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รายวิชา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคล 
และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 

04801521  เทคโนโลยีการแปรรูปโปรตีน                      

04801522  เทคโนโลยีของน้ํามันและไขมัน                      

04801532  ปรากฎการณ์การขนถ่ายในกระบวนการอาหาร                              

04801561  จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง                      

04801571  ความปลอดภัยทางอาหารและการประเมิน 
                  ความเสี่ยง                      

04801572  ภูมิแพ้ทางอาหาร                      

04801582  เทคโนโลยีอาหารหมัก                      

04801583  สรีรวิทยาและชีวเคมีผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว                      

04801591  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร                      

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสูร่ายวชิา (Curriculum mapping) 
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04801597  สัมมนา                       

04801599  วิทยานิพนธ์                      

1. คุณธรรม จริยธรรม
        1. ตระหนักถงึคุณธรรม  จริยธรรม ความซื่อสัตย์
สุจริต และรู้จักใช้เหตุผลในการแก้ไขปัญหาอยา่งเหมาะสม 
        2. มีวินัย ตรงต่อเวลาและความรับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 
        3. เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์การ
และสังคม 
        4. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชพี 
        5. เคารพสิทธิและรับฟงัความคิดเห็นของผู้อื่น 
 

2. ความรู้  
 1. มีความรู้ และความเข้าใจเกีย่วกับหลักการและ
ทฤษฎีที่สําคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 
 2. มีทักษะในการวิจัยและตระหนักในระเบียบ วิธีวิจัย
ทางวทิยาศาสตร์   และข้อบังคับทางวิชาการ 
 3. สามารถประยุกต์ความรู้ ทกัษะและเครื่องมอืใน 
การวจิัย ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 4. มีความรู้เกีย่วกับความก้าวหน้าและต่อยอดองค์
ความรู้ด้านเทคโนโลยีการอาหาร 
 5. สามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์
อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 

3. ทักษะทางปัญญา  
        1. มีปัญญาในการให้ความรู้หรอืใหเ้หตผุลที่
ถูกตอ้งอย่างเปน็ระบบ 
        2. สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุป
ประเด็นปัญหา เพื่อสร้างโจทยว์จิัย 
        3. สามารถสืบค้นองค์ความรู้ ตีความ และ
ประเมินข้อมูล เพื่อใช้ในการวิจยั สู่การแก้ปญัหาอย่าง
สร้างสรรค์ 
        4. สามารถประยุกต์ผลการวจิัย ความรูแ้ละ
ทักษะเพื่อแก้ปญัหาได้อย่างเหมาะสม 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

        1. สามารถสื่อสารและสร้างความสัมพันธ์ที่ดใีน
บทบาทของผู้นาํและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
สามารถทํางานเป็นทีมได ้
        2. มีความรับผิดชอบต่อตนเองและส่วนรวม 
        3. สามารถเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นสรา้งสรรค์ใน

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสือ่สาร และเทคโนโลยี
สารสนเทศ

1.สามารถสื่อสารทัง้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่าง
ถูกตอ้งและเหมาะสม 

2. สามารถประยุกตใ์ช้สารสนเทศ เทคโนโลยี และสื่อสาร
ในการเก็บรวบรวมขอ้มูล ประมวลผล แปลความหมาย และ
นําเสนอผลงานวจิัย  
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 การแก้ไขสถานการณ์ พร้อมทั้ง แสดงจุดยืนอยา่งพอเหมาะ
ทั้งของตนเองและของส่วนรวม 
        4. มีความรับผิดชอบในการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง 
รวมทัง้พัฒนาตนเองและอาชีพ 

3. สามารถเลือกและประยุกตใ์ช้เทคนิคทางสถติิหรือ
คณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง ในการวางแผนและแก้ไขปัญหาไดอ้ย่าง
ถูกตอ้งและเหมาะสม 


