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TRƯỜNG ĐẠI HỌC NÔNG LÂM
KHOA CNSH & CNTP
BỘ MÔN CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Tên học phần: Công nghệ chế biến thực phẩm

- Mã số học phần: FPT431

- Số tín chỉ: 3

- Tính chất của học phần:  Bắt buộc 

- Học phần thay thế, tương đương: Không

- Ngành (chuyên ngành) đào tạo: Công nghệ sau thu hoạch
2. Phân bổ thời gian học tập: 


- Số tiết học lý thuyết trên lớp:   24 tiết

- Số tiết làm bài tập, thảo luận trên lớp: 6 tiết

- Số tiết thí nghiệm, thực hành:   15 tiết

- Số tiết sinh viên tự học:            60 tiết

3. Đánh giá học phần


- Điểm chuyên cần:                 trọng số 0,2


- Điểm kiểm tra giữa kỳ:         trọng số 0,3


- Điểm thi kết thúc học phần:  trọng số 0,5

4. Điều kiện học

- Học phần học trước: Kỹ thuật thực phẩm, hóa sinh thực phẩm, hóa học thực phẩm. 
- Học phần song hành: Thực phẩm truyền thống và thực phẩm chức năng
5. Mục tiêu đạt được sau khi kết thúc học phần:
5.1. Kiến thức: Sinh viên phải nắm vững và hiểu rõ được khái niệm, những biến đổi thành phần hóa học trong bảo quản và chế biến sản phẩm động vật ; 

5.2. Kỹ năng: Sinh viên phải bảo quản và chế biến được các sản phẩm động vật có chất lượng tốt, phân tích được chỉ tiêu chất lượng.

6. Nội dung kiến thức và phương thức giảng dạy:

6.1 Giảng dạy lý thuyết

	TT
	Nội dung kiến thức
	Số tiết
	Phương pháp giảng dạy

	
	Chương 1 : Thành phần hóa học của sản phẩm động vật
	2
	

	1.1
	Khái niệm cơ bản
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	1.2
	Thành phần hóa học 
	
	

	1.2.1
	Nước
	
	

	1.2.2
	Protein
	
	

	1.2.3
	Lipit
	
	

	1.2.4
	Gluxit
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	1.2.5
	Vitamin
	
	

	1.2.6
	Khoáng chất
	
	

	1.2.7
	Enzym
	
	

	
	Chương 2: Chế biến trứng gia cầm
	3
	

	2.1
	Cấu tạo và hình thái của trứng
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	2.1.1
	Cấu tạo
	
	

	2.1.1.1
	Vỏ trứng
	
	

	2.1.1.2
	Lòng trắng
	
	

	2.1.1.3
	Lòng đỏ
	
	

	2.1.2
	Hình dạng và màu sắc
	
	

	2.2
	Những biến đổi xảy ra trong bảo quản, chế biến trứng gia cầm
	1


	Thuyết trình và phát vấn

	2.2.1
	Biến đổi do tự phân giải
	
	

	2.2.2
	Biến đổi do vi sinh vật
	
	

	2.3
	Chế biến một số sản phẩm từ trứng
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	2.3.1
	Bột trứng
	
	

	2.3.2
	Trứng muối
	
	

	2.3.3
	Trứng lạnh đông
	
	

	Chương 3: Chế biến sữa và các sản phẩm từ sữa
	9
	

	3.1
	Kiểm tra chất lượng của sữa
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	3.1.1
	Đánh giá độ tươi của sữa 
	
	

	3.1.2
	Đánh giá độ nhiễm bẩn của sữa
	
	

	3.1.3
	Xác định thành phần của sữa
	
	

	3.1.3.1
	Tỷ trọng
	
	

	3.1.3.2
	Hàm lượng chất béo
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	3.1.3.3
	Hàm lượng chất khô
	
	

	3.1.4
	Xác định độ nhiễm khuẩn bằng xanh methylen
	
	

	3.1.5
	Xác định điểm đông của sữa
	
	

	3.2
	Những biến đổi xảy ra trong chế biên sữa
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	3.2.1
	Biến đổi cảm quan
	
	

	3.2.2
	Biến đổi thành phần dinh dưỡng
	
	

	3.3
	Chế biến một số sản phẩm sữa
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	3.3.1
	Sản xuất sữa thanh trùng
	
	

	3.3.2
	Sản xuất sữa tiệt trùng
	
	

	3.3.3
	Sản xuất sữa chua
	1
	Thuyết trình, phát vấn

	3.3.4
	Sản xuất sữa bột
	1
	Thuyết trình, phát vấn

	3.3.5
	Sản xuất sữa cô đặc
	1


	Thuyết trình và phát vấn

	3.3.6
	Sản xuất phomat
	
	

	
	Thảo luận
	2
	

	
	Chương 4: Chế biến thịt gia súc, gia cầm
	8
	

	4.1
	Cấu tạo mô tế bào của thịt
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	4.1.1
	Mô cơ
	
	

	4.1.2
	Mô liên kết
	
	

	4.1.3
	Mô mỡ
	
	

	4.2
	Những biến đổi của thịt sau khi giết mổ
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	4.2.1
	Hiện tượng co gật
	
	

	4.2.2
	Hiện tượng tê cứng
	
	

	4.2.3
	Sự thanh thục của thịt
	
	

	4.2.4
	Sự hư hỏng của thịt
	
	

	4.3
	Những biến đổi xảy ra trong chế biến
	1


	Thuyết trình và phát vấn

	4.3.1
	Biến đổi giá trị cảm quan
	
	

	4.3.2
	Biến đổi thành phần dinh dưỡng
	
	

	4.4
	Chế biến một số sản phẩm từ thịt
	1


	Thuyết trình và phát vấn

	4.4.1
	Chế biến thịt hộp
	
	

	4.4.2
	Chế biến thịt chua
	1


	Thuyết trình và phát vấn

	4.4.3
	Chế biến lạp sườn
	
	

	4.4.4
	Chế biến giò
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	4.4.5
	Chế biến xúc xích
	
	

	4.4.6
	Chế biến pate gan
	
	

	
	Thảo luận
	2
	

	
	Chương 5: Chế biến thủy hải sản
	8
	

	5.1
	Các biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	5.1.1
	Biến đổi cảm quan
	
	

	5.1.1.1
	Biến đổi ở cá tươi
	
	

	5.1.1.2
	Biến đổi chất lượng
	
	

	5.1.2
	Biến đổi do tự phân giải
	1


	Thuyết trình và phát vấn

	5.1.2.1
	Sự phân giải glycogen
	
	

	5.1.2.2
	Sự phân hủy ATP
	
	

	5.1.2.3
	Sự phân giải Protein
	
	

	5.1.2.4
	Sự phân cắt TMAO
	
	

	5.2 
	Chế biến một số sản phẩm từ động vật thủy sản
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	5.2.1
	Nước mắm
	
	

	5.2.1.1
	Nguyên lý chế biến nước mắm
	
	

	5.2.1.2
	Nhân tố ảnh hưởng đến quá trình chế biến nước mắm
	
	

	5.2.1.3
	Sử dụng enzyme nhân tạo trong chế biến nước mắm
	
	

	5.2.1.4
	Các phương pháp chế biến nước mắm
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	5.2.1.5
	Kiểm tra và bảo quản chượp nước mắm
	
	

	5.2.1.6
	Sản phẩm cá đóng hộp
	
	

	5.2.2
	Surimi
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	5.2.2.1
	Giới thiệu sơ lược về sản phẩm surimi
	
	

	5.2.2.2
	Công nghệ sản xuất surimi
	
	

	5.2.2.3
	Đặc tính, chức năng của protein surimi
	1
	Thuyết trình và phát vấn

	5.2.2.4
	Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình chuẩn bị surimi
	
	

	
	Thảo luận
	2
	


6.2. Các bài thực hành
	Tên bài
	Nội dung thực hành
	Số tiết
	Phương pháp thực hành

	Bài 1: Kiểm nghiệm chất lượng chất lượng sữa 
	Đánh giá độ tươi của sữa 
	3
	Thao tác bằng tay

	
	Đánh giá độ nhiễm bẩn của sữa
	
	

	
	Tỷ trọng 
	
	

	
	Xác định độ nhiễm khuẩn bằng xanh methylen
	
	

	Bài 2: Kiểm nghiệm chất lượng gia súc, gia cầm 
	Xác định NH3
	3
	Thao tác bằng tay

	
	Xác định pH
	
	

	
	Xác định H2S
	
	

	Bài 3: Sản xuất sữa chua
	Phối trộn nguyên liệu
	3
	Thao tác bằng tay

	
	Bổ sung chủng vi khuẩn
	
	

	
	Lên men
	
	

	
	Làm lạnh
	
	

	Bài 4: Sản xuất thịt khô
	Làm sạch nguyên liệu
	3
	Thao tác bằng tay

	
	Định lượng
	
	

	
	Gia nhiệt
	
	

	
	Xé sợi
	
	

	
	Phối trộn
	
	

	
	Sấy khô
	
	

	Bài 5: Sản xuất chả cá
	Làm sạch nguyên liệu
	3
	Thao tác bằng tay

	
	Lọc bỏ xương
	
	

	
	Xay nhỏ
	
	

	
	Rán
	
	

	
	Sản phẩm
	
	


7. Tài liệu học tập:

    Nguyễn Văn Bình. Bài giảng công nghệ chế biến thực phẩm. Trường Đại học Nông Lâm Thái Nguyên.

8. Tài liệu tham khảo:

A. Tài liệu tiếng việt

1. Lâm Xuân Thanh (2004) Giáo trình công nghệ các sản phẩm sữa. Nxb Khoa học và kỹ thuật, Hà Nội. 

2. Lê Văn Hoàng ( 2004) Cá thịt và chế biến công nghiệp. Nxb Khoa học và kỹ thuật, Hà Nội. 

3. Nguyễn Xuân Phương (2006) Kỹ Thuật Lạnh thực phẩm. Nxb Khoa học và kỹ thuật, Hà Nội.  

4. Lê Ngọc Tú (2006) Hóa học thực phẩm. Nxb Khoa học và kỹ thuật, Hà Nội.  

5. Lê Thị Liên Thanh Lê Văn Hoàng (2002) Công nghệ chế biến sữa và các sản phẩm sữa, Nxb Khoa học và kỹ thuật, Hà Nội.  

6. Lê Ngọc Tú và các cộng sự (2000), Hóa sinh công nghiệp. Nxb Khoa học và Kỹ thuật, Hà Nội.
B. Tài liệu tiếng anh

7. Gosta Bylund M.S (1995) Dairy Processing Hand Book. Tetra Pak Processing systems AB.Sweden.
 9. Cán bộ giảng dạy:

	STT
	Họ và tên giảng viên
	Thuộc đơn vị quản lý
	Học vị, học hàm

	1
	Nguyễn Văn Bình
	Khoa CNSH&CNTP
	Thạc Sỹ

	2
	Đinh Thị Kim Hoa
	Khoa CNSH&CNTP
	Thạc Sỹ


Thái Nguyên, ngày 10 tháng 3  năm 2014
	Trưởng khoa
	P.Trưởng Bộ môn
	Giảng viên

	
	
	Ths. Nguyễn Văn Bình
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