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•  Số đơn vị học trình: 2 ĐVHT lý thuyết + 1 ĐVHT 
thực hành 

•  Các môn học có liên quan: 
ü Sinh hóa thực phẩm 
ü Nguyên liệu 
ü Bao bì thực phẩm 
ü Nước và chất lượng nước 
ü Kiểm tra chất lượng sản phẩm thực phẩm 
ü Các quá trình nhiệt 

•  Mục tiêu môn học: giúp sinh viên nắm được kỹ 
thuật chế biến và làm chủ sản xuất thực phẩm đóng hộp 



Nội dung chi tiết môn học 

Phần I: Giới thiệu tổng quát (3 tiết) 
 
1.1 Lịch sử phát triển của ngành thực phẩm đóng hộp 

1.2 Giới thiệu sơ lược về ngành hàng tại Việt nam và thế 
giới 

1.3 Sản phẩm đóng hộp 

1.4 Khái quát về qui trình đóng gói 

1.5 Những vấn đề gặp phải trên thế giới 

1.6 Viễn cảnh phát triển ngành thực phẩm đóng hộp 



Nội dung chi tiết môn học 

Phần II: Kỹ thuật chế biến 
 
2.1 Thành phần chế biến 
2.1.1 Nước 
2.1.2 Nguyên liệu 
2.1.3 Phụ gia gia vị 
 
2.2 Bao bì trong chế biến thực phẩm đóng hộp 
 
2.3 Các công đoạn trong chế biến thực phẩm đóng hộp 
 
2.4 Quá trình xử lý nhiệt 



Nội dung chi tiết môn học 

Phần III: Chất lượng và kiểm tra chất lượng 
 
3.1 Bảo ôn 

 3.1.1 Các qui định về chế độ bảo ôn 

 3.1.2 Lấy mẫu sản phẩm để bảo ôn 

  

3.2 Kiểm tra chất lượng thành phẩm  

 3.2.1 Qui định về chất lượng sản phẩm đóng hộp 

 3.2.2 Chất lượng và phương pháp kiểm tra đồ hộp 

 3.2.3 Làm chủ chất lượng sản phẩm đóng hộp 



•  Tiêu chuẩn đánh giá sinh viên: 
Ø Dự lớp: theo qui định 
Ø  Thuyết trình nhóm theo chuyên đề 
Ø Quá trình thực hành 
Ø  Thi cuối môn: hình thức thi trắc nghiệm 
 

•  Thang điểm: 
Ø Dự lớp (%): quyết định sinh viên có được phép thi hay 

không. 
Ø  Thuyết trình môn học: 30% điểm cuối môn 
Ø  Thi giữa kỳ: 30% 
Ø  Thi cuối môn: 40% 
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Chuyên đề 
1.  Lịch sử hình thành và phát triển của công 

nghiệp đồ hộp 
2.  Công nghệ chế biến các sản phẩm đồ hộp 

(thịt, cá, rau, quả) 
3.  Mí ghép và chất lượng 
4.  Xử lý nhiệt đồ hộp và chất lượng 
5.  Hiện trạng đồ hộp tại Việt Nam 
6.  Hiện trạng đồ hộp trên thế giới 
7.  Các vấn đề trong công nghiệp đồ hộp 
8.  Chất lượng của nguyên liệu dùng trong công 

nghiệp đồ hộp 


