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CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Ban hành theo Quyết định số:            /QĐ-LTT-ĐT, ngày        tháng       năm 2020              của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh)

Tên ngành, nghề: Kỹ thuật làm bánh
Mã ngành, nghề: 6810210
Trình độ đào tạo: Cao đẳng

Hình thức đào tạo: Chính quy (Tín chỉ)

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp THPT hoặc tương đương

Thời gian đào tạo: 02 năm
1. Mục tiêu đào tạo
1.1. Mục tiêu chung:

- Có khả năng ứng dụng các nguyên lý tổng quát và các yếu tố nền tảng kỹ thuật cốt lõi trong lĩnh vực Làm bánh.

- Chứng tỏ được kiến thức hoạt động chuyên môn liên quan đến lĩnh vực Làm bánh như: văn hóa ẩm thực, dinh dưỡng, xây dựng thực đơn, phát triển sản phẩm, kế toán định mức, tổ chức sự kiện, marketing du lịch.

- Phân tích, đánh giá và suy nghĩ mức hệ thống

- Vận dụng các kỹ năng cá nhân góp phần vào hiệu quả hoạt động kỹ thuật: sáng kiến, tính linh hoạt, tính sáng tạo, tính ham học hỏi, quản lý thời gian và làm việc chuyên nghiệp

- Áp dụng các kỹ năng chuyên môn góp phần vào hiệu quả hoạt động kỹ thuật: đạo đức chuyên môn, tính toàn vẹn, tính phổ biến trong lĩnh vưc, hoạch định nghề nghiệp.

1.2. Mục tiêu cụ thể:

- Có kiến thức chuyên sâu về chuyên ngành: Ẩm thực, Dinh dưỡng , kỹ thuật làm bánh và Bếp bánh.

- Phân tích và lập luận kỹ thuật giải quyết vấn đề liên quan đến lĩnh vực Làm bánh.

- Tiến hành kiểm tra và thử nghiệm các vấn đề kỹ thuật liên quan đến lĩnh vực Làm bánh.

- Hình thành ý tưởng, yêu cầu thiết lập, xác định chức năng, lập mô hình, vận hành qui trình, quản lý hệ thống các dự án thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

- Thiết kế được hệ thống bếp bánh.

- Triển khai các ý tưởng thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

- Vận hành các thiết bị cơ bản và qui trình thực hiện thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:
Sinh viên sau khi tốt nghiệp có thể làm việc tại bếp bánh của các nhà hàng, khách sạn, công ty sản xuất suất bánh; các Bakery; các cơ sở đào tạo ngành bánh.

2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học: 

- Số lượng môn học: 35
- Khối lượng kiến thức, kỹ năng toàn khóa học: 90 tín chỉ 
- Khối lượng các môn học chung/ đại cương: 495 giờ

- Khối lượng các môn học chuyên môn:  1890 giờ

- Khối lượng lý thuyết: 679  giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 1650 giờ

- Thời gian khóa học: 2 năm

3. Nội dung chương trình: 

	Mã

môn học
	Tên môn học
	Số tín chỉ
	Thời gian học tập (giờ)

	
	
	
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành/ thực tập/ thí nghiệm/ bài tập/ thảo luận
	Kiểm

tra

	I
	Các môn học chung/ đại cương
	28
	495
	212
	255
	28

	CTC104
	Giáo dục Chính trị
	4
	75
	41
	29
	5

	CTC105
	Pháp luật
	2
	30
	18
	10
	2

	CBC105
	Giáo dục thể chất (*)
	2
	60
	5
	51
	4

	CBC107
	Giáo dục quốc phòng và An ninh (*)
	4
	75
	36
	35
	4

	TTC101
	Tin học 
	4
	75
	15
	58
	2

	CBC101
	Tiếng Anh 1
	3
	40
	14
	24
	2

	CBC102
	Tiếng Anh 2
	3
	40
	14
	24
	2

	CBC103
	Tiếng Anh 3
	2
	40
	14
	24
	2

	KTC101
	Kỹ năng mềm (*)
	4
	60
	55
	
	5

	II
	Các môn học chuyên môn ngành, nghề
	62
	1890
	467
	1395
	40

	II.1
	Môn học cơ sở ngành, nghề
	16
	240
	226
	
	14

	MTC168
	Tổng quan du lịch và khách sạn 
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC169
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm 
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	MTC170
	Dinh dưỡng lý thuyết
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC171
	Văn hóa ẩm thực
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	MTC172
	Quản lý chất lượng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC173
	Lập kế hoạch kinh doanh
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC174
	Tổng quan bếp bánh
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	
	Môn học chuyên môn ngành, nghề
	38
	1290
	129
	1155
	18

	MTC175
	Thực hành chế biến bánh Á
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	2

	MTC176
	Thực hành chế biến bánh Việt Nam
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	2

	MTC177
	Thực hành chế biến bánh Âu
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	2

	MTC178
	Thực hành chế biến bánh lạnh
	3(0,3,2)
	90
	
	90
	2

	MTC179
	Thực hành chế biến bánh Mì 
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	2

	MTC180
	Quản trị tác nghiệp
	4(4,0,8)
	60
	58
	
	2

	MTC181
	Kỹ năng giám sát
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC182
	Thực hành chế biến món tráng miệng
	3(0,3,2)
	90
	
	90
	2

	MTC183
	Nghiệp vụ nhà hàng
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	MTC196
	Đồ án môn học 1
	1(0,1,0)
	45
	
	45
	

	MTC197
	Đồ án môn học 2
	1(0,1,0)
	45
	
	45
	

	MTC198
	Thực tập doanh nghiệp
	3(0,3,0)
	135
	
	135
	

	MTC199
	Thực tập tốt nghiệp
	6(0,6,0)
	270
	
	270
	

	II.3
	Môn học tự chọn
	8
	360
	112
	240
	8

	MTC190
	Thực hành trang trí bánh kem
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	

	MTC191
	Nghiệp vụ chế biến món ăn
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	

	MTC192
	Marketing du lịch
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC193
	Dịch vụ chăm sóc khách hàng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC194
	Phát triển sản phẩm mới
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC195
	Tâm lý kinh doanh nhà hàng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	
	Tổng cộng
	90
	2385
	679
	1650
	68


4. Hướng dẫn sử dụng chương trình:

4.1. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:  

- Để sinh viên có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, nhà trường bố trí tham quan một số cơ sở sản xuất, kinh doanh phù hợp với ngành, nghề đào tạo;

- Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khoá vào thời điểm phù hợp.

4.2. Hướng dẫn kiểm tra hết môn học:

Thực hiện theo Quy định tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, cao đẳng theo phương thức tích lũy tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp tại trường Cao đẳng Kỹ thuật Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh ban hành kèm theo Quyết định số 713/QĐ-LTT-ĐT ngày 19 tháng 7 năm 2017 của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kỹ thuật Lý Tự Trọng TP. HCM.

4.3. Hướng dẫn xét công nhận tốt nghiệp:

Xét công nhận tốt nghiệp thực hiện theo Quyết định số 696/QĐ-LTT-ĐT ngày 26 tháng 6 năm 2019 về sửa đổi, bổ sung một số điều của Quyết định số 713/QĐ-LTT-ĐT ngày 19 tháng 7 năm 2017 của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kỹ thuật Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh về ban hành Quy định tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, cao đẳng theo phương thức tích lũy tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp tại trường Cao đẳng Kỹ thuật Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh.

Căn cứ đề nghị của Hội đồng xét tốt nghiệp, Hiệu trưởng ký quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp bằng tốt nghiệp cao đẳng Kỹ sư thực hành cho những sinh viên đủ điều kiện tốt nghiệp.
4.4. Các chú ý khác (nếu có)

Thành phố Hồ Chí Minh, ngày       tháng       năm 2020

HIỆU TRƯỞNG


Phạm Hữu Lộc

SƠ ĐỒ MỐI LIÊN HỆ VÀ TIẾN TRÌNH ĐÀO TẠO 
CÁC MÔN HỌC TRONG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO

Tên ngành, nghề: Kỹ thuật làm bánh
Mã ngành, nghề:  6810210




CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Tổng quan du lịch và khách sạn
Mã môn học: MTT
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình đào tạo.
· Tính chất: 

+ Tổng quan du lịch là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày về quá trình hình thành và phát triển của hoạt động du lịch và khách sạn trên thế giới và Việt Nam.

