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Đề c​ương chi tiết học phần
1. Tên học phần: Công nghệ chế biến trà, cà phê, ca cao 
Mã học phần: TCCT 324550 
2. Tên Tiếng Anh: Tea, Coffee and Cocoa Processing 
3. Số tín chỉ:  2 tín chỉ (2/0/4) (2 tín chỉ lý thuyết, 0 tín chỉ thực hành/thí nghiệm)
Phân bố thời gian: 15 tuần (2 tiết lý thuyết + 0*2 tiết thực hành + 4 tiết tự học/ tuần)
4. Các giảng viên phụ trách học phần:
1/ GV phụ trách chính: ThS. Nguyễn Thanh Hải 
2/ Danh sách giảng viên cùng GD: NCS Vũ Trần Khánh Linh 
5. Điều kiện tham gia học tập học phần
Môn học tiên quyết: Không
Môn học trước: Không  

6. Mô tả học phần (Course Description)
Học phần này cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản về đặc điểm của nguyên liệu trà, cà phê và ca cao; các quy trình công nghệ chế biến các sản phẩm từ trà, cà phê và ca cao. Sinh viên sẽ được trang bị kiến thức về đặc điểm của nguyên liệu, các chỉ tiêu yêu cầu đối với từng nguyên liệu cho từng sản phẩm cụ thể cũng như mục đích, các biến đổi, các thông số, máy móc, thiết bị của từng quá trình trong một quy trình chế biến và các chỉ tiêu chất lượng của sản phẩm đó. Môn học cũng giúp sinh viên hình thành phương pháp tư duy khoa học về cách thiết lập một quy trình công nghệ chế biến khi được giao cho một nguyên liệu thực phẩm cụ thể và yêu cầu đối với thành phẩm.  
7. 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 về nguyên liệu, quy trình công nghệ chế biến các sản phẩm trà, cà phê và ca cao. 
	1.2

	G2 
	Đánh giá được chất lượng của các sản phẩm trà, cà phê và ca cao. 
	1.3

	G3 
	Khả năng phân tích, giải thích và lập luận được các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình chế biến trong một quy trình từ đó đưa ra được các thông số kỹ thuật phù hợp cho quy trình chế biến 1 sản phẩm trà, cà phê và ca cao theo yêu cầu.  
	2.1, 2.2, 2.3

	G4 
	Có khả năng tư duy sáng tạo các vấn đề liên quan đến công nghệ chế biến trà, cà phê và ca cao. 
	2.4

	G5
	Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp bằng lời nói, các phương tiện điện tử/ đa truyền thông, thuyết trình thảo luận và đàm phán và khả năng đọc hiểu các tài liệu kỹ thuật bằng tiếng Anh 
	3.1, 3.2

	G6
	Nhận thức được vai trò quan trọng của người kỹ sư trong doanh nghiệp 
	4.4


8. Chuẩn đầu ra của học phần
	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả
(Sau khi học xong môn học này, người học có thể:)
	Chuẩn đầu ra CDIO

	S1
	Trình bày được các vấn đề cơ bản về nguyên liệu trà, cà phê, ca cao: đặc tính nguyên liệu và yêu cầu của nguyên liệu đối với từng quy trình sản xuất cụ thể; giải thích được quy trình công nghệ sau thu hoạch nguyên liệu trà, ca phê và ca cao.
	1.2

	
	Nêu được một số quy trình chế biến các sản phẩm tiêu biểu từ nguyên liệu trà, cà phê và ca cao. 
	       1.2

	S2
	Đánh giá được chất lượng các sản phẩm trà, cà phê hoặc ca cao.
	       1.3

	S3
	Mô tả và giải thích và phân tích được mục đích, các biến đổi và những yếu tố ảnh hưởng đến từng quá trình trong một quy trình công nghệ sản xuất một số sản phẩm trà, cà phê và ca cao. 
	      2.1.1 

	
	Đề xuất các thông số công nghệ và lựa chọn thiết bị phù hợp dựa trên việc phân tích các yếu tố ảnh hưởng đến quy trình công nghệ chế biến 1 số sản phẩm trà, cà phê và ca cao. 
	2.2.2, 2.3.2 

