	TRƯỜNG ĐẠI HỌC CÔNG NGHIỆP THỰC PHẨM

THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH

KHOA CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM
	Ngành đào tạo: Công nghệ thực phẩm

Trình độ đào tạo: Đại học


ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Thông tin chung về học phần

Tên học phần: Thực tập tốt nghiệp
Tên tiếng Anh: Graduation Intership
Bộ môn phụ trách: Công nghệ chế biến thực phẩm
Mã học phần: 05205107
Loại học phần: bắt buộc
Số tín chỉ: 3 (0,3,6)
Phân bố thời gian:

· Tổng số tiết
: 540 tiết

· Số tiết lý thuyết
: 00 tiết

· Số tiết thực hiện thực tập (THTT)
: 180 tiết

· Số tiết tự học
: 360 tiết
Giảng viên giảng dạy:
	STT
	Họ và tên
	Email
	Ghi chú

	1. 
	Th.S. Nguyễn Thị Ngọc Thúy
	thuyntn@cntp.edu.vn
	Chủ nhiệm học phần

	2. 
	Toàn thể giảng viên thuộc khoa Công nghệ thực phẩm
	
	


Điều kiện tham gia học tập học phần: 

· Học phần tiên quyết: Không;
· Học phần trước: các môn học cơ sở ngành và chuyên ngành;
· Học phần song hành: Không.
2. Mục tiêu học phần:

Học phần “Thực tập tốt nghiệp” trang bị cho người học các kiến thức tổng quan về thực tế cơ sở sản xuất, về nguyên liệu, quy trình sản xuất, các sản phẩm thực phẩm và hệ thống đảm bảo chất lượng của cơ sở sản xuất đang áp dụng. Đồng thời, học phần góp phần hình thành kỹ năng quan sát, ghi chép, tổng hợp, báo cáo, rèn ý thức tự lập, sự yêu nghề, tìm tòi, vận dụng kiến thức đã học so sánh với kiến thức thực tế và kỹ năng thực hiện đúng tác phong quy định tại cơ sở sản xuất thực phẩm. 
3. Chuẩn đầu ra của học phần:

Học phần Thực tập tốt nghiệp đóng góp cho chuẩn đầu ra của chương trình đào tạo theo các mức độ sau:
	ELO1
	ELO2
	ELO3
	ELO4
	ELO5
	ELO6
	ELO7
	ELO8
	ELO9
	ELO10
	ELO11
	ELO12

	 -
	-
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	 4
	4
	4
	4


Trong đó : 
- : Không đóng góp/không liên quan

1, 2, 3, 4, 5 : Mức độ đóng góp theo các thang đo nhận thức, kỹ năng và năng lực. 

Chuẩn đầu ra (CĐR) chi tiết của học phần như sau:
	CĐR học phần
	Mô tả                                                                                         

(Sau khi học xong học phần này, người học có thể)
	CĐR CTĐT 

	LO 1
	Vận dụng các kiến thức chuyên môn trong lĩnh vực công nghệ thực phẩm, đảm bảo chất lượng và an toàn thực phẩm để xác định, phân tích các vấn đề tại cơ sở thực tập
	ELO 3

	
	LO 1.1: Xác định được toàn bộ quy trình sản xuất thực phẩm

LO 1.2:  Phân tích được các yếu tố ảnh hưởng đến quy trình sản xuất thực phẩm

LO 1.3: Xác định được hệ thống đảm bảo chất lượng
	 

	LO 2
	Thực hiện thành thạo kỹ năng tiếp cận thực tế tại cơ sở thực tập
	ELO 4

	
	LO 2.1: Thích ứng được với môi trường làm việc tại cơ sở thực tập

LO 2.2: Phối hợp được các kỹ năng quan sát, dự đoán, thu thập dữ liệu trong quá trình thực tập
	

	LO 3
	Áp dụng thành thạo kỹ năng phân tích hệ thống và giải quyết các vấn đề trong quy trình sản xuất và hệ thống đảm bảo chất lượng tại cơ sở thực tập 
	ELO 5

	LO 4
	Thực hiện tốt ý thức kỷ luật, trung thực, trách nhiệm; thực hiện đúng quy định an toàn lao động, các quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm tại cơ sở thực tập
	ELO 6

	
	LO 4.1: Tuân thủ, thực hiện tốt ý thức kỷ luật, tinh thần trách nhiệm cao

LO 4.2: Tuân thủ, áp dụng đúng và thích ứng được việc thực hiện quy định an toàn lao động tại cơ sở thực tập
LO 4.3: Chủ động thực hiện báo cáo một các trung thực
	

