
UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH




KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ
Họ và tên Giảng viên:
PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM -

 Lớp dạy:  20C1 –KLB1
Học kỳ:  I.




Năm học: 2020  –  2021
(  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:

Số tiết thực hành:  00  tiết
Số tiết lý thuyết:    45 tiết 
	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……

Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết

thực hành
	TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	02/11 - 08/11/2020
	3
	
	Giới thiệu chương trình học

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm

	2
	09/11 - 15/11/2020
	3
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học

	3
	16/11 - 22/11/2020
	2
1
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật

	4
	23/11 - 29/11/2020
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

	5
	30/11 - 06/12/2020
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

	6
	07/12 - 13/12/2020
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	7
	14/12 - 20/12/2020
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật
Kiểm tra

	8
	21/12 - 27/12/2020
	3
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố
3.1 Một số loại chất độc nguồn gốc sinh vật thường gặp trong thực phẩm

	9
	28/12/2020 - 03/01/2021
	3
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố
3.2 Một số loại nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa chất độc

3.3 Ngộ độc do động vật chứa chất độc

	10
	04/01 - 10/01/2021
	2
1
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố
3.4 Ngộ độc do nấm

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

	11
	11/01 - 17/01/2021
	3
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
4.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	12
	18/01 - 24/01/2021
	3
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
4.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến

Kiểm tra

	13
	25/01 - 31/01/2021
	3
	
	Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
5.1 Khái niệm

5.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

	14
	22/02 - 28/02/2021
	3
	
	Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
5.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

5.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra

	15
	01/03 - 07/03/2021
	3
	
	Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
5.5 Các tính chất phụ gia thực phẩm

	Tổng số tiết (ca)
	45
	
	




Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu







Ngày 25  tháng 11 năm  2020

TRƯỞNG KHOA 
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

                  Nguyễn Ngọc Thọ                                                 Phạm Thị Thanh Thúy                                       Phạm Thị Thanh Thúy   

                                         UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH




KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ
Họ và tên Giảng viên:
PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM -

 Lớp dạy:  20T3 –KLB1Q7
Học kỳ:  I.




Năm học: 2020  –  2021
(  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:

Số tiết thực hành:  00  tiết
Số tiết lý thuyết:    30 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……

Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết

thực hành
	TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	21/12 - 27/12/2020
	3
	
	Giới thiệu chương trình học

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm

	2
	04/01 - 10/01/2021
	3
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	3
	22/03 - 28/03/2021
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

	4
	29/03 - 04/04/2021
	3
	T3
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

	
	
	3
	T7
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	5
	05/04 - 11/04/2021
	3
	T3
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

	5
	05/04 - 11/04/2021
	1

2
	T7
	Kiểm tra

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	6
	12/04 - 18/04/2021
	3
	T3
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến

	
	
	3
	T7
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.1 Khái niệm

4.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

	7
	19/04 - 25/04/2021
	2
1
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

4.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra

	Tổng số tiết (ca)
	30
	
	




Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu







Ngày    tháng     năm  202

TRƯỞNG KHOA 
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

                  Nguyễn Ngọc Thọ                                                 Phạm Thị Thanh Thúy                                       Phạm Thị Thanh Thúy   

                                         UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH




KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ
Họ và tên Giảng viên:
PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM -

 Lớp dạy:  20T3 –KLB1CĐ
Học kỳ:  I.




Năm học: 2020  –  2021
(  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:

Số tiết thực hành:  00  tiết
Số tiết lý thuyết:    30 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……

Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết

thực hành
	TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	04/01 - 10/01/2021
	2
	
	Giới thiệu chương trình học

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm

	2
	11/01 - 17/01/2021
	2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	3
	18/01 - 24/01/2021
	2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	4
	25/01 - 31/01/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

	5
	22/02 - 28/02/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

	6
	01/03 - 07/03/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	7
	08/03 - 14/03/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	8
	15/03 - 21/03/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

	9
	22/03 - 28/03/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

	10
	29/03 - 04/04/2021
	2
	
	Kiểm tra

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	11
	05/04 - 11/04/2021
	5
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến 
Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.1 Khái niệm



	12
	12/04 - 18/04/2021
	5
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

4.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

4.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra

Kiểm tra

	Tổng số tiết (ca)
	30
	
	




Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu







Ngày    tháng     năm  202

TRƯỞNG KHOA 
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

                  Nguyễn Ngọc Thọ                                                 Phạm Thị Thanh Thúy                                       Phạm Thị Thanh Thúy   

                                         UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH




KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ
Họ và tên Giảng viên:
PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM -

 Lớp dạy:  20T3 –KLB1BP
Học kỳ:  I.




Năm học: 2020  –  2021
(  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:

Số tiết thực hành:  00  tiết
Số tiết lý thuyết:    30 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……

Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết

thực hành
	TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	22/02 - 28/02/2021
	2
	
	Giới thiệu chương trình học

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm

	2
	01/03 - 07/03/2021
	2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	3
	08/03 - 14/03/2021
	2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	4
	15/03 - 21/03/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

	5
	22/03 - 28/03/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

	6
	29/03 - 04/04/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	7
	05/04 - 11/04/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	8
	12/04 - 18/04/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

	9
	12/04 - 18/04/2021
	5
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

Kiểm tra

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	10
	19/04 - 25/04/2021
	2
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến 

	11
	19/04 - 25/04/2021
	5
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.1 Khái niệm

4.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

4.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

	12
	26/04 - 02/05/2021
	2
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra

Kiểm tra

	Tổng số tiết (ca)
	30
	
	




Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu







Ngày    tháng     năm  202

TRƯỞNG KHOA 
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

                  Nguyễn Ngọc Thọ                                                 Phạm Thị Thanh Thúy                                       Phạm Thị Thanh Thúy   

                                         UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH




KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ
Họ và tên Giảng viên:
PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM -

 Lớp dạy:  20T3 –KLB1TN
Học kỳ:  I.




Năm học: 2020  –  2021
(  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:

Số tiết thực hành:  00  tiết
Số tiết lý thuyết:    30 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……

Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết

thực hành
	TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	29/03 - 04/04/2021
	5
	
	Giới thiệu chương trình học

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm

	2
	05/04 - 11/04/2021
	1

4
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

	3
	12/04 - 18/04/2021
	5
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

2.3 Độc tố của vi sinh vật

	4
	19/04 - 25/04/2021
	4

1
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

Kiểm tra

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	5
	26/04 - 02/05/2021
	5
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến 
Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.1 Khái niệm

	6
	03/05 - 09/05/2021
	5
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

4.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

4.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra

Kiểm tra

	Tổng số tiết (ca)
	30
	
	




Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu







Ngày    tháng     năm  202

TRƯỞNG KHOA 
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

                  Nguyễn Ngọc Thọ                                                 Phạm Thị Thanh Thúy                                       Phạm Thị Thanh Thúy   

                                         UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH




KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ
Họ và tên Giảng viên:
PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM -

 Lớp dạy:  20T4 – KLB1
Học kỳ:  II




Năm học: 2020  –  2021
(  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:

Số tiết thực hành:  00  tiết
Số tiết lý thuyết:    30 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……

Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết

thực hành
	TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	01/03- 07/03/2021
	2
	
	Giới thiệu chương trình học

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm

	2
	08/03- 14/03/2021
	2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	3
	15/03- 21/03/2021
	2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	4
	22/03- 28/03/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

	5
	29/03- 04/04/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

	6
	05/04- 11/04/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	7
	12/04- 18/04/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	8
	19/04- 25/04/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

	9
	26/04- 02/05/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

	10
	03/05- 09/05/2021
	2
	
	Kiểm tra

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	11
	10/05- 16/05/2021
	2
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	12
	17/05- 23/05/2021
	2
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến 