	S4
	Vận dụng lý thuyết để xây dựng được quy trình chế biến các sản phẩm khác từ nguyên liệu trà, cà phê hoặc ca cao.
	2.4.3, 2.4.4 

	S5 
	Xác định được nhóm để tham gia hoạt động, xác định được kế hoạch để phân công công việc, xác định được kế hoạch để kiểm tra đánh giá và rút kinh nghiệm để nhóm cùng tồn tại và phát triển. 
	3.1.2

	
	Mô tả và tóm tắt được các nội dung cần giao tiếp bằng lời nói, văn viết 
	3.2.3

	
	Mô tả và tóm tắt được các nội dung cần giao tiếp bằng các phương tiện điện tử/đa truyền thông 
	3.2.4

	
	Tìm, đọc và tóm tắt được các nội dung tài liệu bằng tiếng Anh 
	3.2.6

	S6
	Nhận thức được vai trò quan trọng của người kỹ sư trong doanh nghiệp 
	4.4.1 


9. Tài liệu học tập
· Sách, giáo trình chính:

1. Đỗ Ngọc Quý, Cây chè: Sản xuất – chế biến và tiêu thụ, NXB Nghệ An 
2. Bài giảng của giáo viên 
· Sách (TLTK) tham khảo:

1. Lê Văn Việt Mẫn (chủ biên), Công nghệ chế biến thực phẩm, NXB Đại học Quốc Gia, 2009, 1016 trang

2. Beckett, S., T., The Science of Chocolate, RSC publishing, 2nd Edition, 2008, 240 pages.

3.  Beckett, S., T., Industrial Chocolate Manufacture and Use, Blackwell Publishing, 4th Edition 2009, 688 pages.

4.  Belitz, H. D., Grosch, W., Schieberle, Food Chemistry, 4th Revised and Extended Edition, Springer, 1070 pages

5.  Chi – Tang Ho, Jen – Kun Lin, Fereidoon Shahidi, Tea and Tea Products: Chemistry and Health Promoting – Properties, CRC Press, 2009, 305 pages

6. Clarke,  R. J. and Vitzthum, O. J., Coffee – Recent Developments, Blackwell Science, 2001. 
10. Đánh giá sinh viên:
- Thang điểm: 10
- Kế hoạch kiểm tra như sau:

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

	Tiểu luận – báo cáo 
	
	50

	
	Mỗi nhóm sinh viên được yêu cầu đọc và tìm hiểu về một đề tài, mỗi nhóm sinh viên báo cáo trước lớp nội dung mình tìm hiểu được. 
	Tuần 12-15
	Tiểu luận -  báo cáo 
	2.4.3, 2.4.4, 3.1.2, 3.2.3, 3.2.4, 3.2.6, 4.4.1.

 
	

	Thi cuối kì 
	
	50

	
	Nội dung bao quát tất cả các chuẩn đầu ra của môn học 
Thời gian 45 – 60 phút 

	Theo lịch của trường 
	Thi tự luận hoặc trắc nghiệm 


	1.2, 1.3, 2.1.2, 2.2.2, 2.3.2, 

2.4.3, 2.4.4, 3.1.2, 3.2.3, 3.2.4, 3.2.6,
	


11. Nội dung chi tiết học phần:
	Tuần
	Nội dung
	Chuẩn đầu ra học phần

	1-2
	Chương 1: Tổng quan về nguyên liệu trà 
	

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (4)

Nội dung GD lý thuyết:
· Giới thiệu chung về lịch sử của cây trà và các sản phẩm trà trên thế giới, tình hình sản xuất và tiêu thụ trà trên thế giới.

· Đặc điểm thực vật của cây trà: thân, chồi, lá hoa và búp trà 
· Phân loại các giống trà trên thế giới 
· Thành phần hóa học của lá trà tươi: Nước, polyphenol, carbohydrate, protein, lipid, các sắc tố, hợp chất màu, hợp chất thơm, vitamin, khoáng, caffein, hệ enzyme của lá trà tươi. 
· Thu hái và chuyên chở trà nguyên liệu 
· Phương pháp thu hái 
· Các biến đổi của búp trà nguyên liệu sau khi thu hái và phương pháp bảo quản 

PPGD chính:

· Thuyết giảng

· Phương pháp thẻ lựa chọn 
· Trình chiếu
	S1 

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (8)
Ôn lại bài đã học 
Làm bài tiểu luận 
	S4-S6

	3
	Chương 2: Công nghệ chế biến trà xanh 
	S1-S3 

	1 
	A/ Tóm tắt các ND và PPGD chính trên lớp: (2)

Nội dung GD lý thuyết:
· Giới thiệu chung về tình hình sản xuất và tiêu thụ trà xanh trên thế giới 

· Một số thuật ngữ 

· Phân loại các sản phẩm trà: Dựa trên mức độ oxi hóa các hợp chất polyphenol trong quá trình chế biến (trà trắng, trà xanh, trà đỏ, trà vàng, trà đen), dựa vào giống trà và địa phương trồng trà, dựa vào hương thơm (ướp hương hoặc không áp hương), dựa vào hình dáng sản phẩm. 

· Quy trình công nghệ chế biến trà xanh theo phương pháp Nhật Bản: yêu cầu đối với nguyên liệu, thuyết minh quy trình công nghệ chế biến trà xanh theo phương pháp Nhật Bản (mục đích, các biến đổi, các yếu tố ảnh hưởng, thông số công nghệ, phương pháp và thiết bị thực hiện). 

· Quy trình công nghệ chế biến trà xanh theo phương pháp Trung Quốc: yêu cầu đối với nguyên liệu, thuyết minh quy trình công nghệ chế biến trà xanh theo phương pháp Nhật Bản (mục đích, các biến đổi, các yếu tố ảnh hưởng, thông số công nghệ, phương pháp và thiết bị thực hiện). 

· Các chỉ tiêu và phương pháp đánh giá chất lượng trà xanh thành phẩm. 
PPGD chính:
· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình

· Thảo luận nhóm
· Phương pháp làm dấu
	

	2 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)

Ôn lại bài đã học 

Làm bài tiểu luận
	S4 – S6 

	4
	Chương 3: Công nghệ chế biến trà đen 
	

	3 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
· Giới thiệu chung về tình hình sản xuất và tiêu thụ trà đen trên thế giới 

· Yêu cầu đối với nguyên liệu trà đen 

· Quy trình công nghệ chế biến trà đen, thuyết minh quy trình công nghệ chế biến trà xanh theo phương pháp Nhật Bản (mục đích, các biến đổi, các yếu tố ảnh hưởng, thông số công nghệ, phương pháp và thiết bị thực hiện). 

· Các chỉ tiêu và phương pháp đánh giá chất lượng trà đen thành phẩm. 
PPGD chính
· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1-S3 

	4 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)

Đọc thêm Công nghệ chế biến trà trắng 
Làm bài tiểu luận 
	S1- S6 

	5
	Chương 4: Công nghệ chế biến cà phê nhân 
	

	5 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
· Lịch sử, hiện trạng của cây cà phê trên thế giới và ở Việt Nam 

· Đặc điểm thực vật của cây cà phê 

· Phương pháp thu hái hạt cà phê 

· Yêu cầu kỹ thuật khi thu hái và phương pháp bảo quản hạt cà phê tươi. 

· Chế biến cà phê nhân theo phương pháp khô và chế biến cà phê nhân theo phương pháp ướt (quy trình, chất lượng sản phẩm) 

· Đánh giá chất lượng của chế biến cà phê theo hai phương pháp này
PPGD chính:
· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1-S3 

	6 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)

Ôn lại bài đã học 

Làm bài tiểu luận
	S1 – S6 

	6
	Chương 5: Công nghệ chế biến cà phê rang xay 
	

	7 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
· Thành phần hóa học của cà phê nhân

· Chỉ tiêu chất lượng của cà phê nhân  
· Nêu và thuyết minh quy trình công nghệ sản xuất cà phê rang xay 

