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Đề c​ương chi tiết học phần
1. Tên học phần: Bếp công nghiệp
Mã học phần: CATE347251
2. Tên Tiếng Anh:  
3. Số tín chỉ:  4 tín chỉ (3/0/6) (4 tín chỉ lý thuyết, 0 tín chỉ thực hành/thí nghiệm)
Phân bố thời gian: 12 tuần (5 tiết lý thuyết + 0*2 tiết thực hành + 10 tiết tự học/ tuần)
4. Các giảng viên phụ trách học phần:
1/ GV phụ trách chính :  Lê Mai Kim Chi 
2/ Danh sách giảng viên cùng GD: 
5. Điều kiện tham gia học tập học phần
Môn học tiên quyết : Dinh dưỡng lý thuyết  
Môn học trước: Không 

6. Mô tả học phần (Course Description)
Trang bị cho sinh viên các kiến thức về dinh dưỡng thực phẩm, phương pháp lựa chọn thực phẩm, kỹ thuật chế biến món ăn và tính toán xây dựng thực đơn. Nội dung học phần “Bếp công nghiệp” gồm ba phần chính : Quy trình làm việc một chiều của Bếp công nghiệp; Vệ sinh an toàn thực phẩm và nguyên lý hoạt động của một số thiết bị được sử dụng trong Bếp công nghiệp.

7. Mục tiêu học phần (Course Goals)

	Mục tiêu

(Goals)
	Mô tả

(Goal description)
(Học phần này trang bị cho sinh viên:)
	Chuẩn đầu ra

CTĐT

	G1
	Kiến thức chuyên môn về bếp công nghiệp và các hoạt động trong bếp 
	1.2, 1.3

	G2
	Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong phân bố nhà xưởng và hoạt động của bếp công nghiệp
	2.1,2.2,2.3, 2.4, 2.5

	G3
	Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu tiếng Anh liên quan về bếp 
	3.1,3.2, 3.3

	G4
	Khả năng thiết kế, tính toán, mô phỏng đơn giá thực đơn
	4.1,4.2,4.3, 4.4, 4.5, 4.6


8. Chuẩn đầu ra của học phần
	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả
(Sau khi học xong môn học này, người học có thể:)
	Chuẩn đầu ra CDIO

	G1
	G1.1
	Nhận biết được các công việc trong từng khu bếp 

Mô tả được nhà xưởng bếp công nghiệp 

Nhận biết được qui trình hoạt động của bếp ăn 1 chiều
Nắm vững qui định an toàn vệ sinh thực phẩm 
Liệt kê được các thiết bị bếp và nắm vững cách sử dụng, bảo quản chúng

Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
	1.2

	
	G1.2
	Phân biệt được nhu cầu dinh dưỡng của từng đối tượng lao động  
Xây dựng thực đơn cho từng đối tượng lao động 
Hoạch định đơn giá món ăn 
Lựa chọn thực phẩm đạt yêu cầu 
	1.3

	G2
	G2.1
	Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục thực phẩm trong hoạt động bếp một chiều 

Phân tích được hiệu suất hoạt động của mặt bằng phân xưởng bếp thực tế và có khả năng phân bố sắp xếp sơ đồ hoạt động bếp hợp lý 
	2.1.1, 2.1.2, 2.1.5

	
	G2.2
	Thử nghiệm xây dựng thực đơn và hoạch định đơn giá 
	2.2.3

	
	G2.3
	Hệ thống được dây chuyền hoạt động của bếp công nghiệp
	2.3.1

	
	G2.4
	Sáng tạo trong thiết kế thực đơn có giá trị dinh dưỡng cao và giá trị cảm quan cao 
Có khả năng lập kế hoạch sản xuất, lập kế hoạch cung ứng nguyên liệu và tổ chức cấp phát nguyên liệu 
	2.4.3, 2.4.4

	
	G2.5
	Cập nhật các kiến thức về thiết bị và mô hình bếp mới
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại 

