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	TRƯỜNG ĐẠI HỌC VĂN HIẾN
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	KHOA KỸ THUẬT – CÔNG NGHỆ
	Độc lập – Tự do – Hạnh phúc

	
	


ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Thông tin về học phần

· Tên học phần: Phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm (Development of Biological and Food Products)
· Mã học phần: BIO317

· Số tín chỉ: 3 (3/0/6)



· Bậc đào tạo: Đại học
· Loại học phần (bắt buộc/tự chọn): Bắt buộc


· Học phần tiên quyết/ Học phần trước: Không.
· Đơn vị phụ trách: Khoa Kỹ thuật – Công nghệ
· Số giờ tín chỉ: 

45, trong đó:

· Lý thuyết: 

30 (1 tín chỉ LT = 15 tiết)
· Thực hành: 

30 (1 tín chỉ TH= 30 tiết)
2. Thông tin về giảng viên

Giảng viên 1:

Giảng viên 2:

3. Tóm tắt nội dung học phần

Học phần giúp sinh viên trang bị kiến thức cơ bản và kỹ năng phát triển sản phẩm từ ý tưởng, nghiên cứu, sản xuất sản phẩm, lập kế hoạch và tổ chức thực hiện kế hoạch thương mại hóa sản phẩm. Sau khi hoàn thành học phần, sinh viên có khả năng tham gia trực tiếp vào các hoạt động phát triển sản phẩm sinh học, thực phẩm tại các doanh nghiệp.

4. Mục tiêu của học phần 

· Cung cấp kiến thức cơ bản trong phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm của doanh nghiệp. Hướng dẫn sinh viên phân tích, thực hành các bước trong quy trình phát triển sản phẩm thỏa mãn yêu cầu công việc tại các doanh nghiệp sản xuất, thương mại, trung tâm nghiên cứu phát triển sản phẩm mới.
· Phát triển kỹ năng làm việc độc lập, làm việc nhóm, lập kế hoạch, tư duy sáng tạo, phân tích và giải quyết vấn đề trong tìm kiếm, lựa chọn và phát triển ý tưởng cho sản phẩm mới.
· Rèn luyện ý thức tổ chức và tinh thần trách nhiệm trong công việc.

5. Chuẩn đầu ra của học phần: (Cần rà soát nội dung PLOs để viết CLOs cho tương thích)
	Mã CĐR
	Nội dung chuẩn đầu ra

(Bắt đầu bằng động từ theo thang Bloom)

	Kiến thức

	CLO1
	Đưa vào thực tế các kiến thức về quản trị và quản lý để đánh giá việc thực hiện, giám sát nghiên cứu và phát triển sản phẩm trong Công nghệ sinh học và Công nghệ thực phẩm.

	CLO2
	Áp dụng các kiến thức phát triển sản phẩm trong nghiên cứu và thực tế sản xuất, cải tiến các hoạt động sản xuất, phát triển sản phẩm công nghệ sinh học và công nghệ thực phẩm.

	CLO3
	Đưa ra những kết luận mang tính chuyên gia trong việc phát triển các sản phẩm.

	CLO4
	Hướng dẫn người khác trong việc phát triển sản phẩm thuộc 2 lĩnh vực công nghệ sinh học và thực phẩm.

	Kỹ năng

	CLO5
	Phân tích, tổng hợp, đánh giá dữ liệu và thông tin.

	CLO6
	Đọc hiểu và phân tích các các bài báo khoa học chuyên ngành được viết bằng tiếng Anh.

	CLO7
	Vận dụng vào việc giải quyết các đề tài dự án tại các phòng thí nghiệm của Khoa thuộc Trường, hoặc các đơn vị bên ngoài như Trung Tâm, Viện nghiên cứu, doanh nghiệp.

	Mức độ tự chủ và trách nhiệm

	CLO8
	Đưa ra những sáng kiến và những kết luận quan trọng trong việc nghiên cứu và phát triển sản phẩm mới, cũng như việc quản lý quá trình sản xuất và thương mại hóa sản phẩm mới.


