PE CUONG HQC PHAN
THUC HANH CONG NGHE CHE BIEN
THIT, TRUNG
Tén hoc phin (tiéng Viét): Thuc hanh cong nghé¢ ché bién thit, trimg
Tén hoc phan (tiéng Anh): Practice of Meat, Egg Processing Technology
Trinh dg: Dai hoc
Ma hoc phin: 0101102751 Ma tu quan: 5201287
Thudc khéi kién thirc: Chuyén nganh tu chon
Pon vi phu trach: B6 mon Cong nghé thuc phadm — Khoa Cong nghé thuc phim
Sé tin chi: 1 (0,1)
Phan bé thoi gian:

— 86 tiét Iy thuyét : 00 tiét
— S6 tiét thi nghiém/thuc hanh (TN/TH) : 30 tiét
— 86 gio tu hoc : 15 gioy

Piéu kién tham gia hoc tip hoc phin:

— Hoc phan tién quyét: khdng

— Hoc phan hoc truéc: Cong nghé ché bién thit, trimg (0101102750)

— Hoc phan song hanh: khéng

Hinh thirc gidng day: X Truc tiép [OTruc tuyén (online) [Thay d6i theo HK

2. THONG TIN GIANG VIEN

TT Ho va tén Email Pon vi cong tac

1. | ThS.Tran Quyét Thing thangtq@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
2. | TS. Lé Doan Diing dungld@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
3. | ThS. Tran Bic Duy duytd@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
4 ThS.‘ANguyen Thi Thu huyenntt@Fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT

Huyén

5. | ThS. bBao Thi Tuyét Mai maidtt@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
6. %SyNgu yén Thi Ngoc thuyntn@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT

3. MO TA HQC PHAN

Hoc phﬁn “Thuc hanh cong nghé ché bién thit, tring” thudc khéi kién thire chuyén
nganh tu chon, trang bi cho nguodi hoc ky nang thuc hanh veé san xuat mot sb san phém
tir thit, tramg nhu d6 hop, gio lya, tring mudi... cling nhu k§ nang lam viéc nhoém.

4. CHUAN PAU RA HQC PHAN

Chuan dau ra (CDR) chi tiét caa hoc phan nhu sau:
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CDR | CBR hoe . Mota CDR = | Mie dd
cua hin (Sau khi hoc xong hoc phan nay, nguoi hoc co nine lu
cror| P khd ndng) g lye
Ap dung thanh thao cac thao tac ky thuat trong
PLO3.1 CLO1 ché bién, san xudt mot sé san pham tir thit, P3
trung.
Ap dung thanh thao cac thao tac ky thuat trong
ché bién; dé xuat giai phap, ap dung va danh gia
PLO3.3 CLO2 két qua cac van dé trong ché bién san xuit thit, P3
trimg.
C6 nhan thuc cao trong viée thyc hién cac ndi
PLOS CLO3 quy, quy dinh phong thi nghiém, dam bdo an Ad
toan lao dong cho ban than va cac thanh vién
khac trong nhém
Thyc hién hanh thao k¥ nang phdi hop nhom
PLO6 CLO4 khi lam vi€c nham két qua tot khi thuc hién cac P4
bai thyc hanh trong hoc phan.

5. NOI DUNG HQC PHAN

5.1. Phan bé thoi gian tong quat

An da ; Phan bb thoi gian (tiét/gio
STT Tén chwong/bai Chuan dau}ra cua hoc ’ gian (tiet/gio)
phan Ly thuyét | TN/TH | Tu hoc
San xuét tring mudi. CLO1, CLO2, CLO3,
1. CLOA 0 5 2,5
, |San xudt do hop thit CLO1, CLO2, CLO3, 0 5 2,5
' CLO4
\ £, 1x1a CLO1, CLO2, CLO3, 2,5
3. | San xuat cha bong CLOA 0 5
\ L, ex o CLO1, CLO2, CLO3, 2,5
4. | San xuat gio thu CLOA 0 5
\ L s CLO1, CLO2, CLO3, 2,5
5. | San xuat gio lya CLO4 0 5
\ % . CLO1, CLO2, CLO3, 2,5
6. | San xuat lap xudng CLOA 0 5
Tong 0 30 15

