Khoa công nghệ thực phẩm 

Bộ môn: Quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm 

KẾ HOẠCH THỰC HIỆN ĐỒ ÁN PHÂN TÍCH THỰC PHẨM

LỚP: 07DHDB
Sinh viên được phân công giảng viên hướng dẫn, sinh viên nhận nhiệm vụ/đề tài từ giảng viên hướng dẫn 

1. Nội dung thực hiện 

- Giới thiệu tổng quan về nguyên liệu/sản phẩm được phân công.
- Tìm tiêu chuẩn Việt Nam, Quy chuẩn Việt Nam cho nguyên liệu/sản phẩm được yêu cầu đầy đủ các chỉ tiêu Cảm quan, hóa lý, vi sinh, chỉ tiêu an toàn. 

- Tìm và tổng hợp các phương pháp kiểm tra/phân tích cho 3-5 chỉ tiêu của nguyên liệu/sản phẩm theo TCVN, Tiêu chuẩn Codex, AOAC (giảng viên quyết định số lượng chỉ tiêu cần tìm phương pháp kiểm tra tùy loại nguyên liệu/sản phẩm). 

2. Mục tiêu sinh viên cần đạt

- Xây dựng được tiêu chuẩn chất lượng và an toàn của một nguyên liệu/sản phẩm thực phẩm. 

- Tìm được các tiêu chuẩn của phương pháp kiểm tra tương ứng với 3-5 chỉ tiêu đã liệt kê. 

- Trình bày, phân tích, chứng minh về các tiêu chuẩn của phương pháp kiểm tra. 

3. Thời gian thực hiện đồ án 

- Thời gian sinh viên nhận đề tài từ giảng viên: 14h, thứ sáu, ngày 19/07/2019
- Địa điểm: Tầng trệt, thư viện trường ĐH CNTP TP. HCM.
- Thời gian thực hiện: 19/07/2019 đến ngày 18/08/2019
- Thời gian nộp giảng viên: 19/08/2019 đến ngày 20/08/2019 (1 bản in và file cho giảng viên) 

- Thời gian báo cáo: 21/08/2019 đến ngày 24/08/2019.
4. Phân công giảng viên

 Theo danh sách đính kèm 

5. Phương pháp đánh giá
- Điểm thái độ quá trình thực hiện: 20% 

- Nộp đúng hạn: 5% 

- Điểm chấm cuốn báo cáo: 40% 

- Điểm sát hạch: 35%
