CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN
[bookmark: _GoBack]Tên học phần: KỸ THUẬT LẠNH THỰC PHẨM
Mã học phần: 31
Thời gian thực hiện học phần: 30giờ; (Lý  thuyết: 28 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: môn học áp dụng sau khi đã học xong Kỹ thuật lạnh
      -   Tính chất: Là môn học tự chọn.
II. Mục tiêu học phần:
- Kiến thức: 
· Các kiến thức chuyên môn trong lãnh vực bảo quản thực phẩm
· Các biện pháp bảo quản lạnh 
- Kỹ năng:   làm  việc  nhóm,  giao  tiếp  và  khả  năng  đọc  hiểu  các  tài liệu kỹ thuật.
- Năng  lực tự chủ và trách nhiệm: Khả năng phân tích, giải thích và lập luận, giải quyết các vấn đề liên quan đến bảo quản lạnh.
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1
	Chương 1:  Cơ sở nhiệt động học
	3
	3
	
	

	2
	Kỹ thuật làm lạnh – lạnh      đông thực phẩm
	3
	3
	
	

	3

	Chương 3: Những biến đổi chính trong quá trình lạnh đông thực phẩm
	3
	3
	
	


	4
	Chương 4:  Tính toán lượng lạnh, chi phí trong quá trình lạnh đông
	6
	5
	
	1

	5
	Chương 5: Kho trữ đông
	6
	6
	
	

	6
	Chương 6: Các phương pháp kéo dài thời gian bảo quản lạnh .
	3
	3
	
	

	7
	Chương 7: Tan giá thực phẩm thủy sản
	6
	5
	
	1

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
PHẦN I.    KỸ THUẬT LÀM LẠNH THỰC PHẨM
Chương 1:    CƠ SỞ NHIỆT ĐỘNG HỌC				Thời gian:3 giờ
1. Mục tiêu: 
- Hiểu được các ảnh hưởng của nhiệt độ thấp lên thực phẩm, cơ sở nhiệt động về lạnh
- Phân tích được các môi trường làm lạnh thông dụng. 
2. Nội dung chương:
       1/. Khái niệm về kỹ thuật lạnh.
1.1	Định nghĩa thuật ngữ lạnh
1.2 Điều kiện làm lạnh
1.3.Bản chất của lạnh
      2/. Phân loại làm lạnh
2.1 Làm lạnh tự nhiên
2.2 Làm lạnh nhân tạo
2.3 Ảnh hưởng nhiệt độ thấp
      3/. Môi trường làm lạnh
3.1 Môi trường không khí
3.2 Môi trường lỏng
3.3 Môi trường rắn
3.4 Môi trường hỗn hợp
Chương 2: KỸ THUẬT LÀM LẠNH – LẠNH ĐÔNG THỰC PHẨM.	
Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu: 
	- Hiểu được ý nghĩa, kĩ thuật, cơ sở của việc làm lạnh, lạnh đông thực phẩm; 
- Sự khác biệt giữa làm lạnh và lạnh đông; 
- Nắm được các phương pháp lạnh đông thuỷ sản.
2. Nội dung chương:
        1/ Làm lạnh ( ướp lạnh ) TP thuỷ sản.
1.1	Ý nghĩa.
1.2	Nguyên lý
1.3	Cơ sở kĩ thuật
        2/ Lạnh đông TP thuỷ sản.
2.1.	Định nghĩa
2.2.	Mục đích
2.3.	Cơ sở kỉ thuật
2.4.	Thời gian lạnh đông
2.5.	Các yếu tố ảnh hưởng
          3/ Phương pháp làm lạnh đông.
3.1.	Dùng hỗn hợp nước đá + muối
3.2.	Dùng không khí
3.3.	Dùng quạt gió ( air blast freezing )
3.4.	Dùng nước muối lạnh
3.5.	Tiếp xúc panel tấm kim loại
3.6.	Dùng Nitơ lỏng ( siêu nhanh )
Chương 3: NHỮNG BIẾN ĐỔI CHÍNH TRONG QUÁ TRÌNH LẠNH ĐÔNG THỰC PHẨM.								Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu: 
	- Hiểu và nắm được các biến đổi vi sinh vật, hoá học, lý học xảy ra trong suốt quá trình làm lạnh đông thực phẩm.
2. Nội dung chương:
    1/ Khái niệm chung
    2/ Biến đổi vi sinh vật
    3/ Biến đổi hoá học 
3.1.	Chất đạm ( protid )
3.2.	Chất béo ( lipid )
3.3.	Các loại sinh tố
3.4.	Chất khoáng
4/ Biến đổi lý học
Chương 4: TÍNH TOÁN LƯỢNG LẠNH – CHI PHÍ TRONG QUÁ TRÌNH LẠNH ĐÔNG								Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu: 
	- Tính toán được toàn bộ phụ tải nhiệt khi làm lạnh đông thực phẩm. 
2. Nội dung chương:
        1/ Khái niệm chung
        2/ Công thức tính toán
2.1.	Trường hợp làm lạnh
2.2.	Trường hợp lạnh đông
        3/ Phương pháp tính nhiệt lượng
PHẦN II.  KỸ THUẬT BẢO QUẢN LẠNH THỰC PHẨM
Chương 5: KHO TRỮ ĐÔNG						Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu: 
	- Hiểu và tính chọn được nhiệt độ kho trữ đông
- Nắm được thời gian bảo quản hàng có lợi nhất, biết những tác hại của sự cháy lạnh và các yếu tố ảnh hưởng đến kho lạnh.
2. Nội dung chương:
       1/ Khái niệm chung
       2/ Nhiệt độ kho trữ đông
2.1.	nhiệt độ bảo quản  lạnh
2.2.	Sự cháy lạnh
       3/  Tính chất của nhiệt độ, độ ẩm trong kho trữ đông
	4/  Các yếu tố ảnh hưởng
4.1.	Thiết kế
4.2.	Cách ẩm
4.3.	Cơi nền do băng
Chương 6: .   CÁC PHƯƠNG PHÁP KÉO DÀI THỜI GIAN BẢO QUẢN LẠNH									Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu: 
	- Nắm bắt và hiểu được các ppháp kéo dài thời gian bảo quản thực phẩm.
2. Nội dung chương:
      1/  Mạ băng sản phẩm sau lạnh đông
      2/  Bao bì, đóng gói  sp
      3/  Hút chân không  sp
      4/  Các phương pháp khác
Chương 7: TAN GIÁ THỰC PHẨM THUỶ SẢN		Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu: 
	- Hiểu và nắm được thế nào là tan giá ( rã đông ) thực phẩm cùng với những lợi ích áp dụng trong thực tế,
- Biết các phương pháp tan giá để không làm hư hỏng thực phẩm.
2. Nội dung chương:
     1/ Khái niệm
     2/  Các phương pháp tan giá thực phẩm
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa:  Dùng cho một lớp lý thuyết.
2. Trang thiết bị, máy móc:  máy chiếu
3. Dụng cụ, học liệu, 
+ Các sơ đồ, bảng biểu.
+ Giáo trình
+ Tài liệu hướng dẫn học sinh học 
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức: Đây là học phần cơ  sở ngành trang bị cho sinh viên trình bày các kiến thức chuyên môn trong lãnh vực bảo quản thực phẩm.
- Kỹ năng:
 - Trình bày đượcđặc tính cơ  bản quá trình biến đổi của thực phẩmdưới tác dụng của nhiệt 
-  Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Thể hiện tính kiên trì, cẩn thận trong khi sử dụng trang thiết bị nghề, cũng như  khi thao tác thực hiện bài tập, có trách nhiệm với sản phẩm.
2. Phương pháp:  Các kiến thức và kỹ nãng trên sẽ đượcđánh giá qua các bài kiểm tra định kỳ và bài kiểm tra kết thúc.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: để giảng dạy cho trình độ đào tạo Cao đẳng ngành vận hành sửa chữa thiết bị lạnh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Viết phấn nội dung bài giảng và giảng giải trực tiếp cho học sinh hiểu;
- Khi giảng dạy giáo viên có thể sử dụng máy vi tính và máy chiếu, áp dụng các loại giáo án điện tử. 
3. Những trọng tâm cần chú ý: 
4. Tài liệu tham khảo: các tài liệu chuyên ngành.
[1]. Huỳnh Trung Thanh - Phòng lạnh Bách hoá – Học viện Quốc gia nông nghiệp 
[2]. Hoàng Tích Minh- Hà Huy Khôi -  Vệ sinh dinh dưỡng và vệ sinh thực phẩm



1

