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C. Công khai các môn học của từng khóa học, chuyên ngành 

1.1. Chương trình Công nghệ Thực phẩm khóa học 2020-2024 

STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

1 
An toàn phòng thí 

nghiệm (2+0) 

Nắm vững các nguyên tắc thực hành 

phòng thí nghiệm sinh học các cấp độ: I; II; 

III và IV. 

Đánh giá được hiện trạng thực hành an 

toàn phòng thí nghiệm trong thực tế tại cơ sở. 

Nắm được các nguyên tắc bố trí phòng 

thí nghiệm sinh học các cấp độ: I; II; III và 

IV. 

2 (2+0) 
Học kỳ 1 (năm học 

2020-2021) 
Tự luận  

2 Hóa sinh (2+0) 

Nắm được cấu trúc, tính chất và chức 

năng của các chất phổ biến trong cơ thể sinh 

vật như protein, saccharide, lipid, acid 

nucleic, enzyme. 

Biết được kỹ năng sàng lọc và tổng hợp 

tài liệu. 

2 (2+0) 
Học kỳ 1 (năm học 

2020-2021) 
Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

3 

Nhập môn nhóm 

ngành Thực phẩm 

(2+0) 

- Sau khi hoàn tất học phần này, người 

học nắm rõ phần kiến thức cơ bản về công 

nghệ thực phẩm, có định hướng nghề nghiệp 

trong tương lai cũng như trình bày được các 

chuẩn đầu ra .. của chương trình đào tạo. 

-  Rèn luyện cho người học các kỹ năng 

như: kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng tư duy 

hệ thống, tư duy phản biện và làm quen với 

tiếng anh chuyên ngành cơ bản của ngành 

công nghệ thực phẩm. 

-  Tuân thủ các quy chuẩn nghề nghiệp, 

nhận thức trách nhiệm xã hội và đạo đức 

nghề nghiệp. 

2 (2+0) 
Học kỳ 1 (năm học 

2020-2021) 
Tiểu Luận 

4 
Toán cao cấp 

(2+0) 

Trang bị một số khái niệm và các kết quả 

quan trọng thuộc lĩnh vực giải tích hàm số 

một biến. 

-Vận dụng được các kết quả đó vào làm 

các bài tập cơ bản. 

- Vận dụng kiến thức một cách linh hoạt 

vào các bài toán thực tế. 

- Cung cấp một số khái niệm ban đầu và 

các kết quả quan trọng thuộc lĩnh vực đại số 

tuyến tính. 

2 (2+0) 
Học kỳ 1 (năm học 

2020-2021) 
Tự luận 

5 
Thực hành hóa 

sinh (0+2) 

Học phần này trang bị cho sinh viên 

những kỹ năng cơ bản làm việc trong các 
2 (0+2) 

Học kỳ 1 (năm học 

2020-2021) 
Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

phòng thí nghiệm Sinh hóa, bao gồm: các 

quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao 

tác sử dụng các thiết bị thí nghiệm thông 

dụng và các máy móc phân tích hiện đại. 

Sinh viên có khả năng thực hiện các 

phương pháp kiểm tra định tính một số chỉ 

tiêu sinh hóa cơ bản, bố trí các thí nghiệm về 

nhận biết tính chất của các chất sinh hóa. 

Học phần thực hành này giúp sinh viên 

làm quen với thao tác phòng thí nghiệm, 

củng cố thêm kiến thức cho các nội dung lý 

thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm ngành 

học và hình thành những ý tưởng nghiên cứu 

sau này. 

6 
Xác suất thống kê 

(3+0) 

Sau khi học xong học phần, sinh viên 

hiểu được các khái niệm cơ bản của xác suất 

thống kê; biết cách tính xác suất; hiểu và áp 

dụng được các phân phối xác suất cơ bản; lập 

và giải được các bài toán ước lượng, kiểm 

định từ những vấn đề thực tế 

3 (3+0) 
Học kỳ 2 (năm học 

2020-2021) 
Tự luận 

7 
Giáo dục thể chất 

(2+0) 

Học phần trang bị cho người học hệ 

thống lý thuyết về thể dục thể thao và các 

nguyên lý các kỹ thuật, chiến thuật thi đấu; 

phương pháp phát triển các tố chất thể lực 

chung và chuyên môn; hiểu một số điều luật 

2 (2+0) 
Học kỳ 2 (năm học 

2020-2021) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

và phương pháp trọng tài các phân môn trong 

thể thao. 

8 
Hóa học đại 

cương (3+0) 

Học phần trang bị cho người học các 

kiến thức về cấu tạo chất, bản chất nguyên tử 

và phân tử, từ đó giải thích các tính chất của 

vật chất; trình bày cho sinh viên kiến thức cơ 

sở lý thuyết của các quá trình hóa học (nhiệt, 

động, cân bằng hóa học; dung dịch; điện hóa 

học). 

Môn học này có các bài tập yêu cầu sinh 

viên ứng dụng lý thuyết của môn học và các 

lý thuyết về toán học, vật lý,… để giải những 

bài tập về nguyên tử và phân tử, tính toán các 

thông số nhiệt, động và cân bằng hóa học, 

xác định các đại lượng đặc trưng cho dung 

dịch hay các hệ điện hóa. Khi làm bài tập 

sinh viên chỉ cần sử dụng lý thuyết nêu ra các 

lập luận, tính toán để phân tích, giải thích 

3 (3+0) 
Học kỳ 2 (năm học 

2020-2021) 
Tự luận 

9 
Sinh học đại 

cương (3+0) 

Sau khi học xong học phần này, người 

học trình bày được khái niệm kiến thức cơ sở 

ngành về sinh học và hệ thống sinh học, hiểu 

nguyên lý cơ bản của sinnh vật sống và hệ 

thống sống. 

Rèn luyện cho người học các kỹ năng 

như: kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng tư duy 

3 (3+0) 
Học kỳ 2 (năm học 

2020-2021) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

hệ thống và tư duy phản biện, trình bày báo 

cáo, khả năng tự giải thích các hiện tượng 

xảy ra trong cơ thể sống. Vận dụng các 

nguyên lý để đặt ra các giả thuyết khoa học 

10 

Phương pháp 

nghiên cứu khoa 

học (3+0) 

Hiểu được các nội dung của phần kiến 

thức đại cương về phương pháp nghiên cứu 

khoa học: 

+ Trình bày được các khái niệm: khoa 

học, nghiên cứu khoa học, lý thuyết, phương 

pháp nghiên cứu, câu hỏi nghiên cứu, giả 

thuyết nghiên cứu, đạo đức nghiên cứu; 

+ Chứng minh khả năng tìm và sử dụng 

tư liệu phù hợp để giải quyết các vấn đề 

nghiên cứu; 

+ Chứng minh khả năng đọc và viết tóm 

tắt một quyển sách, bài báo khoa học; 

Hiểu và áp dụng được phương pháp 

nghiên cứu chuyên ngành và mỗi năm đăng 

ký một đề tài nghiên cứu: 

+ Thiết kế nghiên cứu một đề cương 

nghiên cứu của chuyên ngành – thuyết minh 

đề tài nghiên cứu khoa học cấp trường dành 

cho sinh viên; 

+ Tiến hành nghiên cứu; 

+ Viết báo cáo kết quả nghiên cứu; 

3 (3+0) 
Học kỳ 2 (năm học 

2020-2021) 
Tiểu Luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

+ Công bố kết quả nghiên cứu – thực 

hành viết bài báo khoa học. 

11 

Thực hành Giáo 

dục quốc phòng 

an ninh (0+3) 

Học phần trang bị cho sinh viên một số 

nội dung về: Đội ngũ đơn vị (trung đội), sử 

dụng bản đồ địa hình quân sự, phòng chống 

địch tiến công bằng vũ khí công nghệ cao, ba 

môn quân sự phối hợp, trung đội bộ binh tiến 

công, trung đội bộ binh phòng ngự, kỹ thuật 

bắn súng ngắn, thực hành sử dụng một số loại 

lựu đạn Việt Nam. 

Nội dung trọng tâm: Trang bị cho sinh 

viên các kiến thức về tập hợp đội ngũ trung 

đội, sử dụng bản đồ, sử dụng súng ngắn quân 

dụng và một số loại lựu đạn Việt Nam 

3 (0+3) 
Học kỳ 3 (năm học 

2020-2021) 
Thực hành 

12 
Hóa phân tích 

(3+0) 

Môn học nhằm trình bày cho sinh viên 

các nội dung sau:  Cung cấp các khái niệm 

cơ bản, nguyên tắc và cách tính toán kết quả 

trong phân tích định lượng bằng phương 

pháp phân tích khối lượng và phân tích thể 

tích. Chuẩn độ axit - bazơ; chuẩn độ tạo phức; 

chuẩn độ kết tủa; chuẩn độ oxi hóa khử. Các 

loại chỉ thị ứng dụng trong từng phép chuẩn 

độ, đường chuẩn độ, sai số chuẩn độ. Sai số 

trong hóa học phân tích. 

3 (3+0) 
Học kỳ 3 (năm học 

2020-2021) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

13 

Giáo dục quốc 

phòng an ninh 

(5+0) 

Học phần nhằm trang bị cho học sinh, 

sinh viên những hiểu biết cơ bản về nền quốc 

phòng toàn dân, an ninh nhân dân, quan điểm 

của Đảng, chính sách, pháp luật của nhà 

nước về quốc phòng và an ninh; truyền thống 

chống ngoại xâm của dân tộc, lực lượng vũ 

trang nhân dân và nghệ thuật quân sự Việt 

Nam; xây dựng nền quốc phòng toàn dân, an 

ninh nhân dân, lực lượng vũ trang nhân dân.  

- Học phần rèn luyện cho sinh viên có 

các kiến thức cơ bản, cần thiết về phòng thủ 

dân sự. 

- Sẵn sàng thực hiện nghĩa vụ quân sự 

khi được động viên. 

5 (5+0) 
Học kỳ 3 (năm học 

2020-2021) 
Tự luận 

14 
Tư duy biện luận 

ứng dụng (2+0) 

Học phần trang bị cho người học những 

kiến thức về lĩnh vực tư duy biện luận và 

sáng tạo, đồng thời cũng rèn luyện cho người 

học những kĩ năng phân tích đánh giá các vấn 

đề trong học tập cũng như trong cuộc sống 

một cách sáng tạo và có hiệu quả. 

2 (2+0) 
Học kỳ 4 (năm học 

2021-2022) 
Tự luận 

15 

Phương pháp 

thống kê và bố trí 

thí nghiệm (2+0) 

Môn học này trang bị những kiến thức cơ 

bản về nguyên tắc khi bố trí một thí nghiệm, 

cung cấp thông tin cho người học với nhiều 

cách bố trí thí nghiệm và nhiều cách thống 

kê xử lý số liệu để đánh giá, nhận xét số liệu 

2 (2+0) 
Học kỳ 4 (năm học 

2021-2022) 
Tiểu Luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

theo giả thiết đã đặt ra. Phương pháp nghiên 

cứu và thu thập số liệu, xác định được các 

dạng số liệu để chọn cách thống kê, cách bố 

trí thí nghiệm, kiểm định giả thuyết, phân 

tích phương sai và xếp hạn các trung bình, 

lập phương trình hồi quy. Bên cạnh đó, môn 

học rèn luyện rèn luyện kỹ năng phân tích kết 

quả thống kê vào báo cáo khoa học. Bồi 

dưỡng ý thức và trách nhiệm khi tiến hành 

phân tích số liệu một cách trung thực 

16 
Vi sinh vật học 

(2+0) 

Nắm vững về cấu trúc, phân loại và ứng 

dụng của vi sinh vật trong giới tự nhiên cũng 

như trong đời sống con người. 

 Nắm vững một số nhóm vi sinh vật 

chính có ý nghĩa trong sản xuất thực phẩm, 

cơ chế hoạt động của chúng, những ứng dụng 

chính trong sản xuất, chế biến. 

 Nắm vững những yêu cầu trong việc 

nuôi cấy và nghiên cứu các chủng vi sinh vật 

khác nhau để ứng dụng trong cuộc sống và 

sản xuất. 

 Có năng lực tự học, tự nghiên cứu để 

nâng cao hiểu biết và ứng dụng của vi sinh 

vật trong đời sống và sản xuất 

2 (2+0) 
Học kỳ 4 (năm học 

2021-2022) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

17 
Hóa hữu cơ thực 

phẩm (2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản 

về cơ sở lý thuyết hóa hữu cơ cũng như các 

kiến thức cơ bản về hóa học của các nhóm 

định chức chính thường gặp trong hóa hữu 

cơ. Từ nền tảng đó, sinh viên có thể mở rộng 

sự hiểu biết về các hợp chất phức tạp hơn như 

carbohydrate, lipid và protein nhằm tạo tiền 

đề tiếp thu các kiến thức chuyên ngành liên 

quan như hóa thực phẩm, hóa sinh, kỹ thuật 

chế biến và bảo quản thực phẩm, vi sinh thực 

phẩm và dinh dưỡng học.  

2 (2+0) 
Học kỳ 5 (năm học 

2021-2022) 

Tự luận 

& 

Trắc nghiệm 

18 
Hóa thực phẩm 

(2+0) 

Học phần trình bày các khái niệm, định 

nghĩa, các kiến thức cơ sở về cấu trúc, tính 

chất, chức năng, tính năng công nghệ của các 

chất cấu thành thực phẩm bao gồm: nước, 

protein, glucid, lipid, vitamin, các sắc tố, 

chất mùi và chất khoáng. 

Mục tiêu về kiến thức: Học phần này 

cung cấp cho sinh viên các kiến thức cơ sở 

về cấu trúc, tính chất, chức năng, tính năng 

công nghệ của các chất cấu thành thực phẩm 

bao gồm: nước, protein, glucid, lipid, 

vitamin, các sắc tố, chất mùi và chất khoáng, 

cơ sở về xúc tác sinh học. Giải thích và ứng 

dụng các tính năng công nghệ của các hợp 

2 (2+0) 
Học kỳ 5 (năm học 

2021-2022) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

phần thực phẩm trong quá trình chế biến và 

bảo quản thực phẩm một cách khoa học.  

Mục tiêu về kỹ năng: Đây là môn học cơ 

sở ngành giúp sinh viên có thể dễ dàng tiếp 

thu kiến thức của các môn học chuyên ngành 

cũng như giúp sinh viên vững vàng ứng dụng 

các kiến thức của môn học trong nghề nghiệp 

sau này. 

Mục tiêu về thái độ: Rèn luyện được thái 

độ nghiêm túc, có trách nhiệm và tích cực 

trong học tập cũng như công việc. 

19 
Phân tích Vi sinh 

thực phẩm (2+0) 

Học phần trình bày các kiến thức về các 

chỉ tiêu vi sinh vật thường được kiểm soát 

trong thực phẩm, các yêu cầu cơ bản trong 

việc thành lập và vận hành một phòng kiểm 

nghiệm vi sinh vật. Ngoài ra, còn cung cấp 

các nội dung về các phương pháp thu, bảo 

quản và chuẩn bị mẫu, các kỹ thuật cơ bản 

trong phân tích, kiểm nghiệm vi sinh vật, quy 

trình phân tích các chỉ tiêu vi sinh vật thường 

được yêu cầu trong thực phẩm và một số 

phương pháp mới ngoài các phương pháp 

truyền thống trong phân tích vi sinh thực 

phẩm. 

2 (2+0) 
Học kỳ 5 (năm học 

2021-2022) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

20 
Quá trình và thiết 

bị (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những 

kiến thức cốt lõi về các quá trình diễn ra 

trong sản xuất, chế biến thực phẩm như các 

hiện tượng thủy, khí động lực; trạng thái giả 

lỏng của vật liệu rời; khuấy trong môi trường 

lỏng; phân riêng bằng các phương pháp lắng 

và lọc… Học phần còn cung cấp cấu tạo và  

nguyên tắc hoạt động các thiết bị dùng trong 

công nghệ thực phẩm như: Các máy và thiết 

bị vận chuyển; các máy làm sạch và phân 

loại; các thiết bị làm khô; các máy ép; các 

máy định lượng; các máy để rửa bao bì sản 

phẩm lỏng và các thiết bị nhiệt. 

 

2 (2+0) 
Học kỳ 5 (năm học 

2021-2022) 
Tiểu luận   

21 
Triết học Mác - 

Lênin (3+0) 

Cung cấp những kiến thức căn bản, hệ 

thống về triết học Mác – Lênin. 

- Xây dựng thế giới quan duy vật và 

phương pháp luận biện chứng duy vật làm 

nền tảng lí luận cho việc nhận thức các vấn 

đề, nội dung của các môn học khác. 

- Nhận thức được thực chất giá trị bản 

chất khoa học, cách mạng của triết học Mác 

– Lênin 

3 (3+0) 
Học kỳ 5 (năm học 

2021-2022) 
Trắc nghiệm 

22 
Thực hành Giáo 

dục thể chất (0+3) 

Sinh viên thực hiện được động tác của 

môn thể thao được học. Áp dụng đúng luật 
3 (0+3) 

Học kỳ 5 (năm học 

2021-2022) 
Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

thi đấu. Giải thích được tác dụng của việc tập 

luyện thể dục thể thao. Phát triển các tố chất 

vận động. 

23 

Công nghệ thực 

phẩm đại cương 

(2+0) 

Học phần cung cấp cho sinh viên giới 

thiệu chung về ngành Công nghệ Thực 

Phẩm. Nội dung chính bao gồm các kiến thức 

cơ bản về chế biến, sản xuất, đóng gói, bảo 

quản, dinh dưỡng, an toàn thực phẩm cũng 

như cảm quan và phát triển một sản phẩm 

thực phẩm mới. Thêm vào đó, các kỹ thuật 

sản xuất truyền thống và hiện đại ứng dụng 

trong ngành thực phẩm từ khâu nguyên liệu, 

sản xuất, bảo quản cũng như những đặc tính 

của thực phẩm về hóa học, vi sinh học, dinh 

dưỡng và cảm quan của từng loại nguyên liệu 

cụ thể như thịt, trứng, sữa, rau quả và ngũ 

cốc… cũng được đề cập. 

2 (2+0) 
Học kỳ 5 (năm học 

2021-2022) 
Trắc nghiệm và Tự luận 

24 
Dinh dưỡng học 

(2+0) 

Sau khi học xong học phần này, người 

học có khả năng tính toán, phân tích, khảo 

sát các vấn đề trong lĩnh vực khoa học dinh 

dưỡng; khả năng tính toán xây dựng nhu cầu 

năng lượng và khẩu phần. 

2 (2+0) 
Học kỳ 5 (năm học 

2021-2022) 
Tự luận 

25 

Thực tập nhập 

môn: Thực tế 

vùng nguyên liệu 

Học phần này giúp sinh viên tiếp cận với 

quy trình trồng và chế biến nguyên liệu sau 

thu hoạch một số loại nông sản thực phẩm 

3 (0+3) 
Học kỳ 6 (năm học 

2021-2022) 
Tiểu luận/Báo cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

ngành Công nghệ 

Thực phẩm (0+3) 

trong thực tế. Nắm được các nội quy cơ bản 

trong các cơ sở, xí nghiệp chế biến thực 

phẩm. Song song đó, môn học trang bị cho 

sinh viên kỹ năng giao tiếp trong công sở, 

nhà mày, xây dựng kế hoạch làm việc viết và 

trình bày báo cáo kết quả. Đặc biệt, sinh viên 

có thể vận dụng các kiến thức chuyên ngành 

để nâng cao chất lượng của các quy trình sản 

xuất. 

Thông qua đó, sinh viên rèn luyện được 

các kỹ năng nghề nghiệp và tích lũy kinh 

nghiệm thực tế. Sau khi hoàn tất môn học, 

sinh viên có khả năng xây dựng kế hoạch, 

thực hiện một hoạt động sản xuất nông 

nghiệp hoặc một nghiên cứu đơn giản, giúp 

sinh viên phát triển một số năng lực bản thân. 

26 

Kinh tế chính trị 

Mác - Lênin 

(2+0) 

Sinh viên phát biểu được những tri thức 

cơ bản, cốt lõi của kinh tế chính trị Mác – 

Lênin. 

 Phân tích được bản chất các quan hệ 

kinh tế trong phát triển kinh tế- xã hội của đất 

nước và thế giới. 

 Có ý thức trách nhiệm phù hợp với vị trí 

việc làm và cuộc sống trên lập trường, ý thức 

hệ tư tưởng Mác – Lênin 

2 (2+0) 
Học kỳ 6 (năm học 

2021-2022) 
Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

27 
Thực hành hóa 

phân tích (0+2) 

Môn học nhằm rèn luyện cho sinh viên 

những kỹ năng cơ bản về thực hành phân tích 

định lượng các chất theo các phương pháp 

chuẩn độ axit – bazơ, complexon, oxi hoá 

khử, kết tủa tạo phức và phân tích khối lượng 

2 (0+2) 
Học kỳ 6 (năm học 

2021-2022) 
Thực hành 

28 
Thực hành Vi 

sinh (0+2) 

Cung cấp các kiến thức cơ bản về cách 

thức bao gói các loại dụng cụ, cách sử dụng 

nồi hấp hơi nước bão hòa ở áp suất cao, tủ 

sấy và tủ cấy vô trùng; phương pháp pha chế 

một số loại môi trường nuôi cấy vi sinh vật 

thông dụng; các thao tác nuôi cấy phân lập; 

các phương pháp nhuộm màu và quan sát 

hình thái vi sinh vật dưới kính hiển vi. Khảo 

sát một số đặc điểm của vi sinh vật: khả năng 

sinh kháng sinh, khả năng sinh enzyme 

2 (0+2) 
Học kỳ 6 (năm học 

2021-2022) 
Thực hành 

29 

Thực hành phân 

tích vi sinh thực 

phẩm (0+2) 

Học phần này trang bị cho sinh viên 

những kỹ năng cơ bản làm việc trong các 

phòng thí phân tích vi sinh thực phẩm, bao 

gồm: các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, 

các thao tác sử dụng các thiết bị thí nghiệm 

thông dụng và các máy móc phân tích hiện 

đại, cách pha chế môi trường dinh dưỡng 

nuôi cấy vi sinh vật, xác định số lượng vi 

sinh vật thành thục, cách xử lý mẫu để phân 

lập vi sinh vật từ từ thực phẩm. Sinh viên có 

2 (0+2) 
Học kỳ 6 (năm học 

2021-2022) 
Báo cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

khả năng thực hiện các phương pháp kiểm tra 

định tính, định lượng một số chỉ tiêu vi sinh 

cơ bản trong thực phẩm. Học phần thực hành 

này giúp sinh viên làm quen với thao tác 

phòng thí nghiệm, củng cố thêm kiến thức 

cho các nội dung lý thuyết, giúp sinh viên 

yêu thích thêm ngành học và hình thành 

những ý tưởng nghiên cứu sau này. 

30 
Truyền nhiệt và 

truyền khối (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những 

kiến thức cốt lõi về Dẫn nhiệt ổn định và 

không ổn định một chiều.  Phương trình 

chung của dẫn nhiệt nhiều chiều. Truyền 

nhiệt đối lưu tự nhiên và cưỡng bức. Truyền 

nhiệt đối lưu khi lưu chất chảy trong ống và 

chảy ngoài vật thể. Truyền nhiệt đối lưu khi 

có sự đổi pha. Truyền nhiệt bức xạ. Thiết bị 

trao đổi nhiệt. Khái niệm truyền khối và sự 

tương tự với truyền nhiệt. Các áp dụng trong 

công nghiệp như thiết kế cơ bản thiết bị sấy, 

cô đặc, trao đổi nhiệt, kho bảo quản, và tính 

toán đông lạnh hoặc xử lý nhiệt vật liệu thực 

phẩm và sinh học. 

2 (2+0) 
Học kỳ 7 (năm học 

2022-2023) 
Tiểu luận   

31 

Công nghệ bảo 

quản thực phẩm 

(3+0) 

Môn học cung cấp cho sinh viên kiến 

thức cơ bản và chuyên sâu về Công nghệ bảo 
3 (3+0) 

Học kỳ 7 (năm học 

2022-2023) 
Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

quản thực phẩm, bao gồm các nội dung chính 

sau: 

- Các nhân tố gây biến đổi chất lượng thực 

phẩm 

- Các phương pháp bảo quản thực phẩm 

- Kỹ thuật bảo quản một số loại thực phẩm 

32 

Phương pháp cô 

lập các hợp chất 

thiên nhiên (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những 

kiến thức cơ bản và chuyên sâu về các 

phương pháp chiết tách và cô lập các hợp 

chất thiên nhiên. Bên cạnh đó, học phần còn 

rèn luyện cho người học kỹ năng làm việc 

nhóm, kỹ năng tư duy giải quyết vấn đề, kỹ 

năng nghiên cứu tài liệu. 

