
	TRƯỜNG ĐẠI HỌC CÔNG NGHIỆP THỰC PHẨM

THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH

KHOA CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM
	Ngành đào tạo: Kiểm nghiệm chất lượng lương thực thực phẩm
Trình độ đào tạo: Cao đẳng


ĐỀ CƯƠNG HỌC PHẦN
1. Tên học phần: 
THỰC TẬP TỐT NGHIỆP
2. Mã học phần: 
22305038
3. Số tín chỉ: 
2(0,2,2)
4. Loại học phần: 
Bắt buộc

5. Đối tượng học: 
Sinh viên cao đẳng chính quy ngành KNCLLTTP
6. Giảng viên giảng dạy:

	STT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn
	Đơn vị công tác

	1. 
	Toàn thể giảng viên 
	
	Khoa CNTP


7. Phân bố thời gian:
· Học trên lớp: 


00 tiết

· Tự học: 


120 tiết
· Lý thuyết: 


00 tiết

· Thí nghiệm/Thực hành (TN/TH): 
60 tiết


8. Điều kiện tham gia học tập học phần: 
· Học phần tiên quyết: không

· Học phần trước: 05300014 - Công nghệ chế biến thực phẩm, 
· Học phần song hành: Không
9. Chuẩn đầu ra của học phần:

Sau khi học xong học phần này, sinh viên có khả năng:

· Trình bày được tổng quan về thực tế sản xuất, quy trình sản xuất, các sản phẩm trong các nhà máy công nghiệp; nêu các hệ thống quản lý chất lượng áp dụng tại nhà máy.

· Mô tả quy trình sản xuất tại nhà máy, sơ đồ tổ chức và quy mô sản xuất của nhà máy.
· Có kỹ năng kiểm soát chất lượng theo quy trình sản xuất, quản lý chất lượng theo phương pháp hiện đại; tác phong làm việc chuyên nghiệp.
· Tuân thủ đúng theo nội quy, quy định của nhà máy, có lòng yêu nghề, sự trung thực trong báo cáo.

· Có khả năng quan sát, ghi chép các thông tin, số liệu, tìm kiếm và tổng hợp thông tin, đọc hiểu được những tài liệu chuyên ngành liên quan, sử dụng thành thạo tin học văn phòng để trình bày báo cáo.

10. Mô tả vắn tắt nội dung học phần: 

Học phần này gồm các nội dung sau:
· Hướng dẫn mở đầu;

· Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập;

· Thực hiện quá trình thực tập.
11. Nhiệm vụ của sinh viên:
· Tự ôn lại kiến thức đã học, nỗ lực tra cứu và tham khảo các tài liệu có liên quan;
· Liên hệ giảng viên hướng dẫn và tuân thủ theo sự chỉ dẫn của giảng viên;

· Thực tập tại nhà 1 nhà máy thực phẩm;

· Làm báo cáo thực tập.

12. Tài liệu học tập: 


12.1. Sách, giáo trình chính: Không


12.2. Tài liệu tham khảo: 
[1] Bộ môn Công nghệ chế biến thực phẩm, Bài giảng các học phần Kiểm tra chất lượng các sản phẩm thực phẩm, Trường Đại học Công nghiệp Thực phẩm Tp. Hồ Chí Minh (Lưu hành nội bộ).

[2] Lê Thị Hồng Ánh, Giáo trình Phân tích hóa lý thực phẩm 1, NXB Đại học Quốc gia TPHCM, 2017.

[3] Nguyễn Thanh Nam, Bài giảng Phân tích hóa lý thực phẩm 2, Trường Đại học Công nghiệp Thực phẩm Tp. Hồ Chí Minh, 2016 (Lưu hành nội bộ).

[4] Bộ môn QLCL-ATTP, Bài giảng các hệ thống quản lý chất lượng-ATTP, Trường Đại học Công nghiệp Thực phẩm Tp. Hồ Chí Minh (Lưu hành nội bộ).

[5] Lê Văn Việt Mẫn, Công nghệ chế biến thực phẩm, Trường ĐH QG Tp HCM, 2009.

13. Thang điểm đánh giá: 10/10
14.  Đánh giá học phần: 
· Điểm quá trình thực tập: 30%;

· Điểm báo cáo thực tập: 20%
· Điểm báo cáo thực tập tại hội đồng: 50%.
15. Nội dung học phần: 

15.1. Phân bố thời gian các chương (bài) trong học phần:
	TT
	Tên bài 
	Tổng số tiết 

hoặc giờ
	Phân bố thời gian

(tiết hoặc giờ)

	
	
	
	Lý

thuyết
	Bài tập
	Thảo luận
	TN/TH
	Tự học

	1
	Hướng dẫn mở đầu 
	18
	0
	0
	0
	6
	12

	2
	Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập
	30
	0
	0
	0
	10
	20

	3
	Thực hiện quá trình thực tập
	112
	0
	0
	0
	44
	68

	4
	Viết báo cáo thực tập
	28
	0
	0
	0
	0
	28

	Tổng 
	180
	0
	0
	0
	60
	120


15.2. Đề cương chi tiết của học phần:
Bài 1: Hướng dẫn mở đầu
1.1. Giao nhiệm vụ, phổ biến kế hoạch thực hiện

1.2. Hướng dẫn tìm hiểu, tập hợp thông tin, tài liệu

Bài 2: Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập
2.1. Tìm hiểu về cơ sở thực tập

2.2. Tìm hiểu về nguồn nguyên liệu, sản phẩm, quy trình sản xuất các sản phẩm của cơ sở thực tập
2.3. Tìm hiểu về các phương pháp kiểm tra nguyên liệu, bán thành phẩm, thành phẩm.

2.4. Tìm hiểu về các hệ thống quản lý chất lượng và an toàn tại cơ sở.
Bài 3: Thực hiện quá trình thực tập
3.1. Tham gia vào quá trình sản xuất,
3.2.  Phân tích các chỉ tiêu hóa lý, vi sinh, cảm quan cho nguyên liệu, bán thành phẩm, thành phầm.
Bài 4: Viết báo cáo thực tập
4.1. Viết báo cáo thực tập
4.2. Nộp báo cáo và sửa báo cáo

4.3. Bảo vệ thực tập
16. Cơ sở vật chất phục vụ học tập
· Tài liệu tham khảo, nhà máy sản xuất....

17. Hướng dẫn thực hiện  

· Đề cương này được áp dụng cho sinh viên cao đẳng chính quy ngành KNCLLTTP  từ năm học 2018-2019.
· Học phần được bố trí vào học kỳ 5.

· Giảng viên cần nêu rõ quy định chi tiết về đánh giá học phần cho sinh viên.
18. Phê duyệt   
 FORMCHECKBOX 
  Phê duyệt lần đầu   


 FORMCHECKBOX 
 Phê duyệt bản cập nhật lần thứ: 

Ngày phê duyệt: 30/5/2018
	Trưởng khoa

Lê Thị Hồng Ánh
	Trưởng bộ môn

Nguyễn Thị Thị Thảo Minh
	Chủ nhiệm môn học

Nguyễn Thị Thảo Minh


