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1. Mục tiêu đào tạo 

1.1. Mục tiêu chung 

Đào tạo kỹ sƣ Công nghệ thực phẩm có phẩm chất chính trị tốt, có năng lực 

chuyên môn sâu và rộng, góp phần đáp ứng nhu cầu về nhân lực trình độ cao trong sự 

nghiệp công nghiệp hóa, hiện đại hóa đất nƣớc. 

1.2. Mục tiêu cụ thể 

1.2.1. P  m   ất: 

Có phẩm chất chính trị, đạo đức, có ý thức cộng đồng, tác phong công nghiệp, có 

sức khỏe đáp ứng yêu cầu xây dựng và bảo vệ Tổ quốc. 

1.2.2. K ến t ứ : 

Sinh viên đƣợc hiểu biết đầy đủ về ngành nghề công nghệ thực phẩm, đƣợc trang 

bị đầy đủ kiến thức giáo dục đại cƣơng, kiến thức cơ sở ngành và kiến thức ngành, biết 

vận dụng quy trình công nghệ, thiết bị kỹ thuật thích hợp và tiên tiến; biết quản lý sản 

xuất hợp lý nhằm đạt đƣợc năng suất, chất lƣợng và hiệu quả kinh tế cao trong điều 

kiện phát triển kinh tế ngành bền vững của đất nƣớc. 

1.2.3. Kỹ năn :  

+ Có khả năng áp dụng các kiến thức toán học, khoa học tự nhiên để làm việc 

trong khối ngành kỹ thuật. 

+ Có khả năng thiết kế và tiến hành các thí nghiệm trong lĩnh vực Công nghệ thực 

phẩm, khả năng phân tích và giải thích các số liệu thu đƣợc. 

+ Có khả năng áp dụng các quy trình công nghệ vào điều kiện sản xuất thực tế tại 

các cơ sở sản xuất thực phẩm; kiểm tra, đánh giá chất lƣợng thực phẩm. Từ đó có thể 

hiểu biết sâu hơn về các chuyên ngành sản phẩm thực phẩm chủ lực của nƣớc ta (thủy 

sản, nƣớc giải khát, sữa, lƣơng thực, rau quả,…). 
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+ Có khả năng nhận diện, diễn đạt và giải quyết các vấn đề kỹ thuật trong công 

nghiệp thực phẩm. 

+ Có khả năng liên kết các quan hệ trong hệ thống kỹ thuật thực phẩm để có thể 

tham gia xây dựng kế hoạch, lập dự án, thực hiện các dự án khoa học kỹ thuật; tham gia 

điều hành và quản lý công nghệ kỹ thuật cho các cơ sở sản xuất, chế biến thực phẩm.  

+ Có khả năng giao tiếp hiệu quả: khả năng viết báo cáo, khả năng trình bày, diễn 

đạt ý tƣởng qua lời nói, hình ảnh, khả năng làm việc nhóm. 

+ Có khả năng tự học tập, tự nghiên cứu để cập nhật kiến thức phù hợp với xu 

hƣớng phát triển của xã hội và đạt đƣợc các trình độ chuyên môn cao hơn. 

+ Trình độ tiếng Anh tối thiểu tƣơng đƣơng TOEIC 450. 

1.2.4. Về t     ộ v  vị trí l m v    sau k   tốt n    p: 

Có tinh thần hƣớng nghiệp, yêu nghề và có tinh thần trách nhiệm cao trong nghề 

nghiệp. 

Sau khi tốt nghiệp các kỹ sƣ Công nghệ thực phẩm có thể đảm nhiệm các công 

việc tại các cơ sở chế biến, sản xuất, kinh doanh, đào tạo, nghiên cứu và quản lý về lĩnh 

vực công nghệ thực phẩm.  

2. Thời gian đào tạo: 2 năm. 

3. Khối lƣợng kiến thức toàn khóa: 50 tín chỉ (Không tính k ố  k ến t ứ     o     t ể 

  ất v   íáo     quố  p òn ). 

4. Đối tƣợng tuyển sinh: Tốt nghiệp Cao đẳng ngành Công nghệ thực phẩm hoặc 

tƣơng đƣơng. 

5. Quy trình đào tạo, điều kiện tốt nghiệp: Theo học chế tín chỉ (thực hiện theo Quy 

chế Đào tạo đại học và cao đẳng hệ chính quy theo hệ thống tín chỉ, ban hành k m theo 

Quyết định số 4   007 QĐ-BGDĐT ngày  5 tháng 08 năm  007 của Bộ trƣởng Bộ 

Giáo dục và Đào tạo; đƣợc cụ thể hoá bởi Quy chế Đào tạo đại học, cao đẳng và trung 

cấp chuyên nghiệp chính quy theo hệ thống tín chỉ, ban hành k m theo Quyết định số 

  6 QĐ-TCNTP ngày 06 5  0 0 của Trƣờng Đại học Công nghiệp Thực phẩm thành 

phố Hồ Chí Minh). 

