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ตาราง 6 (ตอ่) 
 

ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศ

ด้านอาหารไทย 

ลักษณะมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน
อาหารไทยจากการสัมภาษณ์

ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ตัวอย่างค าสัมภาษณ์ 

องค์ประกอบที่ 8 ระบบ

การสร้างและสัง่สมองค์

ความรู้ 

  1) ระบบหรือวิธีการสร้างองค์ความรู้
ใหม่ ๆ ช่วยพฒันาความเป็นเลศิด้าน
อาหารของมหาวิทยาลยัให้ต่อเนื่องและ
ยัง่ยืน  
  2) วฒันธรรมองค์กรของมหาวิทยาลยั
คือ การถ่ายทอดองค์ความรู้ 
ความสามารถในด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยัจากรุ่นสู่รุ่น  
  3) การสัง่สมองค์ความรู้เป็นสิ่งที่ส าคญั
และจ าเป็นต่อการพฒันาความรู้ด้าน
อาหารไทย 

1) “ถ้าคุยกันทุกวันก็ได้ความรู้ นัน้คือ
การ KM แลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน 
บางคนได้ไปท าการวิจัยมา บางคนไป
บริการวิชาการห รือไปสอนมาถ้ามา
พูดคุยกันก็จะได้ความคิดในการพัฒนา
เร่ืองต่าง ๆ คนไปท าอะไรหรือได้อะไรมา
ใหม่จากการปฏิบัติงานมาพูดคุยกันจะ
เกิดประโยชน์กว่าการนินทากันและ
เสยีเวลาเปลา่” 
2) “สวนดุสิตเรามีมาตรฐานด้านอาหาร
ของเราเอง และเปิดโอกาสให้ประยุกต์ได้ 
ไปสร้างองค์ความรู้ใหม่ได้แต่ต้องรู้ว่า
มาตรฐานคืออะไรแล้วจึงท าได้ อธิบาย
ได้” 

องค์ป ระกอบที่  9  ก าร

มุ่งมั่นพัฒนาความเป็น

เลิศด้านอาหารไทยของ

มหาวิทยาลยั 

1) การถ่ายทอดภาพลกัษณ์การเป็น
มหาวิทยาลยัที่มีความเป็นเลศิด้าน
อาหารไทยเป็นการมุ่งมัน่พฒันาความ
เป็นเลศิด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั  
 2) การสร้างความเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทยเพื่อให้เกิดความยั่งยืนเป็นความ
มุ่งมัน่พฒันาของมหาวิทยาลยั 

1) “อาหารไทยอยู่ในตัวตนของคนไทย
ทุกคน จึงต้องเรียนรู้ให้เข้าใจเพราะเป็น
รากฐานวัฒนธรรมของคนไทย และ
สามารถท าให้คนไทยเจริญ รุ่งเรืองได้ 
อาหารไทยสามารถน าไปประยุกต์ได้ 
เช่น ขนมฝอยทองมาท าเค้กฝอยทองได้
อร่อย เป็นต้น อยู่ที่การประยุกต์ใช้อย่าง
เข้าใจ”   
2) “การจะยั่งยืนต้องรู้ต้นฉบับที่ถูกต้อง
และขณ ะเดียวกัน ใน ปั จจุบัน ไปถึ ง
อนาคตต้องรู้จักดัดแปลง เพราะกระแส
อาหารต่างชาติมาแรงขึน้ การท าอาหาร
ไทยก็ต้องปรับตวั ต้องดดัแปลงให้เข้ากับ
ผู้ รับประทานในบริบทของสงัคม” 
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จากตาราง 6 สรุปวา่ ผลการวิเคราะห์ข้อมลูการสมัภาษณ์ พบว่า 
ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 9 องค์ประกอบ และลกัษณะการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 31 ประเดน็ 

1.2.2 ผลการสอบถามความคิดเห็นด้วยแบบสอบถามเก่ียวกบัองค์ประกอบ
ของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ผู้ วิจัยน าผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากสัมภาษณ์ในข้อ 2.1 มาสร้างเป็น
แบบสอบถามความคิดเห็นต่อตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 9  
องค์ประกอบ และลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 31 ประเด็น 
จากอาจารย์ประจ าโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต จ านวน 48 คน โดยผลการสอบถาม
ความคิดเห็นต่อตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลักษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี ้

1.2.2.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ ตอบแบบสอบถาม ได้แก่  เพศ 
ระยะเวลาการท างานท่ีมหาวิทยาลยัสวนดสุิต และการรับรู้วา่มหาวิทยาลยัสวนดสุิตเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยโดยแจกแจงจ านวนความถ่ีและร้อยละ ดงัแสดงในตาราง 7 

 
ตาราง 7 จ านวนความถ่ีและร้อยละของข้อมลูสว่นบคุคล 

 

ข้อมูลส่วนบุคคล 
(n = 48) 

จ านวน (คน) 
 

ร้อยละ 

1. เพศ   

1.1  ชาย 8 16.67 

1.2  หญิง 40 83.33 

รวม 48 100.00 

2. ระยะเวลาการท างานท่ีมหาวิทยาลยัสวนดสุิต   

2.1  1-5 ปี 6 12.50 

2.2  6-10 ปี 21 43.75 

2.3  10 ปีขึน้ไป 21 43.75 

รวม 48 100.00 
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ตาราง 7 (ตอ่) 
 

ข้อมูลส่วนบุคคล 
(n = 48) 

จ านวน (คน) 
 

ร้อยละ 

3. การรับรู้วา่มหาวิทยาลยัสวนดสุิตเป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

  

3.1 การบอกเลา่ตอ่กนัมา 9 18.75 

3.2 บคุลากรของมหาวิทยาลยั 11 22.91 

3.3 การเข้ามาท างาน 23 47.92 

3.4 สือ่ตา่ง ๆ 3 6.25 

3.5 อ่ืน ๆ ได้แก่ การเป็นนกัศกึษาแห่งสถาบนันีม้า

ก่อน และผู้ปกครองเป็นศษิย์เก่า 

2 4.17 

รวม 48 100.00 

 
จากตาราง 7 แสดงผลการวิเคราะห์ข้อมลูส่วนบุคคลของผู้ตอบ

แบบสอบถามจากกลุ่มตวัอย่างในการศกึษาครัง้นี ้จ านวน 48 คน จ าแนกตามตวัแปร พบวา่ สว่น
ใหญ่เป็นเพศหญิง มีระยะเวลาการท างานท่ีมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 6-10 ปี และ 10 ปี ขึน้ไป และ
สว่นใหญ่การรับรู้วา่มหาวิทยาลยัสวนดสุิตเป็นเลิศด้านอาหารไทย รับรู้โดยการเข้ามาท างาน  

1.2.2.2 ผลความคิดเห็นต่อตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย โดยแสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตาราง 8 
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ตาราง 8 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายองคป์ระกอบ 

 
ตัวแบบการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลศิ 

ด้านอาหารไทย 
(n = 48) 

ระดับความ
เหมาะสม 

�̅�  S.D.  

1. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานท่ีมัน่คงและ

วฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 

4.05 0.54 เหมาะสมมาก 

2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมี

การเช่ือมโยงทัว่ทัง้องคก์ร 

4.03 0.54 เหมาะสมมาก 

3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 3.96 0.49 เหมาะสมมาก 

4. ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 4.00 0.57 เหมาะสมมาก 

5. การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม 4.06 0.57 เหมาะสมมาก 

6. การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและ

ผลงาน 

4.13 0.56 เหมาะสมมาก 

7. สืบสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 4.09 0.53 เหมาะสมมาก 

8. ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ 4.03 0.54 เหมาะสมมาก 

9. การมุง่มัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของ

มหาวิทยาลยั 

4.10 0.58 เหมาะสมมาก 

รวม 4.05 0.43 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 8 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นต่อตวัแบบ

การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยรวมและเป็นรายองค์ประกอบมีความ
เหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  

1.2.2.3 ผลความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย โดยแสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน แยกเป็นตามตวัแบบ ดงันี ้
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1) องค์ประกอบท่ี 1 มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานท่ีมัน่คง
และวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย ระดบัความคิดเห็นต่อลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทย โดยแสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตาราง 9 

 
ตาราง 9 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตอ่ลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่ 

เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
(n = 48) ระดับความ

เหมาะสม �̅� S.D. 

1.1 รากฐานท่ีมั่นคงคือ ภูมิหลังความเป็นมาของ

มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 

4.29 0.65 เหมาะสมมาก 

1.2 การสืบทอดและรักษาด้านอาหารไทยตาม

เจตนารมณ์ของคณุหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ มี

ความส าคญั 

4.02 0.67 เหมาะสมมาก 

1.3 รากฐานท่ีมั่นคงคือ การต่อยอดจาก “ยุค

โรงเรียนการเรือน” ในระดับมหาวิทยาลัย มาถึง 

“โรงเรียนการเรือน” ในระดบัคณะ 

3.90 0.66 เหมาะสมมาก 

1.4 วัฒนธรรมการเรียน รู้ด้านอาหารไทยของ

มหาวิทยาลยัมีความส าคญั 

4.02 0.70 เหมาะสมมาก 

1.5 อัตลักษณ์ด้านอาหารสืบทอดมาตัง้แต่การก่อตัง้

หลั กสู ตรคหกรรมศาสตร์  โรงเรี ยนการเรื อน สู่

มหาวิทยาลยัสวนดสุิตในปัจจบุนั 

4.02 0.67 เหมาะสมมาก 

รวม 4.05 0.54 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 9 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นต่อ

ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  พบว่า โดยรวมและเป็นรายประเด็นมี
ความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  
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2) องค์ประกอบท่ี 2 ก าหนดเป้าหมาย พันธกิจ นโยบาย 
ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร ระดบัความคิดเห็นตอ่ลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทย โดยแสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตาราง 10 

 
ตาราง 10 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n=48) 

ระดับความ
เหมาะสม 

 �̅� S.D.  

2.1 การก าหนดเป้าหมาย และพนัธกิจของมหาวิทยาลยัมี

ความส าคัญต่อการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

4.02 0.64 เหมาะสมมาก 

2.2 น โยบ าย  และยุท ธศาสต ร์ ท่ี ท้ าท ายบนความ

เปลี่ยนแปลงของมหาวิทยาลยัมีความส าคญัต่อการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

3.98 0.64 เหมาะสมมาก 

2.3 กลยทุธ์การบริหารสูค่วามเป็นเลิศด้านอาหารไทยคือ 

มุง่เน้นคณุภาพทัง้เชิงปริมาณและเชิงคณุภาพ 

4.00 0.68 เหมาะสมมาก 

2.4 การถ่ายทอดเป้าหมาย และนโยบายมีความส าคญัตอ่

การผลิตบณัฑิตท่ีมีคณุภาพด้านอาหารไทย 

4.04 0.62 เหมาะสมมาก 

2.5 กลยทุธ์การบริหารมีความส าคญัตอ่การผลิตบณัฑิตท่ี

มีคณุภาพด้านอาหารไทย 

3.96 0.64 เหมาะสมมาก 

รวม 4.03 0.54 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 10 แสดงวา่ ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นต่อ

ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยรวมและเป็นรายประเด็นมี
ความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  
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3) องค์ประกอบท่ี 3 กระบวนการท างานตามพันธกิจของ
มหาวิทยาลยั โดยแสดงค่าเฉลี่ยและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ระดบัความคิดเห็นต่อลกัษณะของ
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงัแสดงในตาราง 11 

 
ตาราง 11 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตอ่ลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n=48) 

ระดับความ
เหมาะสม 

 �̅� S.D.  

3.1 กระบวนการท างาน การติดตาม และการควบคมุ

คณุภาพของพนัธกิจ 4 ด้าน (การผลิตบณัฑิต การวิจัย 

การบริการวิชาการและศิลปวฒันธรรม) มีการบูรณา

การอตัลกัษณ์และความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

4.02 0.70 เหมาะสมมาก 

3.2 กระบวนการท างานของมหาวิทยาลยัมีการก าหนด

มาตรฐานและเช่ือมโยงความรู้ ด้านอาหารไทยระหวา่ง

ในมหาวิทยาลัย วิทยาเขต และศูนย์การศึกษานอก

ท่ีตัง้ 

3.67 0.63 เหมาะสมมาก 

3.3 กระบวนการฝึกประสบการณ์ของนักศึกษาเพ่ือ

เพ่ิมทักษะวิชาชีพ โดยแหล่งฝึกภายในมหาวิทยาลัย 

เช่น ครัวสวนดสุิต โฮมเบเกอร่ี หรือ Excellent center 

มีความส าคญั 

4.19 0.61 เหมาะสมมาก 

รวม 3.96 0.49 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 11 แสดงวา่ ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการ

เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบวา่ โดยรวมและเป็นรายประเด็นมีความเหมาะสม
อยู่ในระดบัมาก  
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4) องค์ประกอบท่ี 4 ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง ระดบัความ
คิดเห็นต่อลักษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแสดงค่าเฉลี่ยและค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตาราง 12 

 
ตาราง 12 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตอ่ลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n=48) 

ระดับความ
เหมาะสม 

 �̅� S.D.  

4.1 วิสยัทศัน์ของผู้บริหารระดบัสงูในแตล่ะยุคสืบทอดการ

เป็นมหาวิทยาลยัเฉพาะทางด้านอาหารไทย 

3.96 0.62 เหมาะสมมาก 

4.2 มหาวิทยาลยัเป็นผู้น าด้านพัฒนา/ปรับปรุงหลกัสตูร

บูรณาการศาสตร์สาขาอาหารกับศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องเพ่ือ

ผลิตบณัฑิตท่ีตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน 

4.04 0.65 เหมาะสมมาก 

รวม 4.00 0.57 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 12 แสดงวา่ ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นต่อ

ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยรวมและเป็นรายประเด็นมี
ความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  

5) องค์ประกอบท่ี 5 การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม ระดบั
ความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแสดงคา่เฉล่ียและค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตาราง 13 
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ตาราง 13 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตอ่ลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n=48) 

ระดับความ
เหมาะสม 

 �̅� S.D.  

5.1 การปรับตัวตามสภาพแวดล้อมและสถานการณ์ ท่ี

เปลี่ยนแปลงไปของมหาวิทยาลยัมีความส าคญั 

4.02 0.60 เหมาะสมมาก 

5.2 การเพ่ิมทักษะและการจัดการทางด้านอาหารไทยมี

ความส าคญัส าหรับอาจารย์และนักศกึษาเพ่ือให้ทนัต่อการ

เปลี่ยนแปลง 

4.08 0.58 เหมาะสมมาก 

5.3 การจัดสรรงบประมาณและทรัพยากรท่ีเก่ียวข้องจะ

สง่เสริมสนบัสนนุความเป็นเลิศ ด้านอาหารไทย 

 

4.06 0.70 เหมาะสมมาก 

รวม 4.06 0.57 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 13 แสดงวา่ ผลวิเคราะห์ความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยรวมและเป็นรายประเด็นมีความเหมาะสมใน
ระดบัมาก 

6) องค์ประกอบท่ี 6 การได้รับความเช่ือถือและยอมรับใน
ช่ือเสียงและผลงาน ระดบัความคิดเห็นต่อลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
โดยแสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตาราง 14 
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ตาราง 14 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตอ่ลกัษณะของมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n=48) 

ระดับความ
เหมาะสม 

 �̅� S.D.  

6.1 การเป็นแหล่ง อ้างอิงทางวิชาการทั ง้ ช่ือของ

มหาวิทยาลัยและบุคลากรมีผลต่อมาตรฐานด้าน

วิชาชีพด้านอาหารไทยและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ

มหาวิทยาลยั 

4.06 0.63 เหมาะสมมาก 

6.2 การได้รับความไว้วางใจจากองค์กรภาครัฐและ

เอกชนให้เป็นผู้ รับผิดชอบในการจัดงานท่ีเก่ียวข้องกับ

อาหารและการบริการทัง้ในระดับชาติและนานาชาติ

สง่ผลกบัมหาวิทยาลยั 

4.08 0.68 เหมาะสมมาก 

6.3 การส่งเสริมบุคลากรให้เป็นผู้น าหรือกรรมการใน

หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องด้านอาหารไทยมีบทบาทในการ

ก าหนดคุณลักษณะวิชาชีพของหลกัสตูรและบัณฑิต

ด้านอาหารไทย 

4.19 0.57 เหมาะสมมาก 

6.4 การสง่เสริมให้อาจารย์และนักศกึษามีโอกาสก้าวสู่

เวทีการแข่งขนัด้านอาหาร และเวทีศิลปะประดิษฐ์ทัง้

ในระดบัชาติ และระดบันานาชาติสง่ผลตอ่ความเช่ือถือ

และการยอมรับในช่ือเสียงของมหาวิทยาลยั 

4.19 0.67 เหมาะสมมาก 

รวม 4.13 0.56 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 14 แสดงวา่ ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการ

เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบวา่ โดยรวมและเป็นรายประเด็นมีความเหมาะสม
อยู่ในระดบัมาก  
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7) องค์ประกอบท่ี 7 สืบสาน รักษา และพัฒนาบุคลากร 
ระดบัความคิดเห็นต่อลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแสดงคา่เฉลี่ย
และคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตาราง 15 

 
ตาราง 15 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตอ่ลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะของมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n=48) 

ระดับความ
เหมาะสม 

 �̅� S.D.  

7.1 การปลกูฝังจิตส านึกให้บุคลากรมีความประณีตใน

ทุกขัน้ตอนการผลิตด้านอาหารไทย สะท้อนการสืบ

สาน รักษา และสง่เสริมความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

4.13 0.57 เหมาะสมมาก 

7.2 การท างานเป็นทีมระหว่างอาจารย์ รุ่นเก่าและ

อาจารย์รุ่นใหม ่และการท างานร่วมกันระหวา่งศาสตร์

ท่ีเก่ียวข้องช่วยสง่เสริมการพฒันาบคุลากร 

4.08 0.65 เหมาะสมมาก 

7.3 การส่งเสริมให้อาจารย์มีโอกาสฝึกฝนความรู้และ

ทักษะวิชาชีพกับองค์กรหรือหน่วยงานต่าง ๆ รวมถึง

การเข้าร่วมการแข่งขันด้านอาหารเป็นการพัฒนา

บคุลากร 

4.10 0.59 เหมาะสมมาก 

7.4 การพัฒนาความรู้ความสามารถของบุคลากร

สง่เสริมความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

4.04 0.62 เหมาะสมมาก 

รวม 4.09 0.53 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 15 แสดงวา่ ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการ

เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบวา่ โดยรวมและเป็นรายประเด็นมีความเหมาะสม
อยู่ในระดบัมาก  
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8) องค์ประกอบท่ี 8 ระบบการสร้างและสั่งสมองค์ความรู้ 
ระดบัความคิดเห็นต่อลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแสดงคา่เฉลี่ย
และคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัในตาราง 16 

 
ตาราง 16 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตอ่ลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n=48) ระดับความเหมาะสม 

 �̅� S.D.  

8.1 ระบบหรือวิธีการสร้างองค์ความรู้ใหม่ ๆ ช่วย

พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารของมหาวิทยาลยัให้

ตอ่เน่ืองและยัง่ยืน 

3.98 0.64 เหมาะสมมาก 

8.2 วัฒนธรรมองค์กรของมหาวิทยาลัยคือ การ

ถ่ายทอดองค์ความรู้ ความสามารถในด้านอาหารไทย

ของมหาวิทยาลยัจากรุ่นสูรุ่่น 

3.90 0.59 เหมาะสมมาก 

8.3 การสัง่สมองค์ความรู้เป็นสิ่งท่ีส าคญัและจ าเป็น

ตอ่การพฒันาความรู้ด้านอาหารไทย 

4.21 0.65 เหมาะสมมาก 

รวม 4.03 0.54 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 16 แสดงวา่ ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการ

เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบวา่ โดยรวมและเป็นรายประเด็นมีความเหมาะสม
อยู่ในระดบัมาก  

9) องค์ประกอบท่ี 9 การมุ่งมั่นพัฒนาความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยของมหาวิทยาลยั ระดบัความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย โดยแสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ดงัแสดงในตาราง 17 
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ตาราง 17 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของระดบัความคิดเหน็ตอ่ลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายประเดน็ 

 
ประเด็นลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n=48) 

ระดับความ
เหมาะสม 

 �̅� S.D.  

9.1 การถ่ายทอดภาพลกัษณ์การเป็นมหาวิทยาลยัท่ี

มีความเป็นเลิศด้านอาหารไทยเป็นการมุง่มัน่พัฒนา

ความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 

4.11 0.60 เหมาะสมมาก 

9.2 การสร้างความเป็นเลิศด้านอาหารไทยเพ่ือให้

เกิดความยั่ ง ยื น เป็ นความมุ่ งมั่นพัฒ นาของ

มหาวิทยาลยั 

4.09 0.58 เหมาะสมมาก 

รวม 4.10 0.58 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 17 แสดงวา่ ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นต่อ

ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยรวมและเป็นรายประเด็นมี
ความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  

ตอนท่ี 2 ผลการหาแนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
2.1 การสร้างและผสมผสานความรู้ 

การพัฒนาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ผู้ วิจัยน าผล
การวิเคราะห์ท่ีได้จากตอนท่ี 1 และตอนท่ี 2 ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
และลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย มาสร้างเป็นร่างแนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และใช้ในการสนทนากลุม่ (Focus Group) เพ่ือน าข้อมลูท่ี
ผา่นการสงัเคราะห์ไปเช่ือมโยงสร้างเป็นแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ดงัแสดงในภาพประกอบ 9 
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ภาพประกอบ 9 การเช่ือมโยงผลตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยและ
ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยกบัการพฒันาแนวทางการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย 
 

จากการสนทนากลุ่ม (Focus Group) จ านวน 9 คน โดยใช้แบบบันทึกการ
สนทนากลุ่ม (Focus Group) ท่ีสร้างขึน้ ผู้ วิจัยสามารถสรุปผลการสนทนากลุ่ม (Focus Group) 
ได้ ดงันี ้

1. น าตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยและลกัษณะ
ของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยมาสร้างเป็นร่างแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย เพ่ือใช้ในการสนทนากลุ่ม (Focus Group) ประกอบด้วย  27 แนวทาง และ 77 
วิธีด าเนินการ 

2. ด าเนินการสนทนากลุ่ม (Focus Group) โดยผู้ทรงคุณวุฒิภายในและ
ผู้ทรงคณุวฒุิภายนอกมหาวิทยาลยัสวนดสุิต จ านวน 9 คน ได้แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยท่ีได้จากการสนทนากลุม่ ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 77 วิธีด าเนินการ ดงั
แสดงในตาราง 18 

 
 
 
 

ตอนท่ี 1 
ผลการก าหนดความรู้ 

ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
จ านวน 9 องค์ประกอบ 

 
 

ตอนท่ี 1 
ผลการแสวงหาความรู้ 

1. ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
จ านวน 9 องค์ประกอบ 

2. ลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย 

 

ตอนท่ี 2 
ผลการสร้างและผสมผสาน

ความรู้ 
การพฒันาแนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้าน

อาหารไทย 
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ตาราง 18 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูจากการสนทนากลุม่ (Focus Group) แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย  

 
ตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

(n = 9) 
จ านวนก่อนการสนทนา

กลุ่ม 
จ านวนหลังการสนทนา

กลุ่ม 
แนวทางการ

พัฒนา 
วิธี 

ด าเนินการ 
แนวทางการ

พัฒนา 
วิธี 

ด าเนินการ 

องค์ประกอบที่  1 มหาวิทยาลัยสวนดุสิตมี

รากฐานที่มัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้าน

อาหารไทย 

3 9 1 8 

องค์ประกอบที่ 2 ก าหนดเป้าหมาย พันธกิจ 

นโยบาย ยุทธศาสตร์ และมีการเชื่อมโยงทั่ว

ทัง้องค์กร 

3 8 2 10 

องค์ประกอบที่  3 กระบวนการท างานตาม

พนัธกิจของมหาวิทยาลยั 

3 8 2 7 

องค์ประกอบท่ี 4 ภาวะผู้น าการเปล่ียนแปลง 3 10 1 5 

อ ง ค์ป ระ กอ บ ที่  5 ก า รป รั บ อ ง ค์ ก รต่ อ

สภาพแวดล้อม 

3 8 2 11 

องค์ประกอบที่ 6 การได้รับความเชื่อถือและ

การยอมรับในชื่อเสียงและผลงาน 

3 9 2 10 

องค์ประกอบที่ 7 สืบสาน รักษา และพฒันา

บคุลากร 

3 9 2 10 

องค์ประกอบที่ 8 ระบบการสร้างและสั่งสม

องค์ความรู้ 

3 8 1 6 

องค์ประกอบที่ 9 การมุ่งมัน่พฒันาความเป็น

เลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 

3 8 2 10 

รวม 27 77 15 77 
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จากตาราง 18 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นต่อแนวทางการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า จ านวนก่อนการสนทนากลุ่ม ประกอบด้วย  27 
แนวทาง และ 77 วิธีด าเนินการ เมื่อด าเนินการสนทนากลุ่มแล้ว พบว่า แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 77 วิธีด าเนินการ ดงัแสดง
ในตาราง 19 
 
ตาราง 19 การวิเคราะห์แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยจากการสนทนากลุม่ 
 

แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

1. การสร้างศนูย์ความเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย (Excellent 
Center) เพื่ออนรุักษ์สืบสาน 
และเผยแพร่องค์ความรู้องค์
ความรู้ด้านอาหารไทย 

เห็นควรเพิ่มวิธีด าเนินการที่ระบุ
การมีส่วนร่วมของปราชญ์
ชาวบ้านด้านอาหารไทยในพืน้ที่
ตา่ง ๆ และยบุรวมแนวทางและ
วิธีด าเนินการที่ซ า้ซ้อนกนัมา
รวมเป็นแนวทางเพียงข้อเดียว 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยระบุ
เพิ่มเติมไว้ในกลไกลการขบัเคล่ือนของ
แนวทางการพฒันาที่ 1 สร้างศนูย์
ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
(Excellent Center) อนรุักษ์  สืบสาน 
และเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย 
และด าเนินการยบุรวมแนวทางและ
วิธีด าเนินการที่ซ า้ซ้อนกนัมารวมเป็น
แนวทางเพียงข้อเดียว 

2. ระบบฐานข้อมลู (Database) 
เพื่อสะสม รวบรวม องค์ความรู้ 
งานวิจยัและนวตักรรมด้าน
อาหารไทย 

เห็นควรน าแนวทางนีไ้ปรวมเป็น
ข้อเดียวกนัในเร่ืองของระบบ
ฐานข้อมลูตา่ง ๆ  

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 8 มีระบบ
ฐานข้อมลูบคุลากร ความรู้ นวตักรรม 
และผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพฒันา
สู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพื่อ
การตดัสินใจ  
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

3. การยกระดบังานวิจยัและ
นวตักรรม เพื่อพฒันาองค์
ความรู้ด้านอาหารไทยบนฐาน
ความเชี่ยวชาญของ
มหาวิทยาลยัและเครือข่ายทาง
วิชาการ  

เห็นควรแยกแนวทางนีเ้ป็น 2  
เร่ืองคือ  
  1. การยกระดบังานวิจยัและ
นวตักรรม เพื่อพฒันาองค์
ความรู้ด้านอาหารไทยบนฐาน
ความเชี่ยวชาญของ
มหาวิทยาลยัควรระบเุป็น
แนวทางส าคญัข้อหนึง่ในเร่ือง
การก าหนดนโยบาย เปา้หมาย 
พนัธกิจและยทุธศาสตร์การ
ขบัเคล่ือนของมหาวิทยาลยั  
  2. ควรก าหนดแนวทางหรือ
วิธีการสร้างเครือขา่ยทาง
วิชาการให้ชดัเจนและเป็น
รูปธรรม 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยก าหนด
แนวทางการพฒันาและวิธีด าเนินการ
เพิ่มเติม 2 แนวทางคือ  
   1. แนวทางการพฒันาที่ 2 ก าหนด
นโยบาย เปา้หมาย พนัธกิจและ
ยทุธศาสตร์การขบัเคล่ือนมหาวทิยาลยั
ที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย  
   2. แนวทางการพฒันาที่ 9 สร้าง
คูค่วามร่วมมือภาคีเครือขา่ย 
สถานศกึษา สถานประกอบการ และ
หนว่ยงานภาครัฐและเอกชนเพื่อ
เสริมสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการ
และการเผยแพร่อาหารไทย 

4. การก าหนด Roadmap เพื่อ
พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทยระยะ 5 ปี ที่สามารถจะ
แข่งขนัทางความรู้และนวตักรรม
กบัสถาบนัการศกึษาอื่นใน
ระดบัประเทศ 

เห็นควรปรับปรุงชื่อแนวทางให้
กระชบัและสัน้ลง พร้อมทัง้รวม
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องมาไว้เป็น
แนวทางเดียวกนั 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียว
และปรับปรุงชื่อแนวทางให้กระชบัคือ 
แนวทางการพฒันาที่ 3 ก าหนด 
Roadmap  การพฒันาความเป็นเลิศ 
องค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหาร
ไทยในระยะ 5 ปี   
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

5. การถ่ายทอดนโยบาย 
เป้าหมายและตวัชีว้ดัการ
ด าเนินงานตาม Roadmap 
ด้วยเทคโนโลยีดจิิทลัเป็น
เคร่ืองมือ  

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางท่ีเก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองก าหนด 
Roadmap การพฒันาความ
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุ
รวมแนวทางและวิธีด าเนินการท่ี
ซ า้ซ้อนกนัมาก าหนดแนวทางการ
พฒันาเดยีวคือ แนวทางการพฒันา
ท่ี 3 ก าหนด Roadmap  การพฒันา
ความเป็นเลิศ องค์ความรู้และ
นวตักรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 
ปี   

6. การสนบัสนนุการบรูณา
การความร่วมมือจากทกุภาค
สว่นในการด าเนินงานตาม 
Roadmap 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางท่ีเก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองก าหนด 
Roadmap การพฒันาความ
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุ
รวมแนวทางและวิธีด าเนินการท่ี
ซ า้ซ้อนกนัมาก าหนดแนวทางการ
พฒันาเดยีวคือ แนวทางการพฒันา
ท่ี 3 ก าหนด Roadmap  การพฒันา
ความเป็นเลิศ องค์ความรู้และ
นวตักรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 
ปี   

7. การก าหนดมาตรฐาน
อาหารไทยท่ีได้ “รสไทยแท้” 
ตามต ารับสวนดสุิต ด้วย
กระบวนการจดัการความรู้ 
(KM)  

เห็นควรตดัค าวา่ “ต ารับสวน
ดสุิต” เพราะจะท าให้ความ
เข้าใจแคบลงไปเฉพาะ
สถาบนั และควรเพ่ิมการมี
สว่นร่วมของภาคีเครือขา่ย
สถาบนัและหน่วยงานท่ี
เก่ียวข้องกบัอาหารไทย  

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยตดัค า 
วา่ “ต ารับสวนดสุิต” และระบุ
เพ่ิมเตมิไว้ในกลไกลการขบัเคลื่อน
ของแนวทางการพฒันาท่ี 4 ก าหนด
มาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ “รสไทย
แท้” ด้วยกระบวนการจดัการความรู้ 
(KM) 
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

8. การบรูณาการอตัลกัษณ์
ของอาหารไทยกบัการเรียน
การสอน การวิจยั การบริการ
วิชาการ และการท านบุ ารุง
ศิลปะวฒันธรรมและความ
เป็นไทย 

เห็นควรปรับปรุงช่ือแนวทาง
และเพ่ิมเติมในวิธีด าเนินการ
ให้เห็นถึงความเช่ือมโยงของ
การบรูณาการด าเนินงานตาม
พนัธกิจกบัคณะและ
หน่วยงานตา่ง ๆ ภายใน
มหาวิทยาลยัเก่ียวกบัการ
สง่เสริมความเป็นเลศิด้าน
อาหารไทย 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดย
ปรับปรุงช่ือแนวทางและระบเุพ่ิมเติม
เป็นตวัอย่างการบรูณาการกบัพนัธ
กิจของมหาวิทยาลยัท่ีเช่ือมโยงกบั
คณะและหน่วยงานตา่ง ๆ ภายใน
มหาวิทยาลยัเก่ียวกบัการสง่เสริม
ความเป็นเลิศด้านอาหารไทยไว้ใน
กลไกลการขบัเคลื่อนของแนว
ทางการพฒันาท่ี 5 บรูณาการอตั
ลกัษณ์ของอาหารไทยกบัการผลิต
บณัฑิต การวิจยัและนวตักรรม การ
บริการวิชาการ และการท านบุ ารุง
ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 

9. การพฒันาแหลง่ฝึกทกัษะ
วิชาชีพภายในมหาวิทยาลยั 
และพืน้ท่ีจดัการศกึษานอก
มหาวิทยาลยัเพ่ือสนบัสนนุ
การจดัการเรียนการสอนและ
การวิจยัของคณาจารย์และ
นกัศกึษา  

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางท่ีเก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองการสร้าง
โมเดลการเรียนรู้ด้านอาหาร
ไทยของมหาวิทยาลยั 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุ
รวมแนวทางและวิธีด าเนินการท่ี
ซ า้ซ้อนกนัมาก าหนดแนวทางการ
พฒันาเดยีวคือ แนวทางการพฒันา
ท่ี 15 สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้าน
อาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้
ตลอดชีวิต 
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

10. การก าหนดจดุเน้นเฉพาะ
ด้านอาหารไทยเป็นนโยบาย
ในยกระดบัการพฒันา
บคุลากรสายวิชาการ สาย
สนบัสนนุ และนกัศกึษาสู่
ความเป็นเลิศของ
มหาวิทยาลยั 

เห็นควรปรับปรุงช่ือแนวทาง
ให้กระชบัและสัน้ลง และแยก
เร่ืองของการยกระดบับคุลากร
สายวิชาการ สายสนบัสนนุ
และนกัศกึษาไปกบัแนวทางท่ี
เก่ียวข้องเป็นข้อเดียวกนั 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดย
ปรับปรุงช่ือแนวทางการพฒันาให้
กระชบัคือ แนวทางการพฒันาท่ี 14 
เสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะด้านอาหาร
ไทยในพืน้ท่ีท่ีแตกตา่ง  
    และแยกเร่ืองบคุลากรรวม
แนวทางและวิธีด าเนินการท่ีซ า้ซ้อน
กนัมาก าหนดแนวทางการพฒันา
เดียวคือ แนวทางการพฒันาท่ี 11 
พฒันาบคุลากรระดบัมนัสมองสร้าง
ผลงานวิจยัและนวตักรรมด้าน
อาหารไทยสูค่วามเป็นเลิศ 

11. การพฒันาระบบ
สารสนเทศส าหรับผู้บริหาร
เพ่ือการตดัสินใจในการ
ด าเนินงานด้านอาหารไทย 

เห็นควรน าแนวทางนีไ้ปรวม
เป็นข้อเดียวกนัในเร่ืองของ
ระบบฐานข้อมลูตา่ง ๆ 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุ
รวมแนวทางและวิธีด าเนินการท่ี
ซ า้ซ้อนกนัมาก าหนดแนวทางการ
พฒันาเดยีวคือ แนวทางการพฒันา
ท่ี 8 มีระบบฐานข้อมลูบคุลากร 
ความรู้ นวตักรรม และผลลพัธ์ด้าน
อาหารไทยและพฒันาสูร่ะบบ
สารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพ่ือการ
ตดัสินใจ 
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

12. การจดัท าหลกัสูตรแบบ  
สหวิทยาการทีผ่สมผสานในการ
จดัการเรียนการสอนและการ
วิจยัพฒันาองค์ความรู้ใหมข่อง
ผู้ เรียน 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองการสร้างโมเดล
การเรียนรู้ด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 15 สร้างโมเดล
การเรียนรู้ด้านอาหารไทยในรูปแบบ
การเรียนรู้ตลอดชีวิต 

13. การปรับปรุงสภาพแวดล้อม
ทางกายภาพในพืน้ทีท่าง
ประวติัศาสตร์ด้านอาหารไทย 
เพื่อน าเสนอ  อตัลกัษณ์เฉพาะ
ด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั 

เห็นควรน าบางข้อของ
วิธีด าเนินการที่ซ า้ซ้อนกบั
แนวทางอืน่ แยกไปรวมไว้เป็น
ข้อเดียวกนัให้คงไว้เฉพาะที่
ส าคญัจริง ๆ  

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยน าบาง
ข้อของวิธีด าเนินการที่ซ า้ซ้อนกบั
แนวทางอืน่ไปรวมไว้เป็นข้อเดียวกนั
และคงไว้เฉพาะทีส่ าคญัคือ แนว
ทางการพฒันาที่ 7 ปรับปรุง
สภาพแวดล้อมทางกายภาพในพืน้ที่
ทางประวติัศาสตร์ด้านอาหารไทย เพื่อ
น าเสนออตัลกัษณ์เฉพาะด้านอาหาร
ไทยของมหาวิทยาลยั 

14. การประเมินความสามารถ
ในการแขง่ขนัของมหาวิทยาลยั
ด้านอาหารไทยในระดบัชาติ 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองของการก าหนด
เปา้หมายและการด าเนนิงาน
ตามพนัธกิจทีเ่ก่ียวข้องกบัด้าน
อาหารไทยของมหาวทิยาลยั 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 2 ก าหนด
นโยบาย เปา้หมาย พนัธกิจและ
ยทุธศาสตร์การขบัเคล่ือนมหาวทิยาลยั
ที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย  
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

15. การจดัท าแผนงานบริหาร
ความเปล่ียนแปลงเพื่อสนบัสนนุ
การด าเนนิงานด้านอาหารไทย 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองของระบบ
ฐานข้อมลูตา่ง ๆ 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 8 มีระบบ
ฐานข้อมลูบคุลากร ความรู้ นวตักรรม 
และผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพฒันา
สู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพื่อ
การตดัสินใจ 

16. การพฒันาโครงสร้าง
พืน้ฐานเทคโนโลยีดิจิทลัเพือ่
เป็นแหลง่ศกึษาและวิจยัด้าน
อาหารไทย  

เห็นควรน าแนวทางนีไ้ปรวมเป็น
ข้อเดียวกนัในเร่ืองของระบบ
ฐานข้อมลูตา่ง ๆ 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 8 มีระบบ
ฐานข้อมลูบคุลากร ความรู้ นวตักรรม 
และผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพฒันา
สู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพื่อ
การตดัสินใจ 

17. การก าหนดมาตรฐานและ
เป็นแหลง่ทดสอบทางคณุวฒิุ
วิชาชีพด้านอาหารไทย 

เห็นควรเน้นกระบวนการมีสว่น
ร่วมของเครือข่ายความร่วมมือ
ทางวิชาการจากสถาบนัและ
หนว่ยงานตา่ง ๆ  

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยระบุ
รายละเอียดไว้ในแนวทางและ
วิธีด าเนินการคือ แนวทางการพฒันาที่ 
4 ก าหนดมาตรฐานอาหารไทยที่ได้ 
“รสไทยแท้” ด้วยกระบวนการจดัการ
ความรู้ (KM) 
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

18. การเป็นศนูย์จดัประชมุและ
นิทรรศการด้านอาหารไทยใน
ระดบัชาติและนานาชาต ิ
 

เห็นควรให้ตดัค าวา่ “การเป็น
ศนูย์” ออกจากช่ือแนวทาง  

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยตดัค าวา่ 
“การเป็นศนูย์” ออก จะได้ชื่อคือ แนว
ทางการพฒันาที่ 10 จดัประชมุ 
สมัมนาและนิทรรศการด้านอาหารไทย
ในระดบัชาตแิละนานาชาต ิ

19. การพฒันาบคุลากรระดบั
มนัสมองสร้างผลงานวิจยัและ
นวตักรรมด้านอาหารไทยสู้
ความเป็นเลิศ  
 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองการพฒันา
บคุลากร 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการท่ีซ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 11 พฒันา
บคุลากรระดบัมนัสมองสร้าง
ผลงานวิจยัและนวตักรรมด้านอาหาร
ไทยสู่ความเป็นเลิศ 

20. การสร้างการเรียนรู้ด้าน
อาหารไทยเชิงบรูณาการกบัการ
จดัการเรียนการสอนและการ
วิจยั 
 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองการบณูาการ
คณะและหนว่ยงานทีเ่ก่ียวข้อง
มาร่วมกนัสร้างความเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยระบุ
เพิ่มเติมเป็นตวัอยา่งการบรูณาการกบั
พนัธกิจของมหาวิทยาลยัทีเ่ชื่อมโยงกบั
คณะและหนว่ยงานตา่ง ๆ ภายใน
มหาวิทยาลยัในกลไกลการขบัเคล่ือน
ของแนวทางการพฒันาที่ 5   บรูณา
การอตัลกัษณ์ของอาหารไทยกบัการ
ผลิตบณัฑิต การวิจยัและนวตักรรม 
การบริการวิชาการ และการท านบุ ารุง
ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

 21. การก าหนด “บคุลากร
ต้นแบบด้านอาหารไทย” จาก
รากฐานที่มัน่คงในอดีตสู่ความ
เป็นเลิศในปัจจบุนั  
 

เห็นควรก าหนดเกณฑ์การ
พิจารณาให้ชดัเจนใน
วิธีด าเนินการให้ชดัเจน 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยปรับปรุง
รายละเอียดในกลไกการ   ขบัเคล่ือน
ระบเุกณฑ์การพจิารณาให้ชดัเจนใน 
แนวทางการพฒันาที่ 12 ก าหนด 
“บคุลากรต้นแบบด้านอาหารไทย” จาก
รากฐานอาหารไทยสู่ความเป็นเลิศใน
ปัจจบุนั 

22. การเป็นมหาวิทยาลยัแหง่
การเรียนรู้โดยมุง่สู่ความเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนั และปรับปรุงการเขียน
วิธีด าเนินการที่เน้นการเป็น
มหาวิทยาลยัแหง่การเรียนรู้ 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยปรับปรุง
รายละเอียดในกลไกการ   ขบัเคล่ือนที่
เน้นการเป็นมหาวิทยาลยัแหง่การ
เรียนรู้ และยบุรวมแนวทางและ
วิธีด าเนินการที่ซ า้ซ้อนกนัมาก าหนด
แนวทางการพฒันาเดียวคอืแนว
ทางการพฒันาที่ 13 มหาวิทยาลยัแหง่
การเรียนรู้มุง่สู่ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 

23. การสร้างนวตักรรมถา่ยทอด
องค์ความรู้ บคุลากรทัง้
มหาวิทยาลยั  
   

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองมหาวิทยาลยั
แหง่การเรียนรู้ 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 13 มหาวิทยาลยั
แหง่การเรียนรู้มุง่สู่ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

24. การสร้างคลงัความรู้สู่ความ
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองมหาวิทยาลยั
แหง่การเรียนรู้ 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 13 มหาวิทยาลยั
แหง่การเรียนรู้มุง่สู่ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 

25. การเสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะ
ด้านอาหารไทยในพืน้ที่ที่
แตกตา่ง  
    

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองเสริมสร้าง
จดุเน้นเฉพาะด้านอาหารไทย
เชื่อมโยงพืน้ทีท่ ัว่ทกุภาคของ
ประเทศไทย 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื
แนวทางการพฒันาที่ 14 เสริมสร้าง
จดุเน้นเฉพาะด้านอาหารไทยในพืน้ที่ที่
แตกตา่ง 

26. การสร้างความแตกตา่งด้วย
เอกลกัษณ์อาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางทีเ่ก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองเสริมสร้าง
จดุเน้นเฉพาะด้านอาหารไทย
เชื่อมโยงพืน้ทีท่ ัว่ทกุภาคของ
ประเทศไทย 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุรวม
แนวทางและวธีิด าเนนิการทีซ่ า้ซ้อนกนั
มาก าหนดแนวทางการพฒันาเดียวคอื 
แนวทางการพฒันาที่ 14 เสริมสร้าง
จดุเน้นเฉพาะด้านอาหารไทยในพืน้ที่ที่
แตกตา่ง 
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ตาราง 19 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

การปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
จากการสนทนากลุ่ม 

27. การสร้างโมเดลการเรียนรู้
ด้านอาหารไทยในรูปแบบการ
เรียนรู้ตลอดชีวิต 

เห็นควรน าแนวทางและ
วิธีด าเนินการนีไ้ปรวมกบั
แนวทางท่ีเก่ียวข้องเป็นข้อ
เดียวกนัในเร่ืองสร้างโมเดล
การเรียนรู้ด้านอาหารไทย 

ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะโดยยบุ
รวมแนวทางและวิธีด าเนินการท่ี
ซ า้ซ้อนกนัมาก าหนดแนวทางการ
พฒันาเดยีวคือ แนวทางการพฒันา
ท่ี 15 สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้าน
อาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้
ตลอดชีวิต 

 
จากตาราง 19 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูข้อเสนอแนะผู้ วิจัยน ามามาปรับปรุง

แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบวา่ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย15 แนวทาง และ 77 วิธีด าเนินการ โดยมีรายละเอียด ดงันี ้

องค์ประกอบท่ี 1 มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรม
การเรียนรู้ด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 1 แนวทาง และ 8 วิธีด าเนินการ ได้แก่ 

แนวทางการพฒันาท่ี 1 
สร้างศูนย์ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย (Excellent Center) 

อนรุักษ์ สืบสาน และเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย 
วิธีด าเนินการ 

1. จัดให้มีคณะกรรมการศึกษาข้อมูลความพร้อมของ
ศกัยภาพบคุลากร ทรัพยากร งบประมาณและวตัถปุระสงค์ของสว่นงาน 

2. ก าหนดส่วนงานท่ีรับผิดชอบหลกั ก าหนดโครงสร้างการ
ด าเนินงาน หน้าท่ีความรับผิดชอบ กลยุทธ์และตัวชีว้ดั งบประมาณและทรัพยากรสนับสนุน
ด าเนินงาน 
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3. จัดท าแผนการด าเนินงานท่ีสอดคล้องกับกับยุทธศาสตร์
ชาติ นโยบายของภาครัฐและวิสยัทศัน์ พนัธกิจและแผนกลยทุธ์ของมหาวิทยาลยั 

4. ศึกษาองค์ความรู้หลักท่ีส าคัญ (Body of knowledge) 
รากเหง้าของอาหารไทยหรือภมูิปัญญาทางด้านอาหารไทยอย่างลกึซึง้ ครบถ้วนถกูต้อง ทกุ ๆ มิติ 
เช่ือมโยงข้อมูลกับกระทรวงวฒันธรรม และหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือรวบรวมเป็น คลงัความรู้ 
ส าหรับค้นคว้าวิจัยส าหรับการศึกษาของหน่วยงานหรือประชาชนท่ีสนใจทัง้ชาวไทยและ
ชาวตา่งชาติ 

5. จัดท าท าเนียบผู้ รู้ ปราชญ์ชาวบ้าน คณาจารย์ บุคลากรท่ี
มีความ รู้ ด้ านอาหารไทยประ เภทต่าง  ๆ ทั ง้ภายในและภายนอกจากภาคี เค รือข่าย
สถาบันการศึกษา หน่วยงานภาครัฐและเอกชน และนักวิชาการอิสระ เพ่ือเป็นแหล่งความรู้  
ปฐมภมู ิ

6. จัดห้องปฏิบัติการเรียนรู้และบริการอาหารไทย ขนมไทย 
เคร่ืองดื่มโดยคณาจารย์และนกัศกึษา ซึ่งห้องอาหารไทยควรจดัสภาพแวดล้อมและการตกแตง่ใน
รูปแบบวฒันธรรมไทย สาธิตการท าขนมไทยหรือการแกะสลกัผกัหมนุเวียนแต่ละวนั บรรยากาศ
ดนตรีไทย จดัดอกไม้ เคร่ืองแขวนและโคมแขวนไทย และสามารถจดัอบรมท าอาหารไทย ขนมไทย 
การแกะสลักผัก ผลไทยส าหรับชาวไทยและชาวต่างชาติท่ีสนใจเป็นแลนด์มาร์กแห่งใหม่ของ
กรุงเทพมหานคร 

7. จัดกิจกรรมหรือนิทรรศการอาหารไทยส าหรับผู้สนใจทัง้
ชาวไทยและชาวต่างชาติในรูปแบบต่าง ๆ ออกแบบกิจกรรม โดยอาจใช้เทคโนโลยีการน าเสนอ
แบบจ าลอง (Simulator) เสมือนจริงส่งเสริมการเรียนรู้อาหารไทย อนรุักษ์ความเป็นไทย รวมถึงมี
การผลิตและจ าหน่ายอาหารไทยตามเทรนด์ความต้องการของคนทุกกลุม่ประชากร (Generation) 
โดยคงรสชาติดัง่เดิมของอาหารไทย เช่น ส าหรับผู้รักสขุภาพ ผู้สงูอาย ุผู้มีโรคประจ าตวั เป็นต้น 

8. ก ากับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงาน
เพ่ือการพฒันาปรับปรุงอย่างตอ่เน่ือง และปรับเปลี่ยนได้ทนัสถานการณ์ 

ผู้ รับผิดชอบ ได้แก่  ส่วนงานภายใน โรงเรียนการเรือน 
โรงเรียนการท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และ
สงัคมศาสตร์ คณะวิทยาการจดัการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบนัวิจยัและพฒันา 
สถาบันภาษา ศิลปะและวัฒนธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยี
สารสนเทศ ส านกักิจการพิเศษ ส านกังานมหาวิทยาลยั 
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ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

องค์ประกอบท่ี 2 ก าหนดเป้าหมาย พันธกิจ นโยบายยุทธศาสตร์ 
และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร ประกอบด้วย 2 แนวทาง และ 10 วิธีด าเนินการ ได้แก่ 

แนวทางการพฒันาท่ี 2 
ก าหนดนโยบาย เป้ าหมาย พันธกิจและยุทธศาสตร์การ

ขบัเคลื่อนมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
วิธีด าเนินการ 

1. แต่งตัง้คณะกรรมการระดับมหาวิทยาลัยท่ีมีหน้าท่ี
วิเคราะห์บริบทและความสามารถด าเนินงานพฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยกบัพนัธกิจและ
ภาระกิจของมหาวิทยาลยั โดยสอดคล้องกบัยทุธศาสตร์ชาติ นโยบายจากภาครัฐ และสถานการณ์
ในปัจจบุนั 

2. ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย ยทุธศาสตร์ กลยทุธ์ จดัท า 
Roadmap หรือแผนปฏิบัติงาน ตัวชีว้ัดทัง้เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณกระจายลงส่วนงานท่ี
เก่ียวข้องเป็นผู้รับผิดชอบ ตลอดจนจุดเน้นเฉพาะ ทิศทาง แนวทางและเป้าหมายการด าเนินงาน
ด้านอาหารไทยอย่างเป็นรูปธรรมสูก่ารปฏิบตัิ 