Hình thành tính cách cẩn thận trong nghiệp vụ chế biến món ăn
	2.5.4

	G3
	G3.1
	Xác định vai trò và nhiệm vụ của các thành viên trong nhóm 
Lựa chọn các mục tiêu và công việc cần làm 
	3.1.1, 3.1.2

	
	G3.2
	Thể hiện khả năng thuyết trình bằng Power Point 
Giao tiếp ngôn ngữ hình thể và trả lời các câu hỏi một cách hiệu quả 
	3.2.4, 3.2.6

	
	G3.3
	Đọc và hiểu tài liệu Tiếng Anh chuyên ngành bếp
Liệt kê được các từ phổ thông chuyên dùng trong ngành bếp 
	3.3.1

	G4
	G4.1
	Nhận thức được vai trò và trách nhiệm của từng nhân viên trong khu vực bếp
	4.1.1

	
	G4.2
	Nắm bắt được mô hình hoạt động bếp công nghiệp của các doanh nghiệp tư nhân  
	4.2.2

	
	G4.3
	Hình thành ý tưởng thiết lập một thực đơn cơm trưa cho sinh viên
	4.3.1

	
	G4.4
	Lập kế hoạch sản xuất của bộ phận bếp 
	4.4.4

	
	G4.5
	Lập kế hoạch cung ứng nguyên liệu 
	4.5.1

	
	G4.6
	Lập kế hoạch cấp phát nguyên liệu  
	4.6.1


9. Tài liệu học tập
- Sách, giáo trình chính:
1. 

- Sách (TLTK) tham khảo:
1. Giáo trình Tổ chức lao động và kỹ thuật chế biến của bộ phận bếp - Trường TH Thương mại Du lịch Hà Nội năm 2006.

10. Đánh giá sinh viên:
- Thang điểm: 10

- Kế hoạch kiểm tra như sau:

	Hình thức KT
	Nội dung
	Thời điểm
	Công cụ KT
	Chuẩn đầu ra KT
	Tỉ lệ (%)

	Đánh giá giữa kỳ 
	
	50

	BT#1
	Lên thực đơn mẫu cho các đối tượng học sinh, sinh viên, phụ nữ sau sinh, công nhân, nhân viên văn phòng
	Tuần 3
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G1.2, G1.3
	10

	BT#2
	Tìm hiểu một số vụ ngộ độc thực phẩm trên địa bàn Tp. HCM. Hậu quả của việc không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm”
	Tuần 4
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G1.2, 

G2.5, G3.3
	10

	BT#3
	Tìm hiểu quá trình nhiễm độc thức ăn từ môi trường đất, nước, không khí của bếp ăn công nghiệp “
	Tuần 6
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G1.3, G2.1, G2.3, 
	10

	BT#4
	Ngộ độc thực phẩm do nấm mốc ( Mycotoxin, Aspergillus, Afflatoxin, Penicillium, Fusarium)
	Tuần 7
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G1.3

G2.1, G2.3, G3.3
	10

	BT#5
	Thiết kế  mặt bằng bếp công nghiệp cho căn tin  trường đại học SPKT 
	Tuần 9
	Báo cáo nhóm
	G 4.3, G4,4, G4,5, G4,6
	10

	Thi cuối kỳ
	
	
	50

	
	Các vấn đề liên quan về hệ thống bếp công nghiệp   
	
	Tiểu luận
	G1.3, G2.4, G2.5, 
G3.3, G4.1, G4.2
	


11. Nội dung chi tiết học phần:
	Tuần
	Nội dung
	Chuẩn đầu ra học phần

	1
	Chương 1:  Giới thiệu bếp ăn công nghiệp
	

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (6)

Nội dung GD lý thuyết:

1.1. Bếp ăn công nghiệp là gì 

1.2. Các loại hình bếp ăn công nghiệp 

1.3. Quy trình hoạt động một chiều của bếp công nghiệp
PPGD chính:

· Thuyết giảng

· Thảo luận nhóm

· Trình chiếu
	G1.2, G1.3

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
 + Tiểu luận 1 : Tìm hiểu các hình thức tổ chức hoạt động của bếp công nghiệp ở : 

· Trường ĐH SPKT Tp.HCM

· Công ty sản xuất ( công ty Hoa Mai )

· Bệnh viện ( BV phụ sản quốc tế )

· Nhà hàng 

Sân bay
	G1.3, G2.3, G2.4, G2.5

	2, 3


	Chương 2 :  Xây dựng thực đơn
	

	1 
	A/ Tóm tắt các ND và PPGD chính trên lớp: (3)

Nội dung GD lý thuyết:

2.1. Những nguyên tắc cần lưu ý khi xây dựng thực đơn.
2.2. Các khâu trong tiến trình xây dựng thực đơn
2.3. Lên thực đơn mẫu
2.4. Những quy định chung về dự trù thực phẩm.
 PPGD chính:
· Thuyết giảng

· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2


+ Đề tài tiểu luận 2 “ Dinh dưỡng phù hợp cho các đối tượng sau : 

	*  Trẻ em ở các nhóm : nhóm bột, nhóm cháo, nhóm cơm nát, trẻ mầm non

* Phụ nữ mang thai và cho con bú

* Lao  nhẹ và lao động trí óc

* Lao động trung bình
* Lao động nặng
+ Đề tài tiểu luận 3 : “ Lên thực đơn mẫu cho các đối tượng học sinh, sinh viên, phụ nữ sau sinh, công nhân, nhân viên văn phòng”
	G1.2,  G2.5
	

	4
	Chương 3 :  Vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm trong bếp ăn công nghiệp
	

	2 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)

Nội dung GD lý thuyết:

3.1. Một số khái niệm về vệ sinh an toàn thực phẩm
3.2. Các tác nhân chính gây mất an toàn thực phẩm
3.3. Tác hại của thực phẩm bị nhiễm bẩn
PPGD chính:
· Thuyết giảng

· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2

	3 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Đề tài tiểu luận 4 : “ Tìm hiểu một số vụ ngộ độc thực phẩm trên địa bàn Tp. HCM. Hậu quả của việc không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm”
	G1.2, G2.5

	5
	Chương 4 :  Hấp thu – phân phối và đào thải chất độc
	

	4 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)

Nội dung GD lý thuyết:

+  Chất độc đi  vào cơ thể qua da
+  Chất độc đi vào cơ thể qua đường hô hấp
+  Chất độc đi vào cơ thể qua đường tiêu hóa
PPGD chính:
· Thuyết giảng

· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2

	5 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Đề tài tiểu luận 5 “ Tìm hiểu quá trình đào thải chất độc  của cơ thể qua da, thận, phổi, mật, mồ hôi”
	G1.2, G2.5

	6
	Chương 5 :  Các nguồn ô nhiễm từ môi trường của bếp ăn công nghiệp
	

	6 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)

Nội dung GD lý thuyết:

5.1. Nhiễm độc từ dụng cụ chế biến và bảo quản thức ăn
5.2. Nhiễm độc từ nhân viên chế biến.
PPGD chính:
· Thuyết giảng

· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm 
· Báo cáo nhóm 
	G1.2, G1.3, G2.5, G3.1, G3.2, G3.3


	7 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

 + Đề tài tiểu luận 6 “ Tìm hiểu quá trình nhiễm độc thức ăn từ môi trường đất, nước, không khí của bếp ăn công nghiệp “
	G2.5, G3.1, G3.2, G3.3

