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TRƯỜNG ĐẠI HỌC NÔNG LÂM
KHOA CNSH&CNTP
BỘ MÔN CÔNG NGHỆ SAU THU HOẠCH
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Tên học phần: Kỹ thuật bảo quản và chế biến ngũ cốc

- Mã số học phần: CPE 321


- Số tín chỉ: 02

- 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: 18 tiết

- Số tiết làm bài tập, thảo luận trên lớp: 06 tiết

- Số tiết thí nghiệm, thực hành: 6 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: Bảo quản và chế biến nông sản sau thu hoạch, Sinh lý-hóa sinh nông sản sau thu hoạch
- Học phần song hành: …..
5. Mục tiêu đạt được sau khi kết thúc học phần:
5.1. Kiến thức:
 Kỹ thuật lạnh thực phẩm là môn cơ bản đề cập đến bản chất và tính chất vật lý của nước, không khí, cân bằng pha, các chu trình và các quá trình lạnh cơ bản liên quan đến nhiệt lạnh  và điều hòa không khí…Những quá trình này là cơ sở kỹ thuật rất quan trọng trọng trong kỹ thuật đặc biệt là trong nghành chế biến thực phẩm cũng như một số nghành công nghiệp khác.

Môn học cung cấp cho sinh viên hiểu biết về các thiết bị lạnh và vai trò của lạnh trong công nghệ thực phẩm.

Cung cấp cho người học các kiến thức liên quan đến cấu tạo và nguyên lý hoạt động của các máy lạnh. Giúp học viên có các kiến thức cơ bản để có thể lựa chọn, thiết kế sơ bộ và vận hành thiết bị lạnh đạt hiệu quả cao.

5.2. Kỹ năng:

Sau khi hoàn tất môn học sinh viên có khả năng:

Nắm được các quá trình biến đổi năng lượng chủ yếu là các quá trình làm lạnh, đồng thời trang bị cho sinh viên các kiến thức cơ bản về trao đổi nhiệt trong các hệ thống lạnh thực tế và các chu trình nhiệt lạnh để áp dụng cho nhiều môn chuyên ngành. Đây là môn cơ sở ngành rất quan trọng.

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

	TT
	Nội dung kiến thức
	Số tiết
	Phương pháp giảng dạy

	
	Chương 1. Cơ sở khoa học về ngũ cốc
	5
	Trình chiếu, thuyết trình, phát vấn, thảo luận nhóm

	1
	Cấu tạo hạt ngũ cốc
	
	Trình chiếu, thuyết trình, phát vấn, thảo luận nhóm.

	1.1
	Vỏ
	0,25

	

	1.2
	Nội nhũ
	
	

	1.3
	Phôi
	
	

	2
	Thành phần hóa học của hạt ngũ cốc
	
	

	2.1
	Nước
	0,25
	

	2.2
	Tinh bột
	
	

	2.2.1
	Đặc điểm hạt tinh bột ngũ cốc
	0,25
	

	2.2.2
	Tính chất của tinh bột
	0,25
	

	2.3
	Protein
	0,25
	

	2.4
	Lipid
	0,25
	

	2.5
	Enzyme
	0,25
	

	2.6
	Vitamin 
	0,25
	

	3
	Các tính chất vật lý của hạt ngũ cốc
	
	

	3.1
	Độ trong
	0,25
	

	3.2
	Dung trọng của khối hạt
	0,25
	

	3.3
	Tính tan rời và tự động phân cấp khối hạt
	0,5
	

	3.4
	Mật độ và độ trống rỗng
	0,5
	

	3.5
	Tính dẫn nhiệt và lượng nhiệt dung
	0,5
	

	3.6
	Tính hấp phụ và nhả hấp phụ
	0,5
	

	4
	Các hoạt động sinh học của khối hạt
	
	

	4.1
	Quá trình chin sau thu hoạch
	0,25
	

	4.2
	Hiện tượng ngủ nghỉ
	0,25
	

	4.3
	Hiện tượng nảy mẩm của hạt
	0,25
	

	4.4
	Hiện tượng hô hấp trong thời gian bảo quản
	0,25
	

	4.5
	Quá trình tự bốc nóng
	0,25
	

	4.6
	Quá trình đắng của sản phẩm chế biến
	0,25
	

	4.7
	Quá trình chin của bột mỳ
	0,25
	

	
	Chương 2: Kỹ thuật chế biến thóc gạo
	4
	

	1
	Sơ đồ chế biến thóc gạo
	0,5
	Trình chiếu, thuyết trình, phát vấn, thảo luận nhóm.

	2
	Kỹ thuật sản xuất thóc gạo
	
	

	2.1
	Phân loại hỗn hợp hạt
	0,5
	

	2.2
	Làm sạch nguyên liệu
	0,5
	

	2.3
	Gia công nước nhiệt
	0,5
	

	2.4
	Xay thóc
	0,5
	

	2.5
	Phân loại sản phẩm sau khi xay
	0,5
	

	2.6
	Xát gạo lật
	0,5
	

	2.7
	Xoa và đánh bóng
	0,5
	

	
	Chương 3: Kỹ thuật sản xuất bột và tinh bột ngô
	3
	Trình chiếu, thuyết trình, phát vấn, thảo luận nhóm.

	1
	Kỹ thuật sản xuất tinh bột ngô từ ngô
	
	

	1.1
	Nguyên  lý cơ bản công nghệ sản xuất tinh bột ngô
	0,25
	

	1.2
	Công nghệ sản xuất tinh bột ngô
	0,25
	

	1.2.1
	Ngâm hạt
	0,25
	

	1.2.2
	Nghiền sơ bộ và tách phôi
	0,25
	

	1.2.3
	Nghiền mịn
	0,25
	

	1.2.4
	Tách tinh bột từ cháo và tinh chế sữa tinh bột
	0,25
	

	1.2.5
	Thu gluten
	
	

	1.2.6
	Rửa tinh bột
	0,25
	

	1.2.7
	Sơ đồ quá trình kín sản xuất tinh bột ngô
	
	

	1.2.8
	Chi phí vật liệu phụ, hơi và năng lượng
	0,25
	

	1.2.9
	Làm khô tinh bột
	
	

	2
	Kỹ thuật sản xuất bột ngô
	
	

	2.1
	Sản xuất và sử dụng ngô
	0,25
	

	2.2
	Các khâu cơ bản của quá trình kỹ thuật
	
	

	2.2.1
	Phương pháp tách phôi ngô
	0,25
	

	2.2.2
	Sản xuất bột ngô bằng máy nghiền đôi trục
	0,25
	

	2.2.3
	Thu hồi phôi ngô
	0,25
	

	2.2.4
	Sản xuất bột ngô trên ba cặp trục nghiền
	
	

	
	Chương 4. Kỹ thuật sản xuất bánh mỳ
	3
	Trình chiếu, thuyết trình, phát vấn, thảo luận nhóm.

	1
	Giá trị thực phẩm của bánh mỳ
	0,25
	Trình chiếu, thuyết trình, phát vấn, thảo luận nhóm.

	2
	Nguyên liệu sản xuất bánh mỳ
	
	

	2.1
	Bột mỳ
	0,25

	

	2.2
	Nấm men
	
	

	2.3
	Nước
	0,25
0,25
	

	2.4
	Muối ăn
	
	

	2.5
	Malt 
	0,25

	

	2.6
	Đường
	
	

	3
	Công nghệ sản xuất bánh mỳ
	
	

	3.1
	Sơ đồ công nghệ
	0,25
	

	3.2
	Chuẩn bị nguyên liệu
	0,25
	

	3.3
	Nhào bột
	
	

	3.4
	Lên men bột nhào
	0,25
	

	3.5
	Các phương pháp nhào bột
	
	

	3.6
	Tạo hình bán thành phẩm
	0,25
	

	3.7
	Nướng bánh
	0,25
	

	3.8
	Các chất làm tang chất lượng bánh mỳ
	0,25
	

	3.9
	Bảo quản bánh mỳ
	0,25
	

	
	Chương 5. Kỹ thuật sản xuất mỳ sợi và mỳ ăn liền
	3
	Trình chiếu, thuyết trình, phát vấn, thảo luận nhóm.

	1
	Giá trị thực phẩm của mỳ sợi – các dạng mỳ sợi
	
	

	1.1
	Giá trị thực phẩm của mỳ sợi 
	0,25
	

	1.2
	Các dạng mỳ sợi
	0,5
	

	2
	Nguyên liệu sản xuất mỳ sợi và mỳ ăn liền
	
	

	2.1
	Bột mỳ
	0,25
	

	2.2
	Nước
	0,25
	

	2.3
	Muối
	0,25
	

	2.4
	Một số chất phụ gia khác
	0,25
	

	3
	Quy trình công nghệ sản xuất mỳ sợi
	
	

	3.1
	Sơ đồ quy trình sản xuất mỳ sợi
	0,5
	

	3.2
	Kỹ thuật sản xuất mỳ sợi
	0,5
	

	4
	Quy trình công nghệ sản xuất mỳ ăn liền
	0,25
	

	
	Thực hành
	
	

	1
	Chế biến sữa đậu nành
	2
	Giảng thuyết trình, kết hợp thực hành thao tác trực tiếp

	2
	Chế biến bánh bích quy
	2
	Giảng thuyết trình, kết hợp thực hành thao tác trực tiếp

	3
	Chế biến bánh gato
	2
	Giảng thuyết trình, kết hợp thực hành thao tác trực tiếp


7. Tài liệu học tập :

1. Bùi Đức Hợi, Lê Hồng Khanh, Mai Văn Lề, Lê Thị Cúc, Hoàng Thị Ngọc Châu, Lê Ngọc Tú, Lương Hồng Nga. Kỹ thuật chế biến lương thực tập 1,2. NXB Khoa học và Kỹ thuật 2007.

8. Tài liệu tham khảo:

1. Bùi Đức Hợi. Ảnh hưởng của chế độ chế biến nước nhiệt đến tính chất kỹ thuật của thóc. Tạp chí Lương thực Thực phẩm số 3/1975.

2. Bùi Đức Hợi. Làm sạch tạp chất trong các nhà máy xay. Tạp chí Lương thực Thực phẩm số 7/1975.

3. Bùi Đức Hợi. Xát gạo. Tạp chí Lương thực Thực thực phẩm số 10, 11/1975.

4. Bùi Đức Hợi, Lê Hồng Khanh, Mai Văn Lề, Lê Thị Cúc, Hoàng Thị Ngọc Châu, Lê Ngọc Tú, Lương Hồng Nga. Kỹ thuật chế biến lương thực tập 1,2. NXB Khoa học và Kỹ thuật 2007.

5. Bùi Đức Hợi. Kỹ thuật sản xuất bột ngô. Tạp chí Lương thực Thực phẩm số 12/1975.

6. Bùi Đức Hợi. Khảo sát các tính chất công nghệ của lúa Việt Nam. Tạp chí Khoa học và công nghệ số 2/1992.

7. Bùi Huy Đáp. Hoa màu Việt Nam. NXB Nông nghiệp 1984.

8. Đoàn Dụ, Bùi Đức Hợi, Mai Văn Lề, Nguyễn Như Thung. Công nghệ và các máy chế biến lương thực. NXB Khoa học và Kỹ thuật Hà Nội 1983.

9. Đái Duy Ban. Lương thực thực phẩm trong phòng chống ung thư. NXB Nông nghiệp Hà Nội 2003.

10. Lê Ngọc Tú, La Văn Chứ, Đặng Thị Thu, Nguyễn Thị Thịnh, Bùi Đức Hợi, Lê Doãn Diên. Hóa sinh công nghiệp. NXB Khoa học và Kỹ thuật 2005.

11. Lê Ngọc Tú, Lưu Duẩn, Đặng Thị Thu, Lê Thị Cúc, Lâm Xuân Thanh, Phạm Thu Thủy. Biến hình sinh học các sản phẩm từ hạt. NXB Khoa học và Kỹ thuật 2000. 

12. Nguyễn Mạnh Khải, Nguyễn Thị Bích Thủy, Đinh Sơn Quang. Bảo quản nông sản. NXB Nông nghiệp 2006.

13. Mai Lề, Bùi Đức Hợi, Lương Hồng Nga, Phạm Văn Hùng. Công nghệ bảo quản lương thực. NXB Khoa học và Kỹ thuật 2009.

14. Trần Minh Tâm. Bảo quản và chế biến sản phẩm sau thu hoạch. NXB Nông nghiệp 2006.

15. Greaves JH. Rofent control in agriculture. FAO, Rome 1982.

16. Reiley, H.E. and C.L. Shry, Jr. Introdutory Horitculture. Delmar Thomson Learning 2002. 

17. Kays, SJ. Post-harvest technology of horticultural crops. University of California, Oakaland 1992.

18. http://www.vnua.edu.vn/khoa/cn/index.php?option=com_content&task=view&id=2408&Itemid=220
9. Cán bộ giảng dạy:

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

	1
	Vũ Thị Hạnh
	Bộ môn CNSTH
	Thạc sỹ, NCS

	2
	Trịnh Thị Chung
	Bộ môn CNSTH
	Thạc sỹ


                                                       Thái Nguyên, ngày 09 tháng 06 năm 2016
	Trưởng Khoa
	Bộ môn
	Giảng viên

	TS. Nguyễn Văn Duy
	TS. Trần Văn Chí
	ThS. Vũ Thị Hạnh
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