5.2. Noi dung chi tiét

Bai 1: San xuit trirng muoi

1.1. Gi6i thiéu san pham lap xuong

1.2. Nguyén vat lidu, dung cu va thiét bi.




1.3. Quy trinh cong nghé

1.4. Céc budc tién hanh

1.5. Nhan xét va danh gia chét lugng san pham
Bai 2: San xuat dd hop thit

2.1. Gi6i thiéu san pham d6 hop

2.2. Nguyén vat liéu, dung cu va thiét bi.

2.3. Quy trinh cong nghé

2.4. Céc bude tién hanh

2.5. Nhan xét va danh gia chat luong san pham
Bai 3: San xuit cha bong

3.1. Gi6i thiéu san pham cha bong

3.2. Thiét bi, dung cy, hoa chét, nguyén vat liéu
3.3. Cac budc tién hanh

3.4. Nhan xét va danh gia chit luong san pham
Bai 4: San xuit gio thi

4.1. Gi6i thiéu san pham gio tha

4.2. Nguyén vat liéu, dung cu va thiét bi.

4.3. Quy trinh cong nghé

4.4. C4c bude tién hanh

4.5. Nhan xét va danh gia chit luong san pham
Bai 5: San xuét gio lua

5.1. Gi6i thiéu cac san pham gio lua

5.2. Nguyén vat li¢u, dung cu va thiét bi.

5.3. Quy trinh cong nghé

5.4. Céc budc tién hanh

5.5. Nhan xét va danh gia chat luong san pham
Bai 6. San xuit lap xwéng

6.1. Gidi thiéu san pham lap xuong

6.2. Nguyén vat liéu, dung cu va thiét bi.

6.3. Quy trinh cong nghé

6.4. C4c budc tién hanh

6.5. Nhan xét va danh gia chat luong san pham
6. PHUONG PHAP DAY VA HQC



Nhém CPR ciia hoc phin
4 KY  |K§ niing | Néng luc
Kién | nang .
thic | ca | (UOE | thyc hanh
Phwong phap giing day | Phuwong phap hoc tap nhan tac/nhém (nghé nghiép
CLO1
CLO2 | CLO4
CLO3
L, g Lang nghe, ghi chép,
Thuyet trinh ghi nhé va dit cau hoi X
Trinh didn Quan sat, tai hién , dat X
cau héi
Van dap Van dap X
) Ling nghe, quan sat,
Tao tinh hudng thao luan, tra 101, thuc X X
hién.
Hudng dan nguoi hoc tim ,
kiém cég tz‘lilliéu ve céng Tim ki€ém téirliéu,
nghé ché bién, TCVN vé [ TCVN, tom tat, dat X
thit, }n’rng, d(,)’c hiéu va cau héi lam ro
ki€ém tra kién thirc
7. PANH GIA HQC PHAN
— Thang diém danh gia: 10/10
— K& hoach danh gia hoc ph?m cu thé nhu sau:
Hoat dong danh gis Thoidiém|  Chudndiura  [Til¢ (%) nang dicm/
Rubrics
PIEM QUA TRINH:
Trong sudt
S .. . quatrinh | CLO1, CLO2, CLO3, .
Diém cuia 1 bai thuc hanh thue hién CLOA Rubric 11.01
bai

THI CUOI KY/DANH GIA CUOI KY:

Piém danh gia cudi hoc ky 1a trung binh cong ctia 06 bai thyc hanh

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




[1] Tran Quyét Thang, Phan Thi Hong Lién, Nguyén Thi Thu Huyén, Giéo trinh Thuc
hanh cong nghé che bién thit, thuy san, Truong Pai hoc Cong thuong TP.HCM, 2024.
8.2. Tai liéu tham khao

[1] Tran Quyét Thang, Lé Phan Thuy Hanh, Bai giang cong nghé ché bién thit, trimg,
thuy san, Truong Pai hoc Cong nghi¢p Thuc pham TP. H6 Chi Minh, 2017.

[2] Trﬁq quét Thang, Nguyén Thi Thu Huyén, Tai liéu hwé’ng dan thwc hanh cong
nghé che bién thit, trung, Truong Pai hoc Cong nghi¢p Thuc pham TP.HCM, 2014.
[3] Lé Van Hoang, Cd thit & ché bién cong nghiép, NXB Khoa hoc K¥ thuat, 2004.

[4] Nguyén Trong Can, Cong nghé ché bién thuc pham thiy san, Tdp 2, NXB Khoa
hoc K¥ thuat Ha Noi, 2011.

[5] Chi cuc bao vé moi truong TP. HCM, Tai ligu hugng ddn san xudt sach hon nganh
ché bien thuy san, NXB Khoa hoc K¥ thuat Ha N1, 2010.

[6] M.D. Ranken, Handbook of Meat Product Technology, Blackwell Science Ltd,
2016.

8.3. Phan mém
Khéng
9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Nguoi hoc c6 nhiém vu:
— Tham dy 100% gi¢ thuc hanh- thi nghi¢m;
— 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;
+ Doc trude tai lidu do giang vién cung cip hodc yéu cau;

+ On tép cac nodi dung di hoc; tu kiém tra kién thire bang cach lam céc bai tric
nghiém kiém tra hodc bai tip duoc giang vién cung cap.

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

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

— Chu dong hoan thanh day du, trung thuc cac bai tap c& nhan, bai tip nhom theo
yéu cau;

10. HUONG DAN THUC HIEN

— Pham vi 4p dung: Pé cuong niy dugc ap dung cho chuong trinh dai hoc nganh

Cong ngh¢ thuc pham tir khoa 15DH, nam hoc 2024-2025;
~— Giang vién: st dung dé cuong nay dé 1am co so cho viéc chuan bi bai giang, 1én
ké hoach giang day va danh gia két qua hoc tap cua nguoi hoc;

— Luu y: Trudce khi giang day, giang vién qﬁn néu rd cac ndi dung chinh cua dé
cuong hoc phan cho nguoi hoc — bao gom chuén dau ra, ndi dung, phuong phap day
va hoc chu yéu, phuong phap danh gia va tai liéu tham khao dung cho hoc phan;
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— Nguoi hoc: str dung dé cuong nay 1am co sé dé nim dugc cac thong tin chi Fié't vé
hoc phan, tor d6 xac dinh dugc phuong phap hoc tap phu hop dé dat duge két qua
mong doi.

11. PHE DUYET

[J Phé duyét lan dau [J Ban cap nhat lan tha: .....
Ngay phé duyét: 12/8/2024 Ngay cdp nhat: ..............
Truong khoa Trwong bp mon/Truong nganh Chii nhiém hoc phan
Lé Nguyén Poan Duy  Nguyén Dinh Thi Nhu Nguyén Tran Quyét Thing
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	Thuộc khối kiến thức: Chuyên ngành tự chọn
	Đơn vị phụ trách: Bộ môn Công nghệ thực phẩm – Khoa Công nghệ thực phẩm
	Số tín chỉ: 1 (0,1)
	Phân bố thời gian:
	Điều kiện tham gia học tập học phần:
	Hình thức giảng dạy: ☒ Trực tiếp    ☐Trực tuyến (online)     ☐Thay đổi theo HK
	2. THÔNG TIN GIẢNG VIÊN
	3. MÔ TẢ HỌC PHẦN
	Học phần “Thực hành công nghệ chế biến thịt, trứng” thuộc khối kiến thức chuyên ngành tự chọn, trang bị cho người học kỹ năng thực hành về sản xuất một số sản phẩm từ thịt, trứng như đồ hộp, giò lụa, trứng muối… cũng như kỹ năng làm việc nhóm.
	4.  CHUẨN ĐẦU RA HỌC PHẦN
	Chuẩn đầu ra (CĐR) chi tiết của học phần như sau:
	5.2. Nội dung chi tiết
	Bài 1: Sản xuất trứng muối
	1.1. Giới thiệu sản phẩm lạp xưởng
	1.2. Nguyên vật liệu, dụng cụ và thiết bị.
	1.3. Quy trình công nghệ
	1.4. Các bước tiến hành
	1.5. Nhận xét và đánh giá chất lượng sản phẩm
	Bài 2: Sản xuất đồ hộp thịt
	2.1. Giới thiệu sản phẩm đồ hộp
	2.2. Nguyên vật liệu, dụng cụ và thiết bị.
	2.3. Quy trình công nghệ
	2.4. Các bước tiến hành
	2.5. Nhận xét và đánh giá chất lượng sản phẩm
	Bài 3: Sản xuất chà bông
	3.1. Giới thiệu sản phẩm chà bông
	3.2. Thiết bị, dụng cụ, hóa chất, nguyên vật liệu
	3.3. Các bước tiến hành
	3.4. Nhận xét và đánh giá chất lượng sản phẩm
	Bài 4: Sản xuất giò thủ
	4.1. Giới thiệu sản phẩm giò thủ
	4.2. Nguyên vật liệu, dụng cụ và thiết bị.
	4.3. Quy trình công nghệ
	4.4. Các bước tiến hành
	4.5. Nhận xét và đánh giá chất lượng sản phẩm
	Bài 5: Sản xuất giò lụa
	5.1. Giới thiệu các sản phẩm giò lụa
	5.2. Nguyên vật liệu, dụng cụ và thiết bị.
	5.3. Quy trình công nghệ
	5.4. Các bước tiến hành
	5.5. Nhận xét và đánh giá chất lượng sản phẩm
	Bài 6. Sản xuất lạp xưởng
	6.1. Giới thiệu sản phẩm lạp xưởng
	6.2. Nguyên vật liệu, dụng cụ và thiết bị.
	6.3. Quy trình công nghệ
	6.4. Các bước tiến hành
	6.5. Nhận xét và đánh giá chất lượng sản phẩm
	6. PHƯƠNG PHÁP DẠY VÀ HỌC
	7. ĐÁNH GIÁ HỌC PHẦN
	8. NGUỒN HỌC LIỆU
	8.1. Sách, giáo trình chính
	8.2. Tài liệu tham khảo
	9. QUY ĐỊNH CỦA HỌC PHẦN
	Người học có nhiệm vụ:
	10. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
	11. PHÊ DUYỆT
	☐ Phê duyệt lần đầu                   ☐ Bản cập nhật lần thứ: .....
	Ngày phê duyệt: 12/8/2024                 Ngày cập nhật: ……….….

