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	Đề c​ương chi tiết học phần

	


1. Tên học phần:  Công nghệ bảo quản lạnh thực phẩm  Mã học phần: FPPF 327150
2. Tên tiếng Anh: Preservation freezing technology of food
3. Số tín chỉ: 2(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: TS. Nguyễn Tiến Lực

2/ Danh sách giảng viên cùng GD:

5. Điều kiện tham gia học tập học phần

-  Môn học tiên quyết: Không
- Môn học trước: kỹ thuật nhiệt, kỹ thuật điện, vẽ kỹ thuật, Các QT&TB cơ học truyền nhiệt, truyền khối trong CNTP, Hóa học thực phẩm, Hóa sinh thực phẩm, Vi sinh thực phẩm, Kỹ thuật thực phẩm 

6. Mô tả tóm tắt học phần


Trang bị cho người học những khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về công nghệ chế biến và bảo quản lạnh thực phẩm, ứng dụng và vận hành các hệ thống thiết bị hệ thống lạnh phục vụ cho quá trình sản xuất một cách hợp lý, đồng thời làm nền tảng cho việc thực hiện các đồ án môn học, đồ án khóa luận tốt nghiệp

Giúp cho người học có phương pháp tiếp cận, phương pháp luận khi học chuyên sâu về công nghệ chế biến và bảo quản lạnh thực phẩm, từ đó có những định hướng cụ thể về khả năng học tập, nghiên cứu và phát triển nghề nghiệp của mình.

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 chuyên môn trong lĩnh vực công nghệ bảo quản lạnh thực phẩm
	1.2, 1.3

	G2
	Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề về kỹ thuật bảo quản lạnh Thực phẩm.
	2.1, 2.2

	G3
	Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu kỹ thuật chuyên môn.
	3.1,3.2, 3.3

	G4
	Khả năng thiết kế, tính toán, xây dựng quy trình công nghệ trong lĩnh vực chế biến và bảo quản lạnh, lạnh đông thực phẩm
	4.3, 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

	G1
	Nắm được các khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về kỹ thuật lạnh 
	1.1

	
	Trình bày và giải thích được các nguyên lý, nguyên tắc vận hành các thiết bị hệ thống lạnh trong quá trình chế biến thực phẩm.
	1.2

	
	Hiểu rõ các tác nhân lạnh, chất tải lạnh, hệ thống máy lạnh và các thiết bị trong kỹ thuật lạnh.
	1.3

	
	Hiểu rõ các biến đổi của nguyên liệu thực phẩm trong các quá trình làm lạnh, lạnh đông thực phẩm.
	1.4

	G2
	Nắm được các kiến thức cơ bản về quá trình làm lạnh và bảo quản lạnh thực phẩm.
	2.1.1

	
	Phân tích và vận dụng các kỹ thuật lạnh trong bảo quản lạnh thực phẩm.
	2.2.1

	
	Giải thích các biến đổi lý hóa trong quá trình bảo quản lạnh, lạnh đông, các phương pháp xác lập chế độ làm lạnh thực phẩm.
	2.2.3

	G3
	Có khả năng làm việc trong các nhóm để thảo luận và giải quyết các vấn đề liên quan đến chế biến, bảo quản thực phẩm và an toàn thực phẩm
	3.1.1, 3.1.2, 3.2.6

	
	Nắm vững và đọc các bản vẽ kỹ thuật, thiết kế, xây dựng các hệ thống lạnh trong công nghệ sản xuất thực phẩm
	3.3.1

	G4
	Trình bày và giải thích được các nguyên lý, nguyên tắc vận hành các thiết bị hệ thống lạnh đông trong quá trình chế biến thực phẩm.
	4.3.2 

	
	Mô tả, tính toán, thiết kế, xây dựng các hệ thống lạnh, lạnh đông trong công nghệ sản xuất thực phẩm
	4.4.1

	
	Tính toán chi phí sản xuất, thiết kế dây chuyền công nghệ và triển khai bảo quản lạnh các sản phẩm thực phẩm tại các nhà máy chế biến thực phẩm.
	4.4.3


9.  Tài liệu học tập
- Tài liệu học tập chính

   + Giáo trình Công nghệ chế biến thịt và thủy sản

   + Bài giảng trên lớp

-  Sách tham khảo:

· Dzung N.T, Ba T.D, (2007). Technilogical Freezing Food (Book), Vol. 1, Published by VNU HCMC, 2th ed., Viet Nam, 450.
· Clary, B.L., G.L. Nelson, and R.E. Smith., (1968). Heat Transfer from Hams During Freezing by Low-Temperature Air. Transactions of the ASAE 11(4): 496-499. 

· Cleland, A.C., and R.L. Earle., (1976). A New Method for Prediction of Surface Heat Transfer Coefficients in Freezing.  Bulletin De L'Institut International Du Froid Annex 1976-1: 361-368. 

· Cleland, A.C., and R.L. Earle., (1977). A Comparison of Analytical and Numerical Methods of  Predicting the Freezing Times of Foods. Journal of Food Science 42(5): 1390-1395.

· Cleland, A.C., and R.L. Earle., (1979). A Comparison of Methods for Predicting the Freezing Times of Cylindrical and Spherical Foodstuffs. Journal of Food Science 44(4): 958-963, 970.

· Bon PV, Tho ND (2002), Heat transfer process and heat transfer equipment (Book), Published by VNU HCMC, 4th ed., Viet Nam, 370.
10.  Đánh giá sinh viên:
- Đánh giá quá trình: 50% trong đó các hình thức đánh giá



+ Bài tập, kiểm tra:

15%



+ Tiểu luận:
     
            15%


+ Kiểm tra giữa học kỳ:
20%

- Thi cuối học kỳ:
50% - thi tự luận đề đóng (thời gian tối thiểu 75 phút)

- 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 (%)

	Kiểm tra - Bài tập
	
	15

	BT#1
	Trình bày chu trình, Nguyên lý kỹ thuật lạnh
	Tuần 1
	Bài tập nhỏ trên lớp
	1.1
	3

	BT#2
	Tính toán năng suất lạnh, hệ số làm lạnh
	Tuần 2
	Bài tập nhỏ trên lớp
	1.3
	3

	BT#3
	Xác định năng suất lạnh riêng
	Tuần 3
	Bài tập nhỏ trên lớp
	2.2.2
	3

	BT#4
	Xác định nhiệt độ tâm sản phẩm khi cấp đông
	Tuần 5
	Bài tập nhỏ trên lớp
	3.3.3, 2.1.3
	3

	BT#5
	Tính toán tổn thất nhiệt, thời gian lạnh, lạnh đông cho sản phẩm thực phẩm
	Tuần 7
	Kiễm tra trên lớp
	3.3.5
	3

	Tiểu luận- Báo cáo (Project)
	
	15

	BL#6
	Làm việc theo nhóm xây dựng quy trình công nghệ bảo quản lạnh, lạnh đông các sản phẩm rau, quả, trái cây thực phẩm
	Tuần 8-9
	Tiểu luận - Báo cáo
	3.2.6, 4.4.3
	

	BL#7
	Làm việc theo nhóm xây dựng quy trình công nghệ bảo quản lạnh, lạnh đông các sản phẩm thịt gia súc, gia cầm
	Tuần 10-11
	Tiểu luận - Báo cáo
	3.2.6, 4.4.3
	

	BL#8
	Làm việc theo nhóm xây dựng quy trình công nghệ bảo quản lạnh, lạnh đông các sản phẩm cá, giáp xác, nhuyễn thế thủy sản (tôm, cá, mực, hải đặc sản...)
	Tuần 12-14
	Tiểu luận - Báo cáo
	3.2.6, 4.4.3
	

	Kiểm tra giữa kỳ
	
	20

	
	Phân tích biến đổi tính chất của nguyên liệu thực phẩm trong bảo quản lạnh. Xây dựng quy trình công nghệ bảo quản lạnh cho một sản phẩm cụ thể
	Tuần 15
	Tự luận
	1.3, 4.4.3, 2.1.1,

2.2.1
	

	Thi cuối kỳ
	
	
	50

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

- Thời gian làm bài 75 phút.


	1.3, 4.4.3, 2.1.1,

2.2.1
	Thi tự luận
	
	


11. Nội dung chi tiết học phần

	Tuần
	Nội dung
	Chuẩn đầu ra học phần

	 1-5
	Chương 1: Cở sở của quá trình làm lạnh  (2/0/4)
	Dự kiến các CĐR được thực hiện sau khi kết thúc Chương 1

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (6)

Nội dung GD lý thuyết:

1.1. Khái niệm cơ bản về kỹ thuật lạnh. 

1.2. Lịch sử phát triển của ngành lạnh
1.3. Cơ sở nhiệt động của máy lạnh
1.4. Tác nhân lạnh

1.5. Chất tải lạnh.

1.6. Máy nén lạnh một cấp
1.7. Máy nén lạnh nhiều cấp
1.8. Thiết bị hệ thống lạnh.

1.9. Xác định phụ tải lạnh của hệ thống lạnh của quá trình làm lạnh thực phẩm.

1.10. Tính toán công suất cho hệ thống lạnh.
PPGD chính:

· Thuyết giảng

· Thảo luận nhóm

· Trình chiếu
	8.1. Nắm được các khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về kỹ thuật lạnh 

8.2. Trình bày và giải thích được các nguyên lý, nguyên tắc vận hành các thiết bị hệ thống lạnh trong quá trình chế biến thực phẩm.
8.3. Hiểu rõ các tác nhân lạnh, chất tải lạnh, hệ thống máy lạnh và các thiết bị trong kỹ thuật lạnh.
8.4. Nắm vững và vận dụng các phương pháp xác lập chế độ làm lạnh thực phẩm.
8.5. Nắm vững và vận dụng các kỹ thuật lạnh trong bảo quản lạnh thực phẩm.

8.6. Mô tả, tính toán, thiết kế, xây dựng các hệ thống lạnh trong công nghệ sản xuất thực phẩm

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

	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

+ Đọc thêm tài liệu liên quan về ngành đào tạo

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


	8.7. Thành thạo các phương pháp tiếp cận hệ thống

8.8. Thành thạo về việc phân tích và tích hợp đối tượng công nghệ

8.9. Thành thạo tính toán thiết kế hệ thống làm lạnh thực phẩm.

8.10. Thành thạo phương pháp xác lập chế độ công nghệ lạnh trong chế biến và bảo quản thực phẩm.

8.11. Thành thảo đọc các bản vẽ kỹ thuật.

8.12. Yêu nghề và phát triển tư duy của mình trong chuyên môn của mình.

	6-10
	Chương 2: Công nghệ chế biến lạnh trong công nghệ thực phẩm (10/0/20)
	Dự kiến các CĐR được thực hiện sau khi kết thúc Chương 2

	
	A/ Tóm tắt các ND và PPGD chính trên lớp: (8)

Nội dung GD lý thuyết:
2.1. Một số khái niệm cơ bản về quá trình làm lạnh thực phẩm. 

2.2. Mục đích và ứng dụng của quá trình làm lạnh 

2.3. Các tính chất nhiệt vật lý của thực phẩm ảnh hưởng đến quá trình làm lạnh thực phẩm.
2.4. Các phương pháp làm lạnh thực phẩm.
2.5. Các biến đổi lý – hóa – sinh xảy ra trong quá trình làm lạnh thực phẩm.

2.6. Phương trình truyền nhiệt – chuyển pha trong quá trình làm lạnh thực phẩm.

2.7. Xác định thời gian làm lạnh theo yêu cầu công nghệ đặt ra.

2.8. Xác lập chế độ công nghệ làm lạnh thực phẩm.

2.9. Tính toán công suất cho hệ thống lạnh thực phẩm.

PPGD chính:
· Thuyết giảng

· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	8.1. Nắm được các kiến thức cơ bản về quá trình làm lạnh và bảo quản lạnh thực phẩm.
8.2. Trình bày và giải thích được các nguyên lý, nguyên tắc vận hành các thiết bị hệ thống lạnh trong quá trình chế biến thực phẩm.
8.3. Hiểu rõ các biến đổi của nguyên liệu thực phẩm trong các quá trình làm lạnh thực phẩm.
8.4. Nắm vững và vận dụng các phương pháp xác lập chế độ làm lạnh thực phẩm.
8.5. Mô tả, tính toán, thiết kế, xây dựng các hệ thống lạnh trong công nghệ sản xuất thực phẩm



	1 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (16)
	Dự kiến các CĐR được thực hiện sau khi tự học

	2 
	+ Làm bài tập ở nhà GV giao và làm bài tập tự rèn luyện

+ Đọc thêm tài liệu liên quan về ngành đào tạo

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


	8.6. Thành thạo tính toán thiết kế hệ thống làm lạnh thực phẩm.

8.7. Thành thạo phương pháp xác lập chế độ công nghệ lạnh trong chế biến và bảo quản thực phẩm.

8.8. Có thái độ học tập và nghiên cứu nghiêm túc

8.9. Có trách nhiệm với công việc học tập và nghiên cứu.

8.10. Yêu nghề và phát triển tư duy của mình trong chuyên môn của mình.

	11-15
	Chương 3: Công nghệ chế biến lạnh đông trong thực phẩm
	Dự kiến các CĐR được thực hiện sau khi kết thúc Chương 3

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: 

Nội dung GD lý thuyết:

3.1. Một số khái niệm cơ bản về công lạnh đông trong thực phẩm.
3.2. Công nghệ chế biến lạnh đông thủy hải sản

- Công nghệ chế biến lạnh đông đối với thủy hải sản nhóm cá, giáp xác, nhuyễn thể.

- Công nghệ chế biến lạnh đông đối với thủy hải sản khác
3.3. Công nghệ chế biến lạnh đông thịt gia súc, gia cầm thực phẩm

- Công nghệ chế biến lạnh đông đối với thực phẩm thịt gia súc.

- Công nghệ chế biến lạnh đông đối với thực phẩm thịt gia cầm.

3.4. Công nghệ chế biến lạnh đông thực phẩm rau quả

- Công nghệ chế biến lạnh đông đối với thực phẩm rau, củ, quả thuộc thực phẩm chức năng khác.

PPGD chính:
+ Thuyết trình

+ Thảo luận, thảo luận nhóm

+ Tích cực hóa người học

+ Sử dụng giáo án điện tử
	8.1. Nắm được khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về công nghệ chế biến và bảo quản lạnh đông thực phẩm.
8.2. Trình bày và giải thích được các nguyên lý, nguyên tắc vận hành các thiết bị hệ thống lạnh đông trong quá trình chế biến thực phẩm.
8.3 Hiểu rõ các biến đổi của nguyên liệu trong các quá trình làm làm đông thực phẩm.
8.4. Nắm vững và vận dụng các phương pháp xác lập chế độ làm lạnh đông thực phẩm.
8.5. Nắm vững và vận dụng các kỹ thuật lạnh trong các trường hợp đặc biệt khác.

8.6. Mô tả, tính toán, thiết kế, xây dựng các hệ thống lạnh đông trong công nghệ sản xuất thực phẩm



	3 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)
	Dự kiến các CĐR được thực hiện sau khi tự học

	4 
	+ Làm bài tập ở nhà GV giao và làm bài tập tự rèn luyện

+ Đọc thêm tài liệu liên quan về ngành đào tạo

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


	8.7. Thành thạo về việc phân tích và tích hợp đối tượng công nghệ

8.8. Thành thạo phương pháp xác lập chế độ công nghệ lạnh trong chế biến và bảo quản thực phẩm.

8.9. Thành thạo các thuật ngữ trong kỹ thuật
8.10. Có thái độ học tập và nghiên cứu nghiêm túc

8.11. Có trách nhiệm với công việc học tập và nghiên cứu.

8.12. Yêu nghề và phát triển tư duy của mình trong chuyên môn của mình.


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.
+ 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.

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  15  tháng  05  năm 2014

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)

Tổ trưởng Bộ môn:



