PE CUONG HQC PHAN
CONG NGHE SAN XUAT DPUONG, BANH, KEO

1. THONG TIN TONG QUAT
Tén hoc phin (tiéng Viét): Cong nghé san xuit dwong, banh, keo

Tén hoc phan (tiéng Anh): Sugar and Confectionary Processing Technology
Trinh d¢: Dai hoc
Ma hoc phin: 0101006869

Thudc khdi kién thirc: Chuyén nganh

Ma tu quan: 05200057

Loai hoc phin: Tu chon

Pon vi phu trach: B6 mon Cong nghé thuc phadm — 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 gi0 tu hoc

£ 60 gioy

Piéu kién tham gia hoc tip hoc phin:

— Hoc phan tién quyét: khdng
— Hoc phan hoc trude: Héa hoc thuc phim (0101001863), Khoa hoc thuc phidm

(0101101600), Cong nghé ché bién thuc pham (0101000794)

— Hoc phan song hanh: khéng

Hinh thire giang day: (] Truc tiép O Truc tuyén (online) X Thay ddi theo HK
2. THONG TIN GIANG VIEN

STT Ho va tén Email Pon vi cong tac
1. | ThS. Tran Thi Cuc Phuong phuongttc@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
2. | ThS. Tran Puc Duy duytd@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
3. | ThS. Hoang Thi Ngoc Nhon nhonhtn@fst.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
4. | ThS. Nguyén Thi Thuy Dung | dungntt@cntp.edu.vn Thinh giang
5. | ThS. Nguyén Thi Ctic cucnt@fst.edu.vn Thinh gidng

3. MO TA HQC PHAN

Hoc phéan “Cong nghé san xuat duong, banh, keo” thudc khoi kién thire chuyén
nganh, 1a hoc phan tu chon trong nhom cac hoc phan vé cong ngh¢ san xudt. Noi dung
chinh cua hoc phan sé trang bi cho nguoi hoc cac kién thirc vé nguyén li€u san Xudt
duong, nguyén li€u san xuat banh quy, nguyén liéu san xuat keo; quy trinh cong ngh¢
san xuat duong, quy trinh cong nghé san xuat banh quy, quy trinh cong ngh¢ san Xuat
keo; cac tinh toan trong qua trinh san xuat duong, san xuat banh quy va san xuat keo.



mailto:phuongttc@fst.edu.vn
mailto:duytd@fst.edu.vn
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4. CHUAN PAU RA HQC PHAN
Chuan dau ra (CDR) chi tiét caa hoc phan nhu sau:

CDR cua Ch}(:? Mo ta CDR Mirc d
CTbT ph.‘fm (Sau khi hoc xong hoc phdn ndy, nguoi hoc c6 khd ning) | nang luc
Ap dung cac kién thirc yé ky thuat thuat thuc pham va cong
PLO2.2 | cLO1 nghe c‘:he,bler} thuc pham dé phéan :Elch vai tro cla nguyén C3
li¢u va cac cong doan trong quy trinh cong nghé san xuat
duong, banh keo
Phan tich cac kién thirc vé danh gia cam quan thuc pham,
PLO2.3 | CLO? dam Paomchat‘lu’(vyng tl}uc pham de/ kl\em Sf)at clzat lu:qng ca
nguyén li€u va san pham trong qua trinh san xuat duong,
banh keo
Ap dung thanh thao k¥ ning tu hoc, tu nghién cﬁ’u, va kham
PLO4 | CLO3 | pha tri thirc khi hoc hoc phan cong nghé san xuat duong, P4
banh keo
Thyc hién thuan thuc ky niang truyén thong khoa hoc (ky
PLO7.1 | CLO4 | nang viét) trong linh vuc cong ngh¢ san xuat duong, banh P3
keo
Xac dinh duoc kién thuc, ky néng da hoc dé dua ra két luap
PLO8.2 | CLOS | chuyén mén hodc y tudng cai tién trong linh vuc san xuat R2

duodng, banh keo

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

Chuin dﬁu‘ra cla Phan b(‘i) thoi gian
STT Tén chuong/bai hoc phén N
Ly thuyet| TN/TH |Tw hoc
’ CLO1, CLO2,
1. | Nguyén li¢u san xuat duong CLO3, CLO4, 2 0 4
CLO5
’ CLO1, CLO2,
2. | Cong nghé san xuat duong CLO3, CLO4, 10 0 20
CLO5
CLO1, CLO2,
3. | Nguyén liéu san xuat banh keo CLO3, CLO4, 8 0 16
CLO5
4. | Cong nghé san xuat banh quy | CLO1, CLO2, 6 0 12




Chuin dﬁu‘ra cua Phian b(“} thoi gian
STT Tén chwong/bai hoc phan ]
Ly thuyeét| TN/TH |Tw hoc
(crackers, biscuits, cookies) CLOs3, CLO4,
CLO5
Cong nghé¢ §én xuét keo (keo | CLO1, CLOZ2,
5. | cung, keo mém, keo déo) CLO3, CLO4, 4 0 8
CLO5
Tong 30 0 60

5.2. Ndi dung chi tiét

Chuwong 1: Nguyén liéu san xuit dwong

1.1. Giéi thiéu chung vé duong mia
1.1.1. Lich st phat trién
1.1.2. Vai trd cua dudng mia trong doi song
1.1.3. Mot s6 thuat ngir thuong dung
1.1.4. Phan loai duong

1.2. Nguyén liéu san xuat duong
1.2.1. Giéi thiéu so lugc vé mia
1.2.2. Thu hoach va bado quan mia
1.2.3. Thanh phan hoa hoc ctia mia

Chuong 2. Cong nghé san xuit duong

2.1. Xt ly so bo mia

2.1.1. Yéu ciu ctia mia khi vao nha may
2.1.2. Muc dich cta qua trinh xtr Iy so bd mia
2.1.3. So d6 cong nghé cong doan xir Iy so bo mia

2.2. Lay nudc mia
2.2.1. Muc dich ctia qua trinh 1ay nudc mia
2.2.2. Cac phuong phap 1ay nudc mia

2.3. Lam sach nudc mia
2.3.1. Muyc dich cta qué trinh lam sach nudc mia
2.3.2. Co s6 ly thuyét caa qua trinh lam sach nudc mia
2.3.3. Céac phuong phap lam sach nudc mia

2.4. Bbc hoi nu6c mia
2.4.1. Muc dich bdc hoi nude mia

2.4.2. Cac phuong phap bdc hoi nudc mia




2.4.3. Bién d6i ctia dung dich duong trong qua trinh bbc hoi nudc mia
2.5. Két tinh duong
2.5.1. Muyc dich ctia qua trinh két tinh
2.5.2. Ly thuyét vé qua trinh két tinh
2.5.3. Cac giai doan ctia qu4 trinh nau dudng
2.5.4. Céc phuong phap tao mam tinh thé
2.5.5. Céc bién dbi hoa hoc xdy ra trong qua trinh nau duong
2.5.6. Ché d6 niu duong
2.5.7. Qua trinh bdi tinh
2.5.8. Tinh toan trong qua trinh két tinh duong
2.6. Ly tim, sy, bao quan dudng
2.6.1. Ly tam duong
2.6.2. Say duong
2.6.3. Bao quan duong
Chuong 3. Nguyén liéu sian xuit banh keo
3.1. Gidi thiéu téng quan vé banh keo
3.1.1. Lich sir phat trién
3.1.2. Tinh hinh va xu huéng phat trién banh keo hién nay
3.1.3. Phan loai banh keo
3.2. Nguyén liéu san xuat banh keo
3.2.1. Bot mi
3.2.2. Chét tao ngot
3.2.3. Chét béo va nhiing san pham giau béo
3.2.4. Tring va nhimng san pham tir tring
3.2.5. Sita va nhiing san pham tir sita
3.2.6. Tac nhan tao né
3.2.7. Tac nhan tao dac va tao gel
3.2.8. Nguyén li¢u phu va phu gia khac
Chuwong 4. Cong nghé san xuit banh quy (crackers, biscuits, cookies)
4.1. Quy trinh cong nghé san xuat banh crackers, biscuits, cookies

4.2. Tinh toan nguyén liéu trong san xuat banh quy



Chuwong 5. Cong nghé san xuit keo (keo cirng, keo mém, keo déo)

5.1. Quy trinh cong nghé san xuat keo cling

5.2. Quy trinh cong nghé san xuit keo cting keo mém

5.3. Quy trinh cong nghé san xuit keo déo

6. PHUONG PHAP DAY VA HQC

Nhém CPR ciia hoc phin

(bai tap nhém)

nhom, viét bao cao

o < Ky niang | Nang luc
Phwong pha Kién thirc Ky nang tuwon 5
rong phap Phwong phap hoc tip canhan | § | thuc hanh
giang day tac/nhdm |nghé nghiép
CLO1
CLO? CLO3 CLO4 CLO5
£y o Ling nghe, ghi chép,
Thuyettrinh 1 4 hé va dat cau hoi X
A 1as Suy nghi, 13p ludn va
Cauhoima 1 421 dat ¥ kién X
Tim kiém thong tin,
Thao ludn nhom | chia s€ y tudng va thao X
luan
Bai tép du 4 3 1ié 3 A
a1 tap du an Doc tai li€u, thao luan X X X

7. PANH GIA HQC PHAN

— Thang diém danh gia: 10/10
— K& hoach danh gia hoc phﬁn cu thé nhu sau:

Hoat dong danh gia Thoi diém |Chuin dau ra |Til¢ (%) | Cham diém
QUA TRINH 50
Chuven can Suét qué I;hgﬁféiaggu c Theo Rubrics
yen ca trinh hoc g A 1.1.05
Bai tdp cd nhin ngoai lép: | Sau khi hoan Khéng danh Theo thang
Hoan thanh bai ki€ém tra trac thanh gid chuan dau 15 diém dé kiem
nghiém trén e-classroom chuong 3 ra tra
Bai tip nhém: Giang vién dua |Tiét tha 4va | CLO3, 30 | Theo Rubrics
ra dé bai va yéu cau cu thé, | ndp lai vao CLO4, 1.6.05




Hoat dong danh gia Thoi diém |Chuén diu ra |Tilé (%) | Cham diém

sinh vién ap dung cac k¥ nang | khoang tiét CLO5
tu hoc, tu nghién ctru va kham tho 21
pha tri thirc dé hoan thanh cac
ndi dung ctia dé bai theo tién
d6 va theo yéu ciu cua giang
Vién (trong bai tap s€ co yéu
cau két luan chuyén mon hoac
¥ tudng cai tién trong linh vuc
san xuat dudng, banh keo)

THI CUOI KY/PDANH GIA CUOI KY 50

Thi tric nghi¢m, ndi1 dung bao
quat tat ca cac chuong ctia hoc

X . Theo thang
phan: th?,fc“hlil kﬁgn CLOL CLO2 | 50 | diém cta dé
- CLO1: 70% cau hoi € P thi

- CLO2: 30% cau hot

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

[1] Tran Thi Cac Phuong, Tran Pic Duy, Bai giang Cong nghé san xudt dwong, banh,
keo, Truong Pai hoc Céng Thuong Tp. H6 Chi Minh, 2024.

8.2. Tai liéu tham khao

[1] Richard W. Hartel, Confectionery Science and Technology, Springer International
Publishing, 2018.

[2] lain Davidson, Biscuit, Cookie and Cracker Production, Elsevier Science, 2018.
[3] V.E.Baikow, Manufacture and Refining of Raw Cane Sugar, Elsevier Science, 2013.
[4] Nguyén Ngo, Cong nghé dwong mia, NXB Bach Khoa Ha Noi, 2011.
8.3. Phan mém
Khdng
9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Ngudi hoc ¢6 nhi¢m vu:
— 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 cia truong va trén mang dé
phuc vu cho viéc tu hoc, tu nghién ciru va cac hoat dong thao luan;

+ Doc trudce tai liu do gidng vién cung cap hoac yéu cau;

+ On tap cac ndi dung da hoc; tu kiém tra kién thirc béng cach lam cac bai trac
nghiém ki€m tra hodc bai tap duogc giang vién cung cap.




— Tich cuc tham gia cac hoat dong thao luan, trinh bay, van dap trén 16p va hoat dong
nhém;
_— Chu dong hoan thanh day du, trung thuc cac bai tp c& nhan, bai tap nhom theo yéu
cau;
— Du kiém tra trén Eclassroom va thi cudi hoc phan.
10. HUONG DAN THU'C HIEN

— Pham vi 4p dung: Dé cuong nay dugc ap dung cho chuong trinh dai hoc nganh
Quan tri kinh doanh thyc pham tir khoéa 15DH, nam hoc 2024-2025;

— Giang vién: str dung dé cuong nay dé 1am co sé cho viéc chuan bi bai giang, 1én
ké hoach giang day va danh gia két qua hoc tap ctia nguoi hoc;
— Luuy: Trudce khi giang day, giang vién can néu rd cac ndi dung chinh cia dé cuong

hoc phan cho nguoi hoc — bao gdm chudn dau ra, ndi dung, phuong phap day va hoc
chu yéu, phuong phap dénh gia va tai liéu tham khao dung cho hoc phan;

— Nguoi hoc: str dung dé cuong ndy 1am co sé 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 Trwong bo mon Chii nhiém hoc phan

Lé Nguyén Poan Duy Nguyén Dinh Thi Nhu Nguyén ~ Tran Thi Ctc Phuong
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	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:

