
ผลลพัธก์ารเรียนรูร้ะดบัหลกัสตูร (Program Learning Outcomes) 

1. ประเมินความปลอดภยัของอาหาร (food safety) และควบคมุคณุภาพอาหารไดต้ามกฎหมายอาหาร กฎระเบยีบ

มาตรฐานดา้นอาหาร GHP และ HACCP 

2. ออกแบบกระบวนการผลิตอาหารไดต้ามมาตรฐานท่ีโรงงานก าหนด โดยค านงึถึงโมเดลเศรษฐกจิใหม่ (BCG) 

3. ออกแบบกระบวนการ และผลิตผลิตภณัฑอ์าหารใหม่ อาหารเพื่อสขุภาพท่ีดี ไดต้รงตามความตอ้งการของผูบ้รโิภค ดว้ยการ

วิเคราะหข์อ้มลูโดยใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศ 

4. วิเคราะหค์วามเป็นไปไดท้างธรุกิจอาหาร เขียนแผนธุรกจิ และมีแนวคดิการเป็นผูป้ระกอบการ 

5. ควบคมุความปลอดภยัของอาหาร (food safety) และคณุภาพอาหารไดต้ามกฎหมายอาหาร กฎระเบียบมาตรฐานดา้น

อาหาร GHP และ HACCP 

6. ควบคมุกระบวนการผลิตอาหารไดต้ามมาตรฐานท่ีโรงงานก าหนด 

7. พฒันากระบวนการ และผลิตผลิตภณัฑอ์าหารใหม่ อาหารเพื่อสขุภาพท่ีดี ไดต้รงตามความตอ้งการของผูบ้รโิภค 

8. ปฏิบตัิงาน และแกปั้ญหาไดต้รงตามความตอ้งการของสถานประกอบการดา้นอตุสาหกรรมอาหาร 

9. ส่ือสารและน าเสนอขอ้มลูไดท้ัง้ภาษาไทยระดบัทางการและภาษาองักฤษขัน้พืน้ฐานได  ้

10. แสวงหาความรู ้ความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยีอตุสาหกรรมอาหาร และสาขาวิชาอื่นท่ีเก่ียวขอ้งไดด้ว้ยตนเอง 

11. แสดงออกซึ่งการมีจิตส านึกและตระหนกัในการปฏิบตัิตามกฎระเบียบ ขอ้บงัคบัองคก์ร และสงัคม 

12. แสดงออกซึ่งความสามารถในการท างานเป็นทีมรว่มกบัผูอ้ื่นได ้


