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ĐỀ CƢƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN 

1. Thông tin chung về học phần 

Tên học phần  : Thiết kế công nghệ và nhà máy thực phẩm 

Tên tiếng Anh  : Technology Development and Plant Design 

Bộ môn phụ trách : Kỹ thuật thực phẩm 

   học phần  : 05200013 

Loại học phần :  

Ngành CNTP 

Giáo dục đại cương  Giáo dục chuyên nghiệp  

Bắt buộc  Tự chọn  
Cơ sở ngành   Chuyên ngành  

Bắt buộc  Tự chọn   Bắt buộc  Tự chọn  

Ngành ĐBCL&ATTP 

Giáo dục đại cương  Giáo dục chuyên nghiệp  

Bắt buộc  Tự chọn  
Cơ sở ngành  Chuyên ngành  

Bắt buộc  Tự chọn  Bắt buộc  Tự chọn  

   t n chỉ: 2 (2,0,4) 

Phân b  thời gian: 

 Tổng số tiết :  90 tiết 

 Số tiết lý thuyết :  30 tiết 

 Số tiết thí nghiệm/thực hành (TN/TH) :  00 tiết 

 Số tiết tự học :  60 tiết  

Điều kiện tham gia học tập học phần:  

 Học phần tiên quyết      ỹ t uật          ); 

 Học phần trước  C ng ng ệ c ế  iến t ực phẩm (05200019);  

 Học phần song hành: Không. 

2. Mục tiêu học phần: 

Học phần “Thiết kế công nghệ và nhà máy thực phẩm” trang  ị c o người học 

các kiến thức cơ  ản về thiết kế n       t ực p ẩ    ập  uận  in  tế  ỹ t uật c ọn 

địa đi        ựng n        c ọn qu  tr n  c ng ng ệ đ p ứng đư c  ục ti u t iết 

 ế  khả năng tín  to n  p  n tíc    ử lý các vấn đề trong t iết  ế n       t ực 

p ẩ     ả năng  ựa chọn qu  tr n  v  tín  to n t iết bị   ố trí     c u ền trong 

p  n  ưởng sản xuất thực phẩm. 



3. Chuẩn đầ  r      học phần: 

Chuẩn đầu ra  C  ) c i tiết của học phần n ư sau  

- LO 1: Vận dụng đư c kiến thức về công nghệ thực phẩ  đ  áp dụng vào quy 

trình thiết kế nhà máy 

- LO 2:  ín  to n đư c các thông số thiết kế công nghệ và nhà máy thực phẩm, 

vận dụng đư c lý thuyết về thiết kế nhà máy  

- LO 3:   p ứng các chuẩn mực đạo đức nghề nghiệp  c c qui định về an toàn 

vệ sinh thực phẩm trong thiết kế nhà máy thực phẩm 

- LO 4: Chủ động, thuần thục kỹ năng t    iế   đọc và tổng h p các tài liệu 

 i n quan đến học phần thiết kế công nghệ và nhà máy thực phẩm 

- LO 5: Áp dụng thành thạo khả năng tru ền đạt vấn đề, làm việc độc lập và 

khả năng   p tác làm việc n ó  đ  học tập môn thiết kế công nghệ và nhà 

máy thực phẩm 

- LO 6: Áp dụng kỹ năng đọc tài liệu chuyên ngành bằng tiếng Anh, tìm hi u 

các thông số kỹ thuật của dây chuyền sản xuất, nguyên tắc thiết kế nhà máy 

- LO 7: H n  t  n  ý tưởng, thiết lập các yêu cầu, thiết kế và phát tri n quá 

trình, quy trình hoặc hệ thống công nghệ và thiết bị trong sản xuất thực phẩm 

nhằ  đảm bảo chất  ư ng, an toàn thực phẩm 

- LO 8: Có khả năng tri n khai thực hiện, giám sát các hoạt động liên quan 

công tác thiết kế hệ thống công nghệ và thiết bị sản xuất nhằ  đảm bảo chất 

 ư ng và an toàn thực phẩm 

   Nội   ng học phần:  

4.1. Mô tả vắn tắt nội dung học phần: 

Học phần này bao gồm các nội dung sau: 

  uận c ứng  in  tế  ỹ t uật về thiết kế n       t ực p ẩ  ; 

  gu  n tắc v  cơ sở t iết  ế  ặt  ằng  

   iết  ế  ỹ t uật p ần c ng ng ệ  ao gồ   c ọn qu  tr n  c ng ng ệ  tín  c n 
 ằng vật  iệu c o     c u ền sản  uất  tín  c ọn     t iết  ị v   ố trí t iết  ị tr n 

 ặt  ằng p  n  ưởng sản  uất c ín   t iết  ập tổng  ặt  ằng  

  ố cục của  ột  ản đồ  n t iết  ế  

4.2. Phân b  thời gi n  á   hƣơng trong học phần: 

STT Nội dung 
Phân b  thời gian (tiết hoặc giờ) 

Tổng Lý thuyết TN/TH Tự học 

1. 
Xây dựng  ập  uận  in  tế kỹ thuật 

trong thiết  ế n       
24 8 0 16 

2. Thiết kế kỹ thuật phân công nghệ 60 20 0 40 

3. 
Lập kế hoạc  đ  thiết kế một nhà 

máy thực phẩm 
6 2 0 4 

Tổng 90 30 0 60 

 



4.3. Nội dung chi tiết c a học phần: 

Phần         ựng l ận  h ng  inh tế    th ật trong thiết  ế nhà  á  

      ột số    i niệ  cơ  ản 

         iết  ế c ng ng ệ 

         iết  ế n       

         ng  a của c ng t c t iết  ế 

      ổ c ức c ng t c t iết  ế 

         iệ  vụ t iết  ế 

         i  iệu  an đầu c o c ng t c t iết  ế 

       C c giai đoạn t iết  ế 

         C c ti u c uẩn cơ  ản trong t iết  ế 

        u  ước   ý  iệu) đường ống   n 

        ý  iệu vật  iệu tr n  ặt cắt 

       H n  cắt –  ặt cắt 

1.4. Chọn địa đi        ựng n       

        gu  n tắc c ọn  

        uận c ứng  in  tế  ỹ t uật 

1.5. Thiết kế mặt bằng nhà máy 

 1.5.1. Khái niệm. 

 1.5.2. Nguyên tắc t iết  ế  ặt  ằng 

 1.5.3. Các công trình trên mặt bằng 

Phần   - Thiết  ế    th ật phần   ng nghệ 

2.1. Một số khái niệm 

 2.1.1. Công nghệ 

 2.1.2. Sơ đồ quy trình công nghệ 

2.2. Thiết kế, chọn năng suất thiết kế 

          ăng suất và các loại năng suất 

  2.2.2. Thiết kế, chọn năng suất thiết kế 

2.3. Thiết kế công nghệ 

   2.3.1. Nguyên vật liệu và sản phẩm. 

   2.3.2. Lập bi u đồ n ập  iệu –  i u đồ sản xuất 

   2.3.3. Thiết kế, chọn quy trình công nghệ. 

2.4. Tính cân bằng vật chất 

   2.4.1. Lập c ương tr n  sản xuất 



   2.4.2. Thiết kế bi u đồ kỹ thuật quá trình sản xuất 

2.5. Tính và lựa chọn thiết bị: 

   2.5.1. Nguyên tắc. 

   2.5.2. Lập bảng tổng h p. 

   2.5.3. Sắp xếp, bố trí thiết bị. 

  6   ín   ơi  tín  điện, tính thiết bị vận chuy n  tín  nước 

Phần 3 – Lập kế hoạ h để thiết kế một nhà máy thực phẩm 

5  Đánh giá học phần:  

   ang đi   đ n  gi         

 Ma trận đ n  gi  c uẩn đầu ra của học phần n ư sau  

Các CĐR  
Chuyên cần 

(5%) 

Kiểm tra tự 

luận  

(20%) 

Thảo luận 

nhóm 

(5%) 

Tiểu luận 

(20 %) 

Thi cu i 

kỳ 

(50%) 

LO1 x x x x x 

LO2 x x x x x 

LO3 x x x x x 

LO4 x x  x  

LO5 x x x x x 

LO6 x x  x X 

LO7 x x x x  

LO8 x x x x  

 Kế hoạc  đ n  gi   ọc phần cụ th  n ư sau: 

Nội dung Thời điểm 
Công cụ                

kiểm tra 

Chuẩn đầu ra 

kiểm tra 

Tỉ lệ 

(%) 

Rubric 

sử dụng 

Quá trình 50  

Chuyên cần 
Suốt quá 

trình học 
 

LO1, LO2, 

LO3, LO4, 

LO5, LO6 

5 Số I.1 

Thảo luận nhóm 
Suốt quá 

trình học 
 

LO1, LO2, 

LO3,  LO5, 

LO7, LO8 

5 Số I.2 

Bài kiểm tra 1: Tính cân bằng vật 

chất của một quy trình cho sẵn. 
Tuần 3 

Bài ki m 

tra tự luận 

LO1, LO3, 

LO4, LO5 
10 Số I.6 



Nội dung Thời điểm 
Công cụ                

kiểm tra 

Chuẩn đầu ra 

kiểm tra 

Tỉ lệ 

(%) 

Rubric 

sử dụng 

Bài kiểm tra 2: Tính toán chọn 

thiết bị cho những quá trình cho 

sẵn. 

Tuần 13 
Bài ki m 

tra tự luận 

LO1, LO3, 

LO4 LO5 
10 Số I.6 

Tiểu luận: Sinh viên tìm hi u và 

v  sơ đồ mặt bằng nhà máy sản 

xuất sản phẩm thực phẩm do giáo 

vi n đề xuất.  

Tuần 14 

đến tuần 

15 

Bài báo cáo 

ti u luận và 

bài thuyết 

trình  

LO1, LO2, 

LO3, LO5, 

LO7, LO8 

20 

Số I.3, 

I.4, I.5, 

I.6 

Thi cu i kỳ 50  

Nội dung bao quát tất cả các nội 

dung của học phần: tối thi u 4 

câu.  

Câu 1: kiến thức cơ  ản thuần 

túy về nguyên tắc thiết kế công 

nghệ và nhà máy thực phẩm. 

Câu 2: kiến thức nâng cao: lập 

luận chọn thiết bị cho 1 công 

đoạn sản xuất đã c o sẵn 

Câu 3: cho 1 bản v  mặt bằng 

nhà máy, yêu cầu sinh viên tìm ra 

những chi tiết không phù h p với 

nguyên tắc thiết kế nhà máy thực 

phẩm.  

Câu 4: tính cân bằng vật chất cho 

1 số c ng đoạn trong quy trình 

sản xuất đã c o sẵn. 

Sau khi 

kết thúc 

học phần 

Thi tự luận 

LO1, LO2, 

LO3, LO5, 

LO7 

 

Theo 

thang 

đi m của 

đề thi 

6. Giảng dạy và học tập: 

 Ma trận p ương p  p giảng dạy và học tập đ  đ p ứng chuẩn đầu ra học phần:  

Phƣơng pháp 

giảng dạy 

Phƣơng pháp học 

tập 

Tỉ lệ 

(%) 

Các chuẩn đầu ra học phần 

LO1 LO2 LO3 LO4 LO5 LO6 LO7 LO8 

Thuyết trình 

Lắng nghe, ghi 

c ép  su  ng    

đọc và ghi nhớ 

25 x x    x x x 

Diễn trình 

Quan sát, ghi 

c ép  su  ng    

đọc và ghi nhớ 

25 x x    x   

Vấn đ p Vấn đ p 15 x   x x x   

Thảo luận Thảo luận 15 x   x x x x x 

Giải quyết tình 

huống (bài tập) 

Giải quyết tình 

huống (bài tập) 
10 x x x x x x x x 

Dạy học theo dự 

án (ti u luận) 

thực hiện dự án 

(ti u luận) 
10 x x x x x x x x 

 



   Nhiệ   ụ      inh  i n: 

 Tham dự trên 75% giờ học lý thuyết;  

 Chuẩn bị cho bài giảng  Sin  vi n đọc trước tài liệu do giảng viên cung cấp và 

yêu cầu; 

 Ôn tập các nội  ung đã  ọc; tự ki m tra kiến thức bằng cách làm các bài trắc 

nghiệm ki m tra hoặc bài tập đư c cung cấp trên e-classroom; 

 Hoàn thành các bài tập, ti u luận trên lớp và về nhà theo yêu cầu; 

 Dự ki m tra trên lớp (nếu có) và thi cuối học phần; 

    i độ: tích cực, chủ động. 

   Tài liệ  họ  tập:  

8.1. Sách, giáo trình chính: 

     gu ễn Hữu  u ền    i giảng   iết  ế c ng ng ệ n       t ực p ẩ     ưu 

  n  nội  ộ)        

8.2. Tài liệu tham khảo:  

 [1] Nguyễn Minh Tuy n  Cơ sở thiết kế nhà máy hóa chất, Nhà xuất bản Khoa 

học kỹ thuật, 1996. 

     rần   ế  ru ền  Cơ sở thiết kế nh            uất bản  H    nẵng     6  

[3] Hoàng Vi Thắng, Thiết kế cấu trúc nhà công nghiệp, Nhà xuất bản Khoa học 

kỹ thuật Hà nội, 1995. 

    Cơ sở t iết  ế n       đồ  ộp       uất  ản  H   H  nội        

 9. Hƣớng dẫn thực hiện:   

 Phạm vi áp dụng   ề cương n   đư c áp dụng c o sin  vi n đại học ngành 

Công nghệ thực phẩ    ảm bảo chất  ư ng và an toàn thực phẩm từ khóa 08DH;  

 Giảng viên: sử dụng đề cương n   đ      cơ sở cho việc chuẩn bị bài giảng, 

lên kế hoạch giảng dạ  v  đ n  gi   ết quả học tập của sinh viên.   

 Sinh viên: sử dụng đề cương n       cơ sở đ  nắ  đư c các thông tin chi tiết 

về học phần, từ đó   c địn  đư c p ương p  p  ọc tập phù h p đ  đạt đư c kết quả 

 ong đ i. 

  ưu ý   rước khi giảng dạy, giảng viên cần nêu rõ các nội dung chính của đề 

cương  ọc phần cho sinh viên – bao gồm chuẩn đầu ra, nội  ung  p ương p  p  ạy 

và học chủ yếu  p ương p  p đ n  gi  và tài liệu tham khảo dùng cho học phần. 


