CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Đồ án môn học 
Mã môn học: MTT 482
Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 45 giờ; Kiểm tra: 0 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:
· Vị trí: Đồ án môn học được bố trí học sau các môn chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh
· Tính chất: Mang tính chất thực hành, đòi hỏi sinh viên khả năng tổng hợp và vận dụng các kiến thức cơ sở và chuyên ngành để tự nghiên cứu sáng tạo ra một sản phẩm mới hoặc cải tiến công thức làm bánh cũ
II. Mục tiêu môn học:
· Kiến thức: Nghiên cứu tài liệu, lên ý tưởng cho sản phẩm
· Kỹ năng: Ứng dụng các kiến thức cơ sở và chuyên ngành đã học để nghiên cứu quy trình sản xuất cho sản phẩm
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc, nghiên cứu, tham khảo tài liệu  nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất.
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




2



3


4
	Chương 1: Hình thành ý tưởng mới cho sản phẩm
1. Nguồn cung cấp ý tưởng
2. Phương pháp hình thành ý tưởng
Chương 2: Phân tích sản phẩm
1. Nghiên cứu thị trường và tính khả thi của sản phẩm
2. Nghiên cứu về nguyên phụ liệu 
Chương 3: Xây dựng quy trình
1. Chế thử sản phẩm
2. Xây dựng quy trình
Chương 4: Đánh giá sản phẩm
1. Cảm quan
2. Chất lượng sản phẩm
	5




10



25


5
	
	5




10



25


5
	

	Tổng cộng
	45
	
	45
	


2. Nội dung chi tiết:
Chương 1: Hình thành ý tưởng mới cho sản phẩm                            Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
- Trình bày được các phương pháp phát triển sản phẩm mới
- Dựa vào các phương pháp để có ý tưởng phát triển ra sản phẩm mới
2. Nội dung chương:
2.1. Nguồn cung cấp ý tưởng
2.2. Phương pháp hình thành ý tưởng
Chương 2: Phân tích sản phẩm 				Thời gian: 10giờ
1. Mục tiêu:
- Phân tích được sản phẩm, các nguyên liệu cần sử dụng
2. Nội dung chương:
2.1. Nghiên cứu thị trường và tính khả thi của sản phẩm
2.2. Nghiên cứu về nguyên phụ liệu 
Chương 3: Xây dựng quy trình				Thời gian: 25giờ
1. Mục tiêu:
- Xây dựng được quy trình tạo ra sản phẩm
2. Nội dung chương:
2.1. Chế thử sản phẩm
2.2. Xây dựng quy trình
Chương 4: Đánh giá sản phẩm				Thời gian: 5giờ
1. Mục tiêu:
-  Đánh giá được chất lượng sản phẩm
2. Nội dung chương:
2.1. Cảm quan 
2.2. Chất lượng sản phẩm
IV. Điều kiện thực hiện:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng thực hành 
2. Trang thiết bị máy móc: 
	- Lò nướng, tủ ủ, tủ đông, tủ mát, cân.
- Bếp gas, bếp điện từ, máy xay sinh tố ...
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
	- Tài liệu bài thực hành.
- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột mì, trứng, sữa, bơ, đường ...
	- Khuôn bánh, nồi, chảo, muỗng, vá, dao, kéo ...
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
· Kiến thức: Nghiên cứu tài liệu, lên ý tưởng cho sản phẩm
· Kỹ năng: Ứng dụng các kiến thức cơ sở và chuyên ngành đã học để nghiên cứu quy trình sản xuất cho sản phẩm
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc, nghiên cứu, tham khảo tài liệu  nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất.
2. Phương pháp: Đánh giá thông qua sản phẩm và bài viết báo cáo
VI. Hướng dẫn thực hiện:
1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Đồ án 2 dùng để giảng dạy trình độ Trung cấp 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 quản trị  kinh doanh các ngành dịch vụ. 
+ Có nghiệp vụ sư phạm, có kiến thức vững vàng về các môn học quản lý vi mô,  có sự chuẩn bị trước khi lên lớp như soạn giáo án, đề cương môn học.
- Đối với người học: Phải  có tinh thần học tập nghiêm túc, tham gia đầy đủ các hoạt động chuyên ngành ngoại khoá, chuẩn bị đầy đủ các dụng cụ học tập, tài liệu tham khảo v.v...
3. Những trọng tâm cần chú ý: Chương 2, 3, 4
4. Tài liệu tham khảo:
- Nguyễn Hoàng Dũng (biên dịch), Đánh giá cảm quan thực phẩm: Nguyên tắc và thực hành, NXB Đại học Quốc gia, 2007
- 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.
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

	Thành phố Hồ Chí Minh, ngày  10  tháng  8   năm 2020
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