+ Trình bàyvề những khái niệm cơ bản trong hoạt động du lịch và khách sạn.

+ Xác định về  các loại nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch.

+ Trình bày về  các điều kiện để phát triển du lịch.

+ Phân loại và xếp hạng khách sạn.

+ Trình bày về  cơ cấu, tổ chức trong một khách sạn.  
· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến tính thời vụ của hoạt động du lịch

+ Phân tích được mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác.

+ Phân biệt được các nhóm lao động trong ngành du lịch.

+ Giải thích được đặc điểm lao động trong ngành du lịch.

+ Vận dụng kiến thức đã học vào thực tiễn công việc.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về ngành du lịch.

+ Rèn luyện được thái độ cởi mở, tận tình, linh hoạt, hợp tác, nghiêm túc và trách nhiệm của nhân viên ngành Du lịch.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

số
	Lý thuyết
	Thực hành / thực tập/ thí nghiệm/ bài tập/ thảo luận
	Kiểm

tra

	1


	Chương 1: Khái  quát về hoạt động du lịch và khách sạn

1. Một số khái niệm cơ bản
2. Sản phẩm du lịch và tính đặc thù

3. Nhu cầu du lịch

4. Các loại hình du lịch

5. Tính thời vụ trong du lịch
	10

	10
	
	

	
	Chương 2: Tổ chức hoạt động kinh doanh trong  khách sạn
1. Hoạt động kinh doanh trong khách sạn
2. Một số loại hình cơ sở lưu trú

3. Phân loại khách sạn

4. Xếp hạng khách sạn

5. Bố trí các khu vực và hệ thống trang thiết bị, tiện nghi bên trong khách sạn
	12
	11
	
	1

	
	Chương 3: Tổ chức kinh doanh dịch vụ ăn uống
1. Khái niệm
2. Kế hoạch thực đơn

3. Tổ chức phục vụ trực tiếp tại nhà hàng
	8
	7
	
	1

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Khái  quát về hoạt động du lịch và khách sạn        Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu:

Kiến thức: Trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về hoạt động du lịch và khách sạn, các khái niệm cơ bản, các loại hình du lịch, nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch, thời vụ du lịch.

Kỹ năng: Phân tích sản phẩm du lịch và tính đặc thù du lịch, nhu cầu du lịch, đặc điểm du lịch.
Thái độ: 
+Sinh viên nghiêm túc lắng nghe giảng, phát biểu xây dựng bài

+Tích cực rèn luyện tính tự chủ tự chịu trách nhiệm trong học tập, trong  hoạt động nhóm.

2. Nội dung chương:

1.1
Một số khái niệm cơ bản





1.1.1
Khái niệm về du lịch

1.1.2
Khái niệm về du khách 

1.2
Sản phẩm du lịch và tính đặc thù







1.2.1
Khái niệm sản phẩm du lịch
1.2.2
Những bộ phận hợp thành sản phẩm du lịch
1.3  
Nhu cầu du lịch (động cơ du lịch)
1.3.1 Khái niệm

1.3.2 Các động cơ du lịch

1.4 Các loại hình du lịch

1.4.1 Khái niệm

1.4.2 Các loại hình du lịch

1.5 Tính thời vụ trong du lịch

1.5.1 Khái niệm

1.5.2 Các đặc điểm của tính thời vụ du lịch

1.5.3 Các nhân tố tác động tới thời vụ trong du lịch
Chương 2: Tổ chức hoạt động kinh doanh trong khách sạn
 Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu:

Kiến thức: Trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các loại hình cơ sở lưu trú và hoạt động kinh doanh khách sạn.

Kỹ năng: Chọn lọc cơ sở lưu trú, hoạt động kinh doanh  thích hợp với từng vùng miền

Thái độ: 

+Sinh viên nghiêm túc lắng nghe giảng, phát biểu xây dựng bài

+Tích cực rèn luyện tính tự chủ tự chịu trách nhiệm trong học tập, trong  hoạt động nhóm.

2. Nội dung chương:

2.1
Hoạt động kinh doanh khách sạn
 

2.1.1
Khái niệm
2.1.2
Nội dung và bản chất của hoạt động kinh doanh khách sạn
2.1.3
Đặc điểm của hoạt động kinh doanh khách sạn
2.1.4 Ý nghĩa của hoạt động kinh doanh khách sạn
2.2
Một số loại hình cơ sở lưu trú 



2.2.1
Motel
2.2.2 Làng du lịch
2.2.3 Lều trại

2.2.4 Bungalow và biệt thự

2.3 Phân loại khách sạn
2.3.1 Phân loại theo quy mô
2.3.2 Phân loại khách sạn theo thị trường mục tiêu

2.4 Xếp hạng khách sạn

2.4.1 Sự cần thiết của việc xếp hạng khách sạn

2.4.2 Tiêu chuẩn của xếp hạng khách sạn

2.5  Bố trí các khu vực và hệ thống trang thiết bị tiện nghi bên trong khách sạn

2.5.1 Các khu vực chính của khách sạn

2.5.2 Một số hệ thống kỹ thuật

Kiểm tra
Chương 3: Tổ chức kinh doanh dịch vụ ăn uống
                Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

Kiến thức: Trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về tổ chức kinh doanh dịch vụ ăn uống trong khách sạn.

Kỹ năng: Lên kế hoạch thực đơn ăn uống trong khách sạn

Thái độ: 

+Sinh viên nghiêm túc lắng nghe giảng, phát biểu xây dựng bài

+Tích cực rèn luyện tính tự chủ tự chịu trách nhiệm trong học tập, trong  hoạt động nhóm.

2. Nội dung chương:

3.1
Khái niệm







3.2
Kế hoạch thực đơn





3.2.1
Phân loại thực đơn
3.2.2
Yêu cầu đối với kế hoạch thực đơn của nhà hàng
3.2.3 Thiết kế và trình bày thực đơn
3.3
Tổ chức phục vụ trực tiếp tại nhà hàng




3.3.1
Chuẩn bị phòng ăn, bày bàn ăn
3.3.2
Đón tiếp và mời khách định vị tại nhà hàng
3.3.3 Tổ chức phục vụ trực tiếp trong thời gian khách ăn uống tại nhà hàng
3.3.4 Thanh toán, tiễn đưa và thu dọn bàn ăn

Kiểm tra








IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học Lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu, màn chiếu
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Giáo trình Tổng quan du lịch và khách sạn
- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh,

- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa ...
4. Các điều kiện khác:

- Điều kiện tự học tập: Thư viện nhà trường.

- Điều kiện thi hết môn học: theo quy chế đào tạo hiện hành của nhà trường.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

· Kiến thức:

+ Trình bày được quá trình hình thành và phát triển của hoạt động du lịch và khách sạn trên thế giới và Việt Nam.

+ Trình bày được những khái niệm cơ bản trong hoạt động du lịch và khách sạn.

+ Xác định được các loại nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch.

+ Trình bày được các điều kiện để phát triển du lịch.

+ Phân loại và xếp hạng khách sạn.

+ Trình bày được cơ cấu, tổ chức trong một khách sạn.  

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tốtác động đến tính thời vụ của hoạt động du lịch
+ Phân biệt được các nhóm lao động trong ngành du lịch.

+ Giải thích được đặc điểm lao động trong ngành du lịch.

+ Vận dụng kiến thức đã học vào thực tiễn công việc.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về ngành du lịch.

+ Rèn luyện được thái độ cởi mở, tận tình, linh hoạt, hợp tác, nghiêm túc và trách nhiệm của nhân viên ngành Du lịch.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

2. Phương pháp: Thi kết thúc môn học theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: Chương trình áp dụng cho sinh viên ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành du lịch, khách sạn hoặc tương đương.

