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Hoc phan “Cong nghé ché bién thuc phdm” thudc khdi kién thirc co sé nganh bat
budc, 1a hoc phén trong nhém cac hoc phan vé ky thuat va cong ngh¢ ché bién thyc
pham. Hoc phan nay trang bi cho nguoi hoc cac kién thirc co ban vé co sé khoa hoc,
muyc dich, bién d6i cua nguyén lidu, ban thanh pham trong cac qua trinh cong ngh¢ san
xuat thyc pham tinh toan nguyén liéu, lya chon cac thiét bi pht hop trong san xuat cac
loai san pham thuc pham Bén canh d6, hoc phan nay cting trang bi cho ngudi hoc k1en
thirc cong ngh¢ thyuc pham dé phan tich, giai quyét cac van dé trong quy trinh san xudt
thuc pham va dé xuét giai phap trong nhiing tinh hudng cy thé.

4. CHUAN PAU RA HQC PHAN
Chuan dau ra (CDR) chi tiét caa hoc phan nhu sau:

CDR cua CPR hoc ohin Mo ta CDR Miurc do
CTPT ep (Sau khi hoc xong hoc phan nay, nguoi hoc c6 kha | ning lwe
nang)
CLO1L Ap dung kién thirc hoa hoc, sinh hoc, vi sinh dai cuong
PLO1.3 de ngéi thich mdt so bién doi clia nguyén liéu, ban thanh C3
pham trong cong nghé¢ thuc pham
CLO2 Phan biét duge ban chit, muc dich, cac bién ddi cua cac
PLO2.2 A oY 2 C3
qua trinh trong ché bién thyc pham
PLO3.1 CLO3 I\{han lzlet duoc Swco va dé xuat giai phap cho quy trinh P2
san xuat thuc pham
5. NOI DUNG HOQC PHAN

5.1. Phan bo thoi gian tong quat

Chuén dau ra cita | phan b thoi gian (1iét/gio) [4]
STT Tén chwong/bai hoc phan .
Ly thuyet | TN/TH Tuw hoc
Phan 1- Khai quat vé thuc pham
1. LA N 2 4 0 8
va cong ngh¢ thuc pham
5 Phan 2- Cac qua trinh trong cong CLO1, CLO2, 26 0 52
" | ngh¢ thuc pham CLO3
, 1Aty CLO1, CLO2,
3. | 2.1 Céac qué trinh vat ly CLO3 14 0 28
, . , CLO1, CLO2,
4, | 2.2 Cac qua trinh hoa hoc CLO3 2 0 4
. e o CLO1, CLO2,
5. | 2.3 Cac qué trinh hoa ly CLO3 7 0 14
, e CLO1, CLO2,
6. | 2.4 Céac qua trinh sinh hoc CLO3 2 0 4
- L CLO1, CLO2,
7. | 2.5 Qua trinh héa sinh CLO3 1 0 2
Tong 30 0 60

5.2. Noi dung chi tiét
Phin 1. Khai quat vé thuc phim va cong ngh¢ thue pham
1.1. Thyc pham




1.1.1. Khéi niém thyc pham

1.1.2. Phan loai thuc phém

1.1.3. Cac chi tiéu chat lugng ciia thyc pham

1.1.4. Nhimg van dé quan tdm ctia nguoi tiéu dung vé chat lugng thuc pham

1.2. Cong nghé thyc phim

1.2.1. Khéi quat vé cong nghé thuc pham

1.2.2. Vi tri nganh cong ngh¢ thyc pham trong hé théng san xuit va cung cap thuc
pham cho con nguoi

1.2.3. Vi tri nganh cong nghé thuc pham trong hé théng cac nganh cong nghiép Viét
Nam

Phin 2 - Céc qua trinh trong cong nghé thue phadm

2.1. Céc qua trinh vat ly

2.1.1. Qué trinh lam sach

2.1.2. Qua trinh phan loai

2.1.3. Qua trinh tach vo

2.1.4. Qué trinh ling

2.1.5. Qua trinh ly tdm

2.1.6. Qua trinh loc

2.1.7. Qua trinh phan riéng bang membrane

2.1.8. Qua trinh phdi tron

2.1.9. Qua trinh tao hinh

2.1.10. Qua trinh nghién

2.1.11. Qu4 trinh dong hoa

2.1.12. Qua trinh ép, ép dun

2.1.13. Qua trinh chan

2.1.14. Qua trinh thanh trung va ti¢t trung

2.1.15. Qua trinh ran

2.1.16. Qua trinh nudng, sao, rang

2.1.17. Qua trinh lam lanh, lanh dong

2.2. Céc qua trinh héa hoc

2.2.1. Qua trinh thuy phan

2.2.2. Qua trinh trung hoa va kiém hoa

2.3. Cac qua trinh héa ly

2.3.1. Qua trinh trich ly

2.3.2. Qua trinh c6 dac bﬁng nhiét

2.3.3. Qua trinh sdy

2.3.4. Qua trinh déng tu

2.3.5. Qua trinh két tinh

2.3.6. Qua trinh chung cat

2.3.7. Qua trinh hap thu va hap phu



2.3.8. Qua trinh trao ddi ion

2.4. Cac qua trinh sinh hoc

2.4.1. Qué trinh nhan giéng vi sinh vat
2.4.2. Qua trinh 1én men

2.4.3. Qua trinh vtom mam

2.5 Cac qua trinh hoa sinh.

6. PHUONG PHAP DAY VA HOQC

Nhém CPR ciia hoc phian

) K niing Ky niang | Nang luc
(s . ~ | Kién thae| 2 tuwong thuc hanh
Phwong phap giang day | Phwong phap hoc tap ca nhén tac/nhom | nghé nghiép
CLO1,
CLO? CLO3
I Lang nghe, ghi chép, ghi
Thuyet trinh nho va dat cau hoi X
Minh hoa Quan sat,ﬂ ghi vcihep, dat X
cau hoi
Vén dap Vén dép X
Tim kiém sach chuyén
. x . . khao, bai bao, doc,
Hudng dan nguoi hoc tim 2 A
RN tong hop, ghi nhan X X
kiém tai liéu n L A
thong tin lam bai téap,
ki€ém tra
7. PANH GIA HQC PHAN
— Thang diém danh gia: 10/10
— K& hoach danh gia hoc phﬁn cu thé nhu sau:
A o e 2 ax Til¢ | Thang diém/
Hoat dgng danh gia Thoi diem Chuan dau ra (%) Rubrics
QUA TRINH 50
Chuyén can Suét qué trinh hoc Khongg?{lh gl 10 Rubrics s6 1.1
Kiém tra tric nehiém Trong qua trh}h hoc CLO1, CLO2, 20 Theo thang diém
ghi¢ (Tun 5, Tuin 8) CLO3 ciia cau hoi
PR . Sau khi hoan hanh CLO1, CLOZ, X
Tieu luan nhém phan 1 CLO3 20 Rubrics s6 1.5
THI CUOI KY 50
Thi tric nghiém
Phan 1: 10% cu hoi Sau khi két thichoc |  CLO1, CLOZ, Theo thang diém
Phan 2: 90% cau hoi phan CLO3 cua de thi
+ 2.1 Céac qua trinh vt 1y,




47% cau hoi

+ 2.2 Céac qué trinh hoa
hoc, 7% cau hoi

+ 2.3 Céc qué trinh hoa ly,
23% cau hoi

+ 2.4 Céc qud trinh sinh
hoc, 7% cau hoi

+ 2.5 Qua trinh héa sinh,
7% cau hoi
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Anandharamakrishnan, V.M. Balasubramaniam, Unit Operations in Food Grain
Processing, Academic Press, 2024

4] Kshirod Kumar Dash, Sourav Chakraborty, Food Processing Advances in Thermal
Technologies, CRC Press, 2021.

8.3. Phin mém
Khéng.

9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Ngudi hoc ¢6 nhi¢m vu:
— Tham du 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 cap hodc yéu cau;
+ On tap cac ndi dung di hoc; ty kiém tra kién thie bang cach 1am cac bai tric
nghiém kiém tra hoic bai tap duoc giang vién cung cép.