2 (2+0) 
Học kỳ 7 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận (KSDTL) 

33 

Thực hành 

Phương pháp cô 

lập các hợp chất 

thiên nhiên (0+3) 

Nội dung của học phần bao gồm các bài 

thí nghiệm về phương pháp chiết tách và cô 

lập các hợp chất thiên nhiên, trong đó có 6 

bài thực hành chiết tách các hợp chất bay hơi 

(tinh dầu) và 12 bài thực hành thu nhận cao 

chiết thực vật, nấm dược liệu ở quy mô thí 

nghiệm và pilot. Các bài thí nghiệm được 

thiết kế theo quy trình từ thu và xử lý nguyên 

liệu đến thu nhận và bảo quản các hợp chất 

hữu cơ. 

3 (0+3) 
Học kỳ 7 (năm học 

2022-2023) 
Tiểu luận   

34 
Những vấn đề 

kinh tế - xã hội 

Học phần cung cấp cho người học những 

thông tin cơ bản về quá trình hình thành và 
2 (2+0) 

Học kỳ 7 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

Đông Nam bộ 

(2+0) 

phát triển của vùng đất Nam Bộ với những 

đặc trưng về kinh tế - xã hội, từ đó giúp người 

học có thể định vị vai trò dẫn dắt, kết nối của 

các tỉnh thành Đông Nam Bộ đối với khu vực 

phía Nam Việt Nam. Qua đó, người học có 

thể hình thành những năng lực nghiên cứu và 

kỹ năng vận dụng những kiến thức đã học 

vào thực tiễn cuộc sống và công việc của 

mình. 

Đông Nam Bộ có vị trí địa lý thuận lợi 

để phát triển kinh tế - xã hội, là vùng có nền 

kinh tế hàng hóa, cơ cấu kinh tế công nghiệp, 

nông nghiệp và dịch vụ phát triển hơn so với 

các vùng khác trong cả nước, luôn dẫn đầu 

cả nước về tổng sản phẩm, giá trị sản lượng 

công nghiệp và giá trị hàng xuất khẩu.  

35 
Chủ nghĩa xã hội 

khoa học (2+0) 

Phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt 

lõi nhất về chủ nghĩa xã hội khoa học. 

- Vận dụng những tri thức nói trên vào việc 

xem xét, đánh giá những vấn đề về chủ nghĩa 

xã hội và con đường đi lên chủ nghĩa xã hội 

ở nước ta và các nước trên thế giới. 

- Có ý thức chính trị, tư tưởng đúng đắn về 

chủ nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ 

nghĩa xã hội ở nước ta. 

2 (2+0) 
Học kỳ 7 (năm học 

2022-2023) 
Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

 

36 

Công nghệ định 

hình sản phẩm 

(2+0) 

Học phần này trang bị cho sinh viên các 

kiến thức cần thiết về các quá trình công 

nghệ cơ bản trong công nghệ định hình sản 

phẩm và công nghệ bào chế một số dạng điều 

chế phổ biến hiện nay. Các nguyên liệu chính 

và chất độn cần thiết, tiêu chuẩn chất lượng 

và điều kiện thiết yếu cho sản xuất và bảo 

quản cũng sẽ được thảo luận. Qua đó, sinh 

viên có thể nắm rõ kiến thức cũng như nêu ra 

được các sáng kiến nhằm lựa chọn dạng bào 

chế phù hợp và thiết kế được dây chuyền sản 

xuất cho một dạng chiết xuất cụ thể. 

2 (2+0) 
Học kỳ 8 (năm học 

2022-2023) 
Tiểu luận/ Báo cáo 

37 

Công nghệ sản 

xuất đồ uống 

(2+0) 

Học phần trang bị cho sinh viên các kiến 

thức cơ sở về nguyên liệu, qui trình sản xuất, 

máy và thiết bị, các phương pháp kiểm tra 

các qui trình công nghệ và chất lượng sản 

phẩm nước giải khát. Giúp sinh viên có cái 

nhìn tổng quát về thị trường thức uống hiện 

nay, nắm được khoa học về nguyên liệu sử 

dụng trong công nghệ sản xuất thức uống, 

hiểu rõ quy trình công nghệ và tiêu chuẩn sản 

phẩm các loại thức uống không cồn (nước 

uống đóng chai, nước giải khát, nước rau 

quả), thức uống có cồn (bia, rượu). 

2 (2+0) 
Học kỳ 8 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

38 
Phát triển sản 

phẩm (2+0) 

Trang bị những kiến thức căn bản 

về  mối quan hệ trong tiến trình phát triển sản 

phẩm như tính khoa  học, kỹ thuật, quản lý 

nghiên cứu, quản lý thương mại, sản xuất, 

tiếp thị. Cung cấp cho sinh viên cơ sở phát 

triển ý tưởng và phương pháp nghiên cứu xây 

dựng quy trình sản xuất thực tế các sản phẩm. 

Ngoài ra, môn học trang bị cho sinh viên 

những kiến thức cơ bản về: chiến lược kinh 

doanh liên quan đến phát triển sản nhằm đáp 

ứng nhu cầu người tiêu dùng, cách quản lý 

quy trình phát triển sản phẩm và cải tiến quy 

trình liên tục nhằm đưa đến sự thành công 

trong phát triển sản phẩm 

2 (2+0) 
Học kỳ 8 (năm học 

2022-2023) 
 

39 
Tư tưởng Hồ Chí 

Minh (2+0) 

Phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt 

lõi nhất về chủ nghĩa xã hội khoa học. 

Vận dụng những tri thức nói trên vào 

việc xem xét, đánh giá những vấn đề về chủ 

nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ nghĩa 

xã hội ở nước ta và các nước trên thế giới. 

Có ý thức chính trị, tư tưởng đúng đắn về 

chủ nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ 

nghĩa xã hội ở nước ta. 

2 (2+0) 
Học kỳ 8 (năm học 

2022-2023) 
Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

40 

Độc tố thực phẩm 

và kiểm soát ngộ 

độc thực phẩm 

(2+0) 

Học phần này cung cấp cho sinh viên các 

kiến thức về các khái niệm cơ bản nhất liên 

quan tới độc tố học thực phẩm như: chất độc 

của thực phẩm, chất phản dinh dưỡng, chất 

kìm hãm enzyme…, biết phân tích nguyên 

nhân gây độc trong các sản phẩm thực phẩm, 

ảnh hưởng của độc tố trong thực phẩm đến 

đời sống con người và biết cách loại bỏ, ngăn 

ngừa hoặc hạn chế lượng các chất độc có 

trong sản phẩm thực phẩm tạo ra các sản 

phẩm an toàn đối với con người. Đây là môn 

học cơ sở ngành giúp sinh viên tuyên truyền, 

hướng dẫn thực hiện việc phòng chống ngộ 

độc thực phẩm do các nguyên nhân khác 

nhau trong cộng đồng và vận dụng được các 

kiến thức để mô tả và giải thích các hiện 

tượng ngộ độc thực phẩm. 

2 (2+0) 
Học kỳ 8 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận 

41 
Phụ gia thực 

phẩm (2+0) 

Học phần này cung cấp những kiến thức 

cơ bản nhất về phụ gia được sử dụng trong 

công nghệ thực phẩm để sau khi hoàn thành 

học phần, người học có thể lựa chọn được 

các loại phụ gia phù hợp với từng loại 

nguyên liệu và sản phẩm thông qua tìm hiểu 

về đặc điểm và tính chất của chúng. Học 

phần này trang bị cho người học kiến thức 

2 (2+0) 
Học kỳ 8 (năm học 

2022-2023) 
Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

chuyên môn về các loại phụ gia được sử dụng 

trong chế biến và bảo quản thực phẩm. 

42 

Công nghệ 

enzyme và ứng 

dụng (2+0) 

Học phần trang bị cho sinh viên ngành 

Công nghệ thực phẩm những kiến thức cơ 

bản về Môn học cung cấp cho sinh viên kiến 

thức cơ bản về hiện trạng công nghệ sản xuất 

enzyme và ứng dụng của chúng, đặc biệt đối 

với những enzyme có khả năng thay thế các 

chất hóa học (kể cả xúc tác hóa học truyền 

thống). Vận dụng các tính chất và họat tính 

xúc tác của enzyme kỹ thuật, các phương 

pháp thu nhận và tinh sạch enzyme, phương 

pháp cố định enzyme… nhằm cung cấp kiến 

thức ứng dụng thực tiễn của enzyme kỹ thuật 

cho ngành công nghệ thực phẩm. 

2 (2+0) 
Học kỳ 9 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận 

43 

Công nghệ sản 

xuất bánh kẹo 

(2+0) 

Môn học này cung cấp cho sinh viên 

những kiến thức sau: thành phần và chức 

năng của các nguyên liệu và phụ gia sử dụng 

trong sản xuất bánh và kẹo, quy trình công 

nghệ sản xuất bánh biscuit và một số dạng 

bánh khác, quy trình công nghệ sản xuất kẹo 

cứng và một số loại kẹo khác, tính toán cân 

bằng vật chất, các vấn đề kiểm soát chất 

lượng. Giúp sinh viên có kiến thức nền tảng 

kỹ thuật nhằm thay đổi, cải tiến và phát triển 

2 (2+0) 
Học kỳ 9 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

các hoạt động trong sản xuất và các hoạt 

động khác có liên quan đến lĩnh vực Công 

nghệ SX bánh kẹo. 

44 

Công nghệ lên 

men thực phẩm 

(2+0) 

Học phần gồm có 6 chương, trang bị cho 

sinh viên ngành Công nghệ thực phẩm những 

kiến thức cơ bản về việc chế biến và bảo 

quản các sản phẩm, đến các quá trình sản 

xuất sinh học và các sản phẩm thực phẩm. 

Sau khi học xong môn học, sinh viên có thể 

hiểu được và giải thích được các nguyên lý 

chung trong công nghệ lên men như biến đổi 

trong các kiểu lên men điển hình, hiểu được 

các nguyên tắc để sản xuất các sản phẩm lên 

men, nắm được vai trò của các thành phần 

dinh dưỡng, các nguồn dinh dưỡng vi sinh 

vật và các loại môi trường nuôi cấy, nguyên 

lý của việc thanh trùng, khử trùng môi trường 

nuôi cấy, nắm được các kỹ thuật lên men một 

số sản phẩm enzyme, rượu, bia và các axit 

2 (2+0) 
Học kỳ 9 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

hữu cơ. Môn học trang bị cho sinh viên 

những kiến thức cơ sở ngành về nguyên lý 

của công nghệ lên men, Các phương pháp lên 

men gián đoạn, lên men liên tục để sản xuất 

các sản phẩm từ vi sinh vật, nhằm tạo ra 

những sản phẩm mới cũng như nâng cao 

được chất lượng của các sản phẩm thực phẩm 

lên men.   

45 
Thực tập cơ sở 

(0+3) 

Học phần tạo điều kiện cho sinh viên 

tham quan và học tập tại các cơ sở sản xuất 

thực phẩm, giúp sinh viên làm quen với các 

quy trình sản xuất và bảo quản các sản phẩm 

thực phẩm, và vận dụng được kiến thức lý 

thuyết về Công nghệ sản xuất đồ uống, Công 

nghệ bảo quản thực phẩm, Phụ gia thực 

phẩm, Công nghệ lên men thực phẩm, Công 

nghệ sản xuất bánh kẹo trong thực tiễn. Môn 

học giúp người học phát triển các kỹ năng 

như: kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng tư duy 

giải quyết vấn đề, kỹ năng nghiên cứu tài 

liệu, kỹ năng viết và trình bày báo cáo. 

3 (0+3) 
Học kỳ 9 (năm học 

2022-2023) 
Tiểu luận   

46 

Thực hành Công 

nghệ lên men 

thực phẩm (0+2) 

Nội dung môn học thực hành này tập 

trung vào việc áp dụng vai trò của các vi 

khuẩn như nấm mốc, nấm men, vi khuẩn acid 

lactic… trong quá trình lên men thực phẩm. 

2 (0+2) 
Học kỳ 9 (năm học 

2022-2023) 
Tiểu luận/báo cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

Hoạt tính của vi sinh vật và các thay đổi về 

vi sinh vật, sinh lý và sinh hóa của các sản 

phẩm lên men được thực hiện theo một số 

quy trình lên men điển hình. Các kỹ thuật 

phân tích các chỉ tiêu lý hóa có liên quan đến 

lên men thực phẩm. Môn học được thiết kế 

với 7 bài thực tập: Lên men rượu từ nguyên 

liệu tinh bột; sản xuất nước mắm; sản xuất 

nem chua; sản xuất nước tương; sản xuất sữa 

chua yoghurt; sản xuất sữa chua lên men 

Kefir; kỹ thuật lên men chìm. 

47 

Kỹ thuật nano 

trong thực phẩm 

(2+0) 

Môn học bao gồm các kiến thức về vật 

liệu nanô sinh học, các kỹ thuật tạo các vật 

liệu nanô sinh học chức năng, ứng dụng của 

vật liệu nano chức năng trong sinh học và 

thực phẩm, và một  số vấn đề về độc học khi 

ứng dụng các vật liệu nanô sinh học 

2 (2+0) 
Học kỳ 9 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận 

48 

Lịch sử Đảng 

Cộng sản Việt 

Nam (2+0) 

Cung cấp những tri  thức có tính hệ 

thống, cơ bản về sự ra đời của Đảng Cộng 

sản Việt Nam (1920 - 1930), sự lãnh đạo của 

Đảng đối với cách mạng Việt Nam trong thời 

kỳ đấu tranh giành chính quyền (1930 - 

1945), trong hai cuộc kháng chiến chống 

thực dân Pháp và đế quốc Mỹ xâm lược 

(1945 - 1975), trong sự nghiệp xây dựng, bảo 

2 (2+0) 
Học kỳ 9 (năm học 

2022-2023) 
Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

vệ Tổ quốc thời kỳ cả nước quá độ lên chủ 

nghĩa xã hội, tiến hành công cuộc đổi mới 

(1975 - 2018). 

Trang bị phương pháp tư duy khoa học 

về lịch sử, kỹ năng lựa chọn tài liệu nghiên 

cứu, học tập môn học và khả năng vận dụng 

nhận thức lịch sử vào công tác thực tiễn, phê 

phản quan điểm sai trái về lịch sử cua Đảng. 

Thông qua các sự kiện lịch sử và các 

kinh nghiệm về sự lãnh đạo của Đảng để xây 

dựng ý thức tôn trọng sự thật khách quan, 

nâng cao lòng tự hào, xây dựng cho sinh viên 

niềm tin vào sự lãnh đạo của Đảng, theo mục 

tiêu, lý tưởng của Đảng 

49 

Công nghệ sữa và 

các sản phẩm từ 

sữa (2+0) 

Học phần này trang bị cho sinh viên các 

kiến thức cơ sở về sữa, các tính chất quan 

trong, hệ vi sinh vật cũng như quá trình thu 

hoạch, bảo quản và chế biến sữa. Thêm vào 

đó, giới thiệu cho sinh viên các chỉ tiêu chất 

lượng, phương pháp đánh giá chất lượng sữa 

nguyên liệu hoặc thành phẩm từ sữa và quy 

trình công nghệ để chế biến một số sản phẩm 

phổ biến từ sữa như sữa thanh trùng, sữa tiệt 

trùng, sữa cô đặc, sữa bột, phô mai, kem, bơ, 

sữa lên men). Sau khi học xong học phần 

2 (2+0) 
Học kỳ 9 (năm học 

2022-2023) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

này, người học có thể hiểu được các khái 

niệm cơ bản về sữa và các sản phẩm từ sữa, 

các tính chất hóa học vật lý quan trọng cũng 

như hệ vi sinh vật trọng sữa, quá trình thu 

hoạch, bảo quản và chế biến sữa, các chỉ tiêu 

chất lượng, phương pháp đánh giá chất lượng 

và quy trình công nghệ để chế biến một số 

sản phẩm phổ biến từ sữa. 

50 
Cảm quan thực 

phẩm (0+2) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản 

về các khái niệm, phương pháp luận về đánh 

giá cảm quan thực phẩm, nền tảng sinh lý 

học và tâm lý học của chức năng cảm giác 

mà quan trọng là cơ chế tương tác của các 

hợp chất mùi, vị đến các tế bào cảm giác trên 

các giác quan như vị giác và khứu giác. 

Thêm vào đó, sinh viên được trang bị kiến 

thức về các phương pháp đánh giá cảm quan 

phổ biến trong đánh giá chất lượng và nghiên 

cứu phát triển sản phẩm bao gồm phép thử 

phân biệt, phép thử mô tả và phép thử thị 

hiếu cũng như phương pháp thống kê và giải 

thích số liệu tương ứng. 

2 (0+2) 
Học kỳ 10 (năm 

học 2023-2024) 
Tự luận 

51 
Công nghệ chế 

biến nấm ăn và 

Môn học này trang bị các kiến thức cơ 

bản về đặc điểm hình, cấu tạo, sinh lý và giá 

trị dinh dưỡng của nấm; cơ sở khoa học của 

2 (2+0) 
Học kỳ 10 (năm 

học 2023-2024) 
Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

nấm dược liệu 

(2+0) 

việc trồng nấm; các kỹ thuật nuôi trồng một 

số loài nấm ăn và nấm dược liệu cũng như 

cách bảo quản và chế biến nấm. 

52 

Công nghệ chiết 

xuất tinh dầu và 

ứng dụng (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những 

kiến thức cơ bản và chuyên sâu về các phương 

pháp công nghệ chiết xuất tinh dầu thiên nhiên, 

các ứng dụng của tinh dầu trong lĩnh vực thực 

phẩm. Bên cạnh đó, học phần còn rèn luyện 

cho người học kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng 

tư duy giải quyết vấn đề, kỹ năng nghiên cứu 

tài liệu. 

2 (2+0) 
Học kỳ 10 (năm 

học 2023-2024) 
Tiểu luận 

53 

Công nghệ sản 

phẩm từ lương 

thực, ngũ cốc 

(2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản 

về các hạt lương thực, ngũ cốc nguyên liệu 

cũng như công nghệ bảo quản, chế biến các 

sản phẩm từ lương thực như gạo, mỳ sợi, tinh 

bột… Giới thiệu cấu tạo, thành phần hóa học 

hóa học và tính chất vật lý hóa học của các 

loại hạt lương thực và sự biến đổi tính chất 

qua quá trình sản xuất. Ngoài ra, học phần 

cũng trang bị cho sinh viên kiến thức về 

nguyên lý hoạt động của các máy móc thiết 

bị chế biến nhằm chuẩn bị cho sinh viên khả 

năng nghiên cứu và phát triển các sản phẩm 

lương thực để đa dạng hóa các sản phẩm 

2 (2+0) 
Học kỳ 10 (năm 

học 2023-2024) 

Tự luận 

& 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

lương thực cũng như nhằm bảo đảm an ninh 

lương thực. 

54 

Thực hành Công 

nghệ sản phẩm từ 

lương thực, ngũ 

cốc (0+2) 

Môn học này bao gồm những bài thực 

hành cơ bản về chế biến lương thực: chế biến 

tinh bột, chế biến tinh bột biến tính, chế biến 

các sản phẩm từ tinh bột. 

2 (0+2) 
Học kỳ 10 (năm 

học 2023-2024) 
Thực hành 

55 
Thực phẩm chức 

năng (2+0) 

Sau khi học xong học phần này, sinh 

viên áp dụng lý thuyết để nghiên cứu và sản 

xuất, giải thích được hoạt tính sinh học của 

các loại thực phẩm chức năng trên thị trường 

2 (2+0) 
Học kỳ 10 (năm 

học 2023-2024) 
Tự luận 

56 

Quản lý sản xuất 

và chất lượng 

trong chế biến 

lương thực, thực 

phẩm (0+4) 

Học phần gồm có 6 chương, trang bị cho 

sinh viên ngành Công nghệ thực phẩm những 

kiến thức cơ bản về chất lượng, các phương 

pháp kiểm tra đánh giá và quản lý chất lượng 

thực phẩm, các kiến thức về vi sinh vật  trong 

thực phẩm, nguyên nhân gây ra ngộ độc thực 

phẩm 

4 (0+4) 
Học kỳ 10 (năm 

học 2023-2024) 
Tự luận 

57 

Báo cáo/ Khóa 

luận tốt nghiệp 

(0+5) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có 

cơ hội trải nghiệm nghề nghiệp.  Sinh viên 

vận dụng các kiến thức chuyên ngành, kỹ 

năng, thái độ để giải quyết các vấn đề liên quan 

trong điều kiện làm việc thực tế, hoàn thiện 

các quy trình hay đề xuất quy trình thực 

nghiệm (cải tiến sản xuất hoặc nghiên cứu 

phát triển sản phẩm mới, phân tích sản phẩm 

3 (0+3) 
Học kỳ 11 (năm 

học 2023-2024) 
Tiểu luận/Báo cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình giảng 

dạy 

Phương pháp đánh giá 

sinh viên 

phục vụ đời sống con người) trong vai trò 

người chủ động nghiên cứu, sau đó hoàn 

thành báo cáo khoa học 

58 
Thực tập tốt 

nghiệp (0+3) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có 

cơ hội thực tập nghề nghiệp như một kỹ sư 

lành nghề. Sinh viên vận dụng các kiến thức 

chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết 

các vấn đề liên quan trong điều kiện làm việc 

thực tế tại doanh nghiệp, sau đó hoàn thành 

báo cáo khoa học 

2 (0+2) 
Học kỳ 11 (năm 

học 2023-2024) 
Thực hành 

59 

Học kỳ hè ngắn 

hạn tại Đài Loan 

(0+2) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có 

cơ hội thực tập nghề nghiệp tại môi trường 

quốc tế. Sinh viên vận dụng các kiến thức 

chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết 

các vấn đề liên quan trong điều kiện làm việc 

tại môi trường quốc tế, sau đó hoàn thành báo 

cáo khoa học. 

2 (0+2) 
Học kỳ 11 (năm 

học 2023-2024) 
Vấn đáp và Tự luận   

 

 

1.2. Chương trình Công nghệ Thực phẩm khóa học 2021 - 2025 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

1 
An toàn phòng thí 

nghiệm (2+0) 

Nắm vững các nguyên tắc thực hành phòng thí 

nghiệm sinh học các cấp độ: I; II; III và IV. 

Đánh giá được hiện trạng thực hành an toàn phòng thí 

nghiệm trong thực tế tại cơ sở. 

Nắm được các nguyên tắc bố trí phòng thí nghiệm 

sinh học các cấp độ: I; II; III và IV. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1 

(năm học 

2021-2022) 

Tự luận  

2 Hóa sinh (2+0) 

Nắm được cấu trúc, tính chất và chức năng của các 

chất phổ biến trong cơ thể sinh vật như protein, 

saccharide, lipid, acid nucleic, enzyme. 

Biết được kỹ năng sàng lọc và tổng hợp tài liệu. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1 

(năm học 

2021-2022) 

Trắc nghiệm 

3 

Nhập môn nhóm 

ngành Thực phẩm 

(2+0) 

Sau khi hoàn tất học phần này, người học nắm rõ phần 

kiến thức cơ bản về công nghệ thực phẩm, có định hướng 

nghề nghiệp trong tương lai cũng như trình bày được các 

chuẩn đầu ra .. của chương trình đào tạo. 

 Rèn luyện cho người học các kỹ năng như: kỹ năng 

làm việc nhóm, kỹ năng tư duy hệ thống, tư duy phản biện 

và làm quen với tiếng anh chuyên ngành cơ bản của ngành 

công nghệ thực phẩm. 

 Tuân thủ các quy chuẩn nghề nghiệp, nhận thức trách 

nhiệm xã hội và đạo đức nghề nghiệp. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1 

(năm học 

2021-2022) 

Tiểu Luận 

4 Toán cao cấp (2+0) 

Trang bị một số khái niệm và các kết quả quan trọng 

thuộc lĩnh vực giải tích hàm số một biến. 

-Vận dụng được các kết quả đó vào làm các bài tập cơ 

bản. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1 

(năm học 

2021-2022) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

- Vận dụng kiến thức một cách linh hoạt vào các bài 

toán thực tế. 

- Cung cấp một số khái niệm ban đầu và các kết quả 

quan trọng thuộc lĩnh vực đại số tuyến tính. 

5 

Phương pháp 

nghiên cứu khoa 

học (3+0) 

Hiểu được các nội dung của phần kiến thức đại cương 

về phương pháp nghiên cứu khoa học: 

+ Trình bày được các khái niệm: khoa học, nghiên cứu 

khoa học, lý thuyết, phương pháp nghiên cứu, câu hỏi 

nghiên cứu, giả thuyết nghiên cứu, đạo đức nghiên cứu; 

+ Chứng minh khả năng tìm và sử dụng tư liệu phù 

hợp để giải quyết các vấn đề nghiên cứu; 

+ Chứng minh khả năng đọc và viết tóm tắt một quyển 

sách, bài báo khoa học; 

Hiểu và áp dụng được phương pháp nghiên cứu 

chuyên ngành và mỗi năm đăng ký một đề tài nghiên cứu: 

+ Thiết kế nghiên cứu một đề cương nghiên cứu của 

chuyên ngành – thuyết minh đề tài nghiên cứu khoa học 

cấp trường dành cho sinh viên; 

+ Tiến hành nghiên cứu; 

+ Viết báo cáo kết quả nghiên cứu; 

+ Công bố kết quả nghiên cứu – thực hành viết bài 

báo khoa học. 

3 (3+0) 

Học kỳ 2 

(năm học 

2021-2022) 

Tiểu Luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

6 
Giáo dục thể chất 

(2+0) 

Học phần trang bị cho người học hệ thống lý thuyết 

về thể dục thể thao và các nguyên lý các kỹ thuật, chiến 

thuật thi đấu; phương pháp phát triển các tố chất thể lực 

chung và chuyên môn; hiểu một số điều luật và phương 

pháp trọng tài các phân môn trong thể thao. 

2 (2+0) 

Học kỳ 2 

(năm học 

2021-2022) 

Tự luận 

7 
Hóa học đại cương 

(3+0) 

Học phần trang bị cho người học các kiến thức về cấu 

tạo chất, bản chất nguyên tử và phân tử, từ đó giải thích 

các tính chất của vật chất; trình bày cho sinh viên kiến 

thức cơ sở lý thuyết của các quá trình hóa học (nhiệt, 

động, cân bằng hóa học; dung dịch; điện hóa học). 

Môn học này có các bài tập yêu cầu sinh viên ứng 

dụng lý thuyết của môn học và các lý thuyết về toán học, 

vật lý,… để giải những bài tập về nguyên tử và phân tử, 

tính toán các thông số nhiệt, động và cân bằng hóa học, 

xác định các đại lượng đặc trưng cho dung dịch hay các 

hệ điện hóa. Khi làm bài tập sinh viên chỉ cần sử dụng lý 

thuyết nêu ra các lập luận, tính toán để phân tích, giải thích 

3 (3+0) 

Học kỳ 2 

(năm học 

2021-2022) 

Tự luận 

8 
Sinh học đại cương 

(3+0) 

Sau khi học xong học phần này, người học trình bày 

được khái niệm kiến thức cơ sở ngành về sinh học và hệ 

thống sinh học, hiểu nguyên lý cơ bản của sinnh vật sống 

và hệ thống sống. 

Rèn luyện cho người học các kỹ năng như: kỹ năng 

làm việc nhóm, kỹ năng tư duy hệ thống và tư duy phản 

biện, trình bày báo cáo, khả năng tự giải thích các hiện 

3 (3+0) 

Học kỳ 2 

(năm học 

2021-2022) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

tượng xảy ra trong cơ thể sống. Vận dụng các nguyên lý 

để đặt ra các giả thuyết khoa học 

9 
Xác suất thống kê 

(3+0) 

Sau khi học xong học phần, sinh viên hiểu được các 

khái niệm cơ bản của xác suất thống kê; biết cách tính xác 

suất; hiểu và áp dụng được các phân phối xác suất cơ bản; 

lập và giải được các bài toán ước lượng, kiểm định từ 

những vấn đề thực tế 

3 (3+0) 

Học kỳ 2 

(năm học 

2021-2022) 

Tự luận 

10 

Giáo dục quốc 

phòng an ninh 

(5+0) 

Học phần nhằm trang bị cho học sinh, sinh viên những 

hiểu biết cơ bản về nền quốc phòng toàn dân, an ninh nhân 

dân, quan điểm của Đảng, chính sách, pháp luật của nhà 

nước về quốc phòng và an ninh; truyền thống chống ngoại 

xâm của dân tộc, lực lượng vũ trang nhân dân và nghệ 

thuật quân sự Việt Nam; xây dựng nền quốc phòng toàn 

dân, an ninh nhân dân, lực lượng vũ trang nhân dân.  

- Học phần rèn luyện cho sinh viên có các kiến thức 

cơ bản, cần thiết về phòng thủ dân sự. 

- Sẵn sàng thực hiện nghĩa vụ quân sự khi được động 

viên. 

5 (5+0) 

Học kỳ 3 

(năm học 

2021-2022) 

Tự luận 

11 

Thực hành Giáo 

dục quốc phòng an 

ninh (0+3) 

Học phần trang bị cho sinh viên một số nội dung về: 

Đội ngũ đơn vị (trung đội), sử dụng bản đồ địa hình quân 

sự, phòng chống địch tiến công bằng vũ khí công nghệ 

cao, ba môn quân sự phối hợp, trung đội bộ binh tiến công, 

trung đội bộ binh phòng ngự, kỹ thuật bắn súng ngắn, thực 

hành sử dụng một số loại lựu đạn Việt Nam. 

3 (0+3) 

Học kỳ 3 

(năm học 

2021-2022) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

Nội dung trọng tâm: Trang bị cho sinh viên các kiến 

thức về tập hợp đội ngũ trung đội, sử dụng bản đồ, sử dụng 

súng ngắn quân dụng và một số loại lựu đạn Việt Nam 

12 
Hóa phân tích 

(3+0) 

Môn học nhằm trình bày cho sinh viên các nội dung 

sau:  Cung cấp các khái niệm cơ bản, nguyên tắc và cách 

tính toán kết quả trong phân tích định lượng bằng phương 

pháp phân tích khối lượng và phân tích thể tích. Chuẩn độ 

axit - bazơ; chuẩn độ tạo phức; chuẩn độ kết tủa; chuẩn độ 

oxi hóa khử. Các loại chỉ thị ứng dụng trong từng phép 

chuẩn độ, đường chuẩn độ, sai số chuẩn độ. Sai số trong 

hóa học phân tích. 

3 (3+0) 

Học kỳ 3 

(năm học 

2021-2022) 

Tự luận 

13 
Thực hành hóa 

sinh (0+2) 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kỹ năng 

cơ bản làm việc trong các phòng thí nghiệm Sinh hóa, bao 

gồm: các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác 

sử dụng các thiết bị thí nghiệm thông dụng và các máy 

móc phân tích hiện đại. 

Sinh viên có khả năng thực hiện các phương pháp 

kiểm tra định tính một số chỉ tiêu sinh hóa cơ bản, bố trí 

các thí nghiệm về nhận biết tính chất của các chất sinh 

hóa. 

Học phần thực hành này giúp sinh viên làm quen với 

thao tác phòng thí nghiệm, củng cố thêm kiến thức cho 

các nội dung lý thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm 

2 (0+2) 

Học kỳ 3 

(năm học 

2021-2022) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

ngành học và hình thành những ý tưởng nghiên cứu sau 

này. 

14 
Tư duy biện luận 

ứng dụng (2+0) 

Học phần trang bị cho người học những kiến thức về 

lĩnh vực tư duy biện luận và sáng tạo, đồng thời cũng rèn 

luyện cho người học những kĩ năng phân tích đánh giá các 

vấn đề trong học tập cũng như trong cuộc sống một cách 

sáng tạo và có hiệu quả. 

2 (2+0) 

Học kỳ 4 

(năm học 

2022-2023) 

Tự luận 

15 

Phương pháp 

thống kê và bố trí 

thí nghiệm (2+0) 

Môn học này trang bị những kiến thức cơ bản về 

nguyên tắc khi bố trí một thí nghiệm, cung cấp thông tin 

cho người học với nhiều cách bố trí thí nghiệm và nhiều 

cách thống kê xử lý số liệu để đánh giá, nhận xét số liệu 

theo giả thiết đã đặt ra. Phương pháp nghiên cứu và thu 

thập số liệu, xác định được các dạng số liệu để chọn cách 

thống kê, cách bố trí thí nghiệm, kiểm định giả thuyết, 

phân tích phương sai và xếp hạn các trung bình, lập 

phương trình hồi quy. Bên cạnh đó, môn học rèn luyện 

rèn luyện kỹ năng phân tích kết quả thống kê vào báo cáo 

khoa học. Bồi dưỡng ý thức và trách nhiệm khi tiến hành 

phân tích số liệu một cách trung thực 

2 (2+0) 

Học kỳ 4 

(năm học 

2022-2023) 

Tiểu Luận 

16 
Thực hành hóa 

phân tích (0+2) 

Môn học nhằm rèn luyện cho sinh viên những kỹ năng 

cơ bản về thực hành phân tích định lượng các chất theo 

các phương pháp chuẩn độ axit – bazơ, complexon, oxi 

hoá khử, kết tủa tạo phức và phân tích khối lượng 

2 (0+2) 

Học kỳ 4 

(năm học 

2022-2023) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

17 
Thực hành Vi sinh 

(0+2) 

Cung cấp các kiến thức cơ bản về cách thức bao gói 

các loại dụng cụ, cách sử dụng nồi hấp hơi nước bão hòa 

ở áp suất cao, tủ sấy và tủ cấy vô trùng; phương pháp pha 

chế một số loại môi trường nuôi cấy vi sinh vật thông 

dụng; các thao tác nuôi cấy phân lập; các phương pháp 

nhuộm màu và quan sát hình thái vi sinh vật dưới kính 

hiển vi. Khảo sát một số đặc điểm của vi sinh vật: khả 

năng sinh kháng sinh, khả năng sinh enzyme 

2 (0+2) 

Học kỳ 4 

(năm học 

2022-2023) 

Thực hành 

18 
Vi sinh vật học 

(2+0) 

Nắm vững về cấu trúc, phân loại và ứng dụng của vi 

sinh vật trong giới tự nhiên cũng như trong đời sống con 

người. 

 Nắm vững một số nhóm vi sinh vật chính có ý nghĩa 

trong sản xuất thực phẩm, cơ chế hoạt động của chúng, 

những ứng dụng chính trong sản xuất, chế biến. 

 Nắm vững những yêu cầu trong việc nuôi cấy và 

nghiên cứu các chủng vi sinh vật khác nhau để ứng dụng 

trong cuộc sống và sản xuất. 

 Có năng lực tự học, tự nghiên cứu để nâng cao hiểu 

biết và ứng dụng của vi sinh vật trong đời sống và sản xuất 

2 (2+0) 

Học kỳ 4 

(năm học 

2022-2023) 

Tự luận 

19 
Thực hành Giáo 

dục thể chất (0+3) 

Sinh viên thực hiện được động tác của môn thể thao 

được học. Áp dụng đúng luật thi đấu. Giải thích được tác 

dụng của việc tập luyện thể dục thể thao. Phát triển các tố 

chất vận động. 

3 (0+3) 

Học kỳ 5 

(năm học 

2022-2023) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

20 
Triết học Mác - 

Lênin (3+0) 

Cung cấp những kiến thức căn bản, hệ thống về triết 

học Mác – Lênin. 

 Xây dựng thế giới quan duy vật và phương pháp luận 

biện chứng duy vật làm nền tảng lí luận cho việc nhận 

thức các vấn đề, nội dung của các môn học khác. 

Nhận thức được thực chất giá trị bản chất khoa học, 

cách mạng của triết học Mác – Lênin 

3 (3+0) 

Học kỳ 5 

(năm học 

2022-2023) 

Trắc nghiệm 

21 

Công nghệ thực 

phẩm đại cương 

(2+0) 

Học phần cung cấp cho sinh viên giới thiệu chung về 

ngành Công nghệ Thực Phẩm. Nội dung chính bao gồm 

các kiến thức cơ bản về chế biến, sản xuất, đóng gói, bảo 

quản, dinh dưỡng, an toàn thực phẩm cũng như cảm quan 

và phát triển một sản phẩm thực phẩm mới. Thêm vào đó, 

các kỹ thuật sản xuất truyền thống và hiện đại ứng dụng 

trong ngành thực phẩm từ khâu nguyên liệu, sản xuất, bảo 

quản cũng như những đặc tính của thực phẩm về hóa học, 

vi sinh học, dinh dưỡng và cảm quan của từng loại nguyên 

liệu cụ thể như thịt, trứng, sữa, rau quả và ngũ cốc… cũng 

được đề cập. 

2 (2+0) 

Học kỳ 5 

(năm học 

2022-2023) 

Trắc nghiệm và 

Tự luận 

22 
Dinh dưỡng học 

(2+0) 

Sau khi học xong học phần này, người học có khả 

năng tính toán, phân tích, khảo sát các vấn đề trong lĩnh 

vực khoa học dinh dưỡng; khả năng tính toán xây dựng 

nhu cầu năng lượng và khẩu phần. 

2 (2+0) 

Học kỳ 5 

(năm học 

2022-2023) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

23 
Hóa thực phẩm 

(2+0) 

Học phần trình bày các khái niệm, định nghĩa, các kiến 

thức cơ sở về cấu trúc, tính chất, chức năng, tính năng công 

nghệ của các chất cấu thành thực phẩm bao gồm: nước, 

protein, glucid, lipid, vitamin, các sắc tố, chất mùi và chất 

khoáng. 

Mục tiêu về kiến thức: Học phần này cung cấp cho sinh 

viên các kiến thức cơ sở về cấu trúc, tính chất, chức năng, 

tính năng công nghệ của các chất cấu thành thực phẩm bao 

gồm: nước, protein, glucid, lipid, vitamin, các sắc tố, chất mùi 

và chất khoáng, cơ sở về xúc tác sinh học. Giải thích và ứng 

dụng các tính năng công nghệ của các hợp phần thực phẩm 

trong quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm một cách 

khoa học.  

Mục tiêu về kỹ năng: Đây là môn học cơ sở ngành giúp 

sinh viên có thể dễ dàng tiếp thu kiến thức của các môn học 

chuyên ngành cũng như giúp sinh viên vững vàng ứng dụng 

các kiến thức của môn học trong nghề nghiệp sau này. 

Mục tiêu về thái độ: Rèn luyện được thái độ nghiêm túc, 

có trách nhiệm và tích cực trong học tập cũng như công việc. 

2 (2+0) 

Học kỳ 5 

(năm học 

2022-2023) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

24 
Kinh tế chính trị 

Mác - Lênin (2+0) 

Sinh viên phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt lõi 

của kinh tế chính trị Mác – Lênin. 

Phân tích được bản chất các quan hệ kinh tế trong phát 

triển kinh tế- xã hội của đất nước và thế giới. 

Có ý thức trách nhiệm phù hợp với vị trí việc làm và 

cuộc sống trên lập trường, ý thức hệ tư tưởng Mác – Lênin 

2 (2+0) 

Học kỳ 6 

(năm học 

2022-2023) 

Trắc nghiệm 

25 

Thực tập nhập 

môn: Thực tế vùng 

nguyên liệu ngành 

Công nghệ Thực 

phẩm (0+3) 

Học phần này giúp sinh viên tiếp cận với quy trình trồng 

và chế biến nguyên liệu sau thu hoạch một số loại nông sản 

thực phẩm trong thực tế. Nắm được các nội quy cơ bản trong 

các cơ sở, xí nghiệp chế biến thực phẩm. Song song đó, môn 

học trang bị cho sinh viên kỹ năng giao tiếp trong công sở, 

nhà mày, xây dựng kế hoạch làm việc viết và trình bày báo 

cáo kết quả. Đặc biệt, sinh viên có thể vận dụng các kiến thức 

chuyên ngành để nâng cao chất lượng của các quy trình sản 

xuất. 

Thông qua đó, sinh viên rèn luyện được các kỹ năng 

nghề nghiệp và tích lũy kinh nghiệm thực tế. Sau khi hoàn tất 

môn học, sinh viên có khả năng xây dựng kế hoạch, thực hiện 

3 (0+3) 

Học kỳ 6 

(năm học 

2022-2023) 

Tiểu luận/Báo 

cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

một hoạt động sản xuất nông nghiệp hoặc một nghiên cứu 

đơn giản, giúp sinh viên phát triển một số năng lực bản thân. 

26 
Hóa hữu cơ thực 

phẩm (2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về cơ sở lý 

thuyết hóa hữu cơ cũng như các kiến thức cơ bản về hóa học 

của các nhóm định chức chính thường gặp trong hóa hữu cơ. 

Từ nền tảng đó, sinh viên có thể mở rộng sự hiểu biết về các 

hợp chất phức tạp hơn như carbohydrate, lipid và protein 

nhằm tạo tiền đề tiếp thu các kiến thức chuyên ngành liên 

quan như hóa thực phẩm, hóa sinh, kỹ thuật chế biến và bảo 

quản thực phẩm, vi sinh thực phẩm và dinh dưỡng học.  

2 (2+0) 

Học kỳ 6 

(năm học 

2022-2023) 

Tự luận 

& 

Trắc nghiệm 

27 
Quá trình và thiết 

bị (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những kiến thức cốt 

lõi về các quá trình diễn ra trong sản xuất, chế biến thực phẩm 

như các hiện tượng thủy, khí động lực; trạng thái giả lỏng của 

vật liệu rời; khuấy trong môi trường lỏng; phân riêng bằng 

các phương pháp lắng và lọc… Học phần còn cung cấp cấu 

tạo và  nguyên tắc hoạt động các thiết bị dùng trong công 

nghệ thực phẩm như: Các máy và thiết bị vận chuyển; các 

máy làm sạch và phân loại; các thiết bị làm khô; các máy ép; 

2 (2+0) 

Học kỳ 6 

(năm học 

2022-2023) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

các máy định lượng; các máy để rửa bao bì sản phẩm lỏng và 

các thiết bị nhiệt. 

 

28 
Phân tích Vi sinh 

thực phẩm (2+0) 

Học phần trình bày các kiến thức về các chỉ tiêu vi sinh 

vật thường được kiểm soát trong thực phẩm, các yêu cầu cơ 

bản trong việc thành lập và vận hành một phòng kiểm nghiệm 

vi sinh vật. Ngoài ra, còn cung cấp các nội dung về các 

phương pháp thu, bảo quản và chuẩn bị mẫu, các kỹ thuật cơ 

bản trong phân tích, kiểm nghiệm vi sinh vật, quy trình phân 

tích các chỉ tiêu vi sinh vật thường được yêu cầu trong thực 

phẩm và một số phương pháp mới ngoài các phương pháp 

truyền thống trong phân tích vi sinh thực phẩm. 

2 (2+0) 

Học kỳ 6 

(năm học 

2022-2023) 

Tự luận 

29 

Thực hành phân 

tích vi sinh thực 

phẩm (0+2) 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ 

bản làm việc trong các phòng thí phân tích vi sinh thực phẩm, 

bao gồm: các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác 

sử dụng các thiết bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc 

phân tích hiện đại, cách pha chế môi trường dinh dưỡng nuôi 

cấy vi sinh vật, xác định số lượng vi sinh vật thành thục, cách 

xử lý mẫu để phân lập vi sinh vật từ từ thực phẩm. Sinh viên 

2 (0+2) 

Học kỳ 6 

(năm học 

2022-2023) 

Báo cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

có khả năng thực hiện các phương pháp kiểm tra định tính, 

định lượng một số chỉ tiêu vi sinh cơ bản trong thực phẩm. 

Học phần thực hành này giúp sinh viên làm quen với thao tác 

phòng thí nghiệm, củng cố thêm kiến thức cho các nội dung 

lý thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm ngành học và hình 

thành những ý tưởng nghiên cứu sau này. 

30 

Những vấn đề kinh 

tế - xã hội Đông 

Nam bộ (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những thông tin cơ 

bản về quá trình hình thành và phát triển của vùng đất Nam 

Bộ với những đặc trưng về kinh tế - xã hội, từ đó giúp người 

học có thể định vị vai trò dẫn dắt, kết nối của các tỉnh thành 

Đông Nam Bộ đối với khu vực phía Nam Việt Nam. Qua đó, 

người học có thể hình thành những năng lực nghiên cứu và 

kỹ năng vận dụng những kiến thức đã học vào thực tiễn cuộc 

sống và công việc của mình. 

Đông Nam Bộ có vị trí địa lý thuận lợi để phát triển kinh 

tế - xã hội, là vùng có nền kinh tế hàng hóa, cơ cấu kinh tế 

công nghiệp, nông nghiệp và dịch vụ phát triển hơn so với 

các vùng khác trong cả nước, luôn dẫn đầu cả nước về tổng 

2 (2+0) 

Học kỳ 7 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

sản phẩm, giá trị sản lượng công nghiệp và giá trị hàng xuất 

khẩu.  

31 
Truyền nhiệt và 

truyền khối (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những kiến thức cốt 

lõi về Dẫn nhiệt ổn định và không ổn định một chiều.  Phương 

trình chung của dẫn nhiệt nhiều chiều. Truyền nhiệt đối lưu 

tự nhiên và cưỡng bức. Truyền nhiệt đối lưu khi lưu chất chảy 

trong ống và chảy ngoài vật thể. Truyền nhiệt đối lưu khi có 

sự đổi pha. Truyền nhiệt bức xạ. Thiết bị trao đổi nhiệt. Khái 

niệm truyền khối và sự tương tự với truyền nhiệt. Các áp dụng 

trong công nghiệp như thiết kế cơ bản thiết bị sấy, cô đặc, 

trao đổi nhiệt, kho bảo quản, và tính toán đông lạnh hoặc xử 

lý nhiệt vật liệu thực phẩm và sinh học. 

2 (2+0) 

Học kỳ 7 

(năm học 

2023-2024) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

32 

Công nghệ bảo 

quản thực phẩm 

(3+0) 

Môn học cung cấp cho sinh viên kiến thức cơ bản và 

chuyên sâu về Công nghệ bảo quản thực phẩm, bao gồm các 

nội dung chính sau: 

 Các nhân tố gây biến đổi chất lượng thực phẩm 

Các phương pháp bảo quản thực phẩm 

Kỹ thuật bảo quản một số loại thực phẩm 

3 (3+0) 

Học kỳ 7 

(năm học 

2023-2024) 

Tiểu luận   

33 

Phương pháp cô 

lập các hợp chất 

thiên nhiên (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những kiến thức cơ 

bản và chuyên sâu về các phương pháp chiết tách và cô lập 

các hợp chất thiên nhiên. Bên cạnh đó, học phần còn rèn 

luyện cho người học kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng tư duy 

giải quyết vấn đề, kỹ năng nghiên cứu tài liệu. 

2 (2+0) 

Học kỳ 7 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 

(KSDTL) 

34 

Thực hành Phương 

pháp cô lập các 

hợp chất thiên 

nhiên (0+3) 

Nội dung của học phần bao gồm các bài thí nghiệm về 

phương pháp chiết tách và cô lập các hợp chất thiên nhiên, 

trong đó có 6 bài thực hành chiết tách các hợp chất bay hơi 

(tinh dầu) và 12 bài thực hành thu nhận cao chiết thực vật, 

nấm dược liệu ở quy mô thí nghiệm và pilot. Các bài thí 

nghiệm được thiết kế theo quy trình từ thu và xử lý nguyên 

liệu đến thu nhận và bảo quản các hợp chất hữu cơ. 

3 (0+3) 

Học kỳ 7 

(năm học 

2023-2024) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

35 
Chủ nghĩa xã hội 

khoa học (2+0) 

Phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt lõi nhất về chủ 

nghĩa xã hội khoa học. 

Vận dụng những tri thức nói trên vào việc xem xét, đánh 

giá những vấn đề về chủ nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ 

nghĩa xã hội ở nước ta và các nước trên thế giới. 

Có ý thức chính trị, tư tưởng đúng đắn về chủ nghĩa xã 

hội và con đường đi lên chủ nghĩa xã hội ở nước ta. 

 

2 (2+0) 

Học kỳ 7 

(năm học 

2023-2024) 

Trắc nghiệm 

36 
Bao bì sản phẩm 

(2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về bao bì sản 

phẩm và tầm quan trọng của bao bì thực phẩm; chức năng và 

yêu cầu của từng loại bao bì; các loại bao bì thực phẩm và 

tính chất đặc trưng; các kỹ thuật và phương pháp bao gói phù 

hợp với các loại thực phẩm; thiết bị và các quy trình cơ bản 

bao gói thực phẩm và bảo quản sau bao gói, Ngoài ra mức độ 

ảnh hưởng của các yếu tố môi trường (như nhiệt độ, độ ẩm) 

lên bao bì cũng như ảnh hưởng của các loại bao gói tới môi 

trường. Chi tiết bao gói như nhãn bao bì, mã số in trên bao bì 

cũng được đề cập. 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 

(năm học 

2023-2024) 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

37 

Công nghệ định 

hình sản phẩm 

(2+0) 

Học phần này trang bị cho sinh viên các kiến thức cần 

thiết về các quá trình công nghệ cơ bản trong công nghệ định 

hình sản phẩm và công nghệ bào chế một số dạng điều chế 

phổ biến hiện nay. Các nguyên liệu chính và chất độn cần 

thiết, tiêu chuẩn chất lượng và điều kiện thiết yếu cho sản 

xuất và bảo quản cũng sẽ được thảo luận. Qua đó, sinh viên 

có thể nắm rõ kiến thức cũng như nêu ra được các sáng kiến 

nhằm lựa chọn dạng bào chế phù hợp và thiết kế được dây 

chuyền sản xuất cho một dạng chiết xuất cụ thể. 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 

(năm học 

2023-2024) 

Tiểu luận/ Báo 

cáo 

38 
Công nghệ lên men 

thực phẩm (2+0) 

Học phần gồm có 6 chương, trang bị cho sinh viên 

ngành Công nghệ thực phẩm những kiến thức cơ bản về việc 

chế biến và bảo quản các sản phẩm, đến các quá trình sản 

xuất sinh học và các sản phẩm thực phẩm. Sau khi học xong 

môn học, sinh viên có thể hiểu được và giải thích được các 

nguyên lý chung trong công nghệ lên men như biến đổi trong 

các kiểu lên men điển hình, hiểu được các nguyên tắc để sản 

xuất các sản phẩm lên men, nắm được vai trò của các thành 

phần dinh dưỡng, các nguồn dinh dưỡng vi sinh vật và các 

loại môi trường nuôi cấy, nguyên lý của việc thanh trùng, khử 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

trùng môi trường nuôi cấy, nắm được các kỹ thuật lên men 

một số sản phẩm enzyme, rượu, bia và các axit hữu cơ. Môn 

học trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ sở ngành về 

nguyên lý của công nghệ lên men, Các phương pháp lên men 

gián đoạn, lên men liên tục để sản xuất các sản phẩm từ vi 

sinh vật, nhằm tạo ra những sản phẩm mới cũng như nâng cao 

được chất lượng của các sản phẩm thực phẩm lên men.   

39 
Công nghệ sản 

xuất đồ uống (2+0) 

Học phần trang bị cho sinh viên các kiến thức cơ sở về 

nguyên liệu, qui trình sản xuất, máy và thiết bị, các phương 

pháp kiểm tra các qui trình công nghệ và chất lượng sản phẩm 

nước giải khát. Giúp sinh viên có cái nhìn tổng quát về thị 

trường thức uống hiện nay, nắm được khoa học về nguyên 

liệu sử dụng trong công nghệ sản xuất thức uống, hiểu rõ quy 

trình công nghệ và tiêu chuẩn sản phẩm các loại thức uống 

không cồn (nước uống đóng chai, nước giải khát, nước rau 

quả), thức uống có cồn (bia, rượu). 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 

40 

Thực hành Công 

nghệ lên men thực 

phẩm (0+2) 

Nội dung môn học thực hành này tập trung vào việc áp 

dụng vai trò của các vi khuẩn như nấm mốc, nấm men, vi 

khuẩn acid lactic… trong quá trình lên men thực phẩm. Hoạt 

2 (0+2) 

Học kỳ 8 

(năm học 

2023-2024) 

Tiểu luận/báo 

cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

tính của vi sinh vật và các thay đổi về vi sinh vật, sinh lý và 

sinh hóa của các sản phẩm lên men được thực hiện theo một 

số quy trình lên men điển hình. Các kỹ thuật phân tích các chỉ 

tiêu lý hóa có liên quan đến lên men thực phẩm. Môn học 

được thiết kế với 7 bài thực tập: Lên men rượu từ nguyên liệu 

tinh bột; sản xuất nước mắm; sản xuất nem chua; sản xuất 

nước tương; sản xuất sữa chua yoghurt; sản xuất sữa chua lên 

men Kefir; kỹ thuật lên men chìm. 

41 
Phát triển sản 

phẩm (2+0) 

Trang bị những kiến thức căn bản về  mối quan hệ trong 

tiến trình phát triển sản phẩm như tính khoa  học, kỹ thuật, 

quản lý nghiên cứu, quản lý thương mại, sản xuất, tiếp thị. 

Cung cấp cho sinh viên cơ sở phát triển ý tưởng và phương 

pháp nghiên cứu xây dựng quy trình sản xuất thực tế các sản 

phẩm. Ngoài ra, môn học trang bị cho sinh viên những kiến 

thức cơ bản về: chiến lược kinh doanh liên quan đến phát triển 

sản nhằm đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng, cách quản lý quy 

trình phát triển sản phẩm và cải tiến quy trình liên tục nhằm 

đưa đến sự thành công trong phát triển sản phẩm 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 

(năm học 

2022-2023) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

42 

Độc tố thực phẩm 

và kiểm soát ngộ 

độc thực phẩm 

(2+0) 

Học phần này cung cấp cho sinh viên các kiến thức về 

các khái niệm cơ bản nhất liên quan tới độc tố học thực phẩm 

như: chất độc của thực phẩm, chất phản dinh dưỡng, chất kìm 

hãm enzyme…, biết phân tích nguyên nhân gây độc trong các 

sản phẩm thực phẩm, ảnh hưởng của độc tố trong thực phẩm 

đến đời sống con người và biết cách loại bỏ, ngăn ngừa hoặc 

hạn chế lượng các chất độc có trong sản phẩm thực phẩm tạo 

ra các sản phẩm an toàn đối với con người. Đây là môn học 

cơ sở ngành giúp sinh viên tuyên truyền, hướng dẫn thực hiện 

việc phòng chống ngộ độc thực phẩm do các nguyên nhân 

khác nhau trong cộng đồng và vận dụng được các kiến thức 

để mô tả và giải thích các hiện tượng ngộ độc thực phẩm. 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 

43 
Tư tưởng Hồ Chí 

Minh (2+0) 

Phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt lõi nhất về chủ 

nghĩa xã hội khoa học. 

Vận dụng những tri thức nói trên vào việc xem xét, đánh 

giá những vấn đề về chủ nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ 

nghĩa xã hội ở nước ta và các nước trên thế giới. 

Có ý thức chính trị, tư tưởng đúng đắn về chủ nghĩa xã 

hội và con đường đi lên chủ nghĩa xã hội ở nước ta. 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 

(năm học 

2023-2024) 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

 

44 
Phụ gia thực phẩm 

(2+0) 

Học phần này cung cấp những kiến thức cơ bản nhất về 

phụ gia được sử dụng trong công nghệ thực phẩm để sau khi 

hoàn thành học phần, người học có thể lựa chọn được các loại 

phụ gia phù hợp với từng loại nguyên liệu và sản phẩm thông 

qua tìm hiểu về đặc điểm và tính chất của chúng. Học phần 

này trang bị cho người học kiến thức chuyên môn về các loại 

phụ gia được sử dụng trong chế biến và bảo quản thực phẩm. 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 

(năm học 203-

2024) 

Tiểu luận   

45 
Thực tập cơ sở 

(0+3) 

Học phần tạo điều kiện cho sinh viên tham quan và học 

tập tại các cơ sở sản xuất thực phẩm, giúp sinh viên làm quen 

với các quy trình sản xuất và bảo quản các sản phẩm thực 

phẩm, và vận dụng được kiến thức lý thuyết về Công nghệ 

sản xuất đồ uống, Công nghệ bảo quản thực phẩm, Phụ gia 

thực phẩm, Công nghệ lên men thực phẩm, Công nghệ sản 

xuất bánh kẹo trong thực tiễn. Môn học giúp người học phát 

triển các kỹ năng như: kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng tư 

duy giải quyết vấn đề, kỹ năng nghiên cứu tài liệu, kỹ năng 

viết và trình bày báo cáo. 

3 (0+3) 

Học kỳ 9 

(năm học 

2023-2024) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

46 

Công nghệ sản 

xuất bánh kẹo 

(2+0) 

Môn học này cung cấp cho sinh viên những kiến thức 

sau: thành phần và chức năng của các nguyên liệu và phụ gia 

sử dụng trong sản xuất bánh và kẹo, quy trình công nghệ sản 

xuất bánh biscuit và một số dạng bánh khác, quy trình công 

nghệ sản xuất kẹo cứng và một số loại kẹo khác, tính toán cân 

bằng vật chất, các vấn đề kiểm soát chất lượng. Giúp sinh 

viên có kiến thức nền tảng kỹ thuật nhằm thay đổi, cải tiến và 

phát triển các hoạt động trong sản xuất và các hoạt động khác 

có liên quan đến lĩnh vực Công nghệ SX bánh kẹo. 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 

47 
Cảm quan thực 

phẩm (0+2) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về các khái 

niệm, phương pháp luận về đánh giá cảm quan thực phẩm, 

nền tảng sinh lý học và tâm lý học của chức năng cảm giác 

mà quan trọng là cơ chế tương tác của các hợp chất mùi, vị 

đến các tế bào cảm giác trên các giác quan như vị giác và 

khứu giác. Thêm vào đó, sinh viên được trang bị kiến thức về 

các phương pháp đánh giá cảm quan phổ biến trong đánh giá 

chất lượng và nghiên cứu phát triển sản phẩm bao gồm phép 

thử phân biệt, phép thử mô tả và phép thử thị hiếu cũng như 

phương pháp thống kê và giải thích số liệu tương ứng. 

2 (0+2) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

48 

Công nghệ chế 

biến nấm ăn và 

nấm dược liệu 

(2+0) 

Môn học này trang bị các kiến thức cơ bản về đặc điểm 

hình, cấu tạo, sinh lý và giá trị dinh dưỡng của nấm; cơ sở 

khoa học của việc trồng nấm; các kỹ thuật nuôi trồng một số 

loài nấm ăn và nấm dược liệu cũng như cách bảo quản và chế 

biến nấm. 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 

49 
Công nghệ enzyme 

và ứng dụng (2+0) 

Học phần trang bị cho sinh viên ngành Công nghệ thực 

phẩm những kiến thức cơ bản về Môn học cung cấp cho sinh 

viên kiến thức cơ bản về hiện trạng công nghệ sản xuất 

enzyme và ứng dụng của chúng, đặc biệt đối với những 

enzyme có khả năng thay thế các chất hóa học (kể cả xúc tác 

hóa học truyền thống). Vận dụng các tính chất và họat tính 

xúc tác của enzyme kỹ thuật, các phương pháp thu nhận và 

tinh sạch enzyme, phương pháp cố định enzyme… nhằm 

cung cấp kiến thức ứng dụng thực tiễn của enzyme kỹ thuật 

cho ngành công nghệ thực phẩm. 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 

50 

Công nghệ sản 

phẩm từ lương 

thực, ngũ cốc 

(2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về các hạt 

lương thực, ngũ cốc nguyên liệu cũng như công nghệ bảo 

quản, chế biến các sản phẩm từ lương thực như gạo, mỳ sợi, 

tinh bột… Giới thiệu cấu tạo, thành phần hóa học hóa học và 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 

& 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

tính chất vật lý hóa học của các loại hạt lương thực và sự biến 

đổi tính chất qua quá trình sản xuất. Ngoài ra, học phần cũng 

trang bị cho sinh viên kiến thức về nguyên lý hoạt động của 

các máy móc thiết bị chế biến nhằm chuẩn bị cho sinh viên 

khả năng nghiên cứu và phát triển các sản phẩm lương thực 

để đa dạng hóa các sản phẩm lương thực cũng như nhằm bảo 

đảm an ninh lương thực. 

51 

Thực hành Công 

nghệ sản phẩm từ 

lương thực, ngũ 

cốc (0+2) 

Môn học này bao gồm những bài thực hành cơ bản về 

chế biến lương thực: chế biến tinh bột, chế biến tinh bột biến 

tính, chế biến các sản phẩm từ tinh bột. 

2 (0+2) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2024-2025) 

Thực hành 

52 

Lịch sử Đảng Cộng 

sản Việt Nam 

(2+0) 

Cung cấp những tri  thức có tính hệ thống, cơ bản về sự 

ra đời của Đảng Cộng sản Việt Nam (1920 - 1930), sự lãnh 

đạo của Đảng đối với cách mạng Việt Nam trong thời kỳ đấu 

tranh giành chính quyền (1930 - 1945), trong hai cuộc kháng 

chiến chống thực dân Pháp và đế quốc Mỹ xâm lược (1945 - 

1975), trong sự nghiệp xây dựng, bảo vệ Tổ quốc thời kỳ cả 

nước quá độ lên chủ nghĩa xã hội, tiến hành công cuộc đổi 

mới (1975 - 2018). 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2024-2025) 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

Trang bị phương pháp tư duy khoa học về lịch sử, kỹ 

năng lựa chọn tài liệu nghiên cứu, học tập môn học và khả 

năng vận dụng nhận thức lịch sử vào công tác thực tiễn, phê 

phản quan điểm sai trái về lịch sử cua Đảng. 

Thông qua các sự kiện lịch sử và các kinh nghiệm về sự 

lãnh đạo của Đảng để xây dựng ý thức tôn trọng sự thật khách 

quan, nâng cao lòng tự hào, xây dựng cho sinh viên niềm tin 

vào sự lãnh đạo của Đảng, theo mục tiêu, lý tưởng của Đảng 

53 
Thực phẩm chức 

năng (2+0) 

Sau khi học xong học phần này, sinh viên áp dụng lý 

thuyết để nghiên cứu và sản xuất, giải thích được hoạt tính 

sinh học của các loại thực phẩm chức năng trên thị trường 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 

54 

Báo cáo/ Khóa 

luận tốt nghiệp 

(0+5) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có cơ hội trải 

nghiệm nghề nghiệp.  Sinh viên vận dụng các kiến thức 

chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết các vấn đề liên quan 

trong điều kiện làm việc thực tế, hoàn thiện các quy trình hay 

đề xuất quy trình thực nghiệm (cải tiến sản xuất hoặc nghiên 

cứu phát triển sản phẩm mới, phân tích sản phẩm phục vụ đời 

sống con người) trong vai trò người chủ động nghiên cứu, sau 

đó hoàn thành báo cáo khoa học 

5 (0+5) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2024-2025 

Tiểu luận/Báo 

cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

55 

Công nghệ chiết 

xuất tinh dầu và 

ứng dụng (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những kiến thức cơ 

bản và chuyên sâu về các phương pháp công nghệ chiết xuất 

tinh dầu thiên nhiên, các ứng dụng của tinh dầu trong lĩnh vực 

thực phẩm. Bên cạnh đó, học phần còn rèn luyện cho người 

học kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng tư duy giải quyết vấn 

đề, kỹ năng nghiên cứu tài liệu. 

2 (2+0) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2024-2025) 

Tiểu luận 

56 

Quản lý sản xuất 

và chất lượng trong 

chế biến lương 

thực, thực phẩm 

(0+4) 

Học phần gồm có 6 chương, trang bị cho sinh viên 

ngành Công nghệ thực phẩm những kiến thức cơ bản về chất 

lượng, các phương pháp kiểm tra đánh giá và quản lý chất 

lượng thực phẩm, các kiến thức về vi sinh vật  trong thực 

phẩm, nguyên nhân gây ra ngộ độc thực phẩm 

4 (0+4) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2024-2025) 

Vấn đáp và Tự 

luận   

57 

Học kỳ hè ngắn 

hạn tại Đài Loan 

(0+2) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có cơ hội thực tập 

nghề nghiệp tại môi trường quốc tế. Sinh viên vận dụng các 

kiến thức chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết các 

vấn đề liên quan trong điều kiện làm việc tại môi trường quốc 

tế, sau đó hoàn thành báo cáo khoa học. 

2 (0+2) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2024-2025) 

Thực hành 

58 
Thực tập tốt nghiệp 

(0+3) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có cơ hội thực tập 

nghề nghiệp như một kỹ sư lành nghề. Sinh viên vận dụng 

các kiến thức chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết 

3 (0+3) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2024-2025) 

Tiểu luận/Báo 

cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

các vấn đề liên quan trong điều kiện làm việc thực tế tại doanh 

nghiệp, sau đó hoàn thành báo cáo khoa học 

 

 

 

 

 

 

1.3. Chương trình Công nghệ Thực phẩm khóa học 2022-2026 

STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

1 
An toàn phòng thí 

nghiệm (2+0) 

Nắm vững các nguyên tắc thực hành phòng thí nghiệm 

sinh học các cấp độ: I; II; III và IV. 

Đánh giá được hiện trạng thực hành an toàn phòng thí 

nghiệm trong thực tế tại cơ sở. 

Nắm được các nguyên tắc bố trí phòng thí nghiệm sinh 

học các cấp độ: I; II; III và IV. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1 (năm 

học 2022-

2023) 

Tự luận  



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

2 Hóa sinh (2+0) 

Nắm được cấu trúc, tính chất và chức năng của các chất 

phổ biến trong cơ thể sinh vật như protein, saccharide, lipid, 

acid nucleic, enzyme. 

Biết được kỹ năng sàng lọc và tổng hợp tài liệu. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1 (năm 

học 2022-

2023) 

Trắc nghiệm 

3 

Nhập môn nhóm 

ngành Thực phẩm 

(2+0) 

Sau khi hoàn tất học phần này, người học nắm rõ phần 

kiến thức cơ bản về công nghệ thực phẩm, có định hướng nghề 

nghiệp trong tương lai cũng như trình bày được các chuẩn đầu 

ra .. của chương trình đào tạo. 

 Rèn luyện cho người học các kỹ năng như: kỹ năng làm 

việc nhóm, kỹ năng tư duy hệ thống, tư duy phản biện và làm 

quen với tiếng anh chuyên ngành cơ bản của ngành công nghệ 

thực phẩm. 

Tuân thủ các quy chuẩn nghề nghiệp, nhận thức trách 

nhiệm xã hội và đạo đức nghề nghiệp. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1 (năm 

học 2022-

2023) 

Tiểu Luận 

4 
Thực hành hóa sinh 

(0+2) 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ 

bản làm việc trong các phòng thí nghiệm Sinh hóa, bao gồm: 

các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác sử dụng 

các thiết bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc phân tích 

hiện đại. 

2 (0+2) 

Học kỳ 1 (năm 

học 2022-

2023) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

Sinh viên có khả năng thực hiện các phương pháp kiểm 

tra định tính một số chỉ tiêu sinh hóa cơ bản, bố trí các thí 

nghiệm về nhận biết tính chất của các chất sinh hóa. 

Học phần thực hành này giúp sinh viên làm quen với 

thao tác phòng thí nghiệm, củng cố thêm kiến thức cho các 

nội dung lý thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm ngành học 

và hình thành những ý tưởng nghiên cứu sau này. 

5 
Xác suất thống kê 

(3+0) 

Sau khi học xong học phần, sinh viên hiểu được các khái 

niệm cơ bản của xác suất thống kê; biết cách tính xác suất; 

hiểu và áp dụng được các phân phối xác suất cơ bản; lập và 

giải được các bài toán ước lượng, kiểm định từ những vấn đề 

thực tế 

3 (3+0) 

Học kỳ 2 (năm 

học 2022-

2023) 

Tự luận 

6 
Giáo dục thể chất 

(2+0) 

Học phần trang bị cho người học hệ thống lý thuyết về 

thể dục thể thao và các nguyên lý các kỹ thuật, chiến thuật thi 

đấu; phương pháp phát triển các tố chất thể lực chung và 

chuyên môn; hiểu một số điều luật và phương pháp trọng tài 

các phân môn trong thể thao. 

2 (2+0) 

Học kỳ 2 (năm 

học 2022-

2023) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

7 
Hóa học đại cương 

(3+0) 

Học phần trang bị cho người học các kiến thức về cấu 

tạo chất, bản chất nguyên tử và phân tử, từ đó giải thích các 

tính chất của vật chất; trình bày cho sinh viên kiến thức cơ sở 

lý thuyết của các quá trình hóa học (nhiệt, động, cân bằng hóa 

học; dung dịch; điện hóa học). 

Môn học này có các bài tập yêu cầu sinh viên ứng dụng 

lý thuyết của môn học và các lý thuyết về toán học, vật lý,… 

để giải những bài tập về nguyên tử và phân tử, tính toán các 

thông số nhiệt, động và cân bằng hóa học, xác định các đại 

lượng đặc trưng cho dung dịch hay các hệ điện hóa. Khi làm 

bài tập sinh viên chỉ cần sử dụng lý thuyết nêu ra các lập luận, 

tính toán để phân tích, giải thích 

3 (3+0) 

Học kỳ 2 (năm 

học 2022-

2023) 

Tự luận 

8 
Sinh học đại cương 

(3+0) 

Sau khi học xong học phần này, người học trình bày 

được khái niệm kiến thức cơ sở ngành về sinh học và hệ thống 

sinh học, hiểu nguyên lý cơ bản của sinnh vật sống và hệ thống 

sống. 

Rèn luyện cho người học các kỹ năng như: kỹ năng làm 

việc nhóm, kỹ năng tư duy hệ thống và tư duy phản biện, trình 

bày báo cáo, khả năng tự giải thích các hiện tượng xảy ra trong 

3 (3+0) 

Học kỳ 2 (năm 

học 2022-

2023) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

cơ thể sống. Vận dụng các nguyên lý để đặt ra các giả thuyết 

khoa học 

9 

Phương pháp 

nghiên cứu khoa 

học (3+0) 

Hiểu được các nội dung của phần kiến thức đại cương về 

phương pháp nghiên cứu khoa học: 

+ Trình bày được các khái niệm: khoa học, nghiên cứu 

khoa học, lý thuyết, phương pháp nghiên cứu, câu hỏi 

nghiên cứu, giả thuyết nghiên cứu, đạo đức nghiên cứu; 

+ Chứng minh khả năng tìm và sử dụng tư liệu phù 

hợp để giải quyết các vấn đề nghiên cứu; 

+ Chứng minh khả năng đọc và viết tóm tắt một quyển 

sách, bài báo khoa học; 

Hiểu và áp dụng được phương pháp nghiên cứu 

chuyên ngành và mỗi năm đăng ký một đề tài nghiên cứu: 

+ Thiết kế nghiên cứu một đề cương nghiên cứu của 

chuyên ngành – thuyết minh đề tài nghiên cứu khoa học 

cấp trường dành cho sinh viên; 

+ Tiến hành nghiên cứu; 

+ Viết báo cáo kết quả nghiên cứu; 

+ Công bố kết quả nghiên cứu – thực hành viết bài báo 

khoa học. 

3 (3+0) 

Học kỳ 2 (năm 

học 2022-

2023) 

Tiểu Luận 

10 

Thực hành Giáo 

dục quốc phòng an 

ninh (0+3) 

Học phần trang bị cho sinh viên một số nội dung về: Đội 

ngũ đơn vị (trung đội), sử dụng bản đồ địa hình quân sự, 
3 (0+3) 

Học kỳ 3 (năm 

học 2022-

2023) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

phòng chống địch tiến công bằng vũ khí công nghệ cao, ba 

môn quân sự phối hợp, trung đội bộ binh tiến công, trung đội 

bộ binh phòng ngự, kỹ thuật bắn súng ngắn, thực hành sử dụng 

một số loại lựu đạn Việt Nam. 