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch, khách sạn.

+ Được học các lớp nghiệp vụ sư phạm theo yêu cầu của trình độ đào tạo, có khả năng truyền đạt cho người học.

+ Giáo viên  trên cơ sở chương trình môn học soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng yêu cầu môn học. Nhằm nâng cao chất lượng giảng dạy, giáo viên cần phải thường xuyên đọc các tài liệu tham khảo và cập nhật thông tin có liên quan. Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để sinh viên ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.

- Đối với người học:
+ Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng bài, từng mục để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên.

+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng.

3. Những trọng tâm cần chú ý:


Chương 1 và chương 3.

4. Tài liệu tham khảo:

- Trần Thị Mai, Giáo trình Tổng quan du lịch, NXB Lao động xã hội, 2006.

- Nguyễn Vũ Hà - Đoàn Mạnh Cương, Tổng quan cơ sở lưu trú du lịch, NXB Lao động, 2006. 

- Vũ Đức Minh - Tổng quan du lịch - Trường Đại học Thương mại - 1999.

- Trần Đức Thanh - Nhập môn khoa học du lịch - NXB Đại học Quốc gia Hà nội - 1999.

-Tập bài giảng môn Kinh tế du lịch - Trường Đại học Kinh tế quốc dân Hà Nội.

- Đổng Ngọc Minh, Vương Lôi Đình - Kinh tế du lịch và du lịch học - NXB Trẻ - 2000.

- PTS Nguyễn Minh Tuệ và nhóm tác giả - Địa lý du lịch - NXB Thành phố Hồ Chí Minh - 1997.

- PGS-TS Trần Minh Đạo - Giáo trình Marketing căn bản - NXB Giáo dục - 2002.

- Lục Bội Minh, Quản lý khách sạn hiện đại, NXB Thông tin, 2000. 

- Tổng cục Du lịch, Phân loại, xếp hạng khách sạn Việt Nam, 1985, 1994, 2001, 2009.

- Trường  THNV Du lịch Hà nội, Giáo trình nghiệp vụ lễ tân, NXB Văn hoá thông tin, năm 2002.

- Số 44/2005/QH11- Luật du lịch

- Dự án phát triển nguồn nhân lực Việt Nam do EU tài trợ, Tài liệu tiêu chuẩn kỹ năng nghề, 2008
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TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Thương phẩm và an toàn thực phẩm
Mã môn học: MTT
Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 43 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình đào tạo.
· Tính chất:

+ Đây là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày về lý luận chung về môn học như: thành phần hóa học có trong các loại thực phẩm, nguồn gốc hàm lượng của các thành phần, đặc điểm, tính chất, vai trò của các thành phần.

+ Trình bày về các mặt hàng thực phẩm.

+ Trình bày về kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm.
+ Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

số
	Lý thuyết
	Thực hành / thực tập/ thí nghiệm/ bài tập/ thảo luận
	Kiểm

tra

	1


	Chương 1: Lý luận chung về môn học

1.Thành phần hoá học của thực phẩm

2. Chất lượng hàng thực phẩm
	10

	10

	
	

	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật

1. Một số khái niệm chung

2. Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm  đến sự phát triển của vi sinh vật
3. Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

4. Độc tố của vi sinh vật

5. Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật
	13
	12
	
	1

	
	Chương 3: Ngộ độc do thực phẩm chứa độc tố

1. Một số loại chất độc nguồn gốc sinh vật thường gặp trong thực phẩm 
2. Một số loại thực phẩm chứa chất độc
3. Ngộ độc do động vật chứa chất độc
4. Ngộ độc do nấm độc
	6
	6
	
	

	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm

1. Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

2. Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình chế biến và bảo quản


	7
	6
	
	1

	
	Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do phụ gia thực phẩm
1. Khái niệm

2. Phân loại phụ gia thực phẩm

3. Lợi ích của phụ gia thực phẩm

4. Những rủi ro của phụ gia thực phẩm tạo ra
	9
	9
	
	

	Tổng cộng
	45
	43
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Lý luận chung về môn học                                
Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

Kiến thức: Trang bị cho người học những lý luận chung về môn học, thành phần hoá học của thực phẩm, chất lượng hàng thực phẩm.
Kỹ năng: Chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm
Thái độ:

         + Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:

1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm





1.1.1 Nước

1.1.2 Chất khoáng

1.1.3 Gluxít

1.1.4 Lipít

1.1.5 Protein

1.1.6 Enzim

1.1.7 Vitamin

1.1.8 Các thành phần hoá học khác

1.2  Chất lượng hàng thực phẩm






1.2.1  Giá trị dinh dưỡng của hàng thực phẩm

1.2.2  Giá trị cảm quan của hàng thực phẩm

1.2.3 Tính không độc hại của hàng thực phẩm

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu:

Kiến thức: Trang bị cho người học những kiến thức ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật.
Kỹ năng: Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
Thái độ:

+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:

2.1
  Một số khái niệm chung

2.2  Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm  đến sự phát triển của vi sinh vật




2.2.1 Nhóm các yếu tố bên trong thực phẩm
2.2.2 Nhóm các yếu tố bên ngoài thực phẩm
2.3
 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm




2.3.1 E. coli 
2.3.2 Staphylococus
2.3.3 Salmonella
2.3.4 Vibrio
2.3.5 Proteus
2.4
 Độc tố do vi sinh vật
2.4.1 Độc tố của tảo
2.4.2 Độc tố của nấm mốc
2.4.3 Độc tố của virus
2.5 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh nghộ độc do vi sinh vật
2.5.1 Bảo quản thực phẩm bằng hóa chất
2.5.2 Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ cao
2.5.3 Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp

2.5.4 Bảo quản thực phẩm bằng tia phóng xạ
Kiểm tra









Chương 3: Ngộ độc do thực phẩm chứa độc tố
                      Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu:
Kiến thức: Trang bị cho người học những kiến thức ngộ độc do thực phẩm chứa độc tố.
Kỹ năng: Xử lý thực phẩm để loại bỏ độc tố và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
Thái độ:

+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:

3.1
 Một số loại chất độc nguồn gốc sinh vật thường gặp trong thực phẩm
3.1.1 Các chất gây bướu cổ
3.1.2 Chất Hemaglutine – chất kìm hãm sự tăng trưởng và hấp thụ thức ăn
3.2
 Một số loại thực phẩm chứa chất độc
3.2.1 Ngộ độc do khoai tây nảy mầm
3.2.2 Ngộ độc do sắn (khoai mì) chứa độc tố
3.2.3 Ngộ độc do măng

3.2.4 Ngộ độc do đậu đỗ

3.2.5 Ngộ độc do hạt hạnh nhân đắng

3.2.6 Ngộ độc do ăn đậu tương sống

3.3
 Ngộ độc do động vật chứa chất độc
3.3.1 Ngộ độc do ăn cốc
3.3.2 Ngộ độc do thủy sản
3.4
 Ngộ độc do nấm độc
Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu:

Kiến thức: Trang bị cho người học những kiến thức ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm 

Kỹ năng: Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
Thái độ:

+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:

4.1
 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản
4.1.1  Tác hại chung do sự chuyển hóa của vi sinh vật
4.1.2  Sự biến đổi của một số thực phẩm do vi sinh vật
4.1.2.1 Hiện tượng ôi thiu của thịt
4.1.2.2 Hiện tượng thối, ươn của cá

4.1.2.3 Qúa trình hóa chua dầu mỡ

4.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình chế biến và bảo quản

4.2.1 Ngộ độc do dầu mỡ bị oxy hóa

4.2.2 Ngộ độc Histamin
Chương 5: Ngộ độc do phụ gia thực phẩm                                Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu:

Kiến thức: Trang bị cho người học những kiến thức ngộ độc do phụ gia thực phẩm. 

