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~ DE CUONG HQC PHAN
CONG NGHE CHE BIEN LUONG THU'C

1. THONG TIN TONG QUAT

Trinh d¢: Dai hoc
Ma hoc phin: 0101006840

Thudc khéi kién thirc: Chuyén nganh

Ma tw quan: 05200060

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)
Phén bd thoi gian:

— 86 tiét 1y thuyét
— 86 tiét thi nghiém/thuc hanh (TN/TH) : 00 tiét

—~ S6 gi0 tu hoc

- 30 tiét

£ 60 gioy

Piéu kién tham gia hoc tip hoc phin:

— Hoc phan tién quyét: khdng
— Hoc phan hoc truée: Cong nghé ché bién thuc pham (0101100873)
— Hoc phan song hanh: khéng
Hinh thire giang day: (] Truc tiép O Tryuc tuyén (online) X Thay ddi theo HK

2. THONG TIN GIANG VIEN

STT Ho va tén Email Pon vi cong tac
1. | ThS. P4 Vinh Long longdv@fst.edu.vn | Khoa CNTP — HUIT
2. | TS. Lé Doan Diing dungld@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
3. | ThS. Nguyén Hoang Anh anhnh@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
4. | ThS. Dao Thi Tuyét Mai maidtt@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
5. gﬁ;ﬁoang Thi Trie quynhhtt@fst.edu.vn | Khoa CNTP — HUIT
6. | ThS. bang Thi Yén yendt@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT

3. MO TA HQC PHAN

Hoc phan “Cong nghé ché bién luong thuc” thudc khdi kién thirc chuyén nganh tu
chon. Hoc phan nay trang bi cho ngudi hoc cac kién thirc co ban vé dic diém ciia nguyén
liéu, ban thanh pham, thanh pham thudc nhém lwong thuc; cac yéu t6 anh hudng va cac
thong s6 ki thuét lién quan trong c6ng nghé ché bién lwong thuc & quy md cong nghiép;
cac k¥ nang can thiét dé thiét ké, t6 chuic thyc hién, glam sat va danh gia viéc trién khai
mdt quy trinh san xuét luvong thuc cu thé dam bao chat lugng va an toan thyc pham

4. CHUAN PAU RA HQC PHAN

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

CDbR

CTPT

CPR hoc phin

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

Mirc do
nang lwe

PLO 2.2

CLO1.1

Ap dung kién thirc @& mé ta dugc cac tinh
chat, dic diém, yéu cau k¥ thuat va chi tiéu
chat luong ciia mot s6 loai nguyén liéu ding
dé san xuat luong thuc

C3

CLO1
CLO1.2

Tong hop cac kién thirc lién quan trong cong
nghé ché bién luong thuc

C3

CLO1.3

Trinh bay duoc quy trinh san xuat mot s6 san
pham luong thuc

C3

PLO 2.3

CLO2

Phén tich kién thtrc vé dam bao chit luong,
an toan thyc pham trong quy trinh cong nghé
ché bién luong thuc

C4

PLO4

CLO3

Thuc hién thanh thao k¥ nang cap nhat, doc
cac tai li¢u vé Cong nghé ché bién luong thuc
va cac tai li¢u lién quan.

P4

PLO7.1

CLO4

Ap dung k¥ nang truyen thong khoa hoc bao
gdm k¥ nang noi, viét, thuyet trinh dé truyen
dat chinh xac cac van dé lién quan dén
nguyén liéu va cong nghé ché bién luong
thuc

P3

PLO8.2

CLO5

Trién khai duoc kién thuc, ki ning da hoc
trong bdi canh cu thé dé dua ra két luin
chuyén mén, y tuong hodc giai phap mai/giai
phap thay thé trong hoat dong nghién curu,
phat trién san pham luong thuc

R2

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

Chuin dﬁu‘ra cia| Phan b thoi gian (1iét/gic)
STT Tén chwong/bai hoc phan -
Ly thuyeét| TN/TH | Tw hoc
Tinh chat cia nguyén liéu
1. | cho nha may san xuat luong CLO1.1 4 0 8
thuc (hat va cu luong thuc)
Co s¢ 1y thuyét cua cac qué
2 trinh ché bién luong thyc CLOL2 14 0 28
Cong ngh¢ san xuat mot sO
3. | san pham luong thuc thong | CLO1.2, CLO1.3 12 0 24
dung
Tong 30 0 60

