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CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc 

 

Vĩnh Long, ngày      tháng      năm 2020 

 

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Ban hành kèm theo Quyết định số 72/QĐ-CĐVL ngày 1/7/2020 

của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Vĩnh Long) 

 

Tên ngành, nghề: Kiểm nghiệm chất lượng lương thực, thực phẩm 

Mã ngành, nghề: 5510603 

Trình độ đào tạo: Trung cấp 

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp trung học cơ sở 

Thời gian đào tạo: 2 năm  

 

1. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO 

1.1 Mục tiêu chung 

Chương trình giáo dục trung cấp ngành Trung cấp kiểm nghiệm chất lượng lương 

thực, thực phẩm trang bị cho người học những kiến thức và kỹ năng về kiểm tra chất 

lượng lương thực, thực phẩm và thủy sản. Có đạo đức và lương tâm nghề nghiệp, có ý 

thức kỷ luật, tác phong công nghiệp, có thái độ hợp tác với đồng nghiệp, tôn trọng pháp 

luật và các quy định tại nơi làm việc, có sức khoẻ nhằm tạo điều kiện cho người lao động 

có khả năng tìm việc làm, đồng thời có khả năng học tập vươn lên đáp ứng các nhu cầu 

phát triển kinh tế - xã hội. Chấp hành tốt đường lối, nghị quyết của Đảng, chính sách 

pháp luật của nhà nước, quy chế, quy định, nội quy của cơ quan, đơn vị, có lòng yêu 

nước, yêu chủ nghĩa xã hội, có ý thức về quốc phòng, an ninh nhân dân, sẵn sàng bảo vệ 

tổ quốc Việt Nam xã hội chủ nghĩa, có tinh thần trách nhiệm cao, ý thức tổ chức kỷ luật 

tốt, có đạo đức, lương tâm nghề nghiệp và tác phong công nghiệp. 

1.2 Mục tiêu cụ thể 

1.2.1 Kiến thức 

Hiểu biết cơ bản về lý luận chính trị Mác - Lê Nin, tư tưởng Hồ Chí Minh, đường 

lối cách mạng của Đảng Cộng sản Việt Nam, nhà nước và pháp luật Việt Nam, hiểu biết 

cơ bản về khoa học tự nhiên, khoa học xã hội và nhân văn phù hợp với ngành đào tạo đáp 

ứng việc tiếp thu kiến thức cơ sở và chuyên môn. 

Hiểu biết và vận dụng được kiến thức chuyên môn ngành Trung cấp kiểm nghiệm 

chất lượng lương thực, thực phẩm như kiến thức cơ bản về đo lường khối lượng, thể tích, 

nhiệt độ, độ ẩm, nồng độ và cách pha chế hóa chất … máy móc, thiết bị, dụng cụ, hóa 

chất phục vụ chuyên ngành đào tạo, các phương pháp phân tích, tạo nền tảng vững chắc 

vận dụng vào phân tích chuyên môn xác định các chỉ tiêu đánh giá chất lượng thực phẩm. 
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Có kiến thức cơ bản về tính chất từng loại nguyên liệu, sản phẩm, các biến đổi 

sinh lý, sinh hóa của nguyên liệu trong từng công đoạn sản xuất ra sản phẩm, các phương 

pháp bảo quản nguyên liệu, sản phẩm khác nhau trong từng điều kiện cụ thể; kiến thức cơ 

bản về các quy trình công nghệ sản xuất ra một số loại sản phẩm, vận dụng trong công 

tác kiểm nghiệm xác định các thành phần hóa học nào là quan trọng và chủ yếu đối với 

sản phẩm. 

Biết phương pháp lấy mẫu kiểm nghiệm thực phẩm, các phương pháp phân tích 

chủ yếu để xác định các chỉ tiêu vật lý, hóa lý, hóa học của ngành thực phẩm, thao tác 

thành thạo các bài phân tích của các phương pháp; phân tích các chỉ tiêu để đánh giá chất 

lượng sản phẩm, gồm các chuyên đề: đường – bột – bánh – kẹo, rượu – bia – nước; dầu 

mỡ; đồ hộp; sữa – nước chấm, các quy trình phương pháp xét nghiệm các loại vi khuẩn 

chỉ danh, vi khuẩn gây bệnh và nấm mốc; các yêu cầu để đánh giá thực phẩm theo những 

tiêu chuẩn quy định. Tổ chức kiểm tra đánh giá chất lượng nguyên liệu, kiểm tra sản 

xuất, thành phẩm, phụ phẩm trong quá trình sản xuất nhằm đảm bảo nâng cao chất lượng 

và tỉ lệ thu hồi thành phẩm, bảo đảm an toàn vệ sinh thực phẩm. 

Có trình độ ngoại ngữ A1 theo quy định tại Thông tư số 01/2014/TT-BGDĐT 

hoặc tương đương trở lên; 

Có trình độ tin học đạt chuẩn kỹ năng sử dụng công nghệ thông tin cơ bản theo 

quy định tại Thông tư số 03/2014/TT-BTTTT hoặc tương đương trở lên. 

1.2.2 Về kỹ năng 

- Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm và với cộng đồng. 

- Giao tiếp và truyền đạt thông tin, soạn thảo văn bản, thu thập, xử lý thông tin để 

giải quyết vấn đề trong lĩnh vực chuyên môn. 

- Sử dụng công nghệ thông tin và ngoại ngữ phục vụ công việc chuyên môn. 

- Có khả năng tự học tập, nghiên cứu để nâng cao trình độ nhằm đáp ứng yêu cầu 

nghề nghiệp trong điều kiện của nền kinh tế thị trường. 

- Hợp tác, thân thiện, khiêm tốn trong giao tiếp với cộng đồng. 

- Có ý thức rèn luyện sức khỏe để đảm bảo yêu cầu công tác lâu dài. 

1.3 Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp 

Người học sau khi tốt nghiệp làm việc tại các cơ sở như: Doanh nghiệp sản xuất, 

kinh doanh lương thực - thực phẩm - thủy sản, các phòng thí nghiệm trung tâm hoặc nhà 

máy, xí nghiệp chế biến lương thực, thực phẩm, thủy sản, các công ty Lương thực thực 

phẩm, công ty xuất nhập khẩu, công ty giám định chất lượng lương thực thực phẩm, xí 

nghiệp chế biến thức ăn gia súc…  

Ngoài ra người học tốt nghiệp ngành này được học liên thông lên các bậc học cao 

đẳng, đại học, đúng chuyên ngành đào tạo theo quy định của Nhà nước. 

2. KHỐI LƯỢNG KIẾN THỨC VÀ THỜI GIAN KHÓA HỌC 

- Số lượng môn học, mô đun: 28. 

- Khối lượng kiến thức toàn khóa học: 65 tín chỉ. 

- Khối lượng các môn học chung/đại cương: 255 giờ. 
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- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 870 giờ. 

- Khối lượng lý thuyết: 532 giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 875 giờ. 

- 01 tín chỉ lý thuyết tương đương với 15 giờ thực học và 30 giờ chuẩn bị cá nhân có 

hướng dẫn. 

- 01 tín chỉ thực hành tương đương với 30 giờ thực học và 15 giờ chuẩn bị cá nhân. 

- 01 tín chỉ thực tập/rèn nghề tại doanh nghiệp tương đương với 45 giờ thực học. 

3. Nội dung chương trình 

S 

T 

T 

Mã môn 

học 
Tên môn học/mô đun 

Thời gian học tập (giờ) 

Số 

tín 

chỉ 

Tổng 

số 

Trong đó 

Lý 

thuyết 

* Thực 

hành 
** Thi 

  I Các môn học chung 12 255 94 148 13 

1 DT5001 Giáo dục chính trị 2 30 15 13 2 

2 DT5002 Pháp luật 1 15 9 5 1 

3 DT5003 Giáo dục thể chất 1 30 4 24 2 

4 DT5004 Giáo dục Quốc phòng - An ninh 2 45 21 21 3 

5 DT5005 Tin học 2 45 15 29 1 

6 DT5006 Ngoại ngữ 4 90 30 56 4 

  II Môn học cơ sở - chuyên môn           

  II.1 Môn học cơ sở 18 345 183 148 14 

7 TP59907 Kỹ thuật phòng thí nghiệm 3 60 30 28 2 

8 TP59904 Hóa phân tích   3 60 30 28 2 

9 TP59905 Hóa sinh thực phẩm    3 60 30 28 2 

10 TP59911 Vi sinh thực phẩm  3 60 30 28 2 

11 TP59910 Vệ sinh an toàn thực phẩm 2 30 24 4 2 

12 TP59902 Dinh dưỡng 2 30 24 4 2 

13 TP5107 
Công nghệ lương thực và thực 

phẩm 
2 45 15 28 2 

  II.2 Môn học chuyên môn 25 525 225 268 32 

14 TP5108 
Xác định chỉ tiêu vi sinh của 

lương thực thực phẩm 
3 60 30 26 4 

15 TP5109 
Kiểm nghiệm chất lượng thực 

phẩm 
4 90 30 55 5 

16 TP5110 
Kiểm nghiệm chất lượng lương 

thực 
4 90 30 55 5 

17 TP5111 
Quản lý chất lượng lương thực và 

thực phẩm 
3 60 30 26 4 
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S 

T 

T 

Mã môn 

học 
Tên môn học/mô đun 

Thời gian học tập (giờ) 

Số 

tín 

chỉ 

Tổng 

số 

Trong đó 

Lý 

thuyết 

* Thực 

hành 
** Thi 

18 TP5112 
Bảo quản lương thực và thực 

phẩm 
3 60 30 26 4 

19 TP59906 Kiểm nghiệm chất lượng thuỷ sản 3 60 30 26 4 

20 TP5114 Đánh giá cảm quan thực phẩm 2 45 15 28 2 

21 TP5115 
Kiểm nghiệm rau quả và sản 

phẩm chế biến 
3 60 30 26 4 

  II.3 
Môn học tự chọn 

(chọn 1 trong 2) 
3 60 30 26 4 

22 TP5116 
Kiểm nghiệm chất lượng LTTP 

bằng phương pháp khối lượng 
3 60 30 26 4 

23 TP5117 
Kiểm nghiệm chất lượng LTTP 

bằng phương pháp thể tích 
3 60 30 26 4 

  II.4 
Thực tập nghề nghiệp 

(chọn 3 trong 4) 
3 135 0 120 15 

24 TP5118 TTNN Công nghệ thực phẩm 1 45 0 40 5 

25 TP5119 TTNN Công nghệ thủy sản  1 45 0 40 5 

26 TP5120 TTNN Công nghệ lương thực 1 45 0 40 5 

27 TP5121 TTNN Công nghệ sau thu hoạch 1 45 0 40 5 

28   Thực tập tốt nghiệp (6-8 tuần) 4 180 0 165 15 

 TN5000 Thực tập tốt nghiệp (6-8 tuần) 4 180 0 165 15 

  Tổng cộng 65 1500 532 875 93 

  Tỷ trọng lý thuyết - thực hành (%) 35 59 6 

* Thực hành: gồm thực hành, thực tập, thí nghiệm, bài tập, thảo luận. 

** Thi: gồm kiểm tra (thường xuyên/ định kỳ), thi (hết môn/ học kỳ) 

Có chương trình chi tiết các môn học kèm theo 

 

4. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH 

4.1 Các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động – Thương binh và Xã hội/ Bộ Giáo 

dục và Đào tạo phối hợp với các Bộ/ ngành tổ chức xây dựng và ban hành để áp dụng 

thực hiện. 

4.2 Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa 

 Cần căn cứ vào điều kiện cụ thể, khả năng của mỗi trường và kế hoạch đào tạo 

hàng năm theo từng khóa học, lớp học và hình thức tổ chức đào tạo đã xác định trong 
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chương trình đào tạo và công bố theo từng ngành, nghề để xác định nội dung và thời gian 

cho các hoạt động ngoại khóa đảm bảo đúng quy định. 

4.3 Hướng dẫn tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun 

 Thời gian tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun cần được xác định và có hướng 

dẫn cụ thể theo từng môn học, mô đun trong chương trình đào tạo. 

4.4. Hướng dẫn xét công nhận tốt nghiệp theo phương thức tích lũy tín chỉ 

Người học phải học hết chương trình đào tạo trình độ trung cấp, cao đẳng theo 

từng ngành, nghề và phải tích lũy đủ số mô đun hoặc tín chỉ theo quy định trong chương 

trình đào tạo. 

Hiệu trưởng trường căn cứ vào kết quả tích lũy của người học để quyết định việc 

công nhận tốt nghiệp ngay cho người học hoặc phải làm chuyên đề, khóa luận làm điều 

kiện xét tốt nghiệp.  

Hiệu trưởng căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp để cấp bằng tốt nghiệp 

và công nhận danh hiệu kỹ sư thực hành hoặc cử nhân thực hành (đối với trình độ cao 

đẳng) theo quy định của trường. 

 

 TM. KHOA CNLTTP NGƯỜI BIÊN SOẠN/TM. TỔ BIÊN SOẠN 

 

 

 

 

 

 

 

DUYỆT CỦA HIỆU TRƯỞNG 