3. เช่ือมโยงบูรณาการการจัดการเรียนการสอนและการ
วิจยัสร้างองค์ความรู้ใหมด้่านอาหารไทยตามเป้าหมาย แผนงานและตวัชีว้ดัท่ีก าหนด น าไปสูก่าร
บริการวิชาการแก่ประชาชน การท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทยและสร้างมลูค่าเพ่ิม
ให้กบัมหาวิทยาลยั 

4. สร้างกลไกการจัดสรรงบประมาณ วิเคราะห์ต้นทุน 
และการลงทุนในทรัพยากรต่าง ๆ จดัสรรงบประมาณตรงสู่ผู้ เรียน วิเคราะห์ข้อมลูผลลพัธ์ ความ
คุ้มค่า ความเสี่ยง ปัญหาและอปุสรรคในการด าเนินงานของมหาวิทยาลัยเพ่ือให้นโยบายหรือ
แนวทางพฒันาปรับปรุงได้ทนัสถานการณ์ 

5. จัดท าแนวทางการด าเนินงาน แผนงานความร่วมมือ
ระหวา่งหน่วยงานภายใน และความร่วมมือกบัหน่วยงานภายนอก สง่เสริมการมีสว่นร่วมกบัภาคี
เครือขา่ยจากภาครัฐและภาคเอกชนในการจดัการศกึษา การวิจยั การบริการวิชาการและการท านุ
บ ารุงศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการด าเนินงานด้านอาหารไทย 
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ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน และส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

แนวทางการพฒันาท่ี 3 
ก าหนด Roadmap การพัฒนาความเป็นเลิศ องค์ความรู้และ

นวตักรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 ปี 
วิธีด าเนินการ 

1. จดัท า Roadmap การพฒันาความเป็นเลิศองค์ความรู้
และนวตักรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 ปี ท่ีส่งเสริมสนับสนุนอาหารไทยสู่ความเป็นเลิศ โดย
บรูณาการกบัพนัธกิจทัง้ 4 ด้าน ดงันี ้ 

- ปี ท่ี  1 Roadmap # ผู้ รับ ผิ ดช อบ ท่ี ส าคัญ และ
โครงสร้างองค์กร (Responsible Person and Organization Structure)  

- ปีท่ี 2 Roadmap # องค์ความรู้หลกัท่ีส าคญัและป
ราญช์ผู้ รู้อาหารไทย (Body of Knowledge and Philosopher of Thai Food) 

- ปีท่ี 3 Roadmap # การสร้างระบบฐานข้อมูลและ
คลงัความรู้อาหารไทย (Accumulate Knowledge and Store Knowledge of Thai Food) 

- ปีท่ี 4 Roadmap # การวิจัย และสร้างนวัตกรรม 
(Research and Innovation)  

- ปีท่ี 5 Roadmap # ผลงานส าคัญท่ีเป็นเอกลกัษณ์
และการเรียนรู้ตลอดชีวิตท่ียัง่ยืน(Signature and Lifelong Learning) 

2. ถ่ ายทอดน โยบาย  เป้ าหมายและตัว ชี ว้ัดก าร
ด าเนินงานตาม Roadmap การพัฒนาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยระยะ 5 ปี โดยเทคโนโลยี
ดิจิทลัและช่องทางท่ีหลากหลาย 
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3. ด าเนินการตาม Roadmap แต่ละปี เร่ิมตัง้แต่ก าหนด
ผู้รับผิดชอบหลกั โครงสร้างองค์กร โครงสร้างองค์ความรู้และผู้ รู้ สัง่สมและจดัเก็บความรู้ วิจยัและ
พฒันานวตักรรมด้านอาหารไทยโดยเช่ือมโยงศกัยภาพของความเป็นมหาวิทยาลยัท่ีบรูณาการกับ
ทกุคณะ สว่นงานภายในและภายนอกมหาวิทยาลยั 

4. ก ากับ  ติดตาม ประเมินผลและรายงานผลการ
ด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองโดยน าเสนอตามตวัชีว้ดัการด าเนินงานในลกัษณะข้อมลูสารสนเทศด้วย
เทคโนโลยีดิจิทลั  

5. รายงานผลการด าเนินงานประจ าปีตามตวัชีว้ดัทัง้
ในเชิงคณุภาพและเชิงปริมาณตอ่มหาวิทยาลยั 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน และส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

องค์ประกอบท่ี 3 กระบวนการท างานตามพันธกิจของมหาวิทยาลยั 
ประกอบด้วย 2 แนวทาง และ 7 วิธีด าเนินการ ได้แก่ 

แนวทางการพฒันาท่ี 4  
ก าหนดมาตรฐานอาหารไทย ท่ี ได้  “รสไทยแท้ ” ด้ วย

กระบวนการจดัการความรู้ (KM) 
วิธีด าเนินการ 

1. จัดให้มีคณะท างานกลุ่มเฉพาะผู้ ทรงคุณวุฒิและ
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารไทยในการก าหนดมาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ “รสไทยแท้” ด้วยกระบวนการ
จดัการความรู้ (KM) 

2. ศกึษาวิจยัจดัท ามาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ “รสไทยแท้” 
โดยก าหนดความรู้หลกัของมาตรฐานอาหารไทย แสวงหาความรู้และสร้างความรู้โดยการวิจัยใน
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การจดัท ามาตรฐานอาหารไทยกับภาคีเครือขา่ยสถาบนัท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารไทย และหน่วยงานท่ี
เก่ียวข้องกับการประเมินมาตรฐานอาหารไทย เช่น กรมฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน สถาบัน
คณุวฒุิวิชาชีพ เป็นต้น 

3. แลกเปลี่ยนความรู้มาตรฐานอาหารไทยระหว่าง
คณาจารย์ ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารไทยทัง้ภายในและภายนอกจากภาคีเครือข่ายสถาบันท่ี
เก่ียวข้องกบัอาหารไทย 

4. จัดเก็บความรู้มาตรฐานด้านอาหารไทยในรูปแบบ
คูม่ือ เอกสารหรือในลกัษณะอิเลก็ทรอนิกส์ 

5. น าความรู้มาตรฐานอาหารไทยไปใช้ในการฝึกอบรม 
และการทดสอบมาตรฐานอาหารไทยโดยมหาวิทยาลยัสวนดสุิตและสถาบนัเครือขา่ย  

ผู้รับผิดชอบ 
สว่นงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน สถาบนัวิจยัและ

พัฒนา สถาบันภาษา ศิลปะและวัฒนธรรมส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ส านัก
กิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียนส านกังานมหาวิทยาลยั และสวนดสุิตโพล 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

แนวทางการพฒันาท่ี 5 
บรูณาการอตัลกัษณ์ของอาหารไทยกบัการผลิตบัณฑิต การ

วิจยัและนวตักรรม การบริการวิชาการ และการท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 
วิธีด าเนินการ 

1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบหลักในการบริหารจัดการบูรณา
การสู่พันธกิจเช่ือมโยงคณะ โรงเรียน และหน่วยงานต่าง ๆ และศาสตร์ต่าง ๆ มาสนับสนุน
ความส าเร็จ ได้แก่ 

1.1 การผลิตบณัฑิต ดงันี ้
- โรงเรียนการเรือนโดยมีบรูณาการฝึกปฏิบตัิการ

ในห้องปฏิบตัิการเรียนรู้กับการฝึกบริการอาหารไทย แล้วน ามาใช้ในการเรียนการสอนและการฝึก
ประสบการณ์ด้านอาหารไทยในวฒันธรรมความเป็นไทย เช่น นักศึกษาหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์
สาธิตการประกอบอาหารไทย ขนมไทย การจดัดอกไม้ เคร่ืองแขวนและโคมแขวนไทย เป็นต้น 
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- คณะครุศาสตร์ออกแบบวิธีการเรียนรู้บรูณาการ
ข้ามศาสตร์โดยเน้นผู้ เรียนเป็นศูนย์กลาง เช่น สร้างวิธีการสอนและการถ่ายทอดความรู้ตาม
ลกัษณะความแตกตา่งระหวา่งบคุคล เป็นต้น 

- คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์จัดท า
ค าศพัท์ด้านอาหารไทยเป็นภาษาตา่ง ๆ เช่น ภาษาองักฤษ ภาษาจีน ภาษาญ่ีปุ่ น เป็นต้น เพ่ือการ
เรียนรู้ของนกัศกึษาและการสื่อสารเพ่ือเผยแพร่ความรู้โดยอาจารย์หรือผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารไทย 

- โรงเรียนการท่องเท่ียวและการบริการจัดท า 
Pocket Book ให้ความรู้กบันกัท่องเท่ียวหรือผู้สนใจ เช่น เกร็ดเร่ืองเลา่อาหารไทยในประวตัิศาสตร์ 
การท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรมอาหารไทย และอาหารพืน้ถ่ิน เป็นต้น 

- คณะวิทยาการจัดการจัดท าแผนการตลาด การ
สร้างแบรนด์และการประชาสมัพนัธ์ เช่น ออกแบบและน าเสนอข้อมลูส่ือสารสนเทศ (Infographic) 
หรือคลิปวีดีโอ (Clip VDO) สัน้ ๆ การเผยแพร่ความรู้ด้านอาหารไทยส าหรับการเรียนรู้ เป็นต้น  

- โรงเรียนกฎหมายและการเมืองจัดท าความรู้
เร่ืองกฎหมายท่ีเก่ียวข้องกบัอาหาร สถานท่ีประกอบอาหาร เช่น พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 
เป็นต้น และการร่างเอกสารความร่วมมือกบัหน่วยงานตา่ง ๆ 

1.2 การวิจยัและนวตักรรม ดงันี ้
- โรงเรียนการเรือนศึกษาวิจัยสูตรต ารับอาหาร

ไทยในประวตัิศาสตร์ และสตูรอาหารไทยส าหรับกลุม่เฉพาะท่ีสนองความต้องการของคนทกุกลุ่ม
ประชากร (Generation) และตอ่ยอดงานวิจยั นวตักรรมเพ่ือพฒันาองค์ความรู้ในเชิงพาณิชย์ 

- โรงเรียนการเรือนร่วมมือกับคณะ/โรงเรียนหรือ
สถาบันการศกึษาภาคีเครือขา่ยจัดท าหลกัสตูรสหวิทยาการ (Interdisciplinary) ด้านอาหารท่ีใช้
องค์ความรู้หลายสาขาวิชา หลายศาสตร์มาผสมผสานการวิจยัและพฒันาใหมแ่ละศาสตร์ใหม่ 

- คณะพยาบาลศาสตร์ศึกษาวิจัยสขุภาวะด้าน
โภชนาการอาหารในการดแูลสขุภาพตามช่วงวยั 

- คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีร่วมกับส านัก
วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศศึกษาออกแบบเกมการเรียนรู้ด้านอาหารไทยโดยใช้
เทคโนโลยีดิจิทลั หรือใช้ Simulator ท าเกมเสมือนจริงของการท าอาหาร 
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- สวนดสุิตโพลเก็บข้อมลูความคิดเห็นและความ
ต้องการเรียนรู้วฒันธรรมอาหารไทยจากประชาชนทกุช่วงวยั และชาวต่างชาติท่ีมาท่องเท่ียวเพ่ือ
วิเคราะห์ความต้องการและความคาดหวงัเก่ียวกบัอาหารไทยในปัจจบุนั 

1.3 การบริการวิชาการ 
- ส ารวจความต้องการของชุมชน หรือภาครัฐ 

และภาคเอกชน เพ่ือจดัท าข้อมลูและโครงการบริการวิชาการ โดยองค์ความรู้และนวตักรรมด้าน
อาหารไทยจากเรียนการสอนและการวิจยัและนวตักรรมสู ่ตลอดจนเช่ือมโยงกบัพืน้ท่ีจดัการศกึษา
นอกท่ีตัง้ของมหาวิทยาลยั 

- ด าเนินโครงการบริการวิชาการ เช่น ลงพืน้ท่ี
ชมุชนในจังหวดัราชบุรีมีความต้องการให้โรงเรียนการเรือนช่วยยกระดบัอาหารไทยพืน้ถ่ิน คณะ
มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์จัดท าค าศพัท์อาหารไทยพืน้ถ่ินเป็นภาษาองักฤษหรือภาษาจีน 
คณะวิทยาการจดัการจดัท าแผนการตลาด การสร้างแบรนด์และการประชาสมัพันธ์อาหารไทยพืน้
ถ่ิน เป็นต้น 

- ประเมินประโยชน์ ผลส าเร็จและผลกระทบ 
ตลอดจนสรุปองค์ความรู้จากการบริการวิชาการให้กับชุมชนกลบัมาบูรณาการกับการเรียนการ
สอนและการวิจยัและนวตักรรมเกิดเป็น “วงจรความรู้” (Knowledge Cycle) 

1.4 การท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 
- สง่เสริมและสร้างความภาคภมูิใจในการอนรุักษ์

และเผยแพร่ศิลปะและวฒันธรรมอาหารไทยให้กบันกัศึกษา คณาจารย์ บคุลากร ประชาชนทัว่ไป 
สงัคม และชมุชน 

- จดัโครงการเช่ือมโยงกบัศนูย์ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย (Excellent Center) เป็นแหล่งเรียนรู้ส าหรับการจัดนิทรรศการ การแสดง สาธิต และ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ (Show and Share) ด้านอาหารไทย และศิลปะวฒันธรรมโดยน าเสนอผลผลิต
จากการเรียนการสอน การวิจัยและนวตักรรมท่ีบูรณาการกับคณะ โรงเรียนและหน่วยงานต่าง ๆ 
เช่น โรงเรียนการเรือนเช่ือมโยงห้องปฏิบัติการเรียนรู้และบริการอาหารไทยกบัการเรียนการสอน
โดยนักศึกษาหลกัสูตรคหกรรมศาสตร์สาธิตการประกอบอาหารไทย ขนมไทย การจัดดอกไม้ 
เคร่ืองแขวนและโคมแขวนไทย  เป็นต้น 
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1.5 ก ากับ  ติดตาม ประเมินผลและรายงานผล
กระบวนการท างานตามพนัธกิจด้วยตวัชีว้ดัความส าเร็จท่ีสร้างผลลพัธ์ท่ีมีคณุคา่ด้านอาหารไทย
ของมหาวิทยาลยั 

ผู้รับผิดชอบ 
สว่นงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน สถาบนัวิจยัและ

พัฒนา สถาบันภาษา ศิลปะและวัฒนธรรมส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ส านัก
กิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียนส านกังานมหาวิทยาลยั และสวนดสุิตโพล 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

องค์ประกอบท่ี  4 ภาวะผู้ น าการเปลี่ยนแปลง ประกอบด้วย 1 
แนวทาง และ 5 วิธีด าเนินการ ได้แก่ 

แนวทางการพฒันาท่ี 6 
สง่เสริมการพฒันาการบริหาร (Management Development) 

ของผู้รับผิดชอบบริหารจดัการด้านอาหารไทย 
วิธีด าเนินการ 

1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบหลกั (Responsible Person) ใน
การบริหารจัดการขบัเคลื่อนนโยบาย และ Roadmap การพัฒนาความเป็นเลิศองค์ความรู้และ
นวตักรรมด้านอาหารไทยให้ประสบความส าเร็จ 

นอกจากนีอ้าจก าหนดผู้ดแูลจัดการปัญหาภายใน
องค์กร (Political Commissar) ท างานเช่ือมโยงระหว่างผู้บริหารและผู้ ปฏิบัติงานเพ่ือให้การ
ด าเนินงานสะดวกและรวดเร็วย่ิงขึน้ 

2. แต่งตัง้ผู้ รับผิดชอบหลักและทีมงานในรูปแบบ
คณะกรรมการด าเนินงานขับเคลื่อนมหาวิทยาลยัสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยก าหนด
ขอบเขตอ านาจและหน้าท่ีของคณะกรรมการ 

3. ศึกษานโยบาย เป้าหมาย ยุทธศาสตร์ กลยุท ธ์  
Roadmap หรือแผนปฏิบัติงาน ตัวชีว้ัดทัง้เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ ตลอดจนจุดเน้นเฉพาะ 
ทิศทาง แนวทางและเป้าหมายการด าเนินงานด้านอาหารไทย 
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4. จัด กิจกรรมพัฒ นาการบ ริหารเพ่ิ ม เติมความ รู้
ความสามารถให้กบัคณะกรรมการ ได้แก่ 

- ก า รพัฒ น า วิสั ย ทั ศ น์ ก า รสื บ ท อดก าร เป็ น
มหาวิทยาลัยเฉพาะทางด้านอาหารไทย รวมถึงทัศนคติ ความตระหนักถึงหน้า ท่ีและความ
รับผิดชอบการด าเนินงาน 

- การพัฒนาความสามารถในการวางแผน การ
ติดตามควบคุมการด าเนินงาน และการประสานงานสร้างภาคีเครือข่ายด้านอาหารไทยกับ
สถาบนัการศกึษา หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 

- การเสริมสร้างความช านาญในการวิเคราะห์ปัญหา
ด้านอาหารไทย และการวินิจฉยัสัง่การ  

5. ก ากับ ติดตาม ประเมินผลและและรายงานผลการ
ด าเนินงานเพ่ือพฒันาปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ือง 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจดัการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์สถาบนัวิจยัและพฒันา สถาบนัภาษา 
ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ส านัก
กิจการพิเศษ และส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน 

องค์ประกอบท่ี 5 การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม ประกอบด้วย  2 
แนวทาง และ 11 วิธีด าเนินการ ได้แก่ 

แนวทางการพฒันาท่ี 7 
ปรับ ป รุงสภาพแวด ล้อมทางกายภาพ ใน พื ้น ท่ี ท าง

ประวตัิศาสตร์ด้านอาหารไทยเพ่ือน าเสนออตัลกัษณ์เฉพาะด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 
วิธีด าเนินการ 

1. ก าหนดพืน้ท่ีทางประวตัิศาสตร์เพ่ือน าเสนออตัลกัษณ์
ความเป็นไทยและจดัท าเร่ืองเลา่จดุก าเนิดความเป็นมาทัง้พืน้ท่ีและต ารับอาหารไทย และอาหาร
พืน้ถ่ิน  
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2. จัดพืน้ท่ีเป็นเวทีน าเสนอผลงานเพ่ือคณาจารย์และ
บุคลากรน าเสนอวิจัยสูตรอาหารไทยประวัติศาสตร์ นักศึกษาน าเสนอผลการปฏิบัติงานด้าน
อาหารไทยหรือแสดงความสามารถจาการเรียนการสอน 

3. สนับสนุนงบประมาณ การบริหารจัดการทรัพยากร 
และการพัฒนาปรับปรุงสภาพแวดล้อมท่ีสนับสนุนการท างานด้านอาหารไทยท่ีมีความคล่องตัว
และปรับเปลี่ยนให้ทนักบัการเปลี่ยนแปลง 

4. ก ากับ ติดตาม ประเมินผล และวิเคราะห์ผลลพัธ์การ
ด าเนินงานด้านอาหารไทยเพ่ือแก้ไขปัญหาและอปุสรรคได้ทนัสถานการณ์  

5. รายงานผลและวางแผนงานหรือแนวทางพัฒนา
ปรับปรุงอย่างตอ่เน่ือง 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน ส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

แนวทางการพฒันาท่ี 8 
มีระบบฐานข้อมูล บุคลากร องค์ความรู้ นวัตกรรม และ

ผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพฒันาสูร่ะบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพ่ือการตดัสินใจ 
วิธีด าเนินการ 

1. แต่งตัง้คณ ะท างานออกแบบและพัฒนาระบบ
ฐานข้อมลู (Database) ก าหนดและออกแบบระบบฐานข้อมลูท่ีทันสมัยโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
รวมถึงสนบัสนนุงบประมาณและทรัพยากรท่ีจ าเป็น 

2. วิเคราะห์ จ านวนบคุลากร สมรรถนะของบคุลากร องค์
ความรู้ท่ีส าคญั งานวิจยัและนวตักรรมท่ีจะน ามา รวบรวมในระบบ 
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3. พัฒนาระบบฐานข้อมูล (Database) ประกอบด้วย
ข้อมูลบุคลากร งบประมาณ องค์ความรู้ ผลงานวิจัยและนวัตกรรม รางวัลหรือการได้รับการ
ยอมรับจากสงัคม ท่ีสามารถจัดเก็บ เข้าถึงข้อมลู และน าเสนอข้อมลูได้อย่างรวดเร็ว ถกูต้อง และ
ครบถ้วน 

4. วิเคราะห์ฐานข้อมูล และสาระส าคญัท่ีจ าเป็นต่อการ
ตดัสินใจของผู้บริหาร ตลอดจนความเปลี่ยนแปลงท่ีส าคญัและมีผลกระทบตอ่การด าเนินงานด้าน
อาหารไทยเพ่ือพฒันาระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพ่ือการตดัสินใจ 

5. ประสานงานความร่วมมือจากเครือข่ายภาครัฐและ
ภาคเอกชนในการสนับสนนุข้อมลูท่ีส าคญัและจ าเป็นตอ่การด าเนินงานมาประกอบกับข้อมลูจาก
ระบบเพ่ือศกึษาแนวโน้วการเปลี่ยนแปลงและผลกระทบท่ีจะเกิดขึน้กบัมหาวิทยาลยั 

6. จดัท ารายงานข้อมลูสารสนเทศท่ีส าคญัต่อการบริหาร
จดัการของผู้บริหารแบบ Real Time และเป็นประจ าทุกสปัดาห์ เช่น ข้อมลูบคุลากร งบประมาณ 
ผลงาน เป็นต้น 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน ส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

องค์ประกอบท่ี 6 การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียง
และผลงาน ประกอบด้วย 2 แนวทาง และ 11 วิธีด าเนินการ  ได้แก่ 

แนวทางการพฒันาท่ี 9 
สร้างคู่ความร่วมมือภาคี เค รือข่ายสถานศึกษา สถาน

ประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพ่ือเสริมสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการและการ
เผยแพร่อาหารไทย 
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วิธีด าเนินการ 
1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบประสานงานภาคี เค รือข่าย

สถานศกึษา สถานประกอบการ หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 
2. แต่งตัง้คณะท างานความร่วมมือกับภาคีเครือข่าย

สถานศึกษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนมีหน้าท่ีพัฒนาและต่อยอดองค์
ความรู้ด้านอาหารไทย 

3. ประสานงานจดัท าบนัทึกความเข้าใจ (Memorandum 
of Understanding: MOU) ความร่วมมือพฒันาองค์ความรู้ วิจยัและนวตักรรมด้านอาหารไทยโดย
ก าหนดแนวทางความร่วมมือ การด าเนินงานร่วมกนั ตวัชีว้ดัความส าเร็จของการด าเนินงาน และ
การเผยแพร่ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทย 

4. จัดการศึกษาหรือจัดการเรียนรู้แบบทวิภาคีร่วมกับ
ภาคีเครือข่าย และสถานประกอบการด้านอาหารไทย ร่วมถึงการวิจัยและนวตักรรม การบริการ
วิชาการและการท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมไทยและความเป็นไทย 

5. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการท างาน
เพ่ือการสนับสนุนส่งเสริมความร่วมมือระหว่างภาคีเครือข่ายได้อย่างมี ประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจดัการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์สถาบนัวิจยัและพฒันา สถาบนัภาษา 
ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ส านัก
กิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน ส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

แนวทางการพฒันาท่ี 10 
จัดประชุม สัมมนาและนิทรรศการด้านอาหารไทยใน

ระดบัชาติและนานาชาติ 
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วิธีด าเนินการ 
1. ประสานงานก าหนดความร่วมมือภาคี เครือข่าย

สถานศึกษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพ่ือร่วมกันจัดประชุม สมัมนา
และนิทรรศการในระดบัชาติด้านอาหารไทยและนานาชาติ 

2. ก าหนดจดุเน้นท่ีทนัตอ่ยคุสมยั เป้าหมาย แนวทางการ
ด าเนินงานของการจดัประชมุ สมัมนาและนิทรรศการสอดคล้องกบันโยบายของภาครัฐ และความ
ต้องการของประชาชน 

3. น าเสนอผลงานทางวิชาการ การวิจัย นวตักรรมจาก
ความร่วมมือภาคีเครือข่ายสถานศกึษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนโดย
น าเสนอด้วยเทคโนโลยีดิจิทลั 

4. จัดเก็บข้อมลูและประเมินผลความต้องการและความ
คาดหวงัเพ่ือการสร้างผลงานทางวิชาการ การวิจัยและสร้างสรรค์นวตักรรมด้านอาหารไทยในปี
ตอ่ไป 

5. ประชุมก าหนดแนวทางการพัฒนาผลงานทางวิชาการ 
การวิจัย นวัตกรรมเพ่ือการน าเสนอในปีต่อไปโดยคณะท างานความร่วมมือ ภาคีเครือข่าย
สถานศกึษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจดัการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์สถาบนัวิจยัและพฒันา สถาบนัภาษา 
ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ส านัก
กิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน ส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

องค์ประกอบท่ี 7 สืบสาน รักษา และพฒันาบุคลากร ประกอบด้วย 2 
แนวทาง และ 10 วิธีด าเนินการ ได้แก่ 
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แนวทางการพฒันาท่ี 11  
พัฒนาบุคลากรระดับมันสมองสร้างผลงาน วิจัยและ

นวตักรรมด้านอาหารไทยสูค่วามเป็นเลิศ 
วิธีด าเนินการ 

1. สนับสนุนผู้ มีพรสวรรค์  (Talent Platform) ดึงดูด
บคุลากรท่ีมีความสามารถหรือความเช่ียวชาญมาพฒันาผลงานวิจยัและนวตักรรมด้านอาหารไทย 

2. ก าหนดมาตรฐานและแนวปฏิบัติท่ีดีในการท างาน
ร่วมกันระหว่างนักวิชาการและนักวิจัยจากศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องบูรณาการศกัยภาพบุคลากรจาก
สาขามนษุยศาสตร์ สาขาสงัคมศาสตร์ และสาขาวิทยาศาสตร์ของมหาวิทยาลยัเพ่ือสร้างผลงานท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

3. การปรับปรุงกระบวนการท างาน (Work Process) 
ปรับปรุงกระบวนการท างานภายในท่ีเอือ้อ านวยต่อการท างานของบุคลากร และพยายามจัดหา
นวตักรรมการท างานเข้ามาช่วยสนบัสนนุการด าเนินงานของบคุลากร   

4. สนับสนุนให้ทุนและทรัพยากรเพ่ือสร้างผลงานวิจัย 
นวตักรรมด้านอาหารไทย รวมถึงการเข้าร่วมการแขง่ขนัในระดบัชาติหรือนานาชาติ 

5. ให้รางวลัยกย่องและเผยแพร่ผลงานแก่บุคลากรหรือ
หน่วยงานท่ีสนับสนุนการด าเนินงานวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือส่งเสริมก าลังใจในการสร้างสรรค์
ผลงานท่ีเป็นประโยชน์ในวงกว้าง ตอบสนองนโยบายของภาครัฐ 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน และส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการกระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 
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แนวทางการพฒันาท่ี 12 
ก าหนด “บุคลากรต้นแบบด้านอาหารไทย” จากรากฐาน

อาหารไทยสูค่วามเป็นเลิศในปัจจบุนั 
วิธีด าเนินการ 

1. วิเคราะห์ประวตัิผู้บริหาร บุคลากรและผู้สนบัสนุนท่ีมี
ความส าเร็จในการบริหารหรือผลงานหรือการสนับสนุนการด าเนินงาน เป็นท่ียอมรับในแวดวง
วิชาการด้านอาหารไทย ภาคีเครือขา่ย และหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

2. ยกย่องเชิดชเูกียรติเป็น “บุคลากรต้นแบบด้านอาหาร
ไทย” โดยจดัเป็นโครงการ/กิจกรรมประจ าปี  

3. เผยแพร่ประชาสมัพันธ์แนวคิด วิสยัทัศน์  พลงัความ
เช่ือความศรัทธาท่ีท าให้เกิดจุดเปลี่ยนของชีวิตในการสร้างผลงาน เพ่ือสร้างแรงบนัดาลใจในการ
เรียนรู้อาหารไทยให้กบับคุลากรและนกัศกึษา 

4. น าเสนอผลงานผ่านสื่อสงัคมออนไลน์ เช่น YouTube 
Facebook Line เป็นต้น และช่องทางอ่ืน ๆ และจัดท าเป็นหนงัสือหรือบทเรียนส าหรับให้นักศกึษา
และผู้สนใจเพ่ือการเรียนรู้และตอ่ยอดองค์ความรู้  

5. จัดหาพิธีกร (Spoke Person) เพ่ือท าหน้าท่ีในการ
สื่อสารด้านอาหารไทย ห รือคัดเลือกผู้ ท รงอิทธิพล ( Influencer) บนโลกโซเชียล ท่ีมีขีด
ความสามารถในการเข้าถึงผู้ บริโภค รวมทัง้ทักษะในการสื่อสาร สร้างการรับรู้ แบรนด์ หรือ
แม้กระทัง่มีอิทธิพลโน้มน้าวใจกลุม่เป้าหมาย 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน และส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 



  209 

องค์ประกอบท่ี 8 ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ ประกอบด้วย
1 แนวทาง และ 6 วิธีด าเนินการ ได้แก่ 

แนวทางการพฒันาท่ี 13 
มหาวิทยาลัยแห่งการเรียนรู้มุ่งสู่ความเป็นเลิศด้านอาหาร

ไทย 
วิธีด าเนินการ 

มหาวิทยาลยัปรับเปลี่ยนค้นหาวิธีการใหม ่ๆ และมีระบบ
ในการสร้างองค์ความรู้ วิจัย นวตักรรม ผลิตภณัฑ์และบริการเพ่ิมประสิทธิผลในการด าเนินงาน
ด้านอาหารไทย เพ่ือการเป็นมหาวิทยาลยัแห่งการเรียนรู้ด้านอาหารไทย โดยด าเนินการ 5 ด้าน 
ดงันี ้

1. การปรับเปล่ียนองค์กร (Organization Transformation) 
โดยมีวิสยัทัศน์ วฒันธรรม กลยุทธ์ และโครงสร้างขององค์กรท่ีเอือ้ต่อการเป็นมหาวิทยาลยัแห่ง
การเรียนรู้และมุง่เน้นความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

2. การจัดการความรู้ (Knowledge Management) 
โดยใช้กระบวนการท่ีเป็นระบบในการก าหนด แสวงหา สร้าง รวบรวมจดัเก็บ แลกเปลี่ยน และใช้
ความรู้หรือแนวทางปฏิบตัิท่ีดีในการท างานเพ่ือการบรรลเุป้าหมายการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย  

3. เทคโนโลยีเพ่ือการเรียนรู้ (Learning Technology) 
โดยมีระบบการเรียนรู้และสนับสนุนการท างานด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ การสื่อสาร และการ
จดัเก็บความรู้ทัง้ภายในมหาวิทยาลยัและภาคีเครือข่ายความร่วมมือ สถาบันการศึกษา องค์กร
ภาครัฐและภาคเอกชนเข้าสู่ระบบคลงัความรู้เพ่ือเช่ือมโยงเข้าถึงการถ่ายทอดและการเผยแพร่
ความรู้ไปอย่างแพร่หลายและเป็นประโยชน์ในแวดวงวิชาการ 

4. การให้อ านาจแก่บคุคล (People Empowerment) 
โดยให้อ านาจและความรับผิดชอบในการตดัสินใจและการปฏิบัติงานแก่บคุลากรหรือคณะบุคคล
ในการบริหารจดัการด้านอาหารไทย 

5. พ ล วัต ก าร เ รีย น รู้  (Learning Dynamic) โด ย
ส่งเสริม ความหลากหลายของการเรียนรู้ ได้แก่ การเรียนรู้ระดับบุคคล ระดับกลุ่ม และระดับ
มหาวิทยาลยั ท่ีสามารถเรียนรู้จากการปรับตวั การคาดการณ์ การเรียนรู้จากการปฏิบัติโดยใช้
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ทักษะการเรียนรู้ แบบแผนทางความคิด (Mental Model) การมีวิสัยทัศน์ร่วม (Shared Vision) 
และการเรียนรู้ร่วมกนัเป็นทีม (Team Learning)  

6. ก ากับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการ
ด าเนินงานเพ่ือพฒันาปรับปรุงกระบวนการและค้นหาวิธีการใหม ่ๆ สง่เสริมการเป็นมหาวิทยาลยั
แห่งการเรียนรู้ด้านอาหารไทยอย่างตอ่เน่ือง 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน และส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการกระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

องค์ประกอบท่ี 9 การมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั ประกอบด้วย 2 แนวทาง และ 10 วิธีด าเนินการ ได้แก่ 

แนวทางการพฒันาท่ี 14 
เสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะด้านอาหารไทยในพืน้ท่ีท่ีแตกตา่ง 
วิธีด าเนินการ 

1. สร้างความแตกต่างด้วยเอกลักษณ์อาหารไทยของ
มหาวิทยาลัย จากการวิจัยพัฒนาปรับปรุงคุณภาพของสินค้าและบริการด้านอาหารไทยโดย
พิจารณาความต้องการกลุม่เป้าหมาย และเทรนด์อาหารไทย 

2. สร้างเมนู Signature เป็นเอกลักษณ์เฉพาะแสดงถึง
จดุเดน่ด้านรสชาติและความสร้างสรรค์ แตค่งความเป็นไทย โดยบอกเลา่ความเป็นสวนดสุิต 

3. จัดการเช่ือมโยงอาหารไทยพืน้ถ่ินในแต่ละพืน้ท่ีกับ 
องค์ความรู้และเทคนิควิธีการสมยัใหมใ่นการพฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยเน้นพืน้ท่ีจัด
การศกึษานอกท่ีตัง้ และพืน้ท่ีเชิงยทุธ์ศาสตร์การท่องเท่ียว 
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4. พัฒนาองค์ความรู้และนวัตกรรมด้านอาหารไทยท่ี
เป็นอัตลกัษณ์เฉพาะของมหาวิทยาลยัโดยทีมงานเฉพาะท่ีมีทักษะสร้างความสัมพันธ์ระหว่าง
บคุคลสงู หรือหน่วยงานใหมแ่ยกออกมากบัผู้ รู้อาหารไทยพืน้ถ่ินโดยใช้ชมุชนเป็นฐาน 

5. จัดท าแผนการตลาดโดยใช้กลยุทธ์ 7P ประกอบด้วย 
Product, Price, Place, Promotion, People, Physical Evidence และ  Process (ผลิ ตภัณ ฑ์ 
ราคา ช่องทางการจดัจ าหน่าย การสง่เสริมการตลาด บคุลากร หลกัฐานทางกายภาพ และกระบวร
การ) น ามาวิเคราะห์ธุรกิจได้โดยความร่วมมือระหว่างส่วนงาน ก าหนดวตัถุประสงค์และกลยุทธ์
จากการวิเคราะห์สถานการณ์และโอกาสในปัจจุบัน เพ่ือจัดท าแผนการด าเนินงาน แผนการเงิน
และแผนการควบคมุการปฏิบตัิงานและการรายงานผล 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน และส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

แนวทางการพฒันาท่ี 15 
สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้านอาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้

ตลอดชีวิต 
วิธีด าเนินการ 

1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบศึกษาและวิจัยสร้างโมเดลการ
เรียนรู้ด้านอาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิตได้ตรงกลุ่มเป้าหมายทัง้นักศึกษาและผู้ ท่ี
สนใจ 

2. ออกแบบและจัดการเรียนรู้ตามอัธยาศยัด้านอาหาร
ไทยในรูปแบบคลิปสัน้ ๆ สอนและให้ความรู้เทคนิคการท าอาหารไทยเผยแพร่ผา่นเครือขา่ยสงัคม
ออนไลน์  
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3. จัดท าหลักสูตรฝึกอบรมระยะสัน้ผ่านเทคโนโลยี
สารสนเทศเป็นระบบบทเรียนออนไลน์แบบเปิด (Massive Open Online Courseware: MOOC) 
สามารถเช่ือมตอ่เข้าไปดวิูดีโอการบรรยาย เข้าไปฝึกปฏิบัติ ท าแบบทดสอบหรือเข้าไปร่วมสนทนา
กับผู้ เรียนอ่ืน ๆ ได้ โดยอาจารย์และผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารไทยท่ีตามท่ีผู้ เรียนหรือผู้ ท่ีสนใจ
ต้องการเรียนรู้ 

4. ปรับเปลี่ยนกระบวนการจดัการเรียนรู้ในลกัษณะการ
แข่งขันของนักศึกษาในมหาวิทยาลัยท่ีเช่ือมโยงกับพืน้ท่ีจัดการศึกษานอกสถานท่ีตัง้ โดยมี
คณาจารย์หรือผู้ทรงคณุวฒุิภายนอกมาร่วมเป็นกรรมการ ก าหนดโจทย์อาหารไทยและเกณฑ์การ
ตดัสิน ตลอดจนสร้างเครือขา่ยการเรียนรู้กบัประชาชนท่ีสนใจถ่ายทอดสดรับชมไปพร้อมกนั 

5. ติดตามและประเมินผลเพ่ือการพัฒนาการจัดการ
เรียนรู้ท่ีตรงกลุม่เป้าหมาย เทรนด์ของอาหารไทย และสถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

ผู้รับผิดชอบ 
ส่วนงานภายใน ได้แก่ โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการ

ท่องเท่ียวและการบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร์และเทคโนโลยี 
คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร์ คณะครุศาสตร์ สถาบันวิจัยและพัฒนา สถาบัน
ภาษา ศิลปะและวฒันธรรม ส านักบริหารกลยุทธ์ ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส านกักิจการพิเศษ ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบียน และส านกังานมหาวิทยาลยั 

ส่วนงานภายนอก ได้แก่ กระทรวงวฒันธรรม กระทรวง
การท่องเท่ียวและกีฬา กระทรวงศกึษาธิการ กระทรวงการตา่งประเทศ กระทรวงการคลงั กระทรวง
พาณิชย์ และสถาบนัภาคีเครือขา่ย 

2.2 การถ่ายโอนและแลกเปล่ียนความรู้ 
ผู้ วิจัยน าผลการวิเคราะห์ท่ีได้จากขัน้ตอนท่ี 3 แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี

เป็นเลิศด้านอาหารไทยมาด าเนินการแลกเปลี่ยนความรู้ เพ่ือน าข้อมลูท่ีผ่านการสังเคราะห์ไป
เช่ือมโยงปรับปรุงแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยให้มีความสมบูรณ์ ดงั
แสดงในภาพประกอบ 10  

 
 
 
 



  213 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพประกอบ 10 การเช่ือมโยงผลการศกึษาการพฒันาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ

ด้านอาหารไทยกบัการแลกเปลี่ยนความรู้ 
 

จากการแลกเปลี่ยนความรู้ จ านวน 20 คน โดยใช้แบบบันทึกการแลกเปลี่ยน
ความรู้ ท่ีสร้างขึน้ ผู้ วิจยัสามารถสรุปผลการแลกเปลี่ยนความรู้ได้ ดงันี ้ 

1. น าผลการพัฒนาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย
มาจดัท าเป็นแบบบนัทึกการแลกเปลี่ยนความรู้ เพ่ือใช้ในการแลกเปลี่ยนความรู้ ประกอบด้วย 15 
แนวทาง และ 77 วิธีด าเนินการ 

2. ด าเนินการแลกเปลี่ยนความรู้ โดยผู้ทรงคณุวฒุิภายในมหาวิทยาลยัสวน
ดุสิต จ านวน 20 คน ได้แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีได้จากการ
แลกเปลี่ยนความรู้ ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ ดงัแสดงในตาราง 20 

 

ตอนท่ี 1 

ผลการก าหนดความรู้ 

ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลัย

ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

จ านวน 9 องค์ประกอบ 

ตอนท่ี 1 

ผลการแสวงหาความรู้ 

1) ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยั

ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

จ านวน 9 องค์ประกอบ 

2) ลักษณะของมหาวิทยาลัยท่ี

เป็นท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ตอนท่ี 2 

ผลการสร้างและผสมผสาน

ความรู้ 

แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยั

ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  15 

แนวทาง 77 วิธีด าเนินการ 

ตอนท่ี 2 ผลการถ่ายโอนและ

แลกเปลี่ยนความรู้ 

เพ่ือศึกษาความคิดเห็นต่อ

แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยั

ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  
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ตาราง 20 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูจากการแลกเปลี่ยนความรู้ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทย 
 
ตัวแบบการเป็น

มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 
ด้านอาหารไทย 

 แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย 

 (n = 20) 
เหน็ด้วย 
(ร้อยละ) 

จ านวนก่อนการ 
แลกเปล่ียนความรู้ 

จ านวนหลังการ 
แลกเปล่ียนความรู้ 

 แนวทางการ
พัฒนา 

วิธี 
ด าเนินการ 

แนวทางการ
พัฒนา 

วิธี 
ด าเนินการ 

องค์ประกอบที่  1 มหาวิทยาลัย
สวนดุสิตมีรากฐานที่มั่นคงและ
วัฒนธรรมการเรียนรู้ด้านอาหาร
ไทย 

100 1 8 1 8 

องค์ประกอบท่ี 2 ก าหนดเปา้หมาย 
พนัธกิจ นโยบาย ยุทธศาสตร์ และ
มีการเชื่อมโยงทัว่ทัง้องค์กร 

100 2 10 2 10 

องค์ประกอบที่  3 กระบวนการ
ท า ง า น ต า ม พั น ธ กิ จ ข อ ง
มหาวิทยาลยั 

100 2 7 2 12 

องค์ประกอบท่ี 4 ภาวะผู้น าการ
เปลี่ยนแปลง 

100 1 5 1 6 

องค์ประกอบท่ี 5 การปรับองค์กร
ตอ่สภาพแวดล้อม 

100 2 11 2 11 
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ตางราง 20 (ตอ่) 
 

ตัวแบบการเป็น 
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 

 แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

(n = 20) 

เหน็ด้วย 
(ร้อยละ) 

จ านวนก่อนการ 
แลกเปล่ียนความรู้ 

จ านวนหลังการ 
แลกเปล่ียนความรู้ 

 แนวทางการ
พัฒนา 

วธีิ 
ด าเนินการ 

แนวทางการ
พัฒนา 

วธีิ 
ด าเนินการ 

องค์ประกอบท่ี 6 การได้รับความ

เช่ือถือและการยอมรับใน

ช่ือเสียงและผลงาน 

100 2 10 2 10 

องค์ประกอบท่ี 7 สืบสาน รักษา 

และพฒันาบคุลากร 

100 2 10 2 12 

องค์ประกอบท่ี 8 ระบบการสร้าง

และสัง่สมองค์ความรู้ 

100 1 6 1 6 

องค์ประกอบ ท่ี  9 การมุ่ งมั่น

พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหาร

ไทยของมหาวิทยาลยั 

100 2 10 2 10 

รวม 100 15 77 15 85 

 
จากตาราง 20 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ความคิดเห็นต่อแนวทางการเป็น

มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบวา่ จ านวนก่อนการแลกเปลี่ยนความรู้ ประกอบด้วย 27 
แนวทาง และ 77 วิธีด าเนินการ เมื่อด าเนินการแลกเปลี่ยนความรู้แล้ว พบว่า จ านวนแนวทางการ
พฒันา ประกอบด้วย15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ โดยมีการปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 
ดงัตาราง 21 
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ตาราง 21 การปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะจากการประชมุสนทนากลุม่แลกเปลีย่นความรู้ 
แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย 

 
ตัวแบบการเป็น

มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ 

  ตดัออก เพิ่มเติม 
ตวัแบบที่ 2 ก าหนด
เปา้หมาย พนัธกิจ 
นโยบายยทุธศาสตร์ 
และมีการเชื่อมโยงทัว่
ทัง้องค์กร 

แนวทางการพฒันาที่ 2 
ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย 
พนัธกิจและยทุธศาสตร์การ
ขับเคล่ือนมหาวิทยาลัยที่
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

- ก ากบั ติดตาม 
ประเมินผล และ
รายงานผลการ
ด าเนินงานเพือ่การ
พฒันาปรับปรุงอยา่ง
ตอ่เนื่อง และ
ปรับเปล่ียนได้ทนั
สถานการณ์ 

ตวัแบบที่ 2 ก าหนด
เปา้หมาย พนัธกิจ 
นโยบายยทุธศาสตร์ 
และมีการเชื่อมโยงทัว่
ทัง้องค์กร 

แนวทางการพฒันาที่ 3 
ก า ห น ด  Roadmap ก า ร
พัฒนาความเป็นเลิศ องค์
ความรู้และนวัตกรรมด้าน
อาหารไทยในระยะ   5 ปี   

รายงานผลการ
ด าเนินงานประจ าปีตาม
ตวัชีว้ดัทัง้ในเชิงคณุภาพ
และเชงิปริมาณตอ่
มหาวิทยาลยั 

- 

ตวัแบบที่ 3 
กระบวนการท างาน
ตามพนัธกิจของ
มหาวิทยาลยั 

แนวทางการพฒันาที่ 4  
ก าหนดมาตรฐานอาหาร
ไทยที่ได้ “รสไทยแท้” ด้วย
กระบวนการจดัการความรู้ 
(KM) 

- ก ากบั ติดตาม 
ประเมินผล และ
รายงานผลการ
ด าเนินงานเพือ่การ
พฒันาปรับปรุงอยา่ง
ตอ่เนื่อง และ
ปรับเปล่ียนได้ทนั
สถานการณ์ 
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ตาราง 21 (ตอ่)  
 

ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ 

ตวัแบบที่ 3 
กระบวนการท างาน
ตามพนัธกิจของ
มหาวิทยาลยั 

แนวทางการพฒันาที่ 5 
บูรณาการอัตลักษณ์ของ
อาหารไทยกับ การผ ลิต
บัณ ฑิ ต  ก า ร วิ จั ย แ ล ะ
น วัต ก ร รม  ก า รบ ริก า ร
วิชาการ และการท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรมและความ
เป็นไทย 

ตดัออก เพิ่มเติม 
1. บรูณาการกบัการวิจยัและ
นวตักรรม ระหวา่งหนว่ยงานที่
เก่ียวข้อง เชน่ สถาบนัวิจยัและ
พฒันา โรงเรียนการเรือน 
พยาบาลศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และ
สวนดสิุตโพล  
2. บรูณาการกบัการบริการ
วิชาการ เชน่ ส ารวจความ
ต้องการของชมุชน หรือภาครัฐ 
และภาคเอกชน ด าเนินโครงการ
บริการวิชาการ น าข้อมลูสรุปและ
ประเมินโครงการ เป็นต้น 
3. บรูณาการกบัการท านบุ ารุง
ศิลปวฒันธรรมและความเป็น
ไทย เชน่ ส่งเสริมและสร้างความ
ภาคภูมิใจในการอนรุักษ์และ
เผยแพร่ศิลปะและวฒันธรรม
อาหารไทย เป็นต้น 
6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล 
และรายงานผลการด าเนินงาน
เพื่อพฒันาปรับปรุงการ
ด าเนินงานอยา่งตอ่เนื่องและ
ปรับเปล่ียนได้ทนัสถานการณ์ 
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ตาราง 21 (ตอ่)  
 

ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ 

  ตดัออก เพิ่มเติม 
ตัวแบบที่ 4 ภาวะผู้ น า
การเปล่ียนแปลง 

แนวทางการพฒันาที่ 6  
ส่งเสริมการพฒันาการ
บริหาร (Management 
Development) ของ
ผู้ รับผิดชอบบริหารจดัการ
ด้านอาหารไทย 

- ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพื่อ
พฒันาปรับปรุงการด าเนินงาน
อยา่งตอ่เนื่องและปรับเปล่ียนได้
ทนัสถานการณ์ 

ตวัแบบที่ 5 การปรับ
องค์กรตอ่
สภาพแวดล้อม 

แนวทางการพฒันาที่ 7 
ปรับปรุงสภาพแวดล้อม
ทางกายภาพในพืน้ที่ทาง
ประวติัศาสตร์ด้านอาหาร
ไทยเพื่อน าเสนออตัลักษณ์
เฉพาะด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั 

รายงานผลและวางแผน
งานหรือแนวทางพฒันา
ปรับปรุงอยา่งตอ่เนื่อง 

- 

ตวัแบบที่ 5 การปรับ
องค์กรตอ่
สภาพแวดล้อม 

แนวทางการพฒันาที่ 8  
มีระบบฐานข้อมลู บคุลากร 
องค์ความรู้ นวตักรรม และ
ผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและ
พัฒนาสู่ระบบสารสนเทศ
ส าหรับผู้ บริหารเพื่ อการ
ตดัสินใจ 

- ก ากับ ติดตาม ประเมินผล 
แ ล ะ ร า ย ง า น ผ ล ก า ร
ด า เ นิ น ง า น เ พ่ื อ พั ฒ น า
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่าง
ตอ่เน่ืองและปรับเปลี่ยนได้ทัน
สถานการณ์ 
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ตาราง 21 (ตอ่)  
 

ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ 

  ตดัออก เพิ่มเติม 
ตัวแบบที่  6 การได้รับ
ความเชื่อถือและการ
ยอมรับในชื่อเสียงและ
ผลงาน 

แนวทางการพัฒนาที่  10 
จัดประชุม  สัมมนาและ
นิทรรศการในระดับชาติ
ด้ า น อ า ห า ร ไท ย แ ล ะ
นานาชาติ 

น า เส น อผล งาน ทา ง
วิ ช า ก า ร  ก า ร วิ จั ย 
น วัต ก รรม จากความ
ร่วม มือภาคี เค รือข่าย
ส ถ า น ศึ ก ษ า  ส ถ า น
ป ร ะ ก อ บ ก า ร  แ ล ะ
หน่วยงานภาครัฐและ
เอกชนโดยน าเสนอด้วย
เทคโนโลยีดิจิทลั 

ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพื่อ
พฒันาปรับปรุงการด าเนินงาน
อยา่งตอ่เนื่องและปรับเปล่ียนได้
ทนัสถานการณ์ 

ตัวแบบที่  7 สื บสาน 
รั ก ษ า  แ ล ะ พั ฒ น า
บคุลากร 

แนวทางการพฒันาที่ 11  
พัฒ น าบุ ค ล าก รระ ดับ
มนัสมองสร้างผลงานวิจัย
และนวตักรรมด้านอาหาร
ไทยสู่ความเป็นเลิศ 

- ก า กั บ 
ติ ดตาม  ป ระเมิ น ผล  และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือ
พั ฒ น า ป รั บ ป รุ ง ก า ร
ด าเนินงานอย่างต่อเน่ืองและ
ปรับเปลี่ยนได้ทนัสถานการณ์ 

ตัวแบบที่  7 สื บสาน 
รั ก ษ า  แ ล ะ พั ฒ น า
บคุลากร 

แนวทางการพฒันาที่ 12 
ก าหนด “บุคลากรต้นแบบ
ด้ าน อ าห า ร ไท ย ”  จ า ก
รากฐานอาหารไทยสู่ความ
เป็นเลิศในปัจจบุนั 

 ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพื่อ
พฒันาปรับปรุงการด าเนินงาน
อยา่งตอ่เนื่องและปรับเปล่ียนได้
ทนัสถานการณ์ 

ตัวแบบที่ 9 การมุ่งมั่น
พัฒนาความเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั 

แนวทางการพฒันาที่ 14  
เส ริมสร้างจุดเน้นเฉพาะ
ด้านอาหารไทยในพืน้ที่ที่
แตกตา่ง 

พัฒนาองค์ความรู้และ
นวัตกรรมด้านอาหาร
ไท ยที่ เป็ น อัต ลั กษ ณ์
เฉพาะของมหาวิทยาลยั 

ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพื่อ
พฒันาปรับปรุงการด าเนินงาน
อยา่งตอ่เนื่องและปรับเปล่ียนได้ 
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ตาราง 21 (ตอ่)  
 

ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ 

  ตดัออก เพิ่มเติม 
  โดยทีมงานเฉพาะที่มีทักษะ

สร้างความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลสูง หรือหน่วยงานใหม่
แยกออกมากับผู้ รู้อาหารไทย
พืน้ถ่ินโดยใช้ชมุชนเป็นฐาน 

 

ตวัแบบที่ 9 การมุง่มัน่
พฒันาความเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั 

แนวทางการพฒันาที่ 15 
สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้าน
อาหารไทยในรูปแบบการ
เรียนรู้ตลอดชีวิต 

ปรับ เป ล่ี ยนก ระบวนการ
จดัการเรียนรู้ในลักษณะการ
แ ข่ ง ขั น ข อ งนั ก ศึ ก ษ า ใน
มหาวิทยาลัยที่ เชื่อมโยงกับ
พืน้ที่จัดการศึกษานอกสถาน
ที่ตั ง้  โดยมีคณาจารย์ห รือ
ผู้ ทรงคุณวุฒิภายนอกมาร่วม
เป็นกรรมการ ก าหนดโจทย์
อาหารไทยและเกณฑ์การ
ตดัสิน ตลอดจนสร้างเครือขา่ย
การเรียนรู้กบัประชาชนทีส่นใจ
ถา่ยทอดสดรับชมไปพร้อมกนั   

ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพื่อ
พฒันาปรับปรุงการด าเนินงาน
อยา่งตอ่เนื่องและปรับเปล่ียนได้
ทนัสถานการณ์ 

 
ตอนท่ี 3 ผลการพัฒนาแอปพลิเคชันในการจัดเก็บความรู้ แนวทางการเป็น

มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ผู้ วิจัยน าผลการวิเคราะห์ข้อมลูจากการแลกเปลี่ยนความรู้ในตอนท่ี 2 แนวทางการ

เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ มาจดัเก็บ
ความรู้และเผยแพร่ความรู้ในลกัษณะเอกสารอิเล็กทรอนิกส์ รูปแบบแอปพลิเคชัน แนวทางการ
เป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และสร้างแบบประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บ
ความรู้ ในรูปแบบแอปพลิเคชัน แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 3 ด้าน 
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ได้แก่ ด้านเนือ้หา ด้านการออกแบบการจดัเก็บความรู้ และด้านประสิทธิภาพของระบบ จ านวน 
13 ข้อ โดยผลการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ ในรูปแบบแอปพลิเคชนั แนวทางการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี ้

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน ได้แก่ สถานภาพของผู้ตอบแบบ
ประเมินและประสบการณ์การท างาน โดยแจกแจงจ านวนความถ่ีและร้อยละ ดงันี ้

 
ตาราง 22 จ านวนความถ่ีและร้อยละของข้อมลูสว่นบคุคล 

 
ข้อมูลส่วนบุคคล (n = 5) 

 จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. สถานภาพของผู้ตอบแบบประเมิน   

1.1 ผู้ เช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ 3 60.00 

1.2 ผู้ เช่ียวชาญด้านการจดัการความรู้ 1 20.00 

1.3 ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร 1 20.00 

รวม 5 100.00 

2. ประสบการณ์การท างาน   

2.1 1-10 ปี 2 40.00 

2.2 มากกวา่ 10 ปี ขึน้ไป 3 60.00 
รวม 5 100.00 

 
จากตาราง 22 แสดงว่าผลการวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบ

ประเมินจากกลุ่มตวัอย่างในการศึกษาครัง้นี ้จ านวน 5 คน จ าแนกตามตวัแปร พบว่า ส่วนใหญ่
เป็นผู้เช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ มีประสบการณ์ท างาน มากกวา่ 10 ปี ขึน้ไป 

2. ผลการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั แนว
ทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแสดงคา่เฉลี่ยและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
ในภาพรวม ดงัแสดงในตาราง 23 
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ตาราง 23 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ใน
รูปแบบแอปพลิเคชนั แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็น 
รายด้าน 

 
ประเด็นการประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บ

ความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน  
(n = 5) ระดับความเหมาะสมใน

การจัดเก็บความรู้ 
�̅� S.D. 

1. ด้านเนือ้หา 4.45 0.33 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มาก 

2. ด้านการออกแบบการจดัเก็บความรู้ 4.44 0.48 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มาก 

3. ด้านประสิทธิภาพของระบบ 4.50 0.31 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มาก 

รวม 4.46 0.35 เหมาะสมอยู่ในระดับ
มาก 

 
จากตาราง 23 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ข้อมลูประเมินความเหมาะสมการ

จัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน พบว่า โดยรวมและเป็นรายด้านมีความเหมาะสมอยู่ใน
ระดบัมาก  

3. ผลการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั โดย
แสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน แยกแตด้่าน ดงันี ้

3.1 ผลการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั 
โดยแสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ด้านเนือ้หา ดงัแสดงในตาราง 24 

 
 
 
 
 



  223 

ตาราง 24 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ใน
รูปแบบแอปพลิเคชนั ด้านเนือ้หา โดยภาพรวมและเป็นรายข้อ 

 
ประเด็นการประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บ

ความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน 
 

(n = 5) ระดับความเหมาะสม
ในการจัดเกบ็ความรู้ �̅� S.D. 

1. ด้านเนือ้หา    

   1.1 การจดัเรียงเนือ้หามีความสอดคล้องกนั 4.40 0.55 เหมาะสมอยู่ ในระดับ

มาก 

   1.2 ความเหมาะสมของข้อมลูภายในแอปพลิเคชนั 4.20 0.45 เหมาะสมอยู่ ในระดับ

มาก 

   1.3 ความถกูต้องครบถ้วนของข้อมลู 4.40 0.55 เหมาะสมอยู่ ในระดับ

มาก 

   1.4 การแบ่งหมวดของเนือ้หามีความชัดเจนและ

เหมาะสม 

4.80 0.45 เหมาะสมอยู่ ในระดับ

มากท่ีสดุ 
รวม 4.45 0.33 เหมาะสมอยู่ ในระดับ

มาก 

 
จากตาราง 24 แสดงว่าผลการวิเคราะห์ข้อมลูประเมินความเหมาะสม

การจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั ด้านเนือ้หา พบวา่ โดยรวมมีความเหมาะสมอยู่ในระดบั
มาก และเป็นรายข้อ พบว่า อันดับแรก ได้แก่ การแบ่งหมวดของเนือ้หามีความชัดเจนและ
เหมาะสม  

3.2 ผลการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั 
โดยแสดงค่าเฉลี่ยและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ด้านการออกแบบการจัด เก็บความรู้ ดังแสดงใน
ตาราง 25 
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ตาราง 25 คา่เฉล่ียและคา่เ/บ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้
ในรูปแบบแอปพลิเคชนั ด้านการออกแบบการจดัเก็บความรู้ โดยรวมและเป็นรายข้อ 

 
ประเด็นการประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บ

ความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน  
 

(n = 5) ระดับความเหมาะสมใน
การจัดเก็บความรู้ �̅� S.D. 

2. ด้านการออกแบบการจดัเก็บความรู้    

   2.1 ความสวยงาม ความทนัสมยัและความน่าสนใจ
ของแอปพลิเคชนั 

4.20 0.84 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มาก 

   2.2 การจดัรูปแบบในแอปพลเิคชนัง่ายตอ่การอา่น
และการใช้งาน 

4.20 0.84 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มาก 

   2.3 สีพืน้หลงักบัสตีวัอกัษรมีความเหมาะสมตอ่การ
อา่น 

4.80 0.45 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มากท่ีสดุ 

   2.4 ขนาดตวัอกัษรและรูปแบบตวัอกัษรอา่นได้ง่าย
และสวยงาม 

4.80 0.45 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มากท่ีสดุ 

   2.5 ภาพกบัเนือ้หามีความสอดคล้องกนัและสามารถ
สื่อความหมายได้ 

4.20 0.84 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มาก 

รวม 4.44 0.48 เหมาะสมอยู่ในระดับ
มาก 

 
จากตาราง 25 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ข้อมลูประเมินความเหมาะสม

การจัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน ด้านการออกแบบการจดัเก็บความรู้ พบวา่ โดยรวมมี
ความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก และเป็นรายข้อ พบว่า สีพืน้หลงักับสีตวัอกัษรมีความเหมาะสม
ต่อการอ่าน และขนาดตัวอักษรและรูปแบบตัวอักษรอ่านได้ง่ายและสวยงามมีค่าเฉลี่ยความ
เหมาะสมอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ 

3.3 ผลการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั 
โดยแสดงคา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน ด้านประสิทธิภาพของระบบ ดงัแสดงในตาราง 26 
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ตาราง 26 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ใน
รูปแบบแอปพลิเคชนั ด้านประสิทธิภาพของระบบ โดยรวมและเป็นรายข้อ 

 
ประเด็นการประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บ

ความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน  
 

(n = 5) ระดับความเหมาะสมใน
การจัดเก็บความรู้ �̅� S.D. 

3. ด้านประสิทธิภาพของระบบ    

   3.1 ระบบมีความสะดวกในการใช้งาน 4.60 0.55 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มากท่ีสดุ 

   3.2 ระบบมีความรวดเร็วในการเข้าถงึแอปพลิเคชนั 4.40 0.55 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มาก 

   3.3 ระบบมีความง่ายในการใช้งาน 4.60 0.55 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มากท่ีสดุ 

   3.4 ระบบจดัการน าเสนอข้อมลูได้อย่างเหมาะสม 4.40 0.55 เหมาะสมอยูใ่นระดบั

มาก 

รวม 4.50 0.31 เหมาะสมอยู่ในระดับ
มาก 

 
จากตาราง 26 แสดงว่า ผลการวิเคราะห์ข้อมลูประเมินความเหมาะสม

การจัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน ด้านประสิทธิภาพของระบบ พบว่า โดยรวมมีความ
เหมาะสมอยู่ในระดบัมาก และเป็นรายข้อ พบวา่ ระบบมีความสะดวกในการใช้งาน และระบบมี
ความง่ายในการใช้งานมีคา่เฉล่ียความเหมาะสมอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ 

ในการวิจัยครัง้นีไ้ด้การออกแบบแอปพลิเคชันในการจัดเก็บความรู้
ประกอบด้วย  ส่วนน าเข้าข้อมลู (Input) และส่วนการแสดงผลลพัธ์ (Output) การออกแบบส่วน
น าเข้าข้อมลู และการออกแบบส่วนการแสดงผลลพัธ์ก็เพ่ือให้ผู้ใช้เห็นภาพรวมของระบบมากขึน้ 
และเพ่ือให้ผู้ ใช้ทราบถึงจุดมุ่งหมายในการออกแบบ ซึ่งมีการออกแบบส่วนน าเข้าและออกแบบ
สว่นการแสดงผลลพัธ์ ดงัแสดงในภาพ  โดยมีรายละเอียดดงันี ้
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1. การออกแบบสว่นน าเข้าข้อมลู (Input Interface Design) เป็น
หน้าจอเมน ู9 ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จดุประสงค์เพ่ือใช้เพ่ือเลือก
เมนู โดยมี 9 เมนูเป็นตวัแบบของแอปพลิเคชัน และ 1 เมนู เป็นข้อมลูเก่ียวกับการจัดท าผู้จัดท า
แอปพลิเคชนั ดงัภาพประกอบ 11 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 11 หน้าจอเมน ู9 ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
 

จากภาพประกอบ 11   แสดงหน้าจอแสดงช่ือแอปพลิเคชัน 
และเมนตู่าง ๆ จะประกอบไปด้วย 9 เมน ูซึ่งเป็นตวัแบบของผู้จดัท าแอปพลิเคชนั เมื่อผู้ ใช้กดเมนู
แต่ละเมนู ก็จะสามารถเข้าชมตัวแบบของแต่ละตัวแบบได้ และเมนูสุดท้าย คือเมนูท่ีอธิบาย
เก่ียวกบัผู้จดัท าแอปพลิเคชนั 

2. การออกแบบส่วนแสดงผลลัพธ์ (Output Interface Design) 
ประกอบด้วย 5 จอภาพ ได้แก่ จอภาพ 01 แสดงหน้าจอแสดงองค์ประกอบของตวัแบบแอปพลิเค
ชัน ThaiFood Uni จอภาพ 02 แสดงหน้าจอแนวทางการพัฒนา จอภาพ 03 แสดงหน้าจอแสดง
วิธีด าเนินการ จอภาพ 04 แสดงหน้าจอข้อเสนอแนะในรูปแบบ Google Form  และจอภาพ 05 
แสดงหน้าจอผู้รับผิดชอบของแนวทางการพฒันาในแอปพลิเคชนั ThaiFood Uni ดงันี ้

2.1 จอภาพ 01 แสดงหน้าจอคณุลกัษณะของตวัแบบในแอป
พลิเคชัน ThaiFood Uni เป็นจอภาพแสดงหน้าจอคุณลักษณะของตัวแบบในแอปพลิเคชัน 
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ThaiFood Uniจดุประสงค์เพ่ือแสดงให้เห็นถึงองค์ประกอบของตวัแบบว่ามีคณุลกัษณะของแตล่ะ
ตวัแบบอย่างไรในแอปพลิเคชนั ดงัภาพประกอบ 12 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพประกอบ 12 จอภาพแสดงหน้าจอองค์ประกอบของตวัแบบในแอปพลเิคชนั ThaiFood Uni 

    

จากภาพประกอบ 12  หน้าจอคุณลกัษณะของตวัแบบ
แอปพลิเคชนัเป็นการอธิบายลกัษณะของการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยในแตล่ะ
ตวัแบบ โดยมีค าอธิบายและไอคอนเมนเูพ่ือให้เข้าใจในความหมายมากย่ิงขึน้ 

2.2 จอภาพ 02 แสดงหน้าจอแนวทางการพัฒนา แสดง
หน้าจอแนวทางการพัฒนา โดยมีจดุประสงค์เพ่ืออธิบายแนวทางการพฒันาในแอปพลิเคชัน ดงั
ภาพประกอบ 13 
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   ภาพประกอบ 13 แสดงหน้าจอแนวทางการพัฒนา 
    

จากภาพประกอบ 13  แสดงหน้าจอแนวทางการพัฒนา
เป็นการอธิบายแนวทางการพัฒนาของแต่ละตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย และมีปุ่ ม (รูปภาพ) ให้กดเพ่ือไปยงัหน้าถดัไป 

2.3 จอภาพ 03 แสดงหน้าจอแสดงวิธีด าเนินการ แสดง
หน้าจอวิธีด าเนินการ โดยมีจุดประสงค์เพ่ืออธิบายวิธีด าเนินการ และผู้ ใช้ยังสามารถให้
ข้อเสนอแนะ และดผูู้รับผิดชอบของแนวทางการพฒันาได้ ดงัภาพประกอบ  14 
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ภาพประกอบ 14  แสดงหน้าจอแสดงวิธีด าเนินการ 
 

จากภาพประกอบ 14  แสดงหน้าจอวิธีด าเนินการเป็น
การอธิบายวิธีด าเนินการของแนวทางการพัฒนา โดยมีเมนูข้อเสนอแนะท่ีผู้ ใช้สามารถให้
ข้อเสนอแนะกบัผู้จดัท าแอปพลิเคชัน และยังสามารถดผูู้ รับผิดชอบของแตล่ะแนวทางการพฒันา
ได้อีกด้วย  

2.4 จอภาพ 04 แสดงหน้าจอข้อเสนอแนะในรูปแบบ Google 
Form  เพ่ือให้ผู้ ใช้สามารถให้ข้อเสนอแนะแก่ผู้จัดท าแอปพลิเคชันผ่าน Google Form ในแต่ละ
แนวทางการเป้นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงัภาพประกอบ 15 
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   ภาพประกอบ 15 แสดงหน้าจอข้อเสนอแนะในรูปแบบ Google Form   
 

จากภาพประกอบ 15  แสดงหน้าจอให้ข้อเสนอแนะใน
รูปแบบ Google Form เพ่ือให้ผู้ ใช้งานแอปพลิเคชั่นให้ข้อเสนอแนะแก่ผู้จัดท าแอปพลิเคชันบน
แบบฟอร์ม Google Form ท่ี link จากในแอปพลิเคชนัได้เลย 

2.5 จอภาพ 05 แสดงหน้าจอผู้ รับผิดชอบของแนวทางการ
พัฒนาในแอปพลิเคชัน ThaiFood Uni โดยมีจุดประสงค์เพ่ือให้ผู้ ใช้สามารถดขู้อมลูผู้ รับผิดชอบ
ของแนวทางการพฒันาในแอปพลิเคชนั ดงัภาพประกอบ 16 
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ภาพประกอบ 16 แสดงหน้าจอผู้รับผิดชอบของแนวทางการพฒันาในแอปพลเิคชนั ThaiFood Uni 
 

จากภาพประกอบ  16  แสดงหน้าจอผู้รับผิดชอบของแนว
ทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยในแอปพลิเคชัน  ThaiFood Uni โดยแสดง
ผู้รับผิดชอบสว่นตา่ง ๆ ของแตล่ะแนวทาง 

 
ตอนท่ี 4 ผลประเมินการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็น

เลิศด้านอาหารไทย 
ผู้ วิจัยน าผลการวิเคราะห์ข้อมลูจากการแลกเปลี่ยนความรู้ในตอนท่ี 3 แนวทางการ

เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ มาสร้าง
แบบประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย โดยผลการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี ้
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1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน ได้แก่ สถานภาพของผู้ตอบแบบ
ประเมิน ระดบัการศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการและประสบการณ์การท างาน โดยแจกแจงจ านวน
ความถ่ีและร้อยละ ดงันี ้

 
ตาราง 27 จ านวนความถ่ีและร้อยละของข้อมลูสว่นบคุคล (n = 49)  

 
ข้อมูลส่วนบุคคล (n = 49) 

 จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. สถานภาพของผู้ตอบแบบประเมนิ   
1.1 ผู้บริหาร 7 14.29 
1.2 อาจารย์ 42 85.71 

รวม 49 100.00 
2. ระดบัการศกึษา   
2.1 ระดบัปริญญาโท 19 38.78 
2.2 ระดบัปริญญาเอก 30 61.22 

รวม 49 100.00 
3. ต าแหน่งทางวิชาการ   
3.1 อาจารย์ 29 59.18 
3.2 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 18 36.74 
3.3 รองศาสตราจารย์ 2 4.08 

รวม 49 100.00 
4. ประสบการณ์การท างาน   
4.1 1-10 ปี 20 40.82 
4.2 11-20 ปี 18 36.73 
4.3 มากกวา่ 20 ปี ขึน้ไป 11 22.45 

รวม 49 100.00 

 
จากตาราง 27 แสดงวา่ ผลการวิเคราะห์ข้อมลูสว่นบคุคลของผู้ตอบแบบประเมิน

จากกลุ่มตวัอย่างในการศึกษาครัง้นี ้จ านวน 53 คน เก็บแบบประเมินกลบัมาได้จ านวน 49 ฉบับ
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คิดเป็นร้อยละ 92.45 จ าแนกตามตวัแปร พบว่า ส่วนใหญ่เป็นอาจารย์ มีระดบัการศึกษาระดับ
ปริญญาเอก มีต าแหน่งทางวิชาการเป็นอาจารย์ และมีประสบการณ์ท างาน 1-10 ปี  

2. ผลการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ความคิดเห็นของผู้บริหาร และอาจารย์โรงเรียนการเรืยน 
ต่อการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ซึ่งผลการ
ประเมินความเหมาะสม เมื่อเทียบกบัเกณฑ์ท่ีก าหนด คือ 3.51 โดยใช้การทดสอบที (one sample 
t-test) ดงัแสดงในตาราง 28 

 
ตาราง 28 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นรายแนวทาง 

 
แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 

ด้านอาหารไทย 
(n = 49) 

 
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅� 

 

S.D. 

แนวทางการพฒันาท่ี 1  

   สร้างศูนย์ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

(Excellent Center) อนุรักษ์  สืบสาน และ

เผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย 

4.38 0.55 11.13 .001 เหมาะสมมาก 

 

แนวทางการพฒันาท่ี 2  

   ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย พันธกิจและ

ยทุธศาสตร์การขบัเคลื่อนมหาวิทยาลยัท่ีเป็น

เลิศด้านอาหารไทย 

4.39 0.61 10.10 .001 เหมาะสมมาก 

 

แนวทางการพฒันาท่ี 3  

   ก าหนด Roadmap การพัฒนาความเป็น

เลิศ องค์ความรู้และนวัตกรรมด้านอาหาร

ไทยในระยะ 5 ปี 

4.40 0.63 9.82 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 28 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 
ด้านอาหารไทย 

(n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  

 
S.D. 

แนวทางการพฒันาท่ี 4  

   ก าหนดมาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ “รสไทย

แท้” ด้วยกระบวนการจดัการความรู้ (KM) 

4.35 0.71 8.31 .001 เหมาะสมมาก 

 

แนวทางการพฒันาท่ี 5  

   บรูณาการอตัลกัษณ์ของอาหารไทยกบัการ

ผลิตบัณฑิต การวิจัยและนวัตกรรม การ

บ ริ ก า ร วิ ช า ก า ร  แ ล ะ ก า รท า นุ บ า รุ ง

ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 

4.37 0.58 10.42 .001 เหมาะสมมาก 

 

แนวทางการพฒันาท่ี 6  

   สง่เสริมการพฒันาการบริหาร 

(Management Development) ของ

ผู้รับผิดชอบบริหารจดัการด้านอาหารไทย 

4.24 0.67 7.57 .001 เหมาะสมมาก 

 

แนวทางการพฒันาท่ี 7  

   ปรับปรุงสภาพแวดล้อมทางกายภาพใน

พืน้ท่ีทางประวตัิศาสตร์ด้านอาหารไทยเพ่ือ

น าเสนออตัลกัษณ์เฉพาะด้านอาหารไทยของ

มหาวิทยาลยั 

4.40 0.64 9.81 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 28 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 
ด้านอาหารไทย 

(n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  

 

 

S.D. 

แนวทางการพฒันาท่ี 8  

   มีระบบฐานข้อมูล บุคลากร องค์ความรู้ 

นวัตกรรม และผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและ

พัฒนาสู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหาร

เพ่ือการตดัสินใจ 

4.32 0.69 8.24 .001 เหมาะสมมาก 

 

แนวทางการพฒันาท่ี 9 

   ส ร้า งคู่ ค ว าม ร่วม มื อภ าคี เค รือ ข่ า ย 

สถานศึกษ า สถานประกอบการ และ

หน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพ่ือเสริมสร้าง

ความเข้มแข็งทางวิชาการและการเผยแพร่

อาหารไทย 

4.45 0.65 10.05 .001 เหมาะสมมาก 

 

แนวทางการพฒันาท่ี 10  

   จัดประชุม สัมมนาและนิทรรศการใน

ระดบัชาติด้านอาหารไทยและนานาชาติ 

4.51 0.57 12.22 .001 เหมาะสมมากท่ีสดุ 

แนวทางการพฒันาท่ี 11  

   พัฒนาบุคลากรระดับมันสมองส ร้าง

ผลงานวิจัยและนวัตกรรมด้านอาหารไทยสู่

ความเป็นเลิศ 

4.41 0.62 10.19 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 28 (ตอ่) 
 

แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศ 
ด้านอาหารไทย 

(n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  

 

 

S.D. 

แนวทางการพฒันาท่ี 12  

   ก าหนด “บคุลากรต้นแบบด้านอาหารไทย” 

จากรากฐานอาหารไทยสู่ความเป็นเลิศใน

ปัจจบุนั 

4.36 0.75 7.94 .001 เหมาะสมมาก 

 

แนวทางการพฒันาท่ี 13  

   มหาวิทยาลยัแห่งการเรียนรู้มุง่สูค่วามเป็น

เลิศด้านอาหารไทย   

4.34 0.72 8.08 .001 เหมาะสมมาก 

แนวทางการพฒันาท่ี 14 

   เสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะด้านอาหารไทยใน

พืน้ท่ีท่ีแตกตา่ง 

4.52 0.55 12.75 .001 เหมาะสมมากท่ีสดุ 

แนวทางการพฒันาท่ี 15  

   สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้านอาหารไทยใน

รูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

4.24 0.70 7.26 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.38 0.53 11.37 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 28 แสดงว่า ผลประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติ 

แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบวา่ โดยรวมมีความเหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก และเป็นรายแนวทาง พบว่า แนวทางการพฒันาท่ี 14 เสริมสร้าง
จุดเน้นเฉพาะด้านอาหารไทยในพืน้ท่ีท่ีแตกต่างมีค่าเฉลี่ยความเหมาะสมในการน าความรู้ไป
ปฏิบัติมากท่ีสดุ และเมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดับมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยและค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าไปปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยั
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ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยรวมและเป็นรายแนวทางสงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติท่ีระดบั .05 

3. ผลการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ซึ่งผลการประเมินความเหมาะสม โดยรวมเป็นรายแนวทาง
และวิธีด าเนินการ เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 โดยใช้การทดสอบที (one sample t- 
test) ดงัแสดงในตาราง 29-43 

 
ตาราง 29 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 1 สร้างศนูย์
ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย (Excellent Center) อนรุักษ์ สืบสาน และเผยแพร่องค์ความรู้ด้าน
อาหารไทย โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ 

 
วธีิด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมใน
การน าความรู้
ไปปฏิบัต ิ

�̅�  

 
S.D. 

   1. จั ด ใ ห้ มี คณ ะก รรมก ารซึ่ งม าจาก

บุคลากรท่ีมีส่วนเก่ียวข้อง โดยศึกษาข้อมูล

ความพร้อมของศกัยภาพบคุลากร ทรัพยากร 

งบประมาณและวตัถปุระสงค์ของศนูย์ ฯ 

4.45 0.61 10.70 .001 เหมาะสมมาก 

    2. ก าหนดส่วนงาน ท่ีรับผิดชอบหลัก 

ก าหนดโครงสร้างการด าเนินงาน หน้าท่ี

ค วาม รับ ผิด ชอบ  กลยุท ธ์และตัว ชี ้วัด 

งบป ระมาณ และท รัพยาก รสนับสนุ น

ด าเนินงาน 

4.31 0.68 8.16 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 29 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมใน
การน าความรู้
ไปปฏิบัต ิ

�̅�  

 
S.D. 

    3. จัดท าแผนการด าเนินงานของศนูย์ ฯ ท่ี

สอดคล้องกับกับยุทธศาสตร์ชาติ นโยบาย

ของภาครัฐและวิสยัทศัน์ พนัธกิจและแผนกล

ยทุธ์ของมหาวิทยาลยั 

4.39 0.70 8.76 .001 เหมาะสมมาก 

     4. ศึกษาองค์ความรู้หลกัท่ีส าคญั (Body 

of Knowledge) รากเหง้าของอาหารไทยหรือ

ภูมิปัญญาทางด้านอาหารไทยอย่างลึกซึง้ 

ครบถ้วน ถูกต้อง ทุก ๆ มิติ เช่ือมโยงข้อมูล

กับกระทรวงวัฒนธรรม และหน่วยงานท่ี

เก่ียวข้อง เพ่ื อรวบรวมเป็น คลังความ รู้ 

ส าหรับค้นคว้าวิจัยส าหรับการศึกษาของ

หน่วยงานหรือประชาชนท่ีสนใจทัง้ชาวไทย

และชาวตา่งชาติ  

4.41 0.67 9.32 .001 เหมาะสมมาก 

      5. จัดท าท าเนียบผู้ รู้ ปราชญ์ชาวบ้าน 

คณาจารย์ บุคลากรท่ีมีความรู้ด้านอาหาร

ไทยประเภทต่าง ๆ ทัง้ภายในและภายนอก

ภาคีเครือข่ายสถาบันการศึกษา หน่วยงาน

ภาครัฐและเอกชน และนกัวิชาการอิสระ เพ่ือ

เป็นแหลง่ความรู้ปฐมภมูิภายในศนูย์ฯ 

4.29 0.68 8.02 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 29 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมใน
การน าความรู้
ไปปฏิบัต ิ

�̅�  

 

S.D. 

      6. จดัให้มีห้องปฏิบติัการเรียนรู้และบริการ

อาหารไทยภายในศูนย์ ฯ โดยคณาจารย์และ

นั ก ศึ ก ษ า  ซึ่ ง ห้ อ ง อ า ห า ร ไท ย ค ว ร จั ด

สภาพแวดล้อมและการตกแต่งในรูปแบบ

วฒันธรรมไทย สาธิตการท าขนมไทยหรือการ

แกะสลักผักหมุนเวียนแต่ละวัน บรรยากาศ

ดนตรีไทย จดัดอกไม้ เคร่ืองแขวนและโคมแขวน

ไทย และสามารถจดัอบรมท าอาหารไทย ขนม

ไทย แกะสลักผักผลไทย ส าหรับชาวไทยและ

ชาวต่างชาติที่สนใจเป็นแลนด์มาร์กแห่งใหม่

ของกรุงเทพมหานคร  

4.37 0.57 10.60 .001 เหมาะสมมาก 

      7. จัดให้ศูนย์ ฯ มีกิจกรรมหรือนิทรรศการ

อาหารไทยส าหรับผู้ สนใจทัง้ชาวไทยและ

ชาวตา่งชาติในรูปแบบต่าง ๆ ออกแบบกิจกรรม 

โดยอาจใช้เทคโนโลยีการน าเสนอแบบจ าลอง 

(Simulator) เส มือนจริงส่ ง เส ริมการเรียน รู้

อาหารไทย อนุรักษ์ความเป็นไทย รวมถึงการ

ผลิตและจ าหน่ายอาหารไทยตามเทรนด์ความ

ต้องการของคนทกุกลุ่มประชากร (Generation) 

โดยคงรสชาติดัง่เดิมของอาหารไทย เชน่ ส าหรับ

ผู้ รักสุขภาพ ผู้ สูงอาย ุผู้ มีโรคประจ าตวั วตัถุดิบ

ในการปรุงอาหารไทยที่เป็นยา เป็นต้น 

4.37 0.67 8.99 .001 เหมาะสมมาก 
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ตางราง 29 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมใน
การน าความรู้
ไปปฏิบัต ิ

�̅�  

 
S.D. 

      8. ก ากับ  ติ ดตาม  ประเมิน ผล  และ

รายงานผลการด าเนินงาน เพ่ื อพัฒ นา

ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเน่ืองและ

ปรับเปลี่ยนได้ทนัสถานการณ์ 

4.45 0.61 10.70 .001 เหมาะสมมาก 

 

รวม 4.38 0.55 11.13 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 29 แสดงวา่ แนวทางการพัฒนาท่ี 1 สร้างศนูย์ความเป็นเลิศด้าน

อาหารไทย (Excellent Center) อนุรักษ์ สืบสาน และเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย พบว่า 
โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก เมื่อ
เทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดบัมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยของวิธีด าเนินการสงูกว่าเกณฑ์ท่ี
ก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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ตาราง 30 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 2 ก าหนด
นโยบาย เป้าหมาย พนัธกิจและยทุธศาสตร์การขบัเคลื่อนมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย
โดยรวมเและเป็นรายวิธีด าเนินการ 

 
วธีิด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  

 
S.D. 

     1. แตง่ตัง้คณะกรรมการระดบั
มหาวิทยาลยัท่ีมีหน้าท่ีวิเคราะห์บริบทและ
ความสามารถด าเนินงานพฒันาความเป็น
เลิศด้านอาหารไทยกบัพนัธกิจและภาระกิจ
ของมหาวิทยาลยั และรับฟังความต้องการ
จากสงัคมภายนอก โดยสอดคล้องกบั
ยทุธศาสตร์ชาติ นโยบายจากภาครฐั และ
สถานการณ์ในปัจจบุนั 

4.39 0.73 8.41 .001 เหมาะสมมาก 

     2. ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย 
ยทุธศาสตร์ กลยทุธ์ แผนปฏิบตัิงาน ตวัชีว้ดั
ทัง้เชิงคณุภาพและเชิงปริมาณกระจายลง
สว่นงานท่ีเก่ียวข้องเป็นผู้รับผดิชอบ 
ตลอดจนจดุเน้นเฉพาะ ทิศทาง แนวทางและ
เป้าหมายการด าเนินงานด้านอาหารไทย
อย่างเป็นรูปธรรมสูก่ารปฏิบตั ิ

4.37 0.67 8.99 .001 เหมาะสมมาก 
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ตารางท่ี 30 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  

 
S.D. 

     3. เช่ือมโยงบูรณาการการจัดการเรียน

การสอนและการวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่

ด้านอาหารไทยตามเป้าหมาย แผนงานและ

ตวัชีว้ดัท่ีก าหนด น าไปสู่การบริการวิชาการ

แก่ประชาชน การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม

และความเป็นไทยและสร้างมลูคา่เพ่ิมให้กับ

มหาวิทยาลยั     

4.45 0.65 10.15 .001 เหมาะสมมาก 

      4. สร้างกลไกการจดัสรรงบประมาณ 
วิเคราะห์ต้นทนุ และการลงทนุในทรัพยากร
ตา่ง ๆ จดัสรรงบประมาณตรงสูผู่้ เรียน 
วิเคราะห์ข้อมลูผลลพัธ์ ความคุ้มคา่ ความ
เสี่ยง ปัญหาและอปุสรรคในการด าเนินงาน
ของมหาวิทยาลยั เพ่ือให้นโยบายหรือ
แนวทางพฒันาปรบัปรุงได้ทนัสถานการณ์ 

4.18 0.75 6.25 .001 เหมาะสมมาก 

      5. จดัท าแนวทางการด าเนินงาน 
แผนงานความร่วมมือระหวา่งหน่วยงาน
ภายใน และความร่วมมือกบัหน่วยงาน
ภายนอก สง่เสริมการมีสว่นร่วมกบัภาคี
เครือขา่ยจากภาครฐัและภาคเอกชนในการ
จดัการศกึษา การวิจยั การบริการวิชาการ
และการท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและความ
เป็นไทย เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ด าเนินงานด้านอาหารไทย  

4.51 0.62 11.36 .001 เหมาะสมมาก

ท่ีสดุ 
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ตาราง 30 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  

 
S.D. 

      6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือการพฒันา
ปรับปรุงอย่างตอ่เน่ือง และปรับเปลี่ยนได้ทนั
สถานการณ์ 

4.45 0.65 10.15 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.39 0.61 10.10 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 30 แสดงว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 2 ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย 

พันธกิจและยุทธศาสตร์การขบัเคลื่อนมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยรวมมี
ความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดับมาก และเป็นรายวิธีด าเนินการ พบว่า 
วิธีด าเนินการ 5. จัดท าแนวทางการด าเนินงาน แผนงานความร่วมมือระหวา่งหน่วยงานภายใน 
และความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอก ส่งเสริมการมีส่วนร่วมกับภาคีเครือข่ายจากภาครัฐและ
ภาคเอกชนในการจดัการศกึษา การวิจยั การบริการวิชาการและการท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและ
ความเป็นไทย เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการด าเนินงานด้านอาหารไทย มีคา่เฉล่ียนความเหมาะสมใน
การน าความรู้ไปปฏิบัติมากท่ีสุด และเมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดบัมาก) พบว่า 
คา่เฉล่ียของวิธีด าเนินการสงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
 
 

 
 
 
 



  244 

ตาราง 31 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 3 ก าหนด 
Roadmap การพฒันาความเป็นเลิศ องค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 ปี 
โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ 

 
วธีิด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

     1. จดัท า Roadmap การพฒันาความเป็น
เลิศองค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทยใน
ระยะ 5 ปี ที่ส่งเสริมสนบัสนนุอาหารไทยสู่ความ
เป็นเลิศ โดยบรูณาการกบัพนัธกิจทัง้ 4 ด้าน  

4.39 0.64 9.61 .001 เหมาะสมมาก 

     2. ถ่ายทอดนโยบาย เป้าหมายและ
ตวัชีว้ดัการด าเนินงานตาม Roadmap การ
พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยระยะ 5 
ปี โดยเทคโนโลยีดจิิทลัและช่องทางท่ี
หลากหลาย 

4.39 0.70 8.76 .001 เหมาะสมมาก 

      3. ด าเนินการตาม Roadmap แต่ละปี 

เร่ิมตัง้แต่ก าหนดผู้รับผิดชอบหลกั โครงสร้าง

องค์กร โครงสร้างองค์ความรู้และผู้ รู้ สั่งสม

และจัดเก็บความรู้ วิจัยและพฒันานวตักรรม

ด้านอาหารไทยโดยเช่ือมโยงศักยภาพของ

ความเป็นมหาวิทยาลัยท่ีบูรณาการกับทุก

คณ ะ  ส่ วน งานภ าย ใน แล ะภ ายน อก

มหาวิทยาลยั 

4.39 0.70 8.76 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 31 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

      4. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.43 0.68 9.50 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.40 0.63 9.82 .001 เหมาะสมมาก 

 
ตาราง 31 แสดงวา่ แนวทางการพฒันาท่ี 3 ก าหนด Roadmap การพัฒนาความ

เป็นเลิศ องค์ความรู้และนวัตกรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 ปี  พบว่า โดยรวมและเป็น
วิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ี
ก าหนดคือ 3.51 (ระดับมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยของวิธีด าเนินการสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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ตาราง 32 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าไปปฏิบตัิ 
แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 4 ก าหนดมาตรฐาน
อาหารไทยท่ีได้ “รสไทยแท้” ด้วยกระบวนการจดัการความรู้ (KM) โดยรวมและเป็นราย
วิธีด าเนินการ 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  

 

S.D. 

     1. จดัให้มคีณะท างานกลุม่เฉพาะ
ผู้ทรงคณุวฒุิและผู้เช่ียวชาญด้านอาหารไทยใน
การก าหนดมาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ “รสไทย
แท้” ด้วยกระบวนการจดัการความรู้ (KM) 

4.33 0.83 6.92 .001 เหมาะสมในการ

น าไปปฏิบตัิอยู่

ในระดบัมาก 

     2. ศกึษาวิจยัจดัท ามาตรฐานอาหารไทยท่ี
ได้ “รสไทยแท้” โดยก าหนดความรู้หลกัของ
มาตรฐานอาหารไทย แสวงหาความรู้และสร้าง
ความรู้โดยการวิจยัในการจดัท ามาตรฐาน
อาหารไทยตามภมูิภาคตา่ง ๆ กบัภาคี
เครือขา่ยสถาบนัท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารไทย และ
หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกบัการประเมนิมาตรฐาน
อาหารไทย เชน่ กรมฝีมือแรงงาน กระทรวง
แรงงาน สถาบนัคณุวฒุิวิชาชีพ เป็นต้น 

4.33 0.83 6.92 .001 เหมาะสมในการ

น าไปปฏิบตัิอยู่

ในระดบัมาก 

 
 
 
 
 
 

ตาราง 32 (ตอ่) 
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วธีิด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

     3. แลกเปลี่ยนความรู้โดยจดัการสมัมนา
อาหารไทยตามภมูิภาคด้านมาตรฐานอาหาร
ไทยระหวา่งคณาจารย์ ผู้ เช่ียวชาญด้าน
อาหารไทยทัง้ภายในและภายนอกจาก 
ภาคีเครือขา่ยสถาบนัท่ีเก่ียวข้องกบัอาหาร
ไทย 

4.37 0.73 8.25 .001 เหมาะสมมาก 

     4. จดัเกบ็ความรู้มาตรฐานด้านอาหาร
ไทยในรูปแบบคูม่ือ เอกสารหรือในลกัษณะ
อิเลก็ทรอนิกส์  

4.29 0.87 6.27 .001 เหมาะสมมาก 

      5. น าความรู้มาตรฐานอาหารไทยไปใช้
ในการฝึกอบรม และการทดสอบมาตรฐาน
อาหารไทยโดยมหาวิทยาลยัสวนดสุิตและ
สถาบนัเครือขา่ย 

4.41 0.73 8.57 .001 เหมาะสมมาก 

      6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือการพฒันา
ปรับปรุงอย่างตอ่เน่ือง และปรับเปลี่ยนได้ทนั
สถานการณ์ 

4.37 0.78 7.67 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.35 0.71 8.31 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 32 แสดงวา่ แนวทางการพฒันาท่ี 4 ก าหนดมาตรฐานอาหารไทย

ท่ีได้ “รสไทยแท้” ด้วยกระบวนการจดัการความรู้ (KM) พบวา่ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมี
ความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 
(ระดบัมาก) พบว่า คา่เฉลี่ยของวิธีด าเนินการสงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบั .05 
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ตาราง 33 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 5 บรูณา
การอตัลกัษณ์ของอาหารไทยกบัการผลิตบณัฑิต การวิจยัและนวตักรรม การบริการวิชาการ และ
การท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

      1. ก าหนดผู้รับผิดชอบหลกัในการบริหาร
จดัการบรูณาการสูพ่นัธกิจเช่ือมโยงคณะ 
โรงเรียน และหน่วยงานตา่ง ๆ และศาสตร์
ตา่ง ๆ มาสนบัสนนุความส าเร็จ 

4.33 0.63 9.14 .001 เหมาะสมมาก 

      2. บรูณาการกบัการผลิตบณัฑิต 4.37 0.70 8.60 .001 เหมาะสมมาก 

       3. บรูณาการกบัการวิจยัและนวตักรรม 4.43 0.65 9.96 .001 เหมาะสมมาก 

       4. บรูณาการกบัการบริการวิชาการ 4.29 0.65 8.41 .001 เหมาะสมมาก 

      5. บรูณาการกบัการท านบุ ารุง
ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 

4.45 0.65 10.15 .001 เหมาะสมมาก 

       6. ก ากบั ติดตาม ประเมนิผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.53 0.58 12.30 .001 เหมาะสมมาก

ท่ีสดุ 

รวม 4.37 0.58 10.42 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 33 แสดงว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 5 บูรณาการอัตลกัษณ์ของ

อาหารไทยกับการผลิตบัณฑิต การวิจัยและนวัตกรรม การบริการวิชาการ และการท านุบ ารุง
ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย พบวา่ โดยรวมมีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยู่ในระดบั
มาก และเป็นรายวิธีด าเนินการพบวา่  วิธีด าเนินการ 6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผล
การด าเนินงานเพ่ือพฒันาปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและปรับเปลี่ยนได้ทนัสถานการณ์
มีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ และเมื่อเทียบกบัเกณฑ์ท่ีก าหนด
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คือ 3.51 (ระดบัมาก) พบวา่ คา่เฉล่ียของวิธีด าเนินการสงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติท่ีระดบั .05 

 
ตาราง 34 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 6 สง่เสริม
การพฒันาการบริหาร (Management Development) ของผู้รับผิดชอบบริหารจดัการด้านอาหาร
ไทย โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ 

 
วธีิด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

       1. ก าหนดผู้รับผิดชอบหลกั ( Key 
Responsible Person) ในการบริหารจดัการ
ขบัเคลื่อนนโยบาย และ Roadmap การ
พฒันาความเป็นเลิศองค์ความรู้และ
นวตักรรมด้านอาหารไทยให้ประสบ
ความส าเร็จ  

4.24 0.78 6.61 .001 เหมาะสมมาก 

       2. ก าหนดขัน้ตอนการพฒันาผู้บริหาร 
พร้อมกบัศกึษาความต้องการจ าเป็นและ
เป้าหมายของการพฒันา 

4.16 0.77 5.91 .001 เหมาะสมมาก 

       3. วิเคราะห์และสงัเคราะห์ข้อมลูอย่าง

หลากหลายเพ่ือก าหนดสมรรถนะผู้บริหารท่ี

ด าเนินงานด้านอาหารไทย 

 

4.16 0.80 5.72 .001 เหมาะสมมาก 

       4. ประเมินผู้บริหารตามสมรรถนะท่ี
ก าหนดแล้วน าผลการประเมนิมาจดัท า
แผนพฒันา โดยให้ความส าคญักบัรายบคุคล
และพฒันาอย่างตอ่เน่ือง 

4.14 0.74 6.02 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 34 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ

 
�̅�  

 
S.D. 

       5. จดักิจกรรม/โครงการพฒันา
สมรรถนะและประเมินผลการด าเนินงานเพ่ือ
พฒันาอย่างตอ่เน่ือง  

4.33 0.75 7.65 .001 เหมาะสมมาก 

       6. ก ากบั ติดตาม ประเมนิผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
 

4.39 0.76 8.10 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.24 0.67 7.57 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 34 แสดงว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 6 ส่งเสริมการพัฒนาการ

บริหาร (Management Development) ของผู้ รับผิดชอบบริหารจัดการด้านอาหารไทย พบว่า 
โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก เมื่อ
เทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดบัมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยของวิธีด าเนินการสงูกว่าเกณฑ์ท่ี
ก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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ตาราง 35 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 7 ปรับปรุง
สภาพแวดล้อมทางกายภาพในพืน้ท่ีทางประวตัิศาสตร์ด้านอาหารไทยเพ่ือน าเสนออตัลกัษณ์
เฉพาะด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ 

 
วิธีด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏบิัต ิ�̅�  

 

S.D. 

       1. ก าหนดพืน้ที่ทางประวัติศาสตร์เพื่ อ

น าเสนออตัลักษณ์ความเป็นไทยและจดัท าเร่ือง

เล่าจุดก าเนิดความเป็นมาทัง้พืน้ที่และต ารับ

อาหารไทย และอาหารพืน้ถ่ิน  

4.41 0.70 8.92 .001 เหมาะสมมาก 

        2. จดัเวทีน าเสนอผลงานเพือ่คณาจารย์
และบคุลากรน าเสนอวิจยัสูตรอาหารไทย
ประวติัศาสตร์ นกัศกึษาน าเสนอผลการ
ปฏิบติังานด้านอาหารไทยหรือแสดง
ความสามารถจาการเรียนการสอน 

4.35 0.69 8.44 .001 เหมาะสมมาก 

        3. สนับสนุนงบประมาณ  การบริหาร

จัดการทรัพยากร และการพัฒนาปรับปรุง

สภาพแวดล้อมที่สนับสนุนการท างานด้าน

อาหารไทยที่มีความคล่องตวัและปรับเปล่ียนให้

ทนักบัการเปล่ียนแปลง   

4.37 0.76 7.95 .001 เหมาะสมมาก 

        4. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงาน
ผลการด าเนินงานเพือ่พฒันาปรับปรุงการ
ด าเนินงานอยา่งตอ่เนื่องและปรับเปล่ียนได้ทนั
สถานการณ์ 

4.49 0.68 10.07 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.40 0.64 9.81 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 35 แสดงวา่ แนวทางการพัฒนาท่ี 7 ปรับปรุงสภาพแวดล้อมทาง

กายภาพในพืน้ท่ีทางประวตัิศาสตร์ด้านอาหารไทยเพ่ือน าเสนออตัลกัษณ์เฉพาะด้านอาหารไทย
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ของมหาวิทยาลยั พบว่า โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบัติอยู่ในระดับมาก เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดับมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยของ
วิธีด าเนินการสงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
ตาราง 36 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 8 มีระบบ
ฐานข้อมลู บคุลากร องค์ความรู้ นวตักรรม และผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพฒันาสูร่ะบบ
สารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพ่ือการตดัสนิใจ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมใน
การน าความรู้
ไปปฏิบัต ิ

�̅�  

 
S.D. 

1. แต่งตัง้คณะท างานวิเคราะห์ออกแบบและ
พฒันาระบบฐานข้อมลู (Database) ก าหนด
และออกแบบระบบฐานข้อมูลท่ีทันสมัยโดย
ใ ช้ เท ค โน โล ยี ดิ จิ ทั ล  รวม ถึ งสนั บ สนุ น
งบประมาณและทรัพยากรท่ีจ าเป็น 

4.27 0.76 6.98 .001 เหมาะสมมาก 

       2. วิเคราะห์จ านวนบุคลากร สมรรถนะ
ของบุคลากร  องค์ความรู้ท่ีส าคัญ งานวิจัย
และนวตักรรมท่ีจะน ามา รวบรวมในระบบ 

4.20 0.76 6.37 .001 เหมาะสมมาก 

       3. พัฒนาระบบฐานข้อมูล (Database) 
เพ่ือการตดัสินใจ ประกอบด้วยข้อมลูบคุลากร 
งบประมาณ องค์ความรู้ ผลงานวิจัยและ
นวัตกรรม รางวัลหรือการได้รับการยอมรับ
จากสงัคม ท่ีสามารถจดัเก็บ เข้าถึงข้อมลู และ
น าเสนอข้อมูลได้อย่างรวดเร็ว ถูกต้อง และ
ครบถ้วน 

4.35 0.80 7.28 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 36 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมใน
การน าความรู้
ไปปฏิบัต ิ

�̅�  

 
S.D. 

       4. วิเคราะห์ฐานข้อมูล และสาระส าคัญ
ท่ีจ า เป็ นต่ อการตัดสิน ใจของผู้ บ ริห าร 
ตลอดจนความเปลี่ยนแปลงท่ีส าคัญและมี
ผลกระทบต่อการด าเนินงานด้านอาหารไทย
เพ่ือน าเสนอข้อมลูสารสนเทศส าหรับผู้บริหาร
เพ่ือการตดัสินใจ 

4.33 0.80 7.14 .001 เหมาะสมมาก 

        5. ป ระสาน งานความ ร่วมมือจาก
เครือข่ายภาครัฐและภาคเอกชนในการ
สนับสนุนข้อมูลท่ีส าคัญและจ าเป็นต่อการ
ด าเนินงานมาประกอบกับข้อมูลจากระบบ
เพ่ือศึกษาแนวโน้วการเปลี่ยนแปลงและ
ผลกระทบท่ีจะเกิดขึน้กบัมหาวิทยาลยั 

4.39 0.70 8.76 .001 เหมาะสมมาก 

       6. จดัท ารายงานข้อมลูสารสนเทศท่ี
ส าคญัตอ่การบริหารจดัการของผู้บริหารแบบ 
Real Time และเป็นประจ าทกุสปัดาห์ เช่น 
ข้อมลูบคุลากร งบประมาณ ผลงาน เป็นต้น 

4.31 0.77 7.24 .001 เหมาะสมมาก 

       7. ก ากบั ติดตาม ประเมนิผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.41 0.73 8.57 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.32 0.69 8.24 .001 เหมาะสมมาก 
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จากตาราง 36 แสดงวา่ แนวทางการพฒันาท่ี 8 มีระบบฐานข้อมลู บคุลากร 
องค์ความรู้ นวตักรรม และผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพัฒนาสู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหาร
เพ่ือการตัดสินใจ พบว่า โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบัติอยู่ในระดับมาก เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดับมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยของ
วิธีด าเนินการสงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
ตาราง 37 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 9 สร้าง
คูค่วามร่วมมือภาคีเครือขา่ย สถานศกึษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครฐัและเอกชน
เพ่ือเสริมสร้างความเข้มแขง็ทางวิชาการและการเผยแพร่อาหารไทย โดยรวมและเป็นราย
วิธีด าเนินการ 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

       1. ก าหนดผู้รับผิดชอบประสานงานภาคี
เครือขา่ยสถานศกึษา สถานประกอบการ 
หน่วยงานภาครฐัและเอกชน 

4.51 0.65 10.78 .001 เหมาะสมมาก 

        2. แตง่ตัง้คณะท างานความร่วมมือกบั
ภาคีเครือขา่ยสถานศกึษา สถาน
ประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและ
เอกชนมีหน้าท่ีพฒันาและตอ่ยอดองค์ความรู้
ด้านอาหารไทย 

4.45 0.65 10.15 .001 เหมาะสมบมาก 
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ตาราง 37 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

        3. ประสานงานจดัท าบนัทกึความ
เข้าใจ (Memorandum of Understanding: 
MOU) ความร่วมมือพฒันาองค์ความรู้ วิจยั
และนวตักรรมด้านอาหารไทยโดยก าหนด
แนวทางความร่วมมือ การด าเนินงานร่วมกนั 
ตวัชีว้ดัความส าเร็จของการด าเนินงาน และ
การเผยแพร่ความรู้และนวตักรรมด้านอาหาร
ไทยระดบัท้องถ่ิน ระดบัชาติและระดบั
นานาชาต ิ

4.41 0.73 8.57 .001 เหมาะสมมาก 

       4. จดัการศกึษาหรือจดัการเรียนรู้แบบ
ทวิภาคีร่วมกบัภาคีเครือขา่ย และสถาน
ประกอบการด้านอาหารไทย ร่วมถึงการวิจยั
และนวตักรรม การบริการวิชาการและการ
ท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมไทยและความเป็น
ไทย 

4.41 0.76 8.26 .001 เหมาะสมมาก 

      5. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.47 0.74 9.09 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.45 0.65 10.05 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 37 แสดงว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 9 สร้างคู่ความร่วมมือภาคี

เครือข่าย สถานศึกษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพ่ือเสริมสร้างความ
เข้มแขง็ทางวิชาการและการเผยแพร่อาหารไทย พบว่า โดยรวมมีความเหมาะสมการน าความรู้ไป
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ปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก และเป็นรายวิธีด าเนินการ พบว่า วิธีด าเนินการ 1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบ
ประสานงานภาคีเครือข่ายสถานศึกษา สถานประกอบการ หน่วยงานภาครัฐและเอกชนมีความ
เหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมากท่ีสุด และเมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 
3.51 (ระดบัมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยของวิธีด าเนินการสงูกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติท่ีระดบั .05 

 
ตาราง 38 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 10 จดั
ประชมุ สมัมนาและนิทรรศการด้านอาหารไทยในระดบัชาติและนานาชาติ โดยรวมเป็นราย
วิธีด าเนินการ 

 
วิธีด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏบิัต ิ�̅�  S.D. 

      1. ประสานงานก าหนดความร่วมมือภาคี
เครือขา่ยสถานศกึษา  
สถานประกอบการ หนว่ยงานภาครฐัและเอกชน
เพื่อก าหนดเปา้หมาย และแนวทางการ
ด าเนินงานของการจดัประชมุ สมัมนาและ
นิทรรศการสอดคล้องกบันโยบายของภาครัฐ 
และความต้องการของประชาชน 

4.47 0.65 10.35 .001 เหมาะสมมาก 

       2. น าเสนอผลงานทางวิชาการ การวิจยั 
นวตักรรมจากความร่วมมือภาคีเครือขา่ย
สถานศกึษา สถานประกอบการ และหนว่ยงาน
ภาครัฐและเอกชนโดยน าเสนอด้วยเทคโนโลยี
ดิจิทลั 

4.47 0.68 9.87 .001 เหมาะสมมาก 

       3. จดัเก็บข้อมลูและประเมินผลความ
ต้องการและความคาดหวงัภายในและภายนอก
เพื่อการสร้างผลงานทางวิชาการ การวิจยัและ
สร้างสรรค์นวตักรรมด้านอาหารไทยในปีตอ่ไป 

4.51 0.68 10.28 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 38 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ n = 49  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  S.D. 

       4. ประชมุก าหนดแนวทางการพฒันา
ผลงานทางวิชาการ การวิจยั นวตักรรมเพ่ือ
การน าเสนอในปีตอ่ไปโดยคณะท างานความ
ร่วมมือ ภาคีเครือขา่ยสถานศกึษา สถาน
ประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและ
เอกชน 

4.51 0.65 10.78 .001 เหมาะสมมาก 

       5. ก ากบั ติดตาม ประเมนิผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.59 0.57 13.18 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.51 0.57 12.22 .001 เหมาะสมมาก
ท่ีสุด 

 
จากตาราง 38 แสดงว่าแนวทางการพัฒนาท่ี 10 จัดประชุม สัมมนาและ

นิทรรศการด้านอาหารไทยในระดบัชาติและนานาชาติ  พบว่า โดยรวมมีความเหมาะสมการน า
ความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ และเป็นรายวิธีด าเนินการ พบว่า วิธีด าเนินการ 5. ก ากับ 
ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานอย่าง
ตอ่เน่ืองและปรับเปลี่ยนได้ทันสถานการณ์มีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบั
มากท่ีสดุ และเมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดบัมาก) พบวา่ คา่เฉล่ียของวิธีด าเนินการ
สงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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ตาราง 39 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 11 พฒันา
บคุลากรระดบัมนัสมองสร้างผลงานวิจยัและนวตักรรมด้านอาหารไทยสูค่วามเป็นเลศิ โดยรวม
และเป็นรายวิธีด าเนินการ 

 
วธีิด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

      1. สนบัสนนุผู้มีพรสวรรค์ (Talent 
Platform) ดงึดดูบคุลากรท่ีมีความสามารถ
หรือความเช่ียวชาญมาพฒันาผลงานวิจยั
และนวตักรรมด้านอาหารไทย 

4.47 0.68 9.87 .001 เหมาะสมมาก 

      2. ก าหนดมาตรฐานและแนวปฏิบตัท่ีิดี
ในการท างานร่วมกนัระหวา่งนกัวชิาการและ
นกัวิจยัจากศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องบรูณาการ
ศกัยภาพบคุลากรจากสาขามนษุยศาสตร์ 
สาขาสงัคมศาสตร์ และสาขาวิทยาศาสตร์
ของมหาวิทยาลยัเพ่ือสร้างผลงานท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย 

4.41 0.70 8.92 .001 เหมาะสมมาก 

       3. การปรับปรุงกระบวนการท างาน 
(Work Process) เพ่ือปรับปรุงกระบวนการ
ท างานภายในท่ีเอือ้อ านวยตอ่การท างาน
และจดัหานวตักรรมการท างานเข้ามาช่วย
สนบัสนนุการด าเนินงานของบคุลากร   

4.41 0.67 9.32 .001 เหมาะสมมาก 

       4. สนบัสนนุให้ทนุและทรัพยากรเพ่ือ
สร้างผลงานวิจยั นวตักรรมด้านอาหารไทย 
รวมถึงการเข้าร่วมการแขง่ขนัในระดบัชาติ
หรือนานาชาต ิ

4.37 0.76 7.95 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 39 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ

 

�̅� 

 
S.D. 

       5. ให้รางวลัยกย่องและเผยแพร่ผลงาน

แก่บุคลากรหรือหน่วยงานท่ีสนับสนุนการ

ด าเนินงานวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือส่งเสริม

ก าลังใจในการสร้างสรรค์ผลงานท่ี เป็น

ประโยชน์ในวงกว้าง ตอบสนองนโยบายของ

ภาครัฐ 

4.41 0.70 8.92 .001 เหมาะสมมาก 

       6. ก ากับ  ติดตาม ประเมินผล และ

รายงานผลการด าเนินงาน เพ่ือพัฒนา

ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเน่ืองและ

ปรับเปลี่ยนได้ทนัสถานการณ์ 

4.39 0.67 9.15 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.41 0.62 10.19 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 39 แสดงวา่ แนวทางการพัฒนาท่ี 11 พัฒนาบคุลากรระดบัมนัสมอง

สร้างผลงานวิจัยและนวัตกรรมด้านอาหารไทยสู่ความเป็นเลิศ  พบว่า โดยรวมและเป็นราย
วิธีด าเนินการมีความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดับมาก เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ี
ก าหนดคือ 3.51 (ระดับมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยของวิธีด าเนินการสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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ตาราง 40 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 12 ก าหนด 
“บคุลากรต้นแบบด้านอาหารไทย” จากรากฐานอาหารไทยสูค่วามเป็นเลิศในปัจจบุนั โดยรวมและ
เป็นรายวิธีด าเนินการ 

 
วธีิด าเนินการ (n = 49) 

 
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅� S.D. 

      1. วิเคราะห์บคุคลท่ีมีความส าเร็จใน
การบริหารหรือผลงานหรือการสนบัสนนุ
การด าเนินงานเป็นท่ียอมรับในแวดวง
วิชาการด้านอาหารไทย ภาคีเครือขา่ย และ
หน่วยงานภาครฐัและเอกชน 

4.41 0.79 7.97 .001 เหมาะสมมาก 

      2. ก าหนดเกณฑ์หรือ KPI (Key 
Performance Indicator) เพ่ือพิจารณา
คณุสมบตัิและการคดัเลือกบคุลากร
ต้นแบบ โดยกระบวนการมีสว่นร่วมจากผู้ท่ี
เก่ียวข้อง 

4.22 0.87 5.73 .001 เหมาะสมมาก 

      3. ยกย่องเชิดชเูกียรติเป็น “บคุลากร
ต้นแบบด้านอาหารไทย” โดยจดัเป็น
โครงการ/กิจกรรมประจ าปี 

4.43 0.82 7.88 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 40 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49) 
 
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅� S.D. 

      4. เผยแพร่ประชาสมัพนัธ์แนวคดิ พลงั
ความเช่ือความศรัทธาท่ีท าให้เกิดจดุเปลี่ยน
ของชีวิตในการสร้างผลงานของบคุคลภายใน
และภายนอก น าเสนอผลงานผา่นสื่อสงัคม
ออนไลน์ เช่น YouTube Facebook Line 
เป็นต้น และจดัท าเป็นหนงัสือหรือบทเรียน
ส าหรับให้นกัศกึษาและผู้สนใจเพ่ือการเรียนรู้
และตอ่ยอดองค์ความรู้ 

4.41 0.79 7.97 .001 เหมาะสมมาก 

       5. จดัหา แบรนด์ แอมบาสเดอร์ (Brand 
Ambassador) เพ่ือเป็นตวัแทนท าหน้าท่ีใน
การสื่อสารด้านอาหารไทย หรือคดัเลือกผู้
ทรงอิทธิพล (Influencer) บนโลกโซเชียลท่ีมี
ขีดความสามารถในการเข้าถึงผู้บริโภค 
รวมทัง้ทกัษะในการสื่อสาร สร้างการรับรู้ แบ
รนด์ หรือแม้กระทัง่มีอิทธิพลโน้มน้าวใจ
กลุม่เป้าหมาย 

4.29 0.84 6.45 .001 เหมาะสมมาก 

      6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.39 0.76 8.10 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.36 0.75 7.94 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 40 แสดงวา่ แนวทางการพฒันาท่ี 12 ก าหนด “บุคลากรต้นแบบ

ด้านอาหารไทย” จากรากฐานอาหารไทยสู่ความเป็นเลิศในปัจจบุัน พบว่า โดยรวมและเป็นราย
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วิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ี
ก าหนดคือ 3.51 (ระดับมาก) พบว่า ค่าเฉลี่ยของวิธีด าเนินการสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
ตาราง 41 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 13 
มหาวิทยาลยัแห่งการเรียนรู้มุง่สูค่วามเป็นเลิศด้านอาหารไทย  โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

     1. การปรับเปลีย่นองค์กร (Organization 
Transformation) โดยมีวิสยัทศัน์ วฒันธรรม 
กลยทุธ์ และโครงสร้างขององค์กรท่ีเอือ้ตอ่
การเป็นมหาวิทยาลยัแห่งการเรียนรู้และ
มุง่เน้นความเป็นเลศิด้านอาหารไทย 

4.35 0.88 6.66 .001 เหมาะสมมาก 

     2. การจดัการความรู้ (Knowledge 
Management) โดยใช้กระบวนการท่ีเป็น
ระบบในการก าหนด แสวงหา สร้าง รวบรวม
จดัเก็บ แลกเปลี่ยน และใช้ความรู้หรือ
แนวทางปฏิบตัิท่ีดีในการท างานเพ่ือการ
บรรลเุป้าหมายการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

4.35 0.80 7.28 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 41 (ตอ่) 
 
วธีิด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความเหมาะสม
ในการน าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ�̅�  
 

S.D. 

       3. เทคโนโลยีเพื่อการเรียนรู้ (Learning 
Technology) โดยมีระบบการเรียนรู้และ
สนบัสนนุการท างานด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
การส่ือสาร และการจดัเก็บความรู้ทัง้ภายใน
มหาวิทยาลยัและภาคีเครือข่ายความร่วมมือ 
สถาบนัการศกึษา องค์กรภาครัฐและ
ภาคเอกชนเข้าสู่ระบบคลงัความรู้เพื่อเชื่อมโยง
เข้าถงึการถา่ยทอดและการเผยแพร่ความรู้ไป
อยา่งแพร่หลายและเป็นประโยชน์ในแวดวง
วิชาการ 

4.47 0.68 9.87 .001 เหมาะสมมาก 

     4. การให้อ านาจแกบ่คุคล (People 
Empowerment) โดยให้อ านาจและความ
รับผิดชอบในการตดัสินใจและการปฏิบติังาน
แกบ่คุลากรหรือคณะบคุคลในการบริหาร
จดัการด้านอาหารไทย 

4.18 0.93 5.08 .001 เหมาะสมมาก 

     5. พลวตัการเรียนรู้ (Learning Dynamic) 
โดยส่งเสริมความหลากหลายของการเรียนรู้ 
ได้แก ่การเรียนรู้ระดบับคุคล ระดบักลุ่ม และ
ระดบัมหาวิทยาลยัทีส่ามารถเรียนรู้จากการ
ปรับตวั การคาดการณ์ การเรียนรู้จากการ
ปฏิบติัโดยใช้ทกัษะการเรียนรู้ แบบแผนทาง
ความคิด (Mental Model) การมีวสิยัทศัน์ร่วม 
(Shared Vision) และการเรียนรู้ร่วมกนัเป็นทีม 
(Team Learning) 

4.22 0.92 5.44 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 41 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ n = 49  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัต ิ�̅�  

 

S.D. 

      6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.45 0.71 9.27 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.34 0.72 8.08 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 41 แสดงว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 13 มหาวิทยาลัยแห่งการ

เรียนรู้มุ่งสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความ
เหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดบั
มาก) พบวา่ ค่าเฉลี่ยของวิธีด าเนินการสงูกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 
.05 
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ตาราง 42 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 14 
เสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะด้านอาหารไทยในพืน้ท่ีท่ีแตกตา่ง โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ 

 
วธีิด าเนินการ (n = 49)  

t 
 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  S.D. 

     1. สร้างความแตกตา่งด้วยเอกลกัษณ์
อาหารไทยของมหาวิทยาลยั จากการส ารวจ
ข้อมลูและวิจยัพฒันาปรับปรุงคณุภาพของ
สินค้าและบริการด้านอาหารไทยโดย
พิจารณาความต้องการกลุม่เป้าหมาย และ
เทรนด์อาหารไทย 

4.49 0.65 10.56 .001 เหมาะสมมาก 

      2. สร้างเมน ูSignature เป็นเอกลกัษณ์
เฉพาะแสดงถึงจดุเดน่ด้านรสชาติและความ
สร้างสรรค์ แตค่งความเป็นไทย โดยบอกเลา่
ความเป็นสวนดสุิต 

4.55 0.65 11.25 .001 เหมาะสมมาก 

       3. จดัการเช่ือมโยงอาหารไทยพืน้ถ่ินใน
แตล่ะพืน้ท่ีกบั องค์ความรู้และเทคนิควิธีการ
สมยัใหมใ่นการพฒันาความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยโดยเน้นพืน้ท่ีจดัการศกึษานอก
ท่ีตัง้ และพืน้ท่ีเชิงยทุธ์ศาสตร์การท่องเท่ียว 

4.51 0.62 11.36 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 42 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  S.D. 

       4. จดัท าแผนการตลาดเพ่ือสร้างจดุเดน่
ท่ีแตกตา่งโดยใช้กลยทุธ์ 7P ประกอบด้วย 
Product, Price, Place, Promotion, 
People, Physical Evidence และ Process 
(ผลิตภณัฑ์ ราคา ช่องทางการจดัจ าหน่าย 
การสง่เสริมการตลาด บคุลากร หลกัฐานทาง
กายภาพ และกระบวรการ) น ามาวิเคราะห์
ธรุกิจวิชาการได้โดยความร่วมมือระหวา่ง
สว่นงาน ก าหนดวตัถปุระสงค์และกลยทุธ์
จากการวิเคราะห์สถานการณ์และโอกาสใน
ปัจจบุนั เพ่ือจดัท าแผนการด าเนินงาน 
แผนการเงินและแผนการควบคมุการ
ปฏิบตัิงานและการรายงานผล 

4.47 0.68 9.87 .001 เหมาะสมมาก 

      5. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.57 0.61 12.13 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.52 0.55 12.75 .001 เหมาะสมมาก
ท่ีสุด 

 
จากตาราง 42 แสดงว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 14 เสริมสร้างจุดเน้นเฉพาะ

ด้านอาหารไทยในพืน้ท่ีท่ีแตกตา่ง พบวา่ โดยรวมมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุด และเป็นรายวิธีด าเนินการ พบว่า วิธีด าเนินการ 2. สร้างเมนู Signature เป็น
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เอกลกัษณ์เฉพาะแสดงถึงจุดเด่นด้านรสชาติและความสร้างสรรค์ แตค่งความเป็นไทย โดยบอก
เลา่ความเป็นสวนดสุิตมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมากท่ีสดุเมื่อเทียบ
กบัเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดบัมาก) พบว่า ค่าเฉล่ียของวิธีด าเนินการสงูกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 

 
ตาราง 43 คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไป
ปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย แนวทางการพฒันาท่ี 15 สร้าง
โมเดลการเรียนรู้ด้านอาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิต โดยรวมและเป็นวิธีด าเนินการ 
 

วิธีด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏบิัต ิ
�̅�  S.D. 

      1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบศกึษาและวิจยัสร้าง
โมเดลการเรียนรู้ด้านอาหารไทยในรูปแบบการ
เรียนรู้ตลอดชีวิตได้ตรงกลุ่มเปา้หมายทัง้
นกัศกึษาและผู้ทีส่นใจ 

4.22 0.82 6.08 .001 เหมาะสมมาก 

       2. ออกแบบและจดัการเรียนรู้ตามอธัยาศยั
ด้านอาหารไทยในรูปแบบ 
คลิปสัน้ ๆ สอนและให้ความรู้เทคนิคการ
ท าอาหารไทยเผยแพร่ผา่นเครือขา่ย 
สงัคมออนไลน ์

4.22 0.80 6.27 .001 เหมาะสมมาก 

       3. จดัท าหลกัสูตรฝึกอบรมระยะสัน้ผา่น
เทคโนโลยีสารสนเทศเป็นระบบบทเรียน
ออนไลน์แบบเปิด (Massive Open Online 
Courseware: MOOC) หรือรูปแบบ Nano 
Learning ที่สามารถเชื่อมตอ่เข้าไปดวูิดีโอการ
บรรยาย เข้าไปฝึกปฏิบติั ท าแบบทดสอบหรือ
เข้าไปร่วมสนทนากบัผู้ เรียนอื่น ๆ ได้ โดย
อาจารยแ์ละผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยที่ตามที่
ผู้ เรียนหรือผู้ทีส่นใจต้องการเรียนรู้ 

4.20 0.89 5.46 .001 เหมาะสมมาก 
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ตาราง 43 (ตอ่) 
 

วธีิด าเนินการ (n = 49)  
t 

 
p 

ระดับความ
เหมาะสมในการ
น าความรู้ไป

ปฏิบัต ิ
�̅�  S.D. 

       4. ติดตามและประเมินผลเพ่ือการ
พฒันาการจดัการเรียนรู้ท่ีตรงกลุม่เป้าหมาย 
เทรนด์ของอาหารไทย และสถานการณ์ท่ี
เปลี่ยนแปลงไป 

4.20 0.76 6.37 .001 เหมาะสมมาก 

       5. ก ากบั ติดตาม ประเมนิผล และ
รายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและ
ปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 

4.33 0.77 7.38 .001 เหมาะสมมาก 

รวม 4.24 0.70 7.26 .001 เหมาะสมมาก 

 
จากตาราง 43 แสดงวา่ แนวทางการพฒันาท่ี 15 สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้าน

อาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิต พบว่า โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความ
เหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก เมื่อเทียบกับเกณฑ์ท่ีก าหนดคือ 3.51 (ระดบั
มาก) พบวา่ ค่าเฉลี่ยของวิธีด าเนินการสงูกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดับ 
.05 

 จากการศึกษาตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทยขอน าเสนอรูปแบบดงัภาพประกอบ 17 
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ภาพประกอบ 17 ตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
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บทที่ 5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
การวิจยัเร่ือง การจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เป็นการ

วิจัยแบบผสานวิธี (Mixed Methods Research) ผู้ วิจัยขอน าเสนอตามล าดับ ได้แก่ ความ 
มุ่งหมายของการวิจัย วิธีด าเนินการวิจัย สรุปผลการวิจยั อภิปรายผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 
ดงันี ้

 
ความมุ่งหมายของการวจิัย 

เพ่ือศึกษาแนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจัดการ
ความรู้ โดยมีจดุมุง่หมายรอง ดงันี ้

    1. เพ่ือพฒันาตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
    2. เพ่ือหาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
    3. เพ่ือพัฒนาแอปพลิเคชนัในการจดัเก็บความรู้ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น

เลิศด้านอาหารไทย 
    4. เพ่ือประเมินการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน

อาหารไทย 
 

วธีิด าเนินการวจิัย 
การจัดการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย มีขัน้ตอนด าเนินการ

วิจัยตามแนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ของ มาร์ควอด์ต (Marquardt M. J. 2002: 65) และ
แนวคิดของนักวิชาการต่าง ๆ ท่ีผู้ วิจัยสงัเคราะห์เป็นกระบวนการจัดการความรู้ ประกอบด้วย 6 
ขัน้ตอน ได้แก่ ขัน้ตอนท่ี 1 การก าหนดความรู้ ขัน้ตอนท่ี 2 การแสวงหาความรู้ ขัน้ตอนท่ี 3 การ
สร้างและผสมผสานความรู้ ขัน้ตอนท่ี 4 การถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ ขัน้ตอนท่ี 5 การ
จดัเก็บความรู้และขัน้ตอนท่ี 6 การน าความรู้ไปปฏิบตัิ ดงันี ้

ขัน้ตอนท่ี 1 การพัฒนาตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยที่ เป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 

1.1 การก าหนดความรู้ 
การพัฒนาตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ในขัน้ตอนนี ้

เป็นกระบวนการรวบรวมข้อมลูจากแหล่งข้อมลูตา่ง ๆ ท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือน ามาวิเคราะห์ตวัแบบการ
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เป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศึกษา ได้แก่ ผู้ทรงคณุวุฒิ
จ านวน 14 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง ด าเนินการวิจัยโดยศึกษาแนวคิดทฤษฏี
แนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ การจัดการความรู้ในสถาบันอุดมศึกษาของประเทศไทย 
องค์การแห่งความเป็นเลิศและลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ และบริบทของมหาวิทยาลยั
สวนดุสิตด้านอาหารไทย รวบรวมข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลพืน้ฐานจากเอกสาร ต ารา และ
งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง ในการจัดท ากรอบแนวคิดของตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี เป็นเลิศด้าน
อาหารไทย เพ่ือจัดการสนทนากลุ่ม (Focus Group) และตรวจสอบคณุภาพของแบบบันทึกการ
สนทนากลุ่ม (Focus Group) โดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 3 คน ตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา 
(Content Validity) น าแบบบันทึกด าเนินการสนทนากลุ่ม (Focus Group) ท่ีผ่านการตรวจสอบ
คณุภาพและแก้ไขปรับปรุงแล้วไปเก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มตวัอย่าง เพ่ือน าข้อมลูมาวิเคราะห์
เนือ้หา (Content Analysis) ของ ยงั (Young. 2000: 480) และสรุปผลการวิเคราะห์ได้ตวัแบบการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  

1.2 การแสวงหาความรู้ 
การศกึษาความคิดเห็นตอ่ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

และลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ในขัน้นีผู้้ วิจัยได้น าตวัแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยท่ี เป็นเลิศด้านอาหารไทย จากขัน้ตอนท่ี  1 จ านวน 9 องค์ประกอบ ได้แก่ 
องค์ประกอบท่ี 1 มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย 
องค์ประกอบท่ี 2 ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 
องค์ประกอบท่ี 3 กระบวนการท างานตามพันธกิจของมหาวิทยาลยั องค์ประกอบท่ี 4 ภาวะผู้น า
การเปลี่ยนแปลง องค์ประกอบท่ี 5 การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม องค์ประกอบท่ี 6 การได้รับ
ความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน  องค์ประกอบท่ี 7 สืบสาน รักษา และพัฒนา
บคุลากร องค์ประกอบท่ี 8 ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ และองค์ประกอบท่ี 9 การมุง่มัน่
พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั มาด าเนินการสมัภาษณ์ผู้บริหารและอดีต
ผู้บริหารระดบัสงูและน าผลการวิเคราะห์จากการสมัภาษณ์ไปสร้างแบบสอบถามความคิดเห็นจาก
อาจารย์ของโรงเรียนการเรือน เพ่ือศกึษาความคิดเห็นตอ่ตวัแบบของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย และลกัษณะของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแบ่งเป็น 2 ขัน้ตอน 
ดงันี ้

1) ผู้ วิจัยน าตัวแบบการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยมา
สัมภาษณ์ผู้ บริหารและอดีตผู้ บริหารระดับสูง เพ่ือศึกษาความคิดเห็นต่อตัวแบบการเป็น
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มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยและศึกษาลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย ซึ่งกลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษา ได้แก่ ผู้ บริหารและอดีตผู้บริหารระดับสูงของ
มหาวิทยาลยัสวนดสุิตท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์การบริหารเก่ียวกับอาหารไทย 
จ านวน 5 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง ด าเนินการวิจัย และตรวจสอบคณุภาพของ
แบบสมัภาษณ์แบบมีโครงสร้างโดยผู้ เช่ียวชาญ จ านวน 3 คน ตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา 
(Content Validity) น าแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้างท่ีผ่านการตรวจสอบคุณภาพและแก้ไข
ปรับปรุงแล้วไปเก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่าง เพ่ือน าข้อมลูมาวิเคราะห์เนือ้หา (Content 
Analysis) และสรุปผลการวิเคราะห์ได้ผลความคิดเห็นต่อตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย และลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย น าไปใช้สร้าง
แบบสอบถามในขัน้ตอนตอ่ไป 

2) ผู้ วิจัยน าข้อมลูจากสมัภาษณ์มาสร้างแบบสอบถามความคิดเห็นต่อตัว
แบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ซึ่งกลุม่ตวัอย่างท่ีใช้ในการศกึษา 
ได้แก่  อาจารย์โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิตท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและ
ประสบการณ์การบริหารเก่ียวกบัอาหารไทย จ านวน 48 คน โดยผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง 
ด าเนินการวิจยัโดยแบบสอบถามความคิดเหน็ เพ่ือประเมินตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยในการจัดการศึกษา 
และตรวจสอบคณุภาพของแบบสอบถามโดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 3 คน ตรวจสอบความเท่ียงตรง
เชิงเนือ้หา (Content Validity) แล้วน ามาค านวณหาคา่ดชันีความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับ
ค านิยาม (Item-Objective Congruence index: IOC) น าแบบสอบถามท่ีผ่านการตรวจสอบ
คณุภาพและแก้ไขปรับปรุงแล้วไปเก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มตวัอย่าง เพ่ือน าข้อมลูมาวิเคราะห์
ข้อมลูจะต้องมีคะแนนเฉลี่ยโดยภาพรวมอยู่ในระดบัมากขึน้ไป (≥ 3.51) และสรุปการวิเคราะห์ได้
ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลศิด้านอาหารไทย 

ขัน้ตอนท่ี 2 การหาแนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่ เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
2.1 การสร้างและผสมผสานความรู้ 

การพัฒนาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ผู้ วิจัยน าผล
จากขัน้ตอนท่ี 1 ตัวแบบของมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  และลักษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยมาด าเนินการจดัท า (ร่าง) แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย และใช้ในการสนทนากลุ่ม (Focus Group) โดยกลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ใน
การศกึษา ได้แก่ ผู้ทรงคณุวฒุิท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารไทยจากสถาบนัการศกึษา
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ของรัฐ และสถาบันการศึกษาด้านอาหารไทยของภาคเอกชน รวมจ านวน 4 แห่ง ได้แก่ 
มหาวิทยาลยัสวนดุสิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ วิทยาลยัเทคโนโลยีครัววนัดี 
โรงเรียนการอาหารไทย เอ็ม เอส ซี และผู้ทรงคณุวฒุิด้านการจัดการความรู้ จ านวน 9 คน โดย
ผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง ด าเนินการวิจัยโดยการสนทนากลุ่ม (Focus Group) และน า
ประเดน็การสนทนากลุม่ (Focus Group) แบบมีโครงสร้างเสนออาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบภาษา
และประเด็นให้ครอบคลุมประเด็นการวิจัย น าประเด็นสนทนากลุ่ม (Focus Group) ท่ีผ่านการ
ตรวจสอบและแก้ไขปรับปรุงแล้วไปเก็บรวบรวมข้อมลูกับกลุม่ตวัอย่าง เพ่ือน าข้อมลูมาวิเคราะห์
เนือ้หา (Content Analysis) และสรุปผลการวิเคราะห์ได้แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย 

2.2 การถ่ายโอนและแลกเปล่ียนความรู้ 
ผู้ วิจยัน าผลการวิเคราะห์ท่ีได้จากขัน้ตอนท่ี 2.1 การสร้างและผสมผสานความรู้ 

การพัฒนาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยมาจัดท าเป็นแบบบันทึกการ
แลกเปลี่ยนความรู้ ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 77 วิธีด าเนินการ เพ่ือแลกเปลี่ยนความรู้แนว
ทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษา ได้แก่ 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญ หรือประสบการณ์บริหารสถาบันอุดมศึกษา หรือ
ประสบการณ์การบริหารเก่ียวกบัอาหารไทย หรือเก่ียวข้องกบัการสง่เสริมสนบัสนนุการด าเนินงาน
ด้านอาหารไทย จ านวน 20 คน ผู้ วิจัยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง ด าเนินการวิจัยโดยจัดการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ และน าแบบบันทึกการแลกเปลี่ยนความรู้เสนออาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบ
ภาษาและประเด็นให้ครอบคลมุประเดน็การวิจัย และน าแบบบันทึกการแลกเปลี่ยนความรู้ท่ีผา่น
การตรวจสอบและแก้ไขปรับปรุงแล้วไปเก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่าง เพ่ือน าข้อมูลมา
วิเคราะห์เนือ้หา (Content Analysis) และสรุปผลการวิเคราะห์ได้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงแนว
ทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย  ประกอบด้วย  15 แนวทาง และ 85 
วิธีด าเนินการ 

ขัน้ตอนท่ี 3 การพัฒนาแอปพลิเคชั่ นในการจัดเก็บความรู้ แนวทางการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิสด้านอาหารไทย  

ผู้ วิจัยน าผลการวิเคราะห์ ข้อมูลจากการแลกเปลี่ยนความรู้ในขัน้ตอนท่ี  2 
แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 85 
วิธีด าเนินการ มาจดัเก็บความรู้และเผยแพร่ความรู้ในลกัษณะเอกสารอิเลก็ทรอนิกส์ รูปแบบแอป
พลิเคชัน แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และสร้างแบบประเมินความ
เหมาะสมการจดัเก็บความรู้ ในรูปแบบแอปพลิเคชนั แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน



  274 

อาหารไทย 3 ด้าน ได้แก่ ด้านเนือ้หา ด้านการออกแบบการจัดเก็บความรู้ และด้านประสิทธิภาพ
ของระบบ จ านวน 13 ข้อ โดยผลการประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ ในรูปแบบแอป
พลิเคชัน แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย กลุม่ตวัอย่างท่ีใช้ในการศึกษา 
ได้แก่ ผู้ เช่ียวชาญท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ ด้าน
อาหารไทย และด้านการจดัการความรู้ จ านวน 5 คน ผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง ด าเนินการ
วิจัยโดยประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ ในรูปแบบแอปพลิเคชัน แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแบบประเมินความเหมาะสม มาตราส่วนประเมินค่า 
(Rating scale) 5 ระดบั ตามแบบของลิเคิร์ท (Likert. 1932) และน าแบบประเมินความเหมาะสม
การจดัเก็บความรู้ ในรูปแบบแอปพลิเคชนั แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
เสนออาจารย์ท่ีปรึกษาตรวจสอบภาษาและประเดน็ให้ครอบคลมุประเดน็การวิจยั น าแบบประเมิน
ท่ีผา่นการตรวจสอบและแก้ไขปรับปรุงแล้วไปเก็บรวบรวมข้อมลูกับกลุ่มตวัอย่าง เพ่ือน าข้อมลูมา
วิเคราะห์ข้อมูลจะต้องมีคะแนนเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดับมากขึน้ไป  (≥ 3.51) และสรุปการ
วิเคราะห์ได้ผลประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ ในรูปแบบแอปพลิเคชนั 

ขัน้ตอนท่ี 4 การประเมินการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ผู้ วิจัยน าผลการวิเคราะห์ ข้อมูลจากการแลกเปลี่ยนความรู้ในขัน้ตอนท่ี  2 
แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 85 
วิธีด าเนินการ มาสร้างแบบประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยผลการประเมินความเหมาะสมในการน าความรู้ไป
ปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศึกษา 
ได้แก่ ผู้บริหาร หรืออดีตผู้บริหารระดบัสงู และอาจารย์ของโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวน
ดสุิตท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญและประสบการณ์การบริหารเก่ียวกับอาหารไทย จ านวน 53 คน 
ผู้ วิจยัใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง ด าเนินการวิจยัโดยประเมินความเหมาะสมของแนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแบบประเมินความเหมาะสม มาตราส่วนประเมินค่า 
(Rating scale) 5 ระดบั ตามแบบของ ลิเคิร์ท (Likert. 1932) และน าแบบประเมินความเหมาะสม
การน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เสนออาจารย์ท่ี
ปรึกษาตรวจสอบภาษาและประเด็นให้ครอบคลุมประเด็นการวิจัยน าแบบประเมินท่ีผ่านการ
ตรวจสอบและแก้ไขปรับปรุงแล้วไปเก็บรวบรวมข้อมลูกับกลุม่ตวัอย่าง เพ่ือน าข้อมลูมาวิเคราะห์
ข้อมลูจะต้องมีคะแนนเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดบัมากขึน้ไป (≥ 3.51) และสรุปการวิเคราะห์ได้ผล
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ประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 

 
สรุปผลการวจิัย 

1. ผลการพัฒนาตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย 

ผลการศึกษาการก าหนดความรู้และการแสวงหาความรู้  พบว่า ตัวแบบของ
มหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 9 องค์ประกอบ และลักษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยจ านวน 31 ประเดน็ โดยผลการสอบถามความคิดเห็นตอ่ตวั
แบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยจากแบบสอบถาม ดงันี ้ 

1. ผลการวิเคราะห์ข้อมลูจากผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอ่ตวัแบบการ
เป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า ตวัแบบโดยรวมและเป็นรายองค์ประกอบมี
ความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  

2. ผลการวิเคราะห์ข้อมลูจากผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอ่ลกัษณะการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ดงันี ้

2.1) องค์ประกอบ ท่ี 1 มหาวิทยาลัยสวนดุสิตมีรากฐานท่ีมั่นคงและ
วฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย พบว่า ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย โดยรวมและเป็นรายประเดน็มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  

2.2) องค์ประกอบท่ี 2 ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมี
การเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร พบว่า ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวม
และเป็นรายประเดน็มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  

2.3) องค์ประกอบท่ี 3  กระบวนการท างานตามพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
พบว่า ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นรายประเด็นมี
ความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก  

2.4) องค์ประกอบท่ี 4 ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง พบว่า ลกัษณะการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นรายประเดน็มีความเหมาะสมอยู่ในระดบั
มาก  
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2.5) องค์ประกอบท่ี 5 การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม พบวา่ ลกัษณะการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นรายประเดน็มีความเหมาะสมในระดบั
มาก 

2.6) องค์ประกอบท่ี 6 การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและ
ผลงาน พบว่า ลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นราย
ประเดน็มีความเหมาะสมในระดบัมาก 

2.7) องค์ประกอบท่ี 7 สืบสาน รักษา และพัฒนาบุคลากร พบว่า ลักษณะ
การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นรายประเด็นมีความเหมาะสมใน
ระดบัมาก 

2.8) องค์ประกอบท่ี 8 ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ พบวา่ ลกัษณะ
การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นรายประเด็นมีความเหมาะสมใน
ระดบัมาก 

2.9) องค์ประกอบท่ี 9 การมุ่งมั่นพัฒนาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยั พบวา่ ลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยรวมและเป็นราย
ประเดน็มีความเหมาะสมในระดบัมาก 

2. ผลการหาแนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ผลการศกึษาการสร้างและผสมผสานความรู้ และการถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ 

พบวา่ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีได้จากการสนทนากลุ่ม (Focus 
Group) ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 77 วิธีด าเนินการ และน าไปด าเนินการจัดประชุม
แลกเปลี่ยนความรู้กับผู้ทรงคุณวฒุิได้แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ ได้แก่  

แนวทางการพัฒนาท่ี 1 สร้างศูนย์ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย (Excellent 
Center) อนรุักษ์ สืบสาน และเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย โดยมี 8 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพฒันาท่ี 2 ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย พนัธกิจและยทุธศาสตร์การ
ขบัเคลื่อนมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยมี 6 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพฒันาท่ี 3 ก าหนด Roadmap การพฒันาความเป็นเลิศ องค์ความรู้
และนวตักรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 ปี โดยมี 4 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 4 ก าหนดมาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ “รสไทยแท้” ด้วย
กระบวนการจดัการความรู้ (KM) โดยมี จ านวน 6 วิธีด าเนินการ 
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แนวทางการพัฒนาท่ี 5 บรูณาการอตัลกัษณ์ของอาหารไทยกับการผลิตบัณฑิต 
การวิจัยและนวตักรรม การบริการวิชาการ และการท านุบ ารุงศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย 
โดยม ี6 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี  6 ส่งเส ริมการพัฒนาการบ ริหาร (Management 
Development) ของผู้รับผิดชอบบริหารจดัการด้านอาหารไทย โดยมี 6 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 7 ปรับปรุงสภาพแวดล้อมทางกายภาพในพืน้ท่ีทาง
ประวตัิศาสตร์ด้านอาหารไทยเพ่ือน าเสนออตัลกัษณ์เฉพาะด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั โดย
มี 4 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 8 มีระบบฐานข้อมลู บคุลากร องค์ความรู้ นวตักรรม และ
ผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพัฒนาสู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพ่ือการตดัสินใจ โดยมี 7 
วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 9 สร้างคู่ความร่วมมือภาคีเครือข่าย สถานศึกษา สถาน
ประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพ่ือเสริมสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการและการ
เผยแพร่อาหารไทย โดยมี 5 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 10 จัดประชุม สมัมนาและนิทรรศการด้านอาหารไทยใน
ระดบัชาติและนานาชาติ โดยม ี5 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 11 พัฒนาบุคลากรระดบัมนัสมองสร้างผลงานวิจัยและ
นวตักรรมด้านอาหารไทยสูค่วามเป็นเลิศ โดยมี 6 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 12 ก าหนด “บุคลากรต้นแบบด้านอาหารไทย” จาก
รากฐานอาหารไทยสูค่วามเป็นเลิศในปัจจบุนั โดยมี 6 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 13 มหาวิทยาลยัแห่งการเรียนรู้มุ่งสู่ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย โดยม ี6 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 14 เสริมสร้างจุดเน้นเฉพาะด้านอาหารไทยในพืน้ท่ีท่ี
แตกตา่ง โดยมี 5 วิธีด าเนินการ 

แนวทางการพัฒนาท่ี 15 สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้านอาหารไทยในรูปแบบการ
เรียนรู้ตลอดชีวิต โดยมี 5 วิธีด าเนินการ 

3. ผลการพัฒนาแอปพลิ เคชันในการจัดเก็บความ รู้ แนวทางการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

ผลการศึกษาการจัดเก็บความรู้ ในรูปแบบแอปพลิเคชัน  แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า โดยรวมและเป็นรายด้านมีความเหมาะสมอยู่ใน
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ระดบัมาก และแยกรายด้านนัน้ 1) ด้านเนือ้หา พบว่า โดยรวมมีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก 
และเป็นรายข้อ พบว่า ข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสดุ ได้แก่ การแบ่งหมวดของเนือ้หามีความชัดเจนและ
เหมาะสม 2) ด้านการออกแบบการจดัเก็บความรู้ พบวา่ โดยรวมมีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก 
และเป็นรายข้อ พบวา่ ข้อท่ีมีค่าเฉล่ียสงูสดุ ได้แก่ สีพืน้หลงักับสีตวัอกัษรมีความเหมาะสมตอ่การ
อา่น และขนาดตวัอกัษรและรูปแบบตวัอกัษรอ่านได้ง่ายและสวยงาม และ3) ด้านประสิทธิภาพ
ของระบบ พบวา่ โดยรวมมีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก และเป็นรายข้อ พบว่า ข้อท่ีมีคา่เฉล่ีย
สงูสดุ ได้แก่  ระบบมีความสะดวกในการใช้งาน และระบบมีความง่ายในการใช้งาน 

4. ผลประเมินการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยท่ีเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย 

ผลการประเมินความเหมาะสมการน าไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทย ประกอบด้วย 15 แนวทาง และ 85  วิธีด าเนินการ พบวา่ ผู้บริหารและอาจารย์
เห็นวา่ แนวทางการพัฒนาและวิธีด าเนินการ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย โดยรวมและเป็นรายแนวทางมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก และ
สงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05  

 
อภปิรายผลการวจิัย 

การวิจัย การจัดการความรู้สู่การเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เมื่อ
พิจารณาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า แนวทางการพัฒนา 
จ านวน 15 แนวทาง โดยจากผลการวิจยัสามารถอภิปรายผลในแตล่ะแนวทางการพฒันาได้ ดงันี ้

1.จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 1 สร้างศูนย์ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย (Excellent Center) อนุรักษ์ สืบสาน และเผยแพร่องค์ความ รู้ด้านอาหารไทย มี
วิธีด าเนินการ จ านวน 8 ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้
ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก และสงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ทัง้นี ้
อาจเน่ืองมาจาก มหาวิทยาลยัอาจมีความจ าเป็นท่ีจะต้องมีระบบสร้างความเป็นเลิศ ส่งเสริม
ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยัให้ต่อเน่ืองและยั่งยืน จึงมีความจ าเป็นท่ี
มหาวิทยาลยัต้องสร้างศนูย์ความเป็นเลิศด้านอาหารไทยเพราะจะมีความส าคญัอย่างย่ิงในการ
รวบรวมองค์ความรู้ต่าง ๆ เพ่ือสืบสาน อนุรักษ์ ต่อยอดและเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย
สอดคล้องกับ จิราภรณ์ เจริญเดช และศรัณย์ บุญประเสริฐ (2545: 2) ได้กล่าวว่า อาหารไทย
นบัวนัย่ิงมีความนิยมมากย่ิงขึน้ โดยอาหารไทยมีการแผ่ขยายออกไปอย่างกว้างขวางไมเ่พียงแต่
เร่ืองรสชาติและความพิถีพิถันในการปรุงเท่านัน้ การตกแต่งอาหารอย่างประณีตให้ดูน่า
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รับประทานก็เป็นส่วนท่ีสร้างความตื่นตาตื่นใจให้กบัผู้พบเห็นทัง้ชาวไทยและชาวตา่งชาติอีกด้วย 
และจากนโยบายครัวไทยสู่ครัวโลกในปี พ.ศ. 2547 ท่ีรัฐบาลสนับสนุนให้มีการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารไทยในต่างประเทศมากขึน้ อาหารไทยสามารถเข้าสู่สากลได้เป็นเพราะสามารถ
ประยุกต์รสชาติอาหารให้ถูกลิน้ชาวต่างชาติ สอดคล้องกับรายงานผลการศึกษาของ พรรณี  
สวนเพลง (2560: 9) ท่ีได้ศึกษาเร่ือง ศนูย์ความเป็นเลิศทางด้านวฒันธรรมอาหาร มหาวิทยาลยั
สวนดสุิต พบวา่ มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีความจ าเป็นอย่างย่ิงท่ีควรด าเนินการจัดตัง้ศนูย์ความ
เป็นเลิศทางด้านวฒันธรรมอาหาร มหาวิทยาลยัสวนดสุิต โดยมีจดุเน้นท่ีส าคญัของคือ การสร้าง
ความเป็นเลิศทางด้านวิชาการและนวตักรรมทางด้านวฒันธรรมอาหาร ต่อยอดองค์ความรู้ด้าน
วฒันธรรมอาหารซึ่งเป็นมรดกทางวฒันธรรมของชาติไทยท่ีควรต้องอนรุักษ์และสืบสานไว้ และใช้
เทคโนโลยีท่ีทนัสมยัสร้างมลูค่าเพ่ิมให้กบัองค์ความรู้ด้านอาหารไทยซึ่งเป็นความเช่ียวชาญและ
เป็นรากฐานของมหาวิทยาลยั สอดคล้องกับการวิจัยของ สุภาเพ็ญ ปาณะวฒันพิสทุธ์ิ (2553: 
บทคดัย่อ) ท่ีได้ศึกษาเร่ือง การพัฒนารูปแบบศนูย์ความเป็นเลิศด้านการสอนทางการพยาบาล
ส าหรับวิทยาลยัพยาบาลในสงักัดสถาบันพระบรมราชชนก ผลการวิจัยพบว่า แนวทางการจดัตัง้
ศนูย์ความเป็นเลิศด้านการสอนทางการพยาบาลไปสู่การปฏิบัติคือ ก าหนดผู้รับผิดชอบ และวาง
ระบบและกลไกด าเนินงานของศูนย์ให้มีการพฒันาอย่างตอ่เน่ืองและยั่งยืน และรวบรวมเอกสาร 
บทความ ผลงานวิจยั และนวตักรรมการเรียนการสอน มาจดัระบบและเผยแพร่ทางเวบ็ไซต์ 

2. จากผลการศกึษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 2 ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย พนัธ
กิจและยทุธศาสตร์การขบัเคลื่อนมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย มีวิธีด าเนินการ จ านวน 6 
ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก 
และสงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะ มหาวิทยาลยั
ต้องให้ความส าคัญต่อการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยก าหนดนโยบาย 
ยทุธศาสตร์ท่ีท้าทายบนความเปลี่ยนแปลง กลยุทธ์การบริหารสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ี
มุง่เน้นคณุภาพทัง้เชิงปริมาณและเชิงคณุภาพท่ีมีตอ่การผลิตบณัฑิตท่ีมีคณุภาพด้านอาหารไทย
สอดคล้องกบั ทิพวรรณ หล่อสวุรรณรัตน์ (2548: 20-29) ได้เสนอแนวทางการพัฒนาองค์การไปสู่
องค์การแห่งความเป็นเลิศท่ีมีความรับผิดชอบต่อสังคม โดยก าหนดกลยุทธ์ท่ีสอดคล้องกับ
วิสยัทัศน์และยุทธศาสตร์ขององค์การ (Alignment) มีการจัดการความรู้ โดยน าระบบสารสนเทศ
มาช่วยในการจัดเก็บความรู้ และสนับสนุนการท างานอย่างเป็นระบบ สอดคล้องกบัการวิจัยของ 
สภุาเพ็ญ ปาณะวฒันพิสทุธ์ิ (2553. บทคดัย่อ) ท่ีได้ศกึษาเร่ือง การพัฒนารูปแบบศนูย์ความเป็น
เลิศด้านการสอนทางการพยาบาลส าหรับวิทยาลยัพยาบาลในสังกัดสถาบันพระบรมราชชนก 
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ผลการวิจัยพบว่า รูปแบบศูนย์ความเป็นเลิศด้านการสอนทางการพยาบาล ประกอบด้วย 
วิสัยทัศน์ พันธกิจ โครงสร้าง วัตถุประสงค์ ภารกิจ งบประมาณ ลักษณะการให้บริการ และ
ฐานข้อมลูท่ีจ าเป็น สอดคล้องกับการวิจัยของ ศรัณย์ เจียระนัย พิมพา ม่วงศิริธรรม และอศัวิน 
มณีอินท์ (2558: 44-54) เร่ือง รูปแบบการบริหารแบบมีส่วนร่วมในสถาบันอุดมศึกษา พบว่า 
รูปแบบการบริหารจดัการในสถาบนัอดุมศกึษาท่ีจะน าไปสูเ่ป้าหมายและความส าเร็จนัน้ ควรปรับ
เปลี่ยนเป็นบริหารงานแบบมีสว่นร่วม ท่ีอาศยัหลกัการมีสว่นร่วมโดยผู้มีสว่นได้สว่นเสียมีโอกาสได้
เข้าร่วมในการรับรู้ เรียนรู้ ท าความเข้าใจ ร่วมแสดงทัศนะ ร่วมเสนอปัญหาท่ีส าคัญท่ีเก่ียวข้อง 
ทัง้นี ้รูปแบบการบริหารจัดการศึกษาแบบมีส่วนร่วมของสถาบันอดุมศกึษา จึงควรพิจารณาตาม
ภารกิจหลกัของสถาบันอดุมศึกษา ท่ีคณะกรรมการการอดุมศึกษาก าหนดไว้ โดยแบ่งเป็น 4 ด้าน 
ได้แก่  ด้านการสอน ด้านการวิจัย ด้านการบริการวิชาการสังคมและด้านการท านุบ ารุง
ศิลปวฒันธรรม 

3. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 3 ก าหนด Roadmap การพฒันา
ความเป็นเลิศองค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 ปี วิธีด าเนินการ จ านวน 4 ข้อ 
โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก และ
สูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 อาจมาจากมีความต้องการให้
มหาวิทยาลยัก าหนดแนวทางการท างานแบบบูรณาการและเช่ือมโยงความรู้ด้านอาหารไทยท่ี
ชดัเจนและเป็นรูปธรรมกับพันธกิจทัง้ 4 ด้าน รวมถึงเช่ือมโยงศกัยภาพของภายในมหาวิทยาลยั 
ระหว่างคณะ/โรงเรียน วิทยาเขต ศูนย์การศึกษานอกท่ีตัง้ และความร่วมมือจากภายนอก
มหาวิทยาลัย สอดคล้องกับ สุนันท์ พลับเท่ียง (2562: ออนไลน์) กล่าวถึงความหมายของ 
Roadmap วา่เป็นการเตรียมความพร้อม ล าดบัการเปลี่ยนแปลงตัง้แตเ่ร่ิมต้นจนสิน้สดุ หรือวิธีการ
และขัน้ตอนในการแก้ไขปัญหาหนึ่ง ๆ ท่ีเกิดขึน้ โดยน าเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาอย่างเป็น
ขัน้เป็นตอนให้เห็นเป็นรูปธรรมชัด สอดคล้องกับ จิราภรณ์ เจริญเดช และศรัณย์ บุญประเสริฐ 
(2545: 2) ได้กล่าวว่า อาหารไทยนับวนัย่ิงมีความนิยมมากย่ิงขึน้ โดยอาหารไทยมีการแผ่ขยาย
ออกไปอย่างกว้างขวางไม่เพียงแต่เร่ืองรสชาติและความพิถีพิถันในการปรุงเท่านัน้ การตกแต่ง
อาหารอย่างประณีตให้ดนู่ารับประทานก็เป็นสว่นท่ีสร้างความตื่นตาตื่นใจให้กับผู้พบเห็นทัง้ชาว
ไทยและชาวต่างชาติอีกด้วย และจากนโยบายครัวไทยสู่ครัวโลกในปี พ.ศ. 2547 ท่ีรัฐบาล
สนับสนุนให้มีการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศมากขึน้ อาหารไทยสามารถเข้าสู่
สากลได้เป็นเพราะสามารถประยกุต์รสชาติอาหารให้ถกูลิน้ชาวตา่งชาติ สอดคล้องกบัการวิจยัของ 
ชญานิษฐ์ พราหมเภทย์ (2555: 66) ได้ศึกษาเร่ือง การพัฒนารูปแบบการด าเนินงานโครงการ
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บริการวิชาการ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคล พบว่า ประเทศไทยมีความอดุมสมบูรณ์ทางธรรมชาติ มีพืชพันธุ์ท่ีหลากหลาย สามารถ
เป็นแหลงอาหารของโลกได้ รายการอาหารไทยก็เกิดขึน้มากมายตามแหล่งวตัถุดิบ มีความโดด
เดน่เร่ืองรสชาติจนท าให้อาหารไทยได้รับความนิยมทัง้คนไทยและชาวตา่งชาติ สอดคล้องกบัการ
วิจัยของ สรรเสริญ เบญจวรรณ ทิมสวุรรณ และรัชนี (2555: บทคดัย่อ) ได้ศึกษาเร่ือง การบูรณา
การ: กระบวนทัศน์ใหม่ในการประกันคณุภาพการศึกษา พบว่า แนวคิดของการบูรณาการตาม
พนัธกิจ ประกอบด้วยการบรูณาการการเรียนการสอนกบักระบวนการวิจยั การเรียนการสอนกับ
บริการวิชาการ และการเรียนการสอนกบัการท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและกิจกรรมนกัศกึษา 

4. จากผลการศกึษา พบวา่ แนวทางการพฒันาท่ี 4 ก าหนดมาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ 
“รสไทยแท้” ด้วยกระบวนการจัดการความรู้ (KM) มีวิธีด าเนินการ จ านวน 6 ข้อ โดยรวมและเป็น
รายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก และสงูกว่าเกณฑ์ท่ี
ก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 อาจเน่ืองมาจากมหาวิทยาลยัได้รับการยอมรับและ
มีช่ือเสียงในเร่ืองของอาหารไทย จึงมีความต้องการจัดท ามาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ “รสไทยแท้” 
โดยก าหนดความรู้หลกัของมาตรฐานอาหารไทย แสวงหาความรู้และสร้างความรู้ และการจัดเก็บ
ความรู้และน าความรู้ไปใช้ตามขัน้ตอนของการจัดการความรู้โดยการวิจัยในการจัดท ามาตรฐาน
อาหารไทยตามภมูิภาคตา่ง ๆ กบัภาคีเครือขา่ยสถาบนัท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารไทย และหน่วยงานท่ี
เก่ียวข้องกบัการประเมินมาตรฐานอาหารไทย สอดคล้องกับ รวีโรจน์ อนนัตธนาชยั (2548: 4) ได้
สรุปว่า อาหารไทย (Thai foods) หมายถึง อาหารท่ีคนไทยสร้างสรรค์และพัฒนาขึน้มาเพ่ือเลีย้ง
ชีวิตตามวิถีไทย จากการใช้ภมูิปัญญาในการเรียนรู้ คดัสรรดดัแปลง และปรุงแต่ง โดยใช้วตัถุดิบ
และวิธีการโดยเฉเพาะตามแบบวัฒนธรรมไทย จนเกิดเป็นเอกลักษณ์ของไทย  สอดคล้องกับ
อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล (2552: 35) ได้กล่าวถึง ลกัษณะของต ารับมาตรฐานท่ีดี 
ได้แก่ ค าอธิบายเคร่ืองปรุงและวิธีท าชัดเจน เข้าใจง่าย ขัน้ตอนการท าถูกต้องตามหลักวิชา 
เคร่ืองปรุงควรหาได้ง่าย บอกปริมาณชดัเจน อาจบอกสิ่งท่ีใช้แทนกันได้ ระบุเทคนิคการประกอบ
อาหาร อณุหภมูิและระยะเวลาท าให้สกุอย่างชดัเจน และระบปุริมาณท่ีได้หรือจ านวนท่ีต้องเสิร์ฟ
อย่างชัดเจน สอดคล้องกับการวิจัยของ กอบแก้ว นาจพินิจ (2542: 25-27) ได้ศึกษาเร่ืองอาหาร
ไทย พบวา่ อาหารไทยเป็นภมูิปัญญาของบรรพบรุุษไทยเป็นเอกลกัษณ์ไทยผู้ ท่ีประกอบอาหารจะ
เป็นผู้ เผยแพร่เอกลักษณ์ของชาติเพราะเหตุนีใ้นการประกอบอาหารไทยไม่ควรจะดัดแปลง
เคร่ืองปรุงและวิธีปรุงจนเสียเอกลักษณ์ท่ีดีงามของบรรพบุรุษเท่ากับท าลายภูมิปัญญาและ
เอกลักษณ์ท่ีดีงามของชนชาติไทย สอดคล้องกับการวิจัยของ การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย 
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(2559:  65) ท่ีได้ศึกษาเร่ือง Foodie Experience Food will Keep us Alive พบว่า ในปี พ.ศ. 
2555 องค์การการท่องเท่ียวโลก (UNWTO) ได้ตีพิมพ์รายงานปรากฎการณ์ “เท่ียวเพ่ือกิน” หรือ 
“การท่องเท่ียวเชิงอาหาร” โดยนักท่องเท่ียวท่ีเดินทางต่างประเทศจะมีการใช้จ่ายหมวดอาหาร
ค่อนข้างสูง คิด เป็น 1 ใน  3 ของค่าใช้จ่ายทั ง้หมด ร้อยละ 88.20 มองว่า “อาหาร” เป็น
สว่นประกอบส าคญัในการสร้างแบรนด์และยกระดบัภาพลกัษณ์ของท้องถ่ิน ร้อยละ 79 มองว่า 
เทศกาลอาหารเป็นสินค้าท่ีส าคญั ร้อยละ 62 ให้ความส าคญักบัการท่องเท่ียวเชิงอาหาร การเรียน
การสอนท าอาหาร และฝึกปฏิบตัิท าอาหาร ในช่วงไมก่ี่ปีท่ีผ่านมาอาหารกลายเป็นสว่นประกอบท่ี
ส าคญัในการสนบัสนนุการเรียนรู้เร่ืองวฒันธรรมและการใช้ชีวิตในแตล่ะท้องถ่ิน  

5. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพฒันาท่ี 5 บรูณาการอตัลกัษณ์ของอาหาร
ไทยกับการผลิตบัณฑิต การวิจัยและนวัตกรรม การบริการวิชาการ และการท านุบ ารุ ง
ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย มีวิธีด าเนินการ จ านวน 6 ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ
มีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก และสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจาก มหาวิทยาลยัสามารถสร้างมลูคา่เพ่ิมให้กับ
อาหารไทยโดยเช่ือมโยงบูรณาการการจดัการเรียนการสอนและการวิจยัสร้างองค์ความรู้ใหมด้่าน
อาหารไทยตามเป้าหมาย แผนงานและตวัชีว้ดัท่ีก าหนด น าไปสูก่ารบริการวิชาการแก่ประชาชน 
การท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย สอดคล้องกบั เกรียงศกัดิ์ เจริญวงศ์ศกัดิ์ (2546: 
ออนไลน์) ได้ให้ความหมายวา่ การบรูณาการเป็นการน าสิ่งหนึ่งเข้ารวมกับสิ่งหนึ่งเพ่ือท าให้สิ่งเดิม
เพ่ิมพูน สมบูรณ์ย่ิงขึน้ เอือ้ประโยชน์ต่อกัน  รวมทัง้การเช่ือมโยงสิ่งหนึ่งหรือหลายสิ่งเข้าเป็น
ส่วนประกอบของอีกสิ่งหนึ่งเพ่ือให้สิ่งนัน้เกิดความสมบูรณ์ย่ิงขึน้ สอดคล้องกับการวิจัยของ  
สรรเสริญ เบญจวรรณ ทิมสุวรรณ และรัชนี (2555: บทคัดย่อ) ได้ศึกษาเร่ือง การบูรณาการ: 
กระบวนทัศน์ใหม่ในการประกนัคณุภาพการศกึษา พบวา่ แนวคิดของการบูรณาการตามพนัธกิจ 
ประกอบด้วยการบูรณาการการเรียนการสอนกับกระบวนการวิจัย การเรียนการสอนกับบริกา ร
วิชาการ และการเรียนการสอนกับการท านุบ ารุงศิลปวฒันธรรมและกิจกรรมนักศึกษา สอดคล้อง
กบัการวิจยัของ เกรียงไกร เจริญผล (2553: บทคดัย่อ)  ได้ศกึษาเร่ือง การบริหารจดัการอตัลกัษณ์
ของมหาวิทยาลยัเอกชนไทย: กรณีศึกษามหาวิทยาลยันอร์ท-เชียงใหม่ พบวา่ การร่วมสร้างอัต
ลกัษณ์ของมหาวิทยาลยัเอกชนโดยภาคีทางการศกึษา ประกอบด้วย การร่วมประเมินการรับรู้อตั
ลกัษณ์ของมหาวิทยาลยัของภาคีทางการศึกษา การร่วมสร้างกลยุทธ์การสื่อสารขององค์กรเพ่ือ
พฒันาการบริหารจัดการอตัลกัษณ์ของมหาวิทยาลยัของภาคีทางการศกึษา และการร่วมสร้างการ
บริหารมหาวิทยาลยัโดยภาคีทางการศึกษาแบบ SMART University สอดคล้องกับการวิจัยของ 
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ศรัณย์ เจียระนยั พิมพา มว่งศิริธรรม และอศัวิน มณีอินทร์ (2558: 44-54) เร่ือง รูปแบบการบริหาร
แบบมีส่วนร่วมในสถาบนัอดุมศึกษา พบวา่ รูปแบบการบริหารจัดการในสถาบันอดุมศึกษาท่ีจะ
น าไปสู่เป้าหมายและความส าเร็จนัน้ ควรปรับเปลี่ยนเป็นบริหารงานแบบมีส่วนร่วมท่ีอาศัย
หลกัการมีส่วนร่วม ทัง้นี ้รูปแบบการบริหารจดัการศกึษาแบบมีส่วนร่วมของสถาบนัอดุมศกึษา จึง
ควรพิจารณาตามภารกิจหลกัของสถาบันอดุมศึกษา ท่ีคณะกรรมการการอดุมศึกษาก าหนดไว้ 
โดยแบ่งเป็น 4 ด้าน ได้แก่ ด้านการสอน ด้านการวิจยั ด้านการบริการวิชาการสงัคมและด้านการ
ท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรม  

6. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 6 ส่งเสริมการพัฒนาการบริหาร 
(Management Development) ของผู้ รับผิดชอบบริหารจัดการด้านอาหารไทย มีวิธีด าเนินการ 
จ านวน 6 ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ใน
ระดับมาก และสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 อาจเป็นเพราะ 
มหาวิทยาลยัจะบรรลผุลตามนโยบาย เป้าหมาย และพนัธกิจต้องมีผู้รับผิดชอบหลกัในการบริหาร
จดัการด้านอาหารไทย จึงมีความจ าเป็นพัฒนาความสามารถในการบริหารจัดการแบบบบูรณา
การโดยเช่ือมโยงนโยบาย วิสัยทัศน์ พันธกิจลงสู่การปฏิบัติได้อย่างมีประสิทธิภาพรวมทัง้
หน่วยงานตา่งๆ ของมหาวิทยาลยั สอดคล้องกบั พิสิฐชัย กาญจนามยั (2555: ออนไลน์) น าเสนอ
ว่า นักบริหาร  (Executive)  เปลี่ยนมาจากแบบประสานเป็นลักษณะของหัวหน้างานท่ีมี
ประสิทธิภาพ  ท าตนเป็นแบบอย่างท่ีดีท างานโดยค านึงถึงความส าเร็จของงานเป็นท่ีตัง้ รู้จักใช้
ความสามารถของลกูน้องให้เป็นประโยชน์มากท่ีสดุ  มีความสมัพันธ์กับผู้ ใต้บังคบับัญชาดีมาก  
ไม่ใช้อ านาจกดขี่บังคบั  พยายามให้ทุกคนมีสว่นร่วมในการวางแผนงาน  ปรับปรุงงานให้ดีขึน้ มี
ความคิดริเร่ิมและความร่วมมืออยู่เสมอ ปูนบ าเหน็จรางวลั ยกย่องและให้เกียรติ  สอดคล้องกับ 
ไพฑรูย์ สินลารัตน์ (2560: 16) ได้กล่าวถึงจุดมุ่งหมายการอดุมศึกษา: สร้างคนเก่ง คนแกร่ง และ
คนกล้า โดยการสง่เสริมส านึกแห่งความเป็นเลิศให้เกิดขึน้ในสถาบนั เป็นเป้าหมายทางความรู้ท่ีจะ
จดัขึน้ ผลกัดนัให้ก้าวหน้าถึงท่ีสดุ และจะจงูใจให้อาจารย์เหลา่นัน้เป็นคนเก่ง (Talent) ย่ิงๆ ขึน้ไป 
สอดคล้องกบั ทิพวรรณ หลอ่สวุรรณรัตน์ (2548: 20-29)  ได้กล่าวถึง ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 
เป็นกลไกหลัก ท่ีส าคัญ อย่างย่ิง การพัฒนาองค์การต้องอาศัยผู้ น าการเปลี่ยนแปลง 
(Transformational Leadership) ท่ีมีอดุมการณ์ มีจิตสาธารณะ มีวิสยัทศัน์ และสามารถสร้างแรง
บนัดาลใจให้คนในองค์การมีวิสยัทศัน์ร่วม (Shared Vision) และเป็นแบบอย่าง (Role Model) ให้
คนในองค์การปฏิบตัิตามได้ สอดคล้องกับการวิจยัของ พงษ์ศกัดิ์ ผกามาศ และคณะ (2557: 56-
58) ท่ีได้ศึกษาเร่ือง ภาวะผู้ น าทางวิชาการยุคใหม่ของผู้ บริหารสถาบันอุดมศึกษาในภาค
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ตะวนัออกเฉียงเหนือ พบว่า ภาวะผู้น ายุคใหม่ ประกอบด้วย การพัฒนางานวิชาการท่ีเน้นการ
เรียนการสอน พฤติกรรมแบบมุ่งงานวิชาการและความสมัพันธ์  สมรรถนะทางวิชาการและการ
สร้างนวตักรรมใหม ่การพฒันาความรู้ความสามารถทางวิชาการ และ การพฒันาศกัยภาพเพ่ือเข้า
สูต่ าแหน่งทางวิชาการ สอดคล้องกับการวิจยัของ ระติกรณ์ นิยมะจนัทร์ (2559: 96) เร่ือง อิทธิพล
ของภาวะผู้น าท่ีส่งผลคณุภาพการศกึษา พบวา่ คณุภาพการศึกษาถือได้ว่าเป็นสิ่งส าคญัท่ีสดุใน
สถาบันการศึกษาโดยผ่านอิทธิพลของผู้น า ได้แก่ การรับฟังและเปิดมุมมองท่ีหลากหลาย การ
แก้ปัญหาจากความเช่ียวชาญและความสามารถ การสร้างความสมัพนัธ์และความผกูพนั การให้
ความไว้วางใจในการน าองค์กร การเข้าถึงข้อมูลท่ีถูกต้องท่ีสุดเพ่ือการตัดสินใจ การเช่ือใน
ศกัยภาพและการสนบัสนนุผู้ ร่วมงาน 

7. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 7 ปรับปรุงสภาพแวดล้อมทาง
กายภาพในพืน้ท่ีทางประวตัิศาสตร์ด้านอาหารไทยเพ่ือน าเสนออตัลกัษณ์เฉพาะด้านอาหารไทย
ของมหาวิทยาลัย มีวิธีด าเนินการ จ านวน 4 ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความ
เหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก และสงูกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติท่ีระดบั .05 อาจมาจากมหาวิทยาลยัมีท าเลท่ีตัง้ในเขตพืน้ท่ีของพระราชวงัดสุิตมาตัง้แต่
พ.ศ.2484 ในยุคโรงเรียนการเรือน ในบริเวณสวนสนุันทาบนพืน้ท่ีประมาณ 37 ไร่ ซึ่งเป็นบริเวณ
ท่ีตัง้มหาวิทยาลยัในปัจจุบัน และเป็นสถาบันการศึกษาท่ีเปิดสอนหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์เป็น
แห่งแรกของประเทศไทย จึงมีเหมาะสมทัง้ในด้านพืน้ท่ีในการน าเสนออตัลกัษณ์ด้านอาหารไทย
และความเช่ียวชาญของบุคลากร สอดคล้องกับ ไพฑูรย์ สินลารัตน์ (2557: 3-5) ได้น าเสนอ
แนวคิดพืน้ฐานของการอุดมศึกษาว่า ขอบเขตความรับผิดชอบของสถาบันอุดมศึกษาจะต้อง
พิจารณาสิ่งแวดล้อม เพราะคนจะใช้ความรู้เพ่ือประโยชน์ในการสร้างสิ่งแวดล้อมทัง้ทางธรรมชาติ
และสงัคมให้เป็นประโยชน์แก่ตนเอง ดงันัน้ความรู้เป็นเร่ืองใหญ่ส าหรับการอดุมศึกษาและเป็น
พืน้ฐานส าคัญของการอุดมศึกษา สอดคล้องกับการวิจัยของ มาร์ควอตและเรย์โนลด์ส 
(Marquardt and Reynolds. 1994) ศึกษาเก่ียวกับ องค์ประกอบท่ีส าคัญในการจัดการความรู้ 
พบวา่ ผู้บริหารจะต้องมีความสามารถในการวิเคราะห์สภาพแวดล้อม (Environmental scanning) 
สามารถคาดคะเนการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมท่ีมีผลกระทบตอ่องค์กร เพ่ือองค์กรจะได้มี
การพัฒนาตนเองให้สามารถเรียนรู้ได้ทันกับการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ รวมทัง้ต้องมีการก าหนด 
กลยทุธ์ (Strategy) เก่ียวกบัการจดัการความรู้ให้ชดัเจน 

8. จากผลการศกึษา พบวา่ แนวทางการพฒันาท่ี 8 มีระบบฐานข้อมลู บคุลากร องค์
ความรู้ นวตักรรม และผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพัฒนาสู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพ่ือ
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การตดัสินใจ มีวิธีด าเนินการ จ านวน 7 ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมใน
การน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดับมาก และสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบั .05 อาจเน่ืองมาจากระบบฐานข้อมลู หรือวิธีการสร้างองค์ความรู้ใหม่ ๆ โดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศมาสง่เสริมการเข้าถึงข้อมลูสารสนเทศ จดัเก็บและประมวลผลเป็นระบบสารสนเทศเพ่ือ
การตัดสินใจส าหรับผู้บริหารจะสามารถพัฒนาความเป็นเลิศด้านอาหารของมหาวิทยาลัยให้
ตอ่เน่ืองและยั่งยืน สอดคล้องกับ น า้ทิพย์ วิภาวิน (2547: 33) กล่าวถึง เทคโนโลยีท่ีเก่ียวข้องกับ
การจัดการความรู้ ได้แก่ เทคโนโลยีการจัดเก็บความรู้ เช่น ระบบจัดการฐานข้อมลู เหมืองข้อมลู 
(Data Mining) ตัวอย่าง การท างานของเหมืองข้อมูล (Data Mining) เป็นวิธีการดึงข้อมูลจาก
แหล่งจัดเก็บข้อมูลในคลังข้อมูล (Data Warehouse) มารวบรวมและแสดงผลในรูปแบบท่ีใช้
ประโยชน์ได้ดงัเหมืองข้อมลูกับระบบผู้ เช่ียวชาญ (Expert Systems)  สอดคล้องกับ จันทร์เพ็ญ  
จนัทวี (2550: 25-29) กลา่วถึง เทคโนโลยีสารสนเทศสนบัสนนุการจดัการความรู้วา่ เทคโนโลยีมี
บทบาทส าคัญต่อการจัดการความรู้โดยเป็นเคร่ืองมือในการสนับสนุนการจัดการความ รู้ในการ
จัดหาสารสนเทศส าหรับบุคคลและองค์กร เพ่ือการเข้าถึงความรู้ท่ีปรากฏชัดแจ้ง (Explicit 
Knowledge) และเช่ือมต่อระหว่างคนกับคน ให้สามารถแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกันได้ แบ่งปัน
ความรู้ประเภทท่ีไม่สามารถเขียนหรืออธิบายได้ชัดเจน (Tacit Knowledge) โดยเทคโนโลยี
สารสนเทศเป็นเคร่ืองมือของการจดัการความรู้ ในการรวบรวมและการจดัเก็บความรู้ท่ีปรากฏ เพ่ือ
รวบรวมความรู้ท่ีกระจดักระจายให้มารวมในท่ีเดียวกนัเพ่ือสะดวกในการใช้และเข้าถึงสารสนเทศ
นัน้ เพ่ือสะดวกในการค้นหา เข้าถึงและแจกจ่าย สอดคล้องกับการวิจัยของ ศิริชัย ตนัจอ (2555: 
5) ท่ีได้ศึกษาเร่ือง รูปแบบเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการจัดการความรู้ของ
สถาบันอุดมศึกษาในประเทศไทย  พบว่า สถาบันอุดมศึกษาไทยจ าเป็นต้องมีการปรับตัวทัง้
ทางด้านอดุมศึกษาให้มีมาตรฐาน การสร้างและการแสวงหาความรู้เพ่ิมขึน้เพ่ือสร้างคณุค่าทาง
ปัญญาและ ความสามารถในการสงัเคราะห์และความคิดสร้างสรรค์ให้เพ่ิมสงูขึน้ เพ่ือสร้างความ
แขง็แกร่งด้านวิชาการและการศกึษาให้มีมาตรฐานท่ีสงูขึน้และเป็นท่ียอมรับในระดบัสากล และยัง
สอดคล้องกับการวิจยัของ ประกอบ ใจมัน่ (2547: บทคดัย่อ) ศึกษาเร่ือง การพัฒนาระบบบริหาร
จัดการความรู้ท่ีเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ินส าหรับมหาวิทยาลัยราชภัฏ พบว่า แนวคิดการบริหาร
จดัการความรู้มีการก าหนดเป้าหมาย องค์ประกอบการบริหารจัดการความรู้ท่ีประกอบด้วย คน
และหน่วยงาน กระบวนการ เทคโนโลยี ความรู้ งาน ซึ่งจะสามารถช่วยสนับสนุนการด าเนินการ 
คือ อจัริยภาพประกอบการ การประสานงานความร่วมมือ การถ่ายโอนความรู้ การสืบค้นและแผน
ท่ีความรู้ และแผนท่ีผู้ เช่ียวชาญและการพฒันาระบบบริหารจดัการความรู้ท่ีเป็นภมูิปัญญาท้องถ่ิน
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ส าหรับมหาวิทยาลยัราชภฏั มีองค์ประกอบเก่ียวกบัหลกัการของระบบปัจจยัน าเข้า กระบวนการ 
ผลผลิต ผลลพัธ์ ข้อมลูป้อนกลบั  

9. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 9 สร้างคู่ความร่วมมือภาคี
เครือข่าย สถานศึกษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพ่ือเสริมสร้างความ
เข้มแขง็ทางวิชาการและการเผยแพร่อาหารไทย มีวิธีด าเนินการ จ านวน 5 ข้อ โดยรวมและเป็นราย
วิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดับมาก และสูงกว่าเกณฑ์ท่ี
ก าหนดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะการจะเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยจ าเป็นต้องได้รับการยอมรับและความร่วมมือจากภาคีเครือข่ายทางวิชาการ 
คูค่วามร่วมมือจากสถานศึกษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนก่อน จึงจะ
สามารถสร้างความร่วมมือในการเสริมสร้างความเข้มแขง็ทางวิชาการและการเผยแพร่อาหารไทย 
สอดคล้องกับ อแกรนอฟ์ และ เมกไกวส์ ( Agranoff R; and Mcguire M (2003: 4) ได้น าเสนอ
แนวคิดท่ีเก่ียวข้องกบัความร่วมมือ กลา่วคือ การน าองค์การตัง้แต ่1 องค์การขึน้ไปเข้ามาในระบบ
สร้างความสัมพันธ์หรือในลักษณะพันธมิตรอย่างเป็นทางการและท่ีมีเป้าหมาย หรือเป็นการ
บริหารท่ีต้องมีพันธสญัญา รวมถึงความช่วยเหลือท่ีมีให้แก่กัน สอดคล้องกับรายงานการวิจยัของ 
อิราวฒัน์ ชมระกา และคนอ่ืน ๆ (2551: บทคัดย่อ) ได้ศึกษาเร่ือง รูปแบบการจัดการเครือข่าย
การตลาดผลิตภณัฑ์ชมุชน จงัหวดัอตุรดิตถ์ โดยความร่วมมือของมหาวิทยาลยัราชภฏัอตุรดิตถ์กบั
องค์กรท้องถ่ิน พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีการประสานความร่วมมือระหว่างกลุ่มเครือข่ายผลิตภณัฑ์
ชมุชน และระหว่างกลุ่มผู้ประกอบการร้านค้า รวมไปถึงนายหน้า ตวัแทนจ าหน่ายอย่างทัว่ถึงและ
ครอบคลมุทัง้ในภาคเหนือและภาคต่าง ๆ ของประเทศ นอกจากนีย้ังมีการประสานความร่วมมือ
ระหว่างหน่วยงานทางราชการท่ีเก่ียวข้อง รัฐวิสาหกิจ หรือเอกชนเป็นอย่างดี ทัง้นีรู้ปแบบการ
จดัการเครือข่ายการตลาดผลิตภณัฑ์ชมุชน จงัหวดัอตุรดิตถ์เป็นไปในลกัษณะการประสานความ
ร่วมมือทางการตลาด การจัดแสดงสินค้า การออกร้านจ าหน่ายสินค้า รวมไปถึงการแจ้งขา่วสาร
ทางการตลาดให้กับกลุม่เครือขา่ยได้ทราบ สอคคล้องกับงานวิจยัของ สมบัติ ศรีทองอินทร์ (2551: 
บทคดัย่อ) ท่ีได้ศกึษาเร่ือง รูปแบบความร่วมมือในการพฒันาวิชาชีพครูระหวา่งโรงเรียนเอกชนกับ
คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลับราชภัฏนครสวรรค์ พบว่า ด้านความรู้ในวิชาชีพ โดยให้ครูศึกษา
ค้นคว้าแผนการศึกษาแห่งชาติ สถานศึกษาท าการเขียนแผนบูรณาการปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง สถานศกึษาจดัท าคูม่ือวดัและประเมินผลให้แก่ครูเพ่ือใช้เป็นแนวปฏิบตัิ โดยเชิญวิทยากร
จากคณะครุศาสตร์ ด้านการสอนและสนับสนุนการเรียนการสอน ผู้บริหารจัดอบรมวิธีสอนแบบ
ตา่ง ๆ ให้กับครูโดยเชิญวิทยากรจากคณะครุศาสตร์ ผู้สอนจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการ 
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สถานศกึษามีนโยบายให้ทกุห้องมีหนังสือ มีการประกวดมมุเสริมประสบการณ์ในห้องเรียน ด้าน
คณุธรรมตามจรรยาบรรณ โดยสถานศึกษาเชิญวิทยากรจากคณะครุศาสตร์มาให้ความรู้เร่ือง
เศรษฐกิจพอเพียง ครูน าปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงมาบูรณาการในแผนจัดการเรียนรู้ 
สถานศึกษาจัดท าโครงการส่งเสริมคุณธรรมด้านการประหยัดและอดออม ด้านการพัฒนา 
ผู้ บริหารเปิดโอกาสให้ครูไปเป็นวิทยากรภายนอก และคณะครุศาสตร์เชิญครูท่ีมีความรู้
ความสามารถมาเป็นวิทยากรในการอบรมเร่ืองตา่ง ๆ  

10. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 10 จัดประชุม สัมมนาและ
นิทรรศการด้านอาหารไทยในระดบัชาติและนานาชาติ มีวิธีด าเนินการ จ านวน 5 ข้อ โดยรวมและ
เป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดับมาก และสงูกว่า
เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 อาจเน่ืองมาจากการจดัประชมุ สมัมนาและ
นิทรรศการด้านอาหารไทยในระดบัชาติจะส่งเสริมภาพลกัษณ์การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีมีความเป็น
เลิศด้านอาหารไทยและสามารถการสร้างองค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทยเป็นท่ีเช่ือถือใน
ระดบัวิชาชีพ และระดบัประเทศ โดยความร่วมมือกบัภาคีเครือขา่ยทางวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือให้
เกิดความยัง่ยืนและพัฒนาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั สอดคล้องกับ สนุทร 
เกตุสุขาวดี (2553: 3)  ได้กล่าวว่า สัมมนามีเป้าหมายหลักท่ีมีลักษณะเป็นการประชุม โดยมี
รูปแบบของการจดักิจกรรมท่ียืดหยุ่นเหมาะสมกบัสถานการณ์และวตัถปุระสงค์ เป็นกระบวนการ
กลุ่ม รวมผู้สนใจท่ีมีความรู้ทางวิชาการใกล้เคียงกันมาแสดงความคิดเห็นอภิปราย ถกเถียง 
โต้ตอบพดูคยุ ปฏิสมัพนัธ์ซึ่งกันและกนัสร้างสรรค์ทศันะใหม่ ๆ อนัจะสามารถน าแนวคิดนัน้ ๆ ไป
ใช้ให้เกิดประโยชน์สงูสดุได้ สอดคล้องกับการวิจัยของ อริสรา บุญรัตน์ (2557: 5) ได้คึกษาเร่ือง 
แนวทางการพัฒนาภาพลกัษณ์ของมหาวิทยาลยัเอกชนในประเทศไทย พบว่า องค์ประกอบของ
ภาพลกัษณ์ของมหาวิทยาลยัเอกชนในประเทศไทย ประกอบด้วย ด้านนวตักรรมของหลักสตูร 
ด้านความรับผิดชอบต่อสงัคม ด้านความคุ้มค่าทางวิชาการ ด้านคณุภาพบัณฑิต และด้านความ
เป็นนานาชาติ  

11. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 11 พัฒนาบุคลากรระดับ
มนัสมองสร้างผลงานวิจยัและนวตักรรมด้านอาหารไทยสูค่วามเป็นเลิศ มีวิธีด าเนินการ จ านวน 6 
ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก 
และสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 อาจเป็นเพราะการส่งเสริม
มหาวิทยาลัยสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทยต้องสนับสนุนผู้มีพรสวรรค์ และดึงดดูบุคลากรท่ีมี
ความสามารถหรือความเช่ียวชาญมาร่วมกันเป็นกลุ่มเพ่ือพัฒนาผลงานวิจยัและนวตักรรมด้าน
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อาหารไทย สอดคล้องกบั นิสดารก์ เวชยานนท์ (2551: 83-84) ได้น าเสนอวา่ การบริหารงานแบบ
องค์การแห่งความเป็นเลิศควรมีองค์ประกอบท่ีจะน าไปสูค่วามยัง่ยืนคือ ต้องมีรากฐานท่ีมัน่คงคือ 
มีทุนมนุษย์และการบริหารทุนมนุษย์ (Human Captial Management) ท่ีเข้มแข็ง มีวฒันธรรม
ร่วมกันโดยมีวฒันธรรมท่ีเน้นด้านการเรียนรู้ การปรับปรุงอย่างต่อเน่ือง มีระบบการสร้างและ
สะสมความรู้ และสะท้อนถึงการให้รางวลัหรือการจงูใจในรูปแบบอ่ืน มีโครงสร้างท่ียืดหยุ่น มีการ
ก าหนดกลยุทธ์ เป้าหมาย พันธกิจ ท่ีท้าทายและเป็นไปได้ โดยให้คนได้ใช้ศกัยภาพตนเองมาก
ท่ีสดุ มีการบรูณาการตัง้แตวิ่สยัทศัน์ กลยุทธ์ และตวับคุลากร เพ่ือตอบสนองทัง้เป้าหมายองค์การ 
และเป้าหมายของบุคคล และมีการบริหารงานท่ีเป็นการสร้างคณุค่าท่ีดีให้กับสังคม ตอบสนอง
ความต้องการของประชาชนอย่างแท้จริง สอดคล้องกับ บดินทร์ วิจารณ์ (2547: 60) ได้กล่าวถึง
การน าเคร่ืองมือมาใช้ในการพัฒนา โดยเฉพาะการสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ให้เกิดขึน้ ได้แก่ 
ชมุชนนกัปฏิบตัิ (Community of Practice: CoP) เป็นเครือขา่ยความสมัพนัธ์ท่ีไมเ่ป็นทางการ เกิด
จากความใกล้ชิด ความพึงพอใจ และความสนใจใกล้เคียงกัน ชุมชนนักปฏิบัติเป็นการแบ่งปัน
ความรู้ซึ่งจะท าให้เกิดเกณฑ์ และวิธีการปฏิบัติงานท่ีดีท่ีสดุ (Best Practices) สอดคล้องกับการ
วิจัยของ ฐิติมาวดี เจริญรัชต์;ปทีป เมธาคณุวฒุิ; และพิชิต ฤทธ์ิจรูญการ (2555: บทคัดย่อ) ได้
ศึกษาเร่ือง พัฒนารูปแบบการสร้างพลังอ าานาจเพ่ือเสริมสร้างศักยภาพในการท าาวิจัยของ
อาจารย์มหาวิทยาลัยราชภัฏ พบว่า มหาวิทยาลัยมีนโยบายสนับสนุนให้อาจารย์ท าการวิจัย 
อาจารย์ต้องการท าวิจัยเพ่ือความก้าวหน้าในวิชาชีพ แต่มีปัญหาด้านความรู้ ทักษะการท าวิจัย
และเกิดภาวะไร้พลงั รูปแบบท่ีพฒันาขึน้ประกอบด้วย พลงัอ านาจในตนเอง โดยการสนบัสนนุจาก
องค์กรและองค์กรภายนอก และการพัฒนาศกัยภาพการท าวิจยั วิธีการพฒันาสภาพพลงัอ านาจ 
ใช้เทคนิคการวิเคราะห์ภาวะไร้พลัง การค้นหาเทคนิคสร้างพลังในตนเอง หลังการใช้รูปแบบ
อาจารย์มีพลงัอ านาจและศกัยภาพในการท าวิจัยเพ่ิมขึน้ และสามารถเขียนโครงการวิจัยได้ใน
ระดบัดี 

12. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 12 ก าหนด “บุคลากรต้นแบบ
ด้านอาหารไทย” จากรากฐานอาหารไทยสู่ความเป็นเลิศในปัจจุบนั มีวิธีด าเนินการ จ านวน 6 ข้อ 
โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิอยู่ในระดบัมาก และ
สงูกวา่เกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจากมหาวิทยาลยั
สวนดสุิตท่ีมีรากฐานความเช่ียวชาญด้านอาหารไทยตัง้แต่อดีตสู่ปัจจุบนั กว่า 85 ปี การสืบทอด
และรักษาด้านอาหารไทยให้มีรากฐานท่ีมั่นคงต่อยอดจากยุคโรงเรียนการเรือนมาถึงยุค
มหาวิทยาลยัโดยการด าเนิงานระดับคณะ ระดับหลักสูตร และโดยเฉพาะระดับบุคคลท่ีมีส่วน
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ส าคญัในการด ารงรักษาและสืบทอดองค์ความรู้และวฒันธรรมอาหารไทย สมควรท่ีจะมีระบบการ
ยกย่องเชิดชูเกียรติและเป็นขวญัและก าลงัใจเพ่ือความยัง่ยืนตอ่ไปสอดคล้องกบั พระสมชาย ฐาน
วฒุโฒ (2555: ออนไลน์) ได้กลา่วถึง บคุคลต้นแบบหรือ Idol คือ บคุคลท่ีช่ืนชอบและมีอิทธิพลต่อ
ตวัเรา จึงจะพยายามเลียนแบบพฤติกรรมหลายอย่างของ Idol ท่ีตนเองช่ืนชอบ นอกจากนัน้ยงัมี
อิทธิพลต่อความคิด แนวทางการปฏิบตัิตวัขึน้อยู่กบัความช่ืนชอบของแตล่ะคน สอดคล้องกบัการ
วิจัยของ ชไมพร เจริญครบุรี พระสธีุรัตนบัณฑิต และสิริวฒัน์ ศรีเครือดง (2560: ออนไลน์) ได้
ศึกษาเร่ือง แบบจ าลองการพัฒนาตนของบุคคลต้นแบบในสงัคมไทย โดยใช้หลกัธรรม แนวคิด 
หรือทฤษฎี พบว่า หลกัธรรมทางพระพุทธศาสนาและแนวคิดทฤษฎีท่ีเก่ียวข้องกับกระบวนการ
สร้างความหมายใหมบ่นประสบการณ์เดิมของบคุคลต้นแบบในสงัคมไทย ประกอบด้วย หลกัธรรม
พืน้ฐานในการด าเนินชีวิต แนวคิดทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง ได้แก่ ทฤษฎีล าดบัขัน้ความต้องการของอบัรา
ฮมั มาสโลว์ และทฤษฎีบูรณการของเคน วินเบอร์ การวิเคราะห์กระบวนการฯ พบวา่ ถึงแม้บุคคล
ต้นแบบทัง้ 3 คน จะมีประสบการณ์เดิมท่ีแตกตา่งกนั แตท่กุคนล้วนสามารถเกิดกระบวนการสร้าง
ความหมายใหมไ่ด้เช่นเดียวกัน สามารถสรุปแบบจ าลองการพฒันาตนของบคุคลต้นแบบออกมา
ในรูปแบบของ “C-TRUE Yourself Model”  

13. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 13 มหาวิทยาลยัแห่งการเรียนรู้
มุง่สูค่วามเป็นเลิศด้านอาหารไทย มีวิธีด าเนินการ จ านวน 6 ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการ
มีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดบัมาก และสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 อาจเน่ืองมาจากวัฒนธรรมองค์กรของมหาวิทยาลัยคือ การ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ ความสามารถในด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลัยจากรุ่นสู่รุ่น สั่งสมองค์
ความรู้ท่ีส าคญัและจ าเป็น โดยเข้าถึงความรู้ท่ีปรากฏชดัแจ้ง (Explicit knowledge) และแบ่งปัน
ความรู้ท่ีฝังอยู่ในตวัคน (Tacit knowledge) ไหลเวียนเป็นวงจรแห่งการเรียนรู้เพ่ือสร้างองค์ความรู้
ใหม่ ๆ ช่วยพฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารของมหาวิทยาลยัให้ตอ่เน่ืองและยั่งยืน สอดคล้องกับ 
ชมสภุคั ครุฑกะ (2554: 8) กลา่ววา่ สถาบนัอดุมศกึษาในปัจจบุนัจ าเป็นต้องพฒันาองค์กรให้เป็น
องค์กรแห่งการเรียนรู้ โดยใช้การจัดการความรู้เป็นเคร่ืองมือในการขบัเคลื่อนความรู้ระหว่างคนสู่
คน และคนสู่ข้อมูลข่าวสารโดยการประมวล สังเคราะห์ และจ าแนกแยกแยะสารสนเทศ เพ่ือ
น าไปสู่การตีความและท าความเข้าใจสารสนเทศเหล่านัน้จนกลายเป็นการจัดการความรู้ ซึ่ง
ความรู้นีค้รอบคลมุทัง้สว่นของความรู้ท่ีฝังลึก (Tacit knowledge) ท่ีซ่อนอยู่ในบุคลากร และฝังตวั
อยู่ในองค์กรกบัความรู้แบบชดัแจ้ง (Explicit knowledge) ท่ีปรากฎในเอกสารบันทึกหรือรายงาน
ต่าง ๆ การจัดการความรู้ทัง้ 2 ประเภทนีใ้ห้เป็นระบบด้วยกระบวนการในการสร้างความรู้ใหม ่ 
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การแลกเปลี่ยนความรู้ และการถ่ายโอนความรู้ เพ่ือการพฒันาองค์กรอย่างตอ่เน่ือง สอดคล้องกับ 
มาร์ควอร์ท (Marquardt. 1996: 19) ได้ให้ความหมาย  องค์กรแห่งการเรียนรู้ว่า เป็นองค์กรท่ี
บุคลากรมีพลงัการเรียนรู้ ในการรวบรวม จัดการและใช้ความรู้ เพ่ือความส าเร็จขององค์กรและ
แปลงไปเป็นการเรียนรู้ในองค์กรอย่างต่อเน่ือง สอดคล้องกับ จ าเรียง วยัวฒัน์  และเบญจมาศ อ ่า
พนัธ์ (2540: 11) ได้ให้ความหมาย องค์กรแห่งการเรียนรู้วา่ องค์กรท่ีมีการมุง่มัน่ในการกระตุ้นเร่ง
เร้าและจงูในให้บคุลากรทกุคนมีความกระตือรือร้นท่ีจะเรียนรู้และพฒันาตนเองอยู่ตลอดเวลาเพ่ือ
ขยายศกัยภาพของตนเองและองค์กร โดยอาศยัรูปแบบการท างานเป็นทีมและการเรียนรู้ร่วมกัน 
ตลอดจนมีความคิดความเข้าใจในเชิงระบบเพ่ือให้เกิดความได้เปรียบท่ียั่งยืนต่อการแข่งขัน 
สอดคล้องกับการวิจัยของ ธนกฤต ยอดอดุม (2558: บทคดัย่อ) ได้ศกึษาเร่ือง การพัฒนารูปแบบ
การเป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้ของมหาวิทยาลยัราชภฏัเขตภาคใต้ พบว่า ผลการพฒันารูปแบบการ
เป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้ของมหาวิทยาลยัราชภฏัเขตภาคใต้ ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบ คือ 
ระดับองค์การ คือ นโยบายองค์การ กลยุทธ์องค์การ การบริหารองค์การ โครงสร้างองค์การ 
วัฒนธรรมการเรียนรู้ในองค์การ การใช้เทคโนโลยี  เป้าหมายองค์การ ระดับทีม คือ การ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ การสร้างการมีสว่นร่วม การสร้างเครือขา่ย และ ระดบับคุคล คือ การเป็นบคุคล
รอบรู้ การมีแบบแผนความคิด การมีวสยัทศัน์ร่วม การเรียนรู้ร่วมกนัเป็นทีม และ การคิดอย่างเป็น
ระบบ  

14. จากผลการศึกษา พบวา่ แนวทางการพัฒนาท่ี 14 เสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะด้าน
อาหารไทยในพืน้ท่ีท่ีแตกต่าง มีวิธีด าเนินการ จ านวน 5 ข้อ โดยรวมและเป็นรายวิธีด าเนินการมี
ความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดับมาก และสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะอาหารไทยจะมีจุดเด่นเพราะอาหารไทยมี
เร่ืองราวสามารถสร้างจุดเด่นให้อาหารไทยได้ มหาวิทยาลยัมีความจ าเป็นท่ีจะต้องสร้างเมน ู
Signature เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะแสดงถึงจดุเดน่ด้านรสชาติและความสร้างสรรค์ แตค่งความเป็น
ไทย โดยบอกเล่าความเป็นสวนดุสิตและตอบสนองเทรนด์ของแต่ละช่วงวัย สอดคล้องกับ 
กรรณิการ์ พรหมเสาร์ และนนัทา เบญจศิลารักษ์ (2542: 93) ได้น าเสนอวา่ อาหารไทยเป็นอาหาร
ท่ีมีลกัษณะและสว่นประกอบของอาหารท่ีมีความแตกตา่งจากอาหารชาติอ่ืน ๆ เพราะอาหารไทย
ไม่ได้สืบทอดมาจากต ารับอาหารโดยตรงแต่เป็นการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษพัฒนากลายเป็น
เอกลกัษณ์เฉพาะตวัโดยเฉพาะการคดัเลือกวตัถุดิบผกัและผลไม้ต่าง ๆ ท่ีมีอยู่ตามท้องถ่ินมาใช้
ประกอบอาหารไทย สอดคล้องกับรายงานการวิจัยของ เกศสิรี ปัน้ธุระ (2550: บทคัดย่อ) ท่ีได้
ศกึษาเร่ือง เอกลกัษณ์อาหารไทยชาววงั : การคงอยู่และการสง่เสริมคณุคา่ พบวา่ อาหารไทยชาว
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วงัมีลกัษณะเดียวกบัอาหารไทยชาวบ้านทัว่ไปแตป่ระดิษฐ์ขึน้ใหมอ่ย่างพิถีพิถนั มีการจดัภารชนะ
ตกแตง่อย่างปราณีตสวยงาม อาหารประจ าชาติไทยคือ น า้พริกเคร่ืองจิม้รับประทานกบัผกัสดและ
เคร่ืองเคียง และเอกลกัษณ์ของอาหารไทยชาววังด้านคุณลักษณะ (Attribute)นัน้ ช่ือ(Brand) 
อาหารวงัสนุันทาท่ีคงอยู่เป็นท่ีรู้จกัแพร่หลายมีแต่น า้พริกเคร่ืองจิม้ ได้แก่ น า้พริกกะปิ น า้พริกลง
เรือ สอดคล้องกับการวิจัยของ ศาตรา กระฉอดนอก (2552: บทคัดย่อ) ท่ีได้ศึกษาเร่ือง การจัด
อาหารไทยให้แสดงออกซึ่งเอกลักษณ์ไทย พบว่า การจัดอาหารท่ีมีความร่วมสมัย การสื่อถึง
เอกลกัษณ์ไทยในการจัดอาหาร สามารถปฏิบัติได้ส าหรับร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ความ
สวยงาม ความน่ารับประทาน ความน่าสนใจ ของรูปแบบการจดัอาหารดงันัน้ การผนวกความรู้ท่ี
เก่ียวกับศิลปะ และวฒันธรรมอาหารไทยท่ีมีคณุค่าท าให้เกิดแนวทางในการออกแบบท่ีสามารถ
น าเสนอความงามและเอกลักษณ์ไทยในรูปแบบอาหารเป็นการสร้างมูลค่าในการส่งออก
วฒันธรรมอาหารไทยได้อีกทางหนึ่ง 

15. จากผลการศึกษา พบว่า แนวทางการพัฒนาท่ี 15 สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้าน
อาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิต มีวิธีด าเนินการ จ านวน 5 ข้อ โดยรวมและเป็นราย
วิธีด าเนินการมีความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติอยู่ในระดับมาก และสูงกว่าเกณฑ์ท่ี
ก าหนดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ  .05 ทัง้นี อ้าจเน่ืองมากจากมหาวิทยาลัยเป็น
สถาบันการศึกษาท่ีมีหน้าท่ีในการจัดการศึกษาระดบัอดุมศึกษา บุคลากรมีความสามารถสร้าง 
กระจายความรู้ ใช้ความรู้และถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารไทยเป็นพลงัขบัเคลื่อนหลกัท่ีท าให้เกิด
การเติบโต สร้างความมัน่คง มัง่คัง่และสร้างงานให้กับสงัคมและประเทศชาติ ไม่เพียงแต่การจัด
การศกึษาในระบบปกติแตย่งัหมายรวมถึงการจดัการศึกษาตามอธัยาศยัท่ีเหมาะสมกับทกุช่วงวยั
ได้เรียนรู้ได้ตลอดชีวิต สอดคล้องกบั ธงทอง จันทรางศ ุ(2553: 31) ได้กล่าวถึง แนวคิดการเรียนรู้
ตลอดชีวิตวา่ การเรียนรู้ตลอดชีวิตเป็นกิจกรรมปกติในวิถีชีวิตของมนษุย์เพราะการศึกษากบัการ
เรียนรู้เป็นสิ่งท่ีอยู่คูก่ัน การศึกษาเป็นเร่ืองของการเล่าเรียน ฝึกฝน อบรม สว่นการเรียนรู้เป็นเร่ือง
ของความเข้าใจความหมายของสิ่งใดสิ่งหนึ่งอย่างลึกซึง้ด้วยประสบการณ์ของแต่ละบุคคล 
สอดคล้องกับการวิจัยของ จิตราภรณ์ ทองไทย (2552: 4) ได้ศึกษาเร่ืองปัจจัยด้านวฒันธรรมท่ี
ส่งผลต่อการจัดการความรู้ในสถาบันอุดมศึกษา กรณีศึกษาสถาบันอุดมศึกษาในเขต
กรุงเทพมหานคร พบว่า การพัฒนาไปสู่สังคมความรู้ โดยองค์ประกอบท่ีมีความสัมพันธ์กัน 3 
ประการ ได้แก่ ความรู้ อุดมศึกษา และสังคมสถาบันอุดมศึกษาเป็นผู้ผลิตองค์ความรู้แล้วน า
ความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ตอ่สงัคมและพัฒนาสงัคม เมื่อสงัคมได้มีการเปลี่ยนแปลงจะสะท้อน
ความรู้ไปสูส่ถาบันอดุมศกึษา ดดูซับความรู้จากสงัคมน ามาพฒันาความรู้ใหมแ่ละน ากลบัไปเป็น
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ประโยชน์ต่อสงัคม ดงันัน้สถาบนัอดุมศกึษาจึงเป็นแหลง่รวบรวมความรู้ท่ีถ่ายทอดไปสูส่งัคมและ
เช่ือมโยงการเรียนรู้กบัสงัคม สอดคล้องกบัการวิจยัของ เกียรติวรรณ อมาตยกลุ (2555: บทคดัย่อ)
ได้ศึกษาเร่ือง การพัฒนารูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิตตามแนวคิดนีโอฮิวแมนเพ่ือส่งเสริมการ
พฒันามนุษย์และสงัคมอย่างยั่งยืน พบวา่ มีการน าแนวคิดแนวคิดนีโอฮิวแมนนิสมาใช้ในการจัด
การศึกษาแต่ละระบบได้อย่างมีประสิทธิภาพทัง้ในการศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ และ
การศกึษาตามอธัยาศยั สามารถท าให้ผู้ เรียนมีคลื่นสมองต ่า มีภาพพจน์ด้านบวกของตวัเองสงูขึน้ 
และมีแนวทางในการดแูลสขุภาพตนเองได้ดีขึน้ รูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิตตามแนวคิดนีโอฮิว
แมนนิสเพ่ือส่งเสริมการพัฒนามนุษย์และสงัคมอย่างยั่งยืนมีรูปแบบการจัดการศึกษาท่ีชัดเจน 
ประกอบด้วย เป้าหมาย และหลกัการท่ีคล้ายกนั แตม่ีกระบวนการแตกตา่งกนั และแนวทางการน า
รูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิตตามแนวคิดนีโอฮิวแมนนิสไปใช้ปฏิบัติในบริบทสงัคมไทยสามารถ
น าไปปรับใช้ได้ทกุบริบทของการเรียนรู้ในสงัคมไทย โดยองค์ความรู้ท่ีได้สามารถน าไปก าหนดเป็น
ยทุธศาสตร์การพฒันามนษุย์และสงัคม และใช้เป็นข้อมลูส าคญัส าคญัผู้สนใจในการจดัการเรียนรู้
ตลอดชีวิต 

 
ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะในการน าผลการวจิัยไปใช้ 
1. จากการศึกษาแนวทางการพัฒนา 15 แนวทาง ผู้ วิจัยจึงขอเสนอแนะเพ่ือการ

น าไปใช้ประโยชน์ ดงันี ้
1.1 จากการศกึษา พบวา่ แนวทางการพัฒนาท่ี 14 เสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะด้าน

อาหารไทยในพืน้ท่ีท่ีท่ีแตกตา่ง เป็นแนวทางท่ีมีค่าเฉล่ียความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติ
สงูท่ีสดุกวา่แนวทางการพฒันาอ่ืน ๆ ดงันัน้มหาวิทยาลยัควรจดัท าแผนงานสร้างจดุเน้นท่ีแตกตา่ง
ด้านอาหารไทย โดยการสร้างความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทยจากการก าหนดผู้รับผิดชอบโดย
บูรณาการจากหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง วิเคราะห์สถานการณ์และโอกาสในปัจจุบัน เพ่ือก าหนด
เป้าหมายและตัวชีว้ัด รวมถึงสนับสนุนทรัพยากรท่ีจ าเป็นต่อการด าเนินงานตามพันธกิจของ
มหาวิทยาลยั รวมถึงการน าองค์ความรู้และนวตักรรมท่ีได้ไปถ่ายทอดไปสูก่ารบริการวิชาการและ
ท านบุ ารุงศิลปวฒัธรรม 

1.2 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 1 สร้างศนูย์ความเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย (Excellent Center) อนุรักษ์  สืบสาน และเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย  พบว่า 
วิธีด าเนินการ 1. จดัให้มีคณะกรรมการซึ่งมาจากบคุลากรท่ีมีสว่นเก่ียวข้อง โดยศกึษาข้อมลูความ
พร้อมของศกัยภาพบุคลากร ทรัพยากร งบประมาณและวตัถุประสงค์ของศนูย์ความเป็นเลิศ เป็น
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วิธีด าเนินการท่ีมคีา่เฉล่ียความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสงูท่ีสดุกว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ 
ดงันัน้มหาวิทยาลยัอาจเร่ิมต้นด้วยการพิจารณาแตง่ตัง้คณะกรรมการขึน้มาด าเนินงาน จ านวน 1 
ชุด ซึ่งเป็นบุคลากรของมหาวิทยาลัยท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญหลากหลายสาขาจากคณะ/
โรงเรียนท่ีมีความเก่ียวข้องและจ าเป็นตอ่การสร้างศนูย์ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย   

1.3 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 2 ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย พันธกิจ
และยุทธศาสตร์การขับเคลื่อนมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า วิธีด าเนินการ 5. 
จดัท าแนวทางการด าเนินงาน แผนงานความร่วมมือระหวา่งหน่วยงานภายใน และความร่วมมือ
กบัหน่วยงานภายนอก สง่เสริมการมีสว่นร่วมกบัภาคีเครือข่ายจากภาครัฐและภาคเอกชนในการ
จดัการศกึษา การวิจยั การบริการวิชาการและการท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย เพ่ือ
เพ่ิมประสิทธิภาพการด าเนินงานด้านอาหารไทย เป็นวิธีด าเนินการความเหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบตัิสงูท่ีสดุกวา่วิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดงันัน้มหาวิทยาลยัควรมีนโยบายในการขบัเคลื่อน
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยเป็นแนวทางการด าเนินงานและจดัท าแผนงานความร่วมมือ
ระหวา่งหน่วยงานภายในมหาวิทยาลยั และความร่วมมือกบัหน่วยงานภายนอกซึ่งเป็นส่วนส าคญั
ในการขบัเคลื่อนนโยบาย เป้าหมาย พนัธกิจและยทุธศาสตร์สูค่วามส าเร็จ 

1.4 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 3 ก าหนด Roadmap การพัฒนาความ
เป็นเลิศ องค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทยในระยะ 5 ปี พบว่า วิธีด าเนินการ 4. ก ากับ 
ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพ่ือพัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานอย่าง
ตอ่เน่ืองและปรับเปลี่ยนได้ทันสถานการณ์ เป็นวิธีด าเนินการท่ีมีคา่เฉลี่ยความเหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบตัิสงูท่ีสดุกว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดงันัน้มหาวิทยาลยัต้องมีระบบและกลไกในการ
ก ากับ ติดตาม ประเมินผลและรายงานผลการด าเนินงาน โดยอาจก าหนดเป็นตัวชีว้ัดและ
ระยะเวลาในการรายงานผล รวมถึงการจดัท าบทสรุปผู้บริหาร เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาปรับปรุงการ
ด าเนินงานอย่างตอ่เน่ืองและทนัตอ่สถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลง 

1.5 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 4 ก าหนดมาตรฐานอาหารไทยท่ีได้ “รส
ไทยแท้” ด้วยกระบวนการจดัการความรู้ (KM) พบวา่ วิธีด าเนินการ 5. น าความรู้มาตรฐานอาหาร
ไทยไปใช้ในการฝึกอบรม และการทดสอบมาตรฐานอาหารไทย โดยมหาวิทยาลยัสวนดุสิตและ
สถาบันเครือข่ายเป็นวิธีด าเนินการท่ีมีค่าเฉลี่ยความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสงูท่ีสดุ
กว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดังนัน้มหาวิทยาลัยจึงควรมีหลักสูตรฝึกอบรมระยะสัน้ และจัดท า
มาตรฐานด้านอาหารไทยโดยร่วมกบัสถาบนัเครือขา่ย เพ่ือขอรับรองการเป็นสถาบนัรับรองคณุวฒุิ
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วิชาชีพด้านอาหารไทยกบัหน่วยงานของรัฐท่ีเก่ียวข้อง เช่น สถาบนัคณุวุฒิวิชาชีพ กรมพฒันาฝีมือ
แรงงาน เป็นต้น 

1.6 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 5 บูรณาการอตัลกัษณ์ของอาหารไทย
กบัการผลิตบัณฑิต การวิจยัและนวตักรรม การบริการวิชาการ และการท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรม
และความเป็นไทย พบว่า วิธีด าเนินการ 5. บูรณาการกับการท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมและความ
เป็นไทย เป็นวิธีด าเนินการท่ีมีค่าเฉลี่ยความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสูงกว่า
วิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดงันัน้มหาวิทยาลยัควรส่งเสริมและสร้างความภาคภมูิใจในการอนุรักษ์และ
เผยแพร่ศิลปะและวฒันธรรมอาหารไทยให้กับนักศึกษา คณาจารย์ บุคลากร ประชาชนทั่วไป 
สงัคมและชมุชน โดยการจดัโครงการ นิทรรศการการ สืบสานศิลปะวฒันธรรมด้านอาหารไทยเป็น
ประจ าทุกปีการศึกษา โดยน าเสนอผลผลิตหรือนวตักรรมจากการเรียนการสอน การวิจยัท่ีบรูณา
การระหวา่งคณะ โรงเรียนและหน่วยงานตา่ง ๆ  

1.7 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 6 ส่งเสริมการพัฒนาการบริหาร 
(Management Development) ของผู้ รับ ผิ ด ช อบบ ริห ารจัดการด้ านอาห ารไทย  พบ ว่า 
วิธีด าเนินการ 5. จัดกิจกรรม/โครงการพฒันาสมรรถนะและประเมินผลการด าเนินงานเพ่ือพฒันา
อย่างตอ่เน่ือง เป็นวิธีด าเนินการท่ีมีค่าเฉล่ียความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิสงูท่ีสดุกว่า
วิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดงันัน้มหาวิทยาลยัต้องให้ความส าคญักับการพัฒนาสมรรถนะผู้รับผิดชอบ
บริหารจัดการด้านอาหารไทย เช่น ความสามารถในการวางแผน การติดตามควบคุม การ
ด าเนินงาน และการประสานงาน เป็นต้น และมีระบบการประเมินผลการด าเนินงานเพ่ือติดตาม
ความก้าวหน้าและการพฒันาอย่างตอ่เน่ือง 

1.8 จากการศึกษาแนวทางการพฒันาท่ี 7 ปรับปรุงสภาพแวดล้อมทางกายภาพ
ในพืน้ท่ีทางประวัติศาสตร์ด้านอาหารไทยเพ่ือน าเสนออัตลักษณ์เฉพาะด้านอาหารไทยของ
มหาวิทยาลยัพบวา่ วิธีด าเนินการ 1. ก าหนดพืน้ท่ีทางประวตัิศาสตร์เพ่ือน าเสนออตัลกัษณ์ความ
เป็นไทยและจดัท าเร่ืองเลา่จดุก าเนิดความเป็นมาทัง้พืน้ท่ีและต ารับอาหารไทย และอาหารพืน้ถ่ิน 
เป็นวิธีด าเนินการท่ีมีค่าเฉลี่ยความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบตัิสงูท่ีสดุกว่าวิธีด าเนินการ
อ่ืน ๆ ดงันัน้มหาวิทยาลยัอาจก าหนดให้คณะหรือหน่วยงานรับผิดชอบในการจดัท าเร่ืองเลา่ก าเนิด
ความเป็นมาทัง้พืน้ท่ีและต ารับอาหารไทยโดยอ้างอิงจากประวัติความเป็นมาและพืน้ท่ีตัง้ของ
มหาวิทยาลยัท่ีเคยเป็นพืน้ท่ีของพระราชวงัดสุิตในอดีต ผนวกกบัเร่ืองราววฒันธรรมด้านอาหาร
ไทยและสตูรอาหารท่ีเก่ียวข้องกบับคุลากรตัง้แตอ่ดีตจนถึงปัจจบุนั 
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1.9 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 8 มีระบบฐานข้อมูล บุคลากร องค์
ความรู้ นวตักรรม และผลลพัธ์ด้านอาหารไทยและพัฒนาสู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพ่ือ
การตัดสินใจ พบว่า วิธีด าเนินการ 5. ประสานงานความร่วมมือจากเครือข่ายภาครัฐและ
ภาคเอกชนในการสนับสนนุข้อมลูท่ีส าคญัและจ าเป็นตอ่การด าเนินงานมาประกอบกับข้อมลูจาก
ระบบเพ่ือศึกษาแนวโน้วการเปลี่ยนแปลงและผลกระทบท่ีจะเกิดขึน้กับมหาวิทยาลัย  เป็น
วิธีด าเนินการท่ีมีคา่เฉล่ียความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสงูท่ีสดุกว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ 
ดงันัน้มหาวิทยาลัยอาจพิจารณาแต่งตัง้คณะกรรมการและหน่วยงานท่ีมีหน้าท่ีพัฒนาระบบ
สารสนเทศโดยก าหนดหัวข้อองค์ความรู้ท่ีส าคญัและจ าเป็นและประสานงานร่วมมือจากเครือขา่ย
ภาครัฐและภาคเอกชนในการสนับสนนุข้อมลูเพ่ือเป็นศนูย์กลางข้อมลูสารสนเทศและองค์ความรู้
ทางด้านอาหารไทย น าไปสูก่ารพฒันาฐานข้อมลูเพ่ือการตดัสินใจ 

1.10 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 9 สร้างคู่ความร่วมมือภาคีเครือข่าย 
สถานศกึษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพ่ือเสริมสร้างความเข้มแขง็ทาง
วิชาการและการเผยแพร่อาหารไทย พบวา่ วิธีด าเนินการ 1. ก าหนดผู้รับผิดชอบประสานงานภาคี
เครือข่ายสถานศึกษา สถานประกอบการ หน่วยงานภาครัฐและเอกชน  เป็นวิธีด าเนินการท่ีมี
คา่เฉลี่ยความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสงูกว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดงันัน้มหาวิทยาลยั
ควรก าหนดผู้ รับผิดชอบท่ีเป็นท่ียอมรับในวงวิชาการและวิชาชีพประสานงานภาคีเครือข่าย
สถานศึกษา สถานประกอบการ หน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพ่ือจัดท าเป็นความร่วมมือทาง
วิชาการในการสร้างความเข้มแขง็และแลกเปลี่ยนความรู้ระหวา่งกนั 

1.11 จากการศึกษาแนวทางการพฒันาท่ี 10 จดัประชมุ สมัมนาและนิทรรศการ
ด้านอาหารไทยในระดบัชาติและนานาชาติ พบวา่ วิธีด าเนินการ 3. จดัเก็บข้อมลูและประเมินผล
ความต้องการและความคาดหวงัภายในและภายนอกเพ่ือการสร้างผลงานทางวิชาการ การวิจัย
และสร้างสรรค์นวตักรรมด้านอาหารไทยในปีต่อไป เป็นวิธีด าเนินการท่ีมีคา่เฉลี่ยความเหมาะสม
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติสงูท่ีสดุกว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดังนัน้มหาวิทยาลยัอาจมอบหมายให้
สวนดสุิตโพลด าเนินการจดัเก็บข้อมลูและประเมินผลความต้องการและความคาดหวงัภายในและ
ภายนอกในการจดัประชมุ สมัมนาและนิทรรศการด้านอาหารไทยในระดบัชาติและนานาชาติ เพ่ือ
เป็นข้อมลูส าหรับการพฒันาตอ่ยอดองค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทย 

1.12 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 11 พัฒนาบุคลากรระดับมันสมอง
สร้างผลงานวิจยัและนวตักรรมด้านอาหารไทยสู่ความเป็นเลิศ พบว่า วิธีด าเนินการ 1. สนบัสนนุผู้
มีพรสวรรค์ (Talent Platform) ดึงดูดบุคลากรท่ีมีความสามารถหรือความเช่ียวชาญมาพัฒนา
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ผลงานวิจยัและนวตักรรมด้านอาหารไทย เป็นวิธีด าเนินการท่ีมีคา่เฉล่ียความเหมาะสมในการน า
ความรู้ไปปฏิบัติสูงท่ีสดุกว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดงันัน้มหาวิทยาลยัต้องให้ความส าคญักับการ
พฒันาบุคลากรระดบัมนัสมองและสนับสนุนผู้มีพรสวรรค์ รวมถึงบุคลากรท่ีมุ่งมัน่พัฒนาตนเอง 
โดยมีนโยบาย เป้าประสงค์และผู้รับผิดชอบหรือหน่วยงานท่ีรับผิดชอบท่ีชัดเจนในการส่งเสริม
สนบัสนนุบคุลากรเพ่ือดงึดดูและสร้างขวญัและก าลงัใจให้กบับคุลากร 

1.13 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 12 ก าหนด “บุคลากรต้นแบบด้าน
อาหารไทย” จากรากฐานอาหารไทยสูค่วามเป็นเลิศในปัจจบุนั พบวา่ วิธีด าเนินการ 3. ยกย่องเชิด
ชเูกียรติเป็น “บคุลากรต้นแบบด้านอาหารไทย” โดยจดัเป็นโครงการ/กิจกรรมประจ าปี เป็นกลไกท่ี
มีค่าเฉลี่ยความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสูงท่ีสุดกว่า วิธีด าเนินการอ่ืน ๆ ดังนัน้
มหาวิทยาลัยควรก าหนดผู้รับผิดชอบในรูปแบบคณะกรรมการ ก าหนดเกณฑ์การคดัเลือกและ
คณุสมบัติเพ่ือคดัเลือกบุคลากรต้นแบบด้านอาหารไทยเป็นประจ าทุกปี โดยจัดกิจกรรมยกย่อง 
เช่น การมอบรางวลับคุลากรต้นแบบด้านอาหารไทยแห่งปี นิทรรศการผลงานท่ีน่ายกย่อง เป็นต้น 

1.14 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 13 มหาวิทยาลยัแห่งการเรียนรู้มุ่งสู่
ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย พบว่า วิธีด าเนินการ 3. เทคโนโลยีเพ่ือการเรียนรู้ (Learning 
Technology) โดยมีระบบการเรียนรู้และสนับสนุนการท างานด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ การ
สื่อสาร และการจัดเก็บความรู้ทัง้ภายในมหาวิทยาลัยและภาคี เค รือข่ายความร่วมมือ 
สถาบันการศึกษา องค์กรภาครัฐและภาคเอกชนเข้าสู่ระบบคลงัความรู้เพ่ือเช่ือมโยงเข้าถึงการ
ถ่ายทอดและการเผยแพร่ความรู้ไปอย่างแพร่หลายและเป็นประโยชน์ในแวดวงวิชาการ เป็น
วิธีด าเนินการท่ีมีคา่เฉล่ียความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสงูท่ีสดุกว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ 
ดงันัน้มหาวิทยาลยัต้องส่งเสริมและสนับสนุนการน าเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้าน
อาหารไทยโดยเป็นระบบท่ีสามารถจดัเก็บความรู้ เข้าถึงความรู้ และแลกเปลี่ยนความรู้ทัง้ในระดบั
บคุคล ระดบัหน่วยงาน และระดบัสถาบนัการศกึษาเครือขา่ย  

1.15 จากการศกึษาแนวทางการพฒันาท่ี 14 เสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะด้านอาหาร
ไทยในพืน้ท่ีท่ีแตกตา่ง พบวา่ วิธีด าเนินการ 2. สร้างเมน ูSignature เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะแสดงถึง
จดุเด่นด้านรสชาติและความสร้างสรรค์ แตค่งความเป็นไทย โดยบอกเลา่ความเป็นสวนดสุิต เป็น
วิธีด าเนินการท่ีมีค่าเฉลี่ยความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสูงกว่าวิธีด าเนินการอ่ืน ๆ 
ดงันัน้มหาวิทยาลยัควรมอบหมายให้หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องส ารวจข้อมลูและวิจัยพัฒนาปรับปรุง
คณุภาพของสินค้าและบริการด้านอาหารไทย โดยพิจารณาความต้องการกลุ่มเป้าหมาย และ
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แนวโน้มอาหารไทยในปัจจุบนัท่ีตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและสร้างความแตกตา่งด้วย
เอกลกัษณ์อาหารไทยของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นจดุเดน่เฉพาะ 

1.16 จากการศึกษาแนวทางการพัฒนาท่ี 15 สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้านอาหาร
ไทยในรูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิต พบว่า วิธีด าเนินการ 1. ก าหนดผู้รับผิดชอบศึกษาและวิจัย
สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้านอาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิตได้ตรงกลุ่มเป้าหมายทัง้
นกัศกึษาและผู้ ท่ีสนใจ เป็นวิธีด าเนินการท่ีมีคา่เฉล่ียความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติสงู
ท่ีสดุกวา่วิธีด าเนินการอ่ืน ๆ  ดงันัน้มหาวิทยาลยัก าหนดผู้รับผิดชอบศกึษาและวิจยัอาจเป็นรูปแบบ
คณะท างานศกึษาโมเดลการเรียนรู้ในรูปแบบท่ีหลากหลายเพ่ือตอบสนองกลุม่ผู้สนใจความรู้ด้าน
อาหารไทย นอกเหนือจากการศึกษาในระบบแล้วยงัสามารถจัดการเรียนรู้ในนรูปแบบการศึกษา
นอกระบบและการศึกษาตามอทัธยาศยั เพ่ือสง่เสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตและเผยแพร่ความรู้ด้าน
อาหารไทย 

ข้อเสนอแนะในการน าแนวทางไปใช้ 
1. ตวัแบบ ลกัษณะ และแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีได้

จากการวิจัยในครัง้นีเ้ป็นการศึกษาจากบริบทของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต หากสถาบันการศึกษา
หรือหน่วยงานใดจะน าไปใช้ต้องพิจารณาบริบทขององค์กรท่ีสอดคล้องกบัผลการศกึษาในงานวิจยั
ครัง้นีด้้วย จึงจะเกิดประโยชน์ตอ่การน าไปใช้อย่างแท้จริง 

2. งานวิจัยนีม้าจากการมีส่วนร่วมของบุคลากรของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต ดงันัน้จึง
ควรน างานวิจัยนีไ้ปทดลองใช้กับหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกับอาหารไทยของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต
เป็นหน่วยงานต้นแบบ เพ่ือตรวจสอบยืนยนัข้อค้นพบท่ีได้ 

3. แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีได้จากการวิจัยครัง้นีใ้ช้
กระบวนการการจัดการความรู้ (Knowledge management) ผลการวิจัยพบ แนวทางการเป็น
มหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย จ านวน 15 แนวทาง และ  85 วิธีด าเนินการ หาก
สถาบันอดุมศึกษาอ่ืนจะน าไปใช้ควรน าแนวทาง 15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการไปทดลองใช้
ทัง้หมด เพ่ือเป็นแนวทางในการพฒันาก่อน หากผลการทดลองใช้พบวา่แนวทางหรือวิธีด าเนินการ
ใดไมส่อดคล้องกบับริบทจึงปรับปรุงให้เข้ากบับริบทของสถาบนัอดุมศกึษานัน้ ๆ  

ข้อเสนอแนะเพื่อการท าวจิัยครัง้ต่อไป 
1. แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีได้จากการวิจัยครัง้นี ้

ผลการวิจัยพบ 15 แนวทาง และ 85 วิธีด าเนินการ ซึ่งมีตัวแปรท่ีน่าสนใจเกิดขึน้มา เช่น 
แบบจ าลอง (Simulator) เสมือนจริงส่งเสริมการเรียน รู้อาหารไทย KPI (Key Performance 
Indicator) บุคลากรต้นแบบด้านอาหารไทย และแบรนด์ แอมบาสเดอร์ (Brand Ambassador) 
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สื่อสารด้านอาหารไทย และเอกลกัษณ์อาหารไทย (Signature) เป็นต้น ผู้สนใจศกึษาเก่ียวกบัการ
จดัการความรู้ และอาหารไทย จึงควรศกึษาตวัแปรเหลา่นีเ้พ่ิมเติม โดยอาจน าไปศกึษาร่วมกับตวั
แปรเชิงบริบท ปัจจยัป้อน กระบวนการและผลลพัธ์เพ่ือขยายองค์ความรู้ให้กว้างขวางย่ิงขึน้ 

2. การศึกษาในครัง้นีเ้ป็นการศึกษาและพัฒนาตัวแบบ ลักษณะ และแนวทางการ
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยในสภาพท่ีผู้ วิจยัมีสว่นได้สว่นเสียกบัสถาบนัการศกึษา 
และเป็นผู้มีบทบาทหลกัในการกระตุ้นให้เป็นไปตามเป้าหมายของกิจกรรม จึงอาจสง่ผลกระทบตอ่
ผลการวิจัย ดังนัน้ควรมีการศึกษาซ า้เพ่ือขยายผลโดยผู้ ปฏิบัติงานในสถาบันการศึกษาเป็น
ผู้ด าเนินการร่วมกับผู้ ท่ีมิได้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นผู้ประเมินผลท่ีเกิดขึน้ เพ่ือให้ได้ผลการวิจัยท่ี
เท่ียงตรงมากย่ิงขึน้ 

จากผลการศึกษาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ขอน าเสนอ
รูปแบบท่ีค้นพบ ดงัภาพประกอบ 18 
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ภาพประกอบ 18 แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
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https://www.internationalculinarycenter.com/welcome/
https://www.ciachef.edu/our-story/
https://www.neci.edu/neci-history-and-facilities.php
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รายนามผู้เช่ียวชาญตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือและผู้ให้ข้อมูลส าคัญในการวจัิย 
 1. รายนามผู้เช่ียวชาญตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ  
  1) รองศาสตราจารย์ ดร.พรรณี สวนเพลง  
      อาจารย์ประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัสวนดสุติ  
      295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรภัทร อนิทรวรพัฒน์ 
      อาจารย์ประจ าคณะวิทยาการจดัการ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
      295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  3) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุภาภรณ์ ตัง้ด าเนินสวัสดิ์ 
      อาจารย์ประจ าบณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  4) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยุธยา อยู่เยน็ 
      อาจารย์ประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัสวนดสุติ  
      295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  5) อาจารย์ ดร.ภริดี วัชรสินธ์ุ 
      อาจารย์ประจ าคณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
      295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  
 2. ผู้ให้ข้อมูลส าคัญในการวจัิย 
  2.1 การก าหนดความรู้ โดยการสนทนากลุ่ม (Focus Groups)  

     1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล 
            คณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
            295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
   2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์ วทิยาภรณ์ 
        รองคณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
   3) อาจารย์ ธิตมิา แก้วมณี 
       รองคณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
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  4) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม 
      ประธานหลกัสตูรเทคโนโลยีอาหาร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
      295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  5) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ เอกพล อ่อนน้อมพันธ์ุ 
       ประธานหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  6) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรยุพรรณ พรสุขสวัสดิ์ 
        อาจารย์ประจ าหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน  

      มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  7) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พัทธนันท์ ศรีม่วง 
      ประธานหลกัสตูรโภชนาการและการประกอบอาหาร  
       โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  8) อาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา 
      ประธานหลกัสตูรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
       โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  9) อาจารย์ ดร.ณัชนก มีประถม 
       อาจารย์ประจ าหลกัสตูรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
       โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  10) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล นันทรักษ์ 
        อาจารย์ประจ าหลกัสตูรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
       โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  11) อาจารย์ ดร.วีระ พุ่มเกิด 
       อาจารย์ประจ าหลกัสตูรเทคโนโลยีการแปรอาหาร 
       โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
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  12) อาจารย์ พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์ 
        อาจารย์ประจ าโรงเรียนอาหารนานาชาต ิ
        โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  13) นางสาวพัสสนันท์ แย้มฉ ่าไพร 
         ผู้จดัการโครงการอาหารกลางวนั ส านกักิจการพิเศษ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  14) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรภัทร อนิทรวรพัฒน์ 

         อาจารย์ประจ าคณะวิทยาการจดัการ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
 2.2 การแสวงหาความรู้ โดยการสัมภาษณ์ 
  1) รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน 
      อธิการบดี มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  2) รองศาสตราจารย์ ดร.สุขมุ เฉลยทรัพย์ 
      ประธานท่ีปรึกษาอธิการบดี มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  3) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พทัิกษ์ จันทร์เจริญ 
      รองอธิการบดีฝ่ายบริหาร มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  4) รองศาสตราจารย์ ดร.ณัฏฐารมณ์ จุฑาภัทร 
      ท่ีปรึกษาอธิการบดี มหาวิทยาลยัสวนดสุติ  
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
             5) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล 
      คณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
 2.3 การสร้างความรู้และผสมผสานความรู้ โดยการสนทนากลุ่ม (Focus Group) 
  1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ผดุง พรมมูล 
            ผู้อ านวยการศนูย์พฒันาทนุมนษุย์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
      295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
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  2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พทัิกษ์  จันทร์เจริญ 
      รองอธิการบดีฝ่ายบริหาร มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
      295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  3) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล  
       คณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
              4) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ เอกพล อ่อนน้อมพันธ์ุ  
       ประธานหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  5) อาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา  
      ประธานหลกัสตูรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  
      มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
   6) อาจารย์ วันดี ณ สงขลา   
       ผู้ก่อตัง้และผู้อ านวยการสอน โรงเรียนสอนอาหารครัววนัดี 
       เลขท่ี 294/16-17 สี่แยกสะพานควาย ถนนประดิพทัธ์ กรุงเทพมหานคร  
  7) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ อมราภรณ์ วงษ์ฟัก 
        ครูใหญ่โรงเรียนการอาหารไทย เอม็ เอส ซี       
       เลขท่ี 457-457/1-6 ถนนสขุมุวิท 55 แขวงคลองตนัเหนือ  
        เขตวฒันา กรุงเทพมหานคร  
                          8) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ดวงฤทัย ธ ารงโชต ิ 
        คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

      มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
        เจริญกรุง 57 แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 
   9) ผศ.ดร.ชญานิษฐ์ พราหมเภทย์   
        รองคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

       มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
        เจริญกรุง 57 แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 
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 2.4 การถ่ายโอนและแลกเปล่ียนความรู้ โดยการแลกเปล่ียนความรู้ 
  1) ดร.สวงค์ บุญปลูก      
      รองอธิการบดีฝ่ายเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  2) รองศาสตราจารย์ ดร.ชนะศกึ  นิชานนท์    
       รองอธิการบดีฝ่ายวิจยัและพฒันาการศกึษา มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  3) ดร.พรชณิตว์  แก้วเนตร     
       รองอธิการบดีฝ่ายกิจการตา่งประเทศและลกูค้าสมัพนัธ์  

     มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  4) ดร.สิทธิพร  เอ่ียมเสน    
      คณบดีคณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  5) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วชิชา  ฉิมพลี    
                  คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัสวนดสุติ 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  6) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีสุดา วงศ์วเิศษกุล   
       คณบดีคณะพยาบาลศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  7) อาจารย์ กมลกนก  เกียรติศักดิ์ชัย   
       คณบดีโรงเรียนการท่องเท่ียวและการบริการ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  8) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ภุชงค์ เมนะสินธ์ุ    
       รองคณบดีคณะวิทยาการจดัการ มหาวิทยาลยัสวนดสุติ 
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
  9) อาจารย์ ธิตมิา  แก้วมณี    
      รองคณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร  
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  10)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์ วทิยาภรณ์   
          รองคณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
           295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  11) รองศาสตราจารย์ ดร.ยุทธพงษ์ ลีลากิจไพศาล  
         รองคณบดีคณะมนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดสุติ 
           295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  12) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยธุยา อยู่เยน็    
        ผู้อ านวยการสถาบนัวิจยัและพฒันา มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
          295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  13) ดร.กชกร  ช านาญกติติชยั    
        ผู้อ านวยการส านกักิจการพิเศษ มหาวิทยาลยัสวนดสุติ 
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  14) ดร.พันธรักษ์ ผูกพันธ์ุ    
        ผู้อ านวยการสถาบนัภาษา ศิลปะ และวฒันธรรม มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  15) ว่าท่ีร้อยตรี ดร.วราธร อภรัิตน์   
         ผู้อ านวยการส านกังานมหาวิทยาลยั มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  16) ดร.ณัฏฐนิช สิริสัจจานุรักษ์   
        ผู้อ านวยการกองประชาสมัพนัธ์ มหาวิทยาลยัสวนดสุติ 
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  17) ดร.กิ่งกาญจน์ ทองงอก   
        รองผู้อ านวยการส านกับริหารกลยทุธ์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  18) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ เอกพล อ่อนน้อมพันธ์ุ   
        ประธานหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
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  19) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุภาภรณ์ ตัง้ด าเนินสวัสดิ์  
        บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  20) น.ส.พัสนันท์ แย้มฉ ่าไพร   
        ผู้จดัการโครงการครัวสวนดสุิต ส านกักิจการพิเศษ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
         295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
 2.5 การจัดเกบ็ความรู้ โดยแอปพลเิคชัน 
  1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรภัทร อนิทรวรพัฒน์ 
       อาจารย์ประจ าคณะวิทยาการจดัการ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์ วทิยาภรณ์ 
        รองคณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  3) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฎฐา ผวิมา 
        อาจารย์ประจ าหลกัสตูรเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  4) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พชิญ์สินี พุทธิทวีศรี 
       อาจารย์ประจ าหลกัสตูรเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
        295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
  5) อาจารย์ ดร.เอือ้อารี จันทร 
       หวัหน้าฝ่ายพฒันาระบบการเรียนรู้ 
       ส านกัวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศมหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
       295 ถ.นครราชสีมา ข.ดสุิต กรุงเทพมหานคร 
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การก าหนดความรู้ 
แบบบันทกึการสนทนากลุ่ม (Focus Groups) 

 เร่ือง ตัวแบบการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย มหาวทิยาลัยสวนดุสติ 
 
 ด าเนินการประชมุสนทนากลุม่ เมื่อวนัท่ี 27 กนัยายน พ.ศ. 2561 เวลา 13.00-16.30 น. 
 ผู้ด าเนินรายการ ผศ.ดร. พรภทัร อินทรวรพฒัน์   
 ผู้จดบนัทึก นางสาวปาริกา อคันิวาส 

ผู้ช่วยผู้ วิจยัด าเนินการ นายณฐัวฒุิ ตนัมณี 
 

ค าชีแ้จง แบบบันทึกการสนทนากลุ่มนีเ้ป็นการศึกษา การจัดการความรู้สู่การเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยในขัน้ตอนท่ี 1 การก าหนดความรู้ มีความมุง่หมายใน
การศกึษา ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยแบ่งเป็น 3 ตอน ดงันี ้

ตอนท่ี 1 รายช่ือสมาชิกผู้ เข้าร่วมการสนทนากลุม่ จ านวน 13 คน ดงันี ้
1.1 ผศ.ดร.กนกกานต์ วีระกลุ 

         1.2 ผศ.ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์ 
  1.3 ผศ.ดร.นฤมล นนัทรักษ์ 
  1.4 ผศ.ดร.นราธิป ปณุเกษม 
  1.5 ผศ.ดร.พรยพุรรณ พรสขุสวสัดิ ์
  1.6 ผศ.เอกพล ออ่นน้อมพนัธุ์ 
  1.7 ผศ.พทัธนนัท์ ศรีมว่ง 
  1.8 อ.ดร.ณชันก มปีระถม 
  1.9 อ.ดร.วีระ พุ่มเกิด 
  1.10 อ.ธิติมา แก้วมณี 
  1.11 อ.จนัทร์จนา ศิริพนัธ์วฒันา 
  1.12 อ.พงศ์อนนัต์ ศิริแสงไพรวลัย์ 
  1.13 นางสาวพสัสนนัท์ แย้มฉ ่าไพร 
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ตอนท่ี 2 กรอบแนวคดิของตัวแบบการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
มหาวทิยาลัยสวนดุสิต 
 

ค าถาม ตัวแบบการเป็น
มหาวทิยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย  

อธิบาย 

1. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานสถานะ 
ลกัษณะหรือสภาพท่ีดีเย่ียมในการจดัการศกึษา
ตอ่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทยท่ีส าคญัอย่างไร 

  

2. บริบทสภาพแวดล้อมภายนอก ได้แก่ 
นโยบายรฐับาล เศรษฐกิจ สงัคมวฒันธรรม 
เทคโนโลยี สง่เสริมโอกาส หรือเป็นอปุสรรค ตอ่
การก าหนดเป้าหมาย ยทุธศาสตร์ และโครงการ
สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหาร
ไทยอย่างไร 

  

3. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมกีารด าเนินงานท่ี
สง่เสริมสนบัสนนุการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยท่ีส าคญัอย่างไรในประเดน็ 
ดงันี ้
   3.1 การจดัการเรียนการสอนเพ่ือผลิตบณัฑิต  
   3.2 การวิจยั  
   3.3 การบริการวิชาการ  
   3.4 การสง่เสริมศิลปวฒันธรรม 

  

4. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมกีารด าเนินงานด้าน
การจดัการทรพัยากรและสภาพแวดล้อมท่ี
สง่เสริมสนบัสนนุการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยท่ีส าคญัอย่างไร 
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ค าถาม ตัวแบบการเป็น

มหาวทิยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย  

อธิบาย 

5. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมกีารด าเนินงานด้าน
การบริหารงบประมาณท่ีสง่เสริมสนบัสนนุการ
สร้างมลูคา่เพ่ิมไปสูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยท่ีส าคญัอย่างไร 

  

6. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมกีารด าเนินงานด้าน
การบริหารทรัพยากรบคุคลของมหาวิทยาลยัท่ี
สง่เสริมสนบัสนนุการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทยท่ีส าคญัอย่างไร 

  

7. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมกีารด าเนินงานด้าน
การสร้างและสัง่สมความรู้กบัผู้มีสว่นได้สว่น
เสียท่ีสง่เสริมสนบัสนนุการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีส าคญัอย่างไร 

  

8. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตควรมีการด าเนินงาน
นอกจาก ข้อ 1-7 ท่ีสง่เสริมสนบัสนนุการเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลศิด้านอาหารไทยท่ีส าคญั
อะไรบ้าง และต้องด าเนินการอย่างไร 

  

 
ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................... .................................................

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................................................................................ 
 

ลงช่ือ .................................................... 

ผู้บนัทึก 

(....................................................) 
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ภาคผนวก ค 
การสร้างความรู้และผสมผสานความรู้ 

แบบบันทกึการสนทนากลุ่ม (Focus Group) 
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การสร้างความรู้และผสมผสานความรู้ 
แบบบันทกึการสนทนากลุ่ม (Focus Group) 

เร่ือง (ร่าง) แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

โดย นายสทุนั  มมุแดง รหสัประจ าตวั 56199150016 

นกัศกึษาระดบัปริญญาเอก หลกัสตูรการศกึษาดษุฎีบณัฑิต 

สาขาวิชาการบริหารและการจดัการการศกึษา แขนงวิชาการบริหารการอดุมศกึษา 

…………………………………………….. 
การวจัิย เร่ือง การจัดการความรู้สู่การเป็นมหาวทิยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

 
ผู้ร่วมเข้าร่วมการการสนทนากลุ่ม (Focus Group) 

1. ผศ.ดร.ผดงุ พรมมลู  ผู้อ านวยการศนูย์พฒันาทนุมนษุย์มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  ประธาน 

2. ผศ.ดร.พิทกัษ์  จนัทร์เจริญ รองอธิการบดีฝ่ายบริหารมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 

3. ผศ.ดร.กนกกานต์ วีระกลุ คณบดีโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 

4. ผศ.เอกพล ออ่นน้อมพนัธุ์ ประธานหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 

5. อ.ดร.จนัทร์จนา ศิริพนัธ์วฒันา ประธานหลกัสตูรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ 

การบริการ มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 

6. อ.วนัดี ณ สงขลา  ผู้ก่อตัง้และผู้อ านวยการสอน โรงเรียนสอนอาหารครัววนัดี 

7. ผศ.อมราภรณ์ วงษ์ฟัก ครูใหญ่โรงเรียนการอาหารไทย เอม็ เอส ซี       

8. ผศ.ดร.ดวงฤทยั ธ ารงโชติ คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

    มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

9. ผศ.ดร.ชญานิษฐ์ พราหมเภทย์  รองคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

     มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
วัตถุประสงค์ของการสนทนากลุ่ม (Focus Group) 

ผู้ วิจยัสร้างและผสมผสานความรู้โดยน าข้อมลูจากขัน้ตอนท่ี 1 ตวัแบบของมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และลกัษณะท่ีแสดงถึงความเป็นเลิศด้านอาหารไทยในการจดัการศกึษา
มาจัดท า (ร่าง) แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย และจัดการสนทนากลุ่ม 
(Focus Group) เพ่ือพฒันาแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
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(ร่าง) แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
 

ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ ความคิดเห็น 

1. มหาวิทยาลัยสวน
ดุสิตมีรากฐานที่
ม่ันคงและ
วัฒนธรรมการ
เรียนรู้ด้านอาหาร
ไทย 

 1.1 สร้างศนูย์ความ
เป็นเลศิด้านอาหารไทย 
(Excellent Center) 
อนรัุกษ์     สบืสาน และ
เผยแพร่องค์ความรู้องค์
ความรู้ด้านอาหารไทย  

 1.1.1 จดัให้มีคณะกรรมการศึกษาข้อมลูความพร้อม
ของศกัยภาพบคุลากร ทรัพยากร งบประมาณและ
วตัถปุระสงค์ของการจดัตัง้หน่วยงานใหม่ 
1.1.2 จดัตัง้ส่วนงาน ก าหนดโครงสร้างการด าเนินงาน 
หน้าที่ความรับผิดชอบ กลยทุธ์และตวัชีว้ดั งบประมาณ
และทรัพยากรสนบัสนนุด าเนินงานตามพนัธกิจ 
 1.1.3 จดัท าแผนการด าเนินงานที่สอดคล้องกบักบั
ยทุธศาสตร์ชาติ นโยบายของภาครัฐและวิสยัทศัน์ พนัธ
กิจและแผนกลยทุธ์ของมหาวิทยาลยั   

 

1.2 มีระบบฐานข้อมูล 
(Database) สะสม 
รวบรวม องค์ความรู้ 
งานวิจยัและนวตักรรม
ด้านอาหารไทย 

1.2.1 แต่งตัง้คณะท างานออกแบบและพฒันาระบบ
ฐานข้อมลู (Database) ก าหนดและออกแบบระบบ
ฐานข้อมลูที่ทนัสมัยโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล รวมถงึ
สนบัสนนุงบประมาณและทรัพยากรที่จ าเป็น 
1.2.2 วิเคราะห์องค์ความรู้ที่ส าคัญ งานวิจัยและ
นวตักรรมที่จะน ามาสะสม รวบรวมและเผยแพร่ให้เป็น
ที่รู้จกัแพร่หลายในระบ 
1.2.3 พฒันาระบบฐานข้อมูล (Database) ที่สามารถ
จดัเก็บ เข้าถงึข้อมูล และน าเสนอข้อมลูได้อย่างรวดเร็ว 
ถกูต้อง และครบถ้วน 

 

1.3 ยกระดบังานวิจัย
และนวตักรรมเพื่อ
พฒันาองค์ความรู้ด้าน
อาหารไทยบนฐาน
ความเชี่ยวชาญของ
มหาวิทยาลยัและ
เครือข่ายทางวิชาการ 

1.3.1 แต่งตัง้คณะท างานพฒันาและวิจัยด้านอาหาร
ไทยที่บรูณาการศักยภาพบคุลากรจากสาขา
มนษุยศาสตร์ สาขาสงัคมศาสตร์ และสาขา
วิทยาศาสตร์ของมหาวิทยาลยัมาร่วมกนัพฒันาและต่อ
ยอดองค์ความรู้ด้านอาหารไทย 
1.3.2  พฒันาวิจยัต ารับและสตูรอาหารไทยส าหรับกลุ่ม
เฉพาะ เช่น ส าหรับผู้สงูอาย ุส าหรับผู้ รักสขุภาพ เป็นต้น 
ที่สนองความต้องการของคนทุก เจนเนอร์เรชัน่ และต่อ
ยอดงานวิจยัเพื่อพฒันาองค์ความรู้ในเชิงพาณิชย์ 
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ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ ความคิดเห็น 

  1.3.3 ด าเนินงานร่วมกบัภาคีเครือข่ายทัง้ภาครัฐและ
ภาคเอกชนสร้างสรรค์ผลงานวิชาการ งานวิจยัพฒันา
องค์ความรู้สูก่ารจัดการเรียนการสอน และการบริการ
วิชาการและท านบุ ารุงศิลปะวฒันธรรมและความเป็น
ไทย 

 

2. ก าหนดเป้าหมาย 
พันธกิจ นโยบาย 
ยุทธศาสตร์ และมี
การเชื่อมโยงทั่วทัง้
องค์กร 

 2.1 ก าหนด 
Roadmap การพฒันา
ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยระยะ 5 ปี ที่
สามารถจะแข่งขนัทาง
ความรู้และนวัตกรรม
กบัสถาบนัการศกึษา
อื่นในระดบัประเทศ 

2.1.1 แต่งตัง้คณะกรรมการระดบัมหาวิทยาลยัที่มี
หน้าที่วิเคราะห์บริบทและความสามารถในการแข่งขนั 
โดยต้องสอดคล้องกบัยทุธศาสตร์ชาติ นโยบายจาก
ภาครัฐ ความต้องการของภาคประชาชน  
2.1.2 จดัท า Roadmap การพฒันาความเป็นเลศิด้าน
อาหารไทยระยะ 5 ปี ก าหนดยทุธศาสตร์     กลยทุธ์ 
แผนปฏิบติังานและตวัชีว้ดัทัง้เชิงคณุภาพและเชิง
ปริมาณจากการบริหารงานของมหาวิทยาลยัเช่น 
จ านวนสตูรอาหารไทย จ านวนบุคลากรที่เป็นที่ยอมรับ
ในความเป็นเลศิ จ านวนหลกัสตูรใหม่    เป็นต้น ที่
สง่เสริมสนบัสนนุอาหารไทยสูค่วามเป็นเลศิ โดยบรูณา
การกบัพนัธกิจทัง้ 4 ด้าน  

 

2.2 ถ่ายทอดนโยบาย 
เป้าหมายและตวัชีว้ัด
การด าเนินงานตาม 
Roadmap ด้วย
เทคโนโลยีดิจิทัลเป็น
เคร่ืองมือ 

2.2.1 พฒันาระบบเทคโนโลยีดิจิทัลในการถ่ายทอด
นโยบาย เป้าหมายและตัวชีว้ัดการด าเนินงานตาม 
Roadmap การพฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทย
ระยะ 5 ปี  
2.2.2 ถ่ายทอดนโยบาย เป้าหมายและตัวชวัดัการ
ด าเนินงานตาม Roadmap การพฒันาความเป็นเลิศ
ด้านอาหารไทยระยะ 5 ปี ลงสูก่ารปฏิบติัของบคุลากร
โดยเทคโนโลยีดิจิทลัและช่องทางที่หลากหลาย 
2.2.3 ก ากบั ติดตามและประเมินผลการด าเนินงาน
อย่างต่อเนื่องโดยน าเสนอตามตวัชีว้ดัการด าเนินงาน
และน าเสนอด้วยเทคโนโลยีดิจิทัล 
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ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ ความคิดเห็น 

 2.3 สนบัสนนุการบูร
ณาการความร่วมมือ
จากทกุภาคสว่นในการ
ด าเนินงานตาม 
Roadmap   

2.3.1 สนบัสนนุงบประมาณและทรัพยากรจากทกุสว่น
งานภายในมหาวิทยาลยัให้บรรลตุามกลยทุธ์ที่ก าหนด
ไว้ 
2.3.2 จดัท า “คลงัผู้ รู้” รวบรวมข้อมูลนกัวิชาการภายใน
และภายนอกที่มีความเชี่ยวชาญรวบรวมจัดเป็น
ฐานข้อมลูเพื่อสนบัสนนุการด าเนินงานตามพนัธกิจ 
2.3.3 ประสานงานความร่วมมือจากสว่นงานภายใน 
และภายนอกทกุภาคสว่นในลกัษณะภาคีเครือข่ายทาง
วิชาการและการวิจยัเพื่อสนบัสนนุความส าเร็จตาม 
Roadmap ของมหาวิทยาลยั   

 

3. กระบวนการ
ท างานตามพันธกิจ
ของมหาวิทยาลัย 

  3.1 ก าหนดมาตรฐาน
อาหารไทยที่ได้ “รสไทย
แท้” ตามต ารับสวน
ดสุติ ด้วยกระบวนการ
จดัการความรู้ (KM)  
 
 
 
 

3.1.1 จดัให้มีคณะท างานกลุ่มเฉพาะผู้ทรงคณุวฒุิและ
ผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยท าหน้าที่ศึกษาอาหารไทย
ของมหาวิทยาลยัให้ได้ต ารับและสตูรอาหาร “รสไทย
แท้” ตามต ารับสวนดสุิต 
3.1.2 ก าหนดความรู้หลกัของมาตรฐานอาหารไทย 
แสวงหาความรู้และสร้างความรู้จดัท ามาตรฐานอาหาร
ไทยต ารับสวนดสุิต  ถ่ายโอนแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่าง
คณาจารย์ ผู้ เชี่ยวชาญและนกัศึกษา จดัเก็บความรู้ 
และน าความรู้มาตรฐานอาหารไทยไปใช้ในการจัดการ
เรียนการสอน และการวิจยั 

 

3.2 บรูณาการอตั
ลกัษณ์ของอาหารไทย
กบัการเรียนการสอน 
การวิจยั การบริการ
วิชาการ และการท านุ
บ ารุงศิลปะวฒันธรรม
และความเป็นไทย  

3.2.1 ก าหนดนโยบาย แนวทาง และเป้าหมาย และ
ตวัชีว้ดัของการด าเนินโครงการหรือกิจกรรมต่าง ๆ โดย
บรูณาการกบัพนัธกิจทัง้ 4 ด้าน ที่เชื่อมโยง   อตัลกัษณ์
อาหารไทยเข้าไปเป็นสว่นหนึ่งของผลการเรียนรู้ 
ผลผลิต และนวตักรรมของโครงการหรือกิจกรรม  
3.2.2 ติดตามกระบวนการท างานตามพนัธกิจด้วย
ตวัชีว้ดัความส าเร็จที่สร้างผลลพัธ์ที่มีคุณค่าด้านอาหาร
ไทยของมหาวิทยาลยั 
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 3.3 พฒันาแหลง่ฝึก
ทกัษะวิชาชีพภายใน
มหาวิทยาลยั และพืน้ที่
จดัการศกึษานอก
มหาวิทยาลยัเพื่อ
สนบัสนนุการจดัการ
เรียนการสอนและการ
วิจยัของคณาจารย์และ
นกัศกึษา 

3.3.1 ก าหนดมาตรฐานสว่นงานภายในมหาวิทยาลยัที่
มีศกัยภาพในการเป็นแหลง่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
อย่างมีคุณภาพของนกัศกึษา และเป็นแหล่งทดลองและ
วิจยัสร้างนวตักรรมของคณาจารย์ 
3.3.2 สนบัสนนุงบประมาณและทรัพยากร ตลอดจน
แสวงหารายได้หรือความร่วมมือจากองค์กรภายนอก
มาร่วมพฒันาคณุลกัษณะบณัฑิตของนกัศกึษาก่อน
ออกฝึกประสบการณ์จริงกบัองค์กรภายนอก 
3.3.3 ประสานการท างานที่ข้ามสว่นงานระหว่างใน
มหาวิทยาลยั วิทยาเขต และศนูย์การศกึษานอกที่ตัง้
แลกเปลี่ยนคณาจารย์หรือผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย 
เพื่อพฒันาองค์ความรู้ ทกัษะและประสบการณ์ด้าน
อาหารไทย 
3.3.4 ติดตามและประเมินผลการด าเนินงานพฒันา
แหลง่ฝึกทกัษะวิชาชีพภายในมหาวิทยาลยั และพืน้ที่
จดัการศกึษานอกมหาวิทยาลยั 
 

 

4. ภาวะผู้น าการ
เปลี่ยนแปลง 

  4.1 ก าหนดจุดเน้น
เฉพาะด้านอาหารไทย
เป็นนโยบายใน
ยกระดบัการพฒันา
บคุลากรสายวิชาการ 
สายสนบัสนนุ และ
นกัศกึษาสูค่วามเป็น
เลศิของมหาวิทยาลยั  

4.1.1 มีนโยบายก าหนดจุดเน้นเฉพาะด้านอาหารไทย 
ทิศทาง แนวทางและเป้าหมายการด าเนินงานอย่างเป็น
รูปธรรมสูก่ารปฏิบติั 
4.1.2 วิเคราะห์ข้อมูลผลลพัธ์ ความคุ้มค่า ความเสี่ยง 
ปัญหาและอปุสรรคในการด าเนินงานของมหาวิทยาลยั
เพื่อให้นโยบายหรือแนวทางพฒันาปรับปรุงได้ทนั
สถานการณ์ 
4.1.3 ติดตามและประเมินผลการด าเนินงานเพื่อพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่อง 
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 4.2 พฒันาระบบ
สารสนเทศส าหรับ
ผู้บริหารเพื่อการ
ตดัสนิใจในการ
ด าเนินงานด้านอาหาร
ไทย  

4.2.1 สว่นงานที่เก่ียวข้องจดัสง่ข้อมลูการวิเคราะห์
ความเปลีย่นแปลงที่ส าคญัและมีผลกระทบต่อการ
ด าเนินงานด้านอาหารไทยเข้าระบบระบบสารสนเทศ
ส าหรับผู้บริหารเพื่อการตดัสนิใจ 
4.2.2 ประสานงานความร่วมมือจากเครือข่ายภาครัฐ
และภาคเอกชนในการสนบัสนนุข้อมูลที่ส าคญัและ
จ าเป็นต่อการด าเนินงานมาประกอบกบัข้อมลูจาก
ระบบเพื่อศกึษาแนวโน้วการเปลีย่นแปลงและ
ผลกระทบที่จะเกิดขึน้กบัมหาวิทยาลยั 
4.2.3 จดัท ารายงานข้อมูลสารสนเทศที่ส าคัญต่อการ
บริหารและการด าเนินงานต่อผู้บริหารเป็นประจ าทกุ
สปัดาห์ 

 

 4.3 จั ด ท าห ลัก สู ต ร
แบบสห วิท ยาการที่
ผ ส ม ผ ส า น ใ น ก า ร
จัดการเรียนการสอน
และการวิจยัพฒันาองค์
ความรู้ใหม่ของผู้ เรียน 

4.3.1 แต่งตัง้คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร       สห
วิทยาการโดยใช้ศักยภาพและการมีส่วนร่วมจาก
คณาจารย์หลายศาสตร์ รวมถึงภาครัฐ ภาคเอกชนและ
ภาคประชาชน 
4.3.2 ก าหนดปรัชญา และคุณสมบัติของบัณฑิตที่พึง
ประสงค์ พร้อมแนวทางและแผนการด าเนินงานพัฒนา
หลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และ
ศึกษาความต้องการของตลาดแรงงาน ระยะเวลาใน
การจัดท า ขัน้ตอนและกิจกรรมต่าง ๆ รวมไปถึง
หน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
4.3.3 น าเสนอหลักสูตรตามขัน้ตอนของมหาวิทยาลัย 
ไ ด้ แ ก่  ค ณ ะ ก รรม ก า รป ระ จ า คณ ะ /โร ง เ รี ย น 
คณะอนกุรรมการกลัน่กรองหลกัสตูร สภาวิชาการ และ
สภามหาวิทยาลยั 
4.3.4 สนับสนุนบุคลากร งบประมาณและทรัพยากรที่
จ าเป็นต่อการพัฒนาหลกัสูตรและการบริหารหลกัสตูร 
การจัดเรียนการสอน ตลอดจนการพัฒนาคณาจารย์
และสิง่สนบัสนนุอื่น ๆ 
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5. การปรับองค์กร
ต่อสภาพแวดล้อม 

 5.1 ปรับปรุง
สภาพแวดล้อมทาง
กายภาพในพืน้ที่ทาง
ประวติัศาสตร์ด้าน
อาหารไทยเพื่อ
น าเสนออตัลกัษณ์
เฉพาะด้านอาหารไทย
ของมหาวิทยาลยั 

5.1.1 ก าหนดพืน้ที่ทางประวัติศาสตร์เพื่อน าเสนออัต
ลกัษณ์ความเป็นไทยและจดัท าเร่ืองเลา่จดุก าเนิดความ
เป็นมาทัง้พืน้ที่และต ารับอาหารไทย 
5.1.2 จัดสรรงบประมาณและบริหารจัดการทรัพยากร
ต่าง ๆ และพฒันาสภาพแวดล้อมที่สนบัสนนุการท างาน
ด้านอาหารไทยที่มีความคลอ่งตัวและปรับเปลีย่นให้ทัน
กบัการเปลีย่นแปลง  
5.1.3 ติดตาม ประเมินผล และวิเคราะห์ผลลัพธ์ เพื่อ
ปรับกลยุทธ์และกระบวนการท างานได้ทันสถานการณ์ 
แก้ไขปัญหาและอปุสรรคได้ทนัที 

 

5.2 ประเมิน
ความสามารถในการ
แข่งขนัของ
มหาวิทยาลยัด้าน
อาหารไทยในระดบัชาติ 

5.2.1 ก าหนดให้ ส่วน งานที่ รับ ผิดชอบวิ เค ราะ ห์
สถานการณ์  ความ ต้องการขอ งป ระชาชน  ห รือ
เปรียบเทียบกับคู่แข่งด้านอาหารไทย โดยพิจารณา
กลุม่เป้าหมาย  
5.2.2 วิเคราะห์กระบวนการท างานในปัจจุบนั ระบจุุดที่
ค วรพัฒ น าและป รับ ป รุง  และ ปั จจัยที่ จ ะส ร้า ง
ความส าเร็จหรือความได้เปรียบในการเป็นผู้ น าด้าน
อาหารไทย  

 

5.3 จดัท าแผนงาน
บริหารความ
เปลีย่นแปลงเพื่อ
สนบัสนนุการ
ด าเนินงานด้านอาหาร
ไทย 

5.3.1 ส่วนงานที่รับผิดชอบจัดท าแผนงานบริหารความ
เปลี่ยนแปลง วิเคราะห์โครงสร้างองค์กรส าหรับการ
ขบัเคลือ่นแผนงาน สอดคล้องกับวิสยัทัศน์และพันธกิจ 
ลดขัน้ตอนและใช้งบประมาณไม่สงูเกินไป เหมาะสมกับ
วฒันธรรมองค์กร 
5.3.2 ก าหนดตัวชีว้ัดที่ส าคัญของแผนงานบริหารความ
เปลี่ยนแปลงเพื่อสนับสนุนการด าเนินงานด้านอาหาร
ไทย 
5.3.3 ติดตามและประเมินผลตัวชีว้ัด เชื่อมโยงการ
ท างานตามพันธกิจของทุกส่วนงานที่ตอบโจทย์ตัวชีว้ัด
ความส าเร็จเดียวกนั 
 
 

 



  333 

ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ ความคิดเห็น 

6. การได้รับความ
เชื่อถอืและการ
ยอมรับในชื่อเสียง
และผลงาน 

 6.1 พฒันาโครงสร้าง
พืน้ฐานเทคโนโลยี
ดิจิทลัเพื่อเป็นแหล่ง
ศกึษาและวิจยัด้าน
อาหารไทย 

6.1.1 ก าหนดเป้าหมายและออกแบบโครงสร้างพืน้ฐาน
เทคโนโลยีดิจิทัลสร้างฐานข้อมูลความเป็นเลศิด้าน
อาหารไทย 
6.1.2 รวบรวมองค์ความรู้ วิจยั นวตักรรม ผู้ รู้ และแหลง่
เรียนรู้ด้านอาหารไทยในโครงสร้างพืน้ฐานเทคโนโลยี
ดิจิทลัเป็นฐานข้อมลูเป็นแหลง่อ้างอิงทางวิชาการให้กบั
ภาครัฐ ภาคเอกชน และประชาชน 
6.1.3 สร้างภาคีเคร่ือข่ายร่วมมือกบัสถานศกึษาและ
สถานประกอบการในโครงสร้างพืน้ฐานเทคโนโลยี
ดิจิทลัเป็นฐานข้อมลูเพื่อเปิดโอกาสในการศึกษาและ
เรียนรู้ทางวิชาการ และงานวิจยั  

 

6.2 ก าหนดมาตรฐาน
และเป็นแหลง่ทดสอบ
ทางคณุวฒุิวิชาชีพด้าน
อาหารไทย 

6.2.1 ก าหนดสว่นงานที่มีหน้าที่รับผิดชอบก าหนด
มาตรฐาน เกณฑ์การประเมินคณุวฒุิวิชาชีพด้านอาหาร
ไทย และแนวทางการทดสอบทางคุณวฒุิวิชาชีพด้าน
อาหารไทย 
6.2.2 จดัท ามาตรฐานคณุวฒุิวิชาชีพด้านอาหารไทย
ร่วมกบัองค์กรภายนอกและภาคีเครือข่ายทางวิชาการที่
เก่ียวข้อง 
 6.2.3 ก าหนดแนวทางและแผนการด าเนินงานทดสอบ
ทางคณุวฒุิวิชาชีพด้านอาหารไทย โดยบรูณาการสว่น
งานและทรัพยากรของมหาวิทยาลยัอย่างมี
ประสทิธิภาพ 
 

 

6.3 เป็นศนูย์จดัประชมุ
และนิทรรศการใน
ระดบัชาติด้านอาหาร
ไทยและนานาชาติ 

6.3.1 ก าหนดจดุเน้น เป้าหมาย แนวทางการด าเนินงาน
ของการจดัประชมุและนิทรรศการสอดคล้องกับ
นโยบายของภาครัฐ และความต้องการของประชาคม 
6.3.2 สร้างรูปแบบความร่วมมือเพื่อการสร้างผลงาน
ทางวิชาการ การวิจยัและสร้างสรรค์นวัตกรรมด้าน
อาหารไทยของอาจารย์ บคุลากรและนกัศกึษา โดย
น าเสนอด้วยเทคโนโลยีดิจิทลั 
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  6.3.3 ระดมทรัพยากรและผู้ เชี่ยวชาญทัง้ในและ
ต่างประเทศสนบัสนนุการจดักิจกรรมโดยสามารถ
ประเมินผลลพัธ์ทัง้ในเชิงปริมาณและเชิงคณุภาพได้
อย่างชดัเจน เกิดความ  คุ่มค่า และเกิดผลกระทบต่อ
การเปลีย่นแปลงในแวดวงวิชาการอาหารไทย  

 

7. สืบสาน รักษา 
และพัฒนาบุคลากร 
 

 7.1 พฒันาบคุลากร
ระดบัมนัสมองสร้าง
ผลงานวิจัยและ
นวตักรรมด้านอาหาร
ไทยสู้ความเป็นเลิศ 

7.1.1 สนบัสนนุให้ทนุและทรัพยากรเพื่อสร้างผลงาน
วิชาการและการวิจยั รวมถึงการเข้าร่วมการแข่งขนั  
7.1.2 ก าหนดมาตรฐานและแนวปฏิบติัที่ดีในการ
ท างานร่วมกนัระหว่างนักวิชาการและนกัวิจยัจาก
ศาสตร์ที่เก่ียวข้องเพื่อสร้างผลงานที่เป็นเลิศด้านอาหาร
ไทย 
7.1.3 ให้รางวัลและการยกย่องแก่บคุลากรหรือสว่นงาน
ที่สนบัสนนุการด าเนินงานวิจยัและคิดค้นนวตักรรมเพื่อ
สง่เสริมก าลงัใจในการสร้างสรรค์ผลงานที่เป็นประโยชน์
ในวงกว้าง ตอบสนองนโยบายของภาครัฐ 

 

7.2 สร้างการเรียนรู้
ด้านอาหารไทยเชิง
บรูณาการกบัการ
จดัการเรียนการสอน
และการวิจยั  

7.2.1 จดัให้มีส่วนงานรับผิดชอบเพื่อก าหนดแนวทาง
บรูณาการกบัการท างาน แผนกลยทุธ์และตวัชีว้ดัเพื่อ
การประเมินและติดตามผลลพัธ์ 
7.2.2 ฝึกฝนความรู้และทักษะวิชาชีพด้านอาหารไทย
โดยการท างานจริงร่วมกบัสว่นงานภายใน และ
หน่วยงานภายนอก  
7.2.3 น าความรู้และทกัษะมาถ่ายทอดให้กบันักศกึษา
ในการจดัการเรียนการสอนการวิจยั และสามารถ
เผยแพร่ผลงานในการบริการวิชาการและการเข้าร่วม
การแข่งขนัด้านอาหารไทย 

 

7.3 ก าหนด “บคุลากร
ต้นแบบด้านอาหาร
ไทย” จากรากฐานที่
มัน่คงในอดีตสู่ความ
เป็นเลศิในปัจจบุนั 

7.3.1 วิเคราะห์ประวัติผู้บริหารและบุคลากรที่มี
ความส าเร็จในการบริหารหรือผลงานเป็นที่ยอมรับใน
แวดวงวิชาการด้านอาหารไทย 
7.3.2 ยกย่องเชิดชเูกียรติเป็น “บคุลากรต้นแบบด้าน
อาหารไทย” โดยจดัเป็นโครงการ/กิจกรรมประจ าปี  
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ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ ความคิดเห็น 

  7.3.3 เผยแพร่ประชาสมัพนัธ์แนวคิด วิสยัทัศน์   พลงั
ความเชื่อความศรัทธาที่ท าให้เกิดจดุเปลี่ยนของชีวิตใน
การสร้างผลงาน เพื่อสร้างแรงบนัดาลใจในการเรียนรู้
อาหารไทยให้กบับคุลากรและนกัศึกษา 

 

8. ระบบการสร้าง
และสั่ งสมองค์
ความรู้ 

8.1 เป็นมหาวิทยาลยั
แห่งการเรียนรู้โดยมุ่งสู่
ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 

8.1.1 ก าหนดวิสยัทศัน์ นโยบาย เป้าหมาย แผนงาน 
และตวัชีว้ดัผลความส าเร็จด้านอาหารไทย กระจายลง
สว่นงานที่เก่ียวข้องเป็นผู้ รับผิดชอบ 
8.1.2 บณูาการการจดัการเรียนการสอนและการวิจยั
สร้างองค์ความรู้ใหม่ด้านอาหารไทยตามเป้าหมาย 
แผนงานและตวัชีว้ดัที่ก าหนด น าไปสูก่ารบริการ
วิชาการแก่ประชาชน และสร้างมลูค่าเพิ่มให้กบั
มหาวิทยาลยั  
8.1.3 จดัเวทีแลกเปลีย่นเรียนรู้ด้านอาหารไทยทัง้ใน
รูปแบบเป็นทางการและไม่เป็นทางการให้กบับคุลากร
เข้าใจการเรียนรู้ คิดอย่างเป็นระบบ และเรียนรู้เป็นทีม  

 

8.2 สร้างนวตักรรม
ถ่ายทอดองค์ความรู้ 
บคุลากรทัง้
มหาวิทยาลยั 
 

8.2.1 ออกแบบและพฒันาระบบการจัดการข้อมูลและ
สารสนเทศด้วยวิธีการทางเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านอาหารไทยที่มีประสทิธิภาพ
โดยการมีสว่นร่วมจากผู้ เก่ียวข้อง  
8.2.2 จดัท าคู่มือ ขัน้ตอนและวิธีการใช้ระบบเผยแพร่
อย่างทัว่ถึง และสร้างความเข้าใจด้วยวิธีการประชมุ
ชีแ้จงและทดลองใช้ระบบ 

 

8.3 สร้างคลงัความรู้สู่
ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 

8.3.1 ก าหนดผู้ รับผิดชอบวิเคราะห์และออกแบบระบบ
คลงัความรู้ที่จ าเป็นด้านอาหารไทย 
8.3.2 สะสม รวบรวมผลงานวิชาการ หนงัสอื ต ารา 
งานวิจยั นวัตกรรม ประวติัและผลงานของบุคลากรที่
เป็นผู้ รู้หรือผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยเข้าสู่ระบบคลงั
ความรู้ 
8.3.3 พฒันาและขยายเครือข่ายความร่วมมือไปยงั
สถาบนัการศกึษา องค์กรภาครัฐและภาคเอกชนเพื่อ
เชื่อมโยงเข้าถึงระบบคลงัความรู้ไปอย่างแพร่หลายและ 
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ตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยที่เป็น
เลิศด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ ความคิดเห็น 

  เป็นประโยชน์ในแวดวงวิชาการ  
9. การมุ่งม่ันพัฒนา
ความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทยของ
มหาวิทยาลัย 

9.1 เสริมสร้างจดุเน้น
เฉพาะด้านอาหารไทย
ในพืน้ที่ที่แตกต่าง 

9.1.1 จดัการเชื่อมโยงอาหารไทยพืน้ถิ่นในแต่ละพืน้ที่
กบัองค์ความรู้และเทคนิควิธีการสมยัใหม่ในการพฒันา
ความเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยเน้นพืน้ที่จดัการศึกษา
นอกที่ตัง้ และพืน้ที่เชิงยทุธ์ศาสตร์การท่องเที่ยว 
9.1.2 พฒันาองค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทย
ที่เป็นอตัลกัษณ์เฉพาะของมหาวิทยาลยัโดยทีมงาน
เฉพาะที่มีทกัษะสร้างความสมัพนัธ์ระหว่างบคุคลสงู 
หรือหน่วยงานใหม่แยกออกมากบัผู้ รู้อาหารไทยพืน้ถิ่น
โดยใช้ชมุชนเป็นฐาน  

 

 9.2 สร้างความแตกต่าง
ด้วยเอกลกัษณ์อาหาร
ไทยของมหาวิทยาลยั 

9.2.1 การวิจัยพฒันาปรับปรุงคุณภาพของสนิค้าและ
บริการด้านอาหารไทยโดยพิจารณาความต้องการ
กลุม่เป้าหมาย เทรนด์อาหารไทยในปัจจบุนั 
9.2.2 สร้างเมน ูSignature ที่เอกลกัษณ์เฉพาะแสดงถึง
จดุเด่นด้านรสชาติและความสร้างสรรค์แต่คงความเป็น
ไทย โดยบอกเลา่ความเป็นสวนดุสติ 
9.2.3 จดัท าแผนการตลาดโดยความร่วมมือระหว่าง
สว่นงาน ก าหนดวตัถปุระสงค์และกลยทุธ์จากการ
วิเคราะห์สถานการณ์และโอกาสในปัจจบุัน เพื่อจดัท า
แผนการด าเนินงาน แผนการเงินและแผนการควบคมุ
การปฏิบติังานและการรายงานผล 

 

9.3 สร้างโมเดลการ
เรียนรู้ด้านอาหารไทย
ในรูปแบบการเรียนรู้
ตลอดชีวิต 

9.3.1 ออกแบบและจดัการเรียนรู้ตามอธัยาศยัด้าน
อาหารไทยในรูปแบบคลปิสัน้ ๆ สอนและให้ความรู้
เทคนิคการท าอาหารไทยเผยแพร่ผ่านเครือข่ายสงัคม
ออนไลน์ 
9.3.2 จดัท าหลกัสตูรฝึกอบรมระยะสัน้ผ่านเทคโนโลยี
สารสนเทศในรูปแบบบริการบทเรียนออนไลน์แบบเปิด 
โดยอาจารย์และผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยที่สามารถ
เรียนรู้จากประสบการตรงตามที่ผู้ เรียนสนใจใน
ชีวิตประจ าวนั 
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ตัวแบบการเป็น

มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย 

แนวทางการพัฒนา วิธีด าเนินการ 

  9.3.3 ปรับเปลีย่นกระบวนการจัดการเรียนรู้ในลกัษณะการแข่งขนั
ของนกัศกึษาในมหาวิทยาลยัที่เชื่อมโยงกบัพืน้ที่จัดการศึกษานอก
สถานที่ตัง้ โดยมีคณาจารย์หรือผู้ทรงคุณวฒุิภายนอกมาร่วมเป็น
กรรมการ ก าหนดโจทย์อาหารไทยและเกณฑ์การตดัสนิ ตลอดจน
สร้างเครือข่ายการเรียนรู้กบัประชาชนที่สนใจถ่ายทอดสดรับชมไป
พร้อมกนั (คล้ายรายการมาสเตอร์เชฟ)  
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ภาคผนวก ง 

การถ่ายโอนและแลกเปล่ียนความรู้ 
แบบบันทกึการแลกเปล่ียนความรู้ 
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ขัน้ตอนท่ี 4 การถ่ายโอนและแลกเปล่ียนความรู้ 
แบบบันทกึการแลกเปล่ียนความรู้ 

เร่ือง แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
โดย นายสทุนั  มมุแดง รหสัประจ าตวั 56199150016 

นกัศกึษาระดบัปริญญาเอก หลกัสตูรการศกึษาดษุฎีบณัฑิต 
สาขาวิชาการบริหารและการจดัการการศกึษา แขนงวิชาการบริหารการอดุมศกึษา 

…………………………………………….. 
การวจิัย เร่ือง การจัดการความรู้สู่การเป็นมหาวทิยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
 
ผู้ร่วมเข้าร่วมการแลกเปล่ียนความรู้  
1. ดร.สวงค์ บญุปลกู     รองอธิการบดีฝ่ายเทคโนโลยีสารสนเทศ ประธาน 
2. รศ.ดร.ชนะศกึ  นิชานนท์   รองอธิการบดีฝ่ายวิจยัและพฒันาการศกึษา  
3. ดร.พรชณิตว์  แก้วเนตร    รองอธิการบดีฝ่ายกิจการตา่งประเทศและลกูค้าสมัพนัธ์ 
4. ดร.สิทธิพร  เอ่ียมเสน   คณบดีคณะครุศาสตร์ 
5. ผศ.ดร.วิชชา  ฉิมพลี   คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
6. ผศ.ดร.ศรีสดุา วงศ์วิเศษกลุ  คณบดีคณะพยาบาลศาสตร์ 
7. อ.กมลกนก  เกียรติศกัดิ์ชยั  คณบดีโรงเรียนการท่องเท่ียวและการบริการ 
8. ผศ.ภชุงค์ เมนะสินธุ์   รองคณบดีคณะวิทยาการจดัการ 
9. อ.ธิติมา  แก้วมณี   รองคณบดีโรงเรียนการเรือน 
10. ผศ.ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์  รองคณบดีโรงเรียนการเรือน 
11. รศ.ดร.ยทุธพงษ์ ลีลากิจไพศาล รองคณบดีคณะมนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ 
12. ผศ.ดร.ยธุยา อยู่เย็น   ผู้อ านวยการสถาบนัวิจยัและพฒันา 
13. ดร.กชกร  ช านาญกิตติชยั   ผู้อ านวยการส านกักิจการพิเศษ 
14. ดร.พนัธรักษ์ ผกูพนัธุ์   ผู้อ านวยการสถาบนัภาษา ศิลปะ และวฒันธรรม 
15. วา่ท่ีร้อยตรี ดร.วราธร อภิรัตน์  ผู้อ านวยการส านกังานมหาวิทยาลยั 
16. ดร.ณฏัฐนิช สิริสจัจานรุักษ์  ผู้อ านวยการกองประชาสมัพนัธ์ 
17. ดร.ก่ิงกาญจน์ ทองงอก  รองผู้อ านวยการส านกับริหารกลยทุธ์ 
18. ผศ.เอกพล ออ่นน้อมพนัธุ์  ประธานหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ 
19. ผศ.ดร.สภุาภรณ์ ตัง้ด าเนินสวสัดิ์ บณัฑิตวิทยาลยั 
20. น.ส.พสันนัท์ แย้มฉ ่าไพร  ผู้จดัการโครงการครัวสวนดสุิต ส านกักิจการพิเศษ 
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วัตถุประสงค์ของการแลกเปล่ียนความรู้ 
 ผู้ วิจัยน าแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยท่ีได้ในขัน้ตอนท่ี 3 มา
ด าเนินการถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้กบัผู้ให้ข้อมลูส าคญัท่ีมีสว่นรับผิดชอบท่ีเก่ียวข้องในการ
ส่งเสริมเสริมสนับสนุนการด าเนินงานด้านอาหารไทยได้แลกเปลี่ยนความรู้ระหว่างกัน เพ่ือ
แลกเปลี่ยนความรู้แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยและรับข้อเสนอแนะมา
ปรับปรุงให้สมบรูณ์ย่ิงขึน้ 
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ความคดิเหน็และข้อเสนอแนะจากการแลกเปล่ียนความรู้ 
เร่ือง แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

 
ค าชีแ้จง  โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่องระดบัความคิดเห็น หากท่านเห็นด้วยหรือไม่

เห็นด้วยกับแนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย   และโปรดให้ข้อเสนอแนะ 

ดงันี ้

 

แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ระดับความคดิเหน็ 

เหน็ด้วย ไม่เหน็ด้วย 
1. สร้างศูนย์ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย (Excellent 
Center) อนุรักษ์ สืบสาน และเผยแพร่องค์ความรู้ด้าน
อาหารไทย 

 

วธีิด าเนินการ   
1.1 จดัให้มีคณะกรรมการศกึษาข้อมลูความพร้อมของศกัยภาพ
บคุลากร ทรัพยากร งบประมาณและวตัถปุระสงค์ของศนูย์ ฯ 

  

ข้อเสนอแนะ 
 
 
1.2 ก าหนดส่วนงานที่ รับ ผิดชอบหลัก  ก าหนดโครงส ร้างการ
ด าเนินงาน หน้าที่ความรับผิดชอบ   กลยุทธ์และตวัชีว้ดั งบประมาณ
และทรัพยากรสนบัสนนุด าเนินงาน 

  

ข้อเสนอแนะ 
 
 
1.3 จัดท าแผนการด าเนินงานของศูน ย์  ฯที่ สอดค ล้องกับกับ
ยทุธศาสตร์ชาติ นโยบายของภาครัฐและวิสยัทศัน์ พนัธกิจและแผนกล
ยทุธ์ของมหาวิทยาลยั 

  

ข้อเสนอแนะ 
 
 
1.4 ศึกษาองค์ความรู้หลักที่ส าคญั (Body of knowledge) รากเหง้า   



  342 

แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ระดับความคดิเหน็ 

เหน็ด้วย ไม่เหน็ด้วย 
ของอาหารไทยหรือภู มิปัญญาทางด้านอาหารไทยอย่างลึกซึง้ 
ครบถ้วน ถูกต้อง   ทุก ๆ มิติ เชื่อมโยงข้อมูลกับกระทรวงวฒันธรรม 
และหน่วยงานที่ เก่ียวข้อง เพื่อรวบรวมเป็น คลังความรู้ ส าหรับ
ค้นคว้าวิจยัส าหรับการศึกษาของหน่วยงานหรือประชาชนที่สนใจทัง้
ชาวไทยและชาวตา่งชาติ 

ข้อเสนอแนะ 
 
 
1.5 จดัท าท าเนียบผู้ รู้ ปราชญ์ชาวบ้าน คณาจารย์ บคุลากรที่มีความรู้
ด้านอาหารไทยประเภทต่าง ๆ ทัง้ภายในและภายนอกภาคีเครือข่าย
สถาบนัการศึกษา หนว่ยงานภาครัฐและเอกชน และนกัวิชาการอิสระ
เพื่อเป็นแหล่งความรู้ปฐมภูมิภายในศนูย์ ฯ 

  

ข้อเสนอแนะ 
 
 
1.6 จดัให้มีห้องปฏิบติัการเรียนรู้และบริการอาหารไทยภายในศนูย์ ฯ 
โดยคณาจารย์และนกัศึกษา ซึง่ห้องอาหารไทยควรจดัสภาพแวดล้อม
และการตกแต่งในรูปแบบวฒันธรรมไทย สาธิตการท าขนมไทยหรือ
การแกะสลักผักหมุนเวียนแต่ละวนั บรรยากาศดนตรีไทย จดัดอกไม้ 
เคร่ืองแขวนและโคมแขวนไทย และสามารถจัดอบรมท าอาหารไทย 
ขนมไทย แกะสลักผักผลไม้ส าหรับชาวไทยและชาวต่างชาติที่สนใจ
เป็นแลนด์มาร์กแหง่ใหมข่องกรุงเทพมหานคร 

  

ข้อเสนอแนะ 
 
 
1.7 จัดให้ศูนย์ ฯ มีกิจกรรมหรือนิทรรศการอาหารไทยส าหรับ
ผู้สนใจทัง้ชาวไทยและชาวต่างชาติในรูปแบบต่าง ๆ ออกแบบ
กิจกรรม โดยอาจใช้เทคโนโลยีการน าเสนอแบบจ าลอง (Simulator) 
เสมือนจริงส่งเสริมการเรียนรู้อาหารไทย อนุรักษ์ความเป็นไทย 
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แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
ระดับความคดิเหน็ 

เหน็ด้วย ไม่เหน็ด้วย 
รวมถึงการผลิตและจ าหน่ายอาหารไทยตามเทรนด์ความต้องการ
ของคนทุกกลุ่มประชากร (Generation) โดยคงรสชาติดั่งเดิมของ
อาหารไทย เช่น ส าหรับผู้ รักสขุภาพ ผู้ สูงอายุ ผู้มีโรคประจ าตัว 
วตัถดุิบในการปรุงอาหารไทยท่ีเป็นยา เป็นต้น 

ข้อเสนอแนะ 
 

 
1.8 ก ากับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานของ  
ศูนย์ ฯ เพื่อการพฒันาปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง และปรับเปล่ียนได้ทัน
สถานการณ์ 

  

ข้อเสนอแนะ 
 
ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ (เพ่ิมเติม) เก่ียวกบัสร้างศนูย์ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย (Excellent Center) 
อนรุักษ์  สืบสาน และเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย
..............................................................................................................................................
..............................................................................................................................................
............................................................................................................................................ 
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ขัน้ตอนท่ี 2 การแสวงหาความรู้ 
แบบสัมภาษณ์ 

 

เร่ือง ตัวแบบและแนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
 
ส าหรับ ผู้บริหารหรือเคยด ารงต าแหน่งผู้บริหารระดบัอธิการบดี หรือรองอธิการบดี หรือท่ีปรึกษา
อธิการบดี หรือคณบดีของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
 

ค าชีแ้จง 
การวิจัยเร่ือง การจัดการความรู้สู่การเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เพ่ือ

ศึกษาแนวทางสู่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจัดการความรู้ ผู้ วิจัย
ด าเนินการวิจัยตามแนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ของ มาร์ควอด์ต จ านวน 6 ขัน้ตอน โดยมี
ขัน้ตอนวิจัย ได้แก่  การก าหนดความรู้ การแสวงหาความรู้ การสร้างและผสมผสานความรู้ การ
ถ่ายโอนและแลกเปลี่ยนความรู้ การจดัเก็บความรู้ การน าความรู้ไปปฏิบตัิ ซึ่งผลการวิเคราะห์และ
สงัเคราะห์ข้อมลูในหนึ่งขัน้ตอนจะสง่ตอ่ไปยงัขัน้ตอนตอ่ไปตามล าดบั 

การด าเนินการนีเ้ป็นขัน้ตอนท่ี 2 การแสวงหาความรู้ โดยประเด็นข้อความท่ีใช้ในการ
สัมภาษณ์ นี ้ผู้ วิจัยได้มาจากผลการวิเคราะห์ข้อมูลในขัน้ตอนท่ี 1 การก าหนดความรู้ ซึ่ ง
ผู้ทรงคณุวฒุิเข้าร่วมการสนทนากลุ่ม (Focus Group) จึงได้ตวัแบบการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็น
เลิศด้านอาหารไทย เพ่ือน าไปสู่การด าเนินการกระบวนการจัดการความรู้ในการแสวงหาความรู้ 
โดยจัดท าแบบสมัภาษณ์เพ่ือสมัภาษณ์ผู้บริหารและอดีตผู้บริหารระดบัสงูของมหาวิทยาลยัสวน
ดสุิตตามคุณสมบัติท่ีก าหนดจ านวน 5 คน ซึ่งผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลในขัน้ตอนนีจ้ะน าไป
วิเคราะห์ให้ได้ตวัแบบของมหาวิทยาลยัสวนดสุิต ลกัษณะท่ีแสดงถึงความเป็นเลิศด้านอาหารไทย และ
แนวทางการด าเนินงานของมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศในการจดัการศกึษา เพ่ือน าไปสูก่ารด าเนินการ
กระบวนการจดัการความรู้ในขัน้ตอนท่ี 3 การสร้างและผสมผสานความรู้ตอ่ไป 

แบบสัมภาษณ์ชุดนี ้จัดท าขึน้เพ่ือสอบถามความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแบบการเป็น
มหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยลักษณะท่ีแสดงถึงความเป็นเลิศด้านอาหารไทย และ
แนวทางการด าเนินการงานท่ีเป็นเลิศในการจัดการศึกษา เป็นแบบสมัภาษณ์ท่ีใช้เป็นเคร่ืองมือ
ส าหรับเก็บรวบรวมข้อมลูเพ่ือน ามาเป็นสว่นหนึ่งของปริญญานิพนธ์ เร่ือง การจดัการความรู้สูก่าร
เป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยมีวตัถุประสงค์เพ่ือการศึกษาแนวทางสู่การเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจัดการความรู้ ซึ่งมีกรอบในการสมัภาษณ์ 9 
ประเดน็หลกัโดยแบ่งเป็น 3 ตอน ดงันี ้
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 ตอนท่ี 1ข้อมูลส่วนตัวของผู้ให้สัมภาษณ์ 
  1. ช่ือ-สกลุ 
  2. ระดบัการศกึษาสงูสดุ 
  3. ต าแหน่งทางวิชาการ  
  4. ต าแหน่ง 
  5. สถาบนัต้นสงักดั 
  6. ระยะเวลาในการท างาน 
  7. วนั เดือน ปี ท่ีให้สมัภาษณ์ 
 
 ตอนท่ี 2 ประเด็นค าถามส าหรับการสัมภาษณ์ 

1. มหาวิทยาลยัสวนดสุิตมีรากฐานท่ีมัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย  

1.1 ท่ าน เห็น ด้วยห รือไม่  รากฐาน ท่ีมั่นคงคื อภูมิหลังความเป็นมาของ

มหาวิทยาลยัสวนดสุิตและการสืบทอดและรักษาในด้านอาหารไทย ตามเจตนารมณ์ของคณุหญิง

กระจ่างศรี รักตะกนิษฐ 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร  

1.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ รากฐานท่ีมั่นคงคือการต่อยอดจาก “ยุคโรงเรียนการ

เรือน” ในระดบัมหาวิทยาลยั มาถึง “โรงเรียนการเรือน” ในระดบัคณะ 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 

1.3 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ วฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั

เป็นเร่ืองส าคญั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 

1.4 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ อัตลักษณ์ด้านอาหารสืบทอดมาตัง้แต่การก่อตัง้

หลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือนสูม่หาวิทยาลยัสวนดสุิตในปัจจบุนั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 
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2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเช่ือมโยงทัว่ทัง้องค์กร 

2.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ท่ีท้า
ทายบนความเปลี่ยนแปลงของมหาวิทยาลยัมคีวามส าคญัตอ่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 

2.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ กลยุทธ์การบริหารสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย ควร

มุง่เน้นคณุภาพทัง้เชิงปริมาณและเชิงคณุภาพ 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 

2.3 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การถ่ายทอดเป้าหมาย และนโยบาย และกลยทุธ์การ
บริหารสูก่ารผลิตบณัฑิตท่ีมีคณุภาพด้านอาหารไทยมีความส าคญั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร  

3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั 

3.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่กระบวนการท างาน การติดตาม และการควบคมุ
คณุภาพของพนัธกิจ 4 ด้าน (การผลิตบณัฑิต การวิจยั การบริการวิชาการ และศิลปวฒันธรรม) มี
การบรูณาการอตัลกัษณ์และความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 

3.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่กระบวนการท างานของมหาวิทยาลยัมีการก าหนด
มาตรฐานเพ่ือเช่ือมโยงความรู้ด้านอาหารไทยระหวา่งในมหาวิทยาลยั วิทยาเขต และศนูย์
การศกึษานอกท่ีตัง้ 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 

3.3 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่กระบวนการฝึกประสบการณ์ เพ่ือเพ่ิมทกัษะวิชาชีพ โดย
แหลง่ฝึกภายในมหาวิทยาลยั เช่น ครัวสวนดสุิต โฮมเบเกอร่ี หรือ Excellent center มีความส าคญั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 
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4. ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง 
4.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่วิสยัทศัน์ของผู้บริหารระดบัสงูในแตล่ะยคุสืบทอดการ

เป็นมหาวิทยาลยัเฉพาะทางด้านอาหารไทย  
หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น

อย่างไร 
4.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่มหาวิทยาลยัเป็นผู้น าด้านพฒันา/ปรับปรุงหลกัสตูร

บรูณาการศาสตร์สาขาอาหารกบัวิทยาศาสตร์ และผลิตบณัฑิตท่ีตรงตามความต้องการของ
ตลาดแรงงาน 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 
    

5. การปรับองค์กรตอ่สภาพแวดล้อม 
5.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การปรับตวัตามสภาพแวดล้อมและสถานการณ์ท่ี

เปลี่ยนแปลงไปของมหาวิทยาลยัมีความส าคญั 
หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น

อย่างไร  
5.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การเพ่ิมทกัษะและการจดัการทางด้านอาหารไทย

ส าหรับอาจารย์และนกัศกึษาให้ทนัตอ่การเปลี่ยนแปลงมคีวามส าคญั 
หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น

อย่างไร  
5.3 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การจดัสรรงบประมาณและทรัพยากรท่ีเก่ียวข้องจะ

สง่เสริมสนบัสนนุความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น

อย่างไร  
6. การได้รับความเช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงและผลงาน 

6.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การเป็นแหลง่อ้างอิงทางวิชาการทัง้ช่ือของมหาวิทยาลยั
และบคุลากรมีผลตอ่มาตรฐานด้านวิชาชีพด้านอาหารไทย และสร้างมลูคา่เพ่ิมให้กบัมหาวิทยาลยั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร  
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6.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การได้รับความไว้วางใจจากองคก์รทัง้ภาครัฐและเอกชน
ให้เป็นผู้รับผดิชอบในการจดังานท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารและการบริการทัง้ในระดบัชาติและ
นานาชาติสง่ผลกบัมหาวิทยาลยั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 

6.3 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การสง่เสริมบคุลากรให้เป็นผู้น าหรือกรรมการใน
หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องด้านอาหารไทยมีบทบาทในการก าหนดคณุลกัษณะวิชาชีพของหลกัสตูรและ
บณัฑิตด้านอาหารไทย 

หากเห็นด้วย ท่านคิดวา่แนวทางในอนาคตต้องด าเนินการอย่างไร 
6.4 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การสง่เสริมให้อาจารย์และนกัศกึษามีโอกาสก้าวสูเ่วที

การแขง่ขนัด้านอาหาร และเวทีศิลปะประดิษฐ์ทัง้ในระดบัชาติ และระดบันานาชาติสง่ผลตอ่ความ
เช่ือถือและการยอมรับในช่ือเสียงมหาวิทยาลยั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดวา่แนวทางในอนาคตต้องด าเนินการอย่างไร 
7. สืบสาน รักษา และพฒันาบคุลากร 

7.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การปลกูฝังจิตส านกึให้บคุลากรมีความประณีตในทกุ
ขัน้ตอนของการผลิตด้านอาหารไทย สะท้อนการสบืสาน รักษา และสง่เสริมความเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 

หากเห็นด้วย ท่านคิดวา่แนวทางการสง่เสริมควรเป็นอย่างไร 
7.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การท างานเป็นทีมระหวา่งอาจารย์รุ่นเก่าและอาจารย์รุ่น

ใหม ่และการท างานร่วมกนัระหวา่งศาสตร์การท าอาหารกบัวิทยาศาสตร์ช่วยสง่เสริมการพฒันา
บคุลากร 

หากเห็นด้วย ท่านคิดวา่แนวทางการสง่เสริมควรเป็นอย่างไร 
7.3 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การสง่เสริมให้อาจารย์มีโอกาสฝึกฝนความรู้และทกัษะ

วิชาชีพกบัองค์กรหรือหน่วยงานตา่งๆ รวมถึงการเข้าร่วมการแขง่ขนัด้านอาหารเป็นการพฒันา
บคุลากร 

หากเห็นด้วย ท่านคิดวา่มีแนวทางสง่เสริมอย่างไร หรือวิธีการอย่างไร 
7.4 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การพฒันาความรู้ความสามารถของบคุลากรสง่เสริม

ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
หากเห็นด้วย ท่านคิดวา่มีแนวทางสง่เสริมอย่างไร หรือวิธีการอย่างไร  
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8. ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้ 
8.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่ระบบหรือวิธีการสร้างองค์ความรู้ใหม่ๆ  ช่วยพฒันา

ความเป็นเลิศด้านอาหารของมหาวิทยาลยัให้ตอ่เน่ืองและยัง่ยืน 
หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น

อย่างไร 
8.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่วฒันธรรมองค์กรของมหาวิทยาลยัคือ การถ่ายทอดองค์

ความรู้ ความสามารถในด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยัจากรุ่นสูรุ่่น 
หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น

อย่างไร 
8.3 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การสัง่สมองค์ความรู้เป็นสิ่งท่ีส าคญัและจ าเป็นตอ่การ

พฒันาความรู้ด้านอาหารไทย   
หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น

อย่างไร 
9. การมุง่มัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 

9.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การถ่ายทอดภาพลกัษณ์การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีมีความ
เป็นเลิศด้านอาหารไทยเป็นการมุง่มัน่พฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 

9.2 ท่านเห็นด้วยหรือไม ่การสร้างความเป็นเลิศด้านอาหารไทยเพ่ือให้เกิดความ
ยัง่ยืนเป็นความมุง่มัน่พฒันาของมหาวิทยาลยั 

หากเห็นด้วย ท่านคิดว่าลกัษณะและแนวทางการด าเนินงานดงักล่าวเป็น
อย่างไร 
ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะหรือข้อมูลส าคัญอ่ืนๆ  

.................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................. 

ผู้วจัิยขอขอบพระคุณอย่างสูง ในการอนุเคราะห์และให้ข้อมูลของท่าน 
นายสุทัน  มุมแดง รหัสประจ าตัว 56199150016  

นักศึกษาระดับปริญญาเอก หลักสูตรการศึกษาดุษฎีบัณฑติ  
สาขาวชิา การบริหารและการจัดการการศกึษา แขนงวชิา การบริหารการอุดมศกึษา 
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แบบสอบถาม 
ตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

โดย สทุนั  มมุแดงรหสัประจ าตวั 56199150016 
นกัศกึษาระดบัปริญญาเอก หลกัสตูรการศกึษาดษุฎีบณัฑิต 

สาขาวิชา การบริหารและการจดัการการศกึษา แขนงวิชา การบริหารการอดุมศกึษา 
…………………………………………….. 

 
ค าแนะน าในการตอบ 

แบบสอบถามฉบับนีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยั
ท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ในการวิจยัเร่ือง การจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย เพ่ือศกึษาลกัษณะสู่การเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจดัการ
ความรู้ 

ค าตอบของท่านไม่มี ข้อใดถูกหรือผิด ดังนัน้จึงขอให้ท่านเลือกค าตอบให้ตรงกับ
ความรู้สึกท่ีแท้จริงของท่าน ค าตอบของท่านผู้ วิจยัจะน าไปวิเคราะห์ในทางสถิติและเสนอผลการ
วิเคราะห์ของตวัแบบและลักษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เพ่ือให้ได้ผล
การศกึษาตามจดุมุง่หมายของการวิจยัตอ่ไป 
 
แบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 3 ตอน กรุณาตอบให้ครบทุกข้อ ดังนี ้
 ตอนท่ี 1 สถานภาพทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ตอนท่ี 2 สอบถามความคิดเห็นตวัแบบและลกัษณะการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้าน
อาหารไทย 
 ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  
 
ตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 

ค าชีแ้จง: โปรดระบเุคร่ืองหมาย√ท่ีตรงกบัข้อมลูและความคิดเหน็ของท่านมากท่ีสดุ
เพียงข้อเดียว 
  
การรับรู้วา่มหาวิทยาลยัสวนดสุิตเป็นเลิศด้านอาหารไทย   
  การบอกเลา่ตอ่กนัมา    บคุลากรของมหาวิทยาลยั   การเข้ามาท างาน    
  การอา่นหนงัสือ            สื่อตา่ง ๆ 
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ตอนท่ี 2 ความคดิเหน็ตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
  ค าชีแ้จง โปรดท าเคร่ืองหมาย √ ในช่องท่ีตรงกบัระดบัความคิดเห็นของท่านท่ีมีต่อตวั

แบบและ 
แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 
    โดย  5 = มากท่ีสดุ ,  4 = มาก ,  3 = ปานกลาง ,  2 = น้อย ,  1 = น้อยท่ีสดุ 
 

ตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

1. มหาวิทยาลยัสวนดุสติมีรากฐานที่มัน่คงและวฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทย      
1.1 รากฐานที่มัน่คงคือภูมิหลงัความเป็นมาของมหาวิทยาลยัสวนดสุติและการสืบทอด
และรักษาในด้านอาหารไทย ตามเจตนารมณ์ของคณุหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ 

     

1.2 รากฐานที่มัน่คงคือการต่อยอดจาก “ยคุโรงเรียนการเรือน” ในระดบัมหาวิทยาลยั 
มาถงึ “โรงเรียนการเรือน” ในระดบัคณะ 

     

1.3วฒันธรรมการเรียนรู้ด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยัเป็นเร่ืองส าคัญ      

1.4 อตัลกัษณ์ด้านอาหารสืบทอดมาตัง้แต่การก่อตัง้หลกัสตูรคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือนสู่
มหาวิทยาลยัสวนดสุติในปัจจบุนั 

     

2. ก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบาย ยทุธศาสตร์ และมีการเชื่อมโยงทัว่ทัง้องค์กร      

2.1 การก าหนดเป้าหมาย พนัธกิจ นโยบายยทุธศาสตร์ที่ท้าทายบนความเปลีย่นแปลง
ของมหาวิทยาลยัมีความส าคัญต่อการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

     

2.2 กลยทุธ์การบริหารสูค่วามเป็นเลิศด้านอาหารไทยควรมุ่งเน้นคุณภาพทัง้เชิงปริมาณ
และเชิงคุณภาพ 

     

2.3 การถ่ายทอดเป้าหมายและนโยบาย และกลยทุธ์การบริหารสูก่ารผลติบัณฑิตที่มี
คณุภาพด้านอาหารไทยมีความส าคัญ 

     

3. กระบวนการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยั      

3.1 กระบวนการท างาน การติดตาม และการควบคมุคณุภาพของพนัธกิจ 4 ด้าน (การ
ผลิตบณัฑิต การวิจยั การบริการวิชาการ และศิลปวฒันธรรม) มีการบรูณาการอตั
ลกัษณ์และความเป็นเลศิด้านอาหารไทย 

     

3.2 กระบวนการท างานของมหาวิทยาลยัมีการก าหนดมาตรฐานเพื่อเชื่อมโยงความรู้
ด้านอาหารไทยระหว่างในมหาวิทยาลยั วิทยาเขต และศนูย์การศึกษานอกที่ตัง้ 

     

3.3 กระบวนการฝึกประสบการณ์ เพื่อเพิ่มทกัษะวิชาชีพ โดยแหลง่ฝึกภายใน
มหาวิทยาลยั เช่น ครัวสวนดุสติ โฮมเบเกอร่ี หรือ Excellent center มีความส าคัญ 

     

4. ภาวะผู้น าการเปลีย่นแปลง 
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ตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

4.1 วิสยัทศัน์ของผู้บริหารระดบัสงูในแต่ละยคุสบืทอดการเป็นมหาวิทยาลยัเฉพาะ
ทางด้านอาหารไทย 

     

4.2มหาวิทยาลยัเป็นผู้น าด้านพฒันา/ปรับปรุงหลกัสตูรบูรณาการศาสตร์สาขาอาหารกบั
วิทยาศาสตร์ และผลิตบณัฑิตที่ตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน 

     

5. การปรับองค์กรต่อสภาพแวดล้อม      

5.1 การปรับตวัตามสภาพแวดล้อมและสถานการณ์ที่เปลีย่นแปลงไปของมหาวิทยาลยัมี
ความส าคัญ 

     

5.2 การเพิ่มทกัษะและการจดัการทางด้านอาหารไทยส าหรับอาจารย์และนักศกึษาให้
ทนัต่อการเปลีย่นแปลงมีความส าคญั 

     

5.3 การจดัสรรงบประมาณและทรัพยากรที่เก่ียวข้องจะสง่เสริมสนับสนนุความเป็นเลศิ
ด้านอาหารไทย 

     

6. การได้รับความเชื่อถือและการยอมรับในชื่อเสยีงและผลงาน      

6.1 การเป็นแหล่งอ้างอิงทางวิชาการทัง้ช่ือของมหาวิทยาลยัและบุคลากรมีผลต่อ
มาตรฐานด้านวิชาชีพด้านอาหารไทยและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัมหาวิทยาลยั 

     

6.2 การได้รับความไว้วางใจจากองค์กรทัง้ภาครัฐและเอกชนให้เป็นผู้ รับผิดชอบในการ
จดังานที่เก่ียวข้องกบัอาหารและการบริการทัง้ในระดบัชาติและนานาชาติสง่ผลกบั
มหาวิทยาลยั 

     

6.3 การสง่เสริมบคุลากรให้เป็นผู้น าหรือกรรมการในหน่วยงานที่เก่ียวข้องด้านอาหาร
ไทยมีบทบาทในการก าหนดคณุลกัษณะวิชาชีพของหลกัสตูรและบณัฑิตด้านอาหารไทย 

     

6.4 การสง่เสริมให้อาจารย์และนักศกึษามีโอกาสก้าวสูเ่วทีการแข่งขนัด้านอาหาร และ
เวทีศิลปะประดิษฐ์ทัง้ในระดบัชาติ และระดบันานาชาติสง่ผลต่อความเชื่อถือและการ
ยอมรับในชื่อเสยีงมหาวิทยาลยั 

     

7. สบืสาน รักษา และพฒันาบคุลากร      

7.1 การปลกูฝังจิตส านึกให้บคุลากรมีความประณีตในทกุขัน้ตอนของการผลติด้าน
อาหารไทย สะท้อนการสบืสาน รักษา และสง่เสริมความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

     

7.2 การท างานเป็นทีมระหว่างอาจารย์รุ่นเก่าและอาจารย์รุ่นใหม่ และการท างานร่วมกนั
ระหว่างศาสตร์การท าอาหารกบัวิทยาศาสตร์ช่วยส่งเสริมการพฒันาบคุลากร 

     

7.3 การสง่เสริมให้อาจารย์มีโอกาสฝึกฝนความรู้และทักษะวิชาชีพกบัองค์กรหรือ
หน่วยงานต่างๆ รวมถงึการเข้าร่วมการแข่งขนัด้านอาหารเป็นการพฒันาบคุลากร 

     

7.4 การพฒันาความรู้ความสามารถของบุคลากรสง่เสริมความเป็นเลศิด้านอาหารไทย      

8. ระบบการสร้างและสัง่สมองค์ความรู้      
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ตัวแบบและลักษณะการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

8.1 ระบบหรือวิธีการสร้างองค์ความรู้ใหม่ ๆ ช่วยพฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารของ
มหาวิทยาลยัให้ต่อเนื่องและยัง่ยืน 

     

8.2 วฒันธรรมองค์กรของมหาวิทยาลยัคือ การถ่ายทอดองค์ความรู้ ความสามารถใน
ด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยัจากรุ่นสูรุ่่น 

     

8.3 การสัง่สมองค์ความรู้เป็นสิ่งที่ส าคญัและจ าเป็นต่อการพฒันาความรู้ด้านอาหารไทย      

9. การมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั      

9.1 ท่านเห็นด้วยหรือไม่การถ่ายทอดภาพลกัษณ์การเป็นมหาวิทยาลยัที่มีความเป็นเลศิ
ด้านอาหารไทยเป็นการมุ่งมัน่พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลยั 

     

9.2 การสร้างความเป็นเลศิด้านอาหารไทยเพื่อให้เกิดความยัง่ยืนเป็นความมุ่งมัน่พฒันา
ของมหาวิทยาลยั 

     

 
ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะอื่น ๆ  
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 
***************************************************************************************************** 

ผู้วจัิยขอขอบพระคุณอย่างสูง ในการอนุเคราะห์ให้ข้อมูลของท่าน 
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ภาคผนวก ช 
การจัดเก็บความรู้ 

แบบประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน 
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การจัดเก็บความรู้ 
แบบประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน  

โดย นายสทุนั  มมุแดง รหสัประจ าตวั 56199150016 
นกัศกึษาระดบัปริญญาเอก หลกัสตูรการศกึษาดษุฎีบณัฑิต 

สาขาวิชาการบริหารและการจดัการการศกึษา แขนงวิชาการบริหารการอดุมศกึษา 
…………………………………………….. 

ค าแนะน าในการตอบแบบประเมิน 
แบบประเมินฉบับนีม้ีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ใน

รูปแบบแอปพลิเคชนั ท่ีผู้ วิจยัสร้างขึน้ ในการวิจยัเร่ือง การจดัการความรู้สูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย เพ่ือศกึษาแนวทางสูก่ารเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้
การจดัการความรู้  

ผู้ วิจยัขอความอนุเคราะห์ให้ท่านพิจารณาประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอป
พลิเคชนั  โดยท่านเลือกค าตอบให้ตรงกับความคิดเห็นของท่าน ซึ่งค าตอบของท่านผู้ วิจยัจะน าไป
วิเคราะห์ในทางสถิติและเสนอผลการวิเคราะห์ความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอป
พลิเคชัน แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เพ่ือให้ได้ผลการศึกษาตาม
จดุมุง่หมายของการวิจยัตอ่ไป 
 

แบบประเมิน แบ่งออกเป็น 3 ตอน กรุณาตอบให้ครบทุกข้อ ดังนี ้
 ตอนท่ี 1 ข้อมลูสว่นบคุคล 
 ตอนท่ี 2 ประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชนั  
 ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุง   
 

ตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 
ค าชีแ้จง: โปรดท าเคร่ืองหมาย √ ในช่องท่ีตรงกบัสภาพจริงของท่าน 

 
1. สถานภาพของผู้ตอบแบบประเมนิ 
     ผู้ เช่ียวชาญด้านการจดัการความรู้            ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
     ผู้ เช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ 
2. ประสบการณ์การท างาน 
      1-10 ปี                                   มากกวา่ 10 ปี ขึน้ไป 
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ตอนท่ี 2 ประเมินความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน  
   ค าชีแ้จง: โปรดท าเคร่ืองหมาย √ ในช่องท่ีตรงกบัระดบัความคิดเห็นของท่านท่ี

มีต่อความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ในรูปแบบแอปพลิเคชัน แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
   ความเหมาะสมการจัดเก็บความรู้ 

5 หมายถึง มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ 
 4 หมายถึง มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมาก 
 3 หมายถึง มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัปานกลาง 
 2 หมายถึง มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัน้อย 
 1 หมายถึง มีความเหมาะสมอยู่ในระดบัควรปรับปรุง 
ประเด็นการประเมินความเหมาะสมการจดัเก็บความรู้ในรูปแบบแอป

พลิเคชัน  
 

ระดับความเหมาะสม 
การจดัเก็บความรู้ 

5 4 3 2 1 

1. ด้านเนือ้หา   
     1.1 การจัดเรียงเนือ้หามีความสอดคล้องกนั      
     1.2 ความเหมาะสมของข้อมลูภายในแอปพลเิคชนั      
     1.3 ความถูกต้องครบถ้วนของข้อมูล      
     1.4 การแบ่งหมวดของเนือ้หามีความชดัเจนและเหมาะสม      
2. ด้านการออกแบบการจดัเก็บความรู้   
     2.1 ความสวยงาม ความทนัสมยัและความน่าสนใจของแอปพลเิคชนั      
     2.2 การจัดรูปแบบในแอปพลเิคชนัง่ายต่อการอ่านและการใช้งาน      
     2.3 สพีืน้หลงักบัสีตวัอกัษรมีความเหมาะสมต่อการอ่าน      
     2.4 ขนาดตวัอกัษรและรูปแบบตวัอกัษรอ่านได้ง่ายและสวยงาม      
     2.5 ภาพกบัเนือ้หามีความสอดคล้องกนัและสามารถสือ่ความหมายได้      
3. ด้านประสิทธิภาพของระบบ  
     3.1 ระบบมีความสะดวกในการใช้งาน      
     3.2 ระบบมีความรวดเร็วในการเข้าถงึแอปพลเิคชนั      
     3.3 ระบบมีความง่ายในการใช้งาน      
     3.4 ระบบจดัการน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม      
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ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุง   
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

ผู้วจัิยขอขอบพระคุณอย่างสูง ในการอนุเคราะห์ให้ข้อมูลของท่าน 
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ภาคผนวก ซ 
การน าความรู้ไปปฏบัิต ิ

แบบประเมินความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏบัิต ิ
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การน าความรู้ไปปฏบัิต ิ
แบบประเมินความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏบัิต ิ

“แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย” 
โดย นายสทุนั  มมุแดง รหสัประจ าตวั 56199150016 

นกัศกึษาระดบัปริญญาเอก หลกัสตูรการศกึษาดษุฎีบณัฑิต 
สาขาวิชาการบริหารและการจดัการการศกึษา แขนงวิชาการบริหารการอดุมศกึษา 

…………………………………………….. 
ค าแนะน าในการตอบแบบประเมิน 

แบบประเมินฉบบันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือประเมินความเหมาะสมในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย ท่ีผู้ วิจัยสร้างขึน้ ในการวิจัยเร่ือง การ
จัดการความรู้สู่การเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เพ่ือศึกษาแนวทางสู่การเป็น
มหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทยโดยใช้การจดัการความรู้  

ผู้ วิจัยขอความอนุเคราะห์ให้ท่านพิจารณาประเมินความเหมาะสมในการน าความรู้ไป
ปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยท่านเลือกค าตอบให้ตรงกับ
ความคิดเห็นของท่าน ซึ่งค าตอบของท่านผู้ วิจัยจะน าไปวิเคราะห์ในทางสถิติและเสนอผลการ
วิเคราะห์ประสิทธิภาพแนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย เพ่ือให้ได้ผล
การศกึษาตามจดุมุง่หมายของการวิจยัตอ่ไป 
 

แบบประเมิน แบ่งออกเป็น 3 ตอน กรุณาตอบให้ครบทุกข้อ ดังนี ้
 ตอนท่ี 1 ข้อมลูสว่นบคุคล 
 ตอนท่ี 2 ประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 
 ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ  
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ตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 
ค าชีแ้จง: โปรดท าเคร่ืองหมาย √ ในช่องท่ีตรงกบัสภาพจริงของท่าน 
 1. สถานภาพของผู้ตอบแบบประเมนิ 
      ผู้บริหาร                       อาจารย์ 

2. ระดบัการศกึษา 
     ระดบัปริญญาโท            ระดบัปริญญาเอก 
3. ต าแหน่งทางวิชาการ 
     อาจารย์             ผู้ช่วยศาสตราจารย์          รองศาสตราจารย์   
4. ประสบการณ์การท างาน 
     1-10 ปี              11-20 ปี          มากกวา่ 20 ปี ขึน้ไป 

 
ตอนท่ี 2 ประเมินความเหมาะสมการน าความรู้ไปปฏิบัติ แนวทางการเป็นมหาวทิยาลัยท่ี
เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

 ค าชีแ้จง: โปรดท าเคร่ืองหมาย √ ในช่องท่ีตรงกับระดบัความคิดเห็นของท่านท่ีมีต่อ
ความเหมาะสมการน าไปปฏิบตัิ แนวทางการเป็นมหาวิทยาลยัท่ีเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

 
   ความเหมาะสมในการน าไปปฏบัิต ิ

5 หมายถึง มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ 
 4 หมายถึง มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยูใ่นระดบัมาก 
 3 หมายถึง มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยูใ่นระดบัปานกลาง 
 2 หมายถึง มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยูใ่นระดบัน้อย 
 1 หมายถึง มีความเหมาะสมในการน าไปปฏิบตัิอยูใ่นระดบัน้อยท่ีสดุ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 1  
       สร้างศูนย์ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย (Excellent Center) อนุรักษ์  
สืบสาน และเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารไทย 

     

วิธีด าเนินการ  
           1. จดัให้มีคณะกรรมการซึ่งมาจากบคุลากรที่มีสว่นเก่ียวข้อง โดยศกึษาข้อมูลความ
พร้อมของศักยภาพบคุลากร ทรัพยากร งบประมาณและวตัถปุระสงค์ของศนูย์ ฯ 

     

           2. ก าหนดสว่นงานที่รับผิดชอบหลกั ก าหนดโครงสร้างการด าเนินงาน หน้าที่ความ
รับผิดชอบ กลยทุธ์และตัวชีว้ัด งบประมาณและทรัพยากรสนบัสนุนด าเนินงาน 

     

           3. จัดท าแผนการด าเนินงานของศนูย์ ฯ ที่สอดคล้องกับกบัยุทธศาสตร์ชาติ นโยบาย
ของภาครัฐและวิสยัทศัน์ พนัธกิจและแผนกลยทุธ์ของมหาวิทยาลยั 

     

           4. ศกึษาองค์ความรู้หลกัที่ส าคัญ (Body of Knowledge) รากเหง้าของอาหารไทย
หรือภูมิปัญญาทางด้านอาหารไทยอย่างลกึซึง้ ครบถ้วน ถกูต้อง ทกุ ๆ มิติ เชื่อมโยงข้อมูลกบั
กระทรวงวฒันธรรม และหน่วยงานที่เก่ียวข้อง เพื่อรวบรวมเป็น คลงัความรู้ ส าหรับ
ค้นคว้าวิจยัส าหรับการศกึษาของหน่วยงานหรือประชาชนที่สนใจทัง้ชาวไทยและชาวต่างชาติ  

     

           5. จดัท าท าเนียบผู้ รู้ ปราชญ์ชาวบ้าน คณาจารย์ บคุลากรที่มีความรู้ด้านอาหารไทย
ประเภทต่าง ๆ ทัง้ภายในและภายนอกภาคีเครือข่ายสถาบนัการศึกษา หน่วยงานภาครัฐและ
เอกชน และนกัวิชาการอิสระ เพื่อเป็นแหลง่ความรู้ปฐมภูมิภายในศนูย์ฯ 

     

          6. จดัให้มีห้องปฏิบติัการเรียนรู้และบริการอาหารไทยภายในศนูย์ ฯ โดยคณาจารย์
และนกัศกึษา ซึ่งห้องอาหารไทยควรจดัสภาพแวดล้อมและการตกแต่งในรูปแบบวฒันธรรม
ไทย สาธิตการท าขนมไทยหรือการแกะสลกัผักหมนุเวียนแต่ละวัน บรรยากาศดนตรีไทย  
จดัดอกไม้ เคร่ืองแขวนและโคมแขวนไทย และสามารถจดัอบรมท าอาหารไทย ขนมไทย 
แกะสลกัผักผลไทย ส าหรับชาวไทยและชาวต่างชาติที่สนใจเป็นแลนด์มาร์กแห่งใหม่ของ
กรุงเทพมหานคร  

     

           7. จดัให้ศนูย์ ฯ มีกิจกรรมหรือนิทรรศการอาหารไทยส าหรับผู้สนใจทัง้ชาวไทยและ
ชาวต่างชาติในรูปแบบต่าง ๆ ออกแบบกิจกรรม โดยอาจใช้เทคโนโลยีการน าเสนอแบบจ าลอง 
(Simulator) เสมือนจริงสง่เสริมการเรียนรู้อาหารไทย อนรัุกษ์ความเป็นไทย รวมถงึการผลิต
และจ าหน่ายอาหารไทยตามเทรนด์ความต้องการของคนทกุกลุ่มประชากร (Generation) 
โดยคงรสชาติดัง่เดิมของอาหารไทย เช่น ส าหรับผู้ รักสขุภาพ ผู้สงูอายุ ผู้มีโรคประจ าตัว 
วตัถดิุบในการปรุงอาหารไทยที่เป็นยา เป็นต้น 

     

            8. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพัฒนาปรับปรุงการ
ด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 2  
       ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย พันธกิจและยุทธศาสต ร์การขับ เคลื่ อน
มหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย 

     

วิธีด าเนินการ  
           1. แต่งตัง้คณะกรรมการระดบัมหาวิทยาลยัที่มีหน้าที่วิเคราะห์บริบทและ
ความสามารถด าเนินงานพฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยกบัพนัธกิจและภาระกิจของ
มหาวิทยาลยั และรับฟังความต้องการจากสงัคมภายนอก โดยสอดคล้องกบัยทุธศาสตร์
ชาติ นโยบายจากภาครัฐ และสถานการณ์ในปัจจบุนั 

     

           2. ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย ยทุธศาสตร์ กลยทุธ์ แผนปฏิบติังาน ตวัชีว้ดัทัง้เชิง
คณุภาพและเชิงปริมาณกระจายลงสว่นงานที่เก่ียวข้องเป็นผู้ รับผิดชอบ ตลอดจนจดุเน้น
เฉพาะ ทิศทาง แนวทางและเป้าหมายการด าเนินงานด้านอาหารไทยอย่างเป็นรูปธรรมสู่
การปฏิบติั 

     

           3. เชื่อมโยงบูรณาการการจัดการเรียนการสอนและการวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่
ด้านอาหารไทยตามเป้าหมาย แผนงานและตวัชีว้ัดที่ก าหนด น าไปสู่การบริการวิชาการแก่
ประชาชน การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและความเป็นไทยและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
มหาวิทยาลยั     

     

           4. สร้างกลไกการจดัสรรงบประมาณ วิเคราะห์ต้นทนุ และการลงทนุในทรัพยากร
ต่าง ๆ จดัสรรงบประมาณตรงสูผู่้ เรียน วิเคราะห์ข้อมูลผลลพัธ์ ความคุ้มค่า ความเสีย่ง 
ปัญหาและอปุสรรคในการด าเนินงานของมหาวิทยาลยั เพื่อให้นโยบายหรือแนวทางพฒันา
ปรับปรุงได้ทนัสถานการณ์ 

     

           5. จดัท าแนวทางการด าเนินงาน แผนงานความร่วมมือระหว่างหน่วยงานภายใน 
และความร่วมมือกบัหน่วยงานภายนอก สง่เสริมการมีสว่นร่วมกับภาคีเครือข่ายจาก
ภาครัฐและภาคเอกชนในการจดัการศกึษา การวิจยั การบริการวิชาการและการท านบุ ารุง
ศิลปวฒันธรรมและความเป็นไทย เพื่อเพิ่มประสทิธิภาพการด าเนินงานด้านอาหารไทย  

     

           6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อการพฒันา
ปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง และปรับเปลีย่นได้ทันสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 3  
       ก าหนด Roadmap การพัฒนาความเป็นเลิศ องค์ความรู้และนวัตกรรม 
ด้านอาหารไทยในระยะ 5 ปี   

     

วิธีด าเนินการ  
           1. จดัท า Roadmap การพฒันาความเป็นเลศิองค์ความรู้และนวตักรรมด้าน
อาหารไทยในระยะ 5 ปี ที่สง่เสริมสนบัสนนุอาหารไทยสู่ความเป็นเลศิ โดยบูรณาการกบั
พนัธกิจ 
ทัง้ 4 ด้าน ดงันี ้ 
   ปีที่ 1 Roadmap # ผู้ รับผิดชอบที่ส าคัญและโครงสร้างองค์กร  
                            (Responsible Person and Organization Structure)  
   ปีที่ 2 Roadmap # องค์ความรู้หลกัที่ส าคัญและปราญช์ ผู้ รู้อาหารไทย 
                            (Body of Knowledge and Philosopher of Thai Food) 
   ปีที่ 3 Roadmap # การสร้างระบบฐานข้อมลูและคลงัความรู้อาหารไทย 
                            (Accumulate Knowledge and Store Knowledge of Thai Food) 
   ปีที่ 4 Roadmap # การวิจัย และสร้างนวตักรรม 
                            (Research and Innovation)  
   ปีที่ 5 Roadmap # ผลงานส าคญัที่เป็นเอกลกัษณ์และการเรียนรู้ตลอดชีวิตที่ยัง่ยืน 
                           (Signature and Lifelong Learning) 

     

           2. ถ่ายทอดนโยบาย เป้าหมายและตวัชีว้ดัการด าเนินงานตาม Roadmap การ
พฒันาความเป็นเลิศด้านอาหารไทยระยะ 5 ปี โดยเทคโนโลยีดิจิทัลและช่องทางที่
หลากหลาย 

     

           3. ด าเนินการตาม Roadmap แต่ละปี  เร่ิมตัง้แต่ก าหนดผู้ รับผิดชอบหลัก 
โครงสร้างองค์กร โครงสร้างองค์ความรู้และผู้ รู้ สัง่สมและจดัเก็บความรู้ วิจัยและพัฒนา
นวัตกรรมด้านอาหารไทยโดยเชื่อมโยงศกัยภาพของความเป็นมหาวิทยาลยัที่บูรณาการ
กบัทกุคณะ สว่นงานภายในและภายนอกมหาวิทยาลยั 

     

           4. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันาปรับปรุง
การด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 4  
       ก าหนดมาตรฐานอาหารไทยที่ได้ “รสไทยแท้” ด้วยกระบวนการ 
จดัการความรู้ (KM)  

     

วิธีด าเนินการ  
           1. จดัให้มีคณะท างานกลุม่เฉพาะผู้ทรงคณุวฒุิและผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย
ในการก าหนดมาตรฐานอาหารไทยที่ได้ “รสไทยแท้” ด้วยกระบวนการจัดการความรู้ 
(KM) 

     

           2. ศกึษาวิจยัจดัท ามาตรฐานอาหารไทยที่ได้ “รสไทยแท้” โดยก าหนดความรู้
หลกัของมาตรฐานอาหารไทย แสวงหาความรู้และสร้างความรู้โดยการวิจยัในการ
จดัท ามาตรฐานอาหารไทยตามภูมิภาคต่าง ๆ กบัภาคีเครือข่ายสถาบนัที่เก่ียวข้องกบั
อาหารไทย และหน่วยงานที่เก่ียวข้องกบัการประเมินมาตรฐานอาหารไทย เช่น     กรม
ฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน สถาบนัคุณวฒุิวิชาชีพ เป็นต้น 

     

           3. แลกเปลีย่นความรู้โดยจดัการสมัมนาอาหารไทยตามภูมิภาคด้านมาตรฐาน
อาหารไทยระหว่างคณาจารย์ ผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยทัง้ภายในและภายนอกจาก 
ภาคีเครือข่ายสถาบนัที่เก่ียวข้องกบัอาหารไทย 

     

           4. จดัเก็บความรู้มาตรฐานด้านอาหารไทยในรูปแบบคู่มือ เอกสารหรือใน
ลกัษณะอิเล็กทรอนิกส์  

     

           5. น าความรู้มาตรฐานอาหารไทยไปใช้ในการฝึกอบรม และการทดสอบ
มาตรฐานอาหารไทยโดยมหาวิทยาลยัสวนดสุิตและสถาบนัเครือข่าย 

     

           6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อการพฒันา
ปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง และปรับเปลีย่นได้ทันสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 

ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 5  
       บูรณาการอัตลักษณ์ของอาหารไทยกับการผลิตบัณฑิต การวิจยัและนวัตกรรม 
การบริการวิชาการ และการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและความเป็นไทย  

     

วิธีด าเนินการ  
            1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบหลกัในการบริหารจัดการบรูณาการสูพ่นัธกิจเชื่อมโยงคณะ 
โรงเรียน และหน่วยงานต่าง ๆ และศาสตร์ต่าง ๆ มาสนบัสนนุความส าเร็จ 

     

            2. บูรณาการกับการผลิตบัณฑิต ดังตัวอย่างเช่น 
                - โรงเรียนการเรือนโดยมีบรูณาการฝึกปฏิบติัการในห้องปฏิบติัการเรียนรู้กบัการ
ฝึกบริการอาหารไทย แล้วน ามาใช้ในการเรียนการสอนและการฝึกประสบการณ์ด้านอาหาร
ไทยในวฒันธรรมความเป็นไทย เช่น นกัศกึษาหลกัสตูรคหกรรมศาสตร์สาธิตการประกอบ
อาหารไทย ขนมไทย การจดัดอกไม้ เคร่ืองแขวนและโคมแขวนไทย เป็นต้น  
                - คณะครุศาสตร์ออกแบบวิธีการเรียนรู้บรูณาการข้ามศาสตร์โดยเน้นผู้ เรียนเป็น
ศนูย์กลาง เช่น สร้างวิธีการสอนและการถ่ายทอดความรู้ตามลกัษณะความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล เป็นต้น 
                - คณะมนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์จดัท าค าศพัท์ด้านอาหารไทยเป็นภาษา
ต่าง ๆ เช่น ภาษาองักฤษ ภาษาจีน ภาษาญ่ีปุ่ น เป็นต้น เพื่อการเรียนรู้ของนกัศกึษาและ
การสือ่สารเพื่อเผยแพร่ความรู้โดยอาจารย์หรือผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย 
                - โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการจัดท า Pocket Book ให้ความรู้กบั
นกัท่องเที่ยวหรือผู้สนใจ เช่น เกร็ดเร่ืองเลา่อาหารไทยในประวัติศาสตร์  
การท่องเที่ยวเชิงวฒันธรรมอาหารไทย และอาหารพืน้ถิ่น เป็นต้น  
                - คณะวิทยาการจัดการจดัท าแผนการตลาด การสร้างแบรนด์และการ
ประชาสมัพนัธ์ เช่น ออกแบบและน าเสนอข้อมลูสือ่สารสนเทศ (Infographic) หรือคลปิ
วีดีโอ (Clip VDO) สัน้ ๆ การเผยแพร่ความรู้ด้านอาหารไทยส าหรับการเรียนรู้ เป็นต้น  
                - โรงเรียนกฎหมายและการเมืองจดัท าความรู้เร่ืองกฎหมายที่เก่ียวข้องกบั
อาหาร สถานที่ประกอบอาหาร เช่น  พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เป็นต้น และการ
ร่างเอกสารความร่วมมือกบัหน่วยงานต่าง ๆ  
                - ส านกักิจการพิเศษสว่นของโรงแรมหรือโครงการอาหารกลางวนั 1 และ
โรงเรียนการอาหารนานาชาติ (โรงเรียนการเรือน) สามารถเป็นหน่วยงานฝึกวิชาชีพให้กบั
นกัศกึษา 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 

ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

            3. บูรณาการกับการวิจยัและนวัตกรรม ดังตัวอย่างเช่น  
               - สถาบันวิจัยและพัฒนาเป็นตัวกลางในการก าหนดโจทย์วิจัยหรือนวัตกรรม
โดยเชื่อมโยงระหว่างแผนวิจยัแห่งชาติ  อาหาร  และผู้ประกอบการหรือผู้ใช้งาน 
                - โรงเรียนการเรือนศกึษาวิจยัสตูรต ารับอาหารไทยในประวติัศาสตร์ และสตูร
อาหารไทยส าหรับกลุม่เฉพาะที่สนองความต้องการของคนทกุกลุ่มประชากร (Generation) 
และต่อยอดงานวิจัย นวตักรรมเพื่อพฒันาองค์ความรู้ในเชิงพาณิชย์  
               -  โรงเรียนการเรือนร่วมมือกบัคณะ/โรงเรียนหรือสถาบนัการศึกษาภาคีเครือข่าย
จดัท าหลกัสตูรสหวิทยาการ (Interdisciplinary) ด้านอาหารที่ใช้องค์ความรู้หลายสาขาวิชา 
หลายศาสตร์มาผสมผสานการวิจยัและพฒันาใหม่และศาสตร์ใหม่ 
               - คณะพยาบาลศาสตร์ศึกษาวิจยัสขุภาวะด้านโภชนาการอาหารในการดแูล
สขุภาพตามช่วงวัย  
               - คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีร่วมกบัส านักวิทยบริการและเทคโนโลยี
สารสนเทศศึกษาออกแบบเกมการเรียนรู้ด้านอาหารไทยโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล หรือใช้ 
Simulator ท าเกมเสมือนจริงของการท าอาหาร  
               -  สวนดสุติโพลเก็บข้อมลูความคิดเห็นและความต้องการเรียนรู้วฒันธรรมอาหาร
ไทยจากประชาชนทกุช่วงวยั และชาวต่างชาติที่มาท่องเที่ยวเพื่อวิเคราะห์ความต้องการ
และความคาดหวงัเกี่ยวกบัอาหารไทยในปัจจบุนั 
  

     

            4. บูรณาการกับการบริการวิชาการ ดังตัวอย่างเช่น  
                - ส ารวจความต้องการของชุมชน หรือภาครัฐ และภาคเอกชน เพื่อจดัท าข้อมูล
และโครงการบริการวิชาการ 
โดยองค์ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทยจากเรียนการสอนและการวิจยัและนวตักรรม
สู ่ตลอดจนเชื่อมโยงกบัพืน้ที่จดัการศึกษานอกที่ตัง้ของมหาวิทยาลยั  
                - ด าเนินโครงการบริการวิชาการ เช่น 1) ลงพืน้ที่ชมุชนในจงัหวดัราชบุรีมีความ
ต้องการช่วยยกระดบัอาหารไทย   พืน้ถิ่น 2) จดัท าค าศพัท์อาหารไทยพืน้ถิ่นเป็น
ภาษาองักฤษหรือภาษาจีน 3) จดัโครงการให้ความรู้การจดัท าแผนการตลาด   การสร้างแบ
รนด์และการประชาสมัพนัธ์อาหารไทยพืน้ถิ่น เป็นต้น 
               - น าข้อมลูสรุปและประเมินโครงการที่จดัท ามาบูรณาการปรับปรุง     การ
ด าเนินงานต่อไปเกิดเป็น “วงจรความรู้” (Knowledge Cycle)  
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 

ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

          5. บูรณาการกับการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและความเป็นไทย ดัง
ตัวอย่างเช่น 
              - สง่เสริมและสร้างความภาคภูมิใจในการอนรัุกษ์และเผยแพร่ศิลปะและ
วฒันธรรมอาหารไทยให้กบันกัศึกษา คณาจารย์ บคุลากร ประชาชนทัว่ไป  สงัคมและ
ชมุชน   
              - จดัโครงการสบืสานศิลปะวฒันธรรมด้านอาหารไทยในรูปแบบนิทรรศการการ
แสดง สาธิต และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ (Show and Share) ศิลปะวฒันธรรมด้านอาหารไทย 
งานใบตอง งานดอกไม้ ส ารับอาหารไทย โดยน าเสนอผลผลติจากการเรียนการสอน การ
วิจยัและนวตักรรมที่บรูณาการกบัคณะ โรงเรียนและหน่วยงานต่าง ๆ เชื่อมโยง
ห้องปฏิบติัการเรียนรู้และบริการอาหารไทย 

     

          6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันาปรับปรุงการ
ด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลี่ยนได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 

ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 6   
      ส่งเสริมการพัฒนาการบริหาร (Management Development) ของผู้รับผิดชอบ
บริหารจดัการด้านอาหารไทย 

     

วิธีด าเนินการ  
           1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบหลกั ( Key Responsible Person) ในการบริหารจดัการ
ขบัเคลือ่นนโยบาย และ Roadmap การพฒันาความเป็นเลิศองค์ความรู้และนวัตกรรม
ด้านอาหารไทยให้ประสบความส าเร็จ  
               นอกจากนีอ้าจก าหนดผู้ดแูลจดัการปัญหาภายในองค์กร (Political 
Commissar) ท างานเชื่อมโยงระหว่างผู้บริหารและผู้ปฏิบติังานเพื่อให้การด าเนินงาน
สะดวกและรวดเร็วย่ิงขึน้ 

     

           2. ก าหนดขัน้ตอนการพฒันาผู้บริหาร พร้อมกบัศกึษาความต้องการจ าเป็นและ
เป้าหมายของการพฒันา 

     

           3. วิเคราะห์และสงัเคราะห์ข้อมูลอย่างหลากหลายเพื่อก าหนดสมรรถนะผู้บริหาร
ที่ด าเนินงานด้านอาหารไทย 

     

           4. ประเมินผู้บริหารตามสมรรถนะที่ก าหนดแล้วน าผลการประเมินมาจัดท า
แผนพฒันา โดยให้ความส าคญักบัรายบคุคลและพฒันาอย่างต่อเนื่อง 

     

           5. จดักิจกรรม/โครงการพฒันาสมรรถนะและประเมินผลการด าเนินงานเพื่อ
พฒันาอย่างต่อเนื่อง เช่น 
               - การพฒันาวิสยัทศัน์การสบืทอดการเป็นมหาวิทยาลยัเฉพาะทาง 
ด้านอาหารไทย รวมถงึทัศนคติ ความตระหนกัถงึหน้าที่และความรับผิดชอบ 
การด าเนินงาน  
               - การพฒันาความสามารถในการวางแผน การติดตามควบคมุ 
การด าเนินงาน และการประสานงานสร้างภาคีเครือข่ายด้านอาหารไทยกบั
สถาบนัการศกึษา หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
               - การเสริมสร้างความช านาญการวิเคราะห์ปัญหาด้านอาหารไทยและ 
การวินิจฉัยสัง่การเพื่อร่วมกนัพฒันาอาหารไทยให้เป็นจดุแข็งของประเทศ 

     

           6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันาปรับปรุง
การด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 7  
     ปรับปรุงสภาพแวดล้อมทางกายภาพในพืน้ที่ทางประวัติศาสตร์ด้านอาหาร
ไทยเพื่อน าเสนออัตลักษณ์เฉพาะด้านอาหารไทยของมหาวิทยาลัย 

     

วิธีด าเนินการ  
            1. ก าหนดพืน้ที่ทางประวัติศาสตร์เพื่อน าเสนออัตลกัษณ์ความเป็นไทยและ
จดัท าเร่ืองเลา่จดุก าเนิดความเป็นมาทัง้พืน้ที่และต ารับอาหารไทย และอาหารพืน้ถิ่น  

     

            2. จดัเวทีน าเสนอผลงานเพื่อคณาจารย์และบคุลากรน าเสนอวิจยัสตูรอาหาร
ไทยประวัติศาสตร์ นกัศกึษาน าเสนอผลการปฏิบติังานด้านอาหารไทยหรือแสดง
ความสามารถจาการเรียนการสอน 

     

            3. สนบัสนุนงบประมาณ การบริหารจัดการทรัพยากร และการพัฒนาปรับปรุง
สภาพแวดล้อมที่สนบัสนุนการท างานด้านอาหารไทยที่มีความคล่องตัวและปรับเปลีย่น
ให้ทนักบัการเปลีย่นแปลง   

     

            4. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 8  
      มีระบบฐานข้อมูล บุคลากร องค์ความรู้ นวัตกรรม และผลลัพธ์ด้านอาหาร
ไทยและพัฒนาสู่ระบบสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพ่ือการตัดสินใจ 

     

วิธีด าเนินการ  
            1.  แต่งตัง้คณะท างานวิเคราะห์ออกแบบและพฒันาระบบฐานข้อมลู 
(Database) ก าหนดและออกแบบระบบฐานข้อมลูที่ทนัสมัยโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
รวมถึงสนบัสนนุงบประมาณและทรัพยากรที่จ าเป็น 

     

            2. วิเคราะห์จ านวนบคุลากร สมรรถนะของบคุลากร  องค์ความรู้ที่ส าคญั 
งานวิจยัและนวตักรรมที่จะน ามา รวบรวมในระบบ 

     

            3. พฒันาระบบฐานข้อมลู (Database) เพื่อการตดัสินใจ ประกอบด้วยข้อมูล
บคุลากร งบประมาณ องค์ความรู้ ผลงานวิจัยและนวัตกรรม รางวัลหรือ 
การได้รับการยอมรับจากสงัคม ที่สามารถจดัเก็บ เข้าถึงข้อมลู และน าเสนอข้อมลูได้
อย่างรวดเร็ว ถูกต้อง และครบถ้วน  

     

            4. วิเคราะห์ฐานข้อมลู และสาระส าคัญที่จ าเป็นต่อการตดัสนิใจของผู้บริหาร 
ตลอดจนความเปลีย่นแปลงที่ส าคัญและมีผลกระทบต่อการด าเนินงานด้านอาหารไทย 
เพื่อน าเสนอข้อมลูสารสนเทศส าหรับผู้บริหารเพื่อการตดัสนิใจ 

     

            5. ประสานงานความร่วมมือจากเครือข่ายภาครัฐและภาคเอกชนในการ
สนบัสนนุข้อมลูที่ส าคัญและจ าเป็นต่อการด าเนินงานมาประกอบกบัข้อมลูจากระบบเพื่อ
ศกึษาแนวโน้วการเปลีย่นแปลงและผลกระทบที่จะเกิดขึน้กบัมหาวิทยาลยั 

     

            6. จดัท ารายงานข้อมลูสารสนเทศที่ส าคญัต่อการบริหารจัดการของผู้บริหาร
แบบ Real Time และเป็นประจ าทุกสปัดาห์ เช่น ข้อมลูบุคลากร งบประมาณ ผลงาน 
เป็นต้น 

     

            7. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันาปรับปรุง
การด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 

ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 9  
      สร้างคู่ความร่วมมือภาคีเครือข่าย สถานศึกษา สถานประกอบการ และ
หน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพื่อเสริมสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการและการ
เผยแพร่อาหารไทย 

     

วิธีด าเนินการ  
            1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบประสานงานภาคีเครือข่ายสถานศกึษา สถานประกอบการ 
หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

     

            2. แต่งตัง้คณะท างานความร่วมมือกบัภาคีเครือข่ายสถานศกึษา สถาน
ประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนมีหน้าที่พฒันาและต่อยอดองค์ความรู้ด้าน
อาหารไทย 

     

            3. ประสานงานจดัท าบนัทกึความเข้าใจ (Memorandum of Understanding: 
MOU) ความร่วมมือพฒันาองค์ความรู้ วิจัยและนวัตกรรมด้านอาหารไทยโดยก าหนด
แนวทางความร่วมมือ การด าเนินงานร่วมกนั ตวัชีว้ดัความส าเร็จของการด าเนินงาน และ
การเผยแพร่ความรู้และนวตักรรมด้านอาหารไทยระดบัท้องถ่ิน ระดบัชาติและระดบั
นานาชาติ 

     

           4. จดัการศึกษาหรือจดัการเรียนรู้แบบทวิภาคีร่วมกบัภาคีเครือข่าย และสถาน
ประกอบการด้านอาหารไทย ร่วมถงึการวิจยัและนวตักรรม การบริการวิชาการและการ
ท านบุ ารุงศิลปวฒันธรรมไทยและความเป็นไทย 

     

           5. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันาปรับปรุง
การด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 10  
       จดัประชุม สัมมนาและนิทรรศการด้านอาหารไทยในระดับชาติและ
นานาชาติ 

     

วิธีด าเนินการ  
            1. ประสานงานก าหนดความร่วมมือภาคีเครือข่ายสถานศึกษา  
สถานประกอบการ หน่วยงานภาครัฐและเอกชนเพื่อก าหนดเป้าหมาย และแนวทาง
การด าเนินงานของการจดัประชมุ สมัมนาและนิทรรศการสอดคล้องกบันโยบายของ
ภาครัฐ และความต้องการของประชาชน 

     

             2. น าเสนอผลงานทางวิชาการ การวิจยั นวตักรรมจากความร่วมมือภาคี
เครือข่ายสถานศกึษา สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชนโดย
น าเสนอด้วยเทคโนโลยีดิจิทลั 

     

             3. จดัเก็บข้อมลูและประเมินผลความต้องการและความคาดหวงัภายในและ
ภายนอกเพื่อการสร้างผลงานทางวิชาการ การวิจัยและสร้างสรรค์นวตักรรมด้าน
อาหารไทยในปีต่อไป 

     

             4. ประชมุก าหนดแนวทางการพฒันาผลงานทางวิชาการ การวิจยั นวตักรรม
เพื่อการน าเสนอในปีต่อไปโดยคณะท างานความร่วมมือ ภาคีเครือข่ายสถานศกึษา 
สถานประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

     

             5. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 11  
      พัฒนาบุคลากรระดับมันสมองสร้างผลงานวิจยัและนวัตกรรมด้านอาหาร
ไทยสู่  
ความเป็นเลิศ 

     

วิธีด าเนินการ  
            1. สนบัสนนุผู้มีพรสวรรค์ (Talent Platform) ดงึดดูบคุลากรที่มีความสามารถ
หรือความเชี่ยวชาญมาพฒันาผลงานวิจยัและนวัตกรรมด้านอาหารไทย 

     

             2. ก าหนดมาตรฐานและแนวปฏิบติัที่ดีในการท างานร่วมกนัระหว่าง
นกัวิชาการและนกัวิจยัจากศาสตร์ที่เก่ียวข้องบรูณาการศักยภาพบคุลากรจากสาขา
มนษุยศาสตร์ สาขาสงัคมศาสตร์ และสาขาวิทยาศาสตร์ของมหาวิทยาลยัเพื่อสร้าง
ผลงานที่เป็นเลศิด้านอาหารไทย 

     

             3. การปรับปรุงกระบวนการท างาน (Work Process) เพื่อปรับปรุงกระบวนการ
ท างานภายในที่เอือ้อ านวยต่อการท างานและจดัหานวตักรรมการท างานเข้ามาช่วย
สนบัสนนุการด าเนินงานของบุคลากร   

     

             4. สนบัสนนุให้ทนุและทรัพยากรเพื่อสร้างผลงานวิจัย นวัตกรรมด้านอาหาร
ไทย รวมถงึการเข้าร่วมการแข่งขนัในระดบัชาติหรือนานาชาติ 

     

             5. ให้รางวัลยกย่องและเผยแพร่ผลงานแก่บคุลากรหรือหน่วยงานที่สนบัสนนุ
การด าเนินงานวิจยัและนวตักรรมเพื่อสง่เสริมก าลงัใจในการสร้างสรรค์ผลงานที่เป็น
ประโยชน์ในวงกว้าง ตอบสนองนโยบายของภาครัฐ 

     

             6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 12  
      ก าหนด “บุคลากรต้นแบบด้านอาหารไทย” จากรากฐานอาหารไทยสู่ความ
เป็นเลิศในปัจจุบัน 

     

วิธีด าเนินการ  
             1. วิเคราะห์บคุคลที่มีความส าเร็จในการบริหารหรือผลงานหรือการสนบัสนนุ
การด าเนินงานเป็นที่ยอมรับในแวดวงวิชาการด้านอาหารไทย ภาคีเครือข่าย และ
หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

     

             2. ก าหนดเกณฑ์หรือ KPI (Key Performance Indicator) เพื่อพิจารณา
คณุสมบติัและการคดัเลอืกบคุลากรต้นแบบ โดยกระบวนการมีสว่นร่วมจากผู้ที่
เก่ียวข้อง 

     

             3. ยกย่องเชิดชเูกียรติเป็น “บคุลากรต้นแบบด้านอาหารไทย” โดยจดัเป็น
โครงการ/กิจกรรมประจ าปี 

     

             4. เผยแพร่ประชาสมัพนัธ์แนวคิด พลงัความเชื่อความศรัทธาที่ท าให้เกิดจุด
เปลีย่นของชีวิตในการสร้างผลงานของบคุคลภายในและภายนอก น าเสนอผลงาน
ผ่านสือ่สงัคมออนไลน์ เช่น YouTube Facebook Line เป็นต้น และจดัท าเป็นหนงัสอื
หรือบทเรียนส าหรับให้นกัศกึษาและผู้สนใจเพื่อการเรียนรู้และต่อยอดองค์ความรู้ 

     

              5. จดัหา แบรนด์ แอมบาสเดอร์ (Brand Ambassador) เพื่อเป็นตวัแทนท า
หน้าที่ในการสือ่สารด้านอาหารไทย หรือคัดเลอืกผู้ทรงอิทธิพล (Influencer) บนโลก
โซเชียลที่มีขีดความสามารถในการเข้าถงึผู้บริโภค รวมทัง้ทกัษะในการสือ่สาร สร้าง
การรับรู้ แบรนด์ หรือแม้กระทัง่มีอิทธิพลโน้มน้าวใจกลุม่เป้าหมาย 

     

              6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 13  
      มหาวิทยาลัยแห่งการเรียนรู้มุ่งสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย        
วิธีด าเนินการ  
            เพิ่มประสทิธิผลในการด าเนินงานด้านอาหารไทย เพื่อการเป็นมหาวิทยาลยั
แห่งการเรียนรู้ด้านอาหารไทย โดยด าเนินการ 5 ด้าน ดงันี ้
            1. การปรับเปลีย่นองค์กร (Organization Transformation) โดยมีวิสยัทศัน์ 
วฒันธรรม กลยทุธ์ และโครงสร้างขององค์กรที่เอือ้ต่อการเป็นมหาวิทยาลยัแห่งการ
เรียนรู้และมุ่งเน้นความเป็นเลิศด้านอาหารไทย 

     

           2. การจดัการความรู้ (Knowledge Management) โดยใช้กระบวนการที่เป็น
ระบบในการก าหนด แสวงหา สร้าง รวบรวมจดัเก็บ แลกเปลีย่น และใช้ความรู้หรือ
แนวทางปฏิบติัที่ดีในการท างานเพื่อการบรรลเุป้าหมายการเป็นมหาวิทยาลยัที่เป็นเลิศ
ด้านอาหารไทย 

     

             3. เทคโนโลยีเพื่อการเรียนรู้ (Learning Technology) โดยมีระบบการเรียนรู้
และสนบัสนนุการท างานด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ การสือ่สาร และการจัดเก็บความรู้
ทัง้ภายในมหาวิทยาลยัและภาคีเครือข่ายความร่วมมือ สถาบนัการศกึษา องค์กร
ภาครัฐและภาคเอกชนเข้าสูร่ะบบคลงัความรู้เพื่อเชื่อมโยงเข้าถงึการถ่ายทอดและการ
เผยแพร่ความรู้ไปอย่างแพร่หลายและเป็นประโยชน์ในแวดวงวิชาการ 

     

             4. การให้อ านาจแก่บคุคล (People Empowerment) โดยให้อ านาจและความ
รับผิดชอบในการตัดสนิใจและการปฏิบติังานแก่บุคลากรหรือคณะบคุคลในการบริหาร
จดัการด้านอาหารไทย 

     

             5. พลวตัการเรียนรู้ (Learning Dynamic) โดยสง่เสริมความหลากหลายของ
การเรียนรู้ ได้แก่ การเรียนรู้ระดับบคุคล ระดบักลุม่ และระดบัมหาวิทยาลยัที่สามารถ
เรียนรู้จากการปรับตวั การคาดการณ์ การเรียนรู้จากการปฏิบติัโดยใช้ทกัษะการเรียนรู้ 
แบบแผนทางความคิด (Mental Model) การมีวิสยัทศัน์ร่วม (Shared Vision) และการ
เรียนรู้ร่วมกนัเป็นทีม (Team Learning) 

     

             6. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 14  
       เสริมสร้างจดุเน้นเฉพาะด้านอาหารไทยในพืน้ที่ที่แตกต่าง      
วิธีด าเนินการ  
            1. สร้างความแตกต่างด้วยเอกลกัษณ์อาหารไทยของมหาวิทยาลยั จากการ
ส ารวจข้อมูลและวิจยัพฒันาปรับปรุงคณุภาพของสนิค้าและบริการด้านอาหารไทยโดย
พิจารณาความต้องการกลุ่มเป้าหมาย และเทรนด์อาหารไทย 

     

             2. สร้างเมน ูSignature เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะแสดงถงึจดุเด่นด้านรสชาติและ
ความสร้างสรรค์ แต่คงความเป็นไทย โดยบอกเลา่ความเป็นสวนดุสติ 

     

             3. จดัการเชื่อมโยงอาหารไทยพืน้ถิ่นในแต่ละพืน้ที่กบั องค์ความรู้และเทคนิค
วิธีการสมัยใหม่ในการพฒันาความเป็นเลศิด้านอาหารไทยโดยเน้นพืน้ที่จดัการศกึษา
นอกที่ตัง้ และพืน้ที่เชิงยทุธ์ศาสตร์การท่องเที่ยว 

     

            4. จดัท าแผนการตลาดเพื่อสร้างจดุเด่นที่แตกต่างโดยใช้กลยทุธ์ 7P 
ประกอบด้วย Product, Price, Place, Promotion, People, Physical Evidence และ 
Process (ผลติภัณฑ์ ราคา ช่องทางการจดัจ าหน่าย การส่งเสริมการตลาด บคุลากร 
หลกัฐานทางกายภาพ และกระบวรการ) น ามาวิเคราะห์ธุรกิจวิชาการได้โดยความ
ร่วมมือระหว่างสว่นงาน ก าหนดวตัถปุระสงค์และกลยทุธ์จากการวิเคราะห์สถานการณ์
และโอกาสในปัจจบุนั เพื่อจดัท าแผนการด าเนินงาน แผนการเงินและแผนการควบคมุ
การปฏิบติังานและการรายงานผล 

     

             5. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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แนวทางการเป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นเลิศด้านอาหารไทย ระดับความเหมาะสม 
ในการน าความรู้ไปปฏิบัติ 
5 4 3 2 1 

แนวทางการพัฒนาที่ 15  
        สร้างโมเดลการเรียนรู้ด้านอาหารไทยในรูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิต      
วิธีด าเนินการ  
            1. ก าหนดผู้ รับผิดชอบศกึษาและวิจยัสร้างโมเดลการเรียนรู้ด้านอาหารไทยใน
รูปแบบการเรียนรู้ตลอดชีวิตได้ตรงกลุม่เป้าหมายทัง้นกัศกึษาและผู้ที่สนใจ 

     

             2. ออกแบบและจดัการเรียนรู้ตามอธัยาศยัด้านอาหารไทยในรูปแบบ 
คลปิสัน้ ๆ สอนและให้ความรู้เทคนิคการท าอาหารไทยเผยแพร่ผ่านเครือข่าย 
สงัคมออนไลน์ 

     

             3. จดัท าหลกัสตูรฝึกอบรมระยะสัน้ผ่านเทคโนโลยีสารสนเทศเป็นระบบ
บทเรียนออนไลน์แบบเปิด (Massive Open Online Courseware: MOOC) หรือ
รูปแบบ Nano Learning ที่สามารถเชื่อมต่อเข้าไปดวูิดีโอการบรรยาย เข้าไปฝึกปฏิบติั 
ท าแบบทดสอบหรือเข้าไปร่วมสนทนากบัผู้ เรียนอื่น ๆ ได้ โดยอาจารย์และผู้ เชี่ยวชาญ
ด้านอาหารไทยที่ตามที่ผู้ เรียนหรือผู้ที่สนใจต้องการเรียนรู้ 

     

            4. ติดตามและประเมินผลเพื่อการพฒันาการจดัการเรียนรู้ที่ตรง
กลุม่เป้าหมาย เทรนด์ของอาหารไทย และสถานการณ์ที่เปลีย่นแปลงไป 

     

            5. ก ากบั ติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการด าเนินงานเพื่อพฒันา
ปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและปรับเปลีย่นได้ทนัสถานการณ์ 
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ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะอื่น ๆ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………… 
 
**************************************************************************************************** 

ผู้วจัิยขอขอบพระคุณอย่างสูง ในการอนุเคราะห์ให้ข้อมูลของท่าน 
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ภาคผนวก ฌ 

หนังสือเชญิผู้เช่ียวชาญ และหนังสือขอความอนุเคราะห์ 
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