~ DPE CUONG HQC PHAN 9
THUY'C HANH PANH GIA CAM QUAN THU'C PHAM

1. THONG TIN TONG QUAT
Tén hoc phén (tiéng Viét): Thwe hanh danh gia cdm quan thuec phim
Tén hoc phin (tiéng Anh): Food sensory evaluation laboratory
Trinh dg: Dai hoc
Ma hoc phin: 0101005005 Ma tu quan: 22201016
Thudc khéi kién thirc: Chuyén nganh Loai hoc phan: Bit budc
DPon vi phu trach: Bo mon Quan tri kinh doanh thyc pham va Nghién ctru ngudi tiéu
dung — Khoa Cong nghé thyc pham
Sé tin chi: 1 (0,1)
Phén bd thoi gian:

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

Piéu kién tham gia hoc tip hoc phin:
— Hoc phan tién quyét: Khong;
— Hoc phan hoc truée: Panh gia cam quan thyc pham (0101001197);
— Hoc phan song hanh: Khong
Hinh thirc gidng day: X Truc tiép O Truc tuyén (online) (Thay ddi theo HK

2. THONG TIN GIANG VIEN

STT Ho va tén Email Pon vi cong tac
1 | Ths. Lé Thay Linh linhlt@huit.edu.vn Khoﬁ'S'I“TTP -
2 ;iﬁl\ﬁggjgnmnh Thy nguyenndtn@huit.edu.vn Kho|a_|8l|\|TTP B
3 | ThS. Lé Quynh Anh anhlg@fsthuit.edu.vn KhOZSII\ITTP a
4 | ThS. Ngb Duy Anh Triét trietnda@huit.edu.vn KhOZSII\ITTP -
5 | ThS. Tran Thi Hong Cim camtth@huit.edu.vn KhOZSII\ITTP -
6 a%il Nguyén Thi Ngoc hoaintn@huit.edu.vn KhOZSII\ITTP a
7 .T_EgyNguyén Thi Ngoc thuyntn@huit.edu.vn KhOZSII\ITTP a
8 gﬁgl‘JNguyén Tran Bio chauntb@huit.edu.vn KhOZSII\ITTP a
9 | ThS. Tran Chi Hai haitc@huit.edu.vn Khoiﬁll\lTTP -
10 | ThS. Trin Pirc Duy duytd@huit.edu.vn Khoaﬁ'l\'TTP -




11

ThS. Nguyén Thi Quynh
Trang

trangntg2017@gmail.com

Thinh gidng

12 | ThS. Nguyén Thi Hang

Hangnguyenthi280587 @gmail.com

Thinh gidng

3. MO TA HQC PHAN

Hoc phan “Thyc hanh Panh gid cam quan thuc pham” thudc khdi kién thie chuyén
nganh bét budc. Hoc phan nay trang bi cho ngudi hoc cac k§ ning va kién thirc chuyén
nganh gom (1) t6 chtrc va thuc hién cac phép thir cam quan, (2)xuly s liéu va (3) giai
thich két qua thi nghiém dua trén co sd Iy thuyét cia hoc phan Panh gia cam quan thyc
pham. Thém vao do, hoc phan Thuc hanh danh gia cam quan thyc pham con trang bi
cho hoc vién ky nang lam viéc nhom va cach viét mot bao céo thi nghiém cam quan khi
giai quyét mot van dé cu thé cua doanh nghiép.

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

CDR ciia CDR hoc phin (Sau khi hoc xon lfll\(/)[c(’) tZdSDng nguoi hoc co kha Mirc do
CTPT OC XONg oc pAdn nay, nguot i niing luc
nang) :
PLO 11 CLO 1 Ap dung kién thirc thong ké trongx linh vyc danh gid cam c3
quan thuc pham
PLO 3.2 CLO 2(*) Thuc hién dung phuong phap danh gia cam quan P3
PLOS CLO 3(*) Xay dung dao du‘cAngheq ngfuep tot: hanh xtr chuyén A3
nghiép, ky luat lao dong
PLO 6 CLO 4 Thuc hién thanh thao k¥ Eﬁg%n hop tac, t6 chic, lam viée p3

Ghi chii: (*) Chudn dau ra ciia hoc phan (CLO) sir dung dé danh gid chudn dau ra ciia
CTPT (PLO)

5. NOI DUNG HQC PHAN

5.1. Phan bé thoi gian tong quat

STT Tén chwong/bai Chuigcdﬁﬁﬁrl? ©4% | Phan bf; thoi gian (1¢t/gio) 4]

Ly thuyét| TN/TH | Tuw hoc
1. | Gidi thi¢u CLOCZI'_SL'O 3 0 5 2.5
2. | Phép thir tam giac va hai-ba CLOCZI'_SIB_O 3 0 5 2.5
3. | Phép thir A-not A va n-AFC CLOCZL'C():I;O 3 0 5 2.5
4. | Phép thir so hang thi hiéu %LL%lé'%LL%Z’ 0 5 2.5
5. | Phép thir cho diém thi hiéu %LL%lé,CCLL%Z' 0 5 2.5
6. | Phép thir mo ta CLOCZI'_SL'O 3 0 5 2.5