6. Thang điểm: Theo học chế tín chỉ (thực hiện theo Quy chế Đào tạo đại học và cao 

đẳng hệ chính quy theo hệ thống tín chỉ, ban hành k m theo Quyết định số 

4   007 QĐ-BGDĐT ngày  5 tháng 08 năm  007 của Bộ trƣởng Bộ Giáo dục và Đào 

tạo; đƣợc cụ thể hoá bởi Quy chế Đào tạo đại học, cao đẳng và trung cấp chuyên nghiệp 

chính quy theo hệ thống tín chỉ, ban hành k m theo Quyết định số   6 QĐ-TCNTP 

ngày 06 5  0 0 của Trƣờng Đại học Công nghiệp Thực phẩm thành phố Hồ Chí Minh). 
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7. Nội dung chƣơng trình 

STT 

Mã 

 học 

phần 

Tên học phần Số tín chỉ 

Học phần:  

học trƣớc 

(a), tiên 

quyết (b), 

song hành 

(c). 

7.1. Khối kiến thức giáo dục đại cƣơng 12  

7.1.1. Khoa học xã hội và nhân văn 4  

Phần bắt buộc 2  

1 18220017 Phƣơng pháp nghiên cứu khoa học 2 (2,0,4)  

Phần tự chọn 

(S n  v ên   ợ    ọn tố  t  ểu 1 tron       ọ  p  n sau  
2  

1 18220016 Logic học 2 (2,0,4)  

2 13220040 Tâm lý học đại cƣơng 2 (2,0,4)  

3 13220041 Kỹ năng giao tiếp 2 (2,0,4)  

7.1.2. Toán, Tin học, Khoa học tự nhiên 8  

Phần bắt buộc 8  

1 18220003 Toán cao cấp A  2 (2,0,4)  

2 18220012 Quy hoạch thực nghiệm 2 (2,0,4)  

3 18220014 Vật lý đại cƣơng   2 (2,0,4)  

4 09220009 Môi trƣờng và con ngƣời 2 (2,0,4)  

7.1.3. Giáo dục thể chất 60 tiết  

1 17221003 Giáo dục thể chất   60 tiết  

7.1.4. Giáo dục quốc phòng 30 tiết  

1 17221007 Giáo dục quốc phòng - an ninh 4  0 tiết  

7.2. Khối kiến thức giáo dục chuyên nghiệp 38  

7.2.1. Kiến thức cơ sở ngành 19  

Phần bắt buộc 17  

1 03220004 Kỹ thuật nhiệt 2 (2,0,4)  

2 02220032 Kỹ thuật điện 2 (2,0,4)  

3 04220004 Hóa lý 1 2 (2,0,4)  

4 05220004 Vật lý thực phẩm 2 (2,0,4)  

5 05220013 Thiết kế công nghệ và nhà máy thực phẩm 2 (2,0,4)  

6 05220009 Kỹ thuật thực phẩm  4 (4,0,8)  

7 05221012 Thực hành kỹ thuật thực phẩm 1 (0,1,1) 05220009 (a) 

8 05220014 Phụ gia thực phẩm 2 (2,0,4)  

Phần tự chọn 

(Sinh v ên   ợ    ọn tố  t  ểu 1 tron       ọ  p  n sau  
2  
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1 05220015 Thực phẩm chức năng 2 (2,0,4)  

2 05220016 Marketing thực phẩm 2 (2,0,4)  

3 05220017 Kỹ thuật lạnh thực phẩm 2 (2,0,4)  

7.2.2. Kiến thức ngành 14  

1 22221014 Thực hành phân tích thực phẩm 1 (0,2,2)  

2 05220020 
Ứng dụng công nghệ sinh học trong công nghệ 

thực phẩm 
2 (2,0,4)  

3 05220021 
Thực hành ứng dụng công nghệ sinh học trong 

công nghệ thực phẩm 
1 (0,1,1) 05220020 (a) 

4 05220023 Phát triển sản phẩm 2 (2,0,4)  

5 05224024 Đồ án học phần kỹ thuật thực phẩm 1 (0,1,4)  

6 05224025 Đồ án học phần công nghệ chế biến thực phẩm 1 (0,1,4)  

7 22220015 Đánh giá cảm quan thực phẩm 2 (2,0,4)  

8 22221016 Thực hành đánh giá cảm quan thực phẩm 1 (0,1,1) 22220015 (a) 

9 22220017 Phân tích vi sinh thực phẩm 2 (2,0,4)  

10 22221018 Thực hành phân tích vi sinh thực phẩm   1 (0,1,1) 22220017 (a) 

7.2.3. Khóa luận tốt nghiệp hoặc học bổ sung 5  

Khóa luận tốt nghiệp 5  

1 05227048 Khóa luận tốt nghiệp 5 (0,0,20)  

Học bổ sung 5  

1 05220045 Ứng dụng tin học trong công nghệ thực phẩm 2 (2,0,4)  

2 05224046 Đồ án chuyên ngành Công nghệ thực phẩm 3 (0,0,12)  

Tổng cộng  toàn khóa 50  

 

8. Kế hoạch giảng dạy  

STT 
Mã  

học phần 
Tên môn học Số tín chỉ 

Học phần:  

học trƣớc(a), 

tiên quyết (b), 

song hành (c). 

Học kỳ 1: 15 Tín chỉ 

Phần bắt buộc  13   

1 18220003 Toán cao cấp A  2 (2,0,4)  

2 18220014 Vật lý đại cƣơng   2 (2,0,4)  

3 09220009 Môi trƣờng và con ngƣời 2 (2,0,4)  

4 03220004 Kỹ thuật nhiệt 2 (2,0,4)  

5 02220032 Kỹ thuật điện 2 (2,0,4)  

6 04220004 Hóa lý 1 2 (2,0,4)  

7 17221003 Giáo dục thể chất   60 tiết  
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8 22221014 Thực hành phân tích thực phẩm 1 (0,1,1)  

Phần tự chọn 

(S n  v ên   ợ    ọn tố  t  ểu 1 tron       ọ  p  n sau  
2 

  

1 18220016 Logic học 2 (2,0,4)  

2 13220040 Tâm lý học đại cƣơng 2 (2,0,4)  

3 13220041 Kỹ năng giao tiếp 2 (2,0,4)  

Học kỳ 2: 15 Tín chỉ 

Phần bắt buộc  13   

1 18220012 Quy hoạch thực nghiệm 2 (2,0,4)  

2 05220004 Vật lý thực phẩm 2 (2,0,4)  

3 05220009 Kỹ thuật thực phẩm  4 (4,0,8)  

4 05220014 Phụ gia thực phẩm 2 (2,0,4)  

5 05220020 
Ứng dụng công nghệ sinh học trong công 

nghệ thực phẩm 
2 (2,0,4)  

6 05224025 
Đồ án học phần công nghệ chế biến thực 

phẩm 
1 (0,1,4)  

7 17221007 Giáo dục quốc phòng - an ninh 4   0 tiết  

Phần tự chọn 

(S n  v ên   ợ    ọn tố  t  ểu 1 tron       ọ  p  n sau  
2  

1 05220015 Thực phẩm chức năng 2 (2,0,4)  

2 05220016 Marketing thực phẩm 2 (2,0,4)  

3 05220017 Kỹ thuật lạnh thực phẩm 2 (2,0,4)  

Học kỳ 3: 15 Tín chỉ 

Phần bắt buộc  15   

1 18220017 Phƣơng pháp nghiên cứu khoa học 2 (2,0,4)  

2 05220013 Thiết kế công nghệ và nhà máy thực phẩm 2 (2,0,4)  

3 05221012 Thực hành kỹ thuật thực phẩm 1 (0,1,1) 05220009 (a) 

4 05221021 
Thực hành công nghệ sinh học ứng dụng 

trong công nghệ thực phẩm 
1 (0,1,1) 05220020 (a) 

5 05220023 Phát triển sản phẩm 2 (2,0,4)  

6 05224024 Đồ án học phần kỹ thuật thực phẩm 1 (0,1,4)  

7 22220015 Đánh giá cảm quan thực phẩm 2 (2,0,4)  

8 22221016 Thực hành đánh giá cảm quan thực phẩm 1 (0,1,1) 22220015 (a) 

9 22220017 Phân tích vi sinh thực phẩm 2 (2,0,4)  

10 22221018 Thực hành phân tích vi sinh thực phẩm   1 (0,1,1) 22220017 (a) 

Học kỳ 4: 5 Tín chỉ 

Khóa luận tốt nghiệp hoặc học bổ sung 5  
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Khóa luận tốt nghiệp 5  

1 05227048 Khóa luận tốt nghiệp 5 (0,0,20)  

Học bổ sung 5  

1 05220045 Ứng dụng tin học trong công nghệ thực phẩm 2 (2,0,4)  

2 05224046 Đồ án chuyên ngành Công nghệ thực phẩm 3 (0,0,12)  
 

9. Mô tả tóm tắt học phần 

9.1. Khối kiến thức giáo dục đại cƣơng 

9.1.1.    Phƣơng pháp nghiên cứu khoa học 2 Tín chỉ 

Học phần này gồm các nội dung sau: 

- Tổng quan về khoa học và nghiên cứu khoa học, xác định vấn đề và lập kế hoạch nghiên 

cứu, thu thập và xử lý thông tin, dữ liệu phục vụ cho nghiên cứu khoa học  

- Phân tích dữ liệu, kỹ năng viết và trình bày báo cáo kết qủa nghiên cứu khoa học. 

9.1.2. Toán cao cấp A3 2 tín chỉ 

Học phần này gồm các nội dung sau:  

- Hàm nhiều biến,  

- Vi phân và ứng dụng,  

- Tích phân bội,  

- Tích phân đƣờng,  

- Phƣơng trình vi phân 

9.1.3. Quy hoạch thực nghiệm 2 Tín chỉ 

Học phần này bao gồm các nội dung: 

- Một số thông số của đại lƣợng ngẫu nhiên 

- Phân tích tƣơng quan và hồi quy 

- Một số phƣơng pháp quy hoạch thực nghiệm 

- Các phƣơng án thực nghiệm cấp hai. 

- Quy hoạch thí nghiệm trong nghiên cứu giản đồ thành phần-tính chất 

9.1.4. Vật lý đại cƣơng 2 2 Tín chỉ 

Học phần này gồm các nội dung sau: 

- Điện từ học: Phần này cung cấp cho sinh viên các kiến thức liên quan đến các tƣơng 

tác tĩnh điện, các tƣơng tác tĩnh từ và mối liên hệ giữa điện trƣờng và từ trƣờng biến 

thiên. 

- Phần quang học: phần này cung cấp cho sinh viên về bản chất sóng và ứng dụng 

trong thực tế của các thiết bị quang học (Giao thoa ánh sáng, nhiễu xạ ánh sáng, phân 

cực ánh sáng). 

9.1.5. Môi trƣờng và con ngƣời 2 Tín chỉ 

Học phần này bao gồm các nội dung: 

- Khái niệm, đặc điểm, phân loại tài nguyên thiên nhiên, các thành phần của môi 

trƣờng, sự cân bằng trong hệ sinh thái, dân số học và các đặc trƣng. 
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- Tài nguyên nƣớc, nguyên nhân, hậu quả của ô nhiễm môi trƣờng nƣớc, một số 

phƣơng pháp xử lí nƣớc, giải pháp bảo vệ nguồn tài nguyên nƣớc trên thế giới và ở 

Việt Nam. 

- Tài nguyên đất, ô nhiểm môi trƣờng đất, phƣơng pháp cải tạo đất; tài nguyên khoáng 

sản trên thế giới và của Việt Nam. 

- Tài nguyên sinh vật, tác động của con ngƣời lên tài nguyên sinh vật, phƣơng pháp 

bảo tồn tài nguyên sinh vật, các vấn đề về sinh vật ngoại lại. 

- Ô nhiễm môi trƣờng không khí và các vấn đề môi trƣờng toàn cầu: hiệu ứng nhà 

kính, suy giảm tầng ozone, mƣa axit và chiến lƣợc bảo vệ môi trƣờng toàn cầu. 

9.1.6. Giáo dục thể chất 3     60 tiết 

Học phần này gồm các nội dung sau:  

Ở học phần này sinh viên lựa chọn   trong   môn thể thao (Võ thuật hoặc Cầu 

lông) để tham gia luyện tập (chú ý nên lựa chọn các môn thê thao phù hợp với ngành 

nghề mình đang theo học). 

- Võ thuật: Giới thiệu về môn võ Teakwondo, các kỹ thuật cơ bản (tấn, đỡ, đấm, 

đá…..), Bài quyền số   

- Cầu lông: Các khái niệm cơ bản, cách cầm vợt, cầm cầu, kỹ thuật di chuyển trong 

cầu lông, các phƣơng pháp đỡ giao cầu và giao cầu (ngắn, dài),  các cách đánh cầu 

tấn công, chiến thuật cơ bản trong cầu lông, một số điều luật cơ bản trong thi đấu cầu 

lông và phƣơng pháp trọng tài. 

9.1.7. Giáo dục quốc phòng – an ninh 4 30 tiết 

Học phần bao gồm một số kỹ năng cơ bản thực hành bắn súng tiểu liên AK và 

luyện tập bắn súng AK bài  b; huấn luyện những động tác cơ bản chiến thuật chiến đấu 

bộ binh: các tƣ thế vận động trên chiến trƣờng, cách quan sát phát hiện mục tiêu, lợi 

dụng địa hình, địa vật, hành động của cá nhân trong công sự, ngoài công sự trong chiến 

đấu tiến công và phòng ngự.  

9.1.8. Logic học 2 Tín chỉ 

Học phần này gồm các nội dung sau:  

- Đại cƣơng về logic, khái niệm, phán đoán, suy luận, chứng minh, bác bỏ, ngụy biện,  

- Các quy luật cơ bản của logic hình thức. 

9.1.9. Tâm lý học đại cƣơng 2 Tín chỉ 

Học phần này gồm các nội dung sau:  

- Những vấn đề khái quát về tâm lý học với tƣ cách là một khoa học;  

- Cơ sở tự nhiên và cơ sở xã hội của tâm lý ngƣời; sự hình thành và phát triển tâm lý  ý 

thức; hoạt động nhận thức; tình cảm và ý chí; nhân cách và sự hình thành nhân cách. 

9.1.10.  Kỹ năng giao tiếp  2 Tín chỉ 

Học phần này gồm các nội dung sau:  

- Khái quát chung về giao tiếp; cấu trúc của giao tiếp 

- Các phƣơng tiện giao tiếp; phong cách giao tiếp 
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- Các kỹ năng giao tiếp cơ bản, giao tiếp trực tiếp, thƣơng lƣợng, giao tiếp qua điện 

thoại; giao tiếp qua thƣ tín, giao tiếp văn phòng, văn hóa giao tiếp của ngƣời Việt 

Nam với ngƣời nƣớc ngoài. 

9.2. Khối kiến thức giáo dục chuyên nghiệp 

9.2.1. Kỹ thuật nhiệt  2 Tín chỉ  

Học phần này bao gồm các nội dung sau: 

- Những vấn đề kỹ thuật của ngành liên quan đến nhiệt nhƣ vấn đề trao đổi nhiệt trong 

các giai đoạn nung nóng và làm nguội các chi tiết máy ở các công đoạn nhiệt luyện. 

- Các vấn đề về ứng suất nhiệt hình thành trong chi tiết máy trong quá trình gia công 

cơ khí và nhiệt luyện, cũng nhƣ lúc vận hành. 

9.2.2. Kỹ thuật điện  2 Tín chỉ  

Học phần này bao gồm các nội dung sau: 

- Phần  : Các vấn đề cơ bản trong mạch điện: tính toán các đại lƣợng dòng điện, điện 

áp và công suất trong mạch điện; phân tích mạch một chiều, mạch xoay chiều một 

pha, ba pha.  

- Phần  : Các quá trình và chế độ nhiệt, các chế độ làm việc của máy biến áp   pha: sơ 

đồ mạch thay thế, giản đồ vector và đặc điểm vận hành, các máy biến áp khác.  Các 

vấn đề cơ bản của máy điện quay: động cơ không đồng bộ, máy phát điện đồng bộ, 

máy điện một chiều, các động cơ đặc biệt công suất nhỏ cùng với các đặc tính vận 

hành của chúng. 

9.2.3. Hóa lý 1 2 Tín chỉ 

Học phần này bao gồm các nội dung sau: 

- Các kiến thức: Nguyên lý thứ nhất, Nguyên lý thứ hai, Nguyên lý thứ ba của nhiệt 

động lực hóa học, chiều và giới hạn của quá trình, cân bằng hóa học, lý thuyết cơ bản 

cân bằng pha, khái niệm về dung dịch và cân bằng dung dịch.  

- Vận dụng các kiến thức trên giải thích ảnh hƣởng của các thông số vật lý, hóa học 

đến hệ hóa học và quá trình hóa học; ứng dụng vào các quá trình thực tế sản xuất để 

điều chỉnh các hệ hóa học và quá trình hóa học trong công nghệ sản xuất thuộc các 

lĩnh vực Công nghệ hóa học, Công nghệ thực phẩm … 

9.2.4. Vật lý thực phẩm  2 tín chỉ 

Học phần này gồm các nội dung sau: các đặc trƣng vật lý, nhiệt, điện từ, ma sát, 

quang học, lƣu biến, thủy khí động lực học của vật liệu thực phẩm sẽ đƣợc mô tả 

cùng với một số phƣơng pháp đo các tính chất này 

9.2.5. Thiết kế công nghệ và nhà máy thực phẩm 2 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Luận chứng kinh tế kỹ thuật về thiết kế nhà máy thực phẩm 

- Thiết kế kỹ thuật phần công nghệ 

- Phƣơng pháp tính cân bằng vật liệu cho dây chuyền sản xuất 

- Tính chọn và bố trí thiết bị trên mặt bằng phân xƣởng sản xuất chính 

- Tổ chức và phân tích các hoạt động tài chính… 

9.2.6.   Kỹ thuật thực phẩm           4 Tín chỉ 
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Học phần bao gồm các nội dung:  

- Các quá trình và thiết bị phân riêng hệ không đồng nhất 

- Các quá trình cơ lý của vật liệu rời 

- Phối trộn vật liệu 

- Quá trình phân riêng bằng màng 

- Các khái niệm cơ bản về quá trình truyền nhiệt 

- Thiết bị đun nóng và làm nguội trong thực phẩm 

- Quá trình và thiết bị bốc hơi (cô đặc) 

- Quá trình và thiết bị kết tinh 

- Quá trình và thiết bị sấy các sản phẩm thực phẩm 

- Quá trìnhvà thiết bị trích ly (chiết) 

- Quá trình và thiết bị chƣng cất 

- Quá trình và thiết bị hấp thụ – hấp phụ 

- Quá trình trao đổi ion và đông tụ 

9.2.7. Thực hành kỹ thuật thực phẩm 1 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Tìm hiểu thực tế và vận hành các thiết bị vận chuyển chất lỏng và vật liệu rời (bơm, 

quạt, máy n n, gầu tải, vis tải…). 

- Tìm hiểu thực tế và tính toán kiểm tra (hoặc tính thiết kế) các thiết bị phân riêng: 

lắng, lọc, ly tâm. 

- Tìm hiểu thực tế và tính toán các thiết bị trao đổi nhiệt: thiết bị đun nóng trực tiếp 

dạng ống xoắn, thiết bị ngƣng tụ dạng chùm ống. 

- Tìm hiểu thực tế và tính toán kiểm tra (hoặc tính thiết kế) nồi cô đặc chân không, nồi 

cô đặc áp lực – chân không. 

- Tìm hiểu thực tế, tính toán và vận hành thiết bị kết tinh lạnh. 

- Tìm hiểu thực tế, tính toán và vận hành thiết bị  p – trích ly.  

- Tìm hiểu thực tế và tính toán thành phần môi trƣờng dinh dƣỡng trong lên men bề 

mặt. Sử dụng thiết bị lên men bề mặt, nồi hấp thanh trùng, máy ly tâm. 

9.2.8. Phụ gia thực phẩm 2 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Các qui định sử dụng phụ gia theo luật pháp Việt Nam.  

- Ngoài ra, học phần còn cung cấp các kiến thức cơ bản về đặc tính, vai trò, phƣơng 

pháp lựa chọn, sử dụng các loại phụ gia phổ biến trong công nghệ bảo quản và chế 

biến thực phẩm. 

9.2.9. Thực phẩm chức năng 2 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Khái quát về thực phẩm chức năng  

- Chất xơ hòa tan 

- Đƣờng có gốc rƣợu (sugar alcohols) 

- Amino acid, peptide và protein 

- Acid béo không no 
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- Vitamin và sức khỏe 

- Probiotic 

- Khoáng chất 

- Thực phẩm chức năng và các loại bệnh mãn tính 

9.2.10. Marketing thực phẩm 2 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Ba hệ thống cung cấp nguyên liệu, sản xuất và tiêu thụ sản phẩm trong thƣơng mại 

thực phẩm toàn cầu; 4 nguyên tắc xây dựng chiến lƣợc khách hàng, 6 mối quan tâm 

hƣớng vào khách hàng, 5 yếu tố ảnh hƣởng đến sự biến động thị trƣờng khi tiêu thụ 

sản phẩm thực phẩm.  

- Hai nguyên tắc cơ bản để xây dựng thƣơng hiệu;   tính chất và 4 thành phần của 

thƣơng hiệu, những đặc điểm của hệ thống tiêu thụ sản phẩm thực phẩm (  chức 

năng,   cách đánh giá trong hệ thống; xây dựng thị trƣờng, các rủi ro trong kinh 

doanh các sản phẩm thực phẩm, 6 phƣơng pháp xúc tiến thƣơng mại các sản phẩm 

thực phẩm). 

9.2.11. Kỹ thuật lạnh thực phẩm 2 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Những khái niệm cơ bản về kỹ thuật lạnh 

- Cơ sở lý thuyết các quá trình và thiết bị lạnh thực phẩm 

- Kỹ thuật lạnh và lạnh đông thực phẩm 

- Tính và chọn thiết bị cho hệ thống lạnh 

- Vật liệu chế tạo thiết bị trong kỹ thuật lạnh 

9.2.12. Thực hành phân tích thực phẩm 1 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Xác định hàm lƣợng muối khoáng 

- Xác định hàm lƣợng glucide  

- Xác định hàm lƣợng protein 

- Xác định hàm lƣợng lipid 

9.2.13. Ứng dụng công nghệ sinh học trong công nghệ thực phẩm 2 Tín chỉ 

Học phần này bao gồm các nội dung:  

- Ứng dụng nấm men trong công nghệ thực phẩm 

- Ứng dụng vi khuẩn trong công nghệ thực phẩm 

- Ứng dụng vi sinh vật trong sản xuất các loại nguyên liệu thực phẩm 

- Ứng dụng enzyme trong công nghiệp thực phẩm 

9.2.14. Thực hành ứng dụng công nghệ sinh học trong công nghệ thực phẩm  

        1 Tín chỉ 

Học phần này bao gồm các nội dung:  

- Công nghệ sản xuất sinh khối vi sinh vật  

- Công nghệ sản xuất sản phẩm trao đổi chất bậc    

- Công nghệ sản xuất enzyme 

9.2.15. Phát triển sản phẩm 2 Tín chỉ 
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Học phần này gồm các nội dung sau:  

- Tầm quan trọng của phát triển sản phẩm trong sản xuất kinh doanh. 

- Phƣơng pháp xác định định hƣớng phát triển sản phẩm mới. 

- Tiến trình phát triển sản phẩm mới. 

- Mô hình hóa quy trình công nghệ một sản phẩm thực phẩm, tính toán và dự đoán 

hiệu quả kinh tế của sản phẩm mới phát triển. 

- Quản lý và cải tiến quá trình phát triển sản phẩm. 

9.2.16. Đánh giá cảm quan thực phẩm 2 Tín chỉ 

Học phần gồm các nội dung sau:  

- Vai trò của đánh giá cảm quan trong lĩnh vực công nghiệp thực phẩm 

- Sinh lý cảm nhận 

- Nhóm ph p thử phân biệt (ph p thử tam giác, ph p thử cặp đôi, ph p thử  -3, phép 

thử  -AFC, ph p thử  -AFC, ph p thử A-notA) 

- Nhóm ph p thử thị hiếu (cặp đôi thị hiếu, so hàng thị hiếu, cho điểm thị hiếu) 

- Nguyên tắc thực hành tốt và phƣơng pháp xử lý số liệu. 

9.2.17.  Thực hành đánh giá cảm quan thực phẩm 1 Tín chỉ 

Học phần gồm các nội dung sau:  

- Phƣơng pháp xây dựng protocol thực nghiệm cho ph p thử phân biệt (lựa chọn ph p 

thử, thiết kế phiếu hƣớng dẫn và phiếu trả lời, thiết kế trật tự trình bày mẫu, mã hóa 

mẫu bằng mã số ngẫu nhiên); thực hiện thí nghiệm, tổng hợp số liệu và xử lý kết quả 

(kiểm định giả thuyết) cho nhóm ph p thử phân biệt. 

- Phƣơng pháp xây dựng protocol thực nghiệm cho ph p thử thị hiếu (lựa chọn ph p 

thử, lựa chọn đối tƣợng thử nếm, thiết kế phiếu hƣớng dẫn thí nghiệm và phiếu khảo 

sát thông tin); thực hiện thí nghiệm và xử lý kết quả (xác định đƣợc thị hiếu của số 

đông ngƣời tiêu dùng, khả năng phân nhóm ngƣời tiêu dùng và các yếu tố ảnh hƣởng 

việc lựa chọn thực phẩm). 

9.2.18.  Phân tích vi sinh thực phẩm 2 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Chƣơng  . Hệ vi sinh vật thực phẩm 

- Chƣơng  . Đối tƣợng vi sinh vật và các chỉ tiêu trong thực phẩm 

- Chƣơng  . Phƣơng pháp phân tích vi sinh vật 

- Chƣơng 4. Quy trình phân tích vi sinh vật theo phƣơng pháp truyền thống 

- Chƣơng 5. Quy trình phân tích vi sinh vật theo phƣơng pháp hiện đại 

9.2.19. Thực hành phân tích vi sinh thực phẩm 1 1 Tín chỉ 

Học phần bao gồm các nội dung sau: 

- Định lƣợng Coliforms  

- Định lƣợng Staphylococcus aureus 

- Định tính Salmonella hoặc Vibrio 

- Định lƣợng tổng số vi khuẩn hiếu khí 

- Định lƣợng tổng số nấm men-nấm mốc 

9.2.20. Ứng dụng tin học trong công nghệ thực phẩm 2 Tín chỉ 
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Học phần này bao gồm các nội dung sau:  

- Các khái niệm thống kê cơ bản nhƣ: mẫu, tập hợp, các dạng thang đo, các đại lƣợng 

đặc trƣng cho mức độ tập trung và phân tán dữ liệu. Một số phƣơng pháp phân tích 

thống kê cơ bản. 

- Ứng dụng Excel trong xây dựng biểu đồ và các tính toán thống kê đơn giản. 

- Ứng dụng một số phần mềm phục vụ thiết kế thí nghiệm và xử lý số liệu nhƣ R, 

Maple, JMP... 

10. Hƣớng dẫn thực hiện chƣơng trình 

Khi thực hiện chƣơng trình đào tạo, cần chú ý đến một số vấn đề nhƣ sau: 

10.1.  Đối với các đơn vị đào tạo  

- Phân công giảng viên phụ trách từng học phần và cung cấp đề cƣơng các học phần 

cho giảng viên để đảm bảo sự ổn định và thống nhất nội dung giảng dạy. 

- Cố vấn học tập phải hiểu cặn kẽ toàn bộ chƣơng trình đào tạo theo học chế tín chỉ 

liên quan tới ngành nghề đào tạo để hƣớng dẫn sinh viên đăng ký các học phần. 

- Chuẩn bị đầy đủ giáo trình, tài liệu tham khảo, cơ sở vật chất để thực hiện chƣơng 

trình đào tạo một cách hiệu quả nhất. 

10.2.  Đối với giảng viên 

- Khi giảng viên đƣợc phân công giảng dạy một hoặc nhiều học phần, cần phải nghiên 

cứu kỹ đề cƣơng từng học phần để chuẩn bị bài giảng và các phƣơng tiện, đồ dùng 

dạy học cho phù hợp. 

- Giảng viên phải có đầy đủ giáo trình, đề cƣơng học phần và cung cấp cho sinh viên 

trƣớc một tuần để sinh viên photocopy và chuẩn bị trƣớc khi lên lớp. 

- Giảng viên cần tổ chức cho sinh viên học nhóm, tham gia các buổi semina, hƣớng 

dẫn làm tiểu luận, đồ án … và tạo mọi điều kiện cho sinh viên chủ động tham gia vào 

quá trình học tập.  

- Giảng viên cần xác định rõ các phƣơng pháp truyền thụ kiến thức, phƣơng pháp 

hƣớng dẫn thảo luận, phƣơng pháp giải quyết các vấn đề phát sinh tại lớp hoặc tại 

xƣởng thực tập và phòng thí nghiệm. 

- Giảng viên cần hƣớng dẫn một cách chu đáo cho sinh viên viết báo cáo quá trình và 

kết quả thí nghiệm, thực hành, thực tập ... 

10.3.  Kiểm tra, đánh giá 

- Giảng viên và cố vấn học tập phải kiểm soát đƣợc suốt quá trình học tập của sinh 

viên, kể cả ở trên lớp và ở nhà. 

- Giảng viên phải thực hiện đúng Quy chế học chế tín chỉ về kiểm tra, đánh giá học 

phần và coi đây là một công cụ quan trọng góp phần nâng cao chất lƣợng đào tạo. 

- Giảng viên phải kiên quyết ngăn chặn và chống tình trạng gian lận trong tổ chức thi 

cử, kiểm tra và đánh giá kết quả học tập của sinh viên. 

10.4.  Đối với sinh viên 

- Phải tham khảo ý kiến của cố vấn học tập để lựa chọn học phần cho phù hợp với tiến 

độ đào tạo của nhà trƣờng và tích lũy đủ số tín chỉ theo quy định. 
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- Phải nghiên cứu chƣơng trình học tập trƣớc khi lên lớp và chủ động, tích cực tham 

gia vào quá trình học tập trên lớp để tiếp thu bài giảng một cách tốt nhất. 

- Phải đảm bảo đầy đủ thời gian lên lớp để nghe hƣớng dẫn của giảng viên. 

- Tự giác trong khâu tự học và tự nghiên cứu, tích cực tham gia học tập theo nhóm, 

tham dự đầy đủ các buổi semina. 

- Tích cực khai thác các tài nguyên trên mạng và trong thƣ viện của trƣờng để phục vụ 

cho việc tự học, tự nghiên cứu và làm đồ án tốt nghiệp. 

- Thực hiện nghiêm túc Quy chế thi cử, kiểm tra, đánh giá của Bộ Giáo dục và Đào tạo 

cũng nhƣ nội quy học tập của nhà trƣờng. 
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