5.2. N§i dung chi tiét




Chuong 1. Tinh chit caa nguyén liéu cho nha may san xuét lwong thue
1.1. Gi6i thiéu chung vé nguyén liéu hat va ct
1.1.1. Céu tao hat: hat thoc, hat lia mi, hat ngo
1.1.2. CAu tao cu: khoai tdy, khoai mi, khoai lang
1.1.3. Thanh phan hoa hoc cta hat va cii
1.2. CAu tao va céc tinh chét cong nghé cua hat tinh bot
1.2.1. Céu tao hat tinh bot
1.2.2. Qua trinh ho hoa

Chuwong 2. Co s& 1y thuyét ciia cac qua trinh ché bién lwong thuc

2.1. Gi6i thiéu chung vé quy trinh va cac qua trinh ché bién luong thuc

2.2. Nhom céac qua trinh lam sach, phan loai nguyén liéu, ban thanh pham va san pham
2.2.1. Hiéu suit cta cac qué trinh phan loai
2.2.2. Nguy@n tic ctia cac mdy thiét bi 1am sach va phan loai theo phuong phap kho
2.2.3. Ung dung cac may thiét bi 1am sach va phan loai theo phuong phap kho
2.2.4.Lam sach mat ngoai cua hat

2.3. Nhom cac qua trinh xay, xat, nghién
2.3.1.Nguyén 1y chung ctia cac qua trinh xay, xat, nghién
2.3.2. Danh gi4 hiéu sut qua trinh
2.3.3. Cac yéu té anh huong dén ning suét va hiéu suét qua trinh
2.3.4. Céc thiét bi phuc vu cho qu4 trinh xay, xat, nghién

2.4. Gia cong nudc nhiét
2.4.1. Sy thay d6i nhitng tinh chit cua hat
2.4.2. Cac yéu td anh hudng dén hat trong qua trinh gia cong nude nhiét
2.4.3. Cac phuong phap ché bién nudc nhiét
2.4.4. Cac ché do gia cong nudc nhiét hat lwong thuc
2.4.5. Hiéu qua thuc té ctia ché bién nude nhiét

2.5. NhOm céac qua trinh nhao bot, 1én men
2.5.1. Muc dich, yéu cau
2.5.2. Cac cach thuc hién
2.5.3. Cac yéu t6 anh huong dén qua trinh

2.6. Nhom céac qua trinh tao hinh: can, cat, dun ép
2.6.1. Muc dich, yéu cau
2.6.2. Cac cach thuc hién
2.6.3. Cac yéu to anh huéng dén qué trinh

2.7. Nhom cac qua trinh xir Iy nhiét: hap, nuéng, say, chién



2.7.1. Muc dich, yéu cau
2.7.2. Cac cach thuc hién
2.7.3. Céc yéu té anh hudng dén qué trinh
Chuwong 3. Cong nghé san xuit mot s san pham lwong thue thong dung
3.1. Coéngnghé san xut gao
3.1.1. Yéu cau ky thuat ctia nguyén liéu thoc
3.1.2. Lam sach nguyén li¢u
3.1.3. Xay thoc va phan loai sau khi xay
3.1.4. X4t gao va phan loai thanh pham
3.2. Cong nghé san xuit bot mi
3.2.1. Chuén bi hat tru6c khi nghién
3.2.2. Qua trinh nghién tho, phan loai tim
3.2.3. Qua trinh lam gidu tim
3.2.4. Qua4 trinh x4t tAim
3.2.5. Qua4 trinh nghién min
3.2.6. Phan loai kiém tra thanh pham
3.3. Cong nghé san xuit tinh bot
3.3.1. Nguyén liéu san xuét tinh bot
3.3.2. Cong nghé san xudt tinh bot tir nguyén lidu ci
3.4. Cong nghé san xuit banh mi
3.4.1. San pham banh mi: Dinh nghia, phén loai, tiéu chuin chit lvong
3.4.2. Nguyén li¢u
3.4.3. So db quy trinh céng nghé
3.4.4. Céc yéu tb anh huong dén chit luong san phdm
3.5. COng nghé san xuat mi
3.5.1. San pham mi: Pinh nghia, phan loai, tiéu chuan chat lugng
3.5.2. Nguyén li¢u
3.5.3. So do quy trinh cong nghé
3.5.4. Céc yéu t6 anh huong dén chat luong san pham
3.6. Cong nghé san xuat banh trang
3.6.1. San pham banh trang: Pinh nghia, phan loai, tiéu chuan chét luong
3.6.2. Nguyén liéu
3.6.3. So d6 quy trinh cong nghé