Kỹ năng: Sử dụng đúng các phụ gia thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
Thái độ:

+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:

5.1
 Khái niệm 
5.2  Phân loại phụ gia thực phẩm
5.2.1  Các chất bảo quản
5.2.2 Các chất dinh dưỡng
5.2.3 Các chất tạo màu

5.2.4 Các chất tạo mùi
5.2.5 Các chất phụ gia có nhiều đặc tính

5.3 Lợi ích của phụ gia thực phẩm

5.4 Những rủi ro của phụ gia thực phẩm tạo ra

IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học Lý thuyết

2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu, màn chiếu

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Tài liệu môn học Thương phẩm và an toàn thực phẩm

- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh,

- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa ...

4. Các điều kiện khác:

- Điều kiện tự học tập: Thư viện nhà trường.

- Điều kiện thi hết môn học: theo quy chế đào tạo hiện hành của nhà trường.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:

+ Trình bày về lý luận chung về môn học như: thành phần hóa học có trong các loại thực phẩm, nguồn gốc, hàm lượng của các thành phần, đặc điểm, tính chất, vai trò của các thành phần.

+ Trình bày về các mặt hàng thực phẩm.

+ Trình bày về kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Kỹ năng:

+ Chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm.

+ Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

2. Phương pháp: Thi kết thúc môn học theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: Chương trình áp dụng cho sinh viên ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Có kiến thức thực tế về thực phẩm, an toàn vệ sinh thực phẩm.

+ Được học các lớp nghiệp vụ sư phạm theo yêu cầu của trình độ đào tạo, có khả năng truyền đạt cho người học.

+ Giáo viên  trên cơ sở chương trình môn học soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng yêu cầu môn học. Nhằm nâng cao chất lượng giảng dạy, giáo viên cần phải thường xuyên đọc các tài liệu tham khảo và cập nhật thông tin có liên quan. Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để sinh viên ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.

- Đối với người học:

+ Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng bài, từng mục để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên.

+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng.

3. Những trọng tâm cần chú ý:

Chương 2 và chương 3.

4. Tài liệu tham khảo:

- Nguyễn Minh Nguyệt: Rau quả các sản phẩm. Trường ĐH Thương mại 
Hà Nội 1980.

- Trần Bá Hiền - Lại Đức Cận - Trần Vân Trình: Lương thực, đường, bánh kẹo. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Đăng Đức Dũng: Thịt gia súc gia cầm. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Hoàng Văn Mỉnh - Trần Thị Dung: Sữa các sản phẩm của sữa. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Hoàng Thị Sôi - Trần Hậu: Thuỷ hải sản. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Nguyễn Văn Hiệu - Trần Văn Thiện: Rượu, bia, chè, cà phê, thuốc lá. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Phạm Văn Gia: Sinh lý dinh dưỡng. Trường ĐH Thương mại.

- Nguyễn Văn Hiệu - Nguyễn Thị Đông - Lại Đức Cận: Quản lý chất lượng sản phẩm. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1995.

- Giáo sư Từ Giấy: Bảng thành phần hoá học.
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
Thực tập tốt nghiệp, Xét Tốt nghiệp





Kỹ thuật chế biến  món tráng miệng





KT chế biến bánh mỳ 








GD QP-AN








Tổng quan  du lịch và khách sạn





Thương phẩm và an toàn thực phẩm





HỌC KỲ 1








Tổng quan bếp bánh








Dinh dưỡng lý thuyết








Giáo dục Chính trị





 Giáo dục thể chất





Tiếng Anh 1





HỌC KỲ 2





 Tin hoc








Văn hóa ẩm thực





Marketting du lịch








Kỹ thuật trang trí bánh kem








HỌC KỲ 3





Quản lý chất lượng








 Pháp luật








HỌC KỲ 4





Kế toán định mức








Kỹ thuật chế biến bánh lạnh





Tiếng Anh 3








Kỹ thuật chế biến bánh Á





ĐAMH2











Nghiệp vụ nhà hàng 





Tiếng Anh 2








Kỹ năng mềm





Tổ chức sự kiện








Quản trị tác nghiệp





ĐAMH1





Kỹ năng giám sát





Kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam





Kỹ thuật chế biến bánh Âu
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