TRƯỜNG TRUNG CẤP SÀI GÒN




CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRUNG CẤP

(Ban hành kèm theo Quyết định số: 33/QĐ-TCSG-ĐT ngày 15 tháng 7 năm 2025
 của Hiệu trưởng Trường trung cấp Sài Gòn)

Tên ngành, nghề:

CÔNG NGHỆ KỸ THUẬT CHẾ BIẾN & BẢO QUẢN TP
Mã ngành, nghề:

5540108

Trình độ đào tạo:  

Trung cấp

Hình thức đào tạo:  

Chính quy

Đối tượng tuyển sinh:  
Tốt nghiệp THPT; THCS hoặc tương đương

Thời gian đào tạo:  

18 tháng

Khối lượng kiến thức toàn khóa:   53 ĐVHT

1. Mục tiêu đào tạo
1.1. Mục tiêu chung: Chương trình bao gồm bao gồm những kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến và bảo quản các loại thực phẩm như: Hóa sinh, Vi sinh, Hóa phân tích, Nguyên liệu thực phẩm, Công nghệ sản xuất nước giải khát, Chế biến rau quả, Kiểm nghiệm thực phẩm… hiểu biết chuyên sâu cả lý thuyết và thực hành các kỹ thuật chế biến bảo quản thủy hải sản, công nghệ chế biến rượu bia, bánh kẹo, sữa…

1.2. Mục tiêu cụ thể: Đào tạo cán bộ trình độ trung cấp, có phẩm chất chính trị, đạo đức và sức khoẻ tốt; nắm vững những kiến thức cơ bản về kinh tế-xã hội và khoa học-kỹ thuật theo yêu cầu nghiệp vụ của cán bộ trung cấp kỹ thuật, với các mục tiêu cụ thể:

+ Về Kiến thức:

Hiểu biết các môi trường và chuẩn bị môi trường cho lên men bia, rượu, 

Hiểu được nguyên lý và quy trình công nghệ sản xuất sản phẩm; thiết kế và vận hành nhà máy thực phẩm; Nắm bắt kiến thức về quản trị chất lượng HACCP, ISO, SSOP, GMP, GAP,…và phát triển các sản phẩm mới.

Hiểu được các rủi ro sinh học trong công nghệ chế biến và bảo quản nông sản thực phẩm , phương pháp kiểm tra chất lượng thực phẩm và qui trình kiểm soát rủi ro trong lĩnh vực thực phẩm.
+ Về Kỹ năng:

Thực hiện được các thao tác trong quy trình công nghệ thực phẩm.

Sản xuất được sản phẩm theo quy trình công nghệ, đạt các chỉ tiêu chất lượng sản phẩm, an toàn cho người tiêu dùng; Sử dụng hợp lý các trang thiết bị có trong quy trình và kiểm soát chế độ làm việc phù hợp theo yêu cầu của sản phẩm;

Xác định được tình trạng cảm quan, chất lượng của hóa chất môi trường, nguyên liệu và sản phẩm, thông số kỹ thuật của quá trình sản xuất

+ Về Thái độ: 

Có động cơ nghề nghiệp đúng đắn, sáng tạo, có tinh thần trách nhiệm và ý thức tổ chức kỷ luật; Có ý thức vươn lên trong học tập, lao động, tiếp thu các tiến bộ kỹ thuật và biết áp dụng vào các hoạt động của ngành, tạo hiệu quả cao trong công việc.      Có khả năng làm việc nhóm và kỹ năng giao tiếp truyền thông tốt; tính chuyên nghiệp cao; 

1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp: Học sinh trung cấp chuyên ngành Chế biến và bảo quản thực phẩm, sau khi tốt nghiệp có thể làm việc làm việc ở các công ty, cơ sở chế biến nông sản - thực phẩm như công ty chế biến nước giải khát, các kho lạnh thực phẩm, nhà máy bia, nhà máy sản xuất mì ăn liền, công ty sản xuất bột ngọt, công ty chăn nuôi, công ty mía đường…Người tốt nghiệp nhiều cơ hội làm kỹ thuật ở các cơ sở chế biến rau quả, nước trái cây, chế biến món ăn…

2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học:
- Số lượng môn học, mô đun: 22
- Khối lượng kiến thức, kỹ năng toàn khóa học: 1170 giờ
- Khối lượng các môn học chung /đại cương: 240 giờ
- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 900   giờ
- Khối lượng lý thuyết:  455    giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 629   giờ
- Thời gian khóa học: Từ 12 tháng đến 18 tháng

3. Nội dung chương trình:

	Mã/MH/MĐ
	Tên môn học, môn đun
	Số tín chỉ
	Học kỳ
	Thời gian học tập(giờ)

	
	
	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành/thực tập/bài tập/ thảo luận
	Kiểm tra

	I
	Các học phần chung
	11
	 
	240
	113
	96
	13

	MH1
	Giáo dục chính trị
	2
	1
	30
	28
	 
	2

	MH2
	Pháp luật
	1
	1
	30
	10
	 18
	2

	MH3
	Giáo dục Quốc phòng- AN
	2
	1
	45
	21
	21
	3

	MH4
	Giáo dục thể chất
	1
	1
	30
	4
	24
	2

	MH5
	Tin học căn bản
	2
	1
	45
	20
	23
	2

	MH6
	Tiếng Anh căn bản
	3
	1
	60
	30
	28
	2

	II
	Các môn học, mô đun cơ sở ngành
	12
	 
	240
	126
	102
	12

	MH7
	Hóa sinh thực phẩm
	2
	1
	45
	18
	25
	2

	MH8
	Vi sinh đại cương
	2
	2
	30
	20
	8
	2

	MH9
	Quá trình và thiết bị công nghệ thực phẩm
	2
	2
	60
	30
	28
	2

	MH10
	Quản lý chất lượng thực phẩm (HACCP, ISO,…)
	2
	2
	30
	20
	8
	2

	MH11
	Nguyên liệu thực phẩm
	2
	2
	30
	20
	8
	2

	MH12
	Kiểm nghiệm chất lượng thực phẩm
	2
	2
	45
	18
	25
	2

	MH13
	An toàn vệ sinh thực phẩm
	2
	2
	45
	18
	25
	2

	III
	Các môn học, mô đun chuyên môn ngành
	18
	 
	420
	216
	186
	18

	MH14
	Đánh giá cảm quan thực phẩm
	2
	2
	30
	20
	8
	2

	MH15
	Bao bì và bảo quản thực phẩm
	2
	2
	45
	18
	25
	2

	MH16
	CN chế biến bánh kẹo
	2
	3
	45
	18
	25
	2

	MH17
	CN chế biến rượu, bia, nước giải khát
	2
	3
	60
	30
	28
	2

	MH18
	CN chế biến sữa và các sản phẩm sữa
	2
	3
	60
	30
	28
	2

	MH19
	Công nghệ chế biến thủy sản
	2
	3
	60
	30
	28
	2

	MH20
	Công nghệ chế biến và bảo quản thịt
	2
	3
	60
	30
	28
	2

	MH21
	Kỹ thuật lạnh đông TP
	2
	3
	30
	20
	8
	2

	MH22
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	3
	270
	0
	245
	25

	 
	Tổng
	48
	 
	900
	455
	629
	68

	
	
	
	
	1170
	
	
	


4. Hướng dẫn sử dụng chương trình
4.1. Các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động  - Thương binh và Xã hội qui định, bao gồm các môn:

· Chính trị

· Pháp luật

· Giáo dục thể chất

· Tin học

· Giáo dục quốc phòng - An ninh

Môn chung tự chọn của trường: Tiếng Anh

4.2. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:
· Học tập nội qui, quy chế và giới thiệu nghề nghiệp cho học sinh mới nhập học

· Để giúp học sinh có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, trường tổ chức:

+ Tổ chức cho học sinh tham gia những chương trình Tổ chức sự kiện, Hội chợ triển             lãm;

+ Tổ chức tham quan một số doanh nghiệp sản xuất chế biến thực phẩm;

· Thời gian và nội dung hoạt động giáo dục ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian chính khóa, cụ thể như sau:
	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	Thể dục, thể thao
	Ngoài giờ học mỗi ngày

	2
	Văn hóa, văn nghệ:

· Hoạt động qua phương tiện thông tin đại chúng

· Sinh hoạt tập thể
	Ngoài giờ học mỗi ngày

	3
	Hoạt động thư viện: Học sinh đọc sách tại thư viện của trường hoặc các thư viện khác
	Các ngày trong tuần

	4
	Vui chơi giải trí
	Định kỳ nhân dịp sự kiện Đoàn thanh niên tổ chức sinh hoạt

	5
	Tham quan, dã ngoại
	Mỗi năm học tổ chức từ 1 đến 2 lần


4.3. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun:
Thời gian kiểm tra, thi hết, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.

4.4. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:
- Đối với đào tạo theo niên chế:
+ Người học phải học hết chương trình đào tạo theo từng ngành, nghề và có đủ điều kiện thì sẽ được dự thi tốt nghiệp.
+ Nội dung thi tốt nghiệp bao gồm: môn  Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp; Thực hành nghề nghiệp.
+ Hiệu trưởng căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp, kết quả bảo vệ chuyên đề, khóa luận tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng theo quy định.
- Đối với đào tạo theo phương thức tích lũy mô đun hoặc tích lũy tín chỉ:
+ Người học phải học hết chương trình đào tạo trình độ trung cấp theo ngành, nghề và phải tích lũy đủ số mô đun hoặc tín chỉ theo quy định trong chương trình đào tạo.
+ Hiệu trưởng căn cứ vào kết quả tích lũy của người học để quyết định việc công nhận tốt nghiệp cho người học hoặc phải làm chuyên đề, khóa luận làm điều kiện xét tốt nghiệp theo quy định hiện hành.

Thi tốt nghiệp:

	STT
	Môn thi
	Hình thức thi

( Viết, vấn đáp, T.hành)
	Thời gian ( phút)
	Ghi chú

	1
	Lý thuyết tổng hợp:

+ Quản trị chất lương thực phẩm

+ Đánh giá cảm quan thực phẩm
	Thi viết
	120
	

	2
	Thực hành nghề nghiệp: 

+ Công nghệ chế biến thủy sản
	Thực hành
	150
	



ĐỀ CƯƠNG

CHI TIẾT

CÁC MÔN CHUNG

CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên học phần:  
   GIÁO DỤC CHÍNH TRỊ

2. Số tiết: 30 tiết/2 

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ thứ 1

4. Thời gian: Số tiết /tuần: 2 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục tiêu học phần: Sau khi học xong học phần này, học sinh có khả năng:

· Về kiến thức:

Trình bày được nội dung cơ bản nhất về thế giới quan và phương pháp luận Chủ nghĩa Mác-Lênin;

Trình bày được nguồn gốc, nội dung cơ bản và ý nghĩa tư tưởng Hồ Chí Minh;

Trình bày được những nội dung cơ bản về đường lối cách mạng của Đảng Cộng sản Việt Nam qua các thời kỳ (nhất là đường lối đổi mới của Đảng từ năm 1986 đến nay)

· Về kỹ năng:

Bước đầu hình thành nhân sinh quan, thế giới quan và phương pháp luận Chủ nghĩa Mác-Lênin, vận dụng vào học tập, rèn luyện và công tác sau này.

Hình thành bản lĩnh chính trị và phẩm chất đạo đức, phấn đấu trở thành người học sinh tốt, người công dân tốt.

· Về thái độ:

Củng cố niềm tự hào, tin tưởng vào sự lãnh đạo của Đảng Cộng sản Việt Nam và con đường xã hội chủ nghĩa mà Đảng và Chủ tịch Hồ Chí Minh đã chọn;

Bồi dưỡng tinh thần yêu nước, yêu lao động, rèn luyện, đóng góp tích cực vào thắng lợi của sự nghiệp công nghiệp hóa, hiện đại hóa đất nước;  

Rèn luyện được tác phong công nghiệp, lề lối làm việc của người lao động tốt, người kỹ thuật viên tốt.  

6. Điều kiện tiên quyết: Không

7. Mô tả học phần:
· Chương mở đầu về Nhập môn Giáo dục chính trị 

· Các chương về Chủ nghĩa Mác-Lênin 

· Tư tưởng Hồ Chí Minh 

· Đường lối cách mạng của Đảng Cộng sản Việt Nam 

· Tu dưỡng, rèn luyện để trở thành người công dân tốt, người lao động tốt 

8. Phân bổ thời gian: (tiết/giờ)
	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành (xêmina)
	Tổng số

	28
	2
	
	30


9. Nội dung chi tiết học phần:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TN
	BÀI TẬP

	1. 
	Chương Mở Đầu

NHẬP MÔN GIÁO DỤC CHÍNH TRỊ

I. KHÁI NIỆM VÀ ĐỐI TƯỢNG HỌC TẬP

1. 1. Khái niệm, mục tiêu, yêu cầu học phần

a. Chính trị và môn học Giáo dục chính trị

b. Mục tiêu và yêu cầu của  học phần

2. Đối tượng, nhiệm vụ nghiên cứu, học tập

II. PHƯƠNG PHÁP HỌC TẬP

1. Áp dụng các phương pháp học tập tích cực

2. Việc học tập cần liên hệ với nghề nghiệp tương lai và thực tiễn cuộc sống

III. Ý NGHĨA HỌC TẬP

1. Góp phần hình thành thế giới quan, phương pháp luận khoa học

2. Bồi dưỡng nhận thức, năng lực hành động và rèn luyện đạo đức


	
	
	
	

	2. 
	Chương 1

CHỦ NGHĨA MÁC – LÊNIN

I. CƠ SỞ QUÁ TRÌNH HÌNH THÀNH VÀ PHÁT TRIỂN CHỦ NGHĨA MÁC-LÊNIN.

1) Khái niệm và các bộ phận cấu thành chủ nghĩa Mác - Lênin

2) Cơ sở hình thành chủ nghĩa Mác- Lê Nin

3) Quá trình hình thành, phát triển của chủ nghĩa Mác - Lênin

II. NHỮNG NỘI DUNG CƠ BẢN CỦA CHỦ NGHĨA MÁC - LÊNIN

1. Chủ nghĩa duy vật biện chứng và chủ nghĩa duy vật lịch sử

a)  Chủ nghĩa duy vật biện chứng, phép biện chứng duy vật và lý luận nhận thức duy vật biện chứng

· Chủ nghĩa duy vật biện chứng.

Quan điểm của chủ nghĩa duy vật biện chứng về vật chất

Quan điểm của chủ nghĩa duy vật biện chứng về ý thức

· Phép biện chứng duy vật

· Hai nguyên lý cơ bản:

+ Nguyên lý về mối liên hệ phổ biến

+ Nguyên lý về sự phát triển

Các qui luật:

+ Qui luật thống nhất và đấu tranh của các mặt đối lập

+ Qui luật chuyển hóa từ những sự thay đổi về lượng thành những sự thay đổi về chất và ngược lại.

+ Quy luật phủ định của phủ định

Lý luận nhận thức

Bản chất của nhận thức; Các giai đoạn của nhận thức

b)  Chủ nghĩa duy vật lịch sử

· Vai trò của sản xuất và phương thức sản xuất trong đời sống xã hội

· Vai trỏ của sản xuất

· Vai trò  của phương thức sản xuất

Những quy luật cơ bản của sự vận động và phát triển xã hội

+ Qui luật  về sự phù hợp của quan hệ sản xuất với trình độ phát triển của lực hrợng sản xuất.

  + Qui luật về mối quan hệ biện chứng giữa cơ sở hạ tầng và kiến trúc thượng tầng.

2. Học thuyết kinh tế của chủ nghĩa Mác - Lênin

a) Học thuyết giá trị

· Nội dung cơ bản của học thuyết giá trị: Hàng hoá , Giá trị sử dụng ,Giá trị trao đổi ,Giá trị ,Thời gian lao động xã hội cần thiết ,Ý nghĩa của học thuyết giá trị

b) Học  thuyết giá trị thặng dư

· Nội dung cơ bản của học thuyết giá trị thặng dư: Sức lao động ,Giá trị hàng hoá sức lao động ,Giá trị sử dụng của hàng hoá sức lao động ,Ý nghĩa của học thuyết gíá trị thặng dư

c)  Về chủ nghĩa tư bản độc quyền

Đặc điểm kinh tế  cơ bản của chù nghĩa tư bản độc quyền
3. Lý luận về chủ nghĩa xã hội của chủ nghĩa Mác - Lênin

a) Lý luận về sứ mệnh lịch sử của giai cấp công nhân



Định nghĩa  giai cấp công nhân, Đặc trưng cơ bản của giai cấp công nhân,

· Về sứ mệnh lịch sử của giai cấp công nhân

· Tất yếu và quy luật hình thành chính đảng của giai cấp công nhân

- Sứ mệnh lịch sử của giai cấp công nhân Việt Nam 

b) Cách mạng xã hội chủ nghĩa và tiến trình ra đời, phát triển của hình thái kinh tế - xã hội cộng sản chủ nghĩa.

· Cách mạng xã hội chủ nghĩa

+ Nội dung của cách mạng xã hội chủ nghĩa

· Tiến trình ra đời và phát triển của hình thái kinh tế - xã hội cộng sản chủ nghĩa

+ Thời kỳ quá độ từ chủ nghĩa tư bản lên chủ nghĩa xã hội

Tính tất yếu phải trải qua thời kỳ quá độ từ chủ nghĩa tư bản lên chủ nghĩa xã hội; Đặc điểm của thời kỳ quá độ từ chủ nghĩa tư bản lên chủ nghĩa xã hội; Nội dung của thời kỳ quá độ lên chủ nghĩa xã hội

+ Về xã hội cộng sản chủ nghĩa

III. VAI TRÒ CỦA CHỦ NGHĨA MÁC - LÊNIN VÀ Ý NGHĨA HỌC TẬP CHỦ NGHĨA MÁC - LÊNIN

1. Vai trò của chủ nghĩa Mác- Lênin

Triết học Mác – Lênin; Kinh tế chính trị Mác – Lênin; Chủ nghĩa xã hội khoa học 

2. Ý nghĩa học tập chủ nghĩa Mác - Lênin


	
	
	
	

	3. 
	Chương 2

TƯ TƯỞNG HỒ CHÍ MINH

I. CƠ SỞ, QUÁ TRÌNH HÌNH THÀNH VÀ PHÁT TRIỂN TƯ TƯỞNG HÔ CHÍ MINH

1. Khái niệm và hệ thống tư tưởng Hồ Chí Minh

a) Khái niệm

b) Hệ thống tư tưởng Hồ Chí Minh

2. Cơ sở hình thành tư tưởng Hồ Chí Minh

a) Hoàn cảnh lịch sử

b) Những tiền đề tư tưởng - lý luận: Các giá trị truyền thống tốt đẹp của dân tộc; Tinh hoa văn hóa nhân loại; Chủ nghĩa Mác - Lênin

c) Các phẩm chất, năng lực của Hồ Chí Minh

3.Quá trình hình thành và phát triển tư tưởng Hồ Chí Minh

a) Thời kỳ hình thành tư tưởng yêu nước và chí hướng cứu nước (Truớc năm 1911)

b) Thời kỳ tìm được con đường cứu nước, đến với chủ nghĩa Mác - Lênin (1911-1920)

c) Thời kỳ hình thành cơ bản tư tưởng về cách mạng Việt Nam (1921-1930)

d) Thời kỳ thử thách, khó khăn, kiên trì giữ vững lập trường cách mạng (1930-1945)

e) Thời kỳ phát triền và hoàn thiện tư tưởng về cách mạng Việt Nam (1945-1969)

II. NỘI DUNG CƠ BẢN CỦA TƯ TƯỞNG HÔ CHÍ MINH

1. Tư tưởng về độc lập dân tộc gắn liền với chủ nghĩa xã hội

a) Cơ sở lý luận và thực tiễn

b) Quan niệm về độc lập dân tộc và chủ nghĩa xã hội

c) Mối quan hệ giữa độc lập dân tộc và chủ nghĩa xã hội

2. Tư tưởng về xây dựng Đảng trong sạch, vững mạnh

a) Vai trò và bản chất của Đảng

b) Sự cần thiết phải   xây dựng Đảng trong sạch, vững mạnh

c) Nội dung công tác xây dựng Đảng

3.Tư tưởng về đại đoàn kết dân tộc

a) Về vị trí vai trò của đại đoàn kết dân tộc
b) Về nội dung, hình thức xây dựng khối đại đoàn kết dân tộc

4.Tư tưởng về xây dựng Nhà nước của dân, do dân, vì dân

a) Về    nhà nước của dân, do dân, vì dân

b) Về bản chất của Nhà nước
c) Về xây dựng về  máy nhà nước và cán bộ công chức
5.Tư tưởng về văn hoá và đạo đức

a) Về        văn hoá

b) Về đạo đức: 

· Nội dung tư  tưởng Hồ Chí Minh về đạo đức:  Vị trí, vai trò của đạo đức trong đời sống xã hội và đời sống cá nhân;  Các chuẩn mực đạo đức cách mạng cơ bản: Trung với nước, hiểu với dân, Cần, kiệm, liêm chính, chí công vô tư;Yêu thương con người;Tinh thần quốc tế trong sáng 

· Những nguyên tắc xây dựng đạo đức cách mạng: 

III.. GIÁ TRỊ CỦA TƯ TƯỞNG HỒ CHÍ MINH

1.Giá trị lý luận

a) Vận dụng và phát triển sáng tạo chủ nghĩa Mác - Lênin
b) Tài sản tinh thần to lớn, quý giá của dân tộc
2. Giá trị thực tiễn

a) Tư tưởng Hồ Chí Mình soi sáng cho sự nghiệp cách mạng của nhân dân ta giành thắng lợi
b) Định hướng đúng đắn cho việc giải quyết các vấn đề thực tiễn của công cuộc đổi mới.

	
	
	
	

	4. 
	Chương 3

ĐƯỜNG LỐI CÁCH MẠNG CỦA ĐẢNG CỘNG SẢN VIỆT NAM

I. SỰ RA ĐỜI CỦA ĐẢNG CỘNG SẢN VIỆT NAM

1. Hoàn cảnh lịch sử cuối thế kỷ XIX, đầu thế kỷ XX

a) Tinh hình thế giới

b) Tinh hình trong nuớc
2. Hội nghị thành iập Đảng Cộng sản Việt Nam

a) Hoàn cảnh lịch sử
b) Cương lĩnh chính trị đầu tiên của Đảng
c) Ý  nghĩa sự ra đời Đảng Cộng sản Việt Nam
II. ĐƯỜNG LÔI CÁCH MẠNG CỦA ĐẢNG THỜI KỲ TRƯỚC ĐÔI MỚI NĂM 1986

1.  Đường lốỉ đấu tranh giành chính quyền (1930 -1945)

a) Nội dung cơ bản của đường lối: Các văn kiện hình thành đường lối; Nội dung cơ bản của đường lối

b) Thắng lợi của Cách mạng tháng Tám năm 1945: Diễn biến thắng lợi; Nguyên nhân thắng lợi; Ý nghĩa thắng lợi;  Bài học của cách mạng Tháng Tám 1945

2. Đường lối cách mạng Việt Nam ( 1945-1975)

a) Đường lối xây dựng và bảo vệ chính quyền và tiến hành kháng chiến chống thực dân Pháp (1945 -1954): Bối cảnh lịch sử; Các văn kiện hình thành; Nội dung cơ bản đường lối kháng chiến; Quá trình thực hiện đường lối kháng chiến của Đảng; Nguyên nhân thắng lợi, ý nghĩa lịch sử;  Nguyên nhân thắng lợi; Ý nghĩa  lịch sử;  Kinh nghiệm lịch sử

b) Đường lối  xây dựng chủ nghĩa xã hội ở miền Bắc và khảng chiến chống Mỹ cứu nước (1954 -1975): Hoàn cảnh lịch sử; Nội dung cơ bản đường lối kháng chiến của Đảng (1954-1965); Các văn kiện hình thành đường lốỉ; Đường lổỉ chung của cách mạng Việt Nam; Đường lối đưa miền Bẳc quá độ lên chủ nghĩa xã hội; Thắng lợi thực hiện đường lối;  Nguyên nhân thắng lợi; Ý nghĩa lịch sử;
3. Đường lối cách mạng Việt Nam (1975 - 1986)

a) Nội dung cơ bản của đường lối: Các văn kiện hình thành đường lối; Đường lối chung của cách mạng nước ta trong thời kỳ mới

b) Kết quả thực hiện

III. ĐƯỜNG LỐI ĐỐI MỚI TOÀN DIỆN ĐẤT NƯỚC (TỪ 1986 - NAY)

1. Khái quát tiến trình đổi mới (từ 1986 đến nay)

a) Thời kỳ từ năm 1986 đến 1996
b) Thời kỳ từ 1996 đến nay
2. đường lối đổi mới trên các lĩnh vực

a) Đường lối phát triển kinh tế: Đường lối công nghiệp hoá; Đường lối xây dựng nền kinh tế thị trường định hướng xã hội chủ nghĩa

b) Đường lối xây dựng hệ thống chính trị: Xây dựng và chỉnh đốn Đảng Cộng sản Việt Nam; Xây dựng và hoàn thiện Nhà nước pháp quyền xã hội chủ nghĩa; Phát huy dân chủ, xây dựng Mặt trận Tổ quốc Việt Nam và các đoàn thể chính trị - xã hội
c) Đường lối xây dựng, phát triển văn hoá và giải quyết các vấn đề xã hội
d) Đường lối đối ngoại, chủ động và tích cực hội nhập quốc tế
	
	
	
	

	5. 
	Chương 4
TU DƯỠNG, RÈN LUYỆN ĐỂ TRỞ THÀNH NGƯỜI CÔNG DÂN TỐT, NGƯỜI LAO ĐỘNG TÓT
I. QUAN NIỆM VỀ NGƯỜI CÔNG DÂN TỐT, NGƯỜI LAO ĐỘNG TỐT
1. Người công dân tốt và tu dưỡng, rèn luyện để trở thành người công dân tốt
a) Người công dân tốt
b) Tu dưỡng, rèn luyện để trở thành người công dân tốt
2. Người lao động tốt

a) Là người công dân tốt đang ở độ tuổi lao động
b) Lao động có kỷ luật, kỹ thuật, có năng suất, chất lượng, hiệu quả cao

II. HỌC TẬP VÀ LÀM THEO TƯ TƯỞNG, TẤM GƯƠNG ĐẠO ĐỨC HỒ CHÍ MINH, TƯ DƯỠNG VÀ RÈN LUYỆN TRỞ THÀNH NGƯỜI CÔNG DÂN TỐT, NGƯỜI LAO ĐỘNG TÓT
1. Sự cần thiết phải học tập và làm theo tư tưởng, tấm gương đạo đức Hồ Chí Minh
a) Xuất phát từ vai trò to lớn của đạo đức
b) Hồ Chi Minh tà tấm gương đạo đức mẫu mực, sáng người, tiêu biểu nhất cha truyền thống đạo đức của dân tộc Việt Nam
c) Thực trạng đạo đức hiện nay đòi hỏi “nhân cái đẹp, đẹp cái xấu”.
d) Đảng ta khẳng định vai trò quan trọng của đạo đức Hồ Chi Minh
e) Học sinh trung cấp, học tập và làm theo tấm gương đạo đức Hồ Chí Minh tu dưỡng và rèn luyện trở thành người công dân tốt, người lao động tốt là nghĩa vụ và trách nhiệm
2. Nội dung học tập và làm theo tư tưởng, tấm gương đạo đức Hồ Chí Minh
a) Phát huy truyền thống yêu nước, “trung với nước, hiếu với dân ”
b) Phải huy truyền thống nhân ái của con người Việt Nam mới
c) Rèn luyện phẩm chất “cần, kiệm, liêm, chinh, chí công vô tư”
d) Có tinh thần quốc tế trong sáng
III. MỘT SỐ LỜI DẠY CỦA CHỦ TỊCH HÔ CHÍ MINH

	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	28
	2
	


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn,  projector và Sêmina.

11. Đánh giá học phần: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận

12. Trang thiết bị dạy học: phấn, bảng, máy chiếu, máy vi tính; Băng đĩa tư liệu; Thamquan di tích lịch sử … 

13. Yêu cầu về giáo viên:

- Giáo viên có trình độ đại học trở lên, tốt nghiệp ở các ngành hoặc chuyên ngành lý luận chính trị.

- Đối với giáo viên không tốt nghiệp các trường sư phạm phải có chứng chỉ bồi dưỡng nghiệp vụ sư phạm.

14. Tài liệu tham khảo:

+ Tài liệu chính:

- Giáo trình chính trị (dùng ở trường THCN) Bộ GD-ĐT ban hành theo Thông tư 11/2012

+ Các tài liệu khác:

· Văn kiện đại hội Đảng Toàn quốc lần 8, 9, 10, 11 của Đảng Cộng Sản Việt Nam –NXB Chính trị quốc gia, 

· Giáo trình Những Nguyên lý cơ bản của CNMLN; Giáo trình tư tưởng HCM; Giáo trình Đường lối CM của ĐCSVN (dùng cho các trường ĐH, CĐ) –NXB Chính trị quốc gia, Bộ GD-ĐT, 

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên học phần:    

PHÁP LUẬT 

2. Số tiết: 30 tiết/2ĐVHT

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 1

4. Thời gian: Số tiết /tuần: 2 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục tiêu của học phần: Sau khi học xong Chương trình học phần pháp luật dùng cho đào tạo trình độ trung cấp, người học đạt được những chuẩn sau:
- Giải thích được các khái niệm, các thuật ngữ pháp lý cơ bản được đưa vào trong Chương trình các vấn đề mới về hệ thống pháp luật Việt Nam, một số ngành luật trong hệ thống pháp luật Việt Nam và một số vấn đề cơ bản về luật pháp Quốc tế.

- Trình bày được những nội dung cơ bản trong các bài học, biết liên hệ thực tiễn và ứng dụng kiến thức đã học vào trong học tập, công tác và trong đời sống;

- Vận dụng kiến thức đã học vào trong việc xử lý các vấn đề liên quan đến pháp luật tại nơi làm việc và trong công đồng dân cư;

- Biết phân biệt tính hợp pháp, không hợp pháp của các hành vi biểu hiện trong đời sống hàng ngày;

- Có khả năng tổ chức các hoạt động góp phần thực hiện kỷ luật học đường, kỷ cương xã hội (thực hiện và tuyên truyền thực hiện nội quy, quy chế, các quy định khác đối với công dân.. và cách xử sự trong các mối quan hệ). 

- Thể hiện ý thức công dân, tôn trọng pháp luật, rèn luyện tác phong sống và làm việc theo pháp luật; biết lựa chọn hành vi và khẳng định sự tự chủ của mình trong các quan hệ xã hội, trong lao động, trong cuộc sống hàng ngày.

6. Điều kiện tiên quyết:  Không
7. Mô tả học phần: 

+ Một số vấn đề cơ bản về Nhà nước;

+ Một số vấn đề cơ bản về pháp luật;

+ Thực hiện pháp luật, vi phạm pháp luật, trách nhiệm pháp lý;

+ Ý thức pháp luật và pháp chế XHCN;

+ Luật Nhà nước – Hiến pháp 2013

+ Luật hành chính;

+ Luật lao động; + Luật dân sự; + Luật hình sự; + Pháp luật về tố tụng;

+ Phòng chống tham nhũng

8. Phân bổ thời gian:

	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành (Xêmina)
	Tổng số

	20
	2
	8
	30


9. Nội dung chi tiết học phần:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TN
	BÀI TẬP

	1
	Bài 1. Một số vấn đề cơ bản về Nhà nước

I. Bản chất, đặc trưng của nhà nước.

II. Chức năng của Nhà nước, Bộ máy Nhà nước
	
	
	
	

	2
	Bài 2. Một số vấn đề cơ bản về pháp luật

I. Bản chất, đặc trưng và vai trò của pháp luật

II. Hệ thống pháp luật
	
	
	
	

	3
	Bài 3. Thực hiện pháp luật, vi phạm pháp luật, trách nhiệm pháp lý 

I. Thực hiện pháp luật.

II. Vi phạm pháp luật, trách nhiệm pháp lý.
	
	
	
	

	4
	Bài 4.  Ý thức pháp luật và pháp chế XHCN

I. Ý thức pháp luật.

II. Pháp chế XHCN.
	
	
	
	

	5
	Thảo luận (Xêmina)
	
	
	
	

	6
	Bài 5. Luật Nhà nước – Hiến pháp năm 2013

I. Luật Nhà nước.

II. Một số nội dung cơ bản của Hiến pháp 2013
	
	
	
	

	7
	Bài 6. Luật hành chính

I. Một số vấn đề chung về Luật hành chính.

II. Vi phạm hành chính – Xử lý vi phạm hành chính.
	
	
	
	

	8
	Bài 7. Luật lao động

I. Khái niệm, đối tượng và phương pháp điều chỉnh của Luật lao động.

II. Một số chế định cơ bản của Luật lao động
	
	
	
	

	9
	Bài 8. Luật dân sự

I. Khái niệm, đối tượng, phương pháp điều chỉnh và quan hệ pháp luật dân sự.

II. Một số chế định cơ bản của Luật dân sự.
	
	
	
	

	10
	Bài 9. Luật Hình sự

I. Khái niệm, đối tượng và phương pháp điều chỉnh của Luật hình sự.

II. Tội phạm và hình phạt.
	
	
	
	

	11
	Bài 10. Pháp luật về tố tụng

I. Tố tụng về hành chính.

II. Tố tụng dân sự.

III. Tố tụng hình sự.
	
	
	
	

	12
	Thảo luận (Xêmina)
	
	
	
	

	
	Phần tự chọn
	
	
	
	

	13
	Bài 11: Pháp luật về môi trường
	
	
	
	

	14
	Bài 12: Pháp luật về an toàn giao thông
	
	
	
	

	15
	 Bài 13: Phòng chống tham nhũng

A. Những vấn đề cơ bản về tham nhũng (02 tiết)

I. Khái niệm tham nhũng

1. Định nghĩa và những đặc trưng cơ bản của tham nhũng

2. Các hành vi tham nhũng theo quy định của pháp luật hiện hành

II. Nguyên nhân và điều kiện của tham nhũng

1. Nguyên nhân và điều kiện khách quan

2. Nguyên nhân và điều kiện chủ quan

III. Tác hại của tham nhũng

1. Tác hại về chính trị

2. Tác hại về kinh tế

3. Tác hại về xã hội.

 B. Công tác phòng, chống tham nhũng (02 tiết)

I. Ý nghĩa và tầm quan trọng của công tác phòng, chống tham nhũng

II. Các giải pháp phòng, chống tham nhũng

1. Các giải pháp phòng ngừa tham nhũng

2. Các giải pháp phát hiện tham nhũng

3. Xử lý hành vi tham nhũng và tài sản tham nhũng

III. Trách nhiệm của công dân trong việc phòng, chống tham nhũng

1. Trách nhiệm của công dân tham gia phòng, chống tham nhũng

2. Trách nhiệm của công dân trong tố cáo hành vi tham nhũng

3. Trách nhiệm của học sinh trung cấp trong việc tham gia phòng, chống tham nhũng thông qua Ban thanh tra nhân dân, tổ chức mà mình là thành viên


	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: 

Yêu cầu chung là: phải phát huy tính tự giác, tích cực, chủ động, sáng tạo của học sinh, bồi dưỡng năng lực tự học, khả năng thực hành, lòng say mê, ý chí vươn lên.

Các phương pháp sử dụng chủ yếu: thuyết trình, vấn đáp, thảo luận nhóm,  phương pháp tình huống, giải quyết vấn đề. Trong đó cần chú ý phương pháp thảo luận nhóm và bài tập tình huống.

11. Đánh giá kết thúc học phần: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận

12. Trang thiết bị dạy – học:

· Sách giáo khoa: “Giáo trình pháp luật – Dùng cho các trường trung cấp” cho giáo viên và học sinh.

· Máy chiếu Projector hoặc Overhead, các bản trong.

· Một số sơ đồ, biểu bảng.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Có trình độ tốt nghiệp Đại học trở lên với các chuyên ngành Luật và có Chứng chỉ bồi dưỡng nghiệp vụ sư phạm (nếu không tốt nghiệp Đại học sư phạm).

· Giáo viên phải có năng lực chuyên môn, kinh nghiệm giảng dạy về pháp luật, có thực tiễn công tác và tư cách công dân.

· Biết sử dụng chương trình Powerpoint.

14. Tài liệu tham khảo:

Tài liệu chính : 

· “Sách môn học Pháp Luật – Tập bài giảng dùng cho các trường trung cấp và dạy nghề” của Bộ GD – ĐT.

Các tài liệu khác : 

· Pháp Luật đại cương – Dùng trong các trường đại học, cao đẳng và trung cấp của nhà xuất bản chính trị quốc gia

· Hiến pháp năm 2013. Các bộ luật

(((
CHƯƠNG TRÌNH  HỌC PHẦN

1. Tên học phần: 
GIÁO DỤC QUỐC PHÒNG – AN NINH

2. Số tiết: 45 tiết (2ĐVHT)

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 1

4. Thời gian: Số tiết/tuần: 3 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục tiêu của học phần: 

· Giáo dục cho học sinh lòng yêu nước, yêu chủ nghĩa xã hội, những hiểu biết cần thiết về giáo dục quốc phòng tòan dân và lực lượng vũ trang nhân dân, xây dựng ý thức bảo vệ tổ quốc Việt Nam XHCN.

· Trang bị một số kiến thức và kỹ năng quân sự cần thiết; làm cơ sở để học sinh thực hiện nhiệm vụ quân sự trong nhà trường, biết vận dụng nghề nghiệp chuyên môn phục vụ Quốc phòng và sẵn sàng tham gia lực lượng vũ trang bảo vệ Tổ quốc .

6. Điều kiện tiên quyết: Không

7. Mô tả học phần: 

Học phần trang bị cho học sinh những kiến thức cần thiết về quốc phòng – an ninh, một số nhiệm vụ công tác quốc phòng – an ninh của Đảng, Nhà nước trong tình hình mới, bao gồm những nội dung chủ yếu về xây dựng lực lượng dân quân tự vệ, dự bị động viên, phòng chống chiến tranh công nghệ cao, đánh bại chiến lược “diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật độ của các thế lực thù địch đối với cách mạng Việt Nam; bảo vệ chủ quyền lãnh thổ, biên giới, an ninh quốc gia; đấu tranh phòng chống tội phạm và tệ nạn xã hội, xây dựng phong trào toàn dân bảo vệ an ninh tổ quốc.

Rèn luyện các kỹ năng đội ngũ, thực hành bắn súng tiểu liên AK; huấn luyện những động tác cơ bản chiến thuật chiến đấu bộ binh, hành động của từng người trong công sự, ngoài công sự trong chiến đấu tấn công và phòng ngự.

8. Phân bổ thời gian:

	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành, thực tập
	Tổng số

	21
	3
	21
	45


9. Nội dung chi tiết học phần:

	TT
	Tên bài
	Thời gian

	
	
	Số tiết
	Lý thuyết
	Thực hành

	1
	Bài 1:
NHẬP MÔN GIÁO DỤC QUỐC PHÒNG VÀ AN NINH

1. Vị trí, tính chất, mục tiêu của môn học

2. Các nội dung chính

3. Một số yêu cầu cơ bản về lễ tiết tác phong quân nhân cho người học

4. Điều kiện thực hiện môn học

5. Tổ chức dạy, học và đánh giá kết quả học tập


	2
	2
	

	2
	Bài 2:
PHÒNG CHỐNG CHIẾN LƯỢC “DIỄN BIẾN HÒA BÌNH”, BẠO LOẠN LẬT ĐỔ CỦA CÁC THẾ LỰC THÙ ĐỊCH ĐỐI VỚI VIỆT NAM

1. Chiến lược “Diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch chống phá chủ nghĩa xã hội

a. Khái niệm chiến lược "Diễn biến hòa bình"

1.2. Khái niệm bạo loạn lật đổ

2. Chiến lược “Diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch đối với Việt Nam

2.1. Âm mưu, thủ đoạn của chiến lược "Diễn biến hòa bình" đối với Việt Nam

2.2.  Bạo loạn lật đổ của các thế lực thù địch chống phá Việt Nam

2.3. Quan điểm và phương châm của Đảng, Nhà nước về phòng chống chiến lược “Diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật đổ

2.3.1. Quan điểm chỉ đạo

2.3.2. Phương châm tiến hành

2.4. Những giải pháp phòng chống chiến lược “Diễn biến hòa bình”, bạo loạn lật đổ ở Việt Nam hiện nay

2.4.1. Nâng cao nhận thức về âm mưu, thủ đoạn của các thế lực thù địch, nắm chắc mọi diễn biến không để bị động và bất ngờ

2.4.2. Đẩy lùi tệ quan liêu, tham nhũng, tiêu cực trong xã hội, giữ vững định hướng xã hội chủ nghĩa trên các lĩnh vực, chống nguy cơ tụt hậu về kinh tế

2.4.3. Xây dựng ý thức bảo vệ Tổ quốc cho toàn dân

2.4.4. Xây dựng cơ sở chính trị - xã hội vững mạnh về mọi mặt

2.4.5. Chăm lo xây dựng lực lượng vũ trang ở địa phương vững mạnh

2.4.6. Xây dựng, luyện tập các phương án, các tình huống chống "Diễn biến hoà bình", bạo loạn lật đổ của địch

2.4.7. Đẩy mạnh sự nghiệp công nghiệp hoá, hiện đại hoá đất nước và chăm lo nâng cao đời sống vật chất, tinh thần cho nhân dân lao động

2.5. Thảo luận
	4
	3
	1

	3
	Bài 3:
XÂY DỰNG LỰC LƯỢNG DÂN QUÂN TỰ VỆ, LỰC LƯỢNG DỰ BỊ ĐỘNG VIÊN

1. Xây dựng lực lượng dân quân tự vệ

1.1. Khái niệm, vị trí vai trò và nhiệm vụ của lực lượng dân quân tự vệ
1.2. Nội dung xây dựng lực lượng dân quân tự vệ

1.3. Một số biện pháp xây dựng lực lư­ợng dân quân tự vệ trong giai đoạn hiện nay
2. Xây dựng lực lượng dự bị động viên

2.1. Khái niệm, vị trí, vai trò xây dựng lực lư­ợng dự bị động viên

2.2. Những quan điểm, nguyên tắc xây dựng lực lư­ợng dự bị động viên

2.3. Nội dung xây dựng lực lư­ợng dự bị động viên

2.4. Một số biện pháp xây dựng lực lư­ợng dự bị động viên trong giai đoạn hiện nay

3. Thảo luận
	4
	3
	1

	4
	Bài 4:
XÂY DỰNG VÀ BẢO VỆ CHỦ QUYỀN LÃNH THỔ, BIÊN GIỚI QUỐC GIA

1. Xây dựng và bảo vệ chủ quyền lãnh thổ, biên giới quốc gia

1.1. Chủ quyền lãnh thổ quốc gia

1.2. Chủ quyền biên giới quốc gia

2. Quan điểm của Đảng, Nhà nước về xây dựng và bảo vệ chủ quyền lãnh thổ, biển đảo và biên giới quốc gia

3. Một số giải pháp cơ bản của Đảng, Nhà nước về xây dựng và bảo vệ chủ quyền lãnh thổ, biển đảo và biên giới quốc gia

4. Trách nhiệm của tổ chức và cá nhân trong việc bảo vệ chủ quyền lãnh thổ, biển đảo và biên giới quốc gia

5. Thảo luận

	4
	3
	1

	5
	Bài 5:
MỘT SỐ VẤN ĐỀ CƠ BẢN VỀ DÂN TỘC VÀ TÔN GIÁO

1. Một số vấn đề cơ bản về dân tộc
1.1. Một số vấn đề chung về dân tộc
1.2. Đặc điểm các dân tộc ở Việt Nam
2. Một số vấn đề cơ bản về tôn giáo

2.1. Một số vấn đề chung về tôn giáo

2.2. Tình hình tôn giáo ở Việt Nam
3. Quan điểm, chính sách của Đảng và Nhà nước về vấn đề dân tộc, tôn giáo ở Việt Nam

3.1. Quan điểm, chính sách về dân tộc của Đảng và Nhà nước
3.2. Quan điểm, chính sách về tôn giáo của Đảng và Nhà nước
3.3. Một số giải pháp nâng cao nhận thức xây dựng khối đại đoàn kết toàn dân tộc
4. Thảo luận


	4
	3
	1

	6
	Bài 6:
NHỮNG VẤN ĐỀ CƠ BẢN VỀ PHÒNG CHỐNG TỘI PHẠM VÀ TỆ NẠN XÃ HỘI

1. Những vấn đề cơ bản về phòng chống tội phạm
1.1. Khái niệm tội phạm và phòng chống tội phạm
1.2. Nội dung nhiệm vụ hoạt động phòng chống tội phạm

1.3. Chủ thể và nguyên tắc tổ chức hoạt động phòng chống tội phạm
1.4. Phòng chống tội phạm trong nhà trường

2. Công tác phòng chống tệ nạn xã hội

2.1. Khái niệm, mục đích công tác phòng chống tệ nạn xã hội và đặc điểm đối tượng hoạt động tệ nạn xã hội
2.2. Chủ trương, quan điểm và các quy định của pháp luật về phòng chống tệ nạn xã hội
2.3. Trách nhiệm của tổ chức và cá nhân trong phòng chống tệ nạn xã hội
3. Thảo luận
	4
	3
	1

	7
	Kiểm tra
	1
	
	

	8
	Bài 7:
ĐỘI NGŨ ĐƠN VỊ

1. Đội hình tiểu đội
1.1. Đội hình tiểu đội một hàng ngang
1.2. Đội hình tiểu đội hai hàng ngang
1.3. Đội hình tiểu đội một hàng dọc
1.4. Đội hình tiểu đội hai hàng dọc
2. Đội hình trung đội

2.1. Đội hình trung đội một hàng ngang
2.2. Đội hình trung đội hai hàng ngang
2.3. Đội hình trung đội ba hàng ngang
2.4. Đội hình trung đội một hàng dọc
2.5. Đội hình trung đội hai hàng dọc
2.6. Đội hình trung đội ba hàng dọc
3. Đổi hướng đội hình
3.1. Đổi hướng đội hình khi đứng tại chỗ
3.2. Đổi hướng đội hình trong khi đi
4. Thực hành

	4
	1
	3

	9
	Bài 8:
GIỚI THIỆU VÀ HƯỚNG DẪN KỸ THUẬT SỬ DỤNG MỘT SỐ LOẠI VŨ KHÍ BỘ BINH
1. Giới thiệu một số loại vũ khí bộ binh
1.1. Súng trường CKC

1.2. Súng tiểu liên AK

2. Hướng dẫn kỹ thuật sử dụng một số loại vũ khí bộ binh

2.1. Kỹ thuật tháo và lắp súng tiểu liên AK và súng trường CKC

2.2. Kỹ thuật bắn súng tiểu liên AK và súng trường CKC

3. Thực hành
	10
	2
	8

	10
	Bài 9:
KỸ THUẬT CẤP CỨU VÀ CHUYỂN THƯƠNG

1. Cầm máu tạm thời

1.1. Mục đích

1.2. Nguyên tắc cầm máu tạm thời
1.3. Phân biệt các loại chảy máu
1.4. Các biện pháp cầm máu tạm thời
2. Cố định tạm thời xương gãy
2.1. Mục đích
2.2. Nguyên tắc cố định tạm thời xương gãy
2.3. Kỹ thuật cố định tạm thời xương gãy
3. Hô hấp nhân tạo

3.1. Nguyên nhân gây ngạt thở
3.2. Kỹ thuật cấp cứu ban đầu
3.3. Tiến triển của việc cấp cứu ngạt thở
4. Kỹ thuật chuyển thương

4.1. Mang vác bằng tay

4.2. Chuyển nạn nhân bằng cáng

5. Thực hành

	6
	1
	5

	11
	Kiểm tra
	2
	
	

	
	Cộng
	45
	21
	21


10. Điều kiện thực hiện môn học
1. Địa điểm học tập
Phòng học, thao trường, bãi tập và các địa điểm khác đáp ứng điều kiện thực hiện môn học.

2. Trang thiết bị
2.1. Tài liệu:

Giáo trình Giáo dục quốc phòng và an ninh bậc trung cấp và các tài liệu tham khảo khác do Hiệu trưởng nhà trường quyết định theo quy định của pháp luật.

2.2. Tranh, phim ảnh:

- Sơ đồ tổ chức Quân đội và Công an;

- Kỹ thuật băng bó cấp cứu, chuyển thương;

- Súng tiểu liên AK, súng trường CKC;

- Các tư thế, động tác bắn súng AK, CKC;

- Phim ảnh về giáo dục quốc phòng và an ninh.

2.3. Mô hình vũ khí:

- Mô hình súng AK-47, CKC;

- Mô hình súng tiểu liên AK-47, CKC luyện tập.

2.4. Máy bắn tập:

- Máy bắn MBT-03;

- Thiết bị tạo tiếng nổ và lực giật cho máy bắn tập MBT-03 TNAK-12;

- Thiết bị theo dõi đường ngắm RDS-07.

2.5. Thiết bị khác:

- Bao đạn; - Bộ bia (khung + mặt bia số 4);- Giá đặt bia đa năng;- Kính kiểm tra đường ngắm;- Đồng tiền di động;- Mô hình đường đạn trong không khí;- Hộp dụng cụ huấn luyện;- Thiết bị tạo tiếng súng và tiếng nổ giả;- Dụng cụ băng bó cứu thương;- Cáng cứu thương;- Giá súng và bàn thao tác;- Tủ đựng súng và thiết bị.

2.6. Trang phục:

- Trang phục giáo viên và cán bộ quản lý giáo dục quốc phòng và an ninh

+ Trang phục mùa hè;+ Trang phục dã chiến;+ Mũ Kêpi;+ Mũ cứng;+ Mũ mềm;+ Thắt lưng;

+ Giầy da;+ Tất sợi;+ Sao mũ Kêpi giáo dục quốc phòng và an ninh;+ Sao mũ cứng giáo dục quốc phòng và an ninh;+ Sao mũ mềm giáo dục quốc phòng và an ninh;+ Nền cấp hiệu giáo dục quốc phòng và an ninh;+ Nền phù hiệu giáo dục quốc phòng và an ninh;+ Biển tên;

+ Ca vát.- Trang phục học sinh giáo dục quốc phòng và an ninh; + Trang phục hè;+ Mũ cứng;

+ Mũ mềm;+ Giầy vải;+ Tất sợi;+ Sao mũ cứng giáo dục quốc phòng và an ninh;+ Thắt lưng;

+ Sao mũ mềm giáo dục quốc phòng và an ninh.

3. Các điều kiện khác
Khuyến khích các cơ sở giáo dục nghề nghiệp, cơ sở giáo dục đại học có đăng ký hoạt động giáo dục nghề nghiệp trang bị phòng học và các điều kiện khác để có thể tổ chức giảng dạy nội dung lý thuyết theo hình thức trực tuyến.

Tài liệu tham khảo:

1. Chỉ thị 12-CT/TW ngày 03/05/2007 của Bộ Chính trị về tăng cường sự lãnh đạo của Đảng đối với công tác Giáo dục quốc phòng và an ninh trong tình hình mới.
2. Văn kiện Đại hội Đại biểu toàn quốc lần thứ XII, Văn phòng Trung ương Đảng, Hà Nội, 2016.
3. Hiến pháp nước Cộng hòa xã hội chủ nghĩa Việt Nam, 2013.

4. Luật Biên giới quốc gia, 2004.

5. Luật nghĩa vụ quân sự, 2015.

6. Luật an ninh quốc gia, 2004.

7. Bộ luật hình sự, 2015.

8. Luật phòng chống tham nhũng, 2005; sửa đổi, bổ sung năm 2018.

9. Luật tín ngưỡng, tôn giáo, 2016.

10. Luật Quốc phòng, 2006; sửa đổi, bổ sung năm 2018.

11. Luật giáo dục quốc phòng và an ninh, 2013.

12. Luật biển Việt Nam, 2012.

13. Luật Dân quân tự vệ, 2009.

14. Luật phòng, chống ma túy, 2000, sửa đổi, bổ sung năm 2009.

15. Pháp lệnh số 10/2003/PL-UBTVQH11 ngày 17/03/2003 của Uỷ ban thường vụ Quốc hội về phòng, chống mại dâm.

16. Nghị định số 116/2006/NĐ-CP ngày 06/10/2006 của Chính phủ về động viên quốc phòng.

17. Nghị định số 05/2011/NĐ-CP ngày 14/01/2011 của Chính phủ về Công tác dân tộc.

18. Nghị định số 25/2014/NĐ-CP ngày 07/04/2014 quy định về phòng, chống tội phạm và vi phạm pháp luật khác có sử dụng công nghệ cao.

19. Nghị định số 13/2014/NĐ-CP ngày 25/02/2014 của Chính phủ quy định chi tiết về biện pháp thi hành Luật Giáo dục quốc phòng và an ninh.

20. Nghị định số 71/2018/NĐ-CP ngày 15/05/2018 quy định chi tiết một số điều của luật quản lý, sử dụng vũ khí, vật liệu nổ và công cụ hỗ trợ về vật liệu nổ công nghiệp và tiền chất thuốc nổ.

21. Thông tư số 01/2018/TT-BGDĐT ngày 26/01/2018 của Bộ Giáo dục và Đào tạo ban hành Danh mục thiết bị dạy học tối thiểu môn học giáo dục quốc phòng và an ninh trong các trường tiểu học, trung học cơ sở, trung học phổ thông và trường phổ thông có nhiều cấp học (có cấp trung học phổ thông), trung cấp sư phạm, cao đẳng sư phạm và cơ sở giáo dục đại học.

22. Thông tư số 02/2017/TT-BGDĐT ngày 13/01/2017 của Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo ban hành Chương trình giáo dục quốc phòng và an ninh trong trường trung học phổ thông.

23. Thông tư số 03/2017/TT-BGDĐT ngày 13/01/2017 của Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo ban hành Chương trình giáo dục quốc phòng và an ninh trong trường trung cấp sư phạm, cao đẳng sư phạm và cơ sở giáo dục đại học.

24. Bộ Giáo dục và Đào tạo: Giáo trình Giáo dục quốc phòng – an ninh tập 1, tập 2 dùng cho sinh viên các trường đại học, cao đẳng, Nhà xuất bản Giáo dục 2007.

25. Học viện chính trị: Phòng, chống "diễn biến hòa bình" ở Việt Nam - những vấn đề lý luận và thực tiễn, Nhà xuất bản Chính trị quốc gia, 2009.

26. Giáo trình Giáo dục an ninh - trật tự, Nhà xuất bản Giáo dục Việt Nam 2012.

27. Điều lệnh quản lý bộ đội, Nhà xuất bản Quân đội nhân dân, 2011.

28. Sách dạy bắn súng tiểu liên AK, Cục quân huấn, BTTM, năm 1997./.

11. Phương pháp dạy và học: Học vào đầu học kỳ 3. Học lý thuyết tại phòng học, kết hợp phương pháp thuyết trình, mô tả trên tranh vẽ, băng hình và thảo luận. Học thực hành tại sân bãi, phương pháp kết hợp thuyết trình và trình diễn; giáo cụ trực quan: Súng AK, lựu đạn. 

12. Đánh giá kết thúc học phần: 
Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.

- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi (thi thực hành riêng, thi lý thuyết riêng)

- Hình thức thi: Tự luận và thực hành

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Giáo viên phải tốt nghiệp Đại học, có chứng chỉ Giáo viên giảng dạy giáo dục quốc phòng – an ninh.

· Trước khi thực hiện kế hoạch giảng dạy, giáo viên phải được tập huấn về nội dung chương trình, bài giảng, phương pháp giảng dạy và đánh giá kết quả học tập.

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên học phần:  
          GIÁO DỤC THỂ CHẤT

2. Số tiết: 30 tiết (2 ĐVHT)

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 1

4. Thời gian: Số tiết / tuần: 2 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục tiêu của học phần: 

· Giúp học sinh hoàn thành nhiệm vụ học tập, thực hiện chủ trương giáo dục toàn diện đồng thời giúp học sinh có vốn kỹ năng vận động, tập luyện tăng cường sức khỏe.  

6. Điều kiện tiên quyết: Không

Trường hợp học sinh bị thương tật bẩm sinh, tai nạn, không đủ điều kiện học hết các nội dung trong chương trình quy định, phải có xác nhận của bệnh viện, cơ quan y tế nhà trường mới được miễn giảm.

7. Mô tả học phần: 

· Lý thuyết  nhập môn 

· Bài thể dục phát triển chung buổi sáng

· Chạy 100m hoặc chạy tiếp sức 4 x 100m

· Chạy bền

· Nhảy xa kiểu “Ưỡn thân” 

· Nhảy cao kiểu “Nằm nghiêng” , “Úp bụng”

· Bóng chuyền (phần tự chọn).

8. Phân bổ thời gian:

	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành, thực tập
	Tổng số

	4
	2
	24
	30


9. Nội dung chi tiết học phần:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TN
	BÀI TẬP

	1.
	Chương 1. Lý thuyết nhập môn

· Ý nghĩa giáo dục và hình thành nhân cách học sinh, lời kêu gọi toàn dân tập TDTT của Chủ tịch Hồ Chí Minh.

· Tác dụng của TDTT đối với:

+ Sự phát triển của hệ vận động (cơ, xương)

+ Sự phát triển của hệ tim mạch

+ Sự phát triển của cơ quan hô hấp

+ Sự phát triển và hoàn thiện của hệ thần kinh

+ Sự trao đổi chất của cơ thể

+ Sự phát triển các tố chất vận động
	
	
	
	

	2.
	Chương 2. Bài thể dục buổi sáng

· Bài thể dục phát triển chung buổi sáng dành cho nam và nữ
	
	
	
	

	3.
	Chương 3. Chạy 100m hoặc chạy tiếp sức 4 x 100m

· Giới thiệu về chạy 100m hoặc chạy tiếp sức 4 x 100m, các giai đoạn kỹ thuật 

· Lợi ích, tác dụng của tập chạy 100m hoặc chạy tiếp sức 4 x 100m đối với sức khỏe 

· Một số trò chơi, động tác bổ trợ kỹ thuật chạy 100m hoặc chạy tiếp sức 4 x 100m và phát triển sức nhanh

· Tập 4 giai đoạn kỹ thuật  chạy 100m hoặc chạy tiếp sức 4 x 100m

· Giới thiệu luật điền kinh (phần chạy 100m hoặc chạy tiếp sức)
	
	
	
	

	4.
	Chương 4. Chạy bền

· Một số trò chơi, động tác bổ trợ chạy bền trên địa hình tự nhiên

· Kỹ thuật bước chạy và cách chạy lên dốc, vượt các chướng ngại vật tự nhiên

· Phân phối sức khi chạy, cách thở trong khi chạy, hiện tượng “cực điểm” và cách khắc phục   

· Chạy trên địa hình tự nhiên hoặc chạy cự li trung bình, chạy việt dã theo nhóm sức khỏe và giới tính cự li nâng dần từ 500 – 2000m (nam), 400 – 1500m (nữ) không tính thời gian hoặc chạy tăng dần 10 – 20 phút (nam), 08 – 15 phút (nữ) không tính khoảng cách.

· Một số động tác hồi tĩnh sau khi chạy

· Giới thiệu ý nghĩa, tác dụng của đi bộ, chạy chậm trong việc rèn luyện thân thể hằng ngày.
	
	
	
	

	5.
	Chương 5. Nhảy xa

· Giới thiệu kiểu nhảy xa “Ưỡn thân”

· Một số trò chơi, động tác phát triển sức nhanh, sức mạnh chân và bổ trợ kỹ thuật nhảy xa kiểu “Ưỡn thân”

· Tập 4 giai đoạn kỹ thuật  nhảy xa kiểu “Ưỡn thân”

· Một số điểm cơ bản trong luật điền kinh (phần nhảy xa)
	
	
	
	

	6.
	Chương 6. Nhảy cao

· Giới thiệu kiểu nhảy xa “Nằm nghiêng” hay “úp bụng”

· Một số trò chơi, động tác phát triển sức mạnh chân và bổ trợ kỹ thuật nhảy cao kiểu “Nằm nghiêng” hay “úp bụng”

· Tập 4 giai đoạn kỹ thuật  nhảy xa kiểu “Nằm nghiêng” hay “úp bụng” 

· Một số điểm cơ bản trong luật điền kinh (phần nhảy cao)
	
	
	
	

	7.
	Chương 7. Bóng chuyền

· Ý nghĩa, tác dụng của tập luyện bóng chuyền đối với sức khỏe

· Tư thế cơ bản và kỹ thuật di chuyển

· Chuyền bóng cao tay bằng 2 tay

· Đệm bóng

· Phát bóng thấp tay chính diện

· Phát bóng cao tay chính diện

· Phát bóng thấp tay nghiêng mình

· Đập bóng chính diện theo phương lấy đà

· Một số chiến thuật thi đấu

· Một số điểm cơ bản của luật bóng chuyền

· Đấu tập
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	4
	24
	2


10. Phương pháp dạy và học: 

· Luôn đổi mới phương pháp dạy – học theo hướng tích cực, phù hợp với thực tiễn, phối hợp hợp lý cách tổ chức tập đồng loạt với lần lượt, tăng cường tổ chức phân nhóm quay vòng nhằm giảm thời gian vô ích, tăng thời gian cho học sinh tập luyện đến lượng vận động hợp lý, áp dụng phương pháp trò chơi thi đấu cho sinh động, hấp dẫn tạo điều kiện cho học sinh tự quản trong giờ học.

· Phối hợp giữa dạy trên lớp và các hoạt động thể thao ngoại khóa và tự tập của học sinh để bổ trợ lẫn nhau coi đây là kế hoạch tổng thể của Giáo dục thể chất trong nhà trường. 

· Những trường có điều kiện nên tiến hành kiểm tra định kỳ sức khỏe và phân loại sức khỏe học sinh để áp dụng dạy học theo nhóm sức khỏe.   

11. Đánh giá học phần: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi 

- Hình thức thi: Thực hành

12. Trang thiết bị dạy học:

· Trường chuẩn bị sân tập theo yêu cầu của môn học Giáo dục thể chất 

· Có đủ các thiết bị để học sinh tập luyện theo yêu cầu môn học như bóng chuyền, lưới bóng chuyền, xà nhảy cao.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Có trình độ tốt nghiệp Đại học Sư phạm chuyên ngành: Giáo dục thể chất hoặc tốt nghiệp Đại học TDTT và có Chứng chỉ bồi dưỡng nghiệp vụ sư phạm.

· Biết sử dụng trang thiết bị TDTT.

14. Tài liệu tham khảo:

· Tài liệu Giáo dục thể chất (Giáo viên biên soạn theo Chương trình quy định)

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên học phần: 

   TIN HỌC CĂN BẢN
2. Số tiết: 45 tiết (3 ĐVHT)

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ thứ 1

4. Thời gian: Số tiết/tuần: 3 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục tiêu của học phần: 

Nhằm cung cấp cho học sinh các kiến thức cơ bản về CNTT và truyền thông, biết khai thác và sử dụng máy tính, biết sử dụng các phần mềm ứng dụng văn phòng cơ bản để vận dụng trong quá trình học ở trường cũng như khi làm việc tại cơ quan, doanh nghiệp.

6. Điều kiện tiên quyết: Không

7. Mô tả học phần:

· Các vấn đề cơ bản về CNTT và truyền thông 

· Sử dụng máy tính và quản lý tệp với Windows

· Soạn thảo văn bản

· Bảng tính điện tử

· Powerpoint.

· Internet

8. Phân bổ thời gian:

	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành, thực tập
	Tổng số

	20
	2
	23
	45


9. Nội dung chi tiết học phần:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TN
	BÀI TẬP

	1.
	Chương 1:  Các vấn đề cơ bản về CNTT và truyền thông

I. Các khái niệm cơ bản:

1. Thông tin, dữ liệu, xử lý thông tin, các bộ phận cơ bản của máy tính.

2. Phần cứng, phần mềm, truyền thông.

II. Biểu diễn thông tin trong máy tính:

1. Hệ đếm thập phân, nhị phân, 8, 16. 

2. Cách chuyển đổi giữa các hệ số.

3. Các phép tính logic, cách biểu diễn thông tin trong máy tính.

4. Các đơn vị đo lường dung lượng bộ nhớ.

III. Hệ thống phần cứng (Hardware):

1. Khối xử lý trung tâm – CPU

2. Thiết bị vào, ra và ngoại vi

3. Các cổng kết nối

IV. Thiết bị lưu trữ (Storage)

1. Bộ nhớ trong, bộ nhớ ngoài

2. Khái niệm về tập tin (file) và thư mục (folder)

V. Hệ thống phần mềm:

1. Phần mềm hệ thống, hệ điều hành

2. Phần mềm ứng dụng

VI. Khái niệm về mạng máy tính:

1. Mở đầu về mạng máy tính

2. Mạng cục bộ LAN

3. Mạng diện rộng WAN

VII. Máy tính trong cuộc sống hằng ngày

VIII. Công nghệ thông tin và xã hội

IX. An ninh, bản quyền và luật pháp
	
	
	
	

	2.
	Chương 2: Sử dụng máy tính và quản lý tệp với Windows

I. Các thao tác đầu tiên:

1. Bật máy

2. Màn hình nền (desktop) của Windows

3. Sử dụng bàn phím

4. Sử dụng con chuột

5. Bảng chọn lệnh (menu) với nút Start

6. Cửa sổ và các thao tác với cửa sổ

7. Tắt máy điều khiển

II. Khai thác và sử dụng máy tính:

1. Cách tổ chức lưu trữ trên

2. Khai thác và sử dụng Mycomputer

3. Biểu tượng cho tập tin

4. Chạy một chương trình ứng dụng

5. Chuyển đổi ứng dụng

6. Hệ thống trợ giúp (help)

III. Quản lý tập tin và thư mục:

1. Sử dụng chương trình Windows Explorer

2. Chọn đánh dấu tập tin và thư mục

3. Sao chép (Copy) 

4. Di chuyển (Move) 

5. Đổi tên (Rename)

6. Xóa (Delete)

7. Xem thông tin về tập tin và thư mục

8. Windows Clipboard và sao chép cắt dán dữ liệu (copy, paste)

IV. Làm chủ máy tính và Windows:

1. Đĩa mềm

2. In

3. Tìm kiếm tập tin và thư mục

4. Nén dữ liệu với Winzip

5. Chương trình chống Virus

6. Thông tin hệ thống máy tính (system information)

7. Thiết lập các chế độ/tham số với Control Panel

8. Cài đặt mới, gỡ bỏ các chương trình ứng dụng

9. Một số phím gõ tắt (Keyboard Shortcut)

V. Tiếng Việt trên máy tính:

1. Vấn đề mã hóa tiếng Việt trên máy tính

2. Kiểu gõ Vni

3. Các bộ gõ thông dụng và cách cài đặt

4. Chuyển đổi mã tiếng Việt
	
	
	
	

	3.
	Chương 3: Soạn thảo văn bản với Word

I. Khởi động và giới thiệu về cửa sổ Word

II. Các thao tác chính:

1. Chèn văn bản

2. Chọn đánh dấu văn bản

3. Thay đổi văn bản

4. Nhân bản thêm, di chuyển, xóa

5. Tìm kiếm và thay thế (Find & Replace)

III. Định dạng:

1. Định dạng văn bản

2. Định dạng đoạn văn bản

3. Định dạng tài liệu

IV. Kẻ biểu bảng:

1. Tạo một bảng

2. Nhập dữ liệu vào bảng

3. Chọn đánh dấu cột, dòng, ô, toàn bảng

4. Thay đổi kích thước cột, dòng

5. Thay đổi màu, kiểu, viền của bảng

6. Tạo bóng viền các ô

V. Chèn hình ảnh và biểu đồ

VI. In tài liệu

VII. Các thao tác khác:

1. Đặt tiêu đề đầu trang và chân trang (Header/Footer)

2. Soạn thảo công thức

3. Chèn kí hiệu (Insert Symbol)

4. Kiểm tra chính tả tiếng Anh

5. Gõ tắt

6. Tạo Macro

VIII. Trộn thư (Mail Merge):

1. Tìm hiểu về trộn thư

2. Mở và chuẩn bị tài liệu chính với trường dữ liệu để trộn thư

3. Mở và chuẩn bị danh sách địa chỉ để trộn

4. Trộn danh sách địa chỉ vời một bức thư, tài liệu in nhãn.
	
	
	
	

	4.
	Chương 4: Bảng tính điện tử Excel

I. Làm quen với Excel:

1. Khởi động và thoát khỏi Excel

2. Cử sổ Excel

3. Một số thao tác cơ bản

II. Lập một bảng tính mới:

1. Tạo tiêu đề cột, dòng

2. Định dạng, căn lề văn bản trong ô

3. Sao chép, di chuyển, xóa dữ liệu

4. Tạo tiêu đề đầu trang và chân trang

5. In

III. Lập một bảng thống kê:

1. Tạo bảng thống kê

2. Nhập dữ liệu

3. Tự động đánh số thứ tự

4. Sắp xếp

5. Sử dụng công thức

6. Tính tổng các số

7. Một số hàm cơ bản

8. Tính phần trăm

9. Địa chỉ tuyệt đối và tương đối của ô

10. Sao chép, di chuyển dữ liệu số

11. Các ký hiệu và ký tự đặc biệt

12. Thông báo lỗi

13. Lưu bảng thống kê
	
	
	
	

	5.
	Chương 5: Trình diễn điện tử – Powerpoint

I. Làm quen với Powerpoint:

1. Khởi động với Powerpoint.

2. Tìm hiểu cửa sổ làm việc Powerpoint

3. Làm việc với Slide

4. Trình diễn Slide

5. Lưu tập tin và thoát khỏi Powerpoint

II. Chèn các đối tượng vào Slide:

1. Chèn đối tượng đồ họa

2. Chèn biểu bảng

3. Chèn âm thanh

III. Thiết lập hiệu ứng:

1. Thiết lập hiệu ứng cho các đối tượng

2. Thiết lập hiệu ứng cho Slide

IV. Thiết lập trang in và in ấn
	
	
	
	

	6.
	Chương 6: Internet

I. Làm quen với Internet:

1. Một số khái niệm

2. Kết nối Internet

II. World Wide Web

1. Internet Explorer

2. Làm việc với trang Web

III. Tìm kiếm thông tin:

1. Tìm kiếm thông tin bằng Google

2. Tìm thông tin

3. Tìm hình ảnh

IV. Thư điện tử:

1. Giới thiệu phần mềm thư điện tử

2. Khai thác Yahoo mail (hoặc Google mail)

V. Liên lạc bằng tiếng nói và Video qua Internet:

1. Làm việc với Skype

2. Làm việc với Yahoo Messenger
	
	
	
	

	Tổng cộng
	45
	20
	23
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp lý thuyết  và thực hành, giảng dạy trên máy tính. Bài tập thực hành là những bài sát thực tế như: xây dựng danh sách, sổ điểm học sinh và tùy theo ngành học mà bài tập đưa ra phục vụ cho ngành đó. Tăng cường tính tự chủ và tự học.

11. Đánh giá học phần: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi 

- Hình thức thi: Thực hành

12. Trang thiết bị dạy – học:

· Máy tính kết nối Internet.

· Bảng

· Máy chiếu

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Có trình độ tốt nghiệp Đại học Sư phạm chuyên ngành: Tin học hoặc tốt nghiệp Đại học trở lên chuyên ngành: Máy tính, Công nghệ thông tin, Tin học và có Chứng chỉ bồi dưỡng nghiệp vụ sư phạm.

14. Tài liệu tham khảo:

· Giáo trình Tin học (nội bộ)

· Giáo trình Tin học căn bản, Word, Exel, Powerpoint, Internet trên trang Web Bộ Giáo dục và đào tạo.

· Giáo trình Tin học căn bản, Word, Exel, Powerpoint của Trung tâm tin học ĐH KHTN.

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên học phần:  
           TIẾNG ANH CĂN BẢN
2. Số tiết: 60 tiết (3 ĐVHT)

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 1

4. Thời gian: Số tiết /tuần: 4 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục tiêu của học phần: 

a) Có kiến thức và kỹ năng sử dụng tiếng Anh để tham gia vào các hoạt động giao tiếp xã hội thông thường;

b) Có kiến thức và kỹ năng sử dụng tiếng Anh để tiếp cận với thông tin đơn giản về ngành nghề của mình;

c) Có sự hiểu biết cơ bản về văn hóa giao tiếp khi sử dụng tiếng Anh;

d) Có kỹ năng và phương pháp sử dụng tiếng Anh cơ bản cần cho việc tiếp tục tự học tập nâng cao trình độ sử dụng tiếng Anh sau khi tốt nghiệp. 

6. Điều kiện tiên quyết: Không. 
7. Mô tả học phần: 

Unit 1. Getting to know people

Unit 2. Lifestyles 

Unit 3. Workplaces

Unit 4. The road to success

Unit 5. The world’s largest industry

Unit 6. The best way to travel

Unit 7. Life in the fast lane

Unit 8. Relocating

Unit 9. Destination with a diffenrence

Unit 10. Developing a company s

8. Phân bổ thời gian:

	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành, thực tập
	Tổng số

	30
	2
	28
	60


9. Nội dung chi tiết học phần:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TN

	1
	      Unit 1: Getting to know people

· Language focus

+ Present Simple (I/you/we/they)

+ Pronunciation: intonation of questions

· Wordpower

+ Classroom communication

· Focus on communication

+ Introductions


+ Greetings and goodbyes
	
	
	

	2
	      Unit 2: LIFESTYLES

· Language focus

+ Present Simple (be/she/it)

+ Adverbs of frequency

+ love/like/enjoy + -ing

+ Pronunciation: /s/ /z/ /Iz/

· Wordpower

+ Time and numbers

· Focus on communication

+ Starting a call


+ Time expressions

	
	
	

	3
	Review Unit A
	
	
	

	4
	

Unit 3: WORKPLACES

· Language focus

+ there is / there are

+ some / any

+ have, have got

+ Pronunciation: linking

· Wordpower

+ Prepositions

· Focus on communication

+ Asking for and giving directions


+ Asking for travel information
	
	
	

	5
	

Unit 4: THE ROAD TO SUCCESS

· Language focus

+ Past simple

+ Regular and irregular verbs

+ Pronunciation: /d/ /t/ Id/ endings

· Wordpower

+ Travel for work

· Focus on communication

+ Leaving a message


+ Telephone numbers


+ Spelling
	
	
	

	6
	Review Unit B
	
	
	

	7
	

Unit 5: THE WORLD’S LARGEST INDUSTRY

· Language focus

+ Mass and count nouns

+ some, a lot of/much/many

· Wordpower

+ Food file

+ Pronunciation: word stress

+ Using a dictionary

· Focus on communication

+ Offers and requests


+ Eating and drinking


+ Pronunciation: sentences stress
	
	
	

	8
	

Unit 6: THE BEST WAY TO TRAVEL

· Language focus

+ Comparative and superlative adjectives

· Wordpower

+ Dates

+ Money

+ Pronunciation: /5/ and /8/

· Focus on communication

+ Welcoming a visitor

	
	
	

	9
	Review Unit C
	
	
	

	10
	

Unit 7: LIFE IN THE FAST LANE

· Language focus

+ Present Continuous

+ Present trends

+ Pronunciation: contracted forms ’ll/won’t

· Wordpower

+ Communications file

· Focus on communication

+ Writing emails and faxes
	
	
	

	11
	

Unit 8: RELOCATING

· Language focus

+ Present Simple (I/you/we/they)

+ Pronunciation: intonation of questions

· Wordpower

+ Classroom communication

· Focus on communication

+ Introductions


+ Greetings and goodbyes
	
	
	

	12
	Review Unit D
	
	
	

	13
	
Unit 9: DESTINATION WITH A DIFFERENCE

· Language focus

+ Modal verbs: should/shouldn’t, may, can/can’t, have to/don’t have to

+ Pronunciation: can/can’t

· Wordpower

+ Hotel file

· Focus on communication

+ Invitations


+ Suggestions
	
	
	

	14
	

Unit 10: DEVELOPING A COMPANY

· Language focus

+ Past Simple and Present Perfect

+ Pronunciation: weak forms of has/have

· Wordpower

+ Verbs with prepositions

· Focus on communication

+ Answerphone messages


+ Emails and mobile phones
	
	
	

	15
	Review Unit E
	
	
	

	Tổng cộng
	60
	30
	30


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, thực hành nói, xem nghe băng hình.

11. Đánh giá học phần: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi 

- Hình thức thi: Tự luận

12. Trang thiết bị dạy học:

· Máy cassettes, băng cho các tiết dạy để học sinh thực hành nghe tại lớp.

· Máy Projector.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Có trình độ tốt nghiệp Đại học Sư phạm chuyên ngành: Anh văn hoặc tốt nghiệp Đại học trở lên chuyên ngành: Anh văn, Ngữ văn Anh và có Chứng chỉ bồi dưỡng nghiệp vụ sư phạm.

· Biết sử dụng chương trình Powerpoint.

14. Tài liệu tham khảo:

· Internationnal Express - Student’s Book Elementary – Oxford University Press

· Từ điển Anh – Việt.

(((
ĐỀ CƯƠNG

CHI TIẾT CÁC MÔN

CƠ SỞ NGÀNH

CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học: 


HÓA ĐẠI CƯƠNG

2. Số tiết: 30/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ thứ 1
4. Thời gian: Số tiết/tuần: 2 tiết, tổng số: 15 tuần
5. Mục đích của môn học: Cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản về các chất và các qui luật chuyển hoá giữa chúng làm nền tảng cho việc tiếp thu các kiến thức cơ sở ngành và chuyên ngành.

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh tốt nghiệp THPT hoặc THBT.

7. Nội dung tóm tắt: Gồm  2 phần:

· Hóa đại cương

· Hóa hữu cơ

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	20
	8
	2
	30


9.  Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	
	Phần I – Hóa Đại cương
	
	
	
	

	1
	Chương 1: Cấu tạo nguyên tử và hệ thống tuần hoàn

I.1- Những khái niệm và định luật cơ sở của hóa học.

I.2- Cấu tạo nguyên tử theo cơ học lượng tử :

I.2.1- Các luận điểm cơ bản của cơ học lượng tử

I.2.2- Trạng thái electron trong nguyên tử hidro và các ion 1 electron : Khái niệm

đám mây electron, các số lượng tử và ý nghĩa của chúng.

I.2.3- Trạng thái electron trong nguyên tử nhiều electron : Năng lượng electron,

qui tắc phân bố electron và cấu hình electron nguyên tử.

I.3- Hệ thống tuần hoàn các nguyên tố hóa học :

I.3.1- Định luật tuần hoàn và ý nghĩa.

I.3.2- Hệ thống tuần hoàn và cấu trúc electron nguyên tử.

I.3.3- Sự biến đổi tuần hoàn tính chất của các nguyên tố.
	
	
	
	

	2
	Chương 2: Liên kết hóa học

II.1- Những khái niệm cơ bản về liên kết hóa học

II.2- Liên kết cộng hóa trị theo cơ học lượng tử:

II.2.1- Phương pháp liên kết hóa trị: Bản chất, cơ chế tạo thành, các loại liên kết.

II.2.2- Tính chất

II.3- Liên kết ion:

II.3.1- Thuyết tĩnh điện hiện đại về liên kết ion. Khả năng tạo liên kết ion và tính chất của

liên kết ion.

II.3.2- Sự phân cực ion

II.4- Các loại liên kết khác:

II.4.1- Liên kết hidro

II.4.2- Liên kết Van-Der-Waals

II.4.3- Liên kết trong các phức chất
	
	
	
	

	3
	Chương 3: Hiệu ứng nhiệt của các qúa trình hóa học

III.1- Một số khái niệm: Hệ, trạng thái, qúa trình.

III.2- Nội năng, entanpi và hiệu ứng nhiệt của các qúa trình hóa học.

III.3- Các định luật nhiệt hóa học

III.4- Tính hiệu ứng nhiệt của các qúatrình hóa học

III.4- Chiều của các qúa trình.
	
	
	
	

	4
	Chương 4: Vận tốc phản ứng và cân bằng hóa học

IV.1- Một số khái niệm cơ bản : Định nghĩa, vận tốc trung bình, vận tốc tức thời.

IV.2- Các yếu tố ảnh hưởng tới vận tốc phản ứng :

IV.2.1- Ảnh hưởng của nồng độ : Định luật tác dụng khối lượng, hằng số vận tốc k ( tính

chất và ý nghĩa vật lí )

IV.2.2- Ảnh hưởng của nhiệt độ : Qui tắc Van't Hoff và qui tắc Arrenius

IV.2.3- Ảnh hưởng của chất xúc tác

IV.3- Cân bằng hóa học :

IV.3.1- Khái niệm về cân bằng hóa học

IV.3.2- Hằng số cân bằng và mức độ diễn ra của các phản ứng hóa học.

IV.3.3- Sự chuyển dịch cân bằng : Nguyên nhân , các yếu tố ảnh hưởng; nguyên lí chuyển dịch cân bằng.
	
	
	
	

	5
	Chương 5: Dung dịch

V.1- Khái niệm về dung dịch.

V.2- Dung dịch không điện li :

V.2.1- Nồng độ và cách biểu diễn.

V.2.2- Các tính chất của dung dịch loãng : Áp suất hơi bão hòa, nhiệt độ sôi và nhiệt độ đông đặc, áp suất thẩm thấu.

V.3- Dung dịch chất điện li :

V.3.1- Dung dịch chất điện li yếu : Cân bằng điện li, hằng số điện li K.

V.3.2- Dung dịch chất điện li mạnh.

V.4- Sự điện li của nước và chỉ số hidro pH :

V.4.1- Cân bằng điện li của nước : Tích số ion của nước,chỉ số hidro pH , tính pH của các dung dịch axít, bazơ.

V.4.2- Sự thủy phân của muối .

V.4.3- Lí thuyết proton về axít , bazơ.

V.5- Chất điện li ít tan : Tích số tan, độ tan ; điều kiện kết tủa và hòa tan của chất điện li ít tan.
	
	
	
	

	6
	Chương 6: Điện hóa học

VI.1- Khái niệm về phản ứng ôxi hóa-khử. Cặp ôxi hóa-khử

VI.2- Phả ứng ôxi hóa-khử và dòng điện

VI.3- Thế điện cực. Phương trình Nersnt.

VI.3.1- Các loại điện cực

VI.3.2- Ứng dụng

VI.4- Sự điện phân.
	
	
	
	

	
	Phần II – Hóa Hữu cơ
	
	 
	 
	

	7
	Chương 1: Đại cương về hóa hữu cơ

I.1- Đồng đẳng và đồng phân : Hiện tượng đồng đẳng , đồng phân. Các loại đồng phân : đồng

phân cấu tạo, đồng phân lập thể.

I.2- Hiệu ứng hóa học : hiệu ứng cảm ứng, hiệu ứng liên hợp.
	
	
	
	

	8
	Chương 2: Hidrocarbon

II.1- Ankan : tên gọi, điều chế và tính chất hóa học của ankan.

II.2- Anken : tên gọi, điều chế và tính chất hóa học của anken.

II.3- Ankin : tên gọi, điều chế và tính chất hóa học của ankin.

II.4- Hidrocarbon thơm : tên gọi, điều chế và tính chất hóa học của hydrocarbon thơm.
	
	
	
	

	9.
	Chương 3: Hợp chất chứa nhóm hidroxi

III.1- Cấu tạo, phân loại và tên gọi hợp chất có nhóm hidroxi.

III.2- Các phương pháp điều chế rượu và phenol.

III.3- Tính chất hóa học của hợp chất có nhóm hidroxi.
	
	
	
	

	10
	Chương 4: Hợp chất carbonyl

IV.1- Cấu tạo, phân loại và tên gọi hợp chất carbonyl.

IV.2- Các phương pháp điều chế hợp chất carbonyl.

IV.3- Tính chất hóa học của hợp chất carbonyl.
	
	
	
	

	11
	Chương 5: Axít carboxylic

V.1- Cấu tạo, phân loại và tên gọi axít.

V.2- Các phương pháp điều chế .

V.3- Tính chất hóa học của axít.

V.4- Dẫn xuất của axít carboxylic . Chất béo : Định nghĩa và phân loại, Các axít béo thường gặp trong tự nhiên, các chỉ số của chất béo.
	
	
	
	

	12
	Chương 6: Amin

VI.1- Cấu tạo, phân loại và tên gọi các amin.

VI.2- Các phương pháp điều chế amin.

VI.3- Tính chất hóa học của amin.
	
	
	
	

	13
	Chương 7: Hợp chất tạp chức

VII.1- Gluxit :

VII.1.1- Cấu tạo và phân loại.

VII.1.2- Monosaccarit.

VII.1.3- Disaccarit.

VII.1.4- Polisaccarit.

VII.2- Axít amin và protit

VII.2.1- Axít amin : cấu tạo , tên gọi và tính chất hóa học của axít amin.

VII.2.2- Protit : cấu tạo, phân loại và tính chất hóa học của protit.
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại phòng thí nghiệm.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học:

· Phấn trắng, bảng đen

· Máy Projector

· Phòng thí nghiệm hoá sinh

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Hoá, Công nghệ sinh học.

· Biết sử dụng chương trình Powerpoint.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

- Hóa Đại Cương tập 1&2, Bộ môn Hóa Khoa Khoa Học ĐHNL TP HCM.

- Bài tập Hóa Đại Cương tập 1&2, Bộ môn Hóa Khoa Khoa Học ĐHNL TP HCM.

- N.L. Glinka, Hóa Đại Cương, NXB ĐH và THCN, Hà Nội,

- Nguyễn Đình Soa, Hóa Đại Cương, NXB ĐHQG TP HCM.

(((
CHƯƠNG TRÌNH CHI TIẾT MÔN HỌC

1. Tên môn học:

 HÓA SINH THỰC PHẨM

2. Số tiết: 45/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ thứ 1
4. Thời gian: Số tiết/tuần: 3 tiết, tổng số: 15 tuần
5. Mục đích của môn học: Môn học nhằm trang bị cho học sinh những kiến thức cơ bản về hoá sinh và những tác dụng quan trọng của nó trong ngành Chế biến & Bảo quản thực phẩm nói riêng và con người nói chung. 

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh tốt nghiệp THPT hoặc THBT.

7. Nội dung tóm tắt: Gồm  10 phần:

· Enzyme

· Protein

· Glucide

· Lipide

· Vitamine

· Các chất màu

· Các chất thơm

· Hóa sinh học các quá trình bảo quản và chế biến ngũ cốc

· Hóa sinh học các quá trình sản xuất lên men

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	18
	25
	2
	45


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1.
	Chương 1: Enzyme
1. Cấu tạo hóa học của enzyme

2. Tính chất của enzyme 

3. Cơ chế tác dụng của enzyme 

4. Tính đặc hiệu của enzyme 

5. Các yếu tố ảnh hưởng đến tốc độ phản ứng enzyme 

6. Phương pháp xác định hoạt độ của enzyme 

7. Phương pháp tách và làm sạch enzyme 

8. Enzyme không tan
	
	
	
	

	2.
	Chương 2: Các phản ứng enzyme phổ biến trong sản xuất thực phẩm
1. Phản ứng thuỷ phân bởi enzyme 

2. Phản ứng oxi hóa – khử sinh học
	
	
	
	

	3.
	Chương 3: Protein
1. Vai trò và giá trị của protein trong dinh dưỡng và cộng nghệ thực phẩm

2. Cấu tạo phân tử protein

3. Một số tính chất quan trọng của protein

4. Phân nhóm protein

5. Các biến đổi của protein có ứng dụng vào công nghệ thực phẩm

6. Các biến đổi của protein trong quá trình sản xuất và bảo quản thực phẩm
	
	
	
	

	4.
	Chương 4: Glucide
1. Định nghĩa

2. Chức năng

3. Monosaccharide

4. Polysaccharide

5. Khả năng chuyển hóa của glucide
	
	
	
	

	5.
	Chương 5: Lipide
1. Lipide đơn giản

2. Lipide phức tạp 

3. Khả năng chuyển hóa của lipide

4. Tổng hợp lipide
	
	
	
	

	6.
	Chương 6: Vitamine
1. Các vitamine tan trong chất béo

2. Các vitamine tan trong nước

3. Các loại vitamine ít được nghiên cứu

4. Vitamine và thực phẩm
	
	
	
	

	7.
	Chương 7: Các chất màu
1. Ý nghĩa của các chất màu trong sản xuất thực phẩm

2. Các chất màu tự nhiên

3. Các chất màu hình thành trong quá trình gia công kỹ thuật

4. Một số chất màu tự nhiên và tổng hợp dùng trong thực phẩm
	
	
	
	

	8.
	Chương 8: Các chất thơm
1. Ý nghĩa của các chất thơm trong sản xuất thực phẩm

2. Vài nét về mùi

3. Các chất mùi tự nhiên

4. Các chất thơm hình thành trong quá trình gia công kỹ thuật

5. Các chất thơm tổng hợp
	
	
	
	

	9.
	Chương 9: Hóa sinh học các quá trình bảo quản và chế biến ngũ cốc
1. Sơ lược về cấu tạo và thành hóa học của một số loại ngũ cốc

2. Hoạt động sinh lý của hạt ngũ cốc và của sảnphẩm đã chế biến trong quá trình bảo quản

3. Sự thay đổi thành phần hóa học của hạt ngũ cốc trong quá trình chế biến ra gạo và tinh boat

4. Những biến đổi trong quá trình chế biến nước nhiệt các loại hạt ngũ cốc

5. Những biến đổi hóa sinh trong quá trình sản xuất bánh mì

6. Những biến đổi hóa sinh của gạo trong quá trình nấu


	
	
	
	

	10.
	Chương 10: Hóa sinh học các quá trình sản xuất lên men
1. Khái niệm chung

2. Bản chất của quá trình lên men

3. Điều kiện của quá tình lên men

4. Các quá trình lên men 
	
	
	
	

	Tổng cộng
	45
	18
	25
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại phòng thí nghiệm.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học:

· Phấn trắng, bảng đen

· Máy Projector

· Phòng thí nghiệm hoá sinh

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Hoá, Công nghệ sinh học.

· Biết sử dụng chương trình Powerpoint.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· Lê Ngọc Tú – Hoá sinh công nghiệp – NXB Khoa học kỹ thuật

· Trần Ích – Hóa sinh 

· Đồng Thị Thanh Thu – Hóa sinh ứng dụng

· Cao đẳng sư phạm – Hóa sinh đại cương

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học: 


VI SINH ĐẠI CƯƠNG

2. Số tiết: 30/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ thứ 2
4. Thời gian: Số tiết/tuần: 2 tiết, tổng số: 15 tuần
5. Mục đích của môn học: Nhằm trang bị cho học sinh  những kiến thức cơ bản về vi sinh vật va những ứng dụng quan trọng của nó trong thực tiễn, đồng thời cũng nêu lên được sự  tác hại của vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản lương thực thực phẩm. Sau khi học xong môn học, học sinh có thể tự thao tác trên kính hiển vi để quan sát và phân biệt được một số loại vi sinh vật thường gặp trong ngành công nghệ thực phẩm.

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh Học sinh tốt nghiệp THPT hoặc THBT.

7. Nội dung tóm tắt: Gồm  5 phần:

· Hình thái đại cương vi sinh vật

· Trao đổi chất

· Ảnh hưởng của các yếu tố ngoại cảnh đến đời sống vi sinh vật

· Sinh hoá đại cương vi sinh vật

· Vi sinh vật trong tự nhiên

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	20
	8
	2
	30


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1.
	Bài mở đầu

· Giới thiệu chung chương trình học.

· Giảng bài mới.

–  Khái niệm về vi sinh vật.

–  Ứng dụng trong đời sống:

+  Nông nghiệp

+  Công nghiệp
	
	
	
	

	2.
	Chương 1: Hình thái đại cương vi sinh vật

· Vi khuẩn:

· Kích thước và hình dáng của vi khuẩn.

· Cấu tạo của tế bào vi khuẩn.

· Sự chuyển động của vi khuẩn.

· Bào tử của vi khuẩn.

· Sự sinh sản của vi khuẩn.

· Ứng dụng của vi khuẩn.

· Nấm:

· Nấm men

–   Hình dạng của nấm men.

–   Cấu tạo của tế bào nấm men.

–   Sự sinh sản của nấm men.

–   Ứng dụng của nấm men.

· Nấm mốc.

–   Hình dạng của nấm mốc.

–   Cấu tạo của tế bào nấm mốc

–   Sự hình thành của nấm mốc.

–   Sự sinh sản của nấm mốc.

· Siêu vi khuẩn:

· Hình dạng, kích thước siêu vi khuẩn.

· Cấu tạo của siêu vi khuẩn.

· Sự xâm nhập của siêu vi khuẩn.

· Cảm nhiễm tố.

· Phân loại vi sinh vật:

· Cơ sở phân loại.

· Cách gọi tên.
	
	
	
	

	3.
	Chương 2: Trao đổi chất

· Dinh dưỡng vi sinh vật:

· Các khái niệm.

· Thành phần hoá học của vi sinh vật.

–   Nước.

–   Các chất hữu cơ.

+  Protid

+  Glucid.

+  Lipid – Lipoit

· +  Chất khoáng

· Sự  hấp thụ thức ăn của vi sinh vật từ môi trường.

· Cơ chế vận  chuyển các chất dinh dưỡng vào trong tế bào VSV

–   Thẩm thấu

–   Hấp thụ.

· Khả năng dinh dưỡng của vi sinh vật.

–   Vi sinh vật tự dưỡng.

–   Vi sinh vật dị dưỡng.

· Hô hấp của vi sinh vật:

· Ý nghĩa của quá trình hô hấp.

· Các dạng hô hấp cơ bản.

· Phân loại vi sinh vật theo kiểu hô hấp.

–   Nhóm vi sinh vật hiếu khí.

–   Nhóm vi sinh vật kỵ khí.

–   Nhóm vi sinh vật kỵ khí tuỳ tiện.

· Hậu quả của hoạt động hô hấp.
	
	
	
	

	4.
	Chương 3: Anh hưởng của các yếu tố ngoại cảnh đến đời sống vi sinh vật

· Sự sinh trưởng và phát triển của vi sinh vật:

· Quá trình sinh trưởng và phát triển 

–   Quá trình sinh trưởng.

–   Quá trình phát triển.

· Các giai đoạn sinh trưởng

· Hiện tượng sinh trưởng kép.

· Sinh trưởng và phát triển trong nuôi cấy liên tục.

· Các yếu tố vật lý ảnh hưởng đến đời sống vi sinh vật:

· Ảnh hưởng của nhiệt độ.

–   Ảnh hưởng của nhiệt độ cao – ứng dụng.

–   Ảnh hưởng của nhiệt độ thấp – ứng dụng.

–   Phân loại vi sinh vật theo nhiệt độ.

· Anh hưởng của tia năng lượng – ứng dụng.

· Các yếu tố hoá học ảnh hưởng đến đời sống vi sinh vật:

· Anh hưởng của nồng độ chất hoà tan.

· Ảnh hưởng của pH môi trường.

· Ảnh hưởng của chất độc

 –   Ứng dụng.

· Các yếu tố sinh vật học:

· Quan hệ cộng sinh

· Quan hệ hổ sinh.

· Quan hệ ký sinh.

· Quan hệ kháng sinh.

–   Ứng dụng
	
	
	
	

	5.
	Chương 4 : Sinh hoá đại cương vi sinh vật

· Các quá trình lên men.

· Sự lên men etylic.

· Lên men lactic.

· Ý nghĩa thực tế của lên men lactic.

· Sự phân giải các hợp chất nitơ.

· Quá trình thối rửa.

· Quá trình nitrat hoá.

· Quá trình phản nitrat hoá.
	
	
	
	

	6.
	Chương 5: Vi sinh vật trong tự nhiên

· Vai trò của vi sinh vật đối với sự chuyển hoá 

vật chất trong tự  nhiên.

· Vi sinh vật trong tự nhiên.

(   Hệ vi sinh vật trong đất.

(   Hệ vi sinh vật trong nước.

(   Hệ vi sinh vật trong không khí.

(   Hệ vi sinh vật trong lương thực thực phẩm.
	
	
	
	

	7.
	Ôn tập và kiểm tra 
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại phòng thí nghiệm.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học:

· Phấn trắng, bảng đen; Máy Projector; Phòng thí nghiệm hoá sinh

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Công nghệ sinh học, Vi sinh.

· Biết sử dụng chương trình Powerpoint.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· “Sinh học vi sinh vật” ; Nguyễn Thành Đạt (chủ biên),NXB Giáo Dục


Mai Thị Hằng; “Vi Sinh Vật học”, Nguyễn Lân Dũng, NXB Giáo Dục


Nguyễn Đình Quyến

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học: QUÁ TRÌNH VÀ THIẾT BỊ CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM

2. Số tiết: 60/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ thứ 2
4. Thời gian: Số tiết/tuần:  4 tiết, tổng số:  15 tuần
5. Mục đích của môn học: Học xong chương trình này, học sinh nắm bắt được những quá trình cơ bản của chế biến thực phẩm và những trang thiết bị cần thiết để thực hiện những quá trình đó. Ngoài ra nắm được những thay đổi cơ bản của vật liệu trong quá trình chế biến, những tính chất mới xuất hiện trong sản phẩm sau chế biến và khai thác những tính chất này để nâng cao chất lượng, nâng cao tính công nghệ và nâng cao thương hiệu của sản phẩm thực phẩm.

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh phải hoàn tất các môn học: Điện kỹ thuật, Nguyên liệu, Kiểm nghiệm thực phẩm. 

7. Nội dung tóm tắt: 

· Giới thiệu chung về công nghiệp thực phẩm.

· Các quá trình nhiệt.

· Các quá trình lên men vi sinh.

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	30
	28
	2
	60


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TN
	BÀI TẬP

	1.
	Chương 1: Đại cương về thực phẩm và công nghệ thực phẩm

1. Thực phẩm

a.  Định nghĩa

b.  Phân loại thực phẩm

c. Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng

d. Các phương pháp phân tích và đánh giá chất lượng

2. Công nghệ thực phẩm

a.  Khoa học nguyên liệu

b.  Qui trình công nghệ

c.  Thiết bị sản xuất

d.  Tổ chức sản xuất
	
	
	
	

	2.
	Chương 2: Các quá trình cơ học

a.  Kiến thức cơ bản

b.  Bơm

2.1. Khái niệm, phân loại, các thông số chính

2.2. Các loại bơm, cấu tạo và ứng dụng

c.  Lắng

3.1. Lắng trong môi trường trọng lực

3.2. Giới thiệu thiết bị lắng trọng lực thông dụng

3.3. Lắng trong môi trường ly tâm
d.  Lọc

4.1. Vật ngăn

4.2. Động lực của quá trình

4.3. Phân loại

4.4. Vấn đề dùng các chất trợ lọc

4.5. Giới thiệu các thiết bị lọc và ứng dụng

e.  Ly Tâm

5.1. Khái niệm

5.2. Phân loại 

5.3. Máy ly tâm thường

5.4. Máy ly tâm siêu tốc

f.  Khuấy

6.1. Khái niệm

6.2. Cấu tạo cánh khuấy và ứng dụng

6.3. Phương pháp gắn cánh khuấy vào bình

g.  Trộn

7.1. Cơ sở của quá trình trộn

7.2. Phân loại và cấu tạo máy trộn, ứng dụng

8. Nghiền và sàng

8.1. Khái niệm

8.2. Phân loại quá trình nghiền

8.3. Giới thiệu máy nghiền

8.4. Giới thiệu các máy sàng thông dụng

9. Đồng hóa

9.1. Bản chất

9.2. Mục đích và phạm vi thực hiện

9.3. Các biến đổi nguyên liệu

9.4.  Các yếu tố ảnh hưởng

9.5. Thiết bị và ứng dụng
	
	
	
	

	3.


	Chương 3: Các quá trình truyền nhiệt

1. Các kiến thức cơ bản

2. Quá trình đung nóng và làm nguội

2.1 Bản chất của quá trình truyền nhiệt

2.2 Các phương pháp đun nóng

2.3 Các phương pháp làm nguội

2.4 Các biến đổi nguyên vật liệu trong quá trình đun nóng

3. Quá trình làm lạnh, lạnh đông

3.1. Phân loại

3.2. Mục đích

3.3. Đối tượng áp dụng

3.4. Các biến đổi nguyên liệu

3.5. Phương pháp thực hiện

3.6. Thiết bị

4. Quá trình chiên

4.1. Bản chất

4.2. Mục đích và phạm vi thực hiện

4.3. Các biến đổi nguyên liệu

4.4. Các yếu tố ảnh hưởng

4.5. Thiết bị và ứng dụng

5. Quá trình chần

5.1. Bản chất

5.2. Mục đích và phạm vi thực hiện

5.3. Các biến đổi nguyên liệu

5.4. Các yếu tố ảnh hưởng

5.5. Thiết bị và ứng dụng

6. Thanh trùng, tiệt trùng

6.1. Bản chất

6.2. Mục đích và phạm vi thực hiện

6.3. Các biến đổi nguyên liệu

6.4.  Các yếu tố ảnh hưởng

6.5.  Thiết bị và ứng dụng
	
	
	
	

	
	Chương 4: Các quá trình hóa lý và sinh học

1. Trích ly

a. Cơ sở khoa học

b.  Mục đích

c. Các biến đổi nguyên liệu

d.  Các yếu tố ảnh hưởng

e.  Thiết bị và ứng dụng

2. Cô đặc

a. Cơ sở khoa học

b.  Mục đích

c. Các biến đổi nguyên liệu

d.  Các yếu tố ảnh hưởng

e.  Thiết bị và ứng dụng

3. Sấy

a. Cơ sở khoa học

b.  Mục đích

c. Các biến đổi nguyên liệu

d.  Các yếu tố ảnh hưởng

e.  Thiết bị và ứng dụng

4. Chưng cất

a. Cơ sở khoa học

b.  Mục đích

c. Các biến đổi nguyên liệu

d.  Các yếu tố ảnh hưởng

e.  Thiết bị và ứng dụng

5. Quá trình sinh học

a. Nhân giống vi sinh vật

b.  Lên men

c.  Ươm mầm
	
	
	
	

	
	Chương 5: Báo cáo các đề tài ứng dụng


	
	
	
	

	Tổng cộng
	60
	30
	28
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.

- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

· Trang thiết bị dạy – học cho môn học: Máy Projector.

· Yêu cầu về giáo viên: Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành. 

· Biết sử dụng chương trình Powerpoint.

12. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· Quá trình thiết bị công nghiệp thực phẩm – Lưu Duẩn.

· Thiết bị trong công nghiệp thực phẩm. – Trần Minh Tâm.

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:  QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG THỰC PHẨM (HACCP, ISO…)
2. Số tiết: 30 tiết (2 ĐVHT)
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 2
4. Thời gian: Số tiết /tuần: 2 tiết, tổng số: 15 tuần
5. Mục đích của môn học: Nhằm trang bị cho học sinh những định nghĩa về chất lượng và hệ thống quản lý chất lượng trong công nghệ thực phẩm từ đó ứng dụng để kiểm tra chất lượng thực phẩm.

6. Điều kiện tiên quyết: 

7. Nội dung tóm tắt: 

· Chưong I. Một số vấn đề chung về chất lượng 

· Chưong II. Tổng quan về quản lý chất lượng 
· Chưong III. Công cụ quản lý chất lượng 

· Chưong IV. Hệ thống quản lý chất lượng 

· Chương VI. Kiểm tra – Đánh giá chất lượng 

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	20
	8
	2
	30


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1. 
	Chương I. Một số vấn đề chung về chất lượng 
1.1 Chất lượng 
1.1.1 Khái niệm và đặc điểm của chất lượng.
1.1.2 Khía cạnh chất lượng.
1.1.3 Quá trình hình thành chất lượng.
1.1.4 Tầm quan trọng của chất lượng.
1.1.5. Một số nhận thức sai lầm về chất lượng.
1.2 Chi phí chất lượng
1.2.1 Khái niệm.
1.2.2 Phân loại chi phí chất lượng
1.2.3 Đo lường chi phí chất lượng
1.2.4 Mối quan hệ giữa chất lượng – năng suất – chi phí.
1.3 Trình độ chất lượng và chất lượng toàn phần
1.5 Hệ số hữu ích tương đối của sản phẩm.
Bài tập
	
	
	
	

	2. 
	Chưong II. Tổng quan về quản lý chất lượng 
2.1. Khái niệm và các chức năng quản lý chất lượng
2.1.1 Khái niệm.
2.1.2 Các chức năng quản lý chất lượng.
2.2. Các giai đoạn phát triển của quản lý chất lượng
2.3. Chu trình quản lý chất lượng
2.4. Kinh nghiệm hay các bài học về quản lý chất lượng.
	
	
	
	

	3. 
	Chưong III. Công cụ quản lý chất lượng
3.1 Các công cụ quản lý chất lượng.
3.1.1 Mẫu thu thập dữ liệu.
3.1.2 Biểu đồ PARETO
3.1.3 Biểu đồ xương cá
3.1.4 Biểu đồ kiểm soát
3.1.4.1 Khái niệm và phân loại biểu đồ kiểm soát
3.1.4.2 Cách xây dựng và sử dụng biểu đồ kiểm soát.
3.1.5 Biểu đồ tổ chức( mật độ phân bố)
3.1.5.1 Khái niệm và tác dụng
3.1.5.2 Cách xây dựng.
3.1.5.3 Đánh giá chất lượng theo mật độ phân bố
3.1.5.4 Đánh giá độ chính xác của các quá trình công nghệ
3.1.6 Sơ đồ lưu trình(sơ đồ khối) 
3.1.6.1 Ký hiệu
3.1.6.2 Xây dựng biểu đồ 
3.1.7 Biểu đồ tán xạ. 
3.2 Các phương pháp tìm nguyên nhân của vấn đề
	
	
	
	

	4. 
	Chưong IV. Hệ thống quản lý chất lượng
4.1.Khái niệm hệ thống chất lượng
4.2. Các nguyên lý vận hành và xâydựng hệ thống chất lượng
4.3. Quá trình áp dụng hệ thống chất lượng
4.4. Các tiêu chuẩn của hệ thống chất lượng
Hệ thống quản lý chất lượng ISO 9000
Hệ thống quản lý chất lượng toàn diện HACCP
Các tiêu chuẩn khác 
	
	
	
	

	5. 
	Chương V. Đảm bảo chất lượng và Cải tiến chất lượng
5.1 Đảm bảo chất lượng
5.2 Cải tiến chất lượng 
5.3 Các phưong pháp cải tiến chất lượng.(nội dung, lợi ích, ứng dụng ..)
3.2.1 So sánh chuẩn ( Benmarking) 
3.2.2 Six Sigma. 
3.2.3 Phương pháp 5 S. 
3.2.4 Lean
Các phương pháp khác( JIT, Kanban,Taguchi) 
	
	
	
	

	6. 
	Chương VI. Kiểm tra – Đánh giá chất lượng 
6.1 Khái niệm
6.2 Các loại hình đánh giá
6.3 Vai trò của các bên đánh giá
6.4 Các kỹ năng và phẩm chất của đánh giá viên
6.5 Các giai đoạn đánh giá
6.6 Báo cáo và hành động khắc phục
6.7 Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng
6.7.1 Đánh giá chất lượng sản phẩm.
6.7.2 Đánh giá chất lượng kinh doanh. 
Bài tập
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại phòng thí nghiệm.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: phấn, bảng,  phòng thí nghiệm.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· Quản trị chất lượng , nhà xuất bản Giáo dục.

· Quản lý chất lượng trong Công nghệ thực phẩm

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học: 

          KỸ THUẬT AN TOÀN  
2. Số tiết: 30 tiết (2 ĐVHT)
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 2
4. Thời gian: Số tiết/tuần:  2 tiết, tổng số:  15 tuần
5. Mục tiêu môn học: Nhằm trang bị cho học sinh những kiến thức cơ bản về kỹ thuật an toàn trong lao động sản xuất để sau khi tốt nghiệp, ra đi làm các em có được ý thức tự bảo vệ cho mình và bảo vệ cho những người xung quanh.   

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh tốt nghiệp THPT hoặc THBT.   

7. Nội dung tóm tắt: 

· Một số khái niệm về KTAT

· Các biện pháp KTAT trong sản xuất công nghiệp  

· Kỹ thuật vệ sinh lao động

· Kỹ thuật phòng chống cháy nổ.  

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	20
	8
	2
	30


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1.
	Chương 1: Một số khái niệm về KTAT

Một số khái niệm cơ bản :

- Mục đích – Ý nghĩa của môn học

- Các tính chất cơ bản của công tác BHLĐ

- Trách nhiệm dân sự đối với công tác BHLĐ

- Một số thuật ngữ – định nghĩa về KTAT
	
	
	
	

	2.
	Chương 2: Các biện pháp KTAT trong sản xuất công nghiệp

- Các nguyên nhân chủ yếu dẫn đến TNLĐ

- Các biện pháp KTAT

- Che chắn vùng nguy hiểm

- Khoảng cách an toàn

- Cơ cấu phòng ngừa

- Cơ cấu điều khiển & phanh hãm

- Khóa liên động 

- Tín hiệu – dấu hiệu an toàn

Kỹ thuật an toàn điện:

- Các trường hợp tai nạn về điện

- Đảm bảo cách điện đối với TBĐ hạ áp

- Sử dụng điện áp thấp

- Lắp đặt dây nối không 

- Nối đất bảo vệ

- Tĩnh điện và các biện pháp phòng chống

- Kỹ thuật phòng chống sét

- Kỹ thuật an toàn đối với nồi hơi – TBAL

- Kỹ thuật an toàn đối với thiết bị nâng hạ

- Kỹ thuật an toàn khi sử dụng máy vi tính
	
	
	
	

	3.
	Chương 3:  Kỹ thuật vệ sinh lao động:

- Khái niệm về điều kiện vi khí hậu trong sản xuất 

- Các biện pháp khắc phục điều kiện vi khí hậu xấu

- Tác hại của bụi và các biện pháp phòng chống

- Các yêu cầu về chiếu sáng trong sản xuất 

- Kỹ thuật phòng chống các hóa chất độc trong sản xuất

- Giới thiệu một số mẫu tủ hút độc đang áp dụng phổ biến hiện nay.
	
	
	
	

	4.
	Chương 4: Kỹ thuật phòng chống cháy nô:

- Tầm quan trọng của công tác PCCC

- Bản chất của sự cháy – nổ

- Các nguyên nhân xảy ra cháy, nổ

- Các điều kiện cần thiết cho việc cháy

- Giới hạn cháy, nổ của một số chất khí – hơi thường gặp trong sản xuất 

- Các biện pháp phòng chống cháy.
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và xem tranh vẽ, hình ảnh trong an toàn lao động.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: Phấn, bảng, projector.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Có trình độ Đại học, đã qua các lớp bồi dưỡng tại Viện Bảo hộ lao động. 

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· Giáo trình Bảo hộ lao động –NXB Vụ THCN

· Khoa học kỹ thuật BHLĐ – NXB Lao động

· Kỹ thuật an toàn & Vệ sinh lao động –NXB ĐHQG TPHCM

· Kỹ thuật PCCC trong công nghiệp – nông nghiệp –NXB KHKT

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học: 

    NGUYÊN LIỆU THỰC PHẨM
2. Số tiết: 30 tiết (2 ĐVHT)
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 2
4. Thời gian: Số tiết/tuần:  2 tiết, tổng số:  15 tuần
5. Mục tiêu môn học: Trang bị cho học sinh những kiến thức cơ bản về các loại nguyên liệu phổ biến được sử dụng trong công nghệ thực phẩm, quy cách thu hoạch, bảo quản và chế biến đạt chất lượng cao, giảm sự tiêu hao chất dinh dưỡng. Các phương pháp nâng cao chất lượng, sản lượng cho  nguyên liệu.   

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh tốt nghiệp THPT hoặc THBT.   

7. Nội dung tóm tắt: 

· Những nguyên liệu thực phẩm từ nông nghiệp.

· Những nguyên liệu thực phẩm từ động vật

· Những nguyên liệu thực phẩm từ thủy – hải sản.  

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	20
	8
	2
	30


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1.
	Chương I: Mở đầu.
	
	
	
	

	2.
	Chương II: Những nguyên liệu thực phẩm từ nông nghiệp.
1. Năng suất, sản lượng, đặc tính sinh học, các giống cao sản.

2. Kỹ thuật canh tác, thu hoạch

3. Hàm lượng chất dinh dưỡng

4. Vai trò trong thực phẩm của: Lúa, Bắp, Đậu nành, Đậu phộng, Đậu xanh, Đậu que, Đậu trắng, Bưởi, Đậu Hà Lan, Đậu đũa, Khoai mì, Khoai lang, Khoai tây, Cà chua, Cà tím, Quít, Các loại Cải, Dừa, Cọ dầu, Cà phê, Tiêu, Mía, Chuối, Nho, Thơm, Thanh long, Dưa hấu, Vải, Nhãn, Chôm chôm, Xoài, Cam.
	
	
	
	

	3.
	Chương III: Những nguyên liệu thực phẩm từ động vật

Sản lượng hàng năm

Các chỉ tiêu dinh dưỡng

Các giống cao sản, độ tuổi được dùng để chế biến tốt nhất

Các hướng chế biến thực phẩm

Phương pháp hạn chế sự tiêu hao dinh dưỡng trong quá trình chế biến của các loại nguyên liệu: Heo, Dê, Trâu, Bò, Vịt, Gà.
	
	
	
	

	4.
	Chương IV: Những nguyên liệu thực phẩm từ thủy – hải sản.

Sản lượng hàng năm

Các chỉ tiêu dinh dưỡng

Các giống cao sản, độ tuổi được dùng để chế biến tốt nhất

Các hướng chế biến thực phẩm

Phương pháp hạn chế sự tiêu hao dinh dưỡng trong quá trình chế biến của các loại nguyên liệu: Cá, Tôm, Mực, Cua.
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và semina.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: Phấn, bảng và các nguyên liệu thực phẩm.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Có trình độ Đại học chuyên ngành: Hoá Thực phẩm. 

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· Trần Minh Tâm – Nguyên liệu thực phẩm – Nhà xuất bản nông nghiệp.

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học: KIỂM NGHIỆM CHẤT LƯỢNG THỰC PHẨM
2. Số tiết: 45/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 2
4. Thời gian: Số tiết/tuần:  3 tiết, tổng số:  15 tuần
5. Mục tiêu môn học: Chương trình môn học kiểm nghiệm thực phẩm bằng các phương pháp hoá lý nhằm cung cấp cho học sinh những kiến thức cơ bản về nguyên tắc, phương pháp kiểm tra và đánh giá chất lượng nguyên liệu thực phẩm, bán thành phẩm trong quá trình chế biến và các sản phẩm thực phẩm. Kết thúc môn học, học sinh sẽ đạt được:

· Kiến thức: trên cơ sở lĩnh hội các kiến thức chung về kiểm tra chất lượng sản phẩm thực phẩm, học sinh có thể áp dụng các kiến thức này để kiểm tra chất lượng các loại thực phẩm khác nhau.

· Kỹ năng: rèn luyện cho học sinh các kỹ năng thực hành phân tích các chỉ tiêu hóa lý của thực phẩm

· Kỹ xảo: biết cách pha chế đúng các dung dịch hoá chất thông thường dùng trong kiểm nghiệm thực phẩm, chuẩn độ thành thục, xử lý mẫu nhanh gọn, tính kết quả chuẩn xác.   

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh trước khi học môn học này phải được trang bị các kiến thức trong các môn Kỹ thuật phòng thí nghiệm, Hoá phân tích, Hóa sinh và Vệ sinh an toàn thực phẩm. 

7. Nội dung tóm tắt: 

· Xác định độ ẩm

· Xác định độ chua, độ mặn, độ kiềm

· Xác định độ tro 

· Xác định gluxít

· Xác định lipít

· Xác định Protít

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	18
	25
	2
	45


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1.
	Chương I: Mở đầu.

1. Mục đích của việc kiểm nghiệm thực phẩm

2. Phương pháp lấy mẫu

3. Một số chú ý  khi thực hành trong phòng thí nghiệm
	
	
	
	

	2.
	Chương 2: Xác định độ ẩm

1. Xác định độ ẩm theo phương pháp sấy thường

2. Xác định độ ẩm theo phương pháp sấy nhanh

3. Xác định độ ẩm theo phương pháp chưng cất kín với 1 dung môi hữu cơ

4. Thực hành: xác định độ ẩm của gạo, mì ăn liền

5. Thực hành: xác định độ chua của kẹo
	
	
	
	

	3.
	Chương 3: Xác định độ chua, độ mặn, độ kiềm

1. Xác định độ chua

2. Xác định độ mặn

3. Xác định độ kiềm

4. Thực hành: xác định đường khử theo pp Bectran
	
	
	
	

	4.
	Chương 4: Xác định độ tro

1. Xác định độ tro cacbonat

2. Xác định độ tro không tan trong axít HCl 10%

3. Thực hành: xác định độ tro

4. Thực hành: xác định độ mặn
	
	
	
	

	5.
	Chương 5: Xác định gluxít

1. Xác định hàm lượng đường khử

2. xác định hàm lượng tinh bột

3. Thực hành: xác định hàm lượng tinh bột
	
	
	
	

	6.
	Chương 6: Xác định lipít

1. xác định hàm lượng lipít tự do
	
	
	
	

	7.
	Chương 7: Xác định Protít

1. Xác định hàm lượng gluten

2. Thực hành: xác định độ kiềm của bánh

3. Thực hành: xác định gluten
	
	
	
	

	Tổng cộng
	45
	18
	25
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại Phòng thí nghiệm.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: Phấn, bảng và Phòng thực hành chuyên môn.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Có trình độ Đại học chuyên ngành: Hoá Thực phẩm. 

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

* Tài liệu chính:

· Kiểm nghiệm lương thực, thực phẩm – Phạm Văn Sổ, Bùi Thị Như Thuận – khoa Hóa Thực Phẩm ĐHBKHN, 

* Các tài liệu khác:

· Kiểm nghiệm chất lượng và thanh tra vệ sinh – T1 & 2  -  Bùi Thị Như Thuận, Nguyễn Phùng Tiến, Bùi Minh Đức – NXB Y học,

· Các TCVN

· Giáo trình Thí nghiệm Hóa sinh, BKHN

(((
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT

CÁC MÔN

CHUYÊN NGÀNH

CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:           ĐÁNH GIÁ CẢM QUAN THỰC PHẨM
2. Số tiết: 30/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 2
4. Thời gian: Số tiết /tuần: 2 tiết, tổng số: 15 tuần
5. Mục đích của môn học: Nhằm trang bị cho học sinh những kiến thức cơ bản về kiểm tra sản phẩm bằng phương pháp cảm quan.

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh hoàn tất các học phần: Điện kỹ thuật, Kiểm nghiệm thực phẩm.

7. Nội dung tóm tắt: 

· Sơ lược về cảm quan thực phẩm

· Cơ sở khoa học của cảm quan

· Các phương pháp cảm quan

· Qui trình đánh giá cảm quan

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	20
	8
	2
	30


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1. 
	Chương 1 :    Giới thiệu chương trình môn học

       Sơ lược về cảm quan thực phẩm
	
	
	
	

	2. 
	Chương 2 : Cơ sở khoa học của cảm quan
· Mùi và khứu giác

· Vị và vị giác

· Màu và thị giác

· Trạng thái và xúc giác

· Âm thanh và thính giác

· Ngưỡng cảm giác
	
	
	
	

	3. 
	Chương 3 : Các phương pháp cảm quan

· Phương pháp thử phân biệt

–   Phương pháp thử cặp đôi

–   Phương pháp thử tam giác

–   Phương pháp thử 2-3

–   Phương pháp thử so hàng

–   Phương pháp cho điểm

–   Phương pháp mô tả

· Phương pháp thăm dò thị hiếu

· Một số yêu cầu đối với đánh giá cảm quan
	
	
	
	

	4. 
	Chương 4 : Qui trình đánh giá cảm quan
	
	
	
	

	5. 
	 Ôn tập và kiểm tra
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và và thực hành cảm quan.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: phấn, bảng, dụng cụ thực hành cảm quan.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Hoá, Thực phẩm, Công nghệ sinh học.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

* Tài liệu chính:

-    Kiểm nghiệm thực phẩm bằng phương pháp cảm quan   -  Ngô Thị Hồng Thư
                    NXB Khoa học và Kỹ thuật

* Các tài liệu khác:

· Kỹ thuật phân tích cảm quan   -  PTS. Hà Duyên Tư

                    Tổng cục tiêu chuẩn đo lường chất lượng Hà Nội

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học: 
AN TOÀN VỆ SINH THỰC PHẨM

2. Số tiết:  30/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ thứ 3
4. Thời gian: Số tiết/tuần:  2 tiết, tổng số:  15 tuần
5. Mục đích của môn học: Giúp cho sinh viên nắm được những vấn đề chính về dinh dưỡng thực phẩm, các chất độc hại chính trong thực tế đời sống có trong các nguồn thực phẩm và cách phòng chống những tác hại đó. Đồng thời biết cách bảo quản thực phẩm cho tốt. 

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh hoàn tất các môn học: Hoá sinh, Vi sinh, Kiểm nghiệm thực phẩm.

7. Nội dung tóm tắt: 

· Một số khái niệm chung

· Pháp lệnh an toàn thực phẩm

· Chất độc trong thực phẩm và cơ thể

· Ngộ độc thực phẩm

· An toàn thực phẩm trong thu hoạch và vận chuyển

· An toàn thực phẩm trong đóng gói bao bì và trong kho

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	20
	8
	2
	30


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1.
	Chương 1: Một số khái niệm chung

1. Các chất dinh dưỡng chính có trong thực phẩm

· Nước

· Glucid

· Lipid

· Protein

· Các chất vi-ta-min

· Các chất khoáng.

2. Sáu nhóm thực phẩm chính trên cơ sở tiêu chuẩn dinh dưỡng.

3. Giá trị dinh dưỡng và đặc điểm vệ sinh của thực phẩm.

· Thực phẩm thịt

· Thực phẩm cá

· Thực phẩm sữa

· Thực phẩm trứng

· Thực phẩm từ gạo

· Thực phẩm từ ngô.

· Thực phẩm từ đậu đỗ.

· Thực phẩm từ hạt có dầu.

· Thực phẩm từ rau quả

4. An toàn thực phẩm

· An toàn cho người sản xuất nguyên liệu

· An toàn cho người chế biến

· An toàn trong đóng gói vận chuyển thực phẩm.

· An toàn cho người tiêu dùng, kinh doanh.
	
	
	
	

	2.
	Chương 2: Pháp lệnh an toàn thực phẩm

(Gồm 7 chương do Chủ tịch QH Nguyễn Văn An đã ký ngày 01/11/2003)
	
	
	
	

	3.
	Chương 3: Chất độc trong thực phẩm và cơ thể.

1. Bốn hình thức tác dụng của chất độc.

· Lý học

· Hoá học

· Biến đổi sinh lý

· Năm tác dụng độc lên cơ chế men.

2. Ba đường xâm nhập của chất độc.

· Đường hô hấp

· Đường qua da

· Đường tiêu hoá.

3. Ba sự phân bố chất độc.

· Chất độc có tính điện ly

· Các chất độc không điện ly

· Các chất độc không điện ly và không hoà tan.

4. Bốn sự chuyển hoá chất độc

· Chuyển hoá do Ôxy hoá

· Chuyển hoá do khử Oxy

· Chuyển hoá do thuỷ phân.

· Chuyển hoá do liên hợp

· Đào thải chất độc.
	
	
	
	

	4.
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm.

1. Ngọ độc thực phẩm do vi khuẩn

· Ngộ độc thực phẩm do vi khuẩn Salmonella

· Ngộ độc thực phẩm do tụ cầu

· Ngộ độc thực phẩm do nhiễm vi khuẩn có nha bào Clostridium Botulinum.

2. Ngộ độc thực phẩm do háo chất hữu cơ

· Ngộ độc thực phẩm do hoá chất bảo vệ thực vật (Insecticides)

· Ngộ độc thực phẩm do háo chất trừ cỏ dại (Herbicides)

· Ngộ độc thực phẩm do hoá chất diệt chuột (Rodenticides)

· Ngộ độc thực phẩm do Aflatoxin.

· Ngộ độc thực phẩm do thực vật có chứa chất độc.

· Ngộ độc thực phẩm do động vật có chứa chất độc.

3. Ngộ độc thực phẩm do hoá chất vô cơ

· Ngộ độc thực phẩm do chì vô cơ

· Ngộ độc thực phẩm do thuỷ ngân.
	
	
	
	

	5.
	Chương 5: An toàn thực phẩm trong thu hoạch và vận chuyển

1. An toàn thực phẩm trong thu hoạch nguyên liệu thực phẩm

· Độ chín thu hoạch

· Thời điểm thu hoạch

· Kỹ thuật thu hoạch

· Các quá trình thu hoạch

· Xử lý hàng hoá rau quả tươi.

2. An toàn trong vận chuyển.
	
	
	
	

	6.
	Chương 6: An toàn thực phẩm trong đóng gói bao bì và trong kho

· Khái niệm; Vai trò kỹ thuật

· Vai trò trình diễn

· Yêu cầu đối với bao bì

1. Các loại bao bì thường gặp

· Bao bì giấy và carton

· Bao bì vật liệu gỗ

· Bao bì thuỷ tinh

· Bao bì kim loại

· Bao bì Xelophan

· Bao bì Chitoxan

· Bao bì chất dẻo

2. Thương hiệu và tên thương mại trên bao bì

3. An toàn thực phẩm trong kho tàng bảo quản

· Yêu cầu kỹ thuật đối với kho tàng thực phẩm

· Yêu cầu thực phẩm trước khi nhập kho bảo quản

· Phải có nội qui kho tàng thực phẩm.

4. Phân loại kho bảo quản thực phẩm

· Kho bảo quản tạm

· Phân loại theo độ cao chứa thực phẩm hạt.

· Phân loại theo mức độ cơ giới.

· Phân loại theo nhiệt độ tồn trữ thực phẩm.
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại phòng thí nghiệm.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: Máy Projector.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành. Biết sử dụng chương trình Powerpoint.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· An toàn vệ sinh thực phẩm – Trường ĐH Y dược.

· Một số văn bản pháp luật về an toàn vệ sinh thực phẩm.

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:  
BAO BÌ VÀ BẢO QUẢN THỰC PHẨM
2. Số tiết: 45/2

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 2

4. Thời gian: Số tiết /tuần: 3 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục đích của môn học:

Nhằm giúp học sinh hiểu rõ các loại bao bì và chức năng quan trọng của các loại bao bì sử dụng trong công nghệ bảo quản thực phẩm. Nắm bắt được những kỹ năng và phương tiện hiệu quả nhất trong bảo quản và giữ cho chất lượng của thực phẩm không bị thay đổi theo chiều hướng xấu trong quá trình bảo quản, lưu thông, phân phối hàng hoá thực phẩm.

6. Điều kiện tiên quyết:

Học sinh hoàn tất các học phần Kỹ thuật phòng thí nghiệm, Hóa sinh, Hóa phân tích.

7. Nội dung tóm tắt: 

· Những vấn đề liên quan đến nguyên liệu thực phẩm.

· Các chất phụ gia chủ yếu sử dụng trong công nghiệp thực phẩm.

· Bao bì trong công nghiệp thực phẩm.

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	18
	25
	2
	45


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1
	BAO BÌ THỰC PHẨM

Chương 1: Đại cương về bao bì, đóng gói thực phẩm
1.1 Lịch sử phát triển bao bì thực phẩm 

1.2.Chức năng của bao bì thực phẩm        1.3.Cấu tạo và phân loại bao bì .

1.4. Ý nghĩa của bao bì  .
	
	
	
	

	2
	Chương 2: Chức năng của bao bì
2.1. Thực phẩm, bao bì, môi trường .

2.2. Vật liệu bao bì .
	
	
	
	

	3
	Chương 3: Tính chất của bao bì
3.1. Ảnh hưởng của các yếu tố môi trường đến sự ổn định của thực phẩm

3.2.Tính chất của bao bì và vật liệu bao gói xác định tính bảo vệ đối với từng yếu tố môi trường .
	
	
	
	

	4
	Chương 4: Một số vấn đề liên quan đến bao bì
4.1. Các qui định về nội dung của nhãn hiệu trên các loại bao bì

4.2. Mã số mã vạch vật phẩm
	
	
	
	

	5
	BẢO QUẢN THỰC PHẨM

Chương 1: Những vấn đề liên quan đến nguyên liệu thực phẩm. 

1. Những hao hụt về số lượng và chất lượng nguyên liệu thực phẩm trong quá trình sản xuất.

· Thu hoạch, bảo quản, chế biến, lưu thông…

· Sự phá hoại của vi sinh vật, côn trùng, chuột…

2. Bảo quản thực phẩm.

· Sản xuất thực phẩm sạch

· Sinh thái

· An toàn đối với người sử dụng.
	
	
	
	

	6
	Chương 2: Vệ sinh kho tàng chứa nguyên liệu nông sản.

1. Các phương tiện phòng và diệt vi khuẩn gây hại.

2. Vệ sinh trong quá trình giết mổ, gia công nguyên liệu thực phẩm từ động vật.

3. Sử dụng nhiệt độ thấp trong bảo quản.
	
	
	
	

	7
	Chương 3: Các chất bảo quản chủ yếu, sử dụng trong công nghiệp thực phẩm 

1. Các hợp chất Sulfit.

2. Các chất Bensoat - Bensoic

3. Các chất Sorbat - Sorbic

4. Các chất bảo quản khác và tác dụng của chúng.

5. Vấn đề dư lượng chất bảo quản và an toàn thực phẩm đối với người sử dụng. 

Kiểm tra
	
	
	
	

	8
	Chương 4: Sử dụng kháng sinh trong bảo quản 

1. Sử dụng Biomycin.

2. Sử dụng Niacin .

3. Sử dụng Pymaricin và hodexin 

4. Sử dụng Phytocid và các chất kháng sinh tự nhiên 

5. Vấn đề dư lượng kháng sinh trong thực phẩm

6. Các vấn đề có liên quan đến đấu tranh sinh học trong thực phẩm.
	
	
	
	

	9
	Chương 5: Các phụ gia trong bảo quản thực phẩm.

1. Các chất có vị ngọt.

2. Các chất làm tăng vị

· Bột nêm

· Glutamat

· Glutamic

3. Các chất làm tăng độ sệt của dung dịch loãng

4. Các chất làm tăng độ đông cứng của nguyên liệu đóng rắn.

5. Các chất gây độ xốp và làm tăng độ bền vững kết cấu của thực phẩm.

6. Bổ sung vitamin và dinh dưỡng cho thực phẩm.
	
	
	
	

	10
	Chương 6: Bao bì trong công nghiệp thực phẩm.

1. Các bao bì chủ yếu sử dụng trong công nghiệp thực phẩm.

2. Các lớp màng bảo vệ được sử dụng

3. Các dạng Verni bảo vệ

· Chịu mặn

· Chịu axid

· Chịu đạm

4. Khai thác bao bì kết hợp với nâng cao thương hiệu hàng hoá thực phẩm.
	
	
	
	

	Tổng cộng
	45
	18
	25
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại phòng thí nghiệm.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. 13. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: phấn, bảng,  phòng thí nghiệm.

13. 14. Yêu cầu về giáo viên:

- Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành.

14. 15. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

- Đống Thị Anh Đào -Kỹ thuật bao bì thực phẩm –NXB ĐH quốc gia TP.HCM
- Bảo quản nguyên liệu thực phẩm. – Trần Minh Tâm, Tủ sách ĐH Văn Lang.

	


(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:           CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN BÁNH KẸO
2. Số tiết: 45/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 3
4. Thời gian: Số tiết /tuần: 3 tiết, tổng số: 15 tuần
5. Mục đích của môn học: Nhằm trang bị cho học sinh những kiến thức về quy trình sản xuất một số loại bánh kẹo chủ yếu trong công nghiệp chế biến thực phẩm.

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh phải hoàn tất các môn học: Hoá sinh, Vi sinh, Hoá phân tích, Hoá lý keo, Nguyên liệu.