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

— Chu ddng hoan thanh ddy du, trung thuc cac bai tdp c4 nhan, bai tip nhom theo
yéu cau;

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

10. HUONG DAN THUC HIEN
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- Pham vi 4p dung: Dé cuong nay dugc ap dung cho chuong trinh dai hoc nganh
Quan tri kinh doanh thyc pham tir khéa 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 tap ctia nguoi 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 gdbm chuéan 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 cuwong nay lam co s¢ dé nim duoc cac thong tin chi tiét
v€ hoc phan, tir d6 xac dinh dugc phuong phap hoc tap phu hop dé dat dugc két qua
mong doi.
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	Số tín chỉ: 2 (2,0)
	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 “Công nghệ chế biến thực phẩm” thuộc khối kiến thức cơ sở ngành bắt buộc, là học phần trong nhóm các học phần về kỹ thuật và công nghệ chế biến thực phẩm. Học phần này trang bị cho người học các kiến thức cơ bản về cơ sở khoa học, mục đích, b...
	4. CHUẨN ĐẦU RA HỌC PHẦN
	Chuẩn đầu ra (CĐR) chi tiết của học phần như sau:
	5.2. Nội dung chi tiết
	Phần 1. Khái quát về thực phẩm và công nghệ thực phẩm
	1.1. Thực phẩm
	1.1.1. Khái niệm thực phẩm
	1.1.2. Phân loại thực phẩm
	1.1.3. Các chỉ tiêu chất lượng của thực phẩm
	1.1.4. Những vấn đề quan tâm của người tiêu dùng về chất lượng thực phẩm
	1.2. Công nghệ thực phẩm
	1.2.1. Khái quát về công nghệ thực phẩm
	1.2.2. Vị trí ngành công nghệ thực phẩm trong hệ thống sản xuất và cung cấp thực phẩm cho con người
	1.2.3. Vị trí ngành công nghệ thực phẩm trong hệ thống các ngành công nghiệp Việt Nam
	Phần 2 - Các quá trình trong công nghệ thực phẩm
	2.1. Các quá trình vật lý
	2.1.1. Quá trình làm sạch
	2.1.2. Quá trình phân loại
	2.1.3. Quá trình tách vỏ
	2.1.4. Quá trình lắng
	2.1.5. Quá trình ly tâm
	2.1.6. Quá trình lọc
	2.1.7. Quá trình phân riêng bằng membrane
	2.1.8. Quá trình phối trộn
	2.1.9. Quá trình tạo hình
	2.1.10. Quá trình nghiền
	2.1.11. Quá trình đồng hóa
	2.1.12. Quá trình ép, ép đùn
	2.1.13. Quá trình chần
	2.1.14. Quá trình thanh trùng và tiệt trùng
	2.1.15. Quá trình rán
	2.1.16. Quá trình nướng, sao, rang
	2.1.17. Quá trình làm lạnh, lạnh đông
	2.2. Các quá trình hóa học
	2.2.1. Quá trình thủy phân
	2.2.2. Quá trình trung hòa và kiềm hóa
	2.3. Các quá trình hóa lý
	2.3.1. Quá trình trích ly
	2.3.2. Quá trình cô đặc bằng nhiệt
	2.3.3. Quá trình sấy
	2.3.4. Quá trình đông tụ
	2.3.5. Quá trình kết tinh
	2.3.6. Quá trình chưng cất
	2.3.7. Quá trình hấp thụ và hấp phụ
	2.3.8. Quá trình trao đổi ion
	2.4. Các quá trình sinh học
	2.4.1. Quá trình nhân giống vi sinh vật
	2.4.2. Quá trình lên men
	2.4.3. Quá trình ươm mầm
	2.5 Các quá trình hóa sinh.
	6. PHƯƠNG PHÁP DẠY VÀ HỌC
	7. ĐÁNH GIÁ HỌC PHẦN
	8. NGUỒN HỌC LIỆU
	8.1. Sách, giáo trình chính:
	[1] Lê Văn Việt Mẫn (chủ biên), Công nghệ chế biến thực phẩm, NXB Đại học Quốc gia TP. Hồ Chí Minh, 2019.
	8.2. Tài liệu tham khảo:
	4] Kshirod Kumar Dash, Sourav Chakraborty, Food Processing Advances in Thermal Technologies, CRC Press, 2021.
	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:  12/08/2024                    Ngày cập nhật:


