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ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Tên học phần: Công nghệ sản xuất đường mía và bánh kẹo


- Mã số học phần: SCT321

- Số tín chỉ: 02

- Tính chất của học phần: Tự chọn (Bắt buộc/Tự chọn/bổ trợ) 

- Học phần thay thế, tương đương: Không


- Ngành (chuyên ngành) đào tạo: CNSTH
2. Phân bổ thời gian học tập: 


- Số tiết học lý thuyết trên lớp:               30 tiết

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

- Số tiết thí nghiệm, thực hành:             ……….tiết

- Số tiết sinh viên tự học:                      .............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: Hóa học thực phẩm, Hóa sinh thực phẩm, Vi sinh vật học thực phẩm cơ bản và ứng dụng, An toàn vệ sinh thực phẩm, Phân tích thực phẩm, Kỹ thuật thực phẩm. 

- Học phần song hành: các môn công nghệ bảo quản & chế biến nông sản, thực phẩm.
5. Mục tiêu đạt được sau khi kết thúc học phần:
5.1. Kiến thức: Môn học trang bị cho người học một số kiến thức về đặc tính và thành phần hoá học của cây mía. Mục đích, cơ sở lý thuyết và công nghệ sản xuất đường mía. Các yêu cầu kỹ thuật đối với các công đoạn trong quá trình sản xuất. Phương pháp sản xuất đường tinh luyện. Ứng dụng nguồn nguyên liệu từ đường mía trong công nghệ sản xuất bánh kẹo. 

5.2. Kỹ năng: Sinh viên sau khi tốt nghiệp có kỹ năng làm việc trong các nhà máy đường mía, bánh kẹo. 
6. Nội dung kiến thức và phương thức giảng dạy:

	TT
	Nội dung kiến thức
	Số tiết
	Phương pháp giảng dạy

	
	CHƯƠNG 1. GIỚI THIỆU CHUNG VỀ NGÀNH ĐƯỜNG
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.1
	Ý nghĩa của đường và công nghệ sản xuất đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.1.1
	Vai trò của đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.1.2
	Vai trò của công nghiệp đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.2
	Sự phát triển ngành công nghiệp đường mía trên TG và ở Việt Nam
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.2.1
	Trên thế giới
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.2.2
	Ở Việt Nam
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 2. NGUYÊN LIỆU – MÍA
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1
	Vùng nguyên liệu 
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.2
	Các giống mía (TK)
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.3
	Hình thái cây mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.3.1
	Rễ mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.3.2
	Thân mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.3.3
	Lá mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4
	Thu hoạch và bảo quản mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4.1
	Thu hoạch
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4.2
	Bảo quản
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5
	Thành phần hóa học của cây mía và ảnh hưởng của chúng trong quá trình sản xuất
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.1
	Thành phần hóa học
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.2
	Những tính chất quan trọng của Saccaroza
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.3
	Chất không đường
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 3. THU NHẬN NƯỚC MÍA
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1
	Thu nhận nước mía bằng phương pháp ép
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.1
	Nguyên lý
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.2
	Xử lý mía trước khi ép
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.3
	Ép mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.4
	Phân ly nước mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.5
	Các yếu tố ảnh hưởng đến năng suất ép
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.6
	Các yếu tố ảnh hưởng đến hiệu suất ép
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.2
	Lấy nước mía bằng phương pháp thẩm thấu 
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.2.1
	Nguyên lý
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.2.2
	Phương thức thẩm thấu
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.2.3
	Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình thẩm thấu
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3
	Lấy nước mía bằng phương pháp khuếch tán
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3.1
	Nguyên lý
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3.2
	Phương pháp khuếch tán
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3.3
	Ưu nhược điểm của phương pháp khuếch tán
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.4
	Vi sinh vật trong công đoạn lấy nước mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 4. LÀM SẠCH NƯỚC MÍA
	6
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.1
	Mục đích công đoạn làm sạch nước mía
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.2
	Cơ sở lý thuyết của phương pháp làm sạch nước mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.2.1
	Đặc tính chất keo và tác dụng hấp phụ của chất điện ly
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.2.2
	Các yếu tố hóa học ảnh hưởng đến quá trình làm sạch
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.3
	Các phương pháp làm sạch nước mía
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.3.1
	Phương pháp vôi
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.3.2
	Phương pháp sunfit hóa (SO2) 
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.3.3
	Phương pháp Cacbonat hóa (CO2)
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.4
	Lắng
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.4.1
	Mục đích
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.4.2
	Nguyên lý lắng trong
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.4.3
	Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình lắng
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.5
	Lọc
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.5.1
	Mục đích
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.5.2
	Nguyên lý lọc
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.5.3
	Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình lọc
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.6
	Hiệu suất làm sạch
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 5. CÔ ĐẶC NƯỚC MÍA
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.1
	Mục đích
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2
	Cô đặc nước mía
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.1
	Cấu tạo thiết bị cô đặc 
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.2
	Phương pháp bốc hơi hệ thống
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.3
	Thao tác khống chế quá trình cô đặc
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.3
	Biến đổi vật lí và hoá học trong quá trình cô đặc
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.3.2
	Sự thay đổi pH và chuyển hoá đường Saccaroza
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.3.2
	Sự gia tăng màu sắc
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.3.3
	Độ tinh khiết tăng
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.3.4
	Sự tạo cặn
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 6: NẤU ĐƯỜNG VÀ KẾT TINH ĐƯỜNG
	5
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1
	Lý thuyết quá trình kết tinh 
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1.1
	Mục đích của nấu đường
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1.2
	Tính chất đường saccaroza
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1.3
	Động học của quá trình kết tinh đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1.4
	Tốc độ kết tinh
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1.5
	Cơ sở lý thuyết của quá trình kết tinh
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1.6
	Các yếu tố ảnh hưởng đến tốc độ kết tinh
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.2
	Quá trình hoá học của giai đoạn nấu đường
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.2.1
	Sự phân giải đường
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.2.2
	Tách cặn lắng đọng muối phi đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.2.3
	Hiện tượng khó nấu 
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.3
	Quá trình nấu đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.3.1
	Nấu đường gián đoạn
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.3.1
	Nấu đường liên tục
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.4
	Các chế độ nấu đường
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.4.1
	Mục đích đặt chế độ nấu đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.4.2
	Cơ sở đặt chế độ đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.4.3
	Nguyên tắc đặt chế độ nấu đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.4.4
	Các chế độ nấu đường thông thường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.5
	Trợ tinh và sự tạo thành mật cuối
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.5.1
	Trợ tinh
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.5.2
	Sự tạo thành mật cuối
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 7: LY TÂM, SẤY, ĐÓNG BAO VÀ BẢO QUẢN ĐƯỜNG
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.1
	Ly tâm
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.1.1
	Nguyên lí của quá trình tách mật đường non
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.1.2
	Quá trình phân hạt
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.2
	Sấy khô
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.2.1
	Mục đích
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.2.2
	Nguyên lí làm khô
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.2.3
	Các yếu tố ảnh hưởng đến tốc độ làm khô
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.2.4
	Các phương pháp làm khô
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.3
	Bảo quản đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.3.1
	Yêu cầu về kho bảo quản đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.3.2
	Các hiện tượng có thể xảy ra khi bảo quản đường
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	PHẦN 2. CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT BÁNH KẸO

CHƯƠNG 1: GIỚI THIỆU VỀ CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT BÁNH KẸO
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.2
	Hiện trạng sản xuất và tiêu thụ bánh kẹo trên thế giới và trong nước
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.2.1
	Tình hình sản xuất và tiêu thụ bánh kẹo trên thế giới
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.2.2
	Tình hình sản xuất và tiêu thụ bánh kẹo tại Việt Nam
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 2. NGUYÊN LIỆU, PHỤ GIA SỬ DỤNG TRONG SẢN XUẤT BÁNH KẸO
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1
	Bột mì
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1.1
	Phân hạng và đánh giá chất lượng bột mì
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1.2
	Tiêu chuẩn kỹ thuật của bột mì sản xuất bánh bích qui
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1.3
	Thành phần hoá học của bột mì
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1.4
	Tính chất nướng bánh của bột mì
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1.5
	Bảo quản bột mì
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.1.6
	Khả năng thay thế của bột mì
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.2
	Các chất ngọt
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.2.1
	Đường saccaroza
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.2.2
	Mật tinh bột
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.2.3
	Mạch nha
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.2.4
	Đường chuyển hoá
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.3
	Các chất béo
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.3.1
	Bơ
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.3.2
	Magarin
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.3.3
	Shortening
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4
	Nguyên liệu phụ
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4.1
	Trứng
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4.2
	Sữa
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4.3
	Chất tạo đông – gelatin
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5
	Phụ gia
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.1
	Thuốc nở
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.2
	Phẩm màu (màu thực phẩm)
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.3
	Chất thơm
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 3. CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT BÁNH
	4
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1
	Phân loại bánh
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.2
	Công nghệ sản xuất bánh bích quy
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3
	Các chỉ tiêu chất lượng của bánh bích quy
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3.1
	Chất lượng cảm quan
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3.2
	Các chỉ tiêu chất lượng lý hoá
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.3.3
	Các chỉ tiêu vệ sinh
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.4
	Tính công nghệ trong sản xuất bánh bích quy
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 4. CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT KẸO
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.1
	Phân loại kẹo
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.2
	Công nghệ sản xuất một số loại kẹo
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.2.1
	Công nghệ sản xuất kẹo cứng
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.2.2
	Công nghệ sản xuất kẹo mềm sữa
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.2.3
	Tính công nghệ trong sản xuất kẹo mềm sữa
	
	Thuyết trình, PowerPoint


7. Tài liệu học tập :

Bài giảng: Công nghệ Mía đường và Bánh kẹo.
8. Tài liệu tham khảo:

1. Lương Minh Châu (Chủ biên), Phương pháp phân tích quá trình sản xuất đường mía, NXB Nông Nghiệp, 1996.
2. Trần Mạnh Hùng (Chủ biên), Giáo trình công nghệ sản xuất đường mía, NXB Nông Nghiệp, Hà Nội, Năm 2000.

3. Trần Mạnh Hùng (Chủ biên), Giáo trình công nghệ sản xuất bánh kẹo, NXB Nông Nghiệp, Hà Nội, Năm 2002.

4. Lương Minh Châu – Phương pháp phân tích quá trình sản xuất đường mía – NXBNN, HN, 2000.
5. Hamed Faridi, The science of cookie and cranker production, London: Chapman & Hall, New York 1994.

9. Cán bộ giảng dạy:

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

	1
	Vũ Thị Hạnh
	Khoa CNSH & CNTP
	Thạc sỹ

	2
	Phạm Thị Vinh
	Khoa CNSH & CNTP
	Thạc sỹ


                                                       Thái Nguyên, ngày      tháng       năm 2013
	Trưởng khoa


	Trưởng Bộ môn


	Giảng viên
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