Nội dung trọng tâm: Trang bị cho sinh viên các kiến thức 

về tập hợp đội ngũ trung đội, sử dụng bản đồ, sử dụng súng 

ngắn quân dụng và một số loại lựu đạn Việt Nam 

11 Hóa phân tích (3+0) 

Môn học nhằm trình bày cho sinh viên các nội dung sau:  

Cung cấp các khái niệm cơ bản, nguyên tắc và cách tính toán 

kết quả trong phân tích định lượng bằng phương pháp phân 

tích khối lượng và phân tích thể tích. Chuẩn độ axit - bazơ; 

chuẩn độ tạo phức; chuẩn độ kết tủa; chuẩn độ oxi hóa khử. Các 

loại chỉ thị ứng dụng trong từng phép chuẩn độ, đường chuẩn 

độ, sai số chuẩn độ. Sai số trong hóa học phân tích. 

3 (3+0) 

Học kỳ 3 (năm 

học 2022-

2023) 

Tự luận 

12 

Giáo dục quốc 

phòng an ninh 

(5+0) 

Học phần nhằm trang bị cho học sinh, sinh viên những 

hiểu biết cơ bản về nền quốc phòng toàn dân, an ninh nhân 

dân, quan điểm của Đảng, chính sách, pháp luật của nhà nước 

về quốc phòng và an ninh; truyền thống chống ngoại xâm của 

dân tộc, lực lượng vũ trang nhân dân và nghệ thuật quân sự 

5 (5+0) 

Học kỳ 3 (năm 

học 2022-

2023) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

Việt Nam; xây dựng nền quốc phòng toàn dân, an ninh nhân 

dân, lực lượng vũ trang nhân dân.  

Học phần rèn luyện cho sinh viên có các kiến thức cơ 

bản, cần thiết về phòng thủ dân sự. 

Sẵn sàng thực hiện nghĩa vụ quân sự khi được động viên. 

13 Toán cao cấp (2+0) 

Trang bị một số khái niệm và các kết quả quan trọng 

thuộc lĩnh vực giải tích hàm số một biến. 

Vận dụng được các kết quả đó vào làm các bài tập cơ 

bản. 

 Vận dụng kiến thức một cách linh hoạt vào các bài toán 

thực tế. 

 Cung cấp một số khái niệm ban đầu và các kết quả quan 

trọng thuộc lĩnh vực đại số tuyến tính. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1 (năm 

học 2022-

2023) 

Tự luận 

14 
Tư duy biện luận 

ứng dụng (2+0) 

Học phần trang bị cho người học những kiến thức về lĩnh 

vực tư duy biện luận và sáng tạo, đồng thời cũng rèn luyện 

cho người học những kĩ năng phân tích đánh giá các vấn đề 

trong học tập cũng như trong cuộc sống một cách sáng tạo và 

có hiệu quả. 

2 (2+0) 

Học kỳ 4 (năm 

học 2023-

2024) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

15 

Những vấn đề kinh 

tế - xã hội Đông 

Nam bộ (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những thông tin cơ 

bản về quá trình hình thành và phát triển của vùng đất Nam 

Bộ với những đặc trưng về kinh tế - xã hội, từ đó giúp người 

học có thể định vị vai trò dẫn dắt, kết nối của các tỉnh thành 

Đông Nam Bộ đối với khu vực phía Nam Việt Nam. Qua đó, 

người học có thể hình thành những năng lực nghiên cứu và kỹ 

năng vận dụng những kiến thức đã học vào thực tiễn cuộc sống 

và công việc của mình. 

Đông Nam Bộ có vị trí địa lý thuận lợi để phát triển kinh 

tế - xã hội, là vùng có nền kinh tế hàng hóa, cơ cấu kinh tế 

công nghiệp, nông nghiệp và dịch vụ phát triển hơn so với các 

vùng khác trong cả nước, luôn dẫn đầu cả nước về tổng sản 

phẩm, giá trị sản lượng công nghiệp và giá trị hàng xuất khẩu.  

2 (2+0) 

Học kỳ 4 (năm 

học 2023-

2024) 

Tự luận 

16 
Thực hành hóa 

phân tích (0+2) 

Môn học nhằm rèn luyện cho sinh viên những kỹ năng 

cơ bản về thực hành phân tích định lượng các chất theo các 

phương pháp chuẩn độ axit – bazơ, complexon, oxi hoá khử, 

kết tủa tạo phức và phân tích khối lượng 

2 (0+2) 

Học kỳ 4 (năm 

học 2023-

2024) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

17 
Thực hành Vi sinh 

(0+2) 

Cung cấp các kiến thức cơ bản về cách thức bao gói các 

loại dụng cụ, cách sử dụng nồi hấp hơi nước bão hòa ở áp suất 

cao, tủ sấy và tủ cấy vô trùng; phương pháp pha chế một số 

loại môi trường nuôi cấy vi sinh vật thông dụng; các thao tác 

nuôi cấy phân lập; các phương pháp nhuộm màu và quan sát 

hình thái vi sinh vật dưới kính hiển vi. Khảo sát một số đặc 

điểm của vi sinh vật: khả năng sinh kháng sinh, khả năng sinh 

enzyme 

2 (0+2) 

Học kỳ 4 (năm 

học 2023-

2024) 

Thực hành 

18 
Vi sinh vật học 

(2+0) 

Nắm vững về cấu trúc, phân loại và ứng dụng của vi sinh 

vật trong giới tự nhiên cũng như trong đời sống con người. 

 Nắm vững một số nhóm vi sinh vật chính có ý nghĩa 

trong sản xuất thực phẩm, cơ chế hoạt động của chúng, những 

ứng dụng chính trong sản xuất, chế biến. 

 Nắm vững những yêu cầu trong việc nuôi cấy và 

nghiên cứu các chủng vi sinh vật khác nhau để ứng dụng trong 

cuộc sống và sản xuất. 

 Có năng lực tự học, tự nghiên cứu để nâng cao hiểu 

biết và ứng dụng của vi sinh vật trong đời sống và sản xuất 

2 (2+0) 

Học kỳ 4 (năm 

học 2023-

2024) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

19 

Phương pháp thống 

kê và bố trí thí 

nghiệm (2+0) 

Môn học này trang bị những kiến thức cơ bản về nguyên 

tắc khi bố trí một thí nghiệm, cung cấp thông tin cho người 

học với nhiều cách bố trí thí nghiệm và nhiều cách thống kê 

xử lý số liệu để đánh giá, nhận xét số liệu theo giả thiết đã đặt 

ra. Phương pháp nghiên cứu và thu thập số liệu, xác định được 

các dạng số liệu để chọn cách thống kê, cách bố trí thí nghiệm, 

kiểm định giả thuyết, phân tích phương sai và xếp hạn các 

trung bình, lập phương trình hồi quy. Bên cạnh đó, môn học 

rèn luyện rèn luyện kỹ năng phân tích kết quả thống kê vào 

báo cáo khoa học. Bồi dưỡng ý thức và trách nhiệm khi tiến 

hành phân tích số liệu một cách trung thực 

2 (2+0) 

Học kỳ 4 (năm 

học 2023-

2024) 

Tiểu Luận 

20 
Triết học Mác - 

Lênin (3+0) 

Cung cấp những kiến thức căn bản, hệ thống về triết học 

Mác – Lênin. 

- Xây dựng thế giới quan duy vật và phương pháp luận 

biện chứng duy vật làm nền tảng lí luận cho việc nhận thức 

các vấn đề, nội dung của các môn học khác. 

- Nhận thức được thực chất giá trị bản chất khoa học, 

cách mạng của triết học Mác – Lênin 

3 (3+0) 
Học kỳ 4 (năm 

học 2023-2024 
Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

21 

Công nghệ thực 

phẩm đại cương 

(2+0) 

Học phần cung cấp cho sinh viên giới thiệu chung về 

ngành Công nghệ Thực Phẩm. Nội dung chính bao gồm các 

kiến thức cơ bản về chế biến, sản xuất, đóng gói, bảo quản, 

dinh dưỡng, an toàn thực phẩm cũng như cảm quan và phát 

triển một sản phẩm thực phẩm mới. Thêm vào đó, các kỹ thuật 

sản xuất truyền thống và hiện đại ứng dụng trong ngành thực 

phẩm từ khâu nguyên liệu, sản xuất, bảo quản cũng như những 

đặc tính của thực phẩm về hóa học, vi sinh học, dinh dưỡng 

và cảm quan của từng loại nguyên liệu cụ thể như thịt, trứng, 

sữa, rau quả và ngũ cốc… cũng được đề cập. 

2 (2+0) 
Học kỳ 4 (năm 

học 2023-2024 

Trắc nghiệm và 

Tự luận 

22 
Dinh dưỡng học 

(2+0) 

Sau khi học xong học phần này, người học có khả năng 

tính toán, phân tích, khảo sát các vấn đề trong lĩnh vực khoa 

học dinh dưỡng; khả năng tính toán xây dựng nhu cầu năng 

lượng và khẩu phần. 

2 (2+0) 
Học kỳ 4 (năm 

học 2023-2024 
Tự luận 

23 
Thực hành Giáo 

dục thể chất (0+3) 

Sinh viên thực hiện được động tác của môn thể thao được 

học. Áp dụng đúng luật thi đấu. Giải thích được tác dụng của 

việc tập luyện thể dục thể thao. Phát triển các tố chất vận động. 

3 (0+3) 

Học kỳ 5 (năm 

học 2023-

2024) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

24 
Hóa thực phẩm 

(2+0) 

Học phần trình bày các khái niệm, định nghĩa, các kiến 

thức cơ sở về cấu trúc, tính chất, chức năng, tính năng công 

nghệ của các chất cấu thành thực phẩm bao gồm: nước, 

protein, glucid, lipid, vitamin, các sắc tố, chất mùi và chất 

khoáng. 

Mục tiêu về kiến thức: Học phần này cung cấp cho sinh 

viên các kiến thức cơ sở về cấu trúc, tính chất, chức năng, 

tính năng công nghệ của các chất cấu thành thực phẩm bao 

gồm: nước, protein, glucid, lipid, vitamin, các sắc tố, chất 

mùi và chất khoáng, cơ sở về xúc tác sinh học. Giải thích 

và ứng dụng các tính năng công nghệ của các hợp phần 

thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm 

một cách khoa học.  

Mục tiêu về kỹ năng: Đây là môn học cơ sở ngành giúp 

sinh viên có thể dễ dàng tiếp thu kiến thức của các môn 

học chuyên ngành cũng như giúp sinh viên vững vàng ứng 

dụng các kiến thức của môn học trong nghề nghiệp sau 

này. 

Mục tiêu về thái độ: Rèn luyện được thái độ nghiêm túc, có 

trách nhiệm và tích cực trong học tập cũng như công việc. 

2 (2+0) 

Học kỳ 5 (năm 

học 2023-

2024) 

Tự luận 

25 
Kinh tế chính trị 

Mác - Lênin (2+0) 

Sinh viên phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt lõi 

của kinh tế chính trị Mác – Lênin. 
2 (2+0) 

Học kỳ 5 (năm 

học 2023-

2024) 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

 Phân tích được bản chất các quan hệ kinh tế trong phát 

triển kinh tế- xã hội của đất nước và thế giới. 

Có ý thức trách nhiệm phù hợp với vị trí việc làm và cuộc 

sống trên lập trường, ý thức hệ tư tưởng Mác – Lênin 

26 
Quá trình và thiết bị 

(2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những kiến thức cốt 

lõi về các quá trình diễn ra trong sản xuất, chế biến thực phẩm 

như các hiện tượng thủy, khí động lực; trạng thái giả lỏng của 

vật liệu rời; khuấy trong môi trường lỏng; phân riêng bằng các 

phương pháp lắng và lọc… Học phần còn cung cấp cấu tạo và  

nguyên tắc hoạt động các thiết bị dùng trong công nghệ thực 

phẩm như: Các máy và thiết bị vận chuyển; các máy làm sạch 

và phân loại; các thiết bị làm khô; các máy ép; các máy định 

lượng; các máy để rửa bao bì sản phẩm lỏng và các thiết bị 

nhiệt. 

 

2 (2+0) 

Học kỳ 5 (năm 

học 2023-

2024) 

Tiểu luận   

27 
Phân tích Vi sinh 

thực phẩm (2+0) 

Học phần trình bày các kiến thức về các chỉ tiêu vi sinh 

vật thường được kiểm soát trong thực phẩm, các yêu cầu cơ 

bản trong việc thành lập và vận hành một phòng kiểm nghiệm 

vi sinh vật. Ngoài ra, còn cung cấp các nội dung về các 

2 (2+0) 

Học kỳ 5 (năm 

học 2023-

2024) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

phương pháp thu, bảo quản và chuẩn bị mẫu, các kỹ thuật cơ 

bản trong phân tích, kiểm nghiệm vi sinh vật, quy trình phân 

tích các chỉ tiêu vi sinh vật thường được yêu cầu trong thực 

phẩm và một số phương pháp mới ngoài các phương pháp 

truyền thống trong phân tích vi sinh thực phẩm. 

28 
Thực hành hóa thực 

phẩm (0+2) 

Giúp sinh viên hình thành kỹ năng nghề nghiệp như phân 

tích được thành phần các chất trong thực phẩm và biến đổi của 

chúng trong quá trình bảo quản và chế biến thực phẩm đến 

chất lượng, vệ sinh an toàn thực phẩm như phân tích hoạt độ 

nước, protein, khoáng chất, gluxit… 

Sinh viên có kỹ năng giao tiếp, tự nghiên cứu và làm việc 

hiệu quả trong môi trường tập thể. 

2 (0+2) 

Học kỳ 5 (năm 

học 2023-

2024) 

Thực hành 

29 

Thực tập nhập môn: 

Thực tế vùng 

nguyên liệu ngành 

Công nghệ Thực 

phẩm (0+3) 

Học phần này giúp sinh viên tiếp cận với quy trình trồng 

và chế biến nguyên liệu sau thu hoạch một số loại nông sản 

thực phẩm trong thực tế. Nắm được các nội quy cơ bản trong 

các cơ sở, xí nghiệp chế biến thực phẩm. Song song đó, môn 

học trang bị cho sinh viên kỹ năng giao tiếp trong công sở, 

nhà mày, xây dựng kế hoạch làm việc viết và trình bày báo 

cáo kết quả. Đặc biệt, sinh viên có thể vận dụng các kiến thức 

3 (0+3) 

Học kỳ 6 (năm 

học 2023-

2024) 

Tiểu luận/Báo 

cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

chuyên ngành để nâng cao chất lượng của các quy trình sản 

xuất. 

Thông qua đó, sinh viên rèn luyện được các kỹ năng 

nghề nghiệp và tích lũy kinh nghiệm thực tế. Sau khi hoàn tất 

môn học, sinh viên có khả năng xây dựng kế hoạch, thực hiện 

một hoạt động sản xuất nông nghiệp hoặc một nghiên cứu đơn 

giản, giúp sinh viên phát triển một số năng lực bản thân. 

30 

Thực hành phân 

tích vi sinh thực 

phẩm (0+2) 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ 

bản làm việc trong các phòng thí phân tích vi sinh thực phẩm, 

bao gồm: các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác 

sử dụng các thiết bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc 

phân tích hiện đại, cách pha chế môi trường dinh dưỡng nuôi 

cấy vi sinh vật, xác định số lượng vi sinh vật thành thục, cách 

xử lý mẫu để phân lập vi sinh vật từ từ thực phẩm. Sinh viên 

có khả năng thực hiện các phương pháp kiểm tra định tính, 

định lượng một số chỉ tiêu vi sinh cơ bản trong thực phẩm. 

Học phần thực hành này giúp sinh viên làm quen với thao tác 

phòng thí nghiệm, củng cố thêm kiến thức cho các nội dung 

2 (0+2) 

Học kỳ 6 (năm 

học 2023-

2024) 

Báo cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

lý thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm ngành học và hình 

thành những ý tưởng nghiên cứu sau này. 

31 
Truyền nhiệt và 

truyền khối (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những kiến thức cốt 

lõi về Dẫn nhiệt ổn định và không ổn định một chiều.  Phương 

trình chung của dẫn nhiệt nhiều chiều. Truyền nhiệt đối lưu tự 

nhiên và cưỡng bức. Truyền nhiệt đối lưu khi lưu chất chảy 

trong ống và chảy ngoài vật thể. Truyền nhiệt đối lưu khi có 

sự đổi pha. Truyền nhiệt bức xạ. Thiết bị trao đổi nhiệt. Khái 

niệm truyền khối và sự tương tự với truyền nhiệt. Các áp dụng 

trong công nghiệp như thiết kế cơ bản thiết bị sấy, cô đặc, trao 

đổi nhiệt, kho bảo quản, và tính toán đông lạnh hoặc xử lý 

nhiệt vật liệu thực phẩm và sinh học. 

2 (2+0) 

Học kỳ 7 (năm 

học 2024-

2025) 

Tiểu luận   

32 
Công nghệ bảo quản 

thực phẩm (3+0) 

Môn học cung cấp cho sinh viên kiến thức cơ bản và 

chuyên sâu về Công nghệ bảo quản thực phẩm, bao gồm các 

nội dung chính sau: 

- Các nhân tố gây biến đổi chất lượng thực phẩm 

- Các phương pháp bảo quản thực phẩm 

- Kỹ thuật bảo quản một số loại thực phẩm 

3 (3+0) 

Học kỳ 7 (năm 

học 2024-

2025) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

33 
Phân tích thực phẩm 

(2+0) 

Trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ bản làm việc 

trong các phòng thí nghiệm hóa thực phẩm, bao gồm: các quy 

tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác sử dụng các thiết 

bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc phân tích hiện đại. 

Sinh viên có khả năng bố trí các thí nghiệm về nhận biết 

tính chất của các chất dinh dưỡng trong thực phẩm, thực hiện 

các phương pháp kiểm tra định lượng một số chỉ tiêu hóa thực 

phẩm cơ bản như chất béo, đạm tổng số, đường khử, tinh bột, 

chất xơ, vitamin, chất màu… theo tiêu chuẩn TCVN hiện 

hành. 

 

2(2+0) 

Học kỳ 7 (năm 

học 2024-

2025) 

 

34 
Thực hành phân tích 

thực phẩm (0+2) 

Cung cấp kiến thức và phương pháp xác định một số 

thành phần hóa học, phụ gia có trong thực phẩm. Hướng dẫn 

phương pháp để định tính, định lượng các chỉ tiêu hóa học 

cũng như một số thành phần trong thực phẩm. Hướng dẫn sinh 

viên nguyên tắc, cách sử dụng, bảo quản một số máy móc, 

thiết bị trong phân tích thực phẩm. 

2(0+2) 

Học kỳ 7 (năm 

học 2024-

2025) 

Thực hành 

35 
Chủ nghĩa xã hội 

khoa học (2+0) 

Phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt lõi nhất về chủ 

nghĩa xã hội khoa học. 
2 (2+0) 

Học kỳ 7(năm 

học 2024-

2025) 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

Vận dụng những tri thức nói trên vào việc xem xét, đánh 

giá những vấn đề về chủ nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ 

nghĩa xã hội ở nước ta và các nước trên thế giới. 

Có ý thức chính trị, tư tưởng đúng đắn về chủ nghĩa xã 

hội và con đường đi lên chủ nghĩa xã hội ở nước ta. 

 

36 
Luật thực phẩm 

(2+0) 

Học phần trang bị cho người học các kiến thức cơ bản về 

các quy định trong luật an toàn thực phẩm, các nghị định, 

thông tư, quy chuẩn kỹ thuật trong lĩnh vực quản lý an toàn 

thực phẩm, một số thủ tục pháp luật về an toàn thực phẩm. 

2(2+0) 

Học kỳ 7(năm 

học 2024-

2025) 

 

37 
Phụ gia thực phẩm 

(2+0) 

Học phần này cung cấp những kiến thức cơ bản nhất về 

phụ gia được sử dụng trong công nghệ thực phẩm để sau khi 

hoàn thành học phần, người học có thể lựa chọn được các loại 

phụ gia phù hợp với từng loại nguyên liệu và sản phẩm thông 

qua tìm hiểu về đặc điểm và tính chất của chúng. Học phần 

này trang bị cho người học kiến thức chuyên môn về các loại 

phụ gia được sử dụng trong chế biến và bảo quản thực phẩm. 

2 (2+0) 

Học kỳ 7 (năm 

học 2024-

2025) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

38 
Pháp luật đại cương 

(2+0) 

Biết được những vấn đề lý luận chung về nhà nước, pháp 

luật và hiểu, áp dụng được các quy định cơ bản của hệ thống 

pháp luật Việt Nam. Khai thác được các cơ sở dữ liệu pháp 

luật phổ biến. Trang bị khả năng tự cập nhật kiến thức pháp 

luật cơ bản. Hình thành ý thức pháp luật, có trách nhiệm công 

dân 

2(2+0) 

Học kỳ 7 (năm 

học 2024-

2025) 

 

39 
Công nghệ sản xuất 

đồ uống (2+0) 

Học phần trang bị cho sinh viên các kiến thức cơ sở về 

nguyên liệu, qui trình sản xuất, máy và thiết bị, các phương 

pháp kiểm tra các qui trình công nghệ và chất lượng sản phẩm 

nước giải khát. Giúp sinh viên có cái nhìn tổng quát về thị 

trường thức uống hiện nay, nắm được khoa học về nguyên liệu 

sử dụng trong công nghệ sản xuất thức uống, hiểu rõ quy trình 

công nghệ và tiêu chuẩn sản phẩm các loại thức uống không 

cồn (nước uống đóng chai, nước giải khát, nước rau quả), thức 

uống có cồn (bia, rượu). 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

Tự luận 

40 

Thực hành công 

nghệ sản xuất đồ 

uống (0+2) 

Môn học thực hành dựa trên cơ sở lý thuyết đã được 

trang bị từ môn công nghệ sản xuất đồ uống nhằm giúp người 

học có điều kiện kiểm nghiệm lại các kiến thức lý thuyết đã 

học và tiếp cận, làm việc với các thiết bị, máy móc thông dụng 

2(0+2) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

để sản xuất một số sản phẩm thuộc lĩnh vực nước giải khát 

như: Chế biến các sản phẩm thức uống pha chế: sữa, sữa được 

làm từ các loại hạt, nước quả trong, nước quả đục, syrup, rượu 

mùi … Sản xuất các sản phẩm lên men: rượu vang, nước trái 

cây lên men,… 

41 
Công nghệ lên men 

thực phẩm (2+0) 

Học phần gồm có 6 chương, trang bị cho sinh viên ngành 

Công nghệ thực phẩm những kiến thức cơ bản về việc chế 

biến và bảo quản các sản phẩm, đến các quá trình sản xuất 

sinh học và các sản phẩm thực phẩm. Sau khi học xong môn 

học, sinh viên có thể hiểu được và giải thích được các nguyên 

lý chung trong công nghệ lên men như biến đổi trong các kiểu 

lên men điển hình, hiểu được các nguyên tắc để sản xuất các 

sản phẩm lên men, nắm được vai trò của các thành phần dinh 

dưỡng, các nguồn dinh dưỡng vi sinh vật và các loại môi 

trường nuôi cấy, nguyên lý của việc thanh trùng, khử trùng 

môi trường nuôi cấy, nắm được các kỹ thuật lên men một số 

sản phẩm enzyme, rượu, bia và các axit hữu cơ. Môn học trang 

bị cho sinh viên những kiến thức cơ sở ngành về nguyên lý 

của công nghệ lên men, Các phương pháp lên men gián đoạn, 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

lên men liên tục để sản xuất các sản phẩm từ vi sinh vật, nhằm 

tạo ra những sản phẩm mới cũng như nâng cao được chất 

lượng của các sản phẩm thực phẩm lên men.   

42 

Thực hành Công 

nghệ lên men thực 

phẩm (0+2) 

Nội dung môn học thực hành này tập trung vào việc áp 

dụng vai trò của các vi khuẩn như nấm mốc, nấm men, vi 

khuẩn acid lactic… trong quá trình lên men thực phẩm. Hoạt 

tính của vi sinh vật và các thay đổi về vi sinh vật, sinh lý và 

sinh hóa của các sản phẩm lên men được thực hiện theo một 

số quy trình lên men điển hình. Các kỹ thuật phân tích các chỉ 

tiêu lý hóa có liên quan đến lên men thực phẩm. Môn học được 

thiết kế với 7 bài thực tập: Lên men rượu từ nguyên liệu tinh 

bột; sản xuất nước mắm; sản xuất nem chua; sản xuất nước 

tương; sản xuất sữa chua yoghurt; sản xuất sữa chua lên men 

Kefir; kỹ thuật lên men chìm. 