	13
	24/05- 30/05/2021
	2
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.1 Khái niệm

	14
	31/05- 06/06/2021
	2
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

4.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

	15
	07/06- 13/06/2021
	2
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra

Kiểm tra

	Tổng số tiết (ca)
	30
	
	




Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu







Ngày    tháng     năm  202

TRƯỞNG KHOA 
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

                  Nguyễn Ngọc Thọ                                                 Phạm Thị Thanh Thúy                                       Phạm Thị Thanh Thúy   

                                         UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH




KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ
Họ và tên Giảng viên:
PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM 
 Lớp dạy:  21T4 – KLB1
Học kỳ:  I




Năm học: 2021 –  2022
(  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:

Số tiết thực hành:  00  tiết
Số tiết lý thuyết:    30 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……

Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết

thực hành
	TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	04/10- 10/10/2021
	2
	
	Giới thiệu chương trình học

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm

	2
	11/10- 17/10/2021
	2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	3
	18/10- 24/10/2021
	2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

	4
	25/10- 31/10/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

	5
	01/11- 07/11/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

	6
	08/11- 14/11/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	7
	15/11- 21/11/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	8
	22/11- 28/11/2021
	2
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

	9
	29/11- 05/12/2021
	2
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	10
	06/12- 12/12/2021
	2
	
	Kiểm tra

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	11
	13/12- 19/12/2021
	2
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
3.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến 

	12
	20/12- 26/12/2021
	2
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.1 Khái niệm

	13
	27/12- 02/01/2022
	2
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

	14
	03/01- 09/01/2022
	2
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

	15
	10/01- 16/01/2022
	2
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
4.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra

Kiểm tra

	Tổng số tiết (ca)
	30
	
	




Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu







Ngày    tháng     năm  202

TRƯỞNG KHOA 
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

                                                                                                                                                                           Phạm Thị Thanh Thúy   

                                        UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc Lập – Tự Do – Hạnh Phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH




KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ
Họ và tên Giảng viên:
PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM -

 Lớp dạy:  21C1 –KLB1
Học kỳ:  II.




Năm học: 2021  –  2022
(  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:

Số tiết thực hành:  00  tiết
Số tiết lý thuyết:    45 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……

Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết

thực hành
	TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	07/03 - 13/03/2022
	3
	
	Giới thiệu chương trình học

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm

	2
	14/03 - 20/03/2022
	3
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học

	3
	21/03 - 27/03/2022
	2

1
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật

	4
	28/03 - 03/04/2022
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

	5
	04/04 - 10/04/2022
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm

	6
	11/04 - 17/04/2022
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.3 Độc tố của vi sinh vật

	7
	18/04 - 24/04/2022
	3
	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

Kiểm tra

	8
	25/04 - 01/05/2022
	3
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố
3.1 Một số loại chất độc nguồn gốc sinh vật thường gặp trong thực phẩm

	9
	02/05 - 08/05/2022
	3
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố
3.2 Một số loại nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa chất độc

3.3 Ngộ độc do động vật chứa chất độc

	10
	09/05 - 15/05/2022
	2
1
	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố
3.4 Ngộ độc do nấm

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

	11
	16/05 - 22/05/2022
	3
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
4.1 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản

	12
	23/05 - 29/05/2022
	3
	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
4.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến

Kiểm tra

	13
	30/05 - 05/06/2022
	3
	
	Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
5.1 Khái niệm

5.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

	14
	06/06 - 12/06/2022
	3
	
	Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
5.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

5.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra

	15
	13/06 - 19/06/2022
	3
	
	Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia
5.5 Các tính chất phụ gia thực phẩm

	Tổng số tiết (ca)
	45
	
	




Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu







Ngày       tháng 03 năm  2022

TRƯỞNG KHOA 
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN

                                                                                                                                                                            Phạm Thị Thanh Thúy   

