PE CUONG HQC PHAN
THUC HANH KHOA HQC DINH DUONG NGUOI

1. THONG TIN TONG QUAT

Tén hoc phin (tiéng Viét): Thuce hanh khoa hoc dinh duéng nguoi

Tén hoc phin (tiéng Anh): Practice Human Nutrition Science

Trinh dg: Dai hoc

Ma hoc phin: 0101102045 Ma tw quan: 07201132

Thudc khéi kién thirc: Nganh chinh Loai hoc phin: Bit budc

Pon vi phu trach: Bo moén Khoa hoc Dinh dudng — Khoa Du lich va Am thuc
Sé tin chi: 1 (0,1)

Phén bd thoi gian:

- 86 tiét 1y thuyét : 00 tiét
- S6 tiét thi nghiém/thuc hanh (TN/TH) : 30 tiét
- 86 tiét ty hoc - 15 tiét

Piéu kién tham gia hoc tip hoc phin:
- Hoc phan tién quyét: khdng
- Hoc phan hoc truée: Dinh dudng ngudi (0101102026)
- Hoc phan song hanh: khéng
Hinh thirc giang day: ® Tryc tiép OTryc tuyén (online) [Thay d6i theo HK

2. THONG TIN GIANG VIEN

STT Ho va tén Email Pon vi cong tac
1. | ThS Lé Phan Thuy Hanh hanhlpt@huit.edu.vn | Khoa DL&AT — HUIT
2. | TS Nguyén Vin Chung chungnv@huit.edu.vn | Khoa DL&AT — HUIT
3. | ThS Tran Thi Minh Ha hattm@huit.edu.vn Khoa DL&AT — HUIT
4. | ThS Nguyén Thuy Ha hatn@huit.edu.vn Khoa DL&AT — HUIT
5. | ThS Nguyén Thi Thu Sang sangntt@huit.edu.vn | Khoa DL&AT — HUIT

3. MO TA HQC PHAN

Hoc phan “Thuc hanh khoa hoc dinh dudng ngudi” thude khéi kién thirc nganh chinh
bat budc trong khung chuong trinh dao tao nganh Khoa hoc Dinh dudng va Am thyc. Hoc
phan cung cap cho nguoi hoc cac kién thirc, k¥ ning co ban vé: Xac dinh ning luong san
phém thuc phém, tiéu hoa hoa hoc carbohydrat, tiéu héa hoa hoc protein, tiéu hoa hoa hoc


mailto:vinhntt@hufi.edu.vn

lipid, tinh chat va chtic ning cta chat xo. Ngudi hoc van dung nhitng k§ ning nay dé xac
dinh nang luong san pham thuc pham, hiéu dugc cac yéu td anh huong dén qua trinh tiéu
hoa cacbohydrat, protein va lipid, dong thoi khang dinh dugc tinh chat va chic nang cta
chat xo.

4. CHUAN PAU RA HQC PHAN

Chuan dau ra (CDR) chi tiét caa hoc phan nhu sau:

C]?R CBR hoc phin . Mb ta CD;R . . Mirc do
cia (Sau khi hoc xong hoc phan nay, nguoi hoc niine luc
CTDT co kha nang) gl

Lua chon dugc nguyén liéu, hod chit, dung cu
CLO1.1 | phu hop cho ting ndi dung thuc hanh khoa P3
PLO3.1| CLO1 hoc dinh dudng

Thuc hién chinh xac cac budc thi nghi¢m va

CLOL.2 cac chi tiéu kiém tra P3
Thé hién ¥ thic ky luat, y thirc v& vé sinh khi
PLO5 CLO2 hoc tap hoc phan thuyc hanh khoa hoc dinh A2

dudng

Thuc hién thanh thao k§ ning hop tac, to
PLOG6 CLO3 chue, lam viéc theo nhém khi hoc tép hoc P4
phan thyc hanh khoa hoc dinh dudng

5. NOI DUNG HOQC PHAN
5.1. Phan bé thoi gian tong quat

An da ; Phén bd thoi gian (tiét/gio:
STT Tén chuwong/bai Chuan daukra cia hoc : gian (tiet/gio)
phan Ly thuyét| TN/TH | Tu hoc
1 Xac dinh nang lugng | CLO1.1; CLO1.2; CLOZ; 75 0 5
' san pham thyc pham CLO3 ’
9 Tiéu hoa hda hoc CLO1.1; CLO1.2; CLOZ; 75 0 5
' carbohydrat CLOs3 '
3 Ti€u hoa hoa hoc CLO1.1; CLO1.2; CLOZ; 75 0 5
' protein CLOs3 ’
A 1a o 1s . .. | CLOL1.1; CLO1.2; CLOZ;
4. | Tiéu hoéa hoéa hoc lipid CLO3 7,5 0 5
5. | Tinh chat va chirc nang | CLO1.1; CLO1.2; CLOZ; 7,5 0 S




STT Tén chwong/bai

Chuan dau ra cta hoc

Phén bd thoi gian (tiét/gio)

phan Ly thuyét| TN/TH | Tu hoe
ctia chat xo CLO3
5 Tinh cl}ét va choe nang | CLOL1.1; CLO1.2; CLOZ; 75 0 5
" | cua chat xo (tiép theo) CLO3 ’
Tong 45 0 30

5.2. Ndi dung chi tiét

Bai 1: Xac dinh ning lwgng sin phim thue pham
1.1. Gidi thi¢u

1.2. Thiét bi, dung cy, hoa chét, nguyén vt liéu
1.3. Thuc hanh

1.4. Két qua

Bai 2: Tiéu hoa héa hoc carbohydrat

2.1. Gioi thiéu

2.2. Thiét bi, dung cy, hoa chét, nguyén vat li¢u
2.3. Thuc hanh

2.4. Két qua

Bai 3: Tiéu hoa héa hoc protein

3.1. Gi6i thiéu

3.2. Thiét bi, dung cy, hoa chét, nguyén vat li¢u
3.3. Thuc hanh

3.4. Két qua

Bai 4: Ti€u hoa héa hoc lipid




4.1. Gi6i thiéu

4.2. Thiét bi, dung cy, hoa chét, nguyén vt liéu
4.3. Thyc hanh

4.4. Két qua

Bai 5: Tinh chét va chirc ning ciia chit xo
5.1. Gi6i thiéu

5.2. Thiét bi, dung cu, hoa chat, nguyén vat liéu
5.3. Thuc hanh

5.4. Két qua

Bai 6: Tinh chit va chirc ning ciia chit xo (tiép theo)
6.1. Gi6i thiéu

6.2. Thiét bi, dung cy, hoa chét, nguyén vt liéu
6.3. Thuc hanh

6.4. Két qua

6. PHUONG PHAP DAY VA HOC

Nhém CBR ciia hoc phan

Ky ning | Nang luc

Kién | K¥ ning ca .
twong | thuc hanh

thire nhan

Phwong phap gidng day [Phwong phap hoc tip tac/nhdm |nghé nghiép
CLO1.1
CLO1.2 CLO3
CLO2
) Giai t~hich, suy luén,
Van dép néu dan chirng, minh X X
hoa
Dién trinh, lam mau Quanwsat: ghl, pho, X X
dat cau hoi
T chire luyén tap Thuc hién lai X X
Ty tim kiém kién
N thirc méi co lién 9
Hudng dan tu hoc quan t61 mon hoc dé X X

chu dong giai quyét
van dé




7. PANH GIA HQC PHAN
— Thang diém danh gia: 10/10

— K& hoach danh gia hoc phén cu thé nhu sau:

Hoat dong danh gis Théi diém|  Chudnddura  [Tilg (%) 1 nang diem/
Rubrics
QUA TRINH 100
D e e Suinaus | cLOLE CLOL
, z. . - trinh hoc CLO2; CLO3 T
cac buoi thuc hanh

8. NGUON HOC LIEU

8.1. Sach, giao trinh chinh
[1] BO mdn khoa hoc dinh dudng, Thuc hanh khoa hoc dinh duong nguoi. Trauong Pai Hoc
Cong Thuong TP. H6 Chi Minh, 2024.
8.2. Tai liéu tham khio
[1] Pham Binh Luu, Sinh ly hoc y khoa (tagp 1). NXB Y hoc, 2011.
[2] Nguyén Minh Thuy, Gido trinh Dinh dudng ngwoi. Trudng Dai hoc Can Tho, 2005
[3] Flinn Scientific, Protein Digestion. Publication No. 10123, 2016.
[4] Christopher H K Cheng, Laboratory Experiments on the Actions of Digestive Enzymes.
Department of Biochemistry, The Chinese University of Hong Kong Shatin, NT Hong
Kong, 1992.
[5] Food and agriculture organization of the United Nations, Food energy — methods of
analysis and conversion factors. Rome, 2003.
8.3. Phin mém
Khdng
9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Ngudi hoc ¢6 nhi¢m vu:

— Tham du 100% gid thuc hanh- thi nghiém,;

— Chu dong 1én ké hoach hoc tap:

+ Tich cuc khai thac cac tai nguyén trong thur vién cta trudng va trén mang dé phuc
vu cho Vviéc tu hoc, tu nghién curu va cac hoat dong thao luan;

+ Poc trude tai liéu do giang vién cung cap hoac yéu cau;

+0On tap cac ndi dung da hoc; tu kiém tra kién thuc béng cich lam céc bai tric nghiém




kiém tra hodc bai tip dugc giang vién cung cap.

— Tich cyc tham gia cac hoat dong thao luan, trinh bay, van dap trén 16p va hoat dong
nhom;

— Tham gia cac hoat dong thuc hanh theo huéng dan cua giang vién va cac yéu cau vé
an toan lao dong, ndi quy phong thi nghiém va/hodc yéu cau cua noi thyc tap;

— Chu dong hoan thanh ddy du, trung thuc cac bai tip ca nhan, bai tap nhém theo yéu
cau;

— Du kiém tra trén 16p (néu c6) va thi cudi ky.
10. HUONG DAN THU'C HIEN

— Pham vi 4p dung: D§ cuong nay dugc &p dung cho chuong trinh dao tao dai hoc,
nganh Cong nghé thyc pham, tir khoa 15DH, nam hoc 2024 - 2025;

— Giang vién: st dung dé cuong nay dé 1am co so cho viée chuan bj bai giang, 1én ké
hoach giang day va danh gia két qua hoc tap cia ngudi hoc;

— Luu y: Trude khi giang day, giang vién can néu rd cac ndi dung chinh cua dé cuong

hoc phan cho ngudi hoc — bao gdm chuan ddu ra, ndi dung, phuong phap day va hoc chu
yéu, phuong phap danh gia va tai liéu tham khao dung cho hoc phan;

— Nguoi hoc: sir dung dé cuong nay 1am co s& dé nim duogc cac thong tin chi tiét vé hoc
phan, tir d6 xac dinh dugc phuong phéap hoc tap phu hop dé dat duoc két qua mong doi.

11. PHE DUYET

K Phé duyét 1an dau O Ban cap nhat lan thu: .....
Ngay phé duyét: 12/08/2024 Ngay cAp nhat: ..............
Truong khoa Truwong by mon/Truwong nganh Chii nhiém hoc phan

Cao Xuan Thuy Lé Phan Thuy Hanh Lé Phan Thuy Hanh



	ĐỀ CƯƠNG HỌC PHẦN
	THỰC HÀNH KHOA HỌC DINH DƯỠNG NGƯỜI
	1. THÔNG TIN TỔNG QUÁT
	Tên học phần (tiếng Việt): Thực hành khoa học dinh dưỡng người
	Tên học phần (tiếng Anh): Practice Human Nutrition Science
	Trình độ: Đại học
	Thuộc khối kiến thức: Ngành chính  Loại học phần: Bắt buộc
	Đơn vị phụ trách: Bộ môn Khoa học Dinh dưỡng – Khoa Du lịch và Ẩm thực
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