	7, 8, 9, 10

	Chương 6 :  Ngộc độc thực phẩm do tác nhân sinh học
	


6.5.1. Các loại chất phụ gia ( các chất bảo quản, các chất tăng cảm quan, các chất tạo vị.....)

	6.5.2. Những chất hóa học lẫn vào thực phẩm 
6.5.3. Các kim loại nặng : chì, thủy ngân, assen, cadimi....

PPGD chính:
· Thuyết giảng

· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2, G1.3, G2.5
	

	8 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Đề tài tiểu luận 7 : “ Ngộ độc thực phẩm do nấm mốc ( Mycotoxin, Aspergillus, Afflatoxin, Penicillium, Fusarium)”
+ Đề tài tiểu luận 8 : “ Ngộ độc thực phẩm do vi rút ”

+ Đề tài tiểu luận 9 : “ Ngộc độc thực phẩm do  bản thân sinh vật có độc tố ( các loài nhuyễn thể, cá nóc, cóc )

+ Đề tài tiểu luận 10 : “ Những chất hóa học cho thêm vào thực phẩm theo ý muốn – Các loại thuốc kích thích tăng trưởng đối với thực vật và các loại thuốc kích thích tăng trưởng đối với động vật”

+ Đề tài tiểu luận 11 “ Những hóa chất lẫn vào thực phẩm do ô nhiễm môi trường, do dung dịch vệ sinh dụng cụ còn sót lại ”
	G2.1, G2.5 

	11
	Chương 7 :  Hoạt động quản lý và kiểm tra chất lượng thực phẩm trong bếp ăn công nghiệp
	

	9 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)

Nội dung GD lý thuyết:

7.1. Chất lượng và đặc điểm của chất lượng thực phẩm
7.2. Các nguyên tắc quản lý chất lượng thực phẩm
7.3. Một số phương pháp quản lý chất lượng

PPGD chính:
· Thuyết giảng

· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm 
	G1.2, G1.3, G2.1


	10 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)
 + Đề tài tiểu luận 12 “ Tìm hiểu các tiêu chí đánh giá chất lượng thực phẩm : các chỉ tiêu vật lý, hóa học, vi sinh vật và chỉ tiêu cảm quan”
	G2.5

	12
	Chương 8 :  Thiết bị bếp ăn công nghiệp
	


8.3. Các loại thiết bị nấu cơm công nghiệp : tủ nấu cơm điện, nồi nấu cơm ga, tủ nấu cơm công nghiệp, tủ nấu cơm ga 


8.5. Các loại dụng cụ chuyên dùng trong sơ chế và chứa đựng thức ăn. 

8.6. Các loại dụng cụ và thiết bị chuyên dùng trong phục vụ thức ăn.

	8.7. Hướng dẫn sử dụng dụng cụ để phân biệt dùng chứa thực phẩm chín và thức ăn sống.
PPGD chính:
· Thuyết giảng

· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2, G1.3, G2.1, G2.3, G3.1, G3.2
	

	11 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

 + Đề tài tiểu luận 13 : “ Phân  tích những ưu điểm và nhược điểm của các loại bếp trong bếp ăn công nghiệp”
+ Đề tài tiểu luận 14: “ Tìm hiểu các thiết bị bếp công nghiệp thông dụng mà các công ty chuyên cung cấp suất ăn công nghiệp đã và đang sử dụng ”

	G2.4, G2.5


12. Đạo đức khoa học:
Các bài tập ở nhà và dự án phải được thực hiện từ chính bản thân sinh viên. Nếu bị phát hiện có sao chép thì xử lý các sinh viên có liên quan bằng hình thức đánh giá 0 (không) điểm quá trình và cuối kỳ.

13. Ngày phê duyệt lần đầu: 
14. Cấp phê duyệt:
	Trưởng khoa

Vũ Minh Hạnh 
	Trưởng BM

Lê Mai Kim Chi
	Nhóm biên soạn

Lê Mai Kim Chi

	
	
	


15. Tiến trình cập nhật ĐCCT

	Lấn 1: Nội Dung Cập nhật ĐCCT lần 1: ngày    tháng    năm

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)
Tổ trưởng Bộ môn:
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