2 (0+2) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

Tiểu luận/báo 

cáo 

43 
Công nghệ chế biến 

rau, củ, quả (2+0) 

Hiểu biết về cấu trúc, thành phần hóa học, thành phần 

dinh dưỡng và các đặc tính thực vật của rau, củ quả Hiểu được 

những kiến thức về chế biến rau củ quả theo xu hướng trong 

nước và thế giới Giải thích được các biến đổi về sinh, lý, hóa 

và dinh dưỡng của rau quả trong quá trình chế biến Phân tích 

2(2+0) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

và đánh giá được các yếu tố có thể tác động đến chất lượng 

rau quả trong quá trình chế biến 

44 

Thực hành công nghệ 

chế biến rau, củ, quả 

(0+2) 

Thực hành phân tích thành phần dinh dưỡng cơ bản của 

nguyên liệu rau quả Vận dụng kiến thức đã học vào trong thực 

hành chế các sản phẩm: muối chua, lên men, đồ hộp rau quả, 

chế biến sản phẩm sấy từ rau quả, chế biến thạch/jam. Thực 

hành kỹ năng đánh giá cảm quan sản phẩm đã chế biến Hình 

thành kỹ năng làm việc nhóm và kỹ năng tổng hợp viết báo 

cáo 

2(0+2) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

Thực hành 

45 
Phát triển sản phẩm 

(2+0) 

Trang bị những kiến thức căn bản về  mối quan hệ trong 

tiến trình phát triển sản phẩm như tính khoa  học, kỹ thuật, 

quản lý nghiên cứu, quản lý thương mại, sản xuất, tiếp thị. 

Cung cấp cho sinh viên cơ sở phát triển ý tưởng và phương 

pháp nghiên cứu xây dựng quy trình sản xuất thực tế các sản 

phẩm. Ngoài ra, môn học trang bị cho sinh viên những kiến 

thức cơ bản về: chiến lược kinh doanh liên quan đến phát triển 

sản nhằm đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng, cách quản lý quy 

trình phát triển sản phẩm và cải tiến quy trình liên tục nhằm 

đưa đến sự thành công trong phát triển sản phẩm 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

46 
Tư tưởng Hồ Chí 

Minh (2+0) 

Phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt lõi nhất về chủ 

nghĩa xã hội khoa học. 

Vận dụng những tri thức nói trên vào việc xem xét, đánh 

giá những vấn đề về chủ nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ 

nghĩa xã hội ở nước ta và các nước trên thế giới. 

Có ý thức chính trị, tư tưởng đúng đắn về chủ nghĩa xã 

hội và con đường đi lên chủ nghĩa xã hội ở nước ta. 

 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

Trắc nghiệm 

47 
Cảm quan thực 

phẩm (0+2) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về các khái 

niệm, phương pháp luận về đánh giá cảm quan thực phẩm, nền 

tảng sinh lý học và tâm lý học của chức năng cảm giác mà 

quan trọng là cơ chế tương tác của các hợp chất mùi, vị đến 

các tế bào cảm giác trên các giác quan như vị giác và khứu 

giác. Thêm vào đó, sinh viên được trang bị kiến thức về các 

phương pháp đánh giá cảm quan phổ biến trong đánh giá chất 

lượng và nghiên cứu phát triển sản phẩm bao gồm phép thử 

phân biệt, phép thử mô tả và phép thử thị hiếu cũng như 

phương pháp thống kê và giải thích số liệu tương ứng. 

2 (0+2) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

48 

Công nghệ định 

hình sản phẩm 

(2+0) 

Học phần này trang bị cho sinh viên các kiến thức cần 

thiết về các quá trình công nghệ cơ bản trong công nghệ định 

hình sản phẩm và công nghệ bào chế một số dạng điều chế 

phổ biến hiện nay. Các nguyên liệu chính và chất độn cần 

thiết, tiêu chuẩn chất lượng và điều kiện thiết yếu cho sản xuất 

và bảo quản cũng sẽ được thảo luận. Qua đó, sinh viên có thể 

nắm rõ kiến thức cũng như nêu ra được các sáng kiến nhằm 

lựa chọn dạng bào chế phù hợp và thiết kế được dây chuyền 

sản xuất cho một dạng chiết xuất cụ thể. 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

Tiểu luận/ Báo 

cáo 

49 

Quản lý chuỗi cung 

ứng và truy xuất 

nguồn gốc Thực 

Phẩm (2+0) 

Học phần “Quản lý chuỗi cung ứng và truy xuất nguồn 

gốc thực phẩm” giúp sinh viên liên kết các kiến thức đã học 

trong những năm đầu trong chương trình đào tạo ngành Công 

Nghệ Thực Phẩm  làm cơ sở để hệ thống hóa lại các kiến thức 

đã học một cách khoa học từ đó có khả năng theo dõi, nhận 

diện được một đơn vị sản phẩm qua từng công đoạn của  quá 

trình sản xuất, chế biến và phân phối sản phẩm thực phẩm để 

đảm bảo chất lượng và an toàn  thực phẩm nhằm tham gia vào 

quá trình thương mại hóa sản phẩm toàn cầu. 

2 (2+0) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

50 
Đổi mới sáng tạo, 

khởi nghiệp (2+0) 

Môn học cung cấp những kiến thức nhằm giúp người học 

biết cách chuẩn bị những điều kiện cần và đủ để tạo lập và 

điều hành thành công một doanh nghiệp mới. Môn học cũng 

đồng thời trang bị những kỹ năng để người học có thể xây 

dựng được một kế hoạch hành động cho ý tưởng kinh doanh, 

thực thi kế hoạch và điều chỉnh cho phù hợp với những thay 

đổi của môi trường kinh doanh. goài ra môn học còn nhằm 

nâng cao nhận thức về trách nhiệm của một doanh nhân đối 

với sự phát triển nền kinh tế của đất nước, đối với khách hàng 

mà doanh nghiệp phục vụ và với cả cộng đồng dân cư thuộc 

địa bàn hoạt động của doanh nghiệp. Đây là môn học sử 

dụng kiến thức tổng hợp từ nhiều môn như Quản trị điều hành, 

Quản trị tài chính, Quản trị marketing,... do đó để có thể học 

môn này dễ dàng hơn người học nên học trước các môn về 

Quản trị 

 

 

2(2+0) 

Học kỳ 8 (năm 

học 2024-

2025) 

 

51 
Thực tập cơ sở 

(0+3) 

Học phần tạo điều kiện cho sinh viên tham quan và học 

tập tại các cơ sở sản xuất thực phẩm, giúp sinh viên làm quen 

với các quy trình sản xuất và bảo quản các sản phẩm thực 

phẩm, và vận dụng được kiến thức lý thuyết về Công nghệ sản 

3 (0+3) 

Học kỳ 9 (năm 

học 2024-

2025) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

xuất đồ uống, Công nghệ bảo quản thực phẩm, Phụ gia thực 

phẩm, Công nghệ lên men thực phẩm, Công nghệ sản xuất 

bánh kẹo trong thực tiễn. Môn học giúp người học phát triển 

các kỹ năng như: kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng tư duy giải 

quyết vấn đề, kỹ năng nghiên cứu tài liệu, kỹ năng viết và trình 

bày báo cáo. 

52 

Thực tập ngoài nước 

(0+2) 

Trong tình hình đầy cạnh tranh của thị trường làm việc 

hiện nay, có kinh nghiệm làm việc tại nước ngoài là một lợi 

thế lớn. Cụ thể thực tập nước ngoài là môn học giúp sinh viên 

làm quen với môi trường làm việc thực tế, môi trường đa văn 

hóa và chuyên nghiệp sẽ mang đến nhiều trải nghiệm và kinh 

nghiệm cho sự nghiệp, đồng thời tích lũy kinh nghiệm để mở 

ra các cơ hội việc làm hấp dẫn sau khi tốt nghiệp. 

2(0+2) 

Học kỳ 9 (năm 

học 2024-

2025) 

 

53 

Giải quyết vấn đề 

chuyên ngành (0+2) 

Kỹ năng giải quyết vấn đề là một môn học rất quan trọng, 

nó giúp người học hiểu rõ vấn đề, tìm ra nhiều giải pháp khác 

nhau, so sánh và lựa chọn giải pháp tốt nhất, sau đó thực hiện 

và đánh giá kết quả đạt được. Kỹ năng này giúp người học 

vượt qua khó khăn và đạt được mục tiêu học tập một cách tự 

tin và hiệu quả. 

    2(0+2) 

Học kỳ 9 (năm 

học 2024-

2025) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

54 

Công nghệ sản 

phẩm từ lương 

thực, ngũ cốc (2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về các hạt lương 

thực, ngũ cốc nguyên liệu cũng như công nghệ bảo quản, chế 

biến các sản phẩm từ lương thực như gạo, mỳ sợi, tinh bột… 

Giới thiệu cấu tạo, thành phần hóa học hóa học và tính chất 

vật lý hóa học của các loại hạt lương thực và sự biến đổi tính 

chất qua quá trình sản xuất. Ngoài ra, học phần cũng trang bị 

cho sinh viên kiến thức về nguyên lý hoạt động của các máy 

móc thiết bị chế biến nhằm chuẩn bị cho sinh viên khả năng 

nghiên cứu và phát triển các sản phẩm lương thực để đa dạng 

hóa các sản phẩm lương thực cũng như nhằm bảo đảm an ninh 

lương thực. 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

Tự luận 

& 

Trắc nghiệm 

55 

Thực hành Công 

nghệ sản phẩm từ 

lương thực, ngũ cốc 

(0+2) 

Môn học này bao gồm những bài thực hành cơ bản về 

chế biến lương thực: chế biến tinh bột, chế biến tinh bột biến 

tính, chế biến các sản phẩm từ tinh bột. 

2 (0+2) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

Thực hành 

56 
Thực phẩm chức 

năng (2+0) 

Sau khi học xong học phần này, sinh viên áp dụng lý 

thuyết để nghiên cứu và sản xuất, giải thích được hoạt tính 

sinh học của các loại thực phẩm chức năng trên thị trường 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

57 
Công nghệ sản xuất 

bánh kẹo (2+0) 

Môn học này cung cấp cho sinh viên những kiến thức 

sau: thành phần và chức năng của các nguyên liệu và phụ gia 

sử dụng trong sản xuất bánh và kẹo, quy trình công nghệ sản 

xuất bánh biscuit và một số dạng bánh khác, quy trình công 

nghệ sản xuất kẹo cứng và một số loại kẹo khác, tính toán cân 

bằng vật chất, các vấn đề kiểm soát chất lượng. Giúp sinh viên 

có kiến thức nền tảng kỹ thuật nhằm thay đổi, cải tiến và phát 

triển các hoạt động trong sản xuất và các hoạt động khác có 

liên quan đến lĩnh vực Công nghệ SX bánh kẹo. 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

Tự luận 

58 

Thực hành công 

nghệ sản xuất bánh 

kẹo (0+2) 

Học phần giúp sinh viên biết cách lựa chọn đúng phương 

pháp và thiết bị trong quy trình sản xuất một số sản phẩm 

đường, bánh, kẹo cũng như biết cách trình bày được các bước 

tiến hành và thông số công nghệ, phân tích được các yếu tố 

ảnh hưởng, giải thích được các biến đổi diễn ra trong quy trình 

sản xuất. Biết cách tính toán, cân đối nguyên vật liệu, thực 

hiện chính xác các công đoạn trong quy trình sản xuất một số 

sản phẩm đường, bánh, kẹo. 

2(0+2) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

59 
Công nghệ chế biến 

thịt, cá, hải sản (2+0) 

Học phần cung cấp cho sinh viên các kiến thức cơ bản 

về cấu tạo, thành phần hóa học và những tính chất vật lý của 

thịt, cá và hải sản có liên quan đến việc bảo quản và chế biến.  

Cũng như các kiến thức cơ bản về nguyên liệu; kỹ thuật giết 

mổ gia súc gia cầm; qui trình công nghệ sản xuất các sản phẩm 

thịt, cá và hải sản. 

2(2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

 

60 

Thực hành công nghệ 

chế biến thịt, cá, hải 

sản (0+2) 

Học phần Thực hành công nghệ chế biến thịt, cá và hải 

sản là học phần chuyên ngành giúp sinh viên hiểu, biết, thực 

hiện được nguyên liệu sản xuất thịt, cá, hải sản, thực hành sản 

xuất sản phẩm pate, cá fille, chả cá, xúc xích tiệt trùng,… Giúp 

người học phân tích được các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình 

sản xuất nhằm nâng cao hiệu quả quá trình, lựa chọn được các 

dụng cụ, thiết bị phù hợp trong sản xuất thực phẩm. Biết cách 

chuẩn bị được các nguyên liệu để sản xuất được các sản phẩm 

thịt, cá và hải sản. 

2(0+2) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

Thực hành 

61 
Lịch sử Đảng Cộng 

sản Việt Nam (2+0) 

Cung cấp những tri  thức có tính hệ thống, cơ bản về sự 

ra đời của Đảng Cộng sản Việt Nam (1920 - 1930), sự lãnh 

đạo của Đảng đối với cách mạng Việt Nam trong thời kỳ đấu 

tranh giành chính quyền (1930 - 1945), trong hai cuộc kháng 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

chiến chống thực dân Pháp và đế quốc Mỹ xâm lược (1945 - 

1975), trong sự nghiệp xây dựng, bảo vệ Tổ quốc thời kỳ cả 

nước quá độ lên chủ nghĩa xã hội, tiến hành công cuộc đổi 

mới (1975 - 2018). 

Trang bị phương pháp tư duy khoa học về lịch sử, kỹ 

năng lựa chọn tài liệu nghiên cứu, học tập môn học và khả 

năng vận dụng nhận thức lịch sử vào công tác thực tiễn, phê 

phản quan điểm sai trái về lịch sử cua Đảng. 

Thông qua các sự kiện lịch sử và các kinh nghiệm về sự 

lãnh đạo của Đảng để xây dựng ý thức tôn trọng sự thật khách 

quan, nâng cao lòng tự hào, xây dựng cho sinh viên niềm tin 

vào sự lãnh đạo của Đảng, theo mục tiêu, lý tưởng của Đảng 

62 
Quản lý sản xuất 

thực phẩm (2+0)  

Môn học trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản 

và những tình huống cụ thể phải giải quyết trong quá trình 

quản lý sản xuất. Công việc cụ thể như dự báo nhu cầu, lập kế 

hoạch và lịch trình sản xuất, tính toán lựa chọn địa điểm xây 

dựng nhà máy, hoạch định tổng hợp, hoạch định nhu cầu 

nguyên vật liệu, quản trị tồn kho và hoạch định nguồn lực để 

sản xuất đúng thời điểm. 

2(2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

63 
Quản lý chất lượng 

thực phẩm (2+0 

Học phần hướng dẫn cho người học các kiến thức cơ bản 

về tầm quan trọng, các nguyên tắc và nền tảng, các phương 

thức và các công cụ trong quản lý và cải tiến chất lượng. Trên 

cơ sở đó, người học được thực hiện thành thạo việc phân tích 

các yêu cầu trong xây dựng hệ thống quản lý chất lượng 

(QLCL) và đánh giá nội bộ hệ thống QLCL. Đồng thời người 

học được thực hành trên một số tình huống cụ thể để xây dựng 

hệ thống quản lý chất lương theo ISO 9001 ̣ phiên bản hiện 

hành. Từ đó, người học tự thiết lập được kế hoạch, hợp tác 

làm việc nhóm trong quá trình xây dựng hệ thống QLCL 

2(2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

 

64 

Công nghệ chế biến 

nhiệt và lạnh trong 

Thực phẩm (2+0) 

Học phần trang bị cho người học các kiến thức cơ bản về 

quá trình nhiệt và lạnh sử dụng trong chế biến thực phẩm. Từ 

đó giúp người học có khả năng tính toán, phân tích, xử lý các 

vấn đề trong sản xuất thực phẩm, khả năng lựa chọn và áp 

dụng các thiết bị trong dây chuyền sản xuất thực phẩm. Giúp 

người học cải thiện khả năng tìm kiếm và đọc các tài liệu, báo 

cáo, thuyết trình trong các vấn đề chuyên ngành 

2(2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

65 
Bao bì sản phẩm 

(2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về bao bì sản 

phẩm và tầm quan trọng của bao bì thực phẩm; chức năng và 

yêu cầu của từng loại bao bì; các loại bao bì thực phẩm và tính 

chất đặc trưng; các kỹ thuật và phương pháp bao gói phù hợp 

với các loại thực phẩm; thiết bị và các quy trình cơ bản bao 

gói thực phẩm và bảo quản sau bao gói, Ngoài ra mức độ ảnh 

hưởng của các yếu tố môi trường (như nhiệt độ, độ ẩm) lên 

bao bì cũng như ảnh hưởng của các loại bao gói tới môi 

trường. Chi tiết bao gói như nhãn bao bì, mã số in trên bao bì 

cũng được đề cập. 

2 (2+0) 

Học kỳ 10 

(năm học 

2025-2026) 

Trắc nghiệm 

66 
Thực tập chuyên 

ngành (0+3) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có cơ hội thực tập 

nghề nghiệp như một kỹ sư lành nghề. Sinh viên vận dụng các 

kiến thức chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết các 

vấn đề liên quan trong điều kiện làm việc thực tế tại doanh 

nghiệp, sau đó hoàn thành báo cáo khoa học 

3 (0+3) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận/Báo 

cáo 

67 
Báo cáo/ Khóa luận 

tốt nghiệp (0+7) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có cơ hội trải 

nghiệm nghề nghiệp.  Sinh viên vận dụng các kiến thức 

chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết các vấn đề liên quan 

trong điều kiện làm việc thực tế, hoàn thiện các quy trình hay 

7 (0+7) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận/Báo 

cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

đề xuất quy trình thực nghiệm (cải tiến sản xuất hoặc nghiên 

cứu phát triển sản phẩm mới, phân tích sản phẩm phục vụ đời 

sống con người) trong vai trò người chủ động nghiên cứu, sau 

đó hoàn thành báo cáo khoa học 

68 
Tiểu luận tốt nghiệp 

(0+4) 

Nội dung của học phần nhằm tổ chức cho sinh viên thực 

hiện giải quyết một tình huống cụ thể hoặc tham gia một 

nghiên cứu phù hợp với chuyên môn khoa học. Sinh viên tham 

gia vào các đề tài, dự án nghiên cứu của Chương trình và các 

đơn vị có lĩnh vực nghiên cứu tương tự theo chương trình đào 

tạo của ngành Công nghệ thực phẩm và theo chuẩn đầu ra của 

chuyên ngành. Thực hiện công tác nghiên cứu tại phòng thí 

nghiệm hay nghiên cứu tại các cơ sở/công ty có liên quan đến 

công nghệ chế biến thực phẩm 

4(0+4) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2025-2026) 

 

69 
Học phần chuyên 

ngành (R&D) (0+3)  

Nghiên cứu và phát triển sản phẩm là một chìa khóa 

thành công trong chiến lược kinh doanh của bất kỳ một công 

ty thực phẩm nào. Vì vậy, mục tiêu của môn học là cung cấp 

cho sinh viên các kiến thức cơ bản về các hoạt động chủ yếu 

của một nhân viên R&D để sinh viên có thể nắm bắt được quy 

trình phát triển một sản phẩm mới, các thủ tục hồ sơ và hồ sơ 

3(0+3) 

Học kỳ 11 

(năm học 

2025-2026) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

pháp lý cần thiết để có thể tung sản phẩm ra thị trường, 

phương pháp tìm nguồn nguyên liệu cho việc thử nghiệm sản 

phẩm. Nêu lên các nguyên tắc và các bước được sử dụng trong 

quá trình phát triển sản phẩm mới từ 03 cấp độ (lab, pilot, 

công nghiệp), đồng thời đề cập đến cách thức tổ chức một đội 

ngũ phát triển sản phẩm.  Bên cạnh đó, môn học sẽ tạo điều 

kiện cho sinh viên tập làm quen với việc đặt vấn đề, giải quyết 

vấn đề liên quan đến phát triển sản phẩm mới. Phương pháp 

và cách thức khảo sát thị trường tiêu thụ thực phẩm, định 

hướng và xây dựng ý tưởng sản phẩm thông qua khảo sát 

người tiêu dùng. Phát triển nguyên mẫu, vai trò của thành 

phần vật liệu và thuộc tính của sản phẩm, kiểm soát chất 

lượng. Phát triển phụ gia thực phầm và các thành phần vật liệu 

thực phẩm mới. 

 

1.4. Chương trình Công nghệ Thực phẩm khóa học 2023-2027 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

1 
An toàn phòng thí 

nghiệm (2+0) 

Nắm vững các nguyên tắc thực hành phòng thí nghiệm 

sinh học các cấp độ: I; II; III và IV. 

Đánh giá được hiện trạng thực hành an toàn phòng thí 

nghiệm trong thực tế tại cơ sở. 

Nắm được các nguyên tắc bố trí phòng thí nghiệm sinh 

học các cấp độ: I; II; III và IV. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1.1 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận  

2 

Nhập môn nhóm 

ngành Thực phẩm 

(2+0) 

Sau khi hoàn tất học phần này, người học nắm rõ phần 

kiến thức cơ bản về công nghệ thực phẩm, có định hướng nghề 

nghiệp trong tương lai cũng như trình bày được các chuẩn đầu 

ra .. của chương trình đào tạo. 

 Rèn luyện cho người học các kỹ năng như: kỹ năng làm 

việc nhóm, kỹ năng tư duy hệ thống, tư duy phản biện và làm 

quen với tiếng anh chuyên ngành cơ bản của ngành công nghệ 

thực phẩm. 

 Tuân thủ các quy chuẩn nghề nghiệp, nhận thức trách 

nhiệm xã hội và đạo đức nghề nghiệp. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1.1 

(năm học 

2023-2024) 

Tiểu Luận 

3 
Hóa học đại cương 

(3+0) 

Học phần trang bị cho người học các kiến thức về cấu 

tạo chất, bản chất nguyên tử và phân tử, từ đó giải thích các 

tính chất của vật chất; trình bày cho sinh viên kiến thức cơ sở 

3 (3+0) 

Học kỳ1.1 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

lý thuyết của các quá trình hóa học (nhiệt, động, cân bằng hóa 

học; dung dịch; điện hóa học). 

Môn học này có các bài tập yêu cầu sinh viên ứng dụng 

lý thuyết của môn học và các lý thuyết về toán học, vật lý,… 

để giải những bài tập về nguyên tử và phân tử, tính toán các 

thông số nhiệt, động và cân bằng hóa học, xác định các đại 

lượng đặc trưng cho dung dịch hay các hệ điện hóa. Khi làm 

bài tập sinh viên chỉ cần sử dụng lý thuyết nêu ra các lập luận, 

tính toán để phân tích, giải thích 

4 
Sinh học đại cương 

(3+0) 

Sau khi học xong học phần này, người học trình bày 

được khái niệm kiến thức cơ sở ngành về sinh học và hệ thống 

sinh học, hiểu nguyên lý cơ bản của sinnh vật sống và hệ thống 

sống. 

Rèn luyện cho người học các kỹ năng như: kỹ năng làm 

việc nhóm, kỹ năng tư duy hệ thống và tư duy phản biện, trình 

bày báo cáo, khả năng tự giải thích các hiện tượng xảy ra trong 

cơ thể sống. Vận dụng các nguyên lý để đặt ra các giả thuyết 

khoa học 

3 (3+0) 

Học kỳ 1.1 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

5 
Giáo dục thể chất 

(2+0) 

Học phần trang bị cho người học hệ thống lý thuyết về 

thể dục thể thao và các nguyên lý các kỹ thuật, chiến thuật thi 

đấu; phương pháp phát triển các tố chất thể lực chung và 

chuyên môn; hiểu một số điều luật và phương pháp trọng tài 

các phân môn trong thể thao. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1.2 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 

6 Toán cao cấp (2+0) 

Trang bị một số khái niệm và các kết quả quan trọng 

thuộc lĩnh vực giải tích hàm số một biến. 

