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ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Thông tin về học phần: 
Tên học phần: 
· Tiếng Việt: 
Hóa sinh học thực phẩm
· Tiếng Anh:
Food Biochemistry
Mã học phần: BIO327



Số tín chỉ: 
03

Đào tạo trình độ: Đại học




Học phần tiên quyết: 
Hóa phân tích, Hóa hữu cơ, sinh học đại cương
2. Thông tin về giảng viên:
(2)
Họ và tên:
 Nguyễn Công Minh

Chức danh, học hàm, học vị: Thạc sĩ, Giảng viên
Điện thoại: 0974099771


Email: minhnc@gmail.com

Địa chỉ trang web/nguồn dữ liệu internet của giảng viên (nếu có):



Địa điểm, lịch tiếp SV: Phòng thí nghiệm công nghệ cao khu trung tâm thí nghiệm thực hành
3. Mô tả tóm tắt học phần:  Môn học cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản về Hóa sinh học và mối liên hệ sâu sắc với quá trình chế biến, bảo quản thực phẩm và dinh dưỡng (thành phần hóa học, cấu tạo tính chất của các hợp chất hữu cơ như protein, lipid, glucid, vitamin, hormone và sự chuyển hóa của chúng trong tế bào và trong cơ thể sinh vật cũng như mối liên hệ giữa các chu trình chuyển hóa các chất). 
Phần thực hành cung cấp cho sinh viên những kỹ năng cơ bản để làm việc tại phòng thí nghiệm Hóa sinh, định tính và định lượng các hợp chất hữu cơ như: glucid, protein, lipid, vitamin, enzyme.

4. Mục tiêu: Cung cấp những kiến thức cơ bản về hóa sinh học thực phẩm cho sinh viên
5. Kết quả học tập mong đợi (KQHT): 
a) Nắm được thành phần cấu tạo của các hợp chất hữu cơ trong cơ thể sống


b) Viết được công thức hóa học của một số acid amin, acid béo, đường đơn tiêu biểu

c) Biết phương pháp định lượng một số hợp chất hữu cơ trong cơ thể

d) Viết được sơ đồ chuyển hóa của một số hợp chất hữu cơ (glucid, lipid, protein)

6. Kế hoạch dạy học:


6.1 Lý thuyết:

Chủ đề 1: Protein và chuyển hóa protein trong cơ thể sống
	Chương/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết
	Phương pháp
dạy – học
	Chuẩn bị của người học

	1. Vai trò của protein
	Nhận biết vai trò, của protein trong cơ thể người, động vật và trong công nghệ thực phẩm
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	2. Cấu trúc, phân loại, tính chất và vai trò của axít amin 
	Nhận biết các axit amin thường gặp trong cấu tạo protein.

Hiểu được một số tính chất chung của acid amin.

Bước đầu vận dụng trong định tính, định lượng axit amin
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	3. Cấu trúc của protein 
	Nhận biết vai trò cấu trúc các bậc của protein ảnh hưởng đến hoạt tính sinh học của protein
	2
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	4. Tính chất của protein
	Vận dụng những tính chất cơ bản của protein trong định tính và định lượng, tách chiết, tinh sạch và sản xuất protein
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	5. Định lượng protein
	Nắm vững nguyên lý, cách thức tiến hành định lượng protein bằng phương pháp quang phổ
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	6. Chuyển hóa và hấp thu protein trong cơ thể sống
	Vẽ sơ đồ và viết phương trình phản ứng của các con đường chuyển hóa protein và axit amin cơ bản. Tính năng lượng tạo thành của chuyển hóa. Lấy ví dụ và liên hệ một số con đường chuyển hóa thực tiễn.
	2
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	7. Con đường phân giải axít amin
	
	2
	
	Đọc trước tài liệu


Chủ đề 2: Lipid và chuyển hóa lipid trong cơ thể sống
	Chương/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết
	Phương pháp
dạy – học
	Chuẩn bị của người học

	1. Vai trò và chức năng của lipid
	Nhận biết vai trò chủ yếu của lipid trong cơ thể người, động vật và trong công nghệ thực phẩm
	2
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	2. Cấu tạo và tính chất lipid
	- Vẽ và phân tích cấu trúc của lipid, axit béo.

- Nắm vững và bước đầu vận dụng tính chất vật lý và hóa học của lipid để định tính và định lượng lipid, tách chiết và bảo quản lipid.

- Lấy ví dụ về những ứng dụng của quá trình thủy phân lipid trong bảo quản và chế biến thực phẩm.
	2
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	3. Chuyển hóa glycerol
	Vẽ sơ đồ và viết phương trình phản ứng các con đường chuyến hóa lipid và axit béo cơ bản trong cơ thể sinh vật. Tính năng lượng tạo thành của các con đường oxi hóa. Lấy ví dụ và liên hệ một số con đường chuyển hóa trong thực tiễn.
	2
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	4. Chuyển hóa acid béo
	
	2
	
	Đọc trước tài liệu


Chủ đề 3: Carbohydrate và chuyển hóa carbohydrate trong cơ thể sống
	Chương/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết
	Phương pháp
dạy – học
	Chuẩn bị của người học

	1. Vai trò của glucid
	Nhận biết vai trò của glucid trong cơ thể sinh vật và trong công nghệ thực phẩm
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	2. Cấu tạo, tính chất, phân loại và vai trò của monosaccharide
	Vẽ và phân tích cấu trúc các carbohydrate
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	3. Cấu tạo, tính chất, phân loại và vai trò của một số disaccharide, oligosaccharide
	Nắm vững và bước đầu vận dụng các tính chất vật lý và hóa học trong định tính và định lượng disaccharide, oligosaccharide
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	4. Cấu tạo, tính chất, phân loại và vai trò của một số polysaccharide
	Nắm vững và bước đầu vận dụng các tính chất vật lý và hóa học khi sử dụng polysaccharide
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	

	5. Sự oxi hóa monosaccharide
	Vẽ sơ đồ các con đường chuyển hóa monosaccharide cơ bản. Tính năng lượng tạo thành. Ứng dụng về quá trình lên men trong bảo quản và chế biến thực phẩm.
	2
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	6. Chu trình Krebs
	Vẽ sơ đồ và viết phương trình phản ứng của chu trình Krebs. Tính năng lượng tạo thành của chu trình. Nêu ý nghĩa của chu trình Krebs trong trao đổi chất và liên hệ thực tế. 
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	7. Chuỗi hô hấp tế bào
	Vẽ sơ đồ, nhận diện và phân loại các enzyme trong chuỗi hô hấp. Liên hệ vai trò của chuỗi hô hấp trong trao đổi chất tế bào. 
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu


Chủ đề 4: Vitamin
	Chương/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết
	Phương pháp
dạy – học
	Chuẩn bị của người học

	1. Khái niệm, vai trò về vitamin
	Nêu khái niệm và vai trò của vitamin
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề
	Đọc trước tài liệu

	2. Cấu tạo, tính chất và vai trò của các vitamin tan trong chất béo
	Nhận biết các nhóm vitamin tan trong chất béo, vẽ công thức cấu tạo của một số vitamin điển hình, vận dụng tính chất lý hóa của vitamine trong trong định tính và định lượng một số vitamin điển hình, bảo quản và sử dụng vitamin tan trong chất béo.
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	3. Cấu tạo, tính chất và vai trò của các vitamin tan trong nước
	Nhận biết các nhóm vitamin tan trong nước, vẽ công thức cấu tạo của một số vitamin điển hình, vận dụng tính chất lý hóa của vitamine trong định tính và định lượng một số vitamin điển hình, trong bảo quản và sử dụng vitamin tan trong nước
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Bài thuyết trình


Chủ đề 5 : Enzyme
	Chương/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết
	Phương pháp
dạy – học
	Chuẩn bị của người học

	1. Khái niệm về enzyme
	Nắm vững khái niệm, lấy ví dụ về enzyme. Phân biệt vai trò và ứng dụng của enzyme trong công nghệ chế biến
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	2. Cấu trúc enzyme 
	Xác định vị trí tương tác của enzyme với cơ chất
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	3. Tính đặc hiệu enzyme
	Phân biệt tính đặc hiệu của enzyme, trình bày các bước tác động của enzyme lên cơ chất
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	4. Cơ chế tác động
	
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Đọc trước tài liệu

	5. Các nhân tố ảnh hưởng tới họat độ enzyme
	- Xác định hoạt độ enzyme

- Kể tên và bước đầu vận dụng các yếu tố ảnh hưởng tới hoạt động của enzyme trong điều khiển phản ứng enzyme - cơ chất 
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Bài thuyết trình

	6. Ứng dụng enzyme trong công nghệ thực phẩm và công nghệ chế biến
	Giải thích được vai trò của enzyme trong một số quy trình công nghệ chế biến thực phẩm
	1
	Thuyết trình, đặt vấn đề, thảo luận
	Bài thuyết trình


7. Tài liệu dạy và học:
(4)
	STT
	Tên tác giả
	Tên tài liệu
	Năm xuất bản
	Nhà xuất bản
	Địa chỉ khai thác tài liệu
	Mục đích 

sử dụng

	
	
	
	
	
	
	Tài liệu chính
	Tham khảo

	1
	Phạm Thị Trân Châu và Trần Thị Áng
	Hóa sinh học
	2009
	Giáo dục
	Thư viện
	x
	

	2
	Nguyễn Quang Vinh
	Thực tập Hóa sinh học
	2007
	ĐHQG HN
	Thư viện
	
	x

	3
	Đồng Thị Thanh Thu
	Hóa sinh học
	2003
	ĐHQG TP HCM
	Thư viện
	x
	

	4
	Nguyễn Đức Lượng
	Công nghệ enzyme
	2004
	ĐHQG TP HCM
	Thư viện
	
	x

	5
	Hoàng Kim Anh
	Hóa học thực phẩm
	2007
	KH và KT
	Thư viện
	x
	

	6
	Nguyễn Tiến Thắng
	Hóa học protein
	2005
	ĐHQG TP HCM
	Thư viện
	
	x

	7
	Đồng Thị Thanh Thu
	Sinh học ứng dụng
	2003
	ĐHQG TP HCM
	Thư viện
	
	x

	8
	Đồng Thị Thanh Thu
	Giáo trình sinh hóa cơ bản
	2004
	ĐHKHTN
	Thư viện
	
	x

	9
	Lubert Stryer
	Biochemistry
	1995
	Stanford University
	Thư viện
	
	x

	10
	Albert Lehninger
	Principles of Biochemistry
	2008
	W.H Freeman
	Thư viện
	
	x


8. Yêu cầu của giảng viên đối với học phần:
(5)

Sinh viên tham gia lớp học đầy đủ

9. Đánh giá kết quả học tập:

(6)
9.1 Lịch kiểm tra giữa kỳ (dự kiến):

	Lần kiểm tra
	Tiết thứ
	Hình thức kiểm tra
	Chủ đề/Nội dung được kiểm tra
	Nhằm đạt KQHT

	1
	20
	Viết
	Glucid, protein, lipid, enzyme, enzyme
	Nắm được kiến thức cơ bản

	2
	20
	Viết
	Chuyển hóa lipid, protein, glucid
	Nắm được kiến thức cơ bản


9.2 Thang điểm học phần:
	STT
	Hình thức đánh giá
	Nhằm đạt KQHT
	Trọng số (%)

	1
	Kiểm tra
	
	30

	2
	Chuyên cần/thái độ
	
	20

	3
	Thi kết thúc học phần
- Hình thức thi: Viết
- Đề mở: 
( 

Đề đóng: 

	
	50



TRƯỞNG BỘ MÔN
(CÁC) GIẢNG VIÊN

(Ký và ghi họ tên)
(Ký và ghi họ tên)

GHI CHÚ: Cách trình bày một số nội dung của Đề cương chi tiết học phần
(Lưu ý: Lược bỏ phần Ghi chú này và các con số chỉ nội dung ghi chú trên các trang 1, 2 trước khi in hoặc công bố)
(1) Lấy từ Đề cương học phần (ĐCHP).

(2) Nếu có nhiều giảng viên cùng dạy (kể cả trợ giảng và giảng viên hướng dẫn thực hành) thì liệt kê đầy đủ các thông tin trên cho từng giảng viên.

(3) STT, Chương/Chủ đề, Nhằm đạt KQHT, Số tiết: lấy từ ĐCHP. 

Phần Phương pháp dạy-học: Ghi phương pháp được sử dụng.
(VD: Thuyết giảng, Thảo luận nhóm, Semina SV, Tìm hiểu thực tế, …)
Phần Chuẩn bị của người học: cho biết SV cần đọc trước tài liệu nào, số trang/chương/mục và các nội dung chuẩn bị khác.
(4) Lấy từ ĐCHP và có thể đưa thêm các tài liệu mới hoặc thay bằng tài liệu cập nhật hơn nếu cần thiết.
(5) Các yêu cầu của giảng viên đối với SV về hoạt động lên lớp, đọc tài liệu, làm bài tập, thực hành, tiểu luận, xử lý khi vi phạm, kiểm tra – thi và các hoạt động khác… Các yêu cầu được xây dựng dựa trên các quy định về đào tạo của trường và những đòi hỏi riêng của học phần.

(6) Lịch kiểm tra giữa kỳ do (nhóm) GV dạy HP dự kiến. Thang điểm HP dựa trên ĐCHP.

Lưu ý chung:

· Các học phần Thực hành độc lập cũng phải có Đề cương chi tiết học phần (ĐCCTHP) riêng.
· Những nội dung “lấy từ ĐCHP” cần được ghi lại trong ĐCCTHP để SV tiện tham khảo.

· ĐCCTHP cần được Trưởng bộ môn phê duyệt (lưu bản cứng tại bộ môn) và đưa file lên trang web bộ môn.

· ĐCCTHP cần được (nhóm) GV dạy HP rà soát, cập nhật hàng năm khi có sự điều chỉnh về các nội dung liên quan hoặc khi ĐCHP được điều chỉnh.
x
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