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2. Mô tả
Học phần cung cấp kiến thức về ứng dụng CNSH trong thực phẩm, từ khâu sản xuất nguyên liệu đến phân tích và giám sát chất lượng sản phẩm, bảo quản sản phẩm, cũng như về các vấn đề đạo đức và pháp lý trong phát triển công nghệ sinh học thực phẩm..

3. Mục tiêu
Học phần trang bị cho người học những kiến thức cơ bản trong phân tích, đánh giá, xây dựng quy trình, ứng dụng kết quả nghiên cứu sinh học thực phẩm; giúp người học nắm bắt được những nguyên lý cơ bản cũng như những kiến thức thực tế về quy trình sản xuất  các sản phẩm sinh học thực phẩm.

	4.
	Kết quả học tập mong đợi


Sau khi học xong học phần, học viên có thể:
        	1. Giải thích vai trò của sinh học trong thực phẩm
2. Ứng dụng các công cụ của CNSH vào CNTP
3. Phân tích khía cạnh pháp lý và khoa học của việc sử dụng CNSH trong thực phẩm.


5. Nội dung
	TT
	Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết

	
	
	
	LT
	TH

	1.
1.1
1.2
1.3
1.4
1.5
1.6
	Vai trò của sinh học trong thực phẩm
Đa dạng hóa và cải thiện nguyên liệu thực phẩm
Cơ sở sinh học của chế biến và bảo quản thực phẩm
Sử dụng VSV và các quá trình lên men trong TP
Các chất phụ gia trong TP
Sử dụng enzyme trong TP
Tình hình ứng dụng CNSHTP tại các nước đang phát triển
	1, 2
	7
	0

	2.
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
	Thực phẩm từ công nghệ nuôi cấy mô tế bào
Kĩ thuật nuôi cấy mô tế bào (NCMTB)
TP từ công nghệ mô và nhân bản
TP từ công nghệ thụ tinh trong ống nghiệm
TP từ công nghệ tế bào gốc
TP từ công nghệ lai tế bào
TP từ chọn dòng tế bào bằng kĩ thuật NCMTB
	2
	10
	

	3.
3.1
3.2
3.3
	Thực phẩm biến đổi gen
Vi sinh vật biến đổi gen
Thực vật biến đổi gen
Động vật biến đổi gen
	2
	12
	0

	4.
4.1 
4.2
4.3
4.4
	Thực phẩm chức năng từ công nghệ sinh học
Thực phẩm chức năng từ VSV
Thực phẩm chức năng từ nguồn động-thực vật
Thực phẩm chức năng từ công nghệ NCMTB
Tương lai của thực phẩm chức năng 
	2
	7
	15


	5.
5.1

5.2
	Vấn đề đạo đức và pháp lý trong phát triển CNSHTP
Đạo đức trong nghiên cứu, sản xuất, tiêu thụ thực phẩm từ công nghệ sinh học
Khía cạnh pháp lý trong nghiên cứu, sản xuất, tiêu thụ thực phẩm từ công nghệ sinh học
	3
	4
	0
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7. Kiểm tra và đánh giá
	TT
	Hình thức kiểm tra, đánh giá
	            Nhằm đạt KQHT
	Trọng số (%)

	1.
	Kiểm tra giữa kỳ/ Thuyết trình
	1,2
	20

	2.
	Thực hành
	2
	30

	3.
	Thi kết thúc học phần (viết)
	1,2,3
	50
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