3.6.4. Cac yéu t6 anh huong dén chat luong san pham



6. PHUONG PHAP DAY VA HQC

Nhém CPR ciia hoc phin

] K% nin K¥ néang Nang lue
Kién thure c g nhér% twong thuc hanh ngh
Phwong phap giing day|Phuwong phap hoc tap tac/nhom nghi¢p
CLO1.1,
CLO1.2,
CLOL3, CLO3 CLO4 CLO5
CLO2
o Ling nghe, ghi chép,
Thuyet trinh ohi nho va dat cau hoi|
Minh hoa Quan sat,A ghi Wc.hep, dat X
cau hoi
Van dap Vén dap
Bai tap tinh hudng Doc tai liéu, thao
(bai tap nhém) ludn nhom, trinh bay.
] Tim kiém tai li¢u
Huong dan nguoi hoc chuyén nganh lién
tim kiém tai li¢u chuyén | quan, tom tat, dat cau X X
nganh lién quan hoi lam 6, va lam
bai tap, kiém tra
7. PANH GIA HQC PHAN
— Thang diém danh gia: 10/10
— K& hoach danh gia hoc phﬁn cu thé nhu sau:
Thaoi 2 Ti Thang diém/
Hoat dong danh gia . Chuan dau ra le .
diem Rubrics
(%)
QUA TRINH 50
A x Suétqua | Khong danh gia
Chuyén can trinh hoc chuan dau ra S
Bai tap




Bai tdp cAnhan Tdiffltef CLOL1 CLOL2, | .. diTéhrﬁocfagaQagu
Hoan thanh bai kiém tra 28 CLO1.3, CLO2 hoi
Bai tgp nhom 1 , Sau it Theo thang
Bai tép: Tinh toan phoi tron trong hoc 21 CLO1.1,CLO1.2 | 10 dieém cua dé
cong nghé san xuat gao : bai
Bai tgp nhom 2 o
Sinh vién tim hi@u tai liéu, viet tiéu Tir it 5
luan theo yéu cau cua giang vién dén tidt CLO1.1, CLO1.2, 20 Rubrics 1.6.5
v€ ndi dung Vé: tién do thuc hiér}. 28 CLO1.3, CLO2 o
Sinh vién thuyét trinh vao cac buodi
hoc (néu co).
THI CUOI KY 50
Thi trac nghicm Ifat“tm CLOL1.1, CLOL.2, ;E‘;ng‘a%%
S iém cua de

8. NGUON HOC LIEU

8.1. Sach, giado trinh chinh:

[1] Bui DPtc Hoi (cha bién), Ky Thudt Ché Bién Luong Thuc Tdp I, Truong Dai hoc
Bach Khoa Ha Noi1, 2009.

[2] Bui Burc Hoi (chu bién), K Thudt Ché Bién Luwrong Thiee Tép 2, Trudng Pai hoc
Bach Khoa Ha Noi1, 2009.

8.2. Tai liéu tham khao:

[1] Deepak Kumar Verma va cong su, Agronomic rice practices and postharvest
processing, Apple academic press Inc (2019)

[2] Sean Finnie va William A. Atwell, Wheat Flour, AACC International (2016).

[3] Tran Minh Tam, Bdo qudn va ché bién néng san sau thu hoach, NXB Nong nghiép,
2000.

[4] Nguyén Hay, Mdy ché bién hia gao, NXB Pai hoc qudc gia Tp,HCM, 2004.

[5] Gavin Owens, Cereals Processing Technology, Woodhead publishing limited, 2001.

8.3. Phan mém
Khéng

9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Nguodi hoc ¢6 nhiém vu:
— Tham du trén 75% gid hoc 1y thuyét;
— Chu dong 1én ké hoach hoc tap:

+ Tich cyc khai thac cac tai nguyén trong thu vién cia truong 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 cap hodc yéu cau;

+ On tap cac ndi dung da hoc; tu kiém tra kién thie bang cach lam cac bai trac nghiém

kiém tra hodc bai tap dugc giang vién cung cap.

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

— Chu dong hoan thanh day du, trung thyc cac bai tap ca nhan, bai tip nhom theo yéu
cau;

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

10. HUONG DAN THU'C HIEN

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

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

- Luu y: Trude khi giang day, giang vién can néu rd cac ndi dung chinh cua dé cuong
hoc phan cho nguoi hoc — bao gdom chudn dau 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: su dung dé cuong nay 1am co s& dé nim dugc cac thong tin chi tiét vé
hoc phan, tir d6 xac dinh dugc phuong phap hoc tap phu hop dé dat dugc két qua mong
doi.

11. PHE DUYET

I Phé duyét lan dau [0 Ban cap nhat lan thi:
Ngay phé duyét: 12/8/2024 Ngay cap nhat:
Truong khoa Truwong bo mon Chii nhiém hoc phan

Lé Nguyén Poan Duy Ping Thi Yén D6 Vinh Long
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