STT

Tén chwong/bai

Chuan dau ra cua
hoc phan

Phan bb théi gian (tiét/gio) [4]

Ly thuyét

TN/TH

Tuw hoc

Tong

0

30

15

5.2. Ndi dung chi tiét
Bai 1: Gi6i thiéu
1.1. Giéi thiéu ndi dung hoc phan va huéng dan st dung phong thi nghiém danh gia

cam quan

1.2. Phd bién nhitng quy tic va trinh ty dé thuc hién cac bai thyc hanh

1.3. Pho bién cach thirc viét mot bai bao cdo vé danh gia cdm quan

1.4. On tap va giao topic thuc hanh
Bai 2. Phép thir tam giac va hai-ba

2.1. Muc dich thi nghiém

2.2. Nguyén li¢u, dung cu, thiét bi

2.3. Céch tién hanh

2.4. Phuong phap xu 1y két qua
Bai 3. Phép thir A-not A va n-AFC

3.1. Muc dich thi nghi¢m
3.2. Nguyén li¢u, hoa chét, dung cu, thiét bi
3.3. Cach tién hanh

3.4. Phuong phap xur 1y két qua
Bai 4. Phép thir so hang thi hiéu

4.1. Muyc dich thi nghi¢m

4.2. Nguyén li¢u, dung cu, thiét bi

4.3. Cach tién hanh

4.4. Phuong phap xu 1y két qua
Bai 5. Phép thir cho diém thij hiéu

5.1. Muc dich thi nghiém

5.2. Nguyén li€u, dung cu, thiét bi

5.3. Cach tién hanh

5.4. Phuong phap xir 1y két qua

Bai 6. Phép thir mo ta

6.1. Muc dich thi nghi¢m
6.2. Nguyén liéu, hoa chat, dung cu, thiét bi
6.3. Cach tién hanh

6.4. Phuong phap xu 1y két qua

6. PHUONG PHAP DAY VA HQC




Nhom CBR ciia hoc phén
<X o Nang luc o<
[ en . Kién | Ky nang ot 3 K¥ nang twong
Phuwong phap giang|Phuong Phap hoc thire hanh vi thuc hal}}l nghé tac/nhom
day tap nghi¢p
CLO 1| CLO2 CLO3 CLO4
Lang nghe, ghi
Thuyét trinh chép, ghi nhé va X X
dat cau hoi
Quan sat, ghi
Minh hoa, thao tac | chép, thuc hién, X X X
dat cau hoi
Vén dap Trao d6i van dé X X
Thue hién bai thye |, D0¢ @1 6w,
. , .| thao luan nhom,
hanh theo nhém nhé : " X X X X
: . thuc hanh, viét
(5-6 sinh vién) Y
béo bao cao
7. PANH GIA HQC PHAN
— Thang diém danh gia: 10/10
— K& hoach danh gia hoc phﬁn cu thé nhu sau:
R A 2 1A Thang
Hinh thirc d4nh gi4 Thoi diém Chuan daura) Tile | g,
hoc phan (%) .
Rubrics
Y thuc to chic ky luat va giir gin vé % e
sinh PTN Sudt qua trinh hoc CLO3 10 Theo
T6 chirc thuc hién phuong phap danh 7 thang
gia cam quan Tur Budi 2, 3,4,5,6 CLO 2 40 diém quy
dinh
Hoat dong nhom Subt qua trinh hoc CLO4 20
X Theo thang
Bai béo c4o thuc hanh Saukhikétthichoc | o) 39 02| 30 |diém chim
phan bao céo

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

[1] Lawless T.H., Heymann H., 1998. Bdnh gid cam quan: Nguyén tic va Thuc hanh
(Nguyén Hoang Diing va céng sw bién dich), Nha xuat ban Pai hoc Qudc gia Tp. Ho

Chi Minh, 2007.

8.2. Tai li¢u tham khao:

[1] Morten C.Meilgaard, Gail Vance Civille, B. Thomas Carr, Sensory Evaluation
Techniques, CRC Press, Fifth Edition, 2016.

[2] Cecilia Y. Saint-Denis, Consumer and Sensory Evaluation Techniques, Wiley, First

Edition, 2018




[3] Nissim Garti, Rapid Sensory Profiling Techniques, Woodhead, First Edition, 2015.
[4] Lauren Rogers, Sensory Panel Management: A Practical Handbook for Recruitment,
Training and Performance, Woodhead, First Edition, 2017.

[5] Tormod Nas, Paula Varela, Ingunn Berget. Individual Differences in Sensory and
Consumer Science: Experimentation, Analysis and Interpretation, Woodhead, 2018.

8.3. Phan mém
Str dung mot trong cac phan mém thong ké sau: R, Excel.

9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Nguoi hoc c6 nhiém vuy:
— Tham dy 100 % gid hoc thuc hanh;
— Chu dong 1én ké hoach hoc tap:
+ Tich cuc khai thac céc tai nguyén trong thur vién cua truedng va trén mang dé phuc
vu cho Vviéc tu hoc, tu nghién ciru va cac hoat dong thdo luan;
+ Poc trude tai liéu do giang vién cung cap hodc yéu cau;
+ On tép cac ndi dung dé hoc N
+ Ch}lén bi day du ngpyén vat liéu cho moi bai thuc hanh ‘
+ Viét bao cdo sau moi bai thyc hanh theo ndi dung giang vién yéu cau,
— Tich cuc tham gia cac hoat dong thao luan, trinh bay, vin dap trén 16p va hoat dong
nhom;
— Chu dong hoan thanh day du, trung thuc cac bai tap ca nhén, bai tip nhom theo yéu
cﬁu, bao cao thuc hanh;

10. HUONG DAN THUC HIEN

— Pham vi 4p dung: D& cuong nay dugc ap dung cho chuong trinh dai hoc nganh
Quan trj kinh doanh thyc pham tir khéa 15DH, ndm hoc 2024-2025;

— Giang vién: sir dung dé cuong nay dé lam co s& cho viéc chudn bi bai giang, 1én
ké hoach giang day va danh gia két qua hoc tap cua ngudi hoc;

— Luu y: Trude khi giang day, giang vién can néu 1d cac ndi dung chinh ciia dé cuong
hoc phan cho ngudi hoc — bao gdm chuan dau ra, ndi dung, phuong phap day va hoc
chu yéu, phuong phap dénh gia va tai liéu tham khao ding cho hoc phan;

— Ngudi hoc: str dung dé cuong nay 1am co s dé biét duoc cac thong tin chi tiét vé hoc
phan, tir 46 x4c dinh dugc phuwong 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: 12/08/2024 Ngay cap nhat:



Truong khoa Truwéng bp méon! Truwéng nganh  Chii nhi¢gm hoc phin

Lé Nguyén Poan Duy Huynh Thai Nguyén Lé Thuy Linh
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	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 Đánh giá cảm quan thực phẩm” thuộc khối kiến thức chuyên ngành bắt buộc. Học phần này trang bị cho người học các kỹ năng và kiến thức chuyên ngành gồm: (1) tổ chức và thực hiện các phép thử cảm quan, (2) xử lý số liệu và (3) giải t...
	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: Giới thiệu
	1.1. Giới thiệu nội dung học phần và hướng dẫn sử dụng phòng thí nghiệm đánh giá cảm quan
	1.2. Phổ biến những quy tắc và trình tự để thực hiện các bài thực hành
	1.3. Phổ biến cách thức viết một bài báo cáo về đánh giá cảm quan
	1.4. Ôn tập và giao topic thực hành
	Bài 2. Phép thử tam giác và hai-ba
	2.1. Mục đích thí nghiệm
	2.2. Nguyên liệu, dụng cụ, thiết bị
	2.3. Cách tiến hành
	2.4. Phương pháp xử lý kết quả
	Bài 3. Phép thử A-not A và n-AFC
	3.1. Mục đích thí nghiệm
	3.2. Nguyên liệu, hóa chất, dụng cụ, thiết bị
	3.3. Cách tiến hành
	3.4. Phương pháp xử lý kết quả
	Bài 4. Phép thử so hàng thị hiếu
	4.1. Mục đích thí nghiệm
	4.2. Nguyên liệu, dụng cụ, thiết bị
	4.3. Cách tiến hành
	4.4. Phương pháp xử lý kết quả
	Bài 5. Phép thử cho điểm thị hiếu
	5.1. Mục đích thí nghiệm
	5.2. Nguyên liệu, dụng cụ, thiết bị
	5.3. Cách tiến hành
	5.4. Phương pháp xử lý kết quả
	Bài 6. Phép thử mô tả
	6.1. Mục đích thí nghiệm
	6.2. Nguyên liệu, hóa chất, dụng cụ, thiết bị
	6.3. Cách tiến hành
	6.4. Phương pháp xử lý kết quả
	6. PHƯƠNG PHÁP DẠY VÀ HỌC
	7. ĐÁNH GIÁ HỌC PHẦN
	8. NGUỒN HỌC LIỆU
	8.1. Sách, giáo trình chính:
	[1] Lawless T.H., Heymann H., 1998. Đánh giá cảm quan: Nguyên tắc và Thực hành (Nguyễn Hoàng Dũng và cộng sự biên dịch), Nhà xuất bản Đại học Quốc gia Tp. Hồ Chí Minh, 2007.
	8.2. Tài liệu tham khảo:
	Sử dụng một trong các phần mềm thống kê sau: R, Excel.
	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:

