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634 603 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร

รายละเอียดของรายวิชา
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา           มหาวิทยาลัยขอนแก่น
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา       สาขาเภสัชศาสตร์  คณะเภสัชศาสตร์ 
หมวดที่  1  ข้อมูลทั่วไป
1. รหัสและชื่อรายวิชา    
634 603 
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร
                    Quality Control of  Food Product
2. จำนวนหน่วยกิต  

            3 หน่วยกิต (จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์  บรรยาย  2 ชั่วโมง  ปฏิบัติการ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง   6 ชั่วโมง)  3(2-3-6)

3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา

เป็นวิชาเลือก กลุ่มวิชาทางด้านเภสัชอุตสาหการ สำหรับหลักสูตรเภสัชศาสตรบัณฑิต หลักสูตรนานาชาติ (ปรับปรุง พ.ศ. 2556)
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
        อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา

รศ.ดร. สุภาวดี ดาวดี /  รศ.ดร.ฉันทนา  อารมย์ดี
    
E_mail  : csupawad@kku.ac.th
               คณาจารย์ผู้สอนภาคบรรยายและภาคปฏิบัติการ

1. รศ.ดร.ฉันทนา  อารมย์ดี
2. รศ.ดร.วิรัช   เรืองศรีตระกูล
3. ผศ.ดร.สุธาสินี  ทัพพสารพงศ์
4. รศ.ดร. กนกวรรณ จารุกำจร               
5. รศ.ดร. สุภาวดี ดาวดี 
5.  ภาคการศึกษาที่เปิดสอนและชั้นปีที่เรียน

             เปิดสอนภาคการศึกษาต้น เริ่มตั้งแต่ปีการศึกษา 2556  เป็นต้นไป
6.  รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)

             634202  (การวิเคราะห์ยา 2,  Pharmaceutical analysis II)
7.  รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites)

              ไม่มี
8. สถานที่เรียน
                อาคารเรียน คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น
9.  วันที่จัดทำหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด
                5 กรกฎาคม 2555
หมวดที่  2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์
1. จุดมุ่งหมายรายวิชา 
               1.1  วัตถุประสงค์หลักของรายวิชา

เมื่อผ่านการประเมินผลวิชา การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร
นักศึกษาควรมีคุณสมบัติดังต่อไปนี้
    1.1.1   มีความรู้ในระบบการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมของผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักการและเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดี 
    1.1.2   มีความรู้เกี่ยวกับกฎระเบียบ ข้อบังคับ ข้อกำหนดต่างๆของระบบการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารในอุตสาหกรรมทั้งระดับชาติและนานาชาติ
    1.1.3   มีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพของทั้งอาหารสดและอาหารสำเร็จรูป โดยเน้นในเรื่องสิ่งปรุงแต่งและสิ่งปนเปื้อนในอาหาร
    1.1.5   ฝึกการทำงานร่วมกันระหว่างนักศึกษาชั้นเรียนโดยเน้นด้านความรับผิดชอบ คุณธรรมและจริยธรรม
    1.1.6   มีความรู้และประสบการณ์ในการทำปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร
                 1.2 วัตถุประสงค์ทั่วไป   
              ส่งเสริมจริยธรรม  ความซื่อสัตย์และความรับผิดชอบต่อสังคม
2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร
               ได้มีการปรับปรุงการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับการนำไปใช้ประโยชน์ในวิชาชีพได้จริง   ทั้งการนำความรู้ที่ได้ไปใช้ประโยชน์ได้โดยตรงหรือการนำเอาความรู้ที่ได้ไปประยุกต์ใช้งานให้เหมาะสมกับสถานการณ์  อุปกรณ์หรือเครื่องมือต่างๆที่มีอยู่
หมวดที่  3   ลักษณะและการดำเนินการ
1.  คำอธิบายรายวิชา  (Course description)

                การควบคุมคุณภาพของทั้งอาหารสด และอาหารสำเร็จรูป โดยเน้นในเรื่องสิ่งปรุงแต่งที่ใส่เข้าไปในอาหาร สิ่งปนเปื้อนในอาหาร รวมทั้งศึกษาถึงข้อกำหนดตามกฎหมาย

Quality control of both fresh food and finished food products an emphasis on food additives and contaminants, including involved regulations.

2. จำนวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา
            ภาคบรรยาย  30  ชั่วโมง ต่อภาคการศึกษา
            ภาคปฏิบัติการ 15  คาบ  ต่อภาคการศึกษา
            ศึกษาด้วยตนเอง  60  ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา
3. จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล
            อาจารย์ผู้ร่วมสอนให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการ 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์
            ผู้เรียนสามารถประสานงานติดต่อเพื่อขอรับการปรึกษากับอาจารย์ผู้สอนโดยติดต่อผ่านอาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชาได้    หรือสามารถติดต่อกับอาจารย์ผู้สอนได้โดยตรง 
หมวดที่ 4  การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
1. คุณธรรม  จริยธรรม
            1.1  คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา      นักเรียนต้องได้รับการพัฒนาในเรื่องความซื่อสัตย์สุจริต  มีความซื่อตรงต่อผลจากการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารในรูปแบบต่างๆ มีวินัยและความรับผิดชอบในการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือต่างๆ    เมื่อได้ผลการวิเคราะห์และประเมินเช่นใดก็ต้องมีการแปรผลที่ได้อย่างตรงไป ตรงมาตามหลักวิชาการโดยไม่มีการบิดเบือน
            1.2  วิธีการสอน    การเรียนการสอนจะมีกระบวนการที่เน้นให้เห็นถึงความสำคัญของความซื่อสัตย์ในการได้มาของข้อมูลจากการฝึกปฏิบัติและศึกษาในห้องปฏิบัติการ  และมีการศึกษาดูงานตัวอย่างจริงเน้นย้ำถึงความสำคัญของผลการศึกษาดังกล่าว    มีวิธีการที่เป็นระบบในการปลูกฝังความซื่อตรง  เช่นมีแบบฟอร์มการบันทึกผลที่เป็นมาตรฐาน   และส่งเสริมจรรยาบรรณที่ควรปฏิบัติในการรวบรวมข้อมูล เป็นต้น
             1.3 วิธีการประเมินผล   มีการประเมินผลทั้งในภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติการ   มีการให้ความสำคัญกับการประเมินผลบางส่วนที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติการจริงกับตัวอย่างยาในปัจจุบัน   เพื่อให้นักศึกษาสามารถปฏิบัติงานได้จริง
2. ความรู้
 2.1  ความรู้ที่ต้องได้รับ  ผู้เรียนต้องเรียนรู้และมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารทั้งอาหารสดและอาหารสำเร็จรูป โดยเน้นในเรื่องสิ่งปรุงแต่งที่ใส่เข้าไปในอาหาร สิ่งปนเปื้อนในอาหาร ศึกษาถึงข้อกำหนดตามกฎหมายที่อนุญาตให้มีสิ่งปรุงแต่ง และสิ่งปนเปื้อนได้ในอาหาร
รวมทั้งข้อกำหนดต่างๆของระบบควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมทั้งระดับชาติและนานาชาติ
            2.2   วิธีการสอน   มีการสอนโดยสอนควบคู่กันไประหว่าง  ทฤษฏีพื้นฐาน ปฏิบัติการและการศึกษาดูงาน  ในแผนการจัดการเรียนการสอน  มีการสอนในภาคทฤษฏีพื้นฐานที่เกี่ยวข้องกับการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมยา และเมื่อถึงการเรียนในภาคปฏิบัติการก็จะจัดให้สอดคล้องกับทฤษฏีพื้นฐานที่ได้เรียน  โดยให้มีความสอดคล้องและควบคู่กันไป  นอกจากนั้นยังจัดให้มีการศึกษาจากการดูงานในอุตสาหกรรมการผลิตจริง เพื่อเสริมสร้างกระบวนการเรียนรู้ให้มีประสิทธิภาพ
             2.3  วิธีการประเมินผล   มีการประเมินผลทั้งภาคทฤษฏี  และภาคปฏิบัติการ    โดยเฉพาะในภาคปฏิบัติการได้มีการเน้นการเรียนการสอนที่มุ่งพัฒนาทักษะของผู้ศึกษา 
3. ทักษะทางปัญญา   
           3.1  ทักษะทางปัญญาที่ต้องพัฒนา         ผู้เรียนจะพัฒนาตนเองให้สามารถใช้ดุลยพินิจในการพิจารณาข้อมูลที่ได้  มีการสังเคราะห์และใช้ผลการศึกษา  การวิจัย   สิ่งตีพิมพ์ทางวิชาการ   หรือรายงานวิชาชีพ   เพื่อนำมาประยุกต์ใช้งาน    หรืออธิบายผลจากการศึกษาที่ได้อย่างมีเหตุมีผลในทางวิชาการ    

            3.2   วิธีการสอน    ผู้เรียนจะได้เรียนรู้ทั้งภาคทฤษฏีและปฏิบัติด้วยตนเองรวมถึงศึกษาดูงานนอกสถานที่  มีการฝึกใช้ดุลยพินิจในการให้ความคิดเห็นจากข้อมูลที่ได้    มีการนำเสนอความเห็นต่างๆในชั้นเรียน  มีการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นดังกล่าวระหว่างผู้เรียนด้วยกันเอง    และระหว่างผู้เรียนกับอาจารย์ผู้สอนในทุกๆครั้งที่มีการศึกษาในภาคปฏิบัติการ   เพื่อเพิ่มศักยภาพของผู้เรียนต่อการนำผลการศึกษาดังกล่าวไปใช้ประโยชน์ต่อไป
           3.3  วิธีการประเมินผล     การประเมินผลเป็นการกระตุ้นให้ผู้เรียนทุกๆคนมีโอกาสได้แสดงความคิดเห็นและฝึกการใช้ดุลยพินิจในข้อมูลที่ได้มา    และมีการสรุปผลทั้งหมดส่งในรูปแบบของรายงานของการศึกษาในปฏิบัติการทุกครั้ง   ผู้สอนสามารถประเมินความเข้าใจของผู้เรียนได้เป็นระยะๆ และสามารถปรับปรุงเพื่อให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุดได้ตลอดการจัดการเรียนการสอน
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
         4.1  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา    ผู้เรียนจะได้เรียนรู้การทำงานร่วมกับบุคคลอื่น     ทราบถึงความสำคัญของวางแผนในงานที่ต้องรับผิดชอบและสามารถปรับปรุงตนเองให้มีประสิทธิภาพ    มีความรับผิดชอบต่อตนเอง เช่น การเตรียมตัวก่อนเข้าชั้นเรียน  หรือการทำงานที่ได้รับมอบหมายให้เรียบร้อย เป็นต้น   รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อผู้อื่น เช่น  การใช้ทรัพยากรในการเรียนรู้ร่วมกันกับผู้อื่น   การดูแลรักษาสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากของเสียในห้องปฏิบัติการ   การประหยัดในการใช้ทรัพยากรการเรียนรู้ต่างๆ  เช่น สารเคมี  อุปกรณ์พื้นฐานต่างๆในการเรียนการสอน เป็นต้น
         4.2   วิธีการสอน  มีการจัดกิจกรรมที่ผู้เรียนจะได้พัฒนาความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  เช่น การวางแผนก่อนการเรียนการสอน  มีการฝึกการทำงานเป็นกลุ่มแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบในการทำงาน  มีการมอบหมายให้งานเพิ่มเติมที่มีการค้นคว้าข้อมูลเพิ่มเติมเพื่อเพิ่มศักยภาพในการทำงานร่วมกันกับผู้เรียนอื่นๆ   การกำหนดเวลาให้ส่งรายงานปฏิบัติการทุกครั้งหลังการศึกษาปฏิบัติการในวันที่ศึกษา   เพื่อฝึกให้ผู้เรียนมีการวางแผนและทำงานต่างๆให้เสร็จทันตามเวลาที่กำหนดอย่างเหมาะสม
         4.3  วิธีการประเมินผล  มีการประเมินผลจากกิจกรรมต่างๆ ที่จัดให้ผู้เข้าเรียนได้ศึกษา เช่นการเขียนแผนผังการทดลอง   การส่งรายงานตรงตามเวลา   การเข้าร่วมและมีส่วนร่วมในกิจกรรมกลุ่มโดยมีการให้ค่าคะแนนเพื่อเป็นแรงจูงใจให้ผู้เรียนได้เข้าร่วมในกิจกรรมดังกล่าว    เพื่อให้เกิดการพัฒนาตนเองตามศักยภาพของผู้เรียนอย่างเป็นระบบ
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
        5.1  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา     ผู้เรียนจะได้รับการพัฒนาในการเข้าถึงข้อมูลทั้งใน ด้านคณิตศาสตร์  หรือข้อมูลที่สำคัญ  สามารถทำการสืบค้นข้อมูลที่สอดคล้องกับเนื้อหาที่เรียนได้    ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสมเพื่อให้ได้มาซึ่งข้อมูลที่ต้องการเพื่อประกอบการเรียนรู้ให้มีประสิทธิภาพยิ่งขี้น
        5.2  วิธีการสอน   มีการให้งานมอบหมายในหัวข้อเรื่องที่เหมาะสม  เพื่อให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  ในการสืบค้นหาข้อมูลที่ต้องการได้   
        5.3  วิธีการประเมินผล   จะประเมินจากงานมอบหมายที่ได้มอบหมายให้ผู้เรียนรับผิดชอบ  และมีกำหนดเวลาที่ต้องส่งให้แก่อาจารย์ผู้สอนตามที่ได้กำหนดไว้
หมวดที่ 5  แผนการสอนและการประเมินผล
1. แผนการสอน
ตารางเรียน ภาคบรรยายวิชา 634 603 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร
ประจำภาค ปีการศึกษา  สำหรับนักศึกษาเภสัชศาสตร์ ชั้นปีที่ 5  
วัน   เวลา  น.    ห้องบรรยาย  
	สัปดาห์ที่
	วัน เดือน ปี
	เวลา
	หัวข้อบรรยาย
	ชม.
	อาจารย์ผู้สอน

	1-15
	
	
	1. บทนำ
2. กฎหมายควบคุมอาหารและมาตรฐานอาหาร
3. สารปรุงแต่งอาหาร (Food additives)

· สารแต่งสี
· สารแต่งกลิ่น
· สารที่ใช้สำหรับถนอมอาหาร
4. วัตถุปรุงรสต่าง ๆ
· น้ำปลา
· ซอสปรุงรส
· ผงชูรส
· น้ำส้มสายชู
· น้ำตาลเทียม
· อื่น ๆ
5. สารปนเปื้อนในอาหาร
· ยาปราบศัตรูพืช
· โลหะหนัก
· ยาต้านจุลชีพ
6. สารพิษจากเชื้อราในอาหาร (Mycotoxin)

7. น้ำดื่มบริสุทธิ์  น้ำดื่มในภาชนะปิดสนิทและน้ำแข็ง
8. ผลิตภัณฑ์น้ำมันและไขมัน
9. เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
10. ธัญพืช แป้ง และอาหารคาร์โบไฮเดรตอื่น ๆ
11. แยม เยลลี่ และผลไม้
12. น้ำนมและผลิตภัณฑ์นม
13. พืชผักและผลิตภัณฑ์
14. ชา-กาแฟ  เครื่องดื่มที่มีและไม่มีแอลกอฮอล์
15. อาหารกึ่งสำเร็จรูป
อาหารกระป๋อง
16. กรณีศึกษา
	1
2

3

2
1

2

1

2

2

3

1
3
2
1
2
2

	สุภาวดี
ฉันทนา
สุภาวดี
สุธาสินี
วิรัช
กนกวรรณ

วิรัช
ฉันทนา
กนกวรรณ
สุภาวดี
สุธาสินี
สุภาวดี
ฉันทนา
สุภาวดี
วิรัช
สุภาวดี

	
	
	
	รวม
	30
	


ตารางเรียน ภาคปฏิบัติการวิชา 634 603 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร
ประจำภาค ปีการศึกษา   สำหรับนักศึกษาเภสัชศาสตร์ ชั้นปีที่ 5  
วัน   เวลา  น.    ห้อง
	สัปดาห์ที่
	วัน เดือน ปี
	เวลา
	หัวข้อบรรยาย
	อาจารย์ผู้สอน

	1
	
	
	1. บทนำภาคปฏิบัติการ
	สุภาวดี

	
	
	
	
	

	2
	
	
	2. การวิเคราะห์หาปริมาณคาเฟอีนในเครื่องดื่ม
	สุภาวดี

	
	
	
	
	

	3
	
	
	3. การหาปริมาณไนเตรทในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
	อ.ฉันทนา

	
	
	
	
	

	4
	
	
	4. การวิเคราะห์คุณภาพน้ำปลา
	วิรัช

	
	
	
	
	

	5
	
	
	5. การวิเคราะห์คุณภาพซอสปรุงรส

	วิรัช

	
	
	
	
	

	6
	
	
	6. การวิเคราะห์คุณภาพน้ำส้มสายชู
SOP for Operating Drug Production
	กนกวรรณ

	
	
	
	
	

	7
	
	
	7. การวิเคราะห์วิตามินในขนมปัง

	สุธาสินี  

	
	
	
	
	

	8
	
	
	8. การหาสารตกค้างประเภทซัลโฟนาไมด์ในเนื้อสัตว์
	กนกวรรณ

	
	
	
	
	

	9
	
	
	9. การวิเคราะห์สารต้านออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์น้ำมัน
	สุภาวดี

	
	
	
	
	

	10
	
	
	10. การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์จากแป้ง

	ฉันทนา

	
	
	
	
	

	11
	
	
	11. การวิเคราะห์หาแอลกอฮอล์ในเครื่องดื่ม

	สุธาสินี

	
	
	
	
	

	12-15
	
	
	12. ทัศนศึกษาเยี่ยมชมโรงงานผลิต ผลิตภัณฑ์อาหาร และเครื่องดื่ม
	คณาจารย์ 

	
	
	
	
	


แผนการสอนวิชา วิชา 634 603 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร
 (บรรยาย)    ภาค   ปีการศึกษา 
คณะเภสัชศาสตร์  มหาวิทยาลัยขอนแก่น
	แผนการสอน
สัปดาห์ที่
	จุดประสงค์
	เนื้อหาภาคบรรยาย
	กิจกรรมการเรียน
การสอน
	สื่อการสอน
	วิธีประเมินผล
	เกณฑ์สภาเภสัชกรรมที่สอดคล้อง
	งานวิจัยสนับสนุน

	1  
	เพื่อให้ทราบถึงความสำคัญและหลักการเบื้องต้นของการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร
	บทนำสู่การควบคุมคุณภาพ
	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3.แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	1-2
	เพื่อให้ทราบถึงกฎหมายการควบคุมผลิตภัณฑ์อาหาร มาตรฐานอาหาร รวมถึงข้อกำหนดต่างๆ


	กฎหมายควบคุมอาหารและมาตรฐานอาหาร
GMP 
PICS
	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	3 
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพสารที่ปรุงแต่งในอาหาร
	สารปรุงแต่งอาหาร (Food additives)

· สารแต่งสี
· สารแต่งกลิ่น
· สารที่ใช้สำหรับถนอมอาหาร

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	


	แผนการสอน
สัปดาห์ที่
	จุดประสงค์
	เนื้อหาภาคบรรยาย
	กิจกรรมการเรียน
การสอน
	สื่อการสอน
	วิธีประเมินผล
	เกณฑ์สภาเภสัชกรรมที่สอดคล้อง
	งานวิจัยสนับสนุน

	4
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพวัตถุปรุงรสต่าง ๆ

	วัตถุปรุงรสต่าง ๆ
· น้ำปลา
· ซอสปรุงรส
· ผงชูรส
· น้ำส้มสายชู
· น้ำตาลเทียม
· อื่น ๆ

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	5 
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพสารปนเปื้อนในอาหาร

	สารปนเปื้อนในอาหาร
· ยาปราบศัตรูพืช
· โลหะหนัก
· ยาต้านจุลชีพ

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	5-6
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพสารพิษจากเชื้อราในอาหาร (Mycotoxin)


	สารพิษจากเชื้อราในอาหาร (Mycotoxin)


	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	


	แผนการสอน
สัปดาห์ที่
	จุดประสงค์
	เนื้อหาภาคบรรยาย
	กิจกรรมการเรียน
การสอน
	สื่อการสอน
	วิธีประเมินผล
	เกณฑ์สภาเภสัชกรรมที่สอดคล้อง
	งานวิจัยสนับสนุน

	6
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพน้ำดื่มบริสุทธิ์  น้ำดื่มในภาชนะปิดสนิทและน้ำแข็ง

	น้ำดื่มบริสุทธิ์  น้ำดื่มในภาชนะปิดสนิทและน้ำแข็ง

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	7
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ำมันและไขมัน

	ผลิตภัณฑ์น้ำมันและไขมัน

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	8
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์

	เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	


	แผนการสอน
สัปดาห์ที่
	จุดประสงค์
	เนื้อหาภาคบรรยาย
	กิจกรรมการเรียน
การสอน
	สื่อการสอน
	วิธีประเมินผล
	เกณฑ์สภาเภสัชกรรมที่สอดคล้อง
	งานวิจัยสนับสนุน

	9-10
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพธัญพืช แป้ง และอาหารคาร์โบไฮเดรตอื่น ๆ

	ธัญพืช แป้ง และอาหารคาร์โบไฮเดรตอื่น ๆ

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	10-11
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพแยม เยลลี่ และผลไม้

	แยม เยลลี่ และผลไม้

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	11-12
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพน้ำนมและผลิตภัณฑ์นม
พืชผักและผลิตภัณฑ์ต่างๆ


	น้ำนมและผลิตภัณฑ์นม
พืชผักและผลิตภัณฑ์

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	13-14
	เพื่อให้ทราบหลักการของการควบคุมคุณภาพชา-กาแฟ  เครื่องดื่มที่มีและไม่มีแอลกอฮอล์
อาหารกึ่งสำเร็จรูป
อาหารกระป๋อง

	ชา-กาแฟ  เครื่องดื่มที่มีและไม่มีแอลกอฮอล์
อาหารกึ่งสำเร็จรูป
อาหารกระป๋อง

	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	15
	เพื่อให้ทราบและเรียนรู้ถึงประสบการณ์ในการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารจากตัวอย่างการศึกษา
	กรณีศึกษา
	1. ฟังการบรรยาย
2. อภิปรายสอบถาม
3. แสดงความคิดเห็น
	1. เอกสารประกอบการสอน
2. ภาพนิ่งประกอบการสอน
3. แนะนำแหล่งข้อมูลค้นคว้า
	1. ทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วยการค้นคว้าเพิ่มเติม
2. สอบข้อเขียน
กลางภาค-ปลายภาค
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	


แผนการสอนวิชา 634 603 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  (ปฏิบัติการ)    ภาค  ปีการศึกษา 
	แผนการสอน
สัปดาห์ที่
	จุดประสงค์
	เนื้อหาภาคปฏิบัติการ
	กิจกรรมการเรียน
การสอน
	สื่อการสอน
	วิธีประเมินผล
	เกณฑ์สภาเภสัชกรรมที่สอดคล้อง
	งานวิจัยสนับสนุน

	1. บทนำ
	ทราบถึงแนวทางในการทำปฏิบัติการต่าง ๆ พร้อมทั้งการดูแลรักษาและการใช้ห้องปฏิบัติการ
	บทนำภาคปฏิบัติการแนะนำกฎระเบียบ และข้อปฏิบัติในการใช้เครื่องมือ ตลอดจนการเก็บรักษาและการดูแลอุปกรณ์ และเครื่องมือต่าง ๆ 
	1. รับเอกสารคู่มือ
2. อาจารย์ให้คำแนะนำเรื่องวิธีการใช้เครื่องมือ
ต่าง ๆ 
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	2 
	ทราบถึงวิธีการในการวิเคราะห์หาปริมาณคาเฟอีนในเครื่องดื่ม

	การวิเคราะห์หาปริมาณคาเฟอีนในเครื่องดื่ม

	1. ศึกษาคู่มือล่วงหน้า
2. เรียนรู้จากการปฏิบัติ
3. อาจารย์ให้คำแนะนำ
4. อภิปรายผลการทดลอง
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	3  
	 ทราบถึงวิธีการในการหาปริมาณไนเตรทในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์

	การหาปริมาณไนเตรทในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์

	1. ศึกษาคู่มือล่วงหน้า
2. เรียนรู้จากการปฏิบัติ
3. อาจารย์ให้คำแนะนำ
4. อภิปรายผลการทดลอง
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	4 
	ทราบถึงวิธีการในการวิเคราะห์คุณภาพน้ำปลา

	การวิเคราะห์คุณภาพน้ำปลา

	1. ศึกษาคู่มือล่วงหน้า
2. เรียนรู้จากการปฏิบัติ
3. อาจารย์ให้คำแนะนำ
4. อภิปรายผลการทดลอง
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	


	แผนการสอน
สัปดาห์ที่
	จุดประสงค์
	เนื้อหาภาคปฏิบัติการ
	กิจกรรมการเรียน
การสอน
	สื่อการสอน
	วิธีประเมินผล
	เกณฑ์สภาเภสัชกรรมที่สอดคล้อง
	งานวิจัยสนับสนุน

	5 
	ทราบถึงวิธีการในการวิเคราะห์คุณภาพซอสปรุงรส

	การวิเคราะห์คุณภาพซอสปรุงรส

	1. รับเอกสารคู่มือ
2. อาจารย์ให้คำแนะนำเรื่องวิธีการใช้เครื่องมือ
ต่าง ๆ 
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	6.  
	ทราบถึงวิธีการในการวิเคราะห์คุณภาพน้ำส้มสายชู

	การวิเคราะห์คุณภาพน้ำส้มสายชู

	1. รับเอกสารคู่มือ
2.เรียนรู้จากการปฏิบัติ
3. อาจารย์ให้คำแนะนำ
4. อภิปรายผลการทดลอง 
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	7  
	ทราบถึงวิธีการในการวิเคราะห์วิตามินในขนมปัง

	การวิเคราะห์วิตามินในขนมปัง

	1. ศึกษาคู่มือล่วงหน้า
2. เรียนรู้จากการปฏิบัติ
3. อาจารย์ให้คำแนะนำ
4. อภิปรายผลการทดลอง
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	8  
	ทราบถึงวิธีการในการหาสารตกค้างประเภทซัลโฟนาไมด์ในเนื้อสัตว์

	การหาสารตกค้างประเภทซัลโฟนาไมด์ในเนื้อสัตว์

	1. ศึกษาคู่มือล่วงหน้า
2. เรียนรู้จากการปฏิบัติ
3. อาจารย์ให้คำแนะนำ
4. อภิปรายผลการทดลอง
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	


	แผนการสอน
สัปดาห์ที่
	จุดประสงค์
	เนื้อหาภาคปฏิบัติการ
	กิจกรรมการเรียน
การสอน
	สื่อการสอน
	วิธีประเมินผล
	เกณฑ์สภาเภสัชกรรมที่สอดคล้อง
	งานวิจัยสนับสนุน

	9. 
	ทราบถึงวิธีการในการวิเคราะห์สารต้านออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์น้ำมัน

	การวิเคราะห์สารต้านออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์น้ำมัน

	1. ศึกษาคู่มือล่วงหน้า
2. เรียนรู้จากการปฏิบัติ
3. อาจารย์ให้คำแนะนำ
4. อภิปรายผลการทดลอง
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	10-11 
	ทราบถึงวิธีการในการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์จากแป้ง

	การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์จากแป้ง

	1. รับเอกสารคู่มือ
2. อาจารย์ให้คำแนะนำเรื่องวิธีการใช้เครื่องมือ
ต่าง ๆ 
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา

	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	12.  
	ทราบถึงวิธีการในการวิเคราะห์หาแอลกอฮอล์ในเครื่องดื่ม

	การวิเคราะห์หาแอลกอฮอล์ในเครื่องดื่ม

	1. รับเอกสารคู่มือ
2.เรียนรู้จากการปฏิบัติ
3. อาจารย์ให้คำแนะนำ
4. อภิปรายผลการทดลอง 
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	

	13 – 15

	ทราบถึงวิธีการนำไปประยุกต์ใช้กับสถานการณ์จริงโดยทัศนศึกษาเยี่ยมชมโรงงานผลิต ผลิตภัณฑ์อาหาร และเครื่องดื่ม
	ทัศนศึกษาเยี่ยมชมโรงงานผลิต ผลิตภัณฑ์อาหาร และเครื่องดื่ม
	1. ฝึกปฏิบัติ
2. อาจารย์ให้คำแนะนำ
3. อภิปรายผลการประเมิน
	1. คู่มือปฏิบัติการ
2. ข้อมูลในกระดานหน้า
ชั้นเรียน
	1. Quiz ก่อนเริ่มปฏิบัติการ
2. เขียนรายงาน
3. สอบข้อเขียนปลายภาคการศึกษา
	เกณฑ์มาตรฐาน
ข้อ 1,3 และ 7  
	


2. แผนการประเมินการเรียนรู้
การวัดผลสัมฤทธิ์ 
นักศึกษาต้องเข้าเรียนไม่ต่ำกว่าร้อยละ 80 จึงมีสิทธิ์เข้าสอบ และมีสิทธิ์ได้รับการประเมินผลการเรียน

1. ภาคบรรยาย
คิดเป็นร้อยละ  65 ของคะแนนทั้งหมด ดังนี้



กำหนดสอบตามตารางสอบปลายภาคของคณะเภสัชศาสตร์

2. ภาคปฏิบัติการคะแนนคิดเป็นร้อยละ  30  ของคะแนนทั้งหมด  ดังนี้


รายงานและงานที่มอบหมาย  15%



สอบข้อเขียนภาคปฏิบัติ  15 %

3. ความตั้งใจ 5%

                           การตัดเกรด


> 80%
A

> 60%
C



> 75%
B+

> 55%
D+



> 70%
B

> 50%
D



> 65%
C+

< 50
F

                             เกณฑ์การประเมินผล (ระบบ 5 แต้ม 8 เกรด)


                          เกรด



ค่าคะแนน


               A



     ≥80



               B +



75 – 79


               B



70 – 74


               C +



65 – 69


               C



60 – 64


               D +



55 – 59


               D



50 – 54


               F   



      <50
** เงื่อนไข : 

นักศึกษาต้องเข้าเรียนไม่ต่ำกว่าร้อยละ 80 ของชั่วโมงเรียนภาคบรรยาย     และไม่ต่ำกว่าร้อยละ 90 ของชั่วโมงเรียนภาคปฏิบัติการ จึงมีสิทธิ์เข้าสอบ และมีสิทธิ์ได้รับการประเมินผลการเรียน
หมวดที่  6  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
1. ตำราและเอกสารหลัก
         1.1   WHO. Quality Assurance of Pharmaceuticals; A compendium of guidelines and related materials, Vol.2, 2nd updated edition, World Health Organization, India, 2007.
        1.2  British Pharmacopoeia 2009, British Pharmacopoeia Commission office, London,

                 Sw8 SNQ, 2008.

          1.3   Christian, G.D. Analytical Chemistry, John Wiley & Sons, Inc., 2004.

          1.4   Knevel, A.M. and Digangi, F.E. Jenkins’ Quantitative Pharmaceutical Chemistry, 7th Ed, Mc Graw-Hill Book Company, 1977.

1.5 The United States Pharmacopeia USP 31, NF 26, The United State Pharmacopeia

Convention, Twinbrook Parkway Rockville, MD 20852, 2007.    

1.6 Konieczka, P. and Namiesnik, J. Quality Assurance and Quality Control in the

      Analytical Chemical Laboratory, Taylor & Francis Group, 2009.
2. เอกสารและข้อมูลสำคัญ
                   ฐานข้อมูลงานวิจัยจาก Science direct

       ฐานข้อมูลงานวิจัยจาก Pubmed


       ฐานข้อมูลงานวิจัยจาก ISI
3. เอกสารและข้อมูลแนะนำ 

           3.1   หนังสือประกอบการเรียนการสอนที่สืบค้นจากฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิคโดยสามารถใช้กุญแจ
       คำต่อไปนี้   ได้แก่  Quality control of Food and food products, Quality assurance in
       Pharmaceuticals, Quality control in Pharmaceuticals, GMP, GLP, PICS,
       Pharmaceutical Analysis, Pharmaceutical Products, Pharmaceutical Sciences, 
        Analytical Chemistry  หรือ Analytical Sciences  เป็นต้น
3.2  วารสารระดับนานาๆชาติที่เกี่ยวข้องกับเทคนิคการวิเคราะห์  โดยสามารถสืบค้นข้อมูลจาก
       ฐานข้อมูล  Sciencedirect, Scopus, ISI Web of  Knowledge หรือ PubMed  เป็นต้น
       ตัวอย่างวารสารระดับนานาชาติเช่น   Journal of AOAC, Analytica Chimica Acta, 
       Talanta, Journal of Pharmaceutical and Biomedical Analysis,  Journal of  Food and 
       Drug Analysis, Chemical Papers หรือ  Analytical Sciences  เป็นต้น

หมวดที่   7   ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
1.  กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา
           1.1  นักศึกษาสามารถให้ความเห็นต่อการเรียนการสอนผ่านอาจารย์ผู้สอนได้ตลอดเวลาที่มีกิจกรรมการเรียนการสอน
           1.2  นักศึกษาสามารถประเมินประสิทธิผลของรายวิชาผ่านสำนักทะเบียน    ตามระบบของมหาวิทยา- ลัยขอนแก่น และสามารถแสดงความคิดเห็นแบบเปิดได้
2.  กลยุทธ์การประเมินการสอน
            2.1   ประเมินจากผลการเรียนของนักศึกษา
            2.2   ประเมินความก้าวหน้าของนักศึกษาต่อการเรียนรู้ทักษะในการเรียนภาคปฏิบัติการ  ซึ่งสามารถดูพัฒนาการของผู้เรียนได้ตั้งแต่เริ่มต้น  จนกระทั่งสิ้นสุดกิจกรรมการเรียนการสอน
3.  การปรับปรุงการสอน
          3.1  มีการรับฟังการให้ความคิดเห็นในการจัดการเรียนการสอนจากนักศึกษา  ตลอดระยะที่มีกิจกรรมการเรียนการสอน
          3.2  มีการประชุมอาจารย์ผู้สอนเป็นระยะเพื่อปรับการเรียนการสอนเป็นระยะเพื่อให้เกิดประสิทธิภาพต่อการเรียนการสอน
4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา
          4.1 ทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์จากผลการสอบในภาคบรรยาย   ทั้งการสอบกลางภาคและปลายภาค   ในการสอบกลางภาคหากพบว่าผู้เรียนคนใดมีผลการเรียนที่น่าเป็นห่วง   จะได้มีระบบติดตามเพื่อช่วยเหลือหรือค้นหาเหตุเบื้องต้นเพื่อนำมาปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนที่เหลืออยู่ได้ 
          4.2  ทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์จากผลการสอบในภาคปฏิบัติการ   โดยมีการพิจารณาผลสัมฤทธิ์ดังกล่าวจากทักษะที่นักศึกษาได้เรียนรู้จากการศึกษาในภาคปฏิบัติการ
         4.3 ทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์จากระดับผลการเรียนของนักศึกษา โดยการประชุมคณาจารย์ผู้ร่วมสอนในรายวิชานั้นๆเพื่อพิจารณา

5. การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา
           5.1   นำความคิดเห็นที่ได้จากข้อ 1 และ 2  มาพิจารณาถึงแนวทางที่จะทำให้ผู้เรียนประสบผลสำเร็จในการจัดการเรียนการสอน โดยดูจากความคิดเห็นและข้อแนะนำต่างๆ   เพื่อนำไปสู่การแก้ปัญหาหรือปรับปรุง กระบวนการเรียนการสอน
           5.2 เปรียบเทียบผลการเรียนของผู้เรียนที่ผ่านไปแต่ละปี   เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการปรับปรุงประสิทธิภาพการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมต่อไป