7. Nội dung tóm tắt: 

· Các khái niệm cơ bản

· Nguyên liệu sản xuất bánh kẹo

· Công nghệ sản xuất kẹo cứng và kẹo mềm

· Kỹ thuật sản xuất bánh quy

· Kỹ thuật sản xuất bánh mì

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	18
	25
	2
	45


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1. 
	Chương I: Các khái niệm cơ bản             

a. Hệ và phân loại hệ

b. Trạng thái của hệ

c. Qúa trình

d. Nội năng của hệ

e. Khái niệm về nhiệt và công


	
	
	
	

	2. 
	Chương II: Nguyên liệu sản xuất bánh kẹo                          

· Đường saccarozơ                         

–   Cấu tạo 

–   Tính chất 

–   Tiêu chuẩn chất lượng 

–   Bảo quản đường 

· Mật tinh bột                                   

–    Nguồn gốc 

–    Thành phần 

–    Vai trò của mật tinh bột 

–    Chỉ tiêu chất lượng 

· Chất béo                                      

–    Nguồn gốc 

–    Tính chất 

–   Giới thiệu một số chất béo thường dùng trong sản xuất bánh kẹo

· Chất keo                                                

–    Vai trò 

–    Keo Anbumin 

–    Keo Gelatin 

–    Pectin 

· Bột mì                                                    

–    Nguồn gốc 

–    Phân loại 

–    Thành phần

–    Chỉ tiêu chất lượng 

–    Bảo quản 

· Trứng                                                      

–    Vai trò 

–    Cấu tạo và thành phần hóa học 

· Sữa                                          

–    Sữa đặc 

–    Sữa bột 

· Chất làm nở                            

–    Thuốc nở 

–    Men bánh 

· Các axít hữu cơ                      

· Chất màu                              

· Hương liệu                          
	
	
	
	

	3. 
	Chương III: Công nghệ sản xuất kẹo cứng và kẹo mềm         

· Công nghệ sản xuất kẹo cứng                                      

–    Sơ đồ dây chuyền sản xuất 

–    Quy trình sản xuất 

+   Phối liệu 

+   Hoà tan 

+   Cô đặc

+   Làm nguội 

+   Nhồi kẹo

+   Vuốt dây

+   Dập viên 

+   Làm nguội 

+   Bao gói 

· Công nghệ sản xuất kẹo mềm                                    

–    Sơ đồ dây chuyền sản xuất 

–    Chuẩn bị dịch kẹo

–    Nấu kẹo

–    Đánh trộn

–    Làm nguội và tạo hình 

–    Bao gói                 
	
	
	
	

	4. 
	Chương IV: Kỹ thuật sản xuất bánh quy

· Sơ đồ dây chuyền sản xuất 

–    Quy xốp

–    Quy gai 

· Chuẩn bị nguyên liệu 

· Nhào bột

· Tạo hình 

· Nướng bánh

· Làm nguội và đóng gói 
	
	
	
	

	5. 
	Chương V: Kỹ thuật sản xuất bánh mì

(   Nhào bột 

(   Tạo hình 

(   Nướng bánh
	
	
	
	

	Tổng cộng
	45
	18
	25
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại phòng chuyên môn.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 02 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 02 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: phấn, bảng, máy chiếu, giáo cụ hình ảnh trực quan.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành :Hóa - thực phẩm, Chế biến bảo quản thực phẩm.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

      - Kỹ thuật sản xuất kẹo. Tác giả Hồ Hữu Long. Nhà xuất bản KHKT.

      - Tài liệu kỹ thuật. Công ty Cổ phần bánh kẹo Biên Hòa.

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:  CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN RƯỢU - BIA - NƯỚC GIẢI KHÁT

2. Số tiết: 60/2

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 3

4. Thời gian: Số tiết /tuần: 4 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục đích của môn học:

Nhằm trang bị những kiến thức cơ bản về công nghệ sản xuất rượu, bia, nước giải khát và một số thiết bị chính cần cho sản xuất.


6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh tốt nghiệp THPT hoặc THBT có đủ tiêu chuẩn về sức khoẻ có những kiên thức cơ bản THPT về hóa lý.

7. Nội dung tóm tắt: gồm 3 phần:

Phần I: Công nghệ sản xuất nước giải khát
· Nguyên liệu sản xuất nước giải khát

· Công nghệ sản xuất NGK

Phần II: Công nghệ sản xuất rượu etylic

· Những khái niệm cơ bản

· Nguyên liệu

· Công nghệ sản xuất rượu etylic

Phần III: Công nghệ sản xuất bia

· Nguyên liệu sản xuất bia

· Công nghệ sản xuất bia

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	30
	28
	2
	60


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1. 
	Bài mở đầu
	
	
	
	

	2. 
	Phần I : Công nghệ sản xuất nước giải khát:

Chương I: Nguyên liệu sản xuất nước giải khát:

· Các nguyên liệu:

–   Nước

–   Saccaroza

–   Các axit thực phẩm

+   Axit citric.

+   Axit tartric.

+   Axit lactic.

–   Khí Carbonic.

–   Các chất thơm.

                        –   Các chất màu.

                        –   Các dạng nước quả.

· Phân loại nước giải khát.

Chương II: Công nghệ sản xuất NGK:

· Công nghệ sản xuất NGK pha chế.

· Các thiết bị chính.  

· Sản xuất NGK lên men.


	
	
	
	

	3. 
	Phần II : Công nghệ sản xuất rượu etylic:

Chương I: Những khái niệm cơ bản:

· Định nghĩa.

· Vị trí của rượu Etylic trong nền kinh tế quốc dân.

· Những khái niệm về phương pháp sản xuất rượu Etylic.

–   Phương pháp maltaza.

–   Phương pháp axit.

–   Phương pháp men thuốc Bắc.

–   Phương pháp amiloza.

–   Phương pháp mycomalt.

Chương II: Nguyên liệu.

Chương III: Công nghệ sản xuất rượu Etylic.

· Công nghệ sản xuất rượu Etylic bằng phương pháp công nghiệp.

   Sơ đồ qui trình công nghệ

–   Qui trình công nghệ sản xuất rượu Etylic từ  tinh bột.

+   Phương pháp amyloza.

+   Phương pháp mycomalt.

  –   Qui trình công nghệ sản xuất rượu Etylic từ  rỉ đường.

Các thiết bị chính.

–   Tháp chưng cất ( tháp thô).

–   Tháp tinh luyện ( tháp tinh). 

· Công nghệ sản xuất rượu Etylic bằng phương pháp thủ công

· Công nghệ sản xuất rượu mùi.

· Công nghệ sản xuất rượu vang.


	
	
	
	

	4. 
	Phần III : Công nghệ sản xuất bia:

Chương I : Nguyên liệu sản xuất bia:

· Các nguyên liệu.

–   Malt đại mạch.

–   Nước

–   Houblon.

–   Nấm men.

–   Các phụ gia.

· Công nghệ sản xuất Malt đại mạch:

–   Quy trình công nghệ sản xuất Malt đại mạch.

–   Đánh giá Malt tươi.

Chương II: Công nghệ sản xuất bia:

· Quy trình công nghệ sản xuất bia ( theo phương pháp cổ điển).


· Lên men bia theo công nghệ hiện đại.

· Lên men bia theo phương pháp liên tục.
	
	
	
	

	5. 
	      Ôn tập
	
	
	
	

	Tổng cộng
	60
	30
	28
	2


10. Phương pháp dạy và học:

Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại Phòng thí nghiệm và Xưởng.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: phấn, bảng. phòng thí nghiệm, xưởng thực hành.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Hoá thực phẩm chuyên ngành lên men, nước giải khát.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

- “Kỹ thuật sản xuất rượu Etylic”   
Nguyễn Văn Phước (chủ biên)


NXB Khoa Học Kỹ Thuật





- “Công nghệ sản xuất Malt và bia”    
PGS-TS Hoàng Đình Hoà


NXB Khoa Học Kỹ Thuật


- “Nước giải khát”
Nguyễn Đình Thưởng

NXN Khoa Học Kỹ Thuật

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:  CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN SỮA VÀ CÁC SẢN PHẨM SỮA

2. Số tiết: 60/2

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 3

4. Thời gian: Số tiết /tuần: 4 tiết, tổng số: 15 tuần

5. Mục đích của môn học:


Nhằm trang bị cho học sinh những kiến thức cơ bản về sữa tươi, quy trình sản xuất và kiểm tra một số sản phẩm sữa : sữa tươi thanh trùng, tiệt trùng, sữa đặc có đường, sữa chua, sữa chua uống, kem, fromage.

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh tốt nghiệp THPT hoặc THBT có đủ tiêu chuẩn về sức khoẻ an toàn thực phẩm. Trước khi học môn này, học sinh phải được học các môn cơ sở như : hóa đại cương, kỹ thuật phòng thí nghiệm, hóa phân tích, hóa sinh, vi sinh, các quá trình cơ bản trong sản xuất thực phẩm, thiết bị trong sản xuất thực phẩm, kiểm nghiệm thực phẩm   

7. Nội dung tóm tắt: 

–   Tổng quan về sữa

–   Sữa tươi nguyên liệu

–   Công nghệ sản xuất sữa uống

–   Công nghệ sản xuất sữa đặc có đường

–   Công nghệ sản xuất sữa bột

–   Công nghệ sản xuất sữa chua

–   Công nghệ sản xuất pho mat

–   Công nghệ sản xuất kem

–   Kiểm tra chất lượng sữa

–   Làm sạch thiết bị sản xuất sữa

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	30
	28
	2
	60


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1. 
	Mở đầu
	
	
	
	

	2. 
	Chương 1: Tổng quan về sữa

a. Thành phần hóa học của sữa 

–   Nước 

–   Chất khô 

b. Giá trị dinh dưỡng của sữa 

c. Vi sinh vật trong sữa

–   Vi khuẩn 

–   Nấm men 

–   Nấm mốc 
	
	
	
	

	3. 
	Chương 2: Sữa tươi nguyên liệu

· Vận chuyển, thu nhận và bảo quản sữa tươi

–   Vận chuyển, thu nhận và bảo quản sữa tươi tại trạm trung chuyển 

–   Vận chuyển, thu nhận và bảo quản sữa tươi tại nhà máy

· Anh hưởng của nhiệt độ, thời gian bảo quản đến vi sinh vật trong sữa
	
	
	
	

	4. 
	Chương 3: Công nghệ sản xuất sữa uống

· Xử lý nhiệt sữa  

–   Sự phát triển của các phương pháp xử lý nhiệt sữa

–   Các phương pháp xử lý nhiệt sữa

–   Hiệu quả của xử lý nhiệt sữa

–   Các biến đổi hóa lý trong quá trình xử lý nhiệt

· Công nghệ sản xuất sữa tươi thanh trùng  

–   Quy trình công nghệ sản xuất sữa tươi thanh trùng

–   Sơ đồ công nghệ thanh trùng sữa tươi điển hình

–   Thời hạn sử dụng của sữa tươi thanh trùng

Công nghệ sản xuất sữa tươi tiệt trùng  

–   Công nghệ tiệt trùng gián tiếp

–   Công nghệ tiệt trùng trực tiếp

–   Phân biệt phương pháp tiệt trùng gián tiếp và tiệt trùng gián tiếp

· Công nghệ sản xuất sữa hoàn nguyên, sữa pha lại  

–   Quy trình công nghệ sản xuất sữa hoàn nguyên

–   Quy trình công nghệ sản xuất sữa pha lại

· Công nghệ bao gói vô trùng  

–   Vật liệu bao gói

–   Hoạt động của hệ thống tba/19 (tetra brik aseptic 19)

–   Quá trình tiệt trùng bề mặt vật liệu bao gói tiếp xúc thực phẩm

–   Tạo và duy trì không gian tiệt trùng trong khi hình thành và rót hộp 

–   Sản xuất ra những hộp sản phẩm đủ kín để ngăn sự tái nhiễm
	
	
	
	

	5. 
	Ôn tập chương 1+ 2 + 3 + Kiểm tra
	
	
	
	

	6. 
	Chương 4: Công nghệ sản xuất sữa đặc có đường

· Nguyên liệu sản xuất sữa đặc có đường  

–   Sữa bột gầy

–   Sữa cô

–   Đường tinh luyện re

–   Đường lactose

–   Dầu, bơ

· Công nghệ sản xuất sữa đặc có đường

–   Sơ đồ công nghệ sản xuất sữa đặc có đường

–   Các quá trình trong sản xuất sữa đặc có đường

–   Thiết bị cô đặc chân không trong sản xuất sữa đặc có đường


–   Một số hiện tượng hư hỏng thường xảy ra khi bảo quản sữa đặc có đường
	
	
	
	

	7. 
	Chương 5: Công nghệ sản xuất sữa bột

· Mục đích và phạm vi sử dụng  

· Sơ đồ công nghệ sản xuất sữa bột  

· Các phương pháp sấy  

–   Sấy phun

–   Sấy trục (sấy màng)
	
	
	
	

	8. 
	Chương 6: Công nghệ sản xuất sữa chua

· Cơ sở lý thuyết của quá trình lên men sữa  

–   Lên men lactic


–   Cơ chế đông tụ sữa trong sản xuất sữa chua đặc


· Công nghệ sản xuất sữa chua yoghurt  


–   Phân loại sữa chua yoghurt


–   Nguyên liệu sản xuất sữa chua yoghurt


–   Công nghệ sản xuất sữa chua yoghurt đặc dạng “stirred type”


–   Công nghệ sản xuất sữa chua uống


· Công nghệ sản xuất sữa chua kefir  


–   Nấm sữa chua kefir và hệ vi sinh vật lên men kefir


–   Quy trình công nghệ sản xuất sữa chua kefir
	
	
	
	

	9. 
	Ôn tập + Kiểm tra chương 4 + 5 + 6
	
	
	
	

	10. 
	Chương 7: Công nghệ sản xuất pho mat

· Phân loại pho mat  


–   Phân loại theo tác nhân đông tụ casein


–   Phân loại theo hàm lượng nước


–   Phân loại dựa vào sự có mặt của quá trình chín sinh hóa


–   Phân loại dựa vào loại vi khuẩn dùng khi ủ chín pho mat


–   Phân loại dựa vào cấu trúc của pho mat


· Nguyên liệu sản xuất pho mat


–   Sữa tươi


–   Vi khuẩn lactic


–   Enzyme rennin


–   Nấm mốc


–   Muối ăn Nacl


–   Muối cacl2


–   Muối kno3 hoặc nano3


· Công nghệ sản xuất pho mat


–   Quy trình công nghệ sản xuất pho mat


–   Các giai đoạn trong sản xuất pho mat
	
	
	
	

	11. 
	Chương 8: Công nghệ sản xuất kem

· Nguyên liệu chính để sản xuất kem 


· Quy trình công nghệ sản xuất kem  


–   Sơ đồ quy trình công nghệ sản xuất kem

–   Các quá trình sản xuất kem


i. Trộn – hòa tan nguyên liệ


ii. Đồng hóa


iii. Thanh trùng


iv. Ageing


v. Đông kem – thổi khí


vi. Đóng gói và làm lạnh sâu
	
	
	
	

	12. 
	Chương 9: Kiểm tra chất lượng sữa

· Kiểm tra các chỉ tiêu hóa lý


–   Xác định hàm lượng acid của sữa tươi


–   Thử cồn sữa tươi nguyên liệu


–   Xác định tỷ trọng sữa tươi (phương pháp lactometer)


–   Xác định tỷ trọng sữa tươi (phương pháp gay lussac)


–   Thử lên men lactic


–   Phát hiện sữa đậu nành


–   Xác định tinh bột


–   Xác định tổng chất khô


–   Xác định hàm lượng acid của sữa đặc có đường


–   Xác định hàm lượng đường sucrose trong sữa đặc có đường


–   Xác định độ nhớt


–   Xác định tạp chất sữa đặc có đường


–   Xác định hàm lượng chất béo theo phương pháp adam–rose–gottlieb


–   Xác định hàm lượng đạm (phương pháp kết tủa)


–   Xác định hàm lượng lactose


–   Xác định chỉ số không hòa tan


–   Xác định độ cặn dơ của bột sữa


–   Xác định hiệu quả đồng hóa


· Kiểm tra các chỉ tiêu vi sinh


–   Thử xanh methylen sữa tươi nguyên liệ


–   Xác định tổng số vi sinh vật hiếu khí


–   Xác định sự lên men


–   Xác định staphylococcus 


–   Xác định coliform 


–   Xác định e.coli


· Yêu cầu kỹ thuật của sữa và các sản phẩm từ sữa
	
	
	
	

	13. 
	Chương 10 : Làm sạch thiết bị sản xuất sữa

· Tổng quan về làm sạch


–   Các khái niệm
                                         –   Mục đích, yêu cầu và phương pháp làm sạch 


· Tẩy rửa


–   Mục đích của quá trình tẩy rửa


–   Bản chất và thành phần các vết bẩn

–   Cơ chế tẩy rửa 


–   Các tác nhân tẩy rửa


· Khử trùng


–   Mục đích của quá trình khử trùng

–   Các tác nhân khử trùng 


· Quy trình làm sạch


–   Quy trình chung


–   Cơ giới hóa làm sạch và làm sạch tại chỗ (cip) 


–   Quy trình làm sạch điển hình đối với hệ thống sản xuất sữa tươi tiệt trùng
	
	
	
	

	14. 
	Kiểm tra chương 7 + 8 + 9 + 10
	
	
	
	

	15. 
	Ôn tập 
	
	
	
	

	Tổng cộng
	60
	30
	28
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại Xưởng.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 02 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 02 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: phấn, bảng, phòng thí nghiệm, giáo cụ thực hành.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Công nghệ sinh học, Hoá thực phẩm, Chế biến sữa.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

* Tài liệu chính:

- Lâm Xuân Thanh, Giáo trình công nghệ chế biến sữa và các sản phẩm từ sữa, Nhà xuất bản Khoa học kỹ thuật, 

- Tetra Pak, Dairy processing handbook, 

* Các tài liệu khác:

- Lê thị Liên Thanh – Lê Văn Hoàng, Công nghệ chế biến sữa và các sản phẩm từ sữa, Nhà xuất bản Khoa học kỹ thuật, 

- Nguyễn thị Hiền, Vai trò của nước và hệ thống tẩy rửa khử trùng (CIP) trong nhà máy thực phẩm, Nhà xuất bản Khoa học kỹ thuật, 

- E. Waagner Nielsen – Jens A. Ullum, Dairy technology 1, Danish Turnkey Dairies Ltd, 

- NIIP Board of Dairy Technologists, Modern Technology Of Milk Processing and Dairy Products.

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:  
CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN THUỶ SẢN
2. Số tiết: 60/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 3
4. Thời gian: Số tiết /tuần: 4 tiết, tổng số: 15 tuần
5. Mục đích của môn học: Trên cơ sở kiến thức lý thuyết, học sinh vận dụng vào thực tế để có thể thực hiện được các công đoạn trong qui trình ướp muối, sản xuất nước mắm, các sản phẩm khô và đông lạnh thủy sản. 

Sau khi học xong môn học này Học sinh đạt được kiến thức:

· Trình bày được các phương pháp ướp muối thuỷ sản và ứng dụng của các phương pháp này vào quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản: Bảo quản nguyên liệu, chế biến nước mắm, chế biến sản phẩm khô.

· Trình bày các phương pháp chế biến nước mắm ở Miền bắc và Miền nam. Các yếu tố  ảnh hưởng đến quá trình chế biến nước mắm và ứng dụng vào trong quá trình sản xuất thực tế.

· Vẽ được sơ đồ nguyên lý và nêu nguyên tắc làm việc của các thiết bị sấy khô sản phẩm thủy sản.

· Nêu qui trình và giải thích các công đoạn của các qui sản xuất các dạng sản phẩm thủy sản khô : khô chín, khô sống và khô mặn.

· Trình bày các qui  trình chế biến các sản phẩm tôm HLSO, PTO, mực, bạch tuộc, cá đông lạnh và ứng dụng vào trong quá trình sản xuất thực tế.

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh tốt nghiệp THPT hoặc THBT có đủ tiêu chuẩn về sức khoẻ an toàn thực phẩm. Trước khi học môn này, học sinh phải được học các môn cơ sở như : Hóa đại cương, kỹ thuật phòng thí nghiệm, hóa phân tích, hóa sinh, vi sinh, vẽ kỹ thuật, thiết bị trong sản xuất thực phẩm, kiểm nghiệm thực phẩm.

7. Nội dung tóm tắt: Gồm 3 phần

· Phần 1: Sản xuất nước mắm

· Phần 2: Chế biến khô thuỷ sản

· Phần 3: Chế biến lạnh đông thuỷ sản

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	30
	28
	2
	60


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1. 
	I. KỸ THUẬT ƯỚP MUỐI THỦY SẢN

1 CÁC PHƯƠNG PHÁP ƯỚP MUỐI THUỶ SẢN.

1. 1 Phương pháp ướp muối ở nhiệt độ thường.

1. 2 Phương pháp ướp muối ở nhiệt độ thấp.

2  QUY TRÌNH ƯỚP MUỐI CƠ BẢN.

3 TẬN DỤNG MUỐI CẶN  VÀ  NƯỚC MUỐI CÁ.

3.1 Tận dụng muối cặn.

3.2 Tận dụng nước muối cá.
	
	
	
	

	2. 
	II. NGUYÊN LÍ CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM

1.1. QU TRÌNH PHÁT TRIỂN CỦA NƯỚC MẮM

1.2. QU TRÌNH THỦY PHÂN CỦA CÁ

1.2.1 Cơ chế của quá trình hình thnh nước mắm.

a. Cơ chế phân giải của enzym

b. Các hệ enzym tham gia vào quá trình.

c. Vai trò của vi sinh vật.

1.2.2 Các nhân tố ảnh hưởng đến quá trình chế biến nước mắm 

a. Nhiệt độ.

b. pH môi trường.

c. Lượng muối.

d. Diện tích tiếp xúc.

        e. Bản thân nguyên liệu

1.3 THÀNH PHẦN HÓA HỌC CỦA NƯỚC MẮM VÀ SỰ HÌNH THNH CỦA CHÚNG 

1.3.1 Thnh phần hoá học của nước mắm

a. Các chất có đạm

b. Các chất bay hơi

c. Các chất khác

1.3.2 Sự hình thành của thành phần hóa học
	
	
	
	

	3. 
	III. CÁC PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM

A. PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM MIỀN BẮC

I. Đặc điểm phương pháp

II Dụng cụ và thiết bị.
III Qui trình chế biến.
1 Sơ đồ qui trình..
2. Thuyết minh.

.1 Nguyên liệu.

2.2 Ướp muối - đánh khuấy.

2.3 Náo trộn - Kéo rút

2.4 Nấu chượp

2.5  Hâm nước mắm
B. PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM MIỀM NAM
I. Đặc điểm phương pháp

II Dụng cụ và thiết bị.
III Qui trình chế biến.
1 Sơ đồ qui trình..
2. Thuyết minh.

2.1 Nguyên liệu.

2.2 Đắp lù.

2.3 Ướp muối - Gài nén.

2.4 Náo trộn - Kéo rút 

2.5 Ủ bã chượp..

2.6 Pha đấu nước mắm.

C. SO SÁNH HAI PHƯƠNG PHÁP

I.Thời gian chế biến.

II Sự hao phí đạm.

III. Chất lượng và hương vị nước mắm.

IV. Thiết bị và nhân công..
	
	
	
	

	4. 
	IV. CƠ SỞ LÍ LUẬN CHẾ BIẾN KHÔ THỦY SẢN

1. SỰ KHUYẾCH TÁN CỦA  NƯỚC TRONG NGUYÊN LIỆU

2. CÁC NHÂN TỐ ẢNH HƯỞNG ĐẾN TỐC ĐỘ LÀM KHÔ.

2.1 Nhiệt độ không khí.

2.2 Áp suất khí quyển.
2.3 Tốc độ chuyển động không khí
2.4 Độ ẩm tương đối của không khí 
2.5 Kích thước nguyên liệu
2.6 Qui trình ủ ẩm
2.7 Bản thân nguyên liệu.
	
	
	
	

	5. 
	v. sẤy khÔ

1. Phòng sấy kiểu hòm
2. Phòng sấy kiểu đường hầm
	
	
	
	

	6. 
	vi. PHƠI KHÔ THỦY SẢN

1. CÁC YẾU TỐ ẢNH HƯỞNG ĐẾN QUÁ TRÌNH PHƠI

1.1 Ảnh hưởng của sân phơi.

1.2 Ảnh hưởng của thiết bị.
1.3 Ảnh hưởng  bản thân nguyên liệu
1.4 Các ảnh hưởng khác
2.  QUI TRÌNH CHUNG CHẾ BIẾN CÁC SẢN PHẨM KHÔ MẶN

3.  QUI TRÌNH CHUNG CHẾ BIẾN CÁC SẢN PHẨM KHÔ SỐNG.
4. QUI TRÌNH CHUNG CHẾ BIẾN CÁC SẢN PHẨM KHÔ CHÍN
	
	
	
	

	7. 
	vii. BẢO QUẢN SẢN PHẨM KHÔ

1. QUI CÁCH VÀ PHÂN HẠNG SẢN PHẨM KHÔ

1.1  sản phẩm khô mặn.
1.2 sản phẩm khô sống
1.3 sản phẩm khô chín
2. SỰ BIẾN ĐỔI CỦA SẢN PHẨM KHÔ KHI BẢO QUẢN. 

2.1 Sự hút ẩm

2.2 Sự thối rữa và biến chất.
2.3 Sự oxi hóa của sản phẩm khô khi bảo quản.
3. SỰ PHÁ HOẠI CỦA CÔN TRÙNG VÀ CÁCH BẢO QUẢN.
	
	
	
	

	8. 
	VIII. QUÁ TRÌNH LÀM LẠNH VÀ BẢO QUẢN LẠNH THỰC PHẨM

1 –  MỘT SỐ KHÁI NIỆM

1.1 – Lạnh và nhiệt độ

1.2 – Làm lạnh và làm đông

2 –  PHƯƠNG PHÁP LÀM LẠNH TRONG KHÔNG KHÍ

2.1 – Ưu và nhược điểm

2.2 -  Điều kiện làm lạnh
     2.3 – Cách làm lạnh
3 –  CÁCH LÀM LẠNH BẰNG NƯỚC ĐÁ

3.1 – Ưu - nhược điểm và ứng dụng
3.2 -  Yêu cầu đối với thực phẩm
3.3 – Yêu cầu đối với nước đá

3.4 - Phương pháp tiến hành

3.4.1 - Làm lạnh trực tiếp

  3.4.2 - làm lạnh gián tiếp
	
	
	
	

	9. 
	IX. LÀM LẠNH ĐÔNG THỰC PHẨM

1 – NGUYÊN LÝ LÀM LẠNH ĐÔNG

1.1 – Định nghĩa và mục đích

1.2 – Nguyên lý làm lạnh đông

1.2.1 – Điểm quá lạnh

1.2.2 – Cơ chế đóng băng

1.3 - Các yếu tố ảnh hưiởng đến quá trình kết tinh nước

2  CÁC PHƯƠNG PHÁP LÀM LẠNH ĐÔNG

2.1 –Phương pháp làm lạnh đông trong môi trường không khí

2.1.1 - Ưu - nhược điểm

2.1.2 - Những điều kiện

2.1.3 - Thiết bị làm lạnh đông tầng sôi.

      2.2 – Phương pháp làm lạnh đông trong tủ đông tiếp xúc

2.2.1 - Ưu - nhược điểm và ứng dụng

2.2.2 - Cấu tạo và hoạt động

2.2.3 - Các yếu tố ảnh hưởng đến năng suất tủ

2.3 - Những hư hỏng của sản phẩm khi làm lạnh đông.

3  MẠ BĂNG SẢN PHẨM ĐÔNG LẠNH

3.1 –Ý nghĩa

3.2 - Yêu cầu


3.3 - Cách tiến hành

3.3.1 - Cơ sở khoa học

3.3.2 - Cách tiến hành

4  BẢO QUẢN SẢN PHẨM ĐÔNG LẠNH

4.1 –Nhiệt độ trữ đông

4.2 - Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình bảo quản


4.3 - Bốc xếp và vận chuyển sản phẩm đông lạnh

4.3.1 - Vận chuyển sản phẩm ra vào kho

4.3.2 - Nguyên tắc xếp kho


4.3.3 - Kỹ thuật xếp kho
	
	
	
	

	10. 
	X. CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN TÔM ĐÔNG LẠNH

1 – HÓA CHẤT DÙNG TRONG CÔNG NGHỆ LẠNH

1.1 – Hoá chất sát khuẩn

1.1.1 – Chlorine

1.1.2 – Proxitan

1.2 – Hóa chất chống ôxi hoá BL-7P và BL-7F

2 – NGUYÊN LIỆU TÔM

2.1 – Các loài tôm dùng trong chế biến hiện nay

2.2 – Thành phần hóa học của tôm

3 – KỸ THUẬT CHẾ BIẾN TÔM ĐÔNG LẠNH

3.1 – Qui trình chế biến tôm tổng quát

3.2 – Thuyết minh qui trình

4 – MỘT SỐ QUI TRÌNH CHẾ BIẾN TÔM HIỆN NAY

4.1 – Qui trình chế biến tôm vỏ bỏ đầu

4.1.1 - Sơ đồ qui trình

4.1.2 – Thuyết minh qui trình

4.2 – Qui trình chế biến tôm vỏ bỏ đầu

4.2.1 - Sơ đồ qui trình

4.2.2 – Thuyết minh qui trình
	
	
	
	

	11. 
	XI. CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN MỰC - BẠCH TUỘC ĐÔNG LẠNH
1 – NGUYÊN LIỆU MỰC

1.1 - Các loài mực thường dùng hiện nay

1.2 - Giá trị dinh dưỡng và tính chất sử dụng của mực
2 – CÁC QUI TRÌNH CHẾ BIẾN MỰC

2.1 – Qui trình chế biến mực nang fillet đông lạnh Block

2.1.1 – Sơ đồ qui trình.

2.1.2 – Thuyết minh qui trình

2.2 – Qui trình chế biến mực nang nguyên con làm sạch đông lạnh

2.2.1 – Sơ đồ qui trình.

    2.2.2 – Thuyết minh

2.3 – Qui trình chế biến bạch tuộc nguyên con làm sạch đông lạnh 

2.3.1 – Sơ đồ qui trình.

2.3.2 – Thuyết minh qui trình
	
	
	
	

	12. 
	XII. CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN CA ĐÔNG LẠNH
3.1. QUI TRÌNH CHẾ BIẾN CÁ LƯỠI TRÂU FILLET GHÉP
3.1.1. Sơ đồ qui trình.

3.1.2. Thuyết minh qui trình 

3.2. QUI TRINH CHẾ BIẾN CA TRA  FILLET

3.2.1. Sơ đồ qui trình

   3.2.2. Thuyết minh qui trình
	
	
	
	

	Tổng cộng
	60
	30
	28
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại Xưởng.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 02 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 02 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: phấn, bảng, phòng thí nghiệm, giáo cụ thực hành.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Công nghệ chế biến thuỷ sản.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· Nguyễn Trọng Cẩn - Đỗ Minh Phụng

Công nghệ chế biến thực phẩm - Tập 2 - NXB Nông Nghiệp.

· Lương Hữu Đồng

       

Một số sản phẩm chế biến từ cá và hải sản khác - NXB Nông Nghiệp 1981

· Trần Thị Luyến - Đỗ Minh Phụng

        

Nghiên cứu sự biến động của axít amin trong quá trình chế biến nước mắm

Tập san KHKT Thuỷ sản

· Đặng Văn Hợp - Đỗ Minh Phụng.

Phân Tích Kiểm Nghiệm Sản Phẩm Thủy sản.

· Nguyễn Trọng Cẩn - Đỗ Minh Phụng

Nguyên liệu thủy sản - Tập 1 - NXB Nông Nghiệp.

· Lê Ngọc Tú, Lê Doãn Diên Và Các Tác Giả

      

Hoá sinh công nghiệp - NXB Đại học và THCN, Hà nội
(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:     CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN VÀ BẢO QUẢN THỊT
2. Số tiết: 60/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 3
4. Thời gian: Số tiết /tuần: 4 tiết, tổng số: 15 tuần
5. Mục đích của môn học: Trên cơ sở kiến thức lý thuyết, học sinh vận dụng vào thực tế để có thể thực hiện được các công đoạn trong qui trình giết mổ chế biến và bảo quản thịt và các sản phẩm của thịt.

6. Điều kiện tiên quyết: Trước khi học môn này, học sinh phải được học các môn cơ sở như : Hóa đại cương, kỹ thuật phòng thí nghiệm, hóa phân tích, hóa sinh, vi sinh, thiết bị trong sản xuất thịt, kiểm nghiệm sản phẩm thịt.

7. Nội dung tóm tắt: Gồm 3 phần

· Phần 1: Thịt nguyên liệu

· Phần 2: Bảo quản thịt và sản phẩm chế biến từ thịt

· Phần 3: Công nghệ chế biến thịt

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	30
	28
	2
	60


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	
	Chương 1- THỊT NGUYÊN LIỆU

1.1 Một số quy trình giết mổ gia súc, gia cầm

1.1.1 Quy trình giết mổ lợn, cừu

1.1.2 Quy trình giết mổ trâu, bò

1.1.3 Quy trình giết mổ gia cầm

1.1.4 Ảnh hưởng của kỹ thuật giết mổ lên chất lượng thịt

1.2 Dinh dưỡng, thành phần và tính chất của thịt nguyên liệu

1.2.1 Dinh dưỡng thịt nguyên liệu

1.2.2 Thành phần và tính chất thịt nguyên liệu

1.3 Biến đổi hóa sinh ở thịt sau mổ

1.3.1 Giai đoạn tê cóng sau khi chết

1.3.2 Giai đoạn chín tới của thịt

1.3.3 Giai đoạn tự phân sâu xa

1.3.4 Các phương pháp làm tăng qua trình chín tới của thịt

1.4 Chất lượng thịt và những quy định về chất lượng thịt

1.4.1 Quy định về chất lượng thịt tươi

1.4.2 Quy định về chất lượng thịt chế biến có xử lý nhiệt

1.4.3 Ảnh hưởng cảu pH đối với chất lượng thịt

1.4.4 Thịt bình thường, thịt PSE , thịt DFD và các yếu tố ảnh hưởng

1.4.5 Các dạng hư hỏng của thịt


	
	
	
	

	
	Chương 2 – BẢO QUẢN THỊT VÀ SẢN PHẨM CHẾ BIẾN TỪ THỊT

2.1 Ý nghĩa của việc bảo quản thịt và sản phẩm từ thịt

2.2 Một số phương pháp bảo quản thịt và sản phẩm từ thịt

2.2.1 Bảo quản thịt bằng phương pháp làm lạnh

2.2.2 Bảo quản thịt bằng phương pháp lạnh đông

2.2.3 Bảo quản thịt bằng phương pháp nấu – xử lý nhiệt

2.2.4 Bảo quản thịt bằng phương pháp sấy khô hoặc phơi nắng

2.2.5 Bảo quản thịt bằng phương pháp ướp muối

2.2.6 Bảo quản thịt bằng phương pháp hun khói

2.2.7 Bảo quản thịt bằng phương pháp bao gói

2.2.8 Các phương pháp bảo quản khác


	
	
	
	

	
	Chương 3 – CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN THỊT

3.1 Công nghệ chế biến đồ hộp thịt

3.2 Công nghệ ché biến các sản phẩm từ hệ nhũ tương thịt

3.3 Công nghệ chế biến các sản phẩm hấp và xông khói

3.4 Công nghệ chế biến các sản phẩm từ thịt lên men

3.5 Các chất phụ gia, gia vị dùng trọng công nghệ chế biến thịt

3.6 Phế liệu trong công nghệ chế biến thịt


	
	
	
	

	Tổng số
	60
	30
	28
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn và thực hành tại Xưởng.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 02 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 02 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học: phấn, bảng, phòng thí nghiệm, giáo cụ thực hành.

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Công nghệ chế biến thuỷ sản.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· Nguyễn Trọng Cẩn - Đỗ Minh Phụng

Công nghệ chế biến thực phẩm - Tập 2 - NXB Nông Nghiệp.

· Lê Ngọc Tú, Lê Doãn Diên Và Các Tác Giả

      

Hoá sinh công nghiệp - NXB Đại học và THCN, Hà nội
(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên môn học:        KỸ THUẬT LẠNH ĐÔNG THỰC PHẨM

2. Số tiết: 30/2
3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ thứ 3
4. Thời gian: Số tiết/tuần:  2 tiết, tổng số:  15 tuần
5. Mục đích của môn học: Giới thiệu cho học sinh thấy rõ tầm quan trọng của kỹ thuật lạnh trong bảo quản nguyên liệu trước chế biến và các sản phẩm thực phẩm; nguyên lý cấu tạo của máy lạnh, tổ hợp lạnh, kho lạnh; khai thác sử dụng, bảo trì, bảo dưỡng chung.

6. Điều kiện tiên quyết: Học sinh phải học xong các môn Hoá sinh, Hóa lý keo, Hóa phân tích, Điện kỹ thuật.

7. Nội dung tóm tắt: 

· Máy lạnh

· Hệ thống lạnh – Kho lạnh.

· Ứng dụng lạnh trong công nghiệp thực phẩm.

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	20
	8
	2
	30


9. Đề cương chi tiết môn học:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ TIẾT
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1.
	Chương 1: Máy lạnh

1. Cơ sở kỹ thuật nhiệt: truyền nhiệt, bức xạ nhiệt, bốc hơi, ngưng tụ.

· Môi chất lạnh

· Chất tải lạnh

2. Máy nén

· Hệ số lạnh của chu trình, năng suất lạnh của máy.

· Chu trình máy lạnh nén hơi một cấp.

· Chu trình 2 cấp, 1 tiết lưu làm mát trung gian.

3. Thiết bị ngưng tụ

4. Thiết bị bay hơi

5. Tháp giải nhiệt

6. Khai thác bảo dưỡng các thiết bị lạnh.

Kiểm tra
	
	
	
	

	2.
	Chương 2: Hệ thống lạnh – Kho lạnh

1. Hệ thống lạnh cỡ nhỏ

2. Hệ thống lạnh cỡ lớn sử dụng NH3 hoặc các môi chất lạnh không có Freon.

3. Tính toán năng suất lạnh và bố trí mặt bằng kho lạnh.

Kiểm tra
	
	
	
	

	3.
	Chương 3: Ứng dụng lạnh trong công nghiệp thực phẩm.

1. Các phương pháp bảo quản thực phẩm cổ điển và hiện đại.

2. Cơ sở lý thuyết về làm lạnh thực phẩm để bảo quản.

3. Phương pháp đông lạnh

· Đông lạnh chậm

· Đông lạnh nhanh

4. Ứng dụng lạnh

· Sản xuất nước đá cây, đá cục

· Sản xuất kem

· Sản xuất bia

· Sản xuất rượu vang, rược champagne từ nho.

· Sản xuất nước khoáng.

· Nước giải khát không có cồn.

5. Máy lạnh thương nghiệp.

· Buồng lạnh, tủ, quầy lạnh

· Kho lạnh thương nghiệp.

6. Vận tải lạnh

· Ô-tô lạnh

· Container lạnh

· Vagon lạnh

· Tàu thuỷ lạnh

7. Các ứng dụng khác của kỹ thuật lạnh

Kiểm tra
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	20
	8
	2


10. Phương pháp dạy và học: Kết hợp thuyết trình, trình diễn.

11. Đánh giá kết thúc môn học: 

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm kiểm tra định kỳ (hệ số 2)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Tự luận 

12. Trang thiết bị dạy – học cho môn học:

· Phấn, bảng

· Máy Projector.

· Tủ lạnh, Tủ cấp đông,…

13. Yêu cầu về giáo viên:

· Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành: Công nghệ hóa thực phẩm.

· Biết sử dụng chương trình Powerpoint.

14. Tài liệu tham khảo dùng cho môn học:

· Máy và thiết bị lạnh – Nguyễn Đức Lợi-Phạm Văn Tùng, NXB Giáo dục

· Kỹ thuật lạnh ứng dụng - Nguyễn Đức Lợi-Phạm Văn Tùng-Đinh Văn Thuận, NXB Giáo dục, 

(((
CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

1. Tên học phần: 
        THỰC TẬP TỐT NGHIỆP
2. Số giờ: 270/6

3. Thời điểm thực hiện: Học kỳ 3
4. Thời gian: Số giờ/tuần:  35 giờ, tổng số: 6 tuần
5. Mục đích của học phần: Giúp cho học sinh tiếp cận thực tế quy trình sản xuất và bảo quản thực phẩm, vận dụng các kiến thức đã học vào môi trường sản xuất thực tế, tạo tiền đề cho nghề nghiệp của mình sau khi ra trường. Đồng thời để hiểu rõ và nắm vững hơn những kiến thức đã học ở trường một cách hoàn hảo hơn. 

Bước đầu hòa nhập với thực tế công nghệ chế biến và bảo quản thực phẩm để học sinh tự tin hơn khi ra trường.

6. Điều kiện tiên quyết:

Học sinh phải kết thúc và hoàn thành các môn học của khóa học. 

7. Nội dung tóm tắt: 

· Tìm hiểu về nguyên liệu sản xuất thực phẩm

· Tìm hiểu về công nghệ sản xuất – chế biến

· Tìm hiểu những quá trình vi sinh trong sản xuất thực phẩm 

· Tìm hiểu công nghệ bảo quản

8. Kế hoạch lên lớp:

	Lý thuyết
	Thực hành
	Bài tập
	Tổng số

	
	270 giờ
	
	270 giờ


9. Đề cương chi tiết học phần:

	TT
	NỘI DUNG
	( SỐ GIỜ
	LT
	TH /TL
	BÀI TẬP

	1.
	1. Tìm hiểu về nguyên liệu sản xuất thực phẩm

– Tình hình thu hoạch, thu mua, tập trung nguyên liệu

– Chất lượng nguyên liệu (nội địa – ngoại nhập). Mức độ ổn định chất lượng nguyên liệu

 – Sơ chế, chế biến, bảo quản nguyên liệu công nghệ (tìm hiểu công nghệ – trang thiết bị)
	60
	
	60
	

	2.
	2. Tìm hiểu về công nghệ sản xuất – chế biến

– Trang thiết bị 

– Năng suất

– Các công đoạn thực hiện

– Tỷ lệ hư hao, phế liệu trong sản xuất

– Những chỉ tiêu kinh tế, kỹ thuật chủ yếu của qúa trình công nghệ
	60
	
	60
	

	3.
	3. Tìm hiểu những quá trình vi sinh trong sản xuất thực phẩm

– Quá trình vi sinh thực hiện (các điều kiện kỹ thuật, nguyên liệu – môi trường thực hiện)

– Trang thiết bị

– Nuôi cấy và sử dụng vi sinh vật trong quátrình thực hiện 

 – Các chỉ tiêu kinh tế kỹ thuật chủ yếu 
	75
	
	75
	

	4.
	4. Tìm hiểu công nghệ bảo quản 

– Tình trạng sản phẩm đưavào bảo quản

– Thời gian bảo quản

– Quy trình thiết bị và phương tiện kỹ thuật sử dụng trong bảo quản

 – Các chỉ tiêu kinh tế kỹ thuật chủ yếu 
	75
	
	75
	

	
	Lưu ý: Học sinh phải tuân thủ theo sự sắp xếp của cán bộ phụ trách nơi thực tập để thực hiện theo các nội dung của đề cương:

+ Trong thời gian thực tập, học sinh sẽ được Cán bộ phụ trách Công ty, Xí nghiệp hướng dẫn đồng thời cũng chịu sự giám sát hướng dẫn của giáo viên ở trường phân công hướng dẫn. Các học sinh cùng thực tập trong 1 nhóm tại cùng 1 Công ty sẽ đề cử 1 nhóm trưởng để phản ánh kịp thời tình hình thực tập với cán bộ phụ trách của cơ sở

+ Hằng ngày học sinh  cần ghi sổ “nhật ký thực tập” theo những nội dung được thực tập và làm báo cáo tổng hợp khi kết thúc đợt thực tập (Giáo viên chịu trách nhiệm hướng dẫn học sinh sẽ hướng dẫn học sinh cách trình bày báo cáo). Báo cáo tổng hợp phải có nhận xét của đơn vị học sinh thực tập.

+ Mỗi tuần vào ngày thứ 7 học sinh về trường gặp giáo viên hướng dẫn để trao đổi thông tin tình hình thực tập (thời gian cụ thể do giáo viên hướng dẫn quy định) 


	
	
	
	

	Tổng cộng
	270
	
	270
	


10. Phương pháp dạy và học: thực tập tại các Siêu thị, Cửa hàng, Đại lý.

11. Đánh giá kết thúc học phần:

Thời gian kiểm tra, thi hết môn học, đánh giá kết quả môn học, mô đun được bố trí vào cuối mỗi học kỳ theo Thông tư 04/2022/TT-BLĐTBXH ngày 30/3/2022 của Bộ trưởng Bộ lao động TB và XH.
- Thang điểm: 10

- 01 điểm kiểm tra thường xuyên (hệ số 1)

- 01 điểm thi

- Hình thức thi: Báo cáo Thực tập tốt nghiệp 

12. Trang thiết bị dạy – học cho học phần: Phòng chuyên môn để học sinh trao đổi với Giáo viên hướng dẫn.

13. Yêu cầu về giáo viên:

Trình độ tốt nghiệp Đại học chuyên ngành : Công nghệ thực phẩm

14. Tài liệu tham khảo dùng cho học phần: Tất cả các môn cơ sở và chuyên ngành đã học.

(((

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc
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