CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Phát triển sản phẩm mới
Mã môn học: KTC1318
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: giờ; Kiểm tra: 2giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:
· Vị trí: là môn học chuyên ngành thuộc nhóm các môn học tự chọn trong chương trình đào tạo.
· Tính chất:
	+ Là môn học lý thuyết
+ Đây là môn học đòi hỏi sinh viên khả năng tổng hợp và vận dụng tất cả các kiến thức có liên quan đến cơ sở và chuyên ngành thực phẩm để ứng dụng vào thực hiện một sản phẩm mới. 
Mục tiêu môn học:
· Kiến thức:
	+ Nắm được các khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về khoa học về nghiên cứu và phát triển sản phẩm mới
	+ Trình bày và giải thích được các nguyên lý, nguyên tắc vận hành các thiết bị hệ thống trong quá trình chế biến thực phẩm.
	+ Hiểu rõ nguyên lý, phương pháp trong nghiên cứu và phát triển sản phẩm mới
	+ Hiểu rõ cách cải tiến và nâng cao nghiên cứu và phát triển sản phẩm thực phẩm mới
· Kỹ năng:
+ Phân tích và vận dụng được quá trình đổi mới và phát triển sản phẩm mới 
+ Nắm vững kỹ thuật, thiết kế, xây dựng các hệ thống trong phát triển sản phẩm mới
+ Tính toán, thiết kế, xây dựng các quá trình phát triển sản phẩm mới
+ Tính toán chi phí sản xuất, thiết kế dây chuyền công nghệ và triển khai Nghiên cứu và phát triển sản phẩm thực phẩm mới tại các cớ sở kinh tế gia đình.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Chấp nhận áp lực công việc, thích nghi với môi trường làm việc.
+ Tôn trọng khách hàng, quan tâm chăm sóc khách hàng.
+ Hợp tác với đồng nghiệp và đối tác.
+ Trung thực, chủ động khắc phục khó khăn trong công việc.
+ Linh hoạt trong xử lý tình huống.
+ Trao dồi kiến thức, học hỏi tích lũy kinh nghiệm.
II. 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
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	Chương 1. Đại cương về Phát triển sản phẩm mới 
1. Khái niệm cơ bản. 
2. Lịch sử phát triển của sản phẩm mới
3. Tầm quan trọng của việc phát triển sản phẩm mới 
4. Thành công hay thất bại của sản phẩm mới

Chương 2. Quá trình phát triển sản phẩm thực phẩm mới 
1. Xây dựng chiến lược phát triển sản phẩm mới
2. Các bước tiến hành trong quá trình phát triển sản phẩm mới
3. Thương mại hoá sản phẩm: 
Kiểm tra 
Chương 3.  Phát triển sản phẩm thực phẫm mới cụ thể
1. Hình thành và lựa chọn ý tưởng phát triển sản phẩm mới
2. Lập kế hoạch nghiên cứu phát triển sản phẩm.
3. Nghiên cứu và thử nghiệm sản phẩm mới
4. Xây dựng quy trình cho sản phẩm mới
5. Đo lường, phân tích và cải tiến sản phẩm
6. Triển khai sản xuất
7. Tung sản phẩm ra thị trường
	3










8









19








	3










7









18














	































	










1









1

	Tổng cộng
	30
	28
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2. Nội dung chi tiết:
Chương 1. Đại cương về Phát triển sản phẩm mới 		Thời gian: 3giờ
1. Mục tiêu:
· Nắm được các khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về thực phẩm
· Hiểu được vai trò và tầm quan trọng trong phát triển sản phẩm mới
· Xác định được các yếu tố cấu thành nên chất lượng thực phẩm
· Hiểu được giá trị và nhu cầu đảm bảo lợi nhuận sản phẩm
· Nguyên nhân thất bại và các yếu tố tạo nên thành công trong phát triển sản phẩm mới
2. Nội dung:
2.1. Khái niệm cơ bản. 
2.2. Lịch sử phát triển của sản phẩm mới
2.3. Tầm quan trọng của việc phát triển sản phẩm mới 
2.3.1. Tầm quan trọng của phát triển sản phẩm 
2.3.2. Vòng đời của một sản phẩm mới 
2.3.3. Nhu cầu đảm bảo lợi nhuận của sản phẩm.
2.4. Thành công hay thất bại của sản phẩm mới
2.4.1. Sự thất bại của các sản phẩm mới
2.4.2. Những yếu tố chính mang lại thành công 

Chương 2. Quá trình phát triển sản phẩm thực phẩm mới 	Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:
· Nắm được các kiến thức cơ bản về xây dựng chiến lươc phát triển sản phẩm
· Nắm được phương pháp xây dựng chiến lược, hình thành ý tưởng cho sản phẩm mới. 
· Các yêu cầu của phát triển sản phẩm tại các nhà máy chế biến thực phẩm.
·  Hình thành nhận thức về họat động nghiên cứu phát triển sản xuất tại nhà máy chế biến thực phẩm.
· Làm quen với tiến trình nghiên cứu và phát triển (R&D) sản phẩm thực phẩm mới.
· Hiểu rõ mối quan hệ nhiều mặt trong quá trình phát triển sản phẩm, bao gồm tính khoa học, kỹ thuật, quản lý nghiên cứu, quản lý thương mại, sản xuất, tiếp thị, mua bán và kinh tế.
· Xây dựng được chiến lược sản phẩm mới
2. Nội dung:
2.1. Xây dựng chiến lược phát triển sản phẩm mới
2.1.1. Hình thành ý tưởng mới cho sản phẩm
+ Nguồn cung cấp ý tưởng
+ Phương pháp hình thành ý tưởng
2.1.2 Phát triển một chiến lược sản phẩm mới
+ Triển vọng của việc đổi mới
+ Xây dựng chiến lược sáng tạo kết hợp với chiến lược kinh doanh.
+ Xây dựng chiến lược phát triển sản phẩm mới
+ Lập kế hoạch cho chương trình phát triển sản phẩm
2.2. Các bước tiến hành phát triển sản phẩm mới
2.2.1.  Phân tích sản phẩm 
+ Nghiên cứu thị trường và tính khả thi của sản phẩm
+Các phương pháp nghiên cứu thị trường
2.2.2. Phân tích kinh doanh
2.2.3. Lựa chọn và tổ chức nhóm phát triển sản phẩm
2.2.4. Chọn các thành viên và dự thảo ngân sách
2.2.5. Phát triển kỹ thuật và xây dựng quy trình công nghệ
2.2.6. Nghiên cứu và phát triển bao bì sản phẩm
+ Thiết kế bao bì và nhãn hiệu sản phẩm
+ Phân tích thiết kế
+ Kiểm tra các quy định về mặt pháp lý
+ Đánh giá phản ứng của người tiêu dùng
2.2.7. Phát triển sản xuất  
2.3.Thương mại hoá sản phẩm: 
2.3.1. Nghiên cứu thị trường và người tiêu dùng;
2.3.2. Các họat động Marketing với quá trình phát triển sản phẩm mới; 
2.3.3. Xây dựng thương hiệu; 
2.3.4. Sở hữu công nghiệp
Kiểm tra            
Chương 3.  Phát triển sản phẩm thực phẫm mới cụ thể	Thời gian: 19 giờ
1. Mục tiêu:
· Nắm được phương pháp và kỹ thuật thực hiện trong phát triển sản phẩm mới cụ thể
· Có khả năng tổ chức nghiên cứu mặt hàng thực phẩm mới.
· Có khả năng tổ chức làm việc nhóm
2. Nội dung:
2.1. Hình thành và lựa chọn ý tưởng phát triển sản phẩm mới
2.2. Lập kế hoạch nghiên cứu phát triển sản phẩm.
2.3. Nghiên cứu và thử nghiệm sản phẩm mới
2.4. Xây dựng quy trình cho sản phẩm mới
2.5. Đo lường, phân tích và cải tiến sản phẩm
2.6. Triển khai sản xuất
2.7. Tung sản phẩm ra thị trường 
Kiểm tra
IV. Điều kiện thực hiện:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng
- Phòng học lý thuyết và thực hành phù hợp với hoạt động của môn học
2. Trang thiết bị máy móc 
- Máy tính; máy chiếu; ti vi; đầu DVD; máy ảnh; máy quay; tăng âm; loa; Bảng, phấn...	
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu
- Giáo trình, bài giảng chi tiết, tài liệu tham khảo, tranh, ảnh minh họa 
- Đĩa DVD, bảng lật, máy chiếu, màn hứng, máy tính xách tay
- Phòng học với các trang thiết bị phương tiện dạy học tiêu chuẩn
4. Các điều kiện khác:
- Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp:
+ Thư viện nhà trường
+ Các hội chợ, sự kiện của Thành phố và địa phương
- Điều kiện thi hết môn học:
+ Đối với giáo viên: công bố danh sách sinh viên đủ điều kiện dự thi, không đủ điều kiện dự thi có nêu rõ lý do trước ngày thi hết môn học theo quy định; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học
+ Đối với sinh viên: Theo quy chế đào tạo hiện hành ; 
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
	- Kiến thức:
+ Những yếu tố tác động đến  hoạt động tổ chức sự kiện 
+ Quy trình tổ chức sự kiện		
+ Đàm phán và thỏa thuận chương trình với khách du lịch
	- Kỹ năng:
+ Xây dựng kế hoạch chi tiết
+ Xây dựng dự toán chi tiết
+ Xây dựng chương trình chi tiết	
+ Điều hành tổ chức sự kiện
+ Tổng kết đánh giá và thanh lý hợp đồng
	- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Tác phong; tinh thần trách nhiệm; sự cầu thị…
+ Tôn trọng khách hàng, quan tâm chăm sóc khách hàng.
+ Hợp tác với đồng nghiệp và đối tác.
+ Linh hoạt trong xử lý tình huống.
+ Trau dồi kiến thức, học hỏi tích lũy kinh nghiệm.
2. Phương pháp: Thực hiện các bài kiểm tra/bài thực hành trên lớp.
VI. Hướng dẫn thực hiện:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Áp dụng cho chương trình bậc Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh. 
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học: 
	-  Đối với giáo viên, giảng viên:
+ Có kỹ năng sư phạm, kỹ năng giao tiếp, biết vận dụng phương pháp phân tích nghề vào thực tế giảng dạy;
+ Thường xuyên đọc các tài liệu tham khảo và cập nhật thông tin có liên quan;
+ Tâm huyết nghề nghiệp, sáng tạo, trách nhiệm.
- Đối với người học:
+ Tích cực, chủ động tham gia bài giảng;
+  Được trang bị các kiến thức cơ bản về công nghệ thực phẩm
+  Được hướng dẫn kỹ năng tư duy, sáng tạo, thảo luận nhóm và thực hành;
+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị và nghiêm túc. 
3. Những trọng tâm cần chú ý: 
	Bài 2, Bài 3
4. Tài liệu cần tham khảo: 
· Aaron L. Brody, John B. Lord (2000), Developing New Food Products for Changing Marketplace, Technomic Publishing Company, Inc. Pennsylvania, USA 
· Earle M, Earle R and Anderson A. (2001), Food Product Development, Woodhead Publishing Limited, Cambridge England.
· McDonal J. (2003), Course Note: Food Product Development, University of Queensland, Australia.
· W. James Harper W.J., Harris R., and Litchfield J. (2002), Food Product Development (FST 650 Syllabus). Ohio State University
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):
	TP. Hồ Chí Minh, ngày      tháng       năm 2021
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