-Vận dụng được các kết quả đó vào làm các bài tập cơ 

bản. 

- Vận dụng kiến thức một cách linh hoạt vào các bài 

toán thực tế. 

- Cung cấp một số khái niệm ban đầu và các kết quả 

quan trọng thuộc lĩnh vực đại số tuyến tính. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1.2 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 

7 Hóa phân tích (3+0) 

Môn học nhằm trình bày cho sinh viên các nội dung sau:  

Cung cấp các khái niệm cơ bản, nguyên tắc và cách tính toán 

kết quả trong phân tích định lượng bằng phương pháp phân 

tích khối lượng và phân tích thể tích. Chuẩn độ axit - bazơ; 

chuẩn độ tạo phức; chuẩn độ kết tủa; chuẩn độ oxi hóa khử. Các 

loại chỉ thị ứng dụng trong từng phép chuẩn độ, đường chuẩn 

độ, sai số chuẩn độ. Sai số trong hóa học phân tích. 

3 (3+0) 

Học kỳ 1.2 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

8 
Thực hành hóa 

phân tích (0+2) 

Môn học nhằm rèn luyện cho sinh viên những kỹ năng 

cơ bản về thực hành phân tích định lượng các chất theo các 

phương pháp chuẩn độ axit – bazơ, complexon, oxi hoá khử, 

kết tủa tạo phức và phân tích khối lượng 

2 (0+2) 

Học kỳ 1.2 

(năm học 

2023-2024) 

Thực hành 

9 
Bao bì sản phẩm 

(2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về bao bì sản 

phẩm và tầm quan trọng của bao bì thực phẩm; chức năng và 

yêu cầu của từng loại bao bì; các loại bao bì thực phẩm và tính 

chất đặc trưng; các kỹ thuật và phương pháp bao gói phù hợp 

với các loại thực phẩm; thiết bị và các quy trình cơ bản bao 

gói thực phẩm và bảo quản sau bao gói, Ngoài ra mức độ ảnh 

hưởng của các yếu tố môi trường (như nhiệt độ, độ ẩm) lên 

bao bì cũng như ảnh hưởng của các loại bao gói tới môi 

trường. Chi tiết bao gói như nhãn bao bì, mã số in trên bao bì 

cũng được đề cập. 

2 (2+0) 

Học kỳ 1.2 

(năm học 

2023-2024) 

Trắc nghiệm 

10 
Pháp luật đại cương 

(2+0) 

Biết được những vấn đề lý luận chung về nhà nước, pháp 

luật và hiểu, áp dụng được các quy định cơ bản của hệ thống 

pháp luật Việt Nam. Khai thác được các cơ sở dữ liệu pháp 

luật phổ biến. Trang bị khả năng tự cập nhật kiến thức pháp 

2(2+0) 

Học kỳ 1.2 

(năm học 

2023-2024) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

luật cơ bản. Hình thành ý thức pháp luật, có trách nhiệm công 

dân 

11 
Đổi mới sáng tạo, 

khởi nghiệp (2+0) 

Môn học cung cấp những kiến thức nhằm giúp người học 

biết cách chuẩn bị những điều kiện cần và đủ để tạo lập và 

điều hành thành công một doanh nghiệp mới. Môn học cũng 

đồng thời trang bị những kỹ năng để người học có thể xây 

dựng được một kế hoạch hành động cho ý tưởng kinh doanh, 

thực thi kế hoạch và điều chỉnh cho phù hợp với những thay 

đổi của môi trường kinh doanh. goài ra môn học còn nhằm 

nâng cao nhận thức về trách nhiệm của một doanh nhân đối 

với sự phát triển nền kinh tế của đất nước, đối với khách hàng 

mà doanh nghiệp phục vụ và với cả cộng đồng dân cư thuộc 

địa bàn hoạt động của doanh nghiệp. Đây là môn học sử 

dụng kiến thức tổng hợp từ nhiều môn như Quản trị điều 

hành, Quản trị tài chính, Quản trị marketing,... do đó để có thể 

học môn này dễ dàng hơn người học nên học trước các môn 

về Quản trị 

2(2+0) 

Học kỳ 1.2 

(năm học 

2023-2024) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

12 

Phương pháp 

nghiên cứu khoa 

học (3+0) 

Hiểu được các nội dung của phần kiến thức đại cương về 

phương pháp nghiên cứu khoa học: 

+ Trình bày được các khái niệm: khoa học, nghiên cứu 

khoa học, lý thuyết, phương pháp nghiên cứu, câu hỏi 

nghiên cứu, giả thuyết nghiên cứu, đạo đức nghiên cứu; 

+ Chứng minh khả năng tìm và sử dụng tư liệu phù 

hợp để giải quyết các vấn đề nghiên cứu; 

+ Chứng minh khả năng đọc và viết tóm tắt một quyển 

sách, bài báo khoa học; 

Hiểu và áp dụng được phương pháp nghiên cứu 

chuyên ngành và mỗi năm đăng ký một đề tài nghiên cứu: 

+ Thiết kế nghiên cứu một đề cương nghiên cứu của 

chuyên ngành – thuyết minh đề tài nghiên cứu khoa học 

cấp trường dành cho sinh viên; 

+ Tiến hành nghiên cứu; 

+ Viết báo cáo kết quả nghiên cứu; 

+ Công bố kết quả nghiên cứu – thực hành viết bài báo 

khoa học. 

3 (3+0) 

Học kỳ 1.2 

(năm học 

2023-2024) 

Tiểu Luận 

13 

Thực hành Giáo 

dục quốc phòng an 

ninh (0+3) 

Học phần trang bị cho sinh viên một số nội dung về: Đội 

ngũ đơn vị (trung đội), sử dụng bản đồ địa hình quân sự, 

phòng chống địch tiến công bằng vũ khí công nghệ cao, ba 

môn quân sự phối hợp, trung đội bộ binh tiến công, trung đội 

3 (0+3) 

Học kỳ 1.3 

(năm học 

2023-2024) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

bộ binh phòng ngự, kỹ thuật bắn súng ngắn, thực hành sử dụng 

một số loại lựu đạn Việt Nam. 

Nội dung trọng tâm: Trang bị cho sinh viên các kiến thức 

về tập hợp đội ngũ trung đội, sử dụng bản đồ, sử dụng súng 

ngắn quân dụng và một số loại lựu đạn Việt Nam 

14 

Giáo dục quốc 

phòng an ninh 

(5+0) 

Học phần nhằm trang bị cho học sinh, sinh viên những 

hiểu biết cơ bản về nền quốc phòng toàn dân, an ninh nhân 

dân, quan điểm của Đảng, chính sách, pháp luật của nhà nước 

về quốc phòng và an ninh; truyền thống chống ngoại xâm của 

dân tộc, lực lượng vũ trang nhân dân và nghệ thuật quân sự 

Việt Nam; xây dựng nền quốc phòng toàn dân, an ninh nhân 

dân, lực lượng vũ trang nhân dân.  

- Học phần rèn luyện cho sinh viên có các kiến thức 

cơ bản, cần thiết về phòng thủ dân sự. 

- Sẵn sàng thực hiện nghĩa vụ quân sự khi được động 

viên. 

5 (5+0) 

Học kỳ 1.3 

(năm học 

2023-2024) 

Tự luận 

15 
Tư duy biện luận 

ứng dụng (2+0) 

Học phần trang bị cho người học những kiến thức về lĩnh 

vực tư duy biện luận và sáng tạo, đồng thời cũng rèn luyện 

cho người học những kĩ năng phân tích đánh giá các vấn đề 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

trong học tập cũng như trong cuộc sống một cách sáng tạo và 

có hiệu quả. 

16 

Những vấn đề kinh 

tế - xã hội Đông 

Nam bộ (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những thông tin cơ 

bản về quá trình hình thành và phát triển của vùng đất Nam 

Bộ với những đặc trưng về kinh tế - xã hội, từ đó giúp người 

học có thể định vị vai trò dẫn dắt, kết nối của các tỉnh thành 

Đông Nam Bộ đối với khu vực phía Nam Việt Nam. Qua đó, 

người học có thể hình thành những năng lực nghiên cứu và kỹ 

năng vận dụng những kiến thức đã học vào thực tiễn cuộc sống 

và công việc của mình. 

Đông Nam Bộ có vị trí địa lý thuận lợi để phát triển kinh 

tế - xã hội, là vùng có nền kinh tế hàng hóa, cơ cấu kinh tế 

công nghiệp, nông nghiệp và dịch vụ phát triển hơn so với các 

vùng khác trong cả nước, luôn dẫn đầu cả nước về tổng sản 

phẩm, giá trị sản lượng công nghiệp và giá trị hàng xuất khẩu.  

2 (2+0) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 

17 
Xác suất thống kê 

(3+0) 

Sau khi học xong học phần, sinh viên hiểu được các khái 

niệm cơ bản của xác suất thống kê; biết cách tính xác suất; 

hiểu và áp dụng được các phân phối xác suất cơ bản; lập và 

3 (3+0) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

giải được các bài toán ước lượng, kiểm định từ những vấn đề 

thực tế 

18 Hóa sinh (2+0) 

Nắm được cấu trúc, tính chất và chức năng của các chất 

phổ biến trong cơ thể sinh vật như protein, saccharide, lipid, 

acid nucleic, enzyme. 

Biết được kỹ năng sàng lọc và tổng hợp tài liệu. 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Trắc nghiệm 

19 
Thực hành hóa sinh 

(0+2) 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ 

bản làm việc trong các phòng thí nghiệm Sinh hóa, bao gồm: 

các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác sử dụng 

các thiết bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc phân tích 

hiện đại. 

Sinh viên có khả năng thực hiện các phương pháp kiểm 

tra định tính một số chỉ tiêu sinh hóa cơ bản, bố trí các thí 

nghiệm về nhận biết tính chất của các chất sinh hóa. 

Học phần thực hành này giúp sinh viên làm quen với 

thao tác phòng thí nghiệm, củng cố thêm kiến thức cho các 

nội dung lý thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm ngành học 

và hình thành những ý tưởng nghiên cứu sau này. 

2 (0+2) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

20 
Thực hành Vi sinh 

(0+2) 

Cung cấp các kiến thức cơ bản về cách thức bao gói các 

loại dụng cụ, cách sử dụng nồi hấp hơi nước bão hòa ở áp suất 

cao, tủ sấy và tủ cấy vô trùng; phương pháp pha chế một số 

loại môi trường nuôi cấy vi sinh vật thông dụng; các thao tác 

nuôi cấy phân lập; các phương pháp nhuộm màu và quan sát 

hình thái vi sinh vật dưới kính hiển vi. Khảo sát một số đặc 

điểm của vi sinh vật: khả năng sinh kháng sinh, khả năng sinh 

enzyme 

2 (0+2) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Thực hành 

21 
Vi sinh vật học 

(2+0) 

Nắm vững về cấu trúc, phân loại và ứng dụng của vi sinh 

vật trong giới tự nhiên cũng như trong đời sống con người. 

 Nắm vững một số nhóm vi sinh vật chính có ý nghĩa 

trong sản xuất thực phẩm, cơ chế hoạt động của chúng, những 

ứng dụng chính trong sản xuất, chế biến. 

 Nắm vững những yêu cầu trong việc nuôi cấy và 

nghiên cứu các chủng vi sinh vật khác nhau để ứng dụng trong 

cuộc sống và sản xuất. 

 Có năng lực tự học, tự nghiên cứu để nâng cao hiểu 

biết và ứng dụng của vi sinh vật trong đời sống và sản xuất 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

22 

Phương pháp thống 

kê và bố trí thí 

nghiệm (2+0) 

Môn học này trang bị những kiến thức cơ bản về nguyên 

tắc khi bố trí một thí nghiệm, cung cấp thông tin cho người 

học với nhiều cách bố trí thí nghiệm và nhiều cách thống kê 

xử lý số liệu để đánh giá, nhận xét số liệu theo giả thiết đã đặt 

ra. Phương pháp nghiên cứu và thu thập số liệu, xác định được 

các dạng số liệu để chọn cách thống kê, cách bố trí thí nghiệm, 

kiểm định giả thuyết, phân tích phương sai và xếp hạn các 

trung bình, lập phương trình hồi quy. Bên cạnh đó, môn học 

rèn luyện rèn luyện kỹ năng phân tích kết quả thống kê vào 

báo cáo khoa học. Bồi dưỡng ý thức và trách nhiệm khi tiến 

hành phân tích số liệu một cách trung thực 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Tiểu Luận 

23 
Triết học Mác - 

Lênin (3+0) 

Cung cấp những kiến thức căn bản, hệ thống về triết 

học Mác – Lênin. 

- Xây dựng thế giới quan duy vật và phương pháp luận 

biện chứng duy vật làm nền tảng lí luận cho việc nhận thức 

các vấn đề, nội dung của các môn học khác. 

- Nhận thức được thực chất giá trị bản chất khoa học, 

cách mạng của triết học Mác – Lênin 

3 (3+0) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

24 

Công nghệ thực 

phẩm đại cương 

(2+0) 

Học phần cung cấp cho sinh viên giới thiệu chung về 

ngành Công nghệ Thực Phẩm. Nội dung chính bao gồm các 

kiến thức cơ bản về chế biến, sản xuất, đóng gói, bảo quản, 

dinh dưỡng, an toàn thực phẩm cũng như cảm quan và phát 

triển một sản phẩm thực phẩm mới. Thêm vào đó, các kỹ thuật 

sản xuất truyền thống và hiện đại ứng dụng trong ngành thực 

phẩm từ khâu nguyên liệu, sản xuất, bảo quản cũng như những 

đặc tính của thực phẩm về hóa học, vi sinh học, dinh dưỡng 

và cảm quan của từng loại nguyên liệu cụ thể như thịt, trứng, 

sữa, rau quả và ngũ cốc… cũng được đề cập. 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.1 

(năm học 

2024-2025) 

Trắc nghiệm và 

Tự luận 

25 
Thực hành Giáo 

dục thể chất (0+3) 

Sinh viên thực hiện được động tác của môn thể thao được 

học. Áp dụng đúng luật thi đấu. Giải thích được tác dụng của 

việc tập luyện thể dục thể thao. Phát triển các tố chất vận động. 

3 (0+3) 

Học kỳ 2.2 

(năm học 

2024-2025) 

Thực hành 

26 
Hóa thực phẩm 

(2+0) 

Học phần trình bày các khái niệm, định nghĩa, các kiến 

thức cơ sở về cấu trúc, tính chất, chức năng, tính năng công 

nghệ của các chất cấu thành thực phẩm bao gồm: nước, 

protein, glucid, lipid, vitamin, các sắc tố, chất mùi và chất 

khoáng. 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.2 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

Mục tiêu về kiến thức: Học phần này cung cấp cho sinh 

viên các kiến thức cơ sở về cấu trúc, tính chất, chức năng, 

tính năng công nghệ của các chất cấu thành thực phẩm bao 

gồm: nước, protein, glucid, lipid, vitamin, các sắc tố, chất 

mùi và chất khoáng, cơ sở về xúc tác sinh học. Giải thích 

và ứng dụng các tính năng công nghệ của các hợp phần 

thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm 

một cách khoa học.  

Mục tiêu về kỹ năng: Đây là môn học cơ sở ngành giúp 

sinh viên có thể dễ dàng tiếp thu kiến thức của các môn 

học chuyên ngành cũng như giúp sinh viên vững vàng ứng 

dụng các kiến thức của môn học trong nghề nghiệp sau 

này. 

Mục tiêu về thái độ: Rèn luyện được thái độ nghiêm túc, có 

trách nhiệm và tích cực trong học tập cũng như công việc. 

27 
Kinh tế chính trị 

Mác - Lênin (2+0) 

- Sinh viên phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt 

lõi của kinh tế chính trị Mác – Lênin. 

- Phân tích được bản chất các quan hệ kinh tế trong 

phát triển kinh tế- xã hội của đất nước và thế giới. 

- Có ý thức trách nhiệm phù hợp với vị trí việc làm và 

cuộc sống trên lập trường, ý thức hệ tư tưởng Mác – Lênin 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.2 

(năm học 

2024-2025) 

Trắc nghiệm 

28 
Quá trình và thiết bị 

(2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những kiến thức cốt 

lõi về các quá trình diễn ra trong sản xuất, chế biến thực phẩm 
2 (2+0) 

Học kỳ 2.2 

(năm học 

2024-2025) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

như các hiện tượng thủy, khí động lực; trạng thái giả lỏng của 

vật liệu rời; khuấy trong môi trường lỏng; phân riêng bằng các 

phương pháp lắng và lọc… Học phần còn cung cấp cấu tạo và  

nguyên tắc hoạt động các thiết bị dùng trong công nghệ thực 

phẩm như: Các máy và thiết bị vận chuyển; các máy làm sạch 

và phân loại; các thiết bị làm khô; các máy ép; các máy định 

lượng; các máy để rửa bao bì sản phẩm lỏng và các thiết bị 

nhiệt. 

 

29 
Phân tích Vi sinh 

thực phẩm (2+0) 

Học phần trình bày các kiến thức về các chỉ tiêu vi sinh 

vật thường được kiểm soát trong thực phẩm, các yêu cầu cơ 

bản trong việc thành lập và vận hành một phòng kiểm nghiệm 

vi sinh vật. Ngoài ra, còn cung cấp các nội dung về các 

phương pháp thu, bảo quản và chuẩn bị mẫu, các kỹ thuật cơ 

bản trong phân tích, kiểm nghiệm vi sinh vật, quy trình phân 

tích các chỉ tiêu vi sinh vật thường được yêu cầu trong thực 

phẩm và một số phương pháp mới ngoài các phương pháp 

truyền thống trong phân tích vi sinh thực phẩm. 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.2 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

30 
Thực hành hóa thực 

phẩm (0+2) 

Giúp sinh viên hình thành kỹ năng nghề nghiệp như phân 

tích được thành phần các chất trong thực phẩm và biến đổi của 

chúng trong quá trình bảo quản và chế biến thực phẩm đến 

chất lượng, vệ sinh an toàn thực phẩm như phân tích hoạt độ 

nước, protein, khoáng chất, gluxit… 

Sinh viên có kỹ năng giao tiếp, tự nghiên cứu và làm việc 

hiệu quả trong môi trường tập thể. 

2 (0+2) 

Học kỳ 2.2 

(năm học 

2024-2025) 

Thực hành 

31 
Dinh dưỡng học 

(2+0) 

Sau khi học xong học phần này, người học có khả năng 

tính toán, phân tích, khảo sát các vấn đề trong lĩnh vực khoa 

học dinh dưỡng; khả năng tính toán xây dựng nhu cầu năng 

lượng và khẩu phần. 

2 (2+0) 

Học kỳ 2.2 

(năm học 

2024-2025) 

Tự luận 

32 

Thực tập nhập môn: 

Thực tế vùng 

nguyên liệu ngành 

Công nghệ Thực 

phẩm (0+3) 

Học phần này giúp sinh viên tiếp cận với quy trình trồng 

và chế biến nguyên liệu sau thu hoạch một số loại nông sản 

thực phẩm trong thực tế. Nắm được các nội quy cơ bản trong 

các cơ sở, xí nghiệp chế biến thực phẩm. Song song đó, môn 

học trang bị cho sinh viên kỹ năng giao tiếp trong công sở, 

nhà mày, xây dựng kế hoạch làm việc viết và trình bày báo 

cáo kết quả. Đặc biệt, sinh viên có thể vận dụng các kiến thức 

3 (0+3) 

Học kỳ 2.3 

(năm học 

2024-2025) 

Tiểu luận/Báo 

cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

chuyên ngành để nâng cao chất lượng của các quy trình sản 

xuất. 

Thông qua đó, sinh viên rèn luyện được các kỹ năng 

nghề nghiệp và tích lũy kinh nghiệm thực tế. Sau khi hoàn tất 

môn học, sinh viên có khả năng xây dựng kế hoạch, thực hiện 

một hoạt động sản xuất nông nghiệp hoặc một nghiên cứu đơn 

giản, giúp sinh viên phát triển một số năng lực bản thân. 

33 

Thực hành phân 

tích vi sinh thực 

phẩm (0+2) 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ 

bản làm việc trong các phòng thí phân tích vi sinh thực phẩm, 

bao gồm: các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác 

sử dụng các thiết bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc 

phân tích hiện đại, cách pha chế môi trường dinh dưỡng nuôi 

cấy vi sinh vật, xác định số lượng vi sinh vật thành thục, cách 

xử lý mẫu để phân lập vi sinh vật từ từ thực phẩm. Sinh viên 

có khả năng thực hiện các phương pháp kiểm tra định tính, 

định lượng một số chỉ tiêu vi sinh cơ bản trong thực phẩm. 

Học phần thực hành này giúp sinh viên làm quen với thao tác 

phòng thí nghiệm, củng cố thêm kiến thức cho các nội dung 

2 (0+2) 

Học kỳ 2.3 

(năm học 

2024-2025) 

Báo cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

lý thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm ngành học và hình 

thành những ý tưởng nghiên cứu sau này. 

34 
Truyền nhiệt và 

truyền khối (2+0) 

Học phần cung cấp cho người học những kiến thức cốt 

lõi về Dẫn nhiệt ổn định và không ổn định một chiều.  Phương 

trình chung của dẫn nhiệt nhiều chiều. Truyền nhiệt đối lưu tự 

nhiên và cưỡng bức. Truyền nhiệt đối lưu khi lưu chất chảy 

trong ống và chảy ngoài vật thể. Truyền nhiệt đối lưu khi có 

sự đổi pha. Truyền nhiệt bức xạ. Thiết bị trao đổi nhiệt. Khái 

niệm truyền khối và sự tương tự với truyền nhiệt. Các áp dụng 

trong công nghiệp như thiết kế cơ bản thiết bị sấy, cô đặc, trao 

đổi nhiệt, kho bảo quản, và tính toán đông lạnh hoặc xử lý 

nhiệt vật liệu thực phẩm và sinh học. 

2 (2+0) 

Học kỳ 3.1 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận   

35 
Công nghệ bảo quản 

thực phẩm (3+0) 

Môn học cung cấp cho sinh viên kiến thức cơ bản và 

chuyên sâu về Công nghệ bảo quản thực phẩm, bao gồm các 

nội dung chính sau: 

- Các nhân tố gây biến đổi chất lượng thực phẩm 

- Các phương pháp bảo quản thực phẩm 

- Kỹ thuật bảo quản một số loại thực phẩm 

3 (3+0) 

Học kỳ 3.1 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

36 
Phân tích thực phẩm 

(2+0) 

Trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ bản làm việc 

trong các phòng thí nghiệm hóa thực phẩm, bao gồm: các quy 

tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác sử dụng các thiết 

bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc phân tích hiện đại. 

Sinh viên có khả năng bố trí các thí nghiệm về nhận biết 

tính chất của các chất dinh dưỡng trong thực phẩm, thực hiện 

các phương pháp kiểm tra định lượng một số chỉ tiêu hóa thực 

phẩm cơ bản như chất béo, đạm tổng số, đường khử, tinh bột, 

chất xơ, vitamin, chất màu… theo tiêu chuẩn TCVN hiện 

hành. 

 

2(2+0) 

Học kỳ 3.1 

(năm học 

2025-2026) 

 

37 
Thực hành phân tích 

thực phẩm (0+2) 

Cung cấp kiến thức và phương pháp xác định một số 

thành phần hóa học, phụ gia có trong thực phẩm. Hướng dẫn 

phương pháp để định tính, định lượng các chỉ tiêu hóa học 

cũng như một số thành phần trong thực phẩm. Hướng dẫn sinh 

viên nguyên tắc, cách sử dụng, bảo quản một số máy móc, 

thiết bị trong phân tích thực phẩm. 

2(0+2) 

Học kỳ 3.1 

(năm học 

2025-2026) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

38 
Chủ nghĩa xã hội 

khoa học (2+0) 

Phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt lõi nhất về chủ 

nghĩa xã hội khoa học. 

Vận dụng những tri thức nói trên vào việc xem xét, đánh 

giá những vấn đề về chủ nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ 

nghĩa xã hội ở nước ta và các nước trên thế giới. 

 Có ý thức chính trị, tư tưởng đúng đắn về chủ nghĩa xã 

hội và con đường đi lên chủ nghĩa xã hội ở nước ta. 

 

2 (2+0) 

Học kỳ 3.1 

(năm học 

2025-2026) 

Trắc nghiệm 

39 
Luật thực phẩm 

(2+0) 

Học phần trang bị cho người học các kiến thức cơ bản về 

các quy định trong luật an toàn thực phẩm, các nghị định, 

thông tư, quy chuẩn kỹ thuật trong lĩnh vực quản lý an toàn 

thực phẩm, một số thủ tục pháp luật về an toàn thực phẩm. 

2(2+0) 

Học kỳ 3.1 

(năm học 

2025-2026) 

Tự luận 

40 
Phụ gia thực phẩm 

(2+0) 

Học phần này cung cấp những kiến thức cơ bản nhất về 

phụ gia được sử dụng trong công nghệ thực phẩm để sau khi 

hoàn thành học phần, người học có thể lựa chọn được các loại 

phụ gia phù hợp với từng loại nguyên liệu và sản phẩm thông 

qua tìm hiểu về đặc điểm và tính chất của chúng. Học phần 

này trang bị cho người học kiến thức chuyên môn về các loại 

phụ gia được sử dụng trong chế biến và bảo quản thực phẩm. 

2 (2+0) 

Học kỳ 3.1 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận   



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

41 
Công nghệ sản xuất 

đồ uống (2+0) 

Học phần trang bị cho sinh viên các kiến thức cơ sở về 

nguyên liệu, qui trình sản xuất, máy và thiết bị, các phương 

pháp kiểm tra các qui trình công nghệ và chất lượng sản phẩm 

nước giải khát. Giúp sinh viên có cái nhìn tổng quát về thị 

trường thức uống hiện nay, nắm được khoa học về nguyên liệu 

sử dụng trong công nghệ sản xuất thức uống, hiểu rõ quy trình 

công nghệ và tiêu chuẩn sản phẩm các loại thức uống không 

cồn (nước uống đóng chai, nước giải khát, nước rau quả), thức 

uống có cồn (bia, rượu). 

2 (2+0) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Tự luận 

42 

Thực hành công 

nghệ sản xuất đồ 

uống (0+2) 

Môn học thực hành dựa trên cơ sở lý thuyết đã được 

trang bị từ môn công nghệ sản xuất đồ uống nhằm giúp người 

học có điều kiện kiểm nghiệm lại các kiến thức lý thuyết đã 

học và tiếp cận, làm việc với các thiết bị, máy móc thông dụng 

để sản xuất một số sản phẩm thuộc lĩnh vực nước giải khát 

như: Chế biến các sản phẩm thức uống pha chế: sữa, sữa được 

làm từ các loại hạt, nước quả trong, nước quả đục, syrup, rượu 

mùi … Sản xuất các sản phẩm lên men: rượu vang, nước trái 

cây lên men,… 

2(0+2) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

43 
Công nghệ lên men 

thực phẩm (2+0) 

Học phần gồm có 6 chương, trang bị cho sinh viên ngành 

Công nghệ thực phẩm những kiến thức cơ bản về việc chế 

biến và bảo quản các sản phẩm, đến các quá trình sản xuất 

sinh học và các sản phẩm thực phẩm. Sau khi học xong môn 

học, sinh viên có thể hiểu được và giải thích được các nguyên 

lý chung trong công nghệ lên men như biến đổi trong các kiểu 

lên men điển hình, hiểu được các nguyên tắc để sản xuất các 

sản phẩm lên men, nắm được vai trò của các thành phần dinh 

dưỡng, các nguồn dinh dưỡng vi sinh vật và các loại môi 

trường nuôi cấy, nguyên lý của việc thanh trùng, khử trùng 

môi trường nuôi cấy, nắm được các kỹ thuật lên men một số 

sản phẩm enzyme, rượu, bia và các axit hữu cơ. Môn học trang 

bị cho sinh viên những kiến thức cơ sở ngành về nguyên lý 

của công nghệ lên men, Các phương pháp lên men gián đoạn, 

lên men liên tục để sản xuất các sản phẩm từ vi sinh vật, nhằm 

tạo ra những sản phẩm mới cũng như nâng cao được chất 

lượng của các sản phẩm thực phẩm lên men.   

2 (2+0) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

44 

Thực hành Công 

nghệ lên men thực 

phẩm (0+2) 

Nội dung môn học thực hành này tập trung vào việc áp 

dụng vai trò của các vi khuẩn như nấm mốc, nấm men, vi 

khuẩn acid lactic… trong quá trình lên men thực phẩm. Hoạt 

tính của vi sinh vật và các thay đổi về vi sinh vật, sinh lý và 

sinh hóa của các sản phẩm lên men được thực hiện theo một 

số quy trình lên men điển hình. Các kỹ thuật phân tích các chỉ 

tiêu lý hóa có liên quan đến lên men thực phẩm. Môn học được 

thiết kế với 7 bài thực tập: Lên men rượu từ nguyên liệu tinh 

bột; sản xuất nước mắm; sản xuất nem chua; sản xuất nước 

tương; sản xuất sữa chua yoghurt; sản xuất sữa chua lên men 

Kefir; kỹ thuật lên men chìm. 

2 (0+2) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận/báo 

cáo 

45 
Công nghệ chế biến 

rau, củ, quả (2+0) 

Hiểu biết về cấu trúc, thành phần hóa học, thành phần 

dinh dưỡng và các đặc tính thực vật của rau, củ quả Hiểu được 

những kiến thức về chế biến rau củ quả theo xu hướng trong 

nước và thế giới Giải thích được các biến đổi về sinh, lý, hóa 

và dinh dưỡng của rau quả trong quá trình chế biến Phân tích 

và đánh giá được các yếu tố có thể tác động đến chất lượng 

rau quả trong quá trình chế biến 

2(2+0) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

46 

Thực hành công nghệ 

chế biến rau, củ, quả 

(0+2) 

Thực hành phân tích thành phần dinh dưỡng cơ bản của 

nguyên liệu rau quả Vận dụng kiến thức đã học vào trong thực 

hành chế các sản phẩm: muối chua, lên men, đồ hộp rau quả, 

chế biến sản phẩm sấy từ rau quả, chế biến thạch/jam. Thực 

hành kỹ năng đánh giá cảm quan sản phẩm đã chế biến Hình 

thành kỹ năng làm việc nhóm và kỹ năng tổng hợp viết báo 

cáo 

2(0+2) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Thực hành 

47 
Phát triển sản phẩm 

(2+0) 

Trang bị những kiến thức căn bản về  mối quan hệ trong 

tiến trình phát triển sản phẩm như tính khoa  học, kỹ thuật, 

quản lý nghiên cứu, quản lý thương mại, sản xuất, tiếp thị. 

Cung cấp cho sinh viên cơ sở phát triển ý tưởng và phương 

pháp nghiên cứu xây dựng quy trình sản xuất thực tế các sản 

phẩm. Ngoài ra, môn học trang bị cho sinh viên những kiến 

thức cơ bản về: chiến lược kinh doanh liên quan đến phát triển 

sản nhằm đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng, cách quản lý quy 

trình phát triển sản phẩm và cải tiến quy trình liên tục nhằm 

đưa đến sự thành công trong phát triển sản phẩm 

2 (2+0) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

48 
Tư tưởng Hồ Chí 

Minh (2+0) 

Phát biểu được những tri thức cơ bản, cốt lõi nhất về chủ 

nghĩa xã hội khoa học. 

 Vận dụng những tri thức nói trên vào việc xem xét, đánh 

giá những vấn đề về chủ nghĩa xã hội và con đường đi lên chủ 

nghĩa xã hội ở nước ta và các nước trên thế giới. 

Có ý thức chính trị, tư tưởng đúng đắn về chủ nghĩa xã 

hội và con đường đi lên chủ nghĩa xã hội ở nước ta. 

 

2 (2+0) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Trắc nghiệm 

49 
Cảm quan thực 

phẩm (0+2) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về các khái 

niệm, phương pháp luận về đánh giá cảm quan thực phẩm, nền 

tảng sinh lý học và tâm lý học của chức năng cảm giác mà 

quan trọng là cơ chế tương tác của các hợp chất mùi, vị đến 

các tế bào cảm giác trên các giác quan như vị giác và khứu 

giác. Thêm vào đó, sinh viên được trang bị kiến thức về các 

phương pháp đánh giá cảm quan phổ biến trong đánh giá chất 

lượng và nghiên cứu phát triển sản phẩm bao gồm phép thử 

phân biệt, phép thử mô tả và phép thử thị hiếu cũng như 

phương pháp thống kê và giải thích số liệu tương ứng. 

2 (0+2) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

50 

Công nghệ định 

hình sản phẩm 

(2+0) 

Học phần này trang bị cho sinh viên các kiến thức cần 

thiết về các quá trình công nghệ cơ bản trong công nghệ định 

hình sản phẩm và công nghệ bào chế một số dạng điều chế 

phổ biến hiện nay. Các nguyên liệu chính và chất độn cần 

thiết, tiêu chuẩn chất lượng và điều kiện thiết yếu cho sản xuất 

và bảo quản cũng sẽ được thảo luận. Qua đó, sinh viên có thể 

nắm rõ kiến thức cũng như nêu ra được các sáng kiến nhằm 

lựa chọn dạng bào chế phù hợp và thiết kế được dây chuyền 

sản xuất cho một dạng chiết xuất cụ thể. 

2 (2+0) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận/ Báo 

cáo 

51 

Quản lý chuỗi cung 

ứng và truy xuất 

nguồn gốc Thực 

Phẩm (2+0) 

Học phần “Quản lý chuỗi cung ứng và truy xuất 

nguồn gốc thực phẩm” giúp sinh viên liên kết các kiến 

thức đã học trong những năm đầu trong chương trình đào 

tạo ngành Công Nghệ Thực Phẩm  làm cơ sở để hệ thống 

hóa lại các kiến thức đã học một cách khoa học từ đó có 

khả năng theo dõi, nhận diện được một đơn vị sản phẩm 

qua từng công đoạn của  quá trình sản xuất, chế biến và 

phân phối sản phẩm thực phẩm để đảm bảo chất lượng và 

2 (2+0) 

Học kỳ 3.2 

(năm học 

2025-2026) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

an toàn  thực phẩm nhằm tham gia vào quá trình thương 

mại hóa sản phẩm toàn cầu. 

52 
Thực tập cơ sở 

(0+3) 

Học phần tạo điều kiện cho sinh viên tham quan và học 

tập tại các cơ sở sản xuất thực phẩm, giúp sinh viên làm quen 

với các quy trình sản xuất và bảo quản các sản phẩm thực 

phẩm, và vận dụng được kiến thức lý thuyết về Công nghệ sản 

xuất đồ uống, Công nghệ bảo quản thực phẩm, Phụ gia thực 

phẩm, Công nghệ lên men thực phẩm, Công nghệ sản xuất 

bánh kẹo trong thực tiễn. Môn học giúp người học phát triển 

các kỹ năng như: kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng tư duy giải 

quyết vấn đề, kỹ năng nghiên cứu tài liệu, kỹ năng viết và trình 

bày báo cáo. 

3 (0+3) 

Học kỳ 3.3 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận   

53 

Thực tập ngoài nước 

(0+2) 

Trong tình hình đầy cạnh tranh của thị trường làm việc 

hiện nay, có kinh nghiệm làm việc tại nước ngoài là một lợi 

thế lớn. Cụ thể thực tập nước ngoài là môn học giúp sinh viên 

làm quen với môi trường làm việc thực tế, môi trường đa văn 

hóa và chuyên nghiệp sẽ mang đến nhiều trải nghiệm và kinh 

2(0+2) 

Học kỳ 3.3 

(năm học 

2025-2026) 
 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

nghiệm cho sự nghiệp, đồng thời tích lũy kinh nghiệm để mở 

ra các cơ hội việc làm hấp dẫn sau khi tốt nghiệp. 

54 

Giải quyết vấn đề 

chuyên ngành (0+2) 

Kỹ năng giải quyết vấn đề là một môn học rất quan trọng, 

nó giúp người học hiểu rõ vấn đề, tìm ra nhiều giải pháp khác 

nhau, so sánh và lựa chọn giải pháp tốt nhất, sau đó thực hiện 

và đánh giá kết quả đạt được. Kỹ năng này giúp người học 

vượt qua khó khăn và đạt được mục tiêu học tập một cách tự 

tin và hiệu quả. 

    2(0+2) 

Học kỳ 3.3 

(năm học 

2025-2026) 

Tiểu luận 

55 

Công nghệ sản 

phẩm từ lương 

thực, ngũ cốc (2+0) 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về các hạt lương 

thực, ngũ cốc nguyên liệu cũng như công nghệ bảo quản, chế 

biến các sản phẩm từ lương thực như gạo, mỳ sợi, tinh bột… 

Giới thiệu cấu tạo, thành phần hóa học hóa học và tính chất 

vật lý hóa học của các loại hạt lương thực và sự biến đổi tính 

chất qua quá trình sản xuất. Ngoài ra, học phần cũng trang bị 

cho sinh viên kiến thức về nguyên lý hoạt động của các máy 

móc thiết bị chế biến nhằm chuẩn bị cho sinh viên khả năng 

nghiên cứu và phát triển các sản phẩm lương thực để đa dạng 

hóa các sản phẩm lương thực cũng như nhằm bảo đảm an ninh 

lương thực. 

2 (2+0) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 

Tự luận 

& 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

56 

Thực hành Công 

nghệ sản phẩm từ 

lương thực, ngũ cốc 

(0+2) 

Môn học này bao gồm những bài thực hành cơ bản về 

chế biến lương thực: chế biến tinh bột, chế biến tinh bột biến 

tính, chế biến các sản phẩm từ tinh bột. 

2 (0+2) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 
Thực hành 

57 
Thực phẩm chức 

năng (2+0) 

Sau khi học xong học phần này, sinh viên áp dụng lý 

thuyết để nghiên cứu và sản xuất, giải thích được hoạt tính 

sinh học của các loại thực phẩm chức năng trên thị trường 

2 (2+0) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 
Tự luận 

58 
Công nghệ sản xuất 

bánh kẹo (2+0) 

Môn học này cung cấp cho sinh viên những kiến thức 

sau: thành phần và chức năng của các nguyên liệu và phụ gia 

sử dụng trong sản xuất bánh và kẹo, quy trình công nghệ sản 

xuất bánh biscuit và một số dạng bánh khác, quy trình công 

nghệ sản xuất kẹo cứng và một số loại kẹo khác, tính toán cân 

bằng vật chất, các vấn đề kiểm soát chất lượng. Giúp sinh viên 

có kiến thức nền tảng kỹ thuật nhằm thay đổi, cải tiến và phát 

triển các hoạt động trong sản xuất và các hoạt động khác có 

liên quan đến lĩnh vực Công nghệ SX bánh kẹo. 

2 (2+0) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 

Tự luận 

59 

Thực hành công 

nghệ sản xuất bánh 

kẹo (0+2) 

Học phần giúp sinh viên biết cách lựa chọn đúng phương 

pháp và thiết bị trong quy trình sản xuất một số sản phẩm 

đường, bánh, kẹo cũng như biết cách trình bày được các bước 

2(0+2) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 
Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

tiến hành và thông số công nghệ, phân tích được các yếu tố 

ảnh hưởng, giải thích được các biến đổi diễn ra trong quy trình 

sản xuất. Biết cách tính toán, cân đối nguyên vật liệu, thực 

hiện chính xác các công đoạn trong quy trình sản xuất một số 

sản phẩm đường, bánh, kẹo. 

60 
Công nghệ chế biến 

thịt, cá, hải sản (2+0) 

Học phần cung cấp cho sinh viên các kiến thức cơ bản 

về cấu tạo, thành phần hóa học và những tính chất vật lý của 

thịt, cá và hải sản có liên quan đến việc bảo quản và chế biến.  

Cũng như các kiến thức cơ bản về nguyên liệu; kỹ thuật giết 

mổ gia súc gia cầm; qui trình công nghệ sản xuất các sản phẩm 

thịt, cá và hải sản. 

2(2+0) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 

 

61 

Thực hành công nghệ 

chế biến thịt, cá, hải 

sản (0+2) 

Học phần Thực hành công nghệ chế biến thịt, cá và hải 

sản là học phần chuyên ngành giúp sinh viên hiểu, biết, thực 

hiện được nguyên liệu sản xuất thịt, cá, hải sản, thực hành sản 

xuất sản phẩm pate, cá fille, chả cá, xúc xích tiệt trùng,… Giúp 

người học phân tích được các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình 

sản xuất nhằm nâng cao hiệu quả quá trình, lựa chọn được các 

dụng cụ, thiết bị phù hợp trong sản xuất thực phẩm. Biết cách 

2(0+2) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 

Thực hành 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

chuẩn bị được các nguyên liệu để sản xuất được các sản phẩm 

thịt, cá và hải sản. 

62 
Lịch sử Đảng Cộng 

sản Việt Nam (2+0) 

Cung cấp những tri  thức có tính hệ thống, cơ bản về sự 

ra đời của Đảng Cộng sản Việt Nam (1920 - 1930), sự lãnh 

đạo của Đảng đối với cách mạng Việt Nam trong thời kỳ đấu 

tranh giành chính quyền (1930 - 1945), trong hai cuộc kháng 

chiến chống thực dân Pháp và đế quốc Mỹ xâm lược (1945 - 

1975), trong sự nghiệp xây dựng, bảo vệ Tổ quốc thời kỳ cả 

nước quá độ lên chủ nghĩa xã hội, tiến hành công cuộc đổi 

mới (1975 - 2018). 

Trang bị phương pháp tư duy khoa học về lịch sử, kỹ 

năng lựa chọn tài liệu nghiên cứu, học tập môn học và khả 

năng vận dụng nhận thức lịch sử vào công tác thực tiễn, phê 

phản quan điểm sai trái về lịch sử cua Đảng. 

Thông qua các sự kiện lịch sử và các kinh nghiệm về sự 

lãnh đạo của Đảng để xây dựng ý thức tôn trọng sự thật khách 

quan, nâng cao lòng tự hào, xây dựng cho sinh viên niềm tin 

vào sự lãnh đạo của Đảng, theo mục tiêu, lý tưởng của Đảng 

2 (2+0) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 

Trắc nghiệm 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

63 
Quản lý sản xuất 

thực phẩm (2+0)  

Môn học trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản 

và những tình huống cụ thể phải giải quyết trong quá trình 

quản lý sản xuất. Công việc cụ thể như dự báo nhu cầu, lập kế 

hoạch và lịch trình sản xuất, tính toán lựa chọn địa điểm xây 

dựng nhà máy, hoạch định tổng hợp, hoạch định nhu cầu 

nguyên vật liệu, quản trị tồn kho và hoạch định nguồn lực để 

sản xuất đúng thời điểm. 

2(2+0) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 

Tự luận 

64 
Quản lý chất lượng 

thực phẩm (2+0 

Học phần hướng dẫn cho người học các kiến thức cơ bản 

về tầm quan trọng, các nguyên tắc và nền tảng, các phương 

thức và các công cụ trong quản lý chất lượng. Trên cơ sở đó, 

người học được thực hiện thành thạo việc phân tích các yêu 

cầu trong xây dựng hệ thống quản lý chất lượng (QLCL) và 

đánh giá nội bộ hệ thống QLCL. Đồng thời người học được 

thực hành trên một số tình huống cụ thể để xây dựng hệ thống 

quản lý chất lương theo ISO 9001 ̣ phiên bản hiện hành. Từ 

đó, người học tự thiết lập được kế hoạch, hợp tác làm việc 

nhóm trong quá trình xây dựng hệ thống QLCL. 

2(2+0) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 

Tự luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

65 

Công nghệ chế biến 

nhiệt và lạnh trong 

Thực phẩm (2+0) 

Học phần trang bị cho người học các kiến thức cơ bản về 

quá trình nhiệt và lạnh sử dụng trong chế biến thực phẩm. Từ 

đó giúp người học có khả năng tính toán, phân tích, xử lý các 

vấn đề trong sản xuất thực phẩm, khả năng lựa chọn và áp 

dụng các thiết bị trong dây chuyền sản xuất thực phẩm. Giúp 

người học cải thiện khả năng tìm kiếm và đọc các tài liệu, báo 

cáo, thuyết trình trong các vấn đề chuyên ngành 

2(2+0) 

Học kỳ 4.1 

(năm học 

2026-2027) 

 

66 
Thực tập tốt nghiệp 

(0+3) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có cơ hội thực tập 

nghề nghiệp như một kỹ sư lành nghề. Sinh viên vận dụng các 

kiến thức chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết các 

vấn đề liên quan trong điều kiện làm việc thực tế tại doanh 

nghiệp, sau đó hoàn thành báo cáo khoa học 

3 (0+3) 

Học kỳ 4.2 

(năm học 

2026-2027) 

Tiểu luận/Báo 

cáo 

67 
Khóa luận tốt 

nghiệp (0+5) 

Học phần này nhằm cung cấp cho SV có cơ hội trải 

nghiệm nghề nghiệp.  Sinh viên vận dụng các kiến thức 

chuyên ngành, kỹ năng, thái độ để giải quyết các vấn đề liên 

quan trong điều kiện làm việc thực tế, hoàn thiện các quy trình 

hay đề xuất quy trình thực nghiệm (cải tiến sản xuất hoặc 

nghiên cứu phát triển sản phẩm mới, phân tích sản phẩm phục 

7 (0+7) 

Học kỳ 4.2 

(năm học 

2026-2027) 

Tiểu luận/Báo 

cáo 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

vụ đời sống con người) trong vai trò người chủ động nghiên 

cứu, sau đó hoàn thành báo cáo khoa học 

68 
Tiểu luận tốt nghiệp 

(0+4) 

Học Phần này nhằm tổ chức cho sinh viên thực hiện giải 

quyết một tình huống cụ thể hoặc tham gia một nghiên cứu 

phù hợp với chuyên môn khoa học. Sinh viên tham gia vào 

các đề tài, dự án nghiên cứu của Chương trình và các đơn vị 

có lĩnh vực nghiên cứu tương tự theo chương trình đào tạo của 

ngành Công nghệ thực phẩm và theo chuẩn đầu ra của chuyên 

ngành. Thực hiện công tác nghiên cứu tại phòng thí nghiệm 

hay nghiên cứu tại các cơ sở/công ty có liên quan đến công 

nghệ chế biến thực phẩm 

4(0+4) 

Học kỳ 4.2 

(năm học 

2026-2027) 

Tiểu luận/báo 

cáo 

69 
Học phần chuyên 

ngành (R&D) (0+3)  

Nghiên cứu và phát triển sản phẩm là một chìa khóa 

thành công trong chiến lược kinh doanh của bất kỳ một công 

ty thực phẩm nào. Vì vậy, mục tiêu của môn học là cung cấp 

cho sinh viên các kiến thức cơ bản về các hoạt động chủ yếu 

của một nhân viên R&D để sinh viên có thể nắm bắt được quy 

trình phát triển một sản phẩm mới, các thủ tục hồ sơ và hồ sơ 

pháp lý cần thiết để có thể tung sản phẩm ra thị trường, 

phương pháp tìm nguồn nguyên liệu cho việc thử nghiệm sản 

3(0+3) 

Học kỳ 4.2 

(năm học 

2026-2027) 

Tiểu luận 



STT Tên môn học Mục đích môn học Số tín chỉ 
Lịch trình 

giảng dạy 

Phương pháp 

đánh giá sinh 

viên 

phẩm. Nêu lên các nguyên tắc và các bước được sử dụng trong 

quá trình phát triển sản phẩm mới từ 03 cấp độ (lab, pilot, 

công nghiệp), đồng thời đề cập đến cách thức tổ chức một đội 

ngũ phát triển sản phẩm.  Bên cạnh đó, môn học sẽ tạo điều 

kiện cho sinh viên tập làm quen với việc đặt vấn đề, giải quyết 

vấn đề liên quan đến phát triển sản phẩm mới. Phương pháp 

và cách thức khảo sát thị trường tiêu thụ thực phẩm, định 

hướng và xây dựng ý tưởng sản phẩm thông qua khảo sát 

người tiêu dùng. Phát triển nguyên mẫu, vai trò của thành 

phần vật liệu và thuộc tính của sản phẩm, kiểm soát chất 

lượng. Phát triển phụ gia thực phầm và các thành phần vật liệu 

thực phẩm mới. 
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HIỆU TRƯỞNG 

Đã ký 

 
Nguyễn Quốc Cường 


