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Đề cương chi tiết học phần


1. Tên học phần:  Công nghệ chế biến lương thực                       Mã học phần:  CERE 324050
Tên tiếng Anh:  Cereals  technology.

Số tín chỉ:  2 (2:0:4). ( 2 tin chỉ lý thuyết + 0 tín chỉ thực hành + 4 tín chỉ tự học)

 Phân bố thời gian: 15 tuần ( 2 tiết lý thuyết + 0 tiết thực hành + 4 tiết tự học/tuần)
2. Giảng viên phụ trách học phần:

1/ GV phụ trách chính:    Th.S Nguyễn Đặng Mỹ Duyên

2/ Danh sách giảng viên cùng giảng dạy:          

2.1/ ThS. Phan Minh Anh Thư

2.2/ TS. Nguyễn Tiến Lực

3. Điều kiện tham gia học phần:  không có
4. Mô tả vắn tắt học phần:

Học phần này trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về nguyên liệu, công nghệ chế biến các sản phẩm lương thực như gạo, mì sợi, tinh bột…Môn học này sẽ giúp người học nắm được những kiến thức cơ bản về quy trình công nghệ, các biến đổi của sản phẩm trong quá trình chế biến, nguyên tắc hoạt động của các loại máy móc sử dụng trong quy trình chế biến các sản phẩm lương thực. Trên cơ sở đó, người học sẽ có khả năng nghiên cứu và phát triển các sản phẩm lương thực để đa dạng hóa các sản phẩm lương thực hiện nay.

5. Mục tiêu học phần (Course goals)

	Mục tiêu

(Goals)
	Mô tả

(Goal description)

(Học phần này trang bị cho sinh viên:)
	Chuẩn đầu ra

CTĐT

	G1
	Kiến thức chuyên môn về hóa sinh hạt tinh bột và kiến thức chuyên môn trong lĩnh vực chế biến các sản phẩm từ hạt lương thực và tinh bột
	1.2

	G2
	Kỹ năng phân tích và xác định được các vấn đề trong công nghệ sản xuất các sản phẩm từ hạt lương thực và tinh bột, đồng thời đưa ra các đề xuất và giải pháp để giải quyết vấn đề đó
 Kỹ năng tiếp cận với các công nghệ chế biến lương thực hiện đại.

	2.1, 2.3

	G3
	Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu kỹ thuật bằng tiếng Anh 
	3.1,3.2, 3.3

	G4
	Nhận thức về  vai trò và trách nhiệm của bản thân khi hoạt động trong các nhà máy chế biến lương thực

Khả năng thiết kế và vận hành được quy trình công nghệ chế biến các sản phẩm từ hạt lương thực và tinh bột
	4.1

4.4, 4.6


6.Chuẩn đầu ra của học phần:

Kiến thức:

	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả

(Sau khi học xong môn học này, người học có thể:)
	Chuẩn đầu ra CDIO

	G1
	G 1.1
	Trình bày được các kiến thức cơ bản về hạt lương thực.


	1.2



	
	G 1.2
	Trình bày được những kiến thức hóa sinh tinh bột – nguyên liệu chính trong các sản phẩm lương thực


	1.2

	
	G 1.3
	Giải thích được những biến đổi xảy ra trong các công đoạn chế biến các sản phẩm lương thực.


	1.3

	G2
	G2.1
	Phân tích được mục đích, cách thực hiện, những biến đổi chính, nguyên tắc hoạt động của máy móc thiết bị trong từng công đoạn sản xuất của quy trình sản xuất các sản phẩm lưong thực.

	2.1.1

2.1.3

	
	G 2.2
	Nghiên cứu và phát triển các sản phẩm lương thực mới


	2.4.1

2.4.3

	G3
	G 3.1
	Có khả năng làm việc trong các nhóm để thảo luận và giải quyết các vấn đề liên quan đến lĩnh vực lương thưc
	3.1.1, 

3.1.2

3.1.3

3.1.4

3.1.5

	
	G 3.2
	Xây dựng được các bài thuyết trình có liên quan đến lĩnh vực lương thực bằng powerpoint và thuyết trình tại lớp
	3.2.4

3.2.6

	
	G 3.3
	Hiểu được các thuật ngữ tiếng Anh dùng trong lĩnh vực lương thực
	3.3.1

	G4
	G 4.1
	Vận dụng được các kiến thức và kỹ năng đã học trong công việc thực tế tại các nhà máy chế biến lương thực

Hình thành nhận thức về các  hoạt động trong nhà máy chế biến lương thực.

	4.1.1

4.1.2

4.1.3 

	
	G 4.2
	Thiết kế và vận hành được các quy trình công nghệ chế biến lương thực
	4.4.3

4.4.6

	
	G 4.3
	Đánh giá được tình hình sản xuất lương thực ở Việt Nam và trên thế giới
	4.1.5


7. Tài liệu học tập:

· Tài liệu học tập chính: Th.S Nguyễn Đặng Mỹ Duyên - Bài giảng Công nghệ chế biến lương thực

· Sách tham khảo:

1. Trần Minh Tâm, Bảo quản và chế biến nông sản sau thu hoạch, Nhà xuất bản Nông Nghiệp, Hà Nội 2000.

2. Hoàng Văn Chước. Kỹ thuật sấy nông sản. Nhà xuất bản khoa học và kỹ thuật, Hà Nội 1999.

3.  Bùi Đức Hợi. Bảo quản lương thực. Nhà xuất bản Khoa Học Kỹ Thuật Hà Nội.

4.       David AV Dendy PhD. Cereals and cereal products chemistry and technology. 2001

8. Đánh giá sinh viên:

Thang điểm:   10

Kế hoạch cụ thể như sau:

	Hình thức đánh giá
	Nội dung
	Thời điểm
	Công cụ đánh giá
	Chuẩn đầu ra KT
	Tỉ lệ (%)

	Bài tập nhỏ
	
	30

	Viết
	Khái niệm cơ bản về lương thực
	Tuần 1
	Câu hỏi "one minute paper"
	G 1.1
	5%

	Viết
	 chương 2 " Công nghệ chế biến tinh bột"
	Tuần 6
	Câu hỏi
	G 1.1

G 1.2
	5%

	Viết
	Chương 3 " Công nghệ chế biến mì"
	Tuần 10
	thi giữa kỳ
	G 2.1
	10%

	Tiểu luận - Báo cáo
	
	

	Làm tiểu luận và thuyết trình, thảo luận trước lớp
	Tìm hiểu công nghệ sản xuất các sản phẩm ngũ cốc ăn sáng

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất cháo ăn liền.

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất các sản phẩm bún, phở, bánh canh

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất lương khô.

- Tìm hiểu về kỹ thuật bảo quản lương thực.

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất bánh tráng

- Tìm hiểu về khoai tây và các sản phẩm từ khoai tây

- Tìm hiểu về tinh bột biến tính.

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất các sản phẩm đường từ tinh bột


	Tuần 11-15
	Tiểu luận - Báo cáo-thảo luận
	G 3.1

G 3.2

G 3.3
	30%

	Thi cuối kỳ
	
	
	

	
	- Nội dung bao quát tất cả các chuẩn đầu ra quan trọng của môn học.

- Thời gian làm bài 60 phút.


	theo kế hoạch thi cùa trường
	Thi trắc nghiệm
	G 1.2

G 2.1

G 2.2

G 2.3

G 4.1

G 4.2

G 4.3
	50%

	
	
	
	
	
	


9. Kế hoạch thực hiện học phần theo tuần (15) 

	Tuần
	Nội dung
	Chuẩn đầu ra học phần



	Tuần 1 - 2:  
	Chương 1: Đại cương về lương thực (4/0/8)
	G 1.1

G 1.2

	
	A/ Nội dung và PPGD trên lớp (4)
	

	
	- Các nội dung GD trên lớp:  

- Khái niệm về hạt lương thực

- Cấu tạo chính của hạt lương thực

- Thành phần hóa học hạt tinh bột

- Tình hình sản xuất lương thực hiện nay ở Việt Nam
- PPGD:

· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
	

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (8)
	Dự kiến các CĐR được thực hiện sau khi tự học

	
	+ Làm bài tập ở nhà GV giao và làm bài tập tự rèn luyện

+ Tham khảo một số công trình khoa học đã được công bố trên các tạp chí khoa học trong nước và quốc tế

- Các loại cây lương thực chính trên thế giới

- Tình hình sản xuất lương thực trên thế giới hiện nay(tài liệu tham khảo số 1)
	G 1.1

G 1.2

G 4.1



	Tuần 3 - 5:  
	Chương 2: Công nghệ chế biến gạo (6/0/12)
	G 2.1

G 2.2

G 2.3

G 4.1

 G 4.2

 G 4.3


	
	A/ Nội dung và PPGD trên lớp (6)
	

	
	- Các nội dung GD trên lớp:  

-  Các công đoạn trong quy trình sản xuất gạo.

- Mục đích, cách thực hiện các công đoạn trong quy trình sản xuất gạo.

- Các biến đổi xảy ra trong quá trình chế biến gạo.

- Nguyên tắc hoạt động của các máy móc sử dụng trong quy trình sản xuất gạo

- PPGD:

· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	· 

	Tuần 3 - 5:  
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)


	Dự kiến các CĐR được thực hiện sau khi tự học

	
	+ Tình hình sản xuất và xuất khẩu gạo hiện nay ở Việt Nam.
	G 4.1

	Tuần 6-8:  
	Chương 3: Công nghệ sản xuất tinh bột (6/0/12)
	G 2.1

G 2.2

G 2.3

G 4.1

 G 4.2

 G 4.3
.

	
	A/ Nội dung và PPGD trên lớp (6)
	

	
	- Các nội dung GD trên lớp:  

- Các công đoạn trong quy trình sản xuất tinh bột bắp và tinh bột khoai mì

- Mục đích, cách thực hiện các công đoạn trong quy trình sản xuất tinh bột bắp và tinh bột khoai mì

- Các biến đổi xảy ra trong quá trình chế biến tinh bột bắp và tinh bột khoai mì.

- Nguyên tắc hoạt động của các máy móc sử dụng trong quy trình sản xuất tinh bột bắp và tinh bột khoai mì.

- PPGD:

· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
	G 2.1

G 2.2

G 2.3

G 4.1

 G 4.2

 G 4.3


	
	+ Đọc thêm tài liệu liên quan về 
+ -  Quy trình sản xuất tinh bột lúa mì, tinh bột gạo.

- So sánh quy trình sản xuất tinh bột từ củ và tinh bột từ hạt 
	

	Tuần 9-11:  
	Chương 4: Quy trình sản xuất mì (6/0/12)
	G 2.1

G 2.2

G 2.3

G 4.1

 G 4.2

 G 4.3


	
	A/ Nội dung và PPGD trên lớp (6)
	

	
	- Các nội dung GD trên lớp:  

- Các công đoạn trong quy trình sản xuất mì sợi  và pasta

- Mục đích, cách thực hiện các công đoạn trong quy trình sản xuất mì sợi và pasta

- Các biến đổi xảy ra trong quá trình chế biến mì sợi và pasta

- Nguyên tắc hoạt động của các máy móc sử dụng trong quy trình sản xuất mì sợi và pasta

- PPGD:

- Trình chiếu powerpoint

- Thuyết trình
- Thảo luận nhóm
	

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà:


	G 2.1

G 2.2

G 2.3

G 4.1

 G 4.2

 G 4.3


	
	+ Đọc thêm tài liệu liên quan về 
Kỹ thuật ép đùn (bài giảng) 
	

	Tuần 12 -15:  
	Chương 5: SERMINA  (8/0/16)
	G 2.1

G 2.2

G 2.3

G 4.1

 G 4.2

 G 4.3
G 3.1

G 3.2

G 3.3

	
	A/ Nội dung và PPGD trên lớp (8)
	

	
	- Các nội dung GD trên lớp:  

Sinh viên báo cáo các đề  tài sermina sau đây:


- Tìm hiểu công nghệ sản xuất các sản phẩm ngũ cốc ăn sáng

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất cháo ăn liền.

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất các sản phẩm bún, phở, bánh canh

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất lương khô.

- Tìm hiểu về kỹ thuật bảo quản lương thực.

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất bánh tráng

- Tìm hiểu về khoai tây và các sản phẩm từ khoai tây

- Tìm hiểu về tinh bột biến tính.

- Tìm hiểu công nghệ sản xuất các sản phẩm đường từ tinh bột

- PPGD:

·  Trình chiếu powerpoint

·  Thuyết trình
·  Thảo luận nhóm
	

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (16)
	G 3.1

G 3.2

G 3.3

	
	+ Sinh viên đọc thêm các bài báo cáo serminar của các nhóm khác

+ Tóm tắt lại nội dung của các bài báo cáo đó
	


10. Đạo đức khoa học:

+ Các bài làm bài tập, bài dịch từ internet nếu bị phát hiện là sao chép của nhau sẽ bị trừ 100% điểm quá trình, nếu mức độ nghiêm trọng sẽ bị cấm thi cuối kỳ cả người sử dụng bài chép và người cho chép bài.

+ Sinh viên không hoàn thành nhiệm vụ ở (mục 9) thì bị cấm thi và bị đề ngị kỷ luật trước toàn trường.

+ Sinh viên thi hộ thì cả 2 người thi hộ và nhờ thi hộ sẽ bị đình chỉ học tập hoặc bị đuổi học.

11. Ngày phê duyệt lần đầu tiên: 15/06/2012

12. Cấp phê duyệt:

	Trưởng khoa
	Trưởng BỘ MÔN
	Người biên soạn



	Cập nhật lần 1
	Người cập nhật

Trưởng bộ môn



	Cập nhật lần 2
	Người cập nhật

Trưởng bộ môn