· Chỉ tiêu đánh giá chất lượng cà phê rang xay
PPGD chính:
· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1-S3


	8 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)

Ôn lại bài đã học 

Làm bài tiểu luận
	S1 – S6 

	7
	Chương 6: Công nghệ chế biến cà phê hòa tan 
	

	9 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
· Chỉ tiêu chất lượng của cà phê nhân dùng cho cà phê hòa tan 

· Các nguyên liệu khác   
· Nêu và thuyết minh quy trình công nghệ sản xuất cà phê hòa tan

· Chỉ tiêu đánh giá chất lượng cà phê rang hòa tan  

PPGD chính

· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1-S3

	10 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)

Ôn lại bài đã học 

Làm bài tiểu luận
	S1-S6 

	8-9 
	Chương 7: Công nghệ chế biến hạt ca cao nhân 
	

	11 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (4)
Nội dung GD lý thuyết:
· Lịch sử cây ca cao thế giới và Việt Nam 
· Đặc điểm thực vật của cây ca cao.

· Tình hình sản xuất và tiêu thụ ca cao trên thế giới và ở Việt Nam  
· Trình bày và giải thích quy trình công nghệ sản xuất hạt ca cao khô (mục đích, các biến đổi, các yếu tố ảnh hưởng, các thông số công nghệ, phương pháp và thiết bị thực hiện)

· Các chỉ tiêu đánh giá chất lượng của hạt ca cao khô và phương pháp đánh giá. 

PPGD chính

· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm

	S1-S3

	12 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (8)

Ôn lại bài đã học 

Làm bài tiểu luận

	S1-S6

	10 
	Chương 8: Công nghệ chế biến bột ca cao 
	

	13 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
· Chỉ tiêu chất lượng của ca cao nhân dùng trong chế biến bột ca cao  

· Nêu và thuyết minh 3 quy trình công nghệ sản xuất bột ca cao (do thay đổi thứ tự của các bước trong quy trình) 

· Thành phần hóa học của sản phẩm 

· Chỉ tiêu đánh giá chất lượng bột ca cao   

 PPGD chính

· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	      S1-S3

	14 
	Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)

Ôn lại bài đã học 

Làm bài tiểu luận

	S1-S6 

	11
	Chương 9: Công nghệ chế biến chocolate 
	

	15 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
· Lịch sử sản xuất và sử dụng chocolate 

· Giá trị dinh dưỡng của chocolate 

· Tình hình sản xuất và tiêu thụ chocolate trên thế giới 

· Nguyên liệu trong sản xuất chocolate 

· Chỉ tiêu chất lượng của nguyên liệu dùng cho sản xuất chocolate  

· Nêu và thuyết minh quy trình công nghệ sản xuất chocolate 

· Chỉ tiêu đánh giá chất lượng chocolate   

PPGD chính 

· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1 – S3 

	16 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)

Ôn lại bài đã học 

Làm bài tiểu luận

	S1 – S6 

	12-15
	Báo cáo tiểu luận 
	

	17 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (4)
Nội dung GD lý thuyết:
· Các đề tài seminar có thể thay đổi theo từng học kì, 

· Tổng kết môn học 

 PPGD chính 

· Trình chiếu powerpoint

· Từng nhóm SV thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1 – S6 

	18 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (8)

Chuẩn bị bài báo cáo tiểu luận và tóm tắt bài báo cáo của các nhóm khác 
	S1 – S6 


12. Đạo đức khoa học:
Các bài tập ở nhà và dự án phải được thực hiện từ chính bản thân sinh viên. Nếu bị phát hiện có sao chép thì xử lý các sinh viên có liên quan bằng hình thức đánh giá 0 (không) điểm quá trình và cuối kỳ.
13. Ngày phê duyệt lần đầu: 
14. Cấp phê duyệt:
	Trưởng khoa
	Trưởng BM
	Nhóm biên soạn

	
	
	


15. Tiến trình cập nhật ĐCCT

	Lấn 1: Nội Dung Cập nhật ĐCCT lần 1: ngày    tháng    năm

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)
Tổ trưởng Bộ môn:
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