	LO 5
	Chủ động tìm kiếm, đọc và tổng hợp các tài liệu liên quan đến học phần; sử dụng tin học văn phòng và các phần mềm phục vụ môn học
	ELO 7

	
	LO 5.1: Chủ động liên hệ với các môn lý thuyết đã học

LO 5.2: Tìm kiếm, đọc và tổng hợp các tài liệu liên quan

LO 5.3: Sử dụng tin học và ngoại ngữ chủ động trong giao tiếp và nghiên cứu tài liệu chuyên ngành
	

	LO 6
	Thực hiện công việc độc lập tại cơ sở thực tập một cách chính xác, thuần thục và kết hợp, sáng tạo trong hợp tác làm việc nhóm để giải quyết vấn đề tại cơ sở thực tập
	ELO 8

	
	LO 6.1: Thực hiện chính xác và thuần thục các công việc hoạt động độc lập để tạo ra được sản phẩm tại cơ sở thực tập và trình bày báo cáo
LO 6.2: Hợp tác làm việc nhóm một cách sáng tạo để giải quyết vấn đề tại cơ sở thực tập
	

	LO 7
	Áp dụng thành thạo kỹ năng đọc tài liệu chuyên ngành, tìm hiểu các thông số kỹ thuật, xây dựng quy trình sản xuất các sản phẩm theo đúng yêu cầu sản phẩm.
	ELO 9

	LO 8
	Thích ứng được xu hướng thị trường, bối cảnh doanh nghiệp ảnh hưởng đến hoạt động sản xuất, hoạt động đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm
	ELO 10

	
	LO 8.1: Phân tích được các bối cảnh xã hội và xu hướng thị trường ảnh hưởng đến các hoạt động sản xuất của cơ sở thực tập
LO 8.2: Phân tích được các bối cảnh xã hội và xu hướng thị trường ảnh hưởng đến các hệ thống đảm bảo chất lượng của cơ sở thực tập
LO 8.3: Thích ứng được bối cảnh, văn hóa doanh nghiệp để tham gia làm việc
	

	LO 9
	Kết hợp được kỹ năng thực hiện thực tế tại cơ sở thực tập để thiết lập được các yêu cầu, xây dựng và phát triển được quy trình sản xuất thực phẩm, hệ thống đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm tại cơ sở thực tập
	ELO 11

	LO 10
	Kết hợp được việc triển khai thực hiện và giám sát các hoạt động liên quan đến sản xuất thực phẩm, hệ thống đảm bảo chất lượng và an toàn thực phẩm tại cơ sở thực tập
	ELO 12


4. Nội dung học phần

4.1. Mô tả vắn tắt nội dung học phần: 

Học phần này bao gồm các nội dung sau:

· Hướng dẫn mở đầu;

· Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập;

· Thực hiện quá trình thực tập;

4.2. Phân bố thời gian các chương trong học phần
	STT
	Tên bài
	Phân bố thời gian (tiết hoặc giờ)

	
	
	Tổng
	Lý thuyết
	THTT
	Tự học

	1. 
	Hướng dẫn mở đầu
	18
	0
	6
	12

	2. 
	Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập
	30
	0
	10
	20

	3. 
	Thực hiện quá trình thực tập
	492
	0
	164
	328

	Tổng
	540
	0
	180
	360


4.3. Nội dung chi tiết học phần

Chương 1: Hướng dẫn mở đầu
1.1. Giao nhiệm vụ, phổ biến kế hoạch thực hiện

1.2. Hướng dẫn tìm hiểu, quan sát, tập hợp thông tin, tài liệu
Chương 2: Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập
2.1. Tìm hiểu sơ lược về cơ sở thực tập


2.2. Tìm hiểu sơ lược về quy trình sản xuất, các sản phẩm của cơ sở thực tập


2.3. Tìm hiểu các quy định về an toàn lao động, nội quy của cơ sở thực tập
2.4. Tìm hiểu về hệ thống đảm bảo chất lượng tại cơ sở thực tập 
Chương 3: Thực hiện quá trình thực tập
3.1. Thực tập cơ sở sản xuất thực phẩm
3.2. Viết báo cáo thực tập

3.3. Nộp báo cáo và sửa báo cáo

3.4. Báo cáo thực tập

5. Đánh giá học phần:

· Thang điểm đánh giá: 10/10;

· Đánh giá học phần: Sử dụng rubric III.2 (theo bản đính kèm)
· Ma trận đánh giá chuẩn đầu ra của học phần như sau:
	Các CĐR 
	Chuyên cần

(20%)
	Ý thức tổ chức kỷ luật
(20%)
	Mức độ hoàn

thành công

việc được

giao (60%)
	Chuyên cần

(20%)
	Báo cáo (40%)
	Bảo vệ thực tập
(40%)

	
	Dành cho cán bộ tại cơ sở thực tập
	Dành cho giảng viên hướng dẫn

	LO1
	
	
	x
	
	x
	x

	LO2
	
	
	x
	
	x
	x

	LO3
	
	
	x
	
	x
	x

	LO4
	x
	x
	x
	x
	x
	

	LO5
	
	
	x
	
	x
	x

	LO6
	
	
	x
	
	
	

	LO7
	
	
	
	
	x
	x

	LO8
	
	
	
	
	x
	x

	LO9
	
	
	x
	
	x
	x

	LO10
	
	
	x
	
	x
	x


6. Giảng dạy và học tập:

· Ma trận phương pháp giảng dạy để đáp ứng chuẩn đầu ra học phần:
	Phương pháp giảng dạy
	Phương pháp học tập
	Tỉ lệ

(%)
	Các chuẩn đầu ra học phần

	
	
	
	LO1
	LO2
	LO3
	LO4
	LO5
	LO6
	LO7
	LO8
	LO9
	LO10

	Thuyết trình
	Lắng nghe, ghi chép, suy nghĩ, đọc và ghi nhớ
	5
	x
	
	
	
	x
	
	
	
	
	

	Vấn đáp 
	Suy luận, diễn giải, trả lời câu hỏi
	5
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x

	Đàm thoại, thảo luận
	Đàm thoại, thảo luận
	10
	x
	x
	
	
	x
	x
	x
	
	
	

	Thực tập sinh
	Quan sát, và tiến hành thao tác
	40
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	
	
	
	

	Trực quan
	Quan sát, suy nghĩ và giải quyết vấn đề 
	40
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	
	
	
	


· Chi tiết hoạt động giảng dạy và học tập như sau:
	Chuẩn đầu ra HP
	Nội dung
	Hoạt động dạy và học
	Hoạt động đánh giá

	LO 1
	LO 1.1: Xác định được toàn bộ quy trình sản xuất thực phẩm
	Chương 1. Hướng dẫn mở đầu 

Chương 2: Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập

Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:

- Trên lớp:

+  Thuyết trình: giao nhiệm vụ, phổ biến kế hoạch thực hiện và yêu cầu đạt được.

+ Trực quan: minh họa các trang web, các tài liệu liên quan đến việc thu thập tài liệu qua hình ảnh

+ Trực quan: minh họa 1 qui trình đang thực hiện tại cơ sở thực tập hoặc tương tự

- Tại cơ sở thực tập:

+ Thực tập sinh: Phối hợp với cán bộ quản lý hướng dẫn cho sinh viên tìm hiểu toàn bộ quy trình sản xuất 01 sản phẩm thực phẩm
- Về nhà:

+ Cung cấp các tài liệu tham khảo trên E-class room

+ Tìm và đọc tài liệu cơ sở thực tập tập.
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao
- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp:

+ Lắng nghe, ghi chép, suy nghĩ, đọc và ghi nhớ các nội dung

+ Đàm thoại: đặt câu hỏi cho giảng viên

- Tại cơ sở thực tập:

+ Chú ý, ghi chép, quan sát toàn bộ quy trình sản xuất 01 sản phẩm thực phẩm

+ Đặt câu hỏi với cán bộ quản lý

- Về nhà:

+ Tìm thông tin theo yêu cầu của đề tài
	

	
	LO 1.2:  Phân tích được các yếu tố ảnh hưởng đến quy trình sản xuất thực phẩm
	Chương 1. Hướng dẫn mở đầu 

Chương 2: Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập

Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp:

+ Thuyết trình: ôn tập lại các yếu tố ảnh hưởng đến các quá trình cơ bản trong công nghệ chế biến thực phẩm

- Tại cơ sở thực tập:

+ Thực tập sinh: Phối hợp với cán bộ quản lý tổ chức đàm thoại, thảo luận nhóm sinh viên tìm hiểu, phân tích các yếu tố ảnh hưởng đến quy trình sản xuất 01 sản phẩm thực phẩm

- Về nhà: 
+ Cung cấp các tài liệu tham khảo trên E - class room
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao

- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp:

+ Lắng nghe, ghi chép, suy nghĩ, đọc và ghi nhớ các nội dung

- Tại cơ sở thực tập:

+ Thảo luận, làm việc nhóm 

- Về nhà: 
+ Tìm thông tin cơ sở thực tập
	

	
	LO 1.3: Xác định được hệ thống đảm bảo chất lượng
	Chương 1. Hướng dẫn mở đầu 

Chương 2: Chuẩn bị cơ sở thực hiện quá trình thực tập

Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp:

+ Thuyết trình: ôn tập các hệ thống đảm bảo chất lượng thường được áp dụng tại các cơ sở sản xuất thực phẩm (ISO, HACCP, GMP…)

+ Trực quan: minh họa các trang web, các tài liệu liên quan đến việc thu thập tài liệu qua hình ảnh

- Tại cơ sở thực tập:

+ Thực tập sinh: Phối hợp với cán bộ quản lý tổ chức hướng dẫn sinh viên tìm hiểu hệ thống đảm bảo chất lượng đang áp dụng thực hiện

- Về nhà: 
+ Cung cấp các tài liệu tham khảo trên E - class room
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao

- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp:

+ Lắng nghe, ghi chép, suy nghĩ, đọc và ghi nhớ các nội dung

- Tại cơ sở thực tập:

+ Ghi chép, suy nghĩ và đặt câu hỏi

- Về nhà: 
+ Tìm thông tin cơ sở thực tập
	

	LO 2
	LO 2.1. Thích ứng được với môi trường tại cơ sở thực tập
	Chương 2. Chuẩn bị cơ sở thực hiện thực tập

Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp: 

+ Đàm thoại, thảo luận: đặt câu hỏi, tổ chức thảo luận nhóm về các vấn đề liên quan việc thích nghi với môi trường nhà máy

- Tại cơ sở thực tập;

+ Thực tập sinh: Phối hợp với cán bộ quản lý tổ chức hướng dẫn sinh viên cách thích ứng với môi trường làm việc

+ Chú ý các tình huống thực tế diễn ra và hướng dẫn cho sinh viên giải quyết. 

- Về nhà: 
+ Tìm những tình huống trong cơ sở sản xuất để giải quyết cho thích hợp
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao

- Báo cáo 

- Vấn đáp 

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp:

+ Suy nghĩ, thảo luận và đặt câu hỏi

- Tại cơ sở thực tập:

+ Thực tập sinh: trực tiếp tham gia làm việc tại cơ sở thực tập

+ Đàm thoại: đặt câu hỏi cho cán bộ quản lý
+ Thảo luận: Làm việc nhóm để thảo luận các vấn đề liên quan việc thích nghi với môi trường nhà máy

- Về nhà: 
+ Tìm các hướng giải quyết vấn đề
	

	
	LO 2.2: Phối hợp được các kỹ năng quan sát, dự đoán, thu thập dữ liệu trong quá trình thực tập
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập 
	Giảng viên:  

- Tại cơ sở thực tập:

+ Thực tập sinh: Phối hợp với cán bộ quản lý hướng dẫn sinh viên những kỹ năng quan sát, dự đoán và thu thập dữ liệu

+ Quan sát, theo dõi sinh viên

- Về nhà: không 
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao

- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Tại cơ sở thực tập: 

+ Lắng nghe, ghi chép, suy nghĩ, đọc và ghi nhớ các nội dung

+ Thực tập sinh: trực tiếp tham gia thực tập tại cơ sở sản xuẩ
- Về nhà: 
+ Trau dồi thêm kỹ năng
	

	LO 3
	LO 3: Áp dụng thành thạo kỹ năng phân tích hệ thống và giải quyết các vấn đề trong quy trình sản xuất và hệ thống đảm bảo chất lượng tại cơ sở thực tập
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:

- Tại cơ sở thực tập: 

+ Thực tập sinh: phối hợp với cán bộ quản lý hướng dẫn quan sát quy trình sản xuất, ghi nhận các sự cố trong quy trình sản xuất, hệ thống đảm bảo chất lượng tại cơ sở thực tập
+ Quan sát, theo dõi sinh viên

- Về nhà: 
+ Không
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao

- Báo cáo 

- Vấn đáp 

	
	
	
	Sinh viên:

- Tại cơ sở thực tập: 

+ Tham gia trực tiếp thực hiện tại một số công đoạn trong quy trình sản xuất

+ Quan sát, ghi chép và suy nghĩ, phân tích

- Về nhà: 
+ Trau dồi thêm kỹ năng
	

	LO 4
	LO 4.1: Tuân thủ, thực hiện tốt ý thức kỷ luật, tinh thần trách nhiệm cao
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:

- Tại cơ sở thực tập:

+ Trực quan: phối hợp với cán bộ quản lý hướng dẫn nội quy tại cơ sở sản xuất

+ Quan sát, theo dõi sinh viên

- Về nhà: 
+ Không
	- Chuyên cần

- Ý thức tổ chức kỷ luật 

	
	
	
	Sinh viên:

- Tại cơ sở thực tập:

+ Quan sát, thực hiện tuân theo quy định tại cơ sở sản xuất

- Về nhà: 
+ Trau dồi thêm kỹ năng
	

	
	LO 4.2: Tuân thủ, áp dụng đúng và thích ứng được việc thực hiện quy định an toàn lao động tại cơ sở thực tập
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:

- Tại cơ sở thực tập:

+ Thực tập sinh: phối hợp với cán bộ quản lý hướng thực hiện quy định an toàn lao động tại cơ sở sản xuất

+ Quan sát, theo dõi sinh viên 

- Về nhà: 
+ Không
	- Chuyên cần

- Ý thức tổ chức kỷ luật 

	
	
	
	Sinh viên:

- Tại cơ sở thực tập:

+ Quan sát, thực hiện tuân theo quy định tại cơ sở sản xuất

- Về nhà: 
+ Trau dồi thêm kỹ năng
	

	
	LO 4.3: Chủ động thực hiện báo cáo một các trung thực
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:

- Trên lớp: 

+ Không

- Về nhà: 

+ Thông báo các yêu cầu của báo cáo thực tập lên E-classroom
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao
- Báo cáo 



	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp: 

+ Không 

- Về nhà: 

+ Chủ động tự thực hiện bài báo cáo dựa trên thông tin quan sát, ghi chép được
	

	LO 5
	LO 5.1: Chủ động liên hệ với các môn lý thuyết đã học
	Chương 2. Chuẩn bị cơ sở thực hiện thực tập

Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:

- Trên lớp:
+ Thuyết trình: hướng dẫn sinh viên liên hệ các kiến thức đã học về công nghệ chế biến thực phẩm, các hệ thống đảm bảo chất lượng thực phẩm
- Tại cơ sở thực tập:

+ Đàm thoại: đặt các câu hỏi và tổ chức thảo luận nhóm cho sinh viên những vấn đề liên quan các môn lý thuyết đã học

- Về nhà:

+ Không
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao

- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp:
+ Lắng nghe, ghi chép

+ Quan sát, suy nghĩ và giải quyết các vấn đề khi tham quan thực tế tại cơ sở sản xuất

- Tại cơ sở thực tập:

+ Suy nghĩ, thảo luận và trả lời câu hỏi

- Về nhà:
+ Tìm hiểu các môn đã học có liên quan
	

	
	LO 5.2: Tìm kiếm, đọc và tổng hợp các tài liệu liên quan
	Chương 2. Chuẩn bị cơ sở thực hiện thực tập

Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:

- Trên lớp:

+ Thuyết trình: Giới thiệu tài liệu tham khảo liên quan 

- Về nhà:
+ (Không)
	- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp:

+ Lắng nghe, ghi chép
- Về nhà:

+ Tự tìm các tài liệu liên quan để thực hiện báo cáo
	

	
	LO 5.3: Sử dụng tin học và ngoại ngữ chủ động trong giao tiếp và nghiên cứu tài liệu chuyên ngành
	Chương 1. Hướng dẫn mở đầu

Chương 2. Chuẩn bị cơ sở thực hiện thực tập

Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:

- Trên lớp:

+ Thuyết trình: Hướng dẫn cách tổng hợp, hệ thống thông tin quan sát, ghi chép được tại cơ sở thực tập
+ Thuyết trình: Giới thiệu phần mềm tin học hỗ trợ quá trình làm báo cáo
- Tại cơ sở thực tập:

+ Thực tập sinh: Phối hợp với cán bộ quản lý tại cơ sở thực tập cho sinh viên thực hiện các giao tiếp cơ bản trao đổi về một số vấn đề liên quan quy trình sản xuất với người nước ngoài (nếu có) 

- Về nhà: 
+ Cung cấp tài liệu hướng dẫn sử dụng các phần mềm tin học lên E classroom
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao

- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp:

+ Lắng nghe, ghi chép

- Tại cơ sở thực tập:

+ Chủ động giao tiếp cơ bản với người nước ngoài (nếu có) để tìm hiểu về quy trình sản xuất.

- Về nhà:

+ Nghiên cứu tài liệu chuyên ngành bằng tiếng Việt và tiếng Anh
+ Lựa chọn và sử dụng các phần mềm tin học trong tính toán và vẽ đồ thị
	

	LO 6
	LO 6.1: Thực hiện chính xác và thuần thục các công việc hoạt động độc lập để tạo ra được sản phẩm tại cơ sở thực tập và trình bày báo cáo
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Tại cơ sở thực tập:

+ Thực tập sinh: Phối hợp với cán bộ quản lý trực tiếp sinh viên tại cơ sở thực tập về hướng dẫn thao tác một số công đoạn trên quy trình
- Về nhà: 
+ Không
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao



	
	
	
	Sinh viên:

- Tại cơ sở thực tập:
+ Thực tập sinh: quan sát, thực hiện theo hướng dẫn
- Về nhà: 

+ Không
	

	
	LO 6.2: Hợp tác làm việc nhóm một cách sáng tạo để giải quyết vấn đề tại cơ sở thực tập
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Tại cơ sở thực tập:
+ Thực tập sinh: Phối hợp với cán bộ quản lý trực tiếp sinh viên tại cơ sở thực tập về hướng dẫn, đưa ra một số vấn đề về sự cố trên quy trình sản xuất hay gặp phải và tổ chức thảo luận nhóm

- Về nhà: 
+ Không
	- Mức độ hoàn thành công việc được giao

	
	
	
	Sinh viên:

- Tại cơ sở thực tập:
+ Thực tập sinh: quan sát

+ Suy nghĩ, thảo luận và trao đổi vấn đề

- Về nhà: 

+ Không
	

	LO7
	LO 7: Áp dụng thành thạo kỹ năng đọc tài liệu tiếng Anh chuyên ngành, tìm hiểu các thông số kỹ thuật, xây dựng, thiết kế quá trình và thiết bị cơ học lưu chất, truyền nhiệt, truyền khối trong công nghệ thực phẩm
	Chương 2. Chuẩn bị cơ sở thực hiện thực tập

Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp: Hỗ trợ phương pháp tìm, đọc, hiểu và tóm gọn nội dung của các tài liệu khoa học

- Về nhà: Không
	- Báo cáo 

- Vấn đáp 

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp: không

- Về nhà: Tìm hiểu tài liệu liên quan từ sách và internet
	

	LO 8
	LO8.1: Phân tích được các bối cảnh xã hội và xu hướng thị trường ảnh hưởng đến các hoạt động sản xuất của cơ sở thực tập
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp: 

+ Vấn đáp: đặt câu hỏi cho sinh viên những nội dung liên quan về bối cảnh xã hội và xu hướng thị trường ảnh hưởng đến các hoạt động sản xuất tại cơ sở thực tập

- Về nhà: 

+ Không
	- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp: 

+ Suy luận, diễn giải, trả lời câu hỏi 

- Về nhà: 

+ Chủ động tìm hiểu các thông tin về thị trường, bối cảnh doanh nghiệp sản xuất thực phẩm

+ Viết báo cáo
	

	
	LO 8.2: Phân tích được các bối cảnh xã hội và xu hướng thị trường ảnh hưởng đến các hệ thống đảm bảo chất lượng của cơ sở thực tập
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp: 

+ Vấn đáp: đặt câu hỏi cho sinh viên những nội dung liên quan về bối cảnh xã hội và xu hướng thị trường ảnh hưởng đến các hệ thống đảm bảo chất lượng tại cơ sở thực tập

- Về nhà: 

+ Chủ động tìm hiểu các thông tin về thị trường, bối cảnh doanh nghiệp sản xuất thực phẩm

+ Viết báo cáo
	- Báo cáo 

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp: 

+ Suy luận, diễn giải, trả lời câu hỏi 

- Về nhà: 

+ Viết báo cáo 
	

	
	LO 8.3: Thích ứng được bối cảnh, văn hóa doanh nghiệp để tham gia làm việc
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp: 

+ Vấn đáp: đặt câu hỏi về các vấn dề xảy ra liên quan đến văn hóa doanh nghiệp

- Về nhà: 

+ Không
	- Báo cáo

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp: 

+ Suy nghĩ, trả lời các vấn đề giảng viên đưa ra

- Về nhà: 

+ Viết báo cáo 
	

	LO 9
	LO 9: Kết hợp được kỹ năng thực hiện thực tế tại cơ sở thực tập để thiết lập được các yêu cầu, xây dựng và phát triển được quy trình sản xuất thực phẩm, hệ thống đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm tại cơ sở thực tập
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp: 

+ Vấn đáp: đặt câu hỏi về thiết lập các yêu cầu, xây dựng và phát triển được quy trình sản xuất thực phẩm, hệ thống đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm dựa trên kỹ năng và kiến thức thực tế đã được thực hiện tại cơ sở thực tập
- Về nhà: 

+ Không
	- Báo cáo

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp: 

+ Trả lời câu hỏi của giảng viên

- Về nhà: 

+ Viết báo cáo 
	

	LO 10
	LO 10: Kết hợp được việc triển khai thực hiện và giám sát các hoạt động liên quan đến sản xuất thực phẩm, hệ thống đảm bảo chất lượng và an toàn thực phẩm tại cơ sở thực tập
	Chương 3. Thực hiện quá trình thực tập
	Giảng viên:  

- Trên lớp: 

+ Vấn đáp: đặt câu hỏi về triển khai thực hiện và giám sát các hoạt động liên quan đến sản xuất thực phẩm, hệ thống đảm bảo chất lượng và an toàn thực phẩm tại cơ sở thực tập
- Về nhà: 

+ Không
	- Báo cáo

- Vấn đáp

	
	
	
	Sinh viên:

- Trên lớp: 

+ Trả lời câu hỏi của giảng viên

- Về nhà: 

+ Viết báo cáo
	


7. Nhiệm vụ của sinh viên:

· Tự ôn lại kiến thức đã học về các môn công nghệ chế thực phẩm, nỗ lực tra cứu và tham khảo các tài liệu có liên quan; 

· Liên hệ giảng viên hướng dẫn và tuân thủ theo sự chỉ dẫn của giảng viên;

· Cơ sở thực tập
· Làm báo cáo thực tập;
8. Tài liệu học tập: 

8.1. Sách, giáo trình chính: không
8.2. Tài liệu tham khảo: 

[1] Lê Văn Việt Mẫn (chủ biên), Công nghệ chế biến thực phẩm, NXB Đại Học Quốc gia TP.HCM, 2009.

[2] Bộ Y tế, Thông tư quy định về điều kiện chung đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm, số 15/2012TT-BYT ban hành ngày 12 tháng 9 năm 2012.
9. Cơ sở vật chất phục vụ học tập:
· Bảng, bút viết bảng, micro;

· Tài liệu tham khảo;

· Phòng học lý thuyết;

· Cơ sở sản xuất thực phẩm.
10.  Hướng dẫn thực hiện:  

· Phạm vi áp dụng: Đề cương này được áp dụng cho sinh viên đại học ngành Công nghệ thực phẩm từ khóa 08DH; 

· Giảng viên: sử dụng đề cương này để làm cơ sở cho việc chuẩn bị bài giảng, lên kế hoạch giảng dạy và đánh giá kết quả học tập của sinh viên.  

· Sinh viên: sử dụng đề cương này làm cơ sở để nắm được các thông tin chi tiết về học phần, từ đó xác định được phương pháp học tập phù hợp để đạt được kết quả mong đợi.

· Lưu ý: Trước khi giảng dạy, giảng viên cần nêu rõ các nội dung chính của đề cương học phần cho sinh viên – bao gồm chuẩn đầu ra, nội dung, phương pháp dạy và học chủ yếu, phương pháp đánh giá và tài liệu tham khảo dùng cho học phần.

11. Phê duyệt:  


(Phê duyệt lần đầu                 
(Phê duyệt bản cập nhật lần thứ:1


Ngày phê duyệt:   29  /  6   /2018

	Trưởng khoa

Lê Thị Hồng Ánh
	Trưởng bộ môn

Phan Thị Hồng Liên
	Chủ nhiệm học phần
Nguyễn Thị Ngọc Thúy


TRƯỜNG ĐẠI HỌC CÔNG NGHIỆP THỰC PHẨM TP. HỒ CHÍ MINH
KHOA CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM
RUBRIC III.2: ĐÁNH GIÁ THỰC TẬP TỐT NGHIỆP
(Dành cho cán bộ tại cơ sở thực tập)
	
	Trọng
	Giỏi
	Khá
	Trung bình
	Trung bình yếu
	Kém
	

	Tiêu chí
	số
	
	
	
	
	
	

	
	
	8.5 - 10
	7.0 - 8.4
	5.5 - 6.9
	4.0 - 5.4
	Dưới 4
	

	
	(%)
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Chuyên cần
	20
	Tham dự đầy đủ
	Có vắng 1 buổi
	Vắng từ 2 đến 3
	Vắng 1 buổi
	Vắng trên 3 buổi
	

	
	
	các buổi thực tập
	có phép
	buổi có phép
	không phép
	có phép hoặc trên
	

	
	
	
	
	
	
	1 buổi không
	

	
	
	
	
	
	
	phép
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Ý thức tổ
	20
	Chấp hành nghiêm
	Đi trễ dưới 15
	Đi trễ dưới 15 phút
	Đi trễ trên 15 dưới
	Đi trễn trên 15
	

	chức kỷ luật
	
	túc các nội quy,
	phút 1 lần hoặc
	từ 1 đến 3 lần hoặc
	3 lần hoặc bị nhắc
	phút trên 3 lần
	

	
	
	đúng giờ
	bị nhắc nhở 1 lần
	bị nhắc nhở từ 1
	nhở trên 3 lần
	
	

	
	
	
	trong quá trình
	đến 3 lần trong
	trong quá trình
	
	

	
	
	
	thực tập
	quá trình thực tập
	thực tập
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Mức độ hoàn
	60
	Thành thạo kỹ
	Làm tốt phần lớn
	Thực hiện tương
	Thực hiện chưa
	Thực hiện chưa
	

	thành công
	
	năng chuyên môn,
	công việc được
	đối tốt, còn hạn
	tốt ở các kỹ năng
	tốt ở tất cả các kỹ
	

	việc được
	
	hoàn thành thành
	giao, còn một số
	chế ở nhiều kỹ
	chuyên môn quan
	năng chuyên môn,
	

	giao
	
	công các vấn đề
	sai sót nhỏ, hoàn
	năng chuyên môn,
	trọng, hoàn thành
	hoàn thành ở mức
	

	
	
	được giao
	thành ở mức 80%
	hoàn thành ở mức
	ở mức 40% công
	dưới 40% công
	

	
	
	
	công việc được
	60% công việc
	việc được giao
	việc được giao
	

	
	
	
	giao
	được giao
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


TRƯỜNG ĐẠI HỌC CÔNG NGHIỆP THỰC PHẨM TP. HỒ CHÍ MINH
KHOA CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM
RUBRIC III.2: ĐÁNH GIÁ THỰC TẬP TỐT NGHIỆP
(Dành cho cán bộ tại giáo viên hướng dẫn)

	
	Trọng
	Giỏi
	Khá
	Trung bình
	Trung bình yếu
	Kém
	

	Tiêu chí
	số
	
	
	
	
	
	

	
	
	8.5 - 10
	7.0 - 8.4
	5.5 - 6.9
	4.0 - 5.4
	Dưới 4
	

	
	(%)
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Chuyên cần
	20
	Tham dự đầy đủ
	Có vắng 1 buổi
	Vắng trên 1 buổi
	Vắng 1 buổi
	Không tham dự
	

	
	
	các buổi gặp mặt
	có phép
	có phép
	không phép
	các buổi gặp mặt
	

	
	
	theo yêu cầu
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Báo cáo
	40
	Sáng tạo, đổi
	Đầy đủ nội dung,
	Khá đầy đủ nội
	Khá đầy đủ, còn
	Thiếu nhiều nội
	

	
	
	mới, đáp ứng đầy
	không có tính
	dung, còn thiếu
	thiếu 1 nội dung
	dung quan trong
	

	
	
	đủ nội dung
	mới
	một vài nội dung
	quan trọng
	hoặc không nộp
	

	
	
	
	
	không quan trọng
	
	báo cáo
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Bảo vệ thực
	40
	Báo cáo đầy đủ,
	Báo cáo đẩy dủ,
	Báo cáo tương
	Báo cáo còn
	Không báo cáo,
	

	tập
	
	mạch lạc, tác
	đáp ứng được các
	đối đầy đủ, còn
	nhiều thiếu sót
	hoặc có báo cáo
	

	
	
	phong tự tin, trả
	yêu cầu cơ bản,
	thiếu sót 1 đến 3
	quan trọng (trên
	nhưng không
	

	
	
	lời đúng 80% câu
	còn thiếu sót một
	lỗi quan trọng, trả
	3 lỗi), trả lời
	đầy đủ, không
	

	
	
	hỏi
	vài lỗi không
	lời đúng 40% câu
	đúng 20% câu
	trả lời được câu
	

	
	
	
	quan trọng, trả
	hỏi
	hỏi
	hỏi
	

	
	
	
	lời đúng 60% câu
	
	
	
	

	
	
	
	hỏi
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


