1.

PE CUONG HQC PHAN
CONG NGHE CHE BIEN TRA, CA PHE, CA CAO

THONG TIN TONG QUAT

Tén hoc phin (tiéng Viét): Cong nghé ché bién tra, ca phé, ca cao

Tén hoc phan (tiéng Anh): Tea, Coffee, Cocoa Processing Technology

Trinh dg: Dai hoc

Ma hoc phin: 0101006839 Ma tu quan: 05200059

Thudc khéi kién thirc: Chuyén nganh Loai hoc phin: Tu chon

Pon vi phu trach: B6 mon Cong nghé sau thu hoach — Khoa Cong nghé thuc phim
S6 tin chi: 2 (2,0)

Phan bé thoi gian:

— 86 tiét Iy thuyét : 30 tiét
— 86 tiét thi nghiém/thuc hanh (TN/TH) : 00 tiét
— S6 gio tu hoc : 60 gioy

Piéu kién tham gia hoc tip hoc phin:
— Hoc phan tién quyét: khdng
— Hoc phﬁn hoc trudc: Hoa sinh hoc thuc phém (0101001968), Vi sinh vat hoc thuc

pham (0101102017), Cong nghé ché bién thuc pham (0101100873)

— Hoc phan song hanh: khéng

Hinh thire gidng day: (] Truc tiép [ Tryuc tuyén (online) X Thay ddi theo HK

2. THONG TIN GIANG VIEN
TT Ho va tén Email Pon vi cong tac
ThS. Hoang Thi Truc
1 Quynh quynhhtt@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
2. | TS. Lé Doan Diing dungld@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
3. | TS. Nguyén Bao Toan toannb@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
4 ThS. B6 Mai Nguyén phuongdmn@fst.edu.vn | Khoa CNTP — HUIT
Phuong
5 ThS. Pang Thi Yén yendt@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT

3. MO TA HQC PHAN

Hoc phan “Cong nghe ché bién tra, ca phé, ca cao” thudc khdi kién thu:c Chuyén

nganh ty chon. Hoc phan nay trang bi cho nguoi hoc cac kién thirc co ban vé dic dlem
cua nguyén liéu, ban thanh pham thanh pham thudc nhom tra, ca phé, ca cao; cac yéu

t6
ca

anh huong va cac thong s6 k¥ thuat lién quan trong cong nghé che bién tra, ca phé,
cao 6 quy md cong nghi¢p; cac ky nang can thiét dé th1et ké, t6 chirc thuc hién,

giam sat va danh gia viéc trién khai mot quy trinh san xuét tra, ca phé, ca cao cu thé
dam bao chat luong va an toan thyc pham.

4. CHUAN PAU RA HQC PHAN



mailto:phuongdmn@fst.edu.vn
mailto:yendt@fst.edu.vn

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

CDR cua
CTDhT

CDR hoc
phan

Mo ta CDR
(Sau khi hoc xong hoc phan nay, nguoi hoc co kha
nang)

Mirc do
nang lue

PLO2.2

CLO1

Ap dung kién thirc vé cong nghé ché bién thuc
pham dé thiét ké hodc giam sat hodc danh gia hoat
dong cua mot quy trinh cong nghé san xuét tra, ca
phé, ca cao

C3

PLO2.3

CLO2

Phén tich kién thic vé dam bao chat luong, an
toan thuc pham trong quy trinh cong nghé san xuat
tra, ca phé, ca cao

C4

PLO4

CLO3

Ap dung thanh thao dugc ky nang tu hoc, nghién
ctru va kham pha tri thirc 1ién quan trong linh vuc
ché bién tra, ca phé, ca cao

P4

PLO7.1

CLO4

Thuc hién thanh thao k¥ ning truyén thong khoa
hoc (k¥ nang noi hodc viét hoac thuyét trinh) lién
quan trong linh vuc ché bién tra, ca phé, ca cao

P3

PLOS8.2

CLO5

Trién khai duoc kién thirc, k§ ning da hoc trong
bdi canh cu thé dé dua ra két luan chuyén mon, y
tudng hodc giai phap moi/giai phap thay thé trong
hoat dong nghién ctru, phét trién san pham tra, ca

phé, ca cao

R2

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

An da ia| Phan bd thoi gian (tiét/gio
STT Tén chwong/bai Chuan dau Jacua an _ 0 thoi gian (1iéy/gio)
hoc phén Ly thuyét| TN/TH | Tw hoc
1. | Cong nghé ché bién tra 10 0 20
— CLO1, CLO2,
2. | Cong ngh¢ ché bién ca phé CLO3, CLO4, 10 0 20
3. | Cong nghé ché bién ca cao CLOS 10 0 20
Tong 30 0 60

5.2. Noi dung chi tiét

Chwong 1. Cong nghé ché bién tra

1.1. Gidi thiéu chung vé tra

1.1.1. Gia tri cay che

1.1.2. Lich sir phat trién cta cay ché

1.1.3. PBic diém thuc vat hoc cla cay che
1.1.4. Thanh phan hoa hoc ctia 14 ché

1.1.5. Thu hoach, van chuyén, bao quan ché tuoi nguyén liéu

1.1.6. Phan loai tra




1.2. Cong nghé ché bién tra den
1.2.1. G161 thiéu tra den
1.2.2. So dd quy trinh cong nghé ché bién tra den
1.2.3. Thuyét minh quy trinh cong nghé ché bién tra den
1.3. Cong nghé ché bién tra xanh
1.3.1. Gi6i thiéu tra xanh
1.3.2. So d6 quy trinh cong nghé ché bién tra xanh
1.3.3. Thuyét minh quy trinh céng nghé ché bién tra xanh
1.4. Cong nghé ché bién tra wép huong
1.4.1. Gi61 thi€éu chung tra uép huong
1.4.2. Nguyén liéu trong ché bién tra u6p huong
1.4.3. Cong nghé ché bién tra wdp huong thao moc kho
1.4.4. Cong nghé ché bién tra udp hoa tuoi
Chuong 2. Cong nghé ché bién ca phé
2.1. Gi6i thiéu chung vé ca phé
2.1.1. Gia tr1 cay ca phé
2.1.2. Lich sir phat trién cta cdy ca phé
2.1.3. Pac diém thuc vat hoc cua cay ca phé
2.1.4. Thanh phan hoéa hoc ctia qua ca phé
2.1.5. Thu hoach, vin chuyén, bao quan ca phé qua tuoi
2.2. Cong nghé ché bién ca phé nhan
2.2.1. Cong nghé ché bién ca phé qua kho (Phuong phap ché bién kho)
2.2.2. Cong nghé ché bién ca phé thoc khd (Phuong phap ché bién uét)
2.2.3. Cong nghé ché bién ca phé nhan
2.3. Cong nghé ché bién ca phé bot
2.3.1. So d6 quy trinh cong nghé ché bién ca phé bot
2.3.2. Thuyét minh quy trinh cong nghé ché bién ca phé bot
Chuwong 3. Cong nghé ché bién ca cao
3.1. Gi6i thiéu vé ca cao
3.1.1. Gia tri cua cay ca cao
3.1.2. Lich sir phat trién ctia cdy ca cao
3.1.3. Pic diém thuc vat hoc cua cay ca cao
3.1.4. Thanh phﬁn hoéa hoc cua hat ca cao

3.1.5. Mot s0 san pham ché bién tir ca cao



3.2. Cong nghé ché bién hat ca cao 1én men

3.2.1. So dd quy trinh céng nghé so ché hat ca cao 1én men

3.2.2. Thuyét minh quy trinh cong nghé so ché hat ca cao 1én men

3.3. Cong ngh¢ ché bién mot s6 san pham tur ca cao

3.3.1. Cong nghé ché bién bo ca cao, bot ca cao

3.3.2. Cong nghé ché bién s6 ¢o la

6. PHUONG PHAP DAY VA HQC

Nhém CPR ciia hoc phin

Nang luc
K§ niing Ky nang thuwe
Phwong phap . ~ |Kién thiee| 2 5, twong hanh
e Ph hap h , ; s
giang day wong phap hoc t4p ca nhan tac/nhom ngheé
nghiép
CLO1,
CLO? CLO3 CLO4 CLO5
Ly s Ling nghe, ghi chép,
Thuyttrinh | 15 16 va dat cau hoi|
Minh hoa Quan sat,A ghi vc'hep, dat X
cau héi
Van dap Vén dap X
Bai taﬂp tinh Doc tai liéu, thao
hudng luan nhoém, trinh ba X X X
(bai tap nhom) | - ’ Y
Huéne din negsi|  Tim kiem tai lidu
£ dan neuwo chuyén nganh lién
hoc tim kiém tai il oax. A
o R quan, tom tat, dat cau X X
liéu chuyén R AN A s 1
neanh Lidn quan héi lam ro, va lam
& d bai tap, ki€m tra
7. PANH GIA HQC PHAN
— Thang diém danh gia: 10/10
— Ké& hoach danh gia hoc phﬁn cu thé nhu sau:
" - Thang
Hoat dong danh gia Thor Chuin dau ra Tilg diém/
diem (%0) i
Rubrics
QUA TRINH 50
A A Suét qua Khong danh gia
Chuyén can trinh hoc chuan dau ra S
Bai tap




Bai tgp ca nhan

Chu dé: Tinh todn cong nghé
(nguyén vat lidu, thanh pham)
lién quan trong cong nghé ché
bién tra, ca phé, ca cao.

Tt sau
tiét 9

Khong danh gia
chuan dau ra

10

Thqo thang
diém cua
dé bai

Bai tgp nhom 1: thao luan tai
16p vé mot sb chu dé nhu:

- Tinh chét, dic diém, yéu cau
ky thuédt cua nguyén li¢u, ban
thanh pham, thanh phim trong
cong nghé ché bién tra, ca phé,
ca cao

- Cac yéu t6 anh hudng va su
cd lién quan dén quy trinh
cong nghé ché bién tra, ca phé,
ca cao

- C4u tao, nguyén 1y hoat dong
va phuong phap van hanh mot
sd thiét bi chinh trong cong
nghé ché bién tra, ca phé, ca
cao

Subt qua
trinh hoc

Khong danh gia
chuan dau ra

15

Theo thang
diém cua
cau hoi

Bai tdp nhom 2 (Tiéu lugn)
Tim hiéu cong nghé ché bién
cac san phdm nganh tra, ca phé,
ca cao thong qua cac tai liéu
chuyén nganh/bai bao khoa hoc

T sau
tiét 3

CLO3, CLO4

20

Rubrics
1.6.5

THI CUOI KY

50

Thi tu luan

Sau khi
ket thac
hoc phan

CLO1, CLOZ,
CLO5

50

Theo thang
diém cua
de thi

8. NGUON HOC LIEU
8.1. Sach, giao trinh chinh:

[1] Nguyén Thi Cuc (chu bién), Cong nghé ché bién tra ca phé ca cao, Truong Dai
hoc Cong nghiép thuc pham TP. H6 Chi Minh, 2012.

8.2. Tai li¢u tham khao:

[1] Lé Van Viét Man (chi bién), Cong nghé ché bién thuc pham, NXB Dai hoc Khoa

hoc tu nhién TP. H6 Chi Minh, 2009.
[2] Himadri Panda, Manufacturing of Tea, Tea Processing, Blending, Chemical
Uses with Packaging Technology,

Composition,

Nutritional Value,

Engineers India Research Institute, 20109.

[3] Britta Folmer, The Craft and Science of Coffee, Academic Press, 2016.

Medicinal




[4] Lucas Louzada Pereira, Tais Rizzo Moreira, Quality Determinants In Coffee
Production, Springer Cham, 2021.

[5] Emmanuel Ohene Afoakwa, Chocolate Science and Technology, Wiley Blackwell,
2016.

8.3. Phin mém
Khdng

9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Nguoi hoc c6 nhiém vuy:
— Tham dy trén 75% gio hoc 1y thuyét;
— Chu dong 1én ké hoach hoc tap:
+ Tich cuc khai thac cac tai nguyén trong thu vién cta trudng va trén mang dé
phuc vu cho viéc tu hoc, tu nghién ciru va cac hoat dong thao luan;
+ Poc trude tai lidu do giang vién cung cip hoidc yéu cau;
+ On tip cac nodi dung di hoc; tu kiém tra kién thie bang cach lam cac bai tric
nghiém kiém tra hodc bai tap duoc giang vién cung cap
— Tich cuc tham gia cac hoat dong thao luan, trinh bay, van dép trén 16p va hoat
dong nhom;
— Chu dong hoan thanh day du, trung thuc cac bai tdp ¢4 nhan, bai tip nhom theo
yéu cau;

— Du kiém tra trén 16p va thi cudi ky.

10. HUONG DAN THUC HIEN

- Pham vi 4p dung: Dé cuong nay dugc ap dung cho chuong trinh dao tao trinh d6
dai hoc nganh Cong nghé thuc pham tir khda 15PH, nam hoc 2024-2025;

- Giang vién: su dung dé cuong nay dé 1am co so cho viée chuédn bi bai giang, 1én
ké hoach giang day va danh gia két qua hoc tap ctia nguoi hoc;

- Luu y: Trude khi giang day, giang vién gz‘in néu r6 cac noi dung chinh cua dé
cuong hoc phan cho nguoi hoc — bao gom chuan dau ra, néi dung, phuong phap day
va hoc chu yéu, phuong phap danh gia va tai liéu tham khao dung cho hoc phan;

- Ngudi hoc: sir dung dé cuong nay 1am co so dé nam dugc cac thong tin chi tiét
ve hoc phan, tir d6 x4c dinh dugc phuong phap hoc tap phu hop dé dat dugc két qua
mong doi.

11. PHE DUYET
X Phé duyét lan dau [0 Ban cap nhat lan th:
Ngay phé duyét: 12/8/2024 Ngay cap nhat:



Truong khoa Truong bp mon Chii nhi¢gm hoc phin

Lé Nguyén Poan Duy Ding Thi Yén Hoang Thi Trac Quynh
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