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   การจดัท าโครงการ วิจยั ”ค านิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลางและวิถีการครัวไทย ” 

ด าเนินไปได้อยา่งราบร่ืน และส าเร็จเสร็จสิน้ลง  ได้ข้อมลูท่ีจะน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ หลกัสตูรด้าน
อาหารของมหาวิทยาลยัฯ รวมทัง้อาจารย์ นกัศกึษาและผู้ ท่ีสนใจทัว่ไปนัน้ คณะผู้ วิจยั น าโดย อาจารย์ 
ลฎาภา มอร์เตโร หวัหน้าโครงการวิจยัฯ พร้อมทัง้คณาจารย์หลกัสตูรอตุสาหกรรมอาหารและการ
บริการ สงักดัโรงเรียนการเรือน ต้องขอขอบคณุเพื่อนๆ อาจารย์ร่วม หลกัสตูร ท่ีให้ความชว่ยเหลือและ
ความร่วมมือในการเก็บรวบรวมข้อมลูจาก แหลง่อ้างอิงสืบค้นตา่งๆ รวมทัง้ขอบคณุเจ้าหน้าท่ีจาก
สถาบนัวิจยัและพฒันา ท่ีให้ข้อเสนอแนะ และค าปรึกษาอนัเป็นประโยชน์ตอ่การด าเนินงานวิจยั ตลอด
มา อีกทัง้ผู้บริหารทกุระดบั โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง  รองศาสตราจารย์ ดร .ศโิรจน์ ผลพนัธิน อธิการบดี
มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต  ท่ีให้การสนบัสนนุและก าลงัใจ ท่ีดีตลอดการท างานวิจยัชิน้นี ้ท าให้
ผู้วิจยัสามารถด าเนินการวิจยัจนส าเร็จลลุว่งไปด้วยดี 

 
   ผู้วิจยัหวงัวา่ผลงานท่ีเกิดขึน้จากการด าเนินการวิจยั ครัง้นี ้สามารถใช้เป็นฐานข้อมลู

อ้างอิงด้านอาหารไทย แก่อาจารย์และนกัศกึษาด้านอาหาร ในการ น าองค์ความรู้ และข้อมลูตา่ งๆ ไป
ใช้ให้เกิดประโยชน์สงูสดุตอ่ไป  
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