Ma trận liên kết giữa Chuẩn đầu ra chương trình đào tạo và Chuẩn đầu ra học phần
	Chuẩn đầu ra
	PLO1
	PLO2
	PLO3
	PLO4
	PLO5
	PLO6
	PLO7
	PLO8
	PLO9
	PLO10

	CLO1
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	

	CLO2
	
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	

	CLO3
	X
	
	X
	X
	
	
	
	
	
	

	CLO4
	X
	
	X
	X
	
	
	
	
	
	

	CLO5
	
	X
	
	X
	X
	
	
	
	
	

	CLO6
	
	
	
	X
	X
	X
	
	
	
	

	CLO7
	
	
	X
	
	
	X
	X
	X
	
	

	CLO8
	
	
	
	
	
	X
	X
	X
	X
	X


Ghi chú: PLOs (ProgrammeLearningOutcomes): Chuẩn đầu ra cấp CTĐT

          CLOs(Course LearningOutcomes): Chuẩn đầu ra học phần

6. Nội dung chi tiết của học phần

6.1. Lý thuyết
	Chương
	Nội dung
	Đáp ứng CLOs

	Chương 1:
	Giới thiệu chung về phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	

	1.1
	Khái niệm về phát triển sản phẩm
	CLO1;CLO2; CLO6; CLO7

	1.2
	Giới thiệu về phát triển sản phẩm
	

	1.3
	Sự kế thừa và chọn lọc
	

	1.4
	Tầm quan trọng
	

	1.5
	Vòng đời của sản phẩm
	

	Chương 2:
	Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	CLO1;CLO2; CLO3;CLO7;

CLO8

	2.1
	Các yếu tố ảnh hưởng dẫn đến sự thất bại của phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	

	2.2
	Các yếu tố ảnh hưởng dẫn đến sự thành công của phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	

	2.3
	Đóng góp của yếu tố công nghệ đến hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	

	Chương 3:
	Quy trình phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	CLO1;CLO2; CLO5;CLO6;

CLO7

	3.1
	Ý tưởng và lập kế hoạch phát triển sản phẩm
	

	3.2
	Thiết kế sản phẩm và xây dựng quy trình
	

	3.3
	Thương mại hóa sản phẩm
	

	3.4
	Đánh giá sản phẩm ngoài thị trường
	

	Chương 4:
	Vai trò của các bộ phận chức năng trong hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	

	4.1
	Giới thiệu
	CLO2;CLO4; CLO7;CLO8

	4.2
	Xác định vai trò của các chức năng
	

	4.2.1
	Vai trò của bộ phận Marketing
	

	4.2.2
	Vai trò của bộ phận R&D
	

	4.2.3
	Vai trò của bộ phận sản xuất
	

	4.2.4
	Vai trò của bộ phận bao bì
	

	4.2.5
	Vai trò của bộ phận phân phối
	

	4.2.6
	Vai trò của bộ phận công nghệ thông tin
	

	4.2.7
	Vai trò của các bộ phận khác
	

	4.2.8
	Vai trò của cấp quản lý, điêu hành
	

	Chương 5:
	Người tiêu dùng trong hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	

	5.1
	Khái niệm về người tiêu dùng. 
	CLO1;CLO2; CLO3;CLO5;

CLO8

	5.2
	Vai trò của người tiêu dùng trong hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm.
	

	5.3
	Sự tích hợp nhu cầu và mong muốn của người tiêu dùng trong hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm. Nhu cầu và mong muốn các thuộc tính cảm quan trong hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm.
	


6.2. Thực hành: 

	
	Nội dung
	Đáp ứng CLOs

	1
	Ứng dụng màu thực phẩm có nguồn gốc từ sản phẩm thiên nhiên làm sữa chua.
	CLO2;CLO4; CLO5;CLO6;

CLO8

	2
	Ứng dụng enzyme pectinase trong sản xuất nước quả trong.
	


7. Phân bổ thời gian theo tiết và điều kiện thực hiện:

	Chương
	Tên chương
	Số tiết tín chỉ
	Ghi chú

	
	
	Lý thuyết
	Bài tập
	Thực hành
	Tự học
	Tổng
	

	1
	Giới thiệu chung về phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	5
	
	
	10
	15
	

	2
	Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	5
	
	
	10
	15
	

	3
	Quy trình phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	10
	
	
	20
	30
	

	4
	Vai trò của các bộ phận chức năng trong hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	5
	
	
	10
	15
	

	5
	Người tiêu dùng trong hoạt động phát triển sản phẩm sinh học và thực phẩm
	5
	
	
	10
	15
	

	Phần thực hành
	1. Ứng dụng màu thực phẩm có nguồn gốc từ sản phẩm thiên nhiên làm sữa chua.
2. Ứng dụng enzyme pectinase trong sản xuất nước quả trong.
	
	
	30
	60
	90
	

	Tổng
	30
	0
	30
	120
	180
	


CÁC CHỦ ĐỀ THẢO LUẬN

1. Vai trò của hoạt động phát triển sản phẩm đối với doanh nghiệp và người tiêu dùng.

2. Các yếu tố ảnh hưởng đến thái độ và lựa chọn sản phẩm của người tiêu dùng.
3. Tiêu chuẩn đánh giá sản phẩm của người tiêu dùng.
4. Thực hành phân tích thị trường một số sản phẩm sinh học và thực phẩm phổ biến hiện có trên thị trường (bánh kẹo, rượu, bia, nước giải khát, sữa và sản phẩm từ sữa, cà phê, trà, sản phẩm chế biến, …).

8. Phương pháp giảng dạy:

Giảng viên giảng dạy với sự kết hợp của một số phương pháp sau:

· Thuyết giảng. 

· Hướng dẫn chủ đề thảo luận trên lớp.

· Hướng dẫn tự học.
· Hướng dẫn thực hành.
Ma trận liên kết giữa Chuẩn đầu ra với phương pháp giảng dạy

	Phương pháp giảng dạy
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8

	Thuyết trình 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Đọc và tóm lược nội dung tài liệu
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	X

	Giao bài đọc về nhà
	X
	X
	
	X
	
	
	X
	X

	Hướng dẫn tự học
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X

	Thảo luận nhóm
	X
	
	
	X
	X
	X
	X
	X


9. Phương pháp học tập
Sinh viên học tập với sự kết hợp của một số phương pháp sau:

· Thuyết trình. 

· Thảo luận nhóm.
· Tự học, tự nghiên cứu.
· Thực hành nhóm theo chủ đề được phân công.
    Ma trận liên kết giữa Chuẩn đầu ra với phương pháp học tập

	Phương pháp học tập
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8

	Thuyết trình 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Làm việc nhóm
	X
	
	
	X
	X
	X
	X
	X

	Tự học, tự nghiên cứu
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X

	Tìm kiếm thông tin/tài liệu
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X


10. Nhiệm vụ của sinh viên

· Tham gia học tập trên lớp: ít nhất 80% thời lượng đối với phần lý thuyết và tham gia 100% thời lượng đối với phần thực phần.

· Làm việc nhóm theo chủ đề được phân công.

· Đọc tài liệu học tập và tự học theo yêu cầu của giảng viên.

· Hoàn thành đầy đủ các bài tập cá nhân, bài tập thực hành nhóm.
· Thái độ học tập, làm việc nhóm và thực hành nghiêm túc.
11. Thang điểm đánh giá: Điểm đánh giá quá trình và điểm thi kết thúc học phần được chấm theo thang điểm 10 (từ 0 đến 10), làm tròn đến 1 chữ số thập phân.
12. Phương pháp kiểm tra, đánh giá kết quả học tập

Sinh viên được đánh giá kết quả học tập trên cơ sở hai điểm thành phần như sau:

· Điểm đánh giá quá trình: trọng số 40% bao gồm:

a. Điểm chuyên cần: tham gia đầy đủ buổi học, trọng số 10%.

b. Điểm kiểm tra thường xuyên: bài tập/tiểu luận và thuyết trình, trọng số 30%.

· Điểm thi kết thúc học phần: trọng số 60%

Hình thức thi: trắc nghiệm/tự luận

Ma trận quan hệ giữa Chuẩn đầu ra và phương pháp kiểm tra, đánh giá

	Hình thức đánh giá
	CLO1
	CLO2
	CLO3
	CLO4
	CLO5
	CLO6
	CLO7
	CLO8

	Bài tập/Tiểu luận
	X
	X
	X
	
	
	
	X
	X

	Thuyết trình
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	Trắc nghiệm
	X
	X
	X
	
	
	
	
	X

	Dự lớp
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X


13. Tài liệu phục vụ cho học phần (các tài liệu xuất bản từ 05 năm trở lại đây và cung cấp được cho Trung tâm Học liệu nơi đặt tài liệu)
13.1. Tài liệu chính
· Lê Thị Hồng Ánh, Nguyễn Phú Đức, Giáo trình phát triển sản phẩm thực phẩm, Đại Học Công Nghiệp Thực Phẩm Tp.Hồ Chí Minh, 2019.
· Nguyễn Thanh Nam, Giáo trình Phương pháp thiết kế và phát triển sản phẩm, NXB Đại học Quốc Gia, 2014.
13.2. Tài liệu tham khảo
· Christoph H. Loch và Styanos Kavadias, Handbook of new product development
management, Elsevier, 2008.
· Robin Karol và Beebe Nelson, New product development for Dummies, Wiley
Publishing, 2007.
· Gordon W. Fuller, New food product development – from concept to market place, CRC Press, 2011. 

· Craig D. Shimasaki, The business of bioscience: What goes into making a biotechnology product, Springer, 2009.
TP.Hồ Chí Minh, ngày 12  tháng 08  năm 2024
	Duyệt


	Trưởng Bộ môn
(Ký và ghi rõ họ tên)
	Giảng viên biên soạn

(Ký và ghi rõ họ tên)





