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Môn học nhằm trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về các nguyên lý, quy trình 

bảo quản nông sản nhằm kéo dài thời gian và duy trì chất lượng chúng sau thu hoạch; các 

quy trình chế biến đảm bảo tiêu chuẩn an toàn vệ sinh thực phẩm; các khái niệm về sản xuất 

sạch hơn và các nguyên tắc để áp dụng đảm bảo sức khỏe của người tiêu dùng và nâng cao 

chất lượng vệ sinh an toàn của sản phẩm thực phẩm. Sinh viên cũng được giới thiệu khái 

niệm về sản xuất sạch hơn theo xu hướng tối ưu hóa quá trình sản xuất để tiết kiệm năng 

lượng, làm cho quy trình sản xuất ngày càng sạch và xanh hơn. 
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2. Học phần tiên quyết: Không 
3. Nội dung 
3.1. Mục tiêu 

Môn học nhằm trang bị cho sinh viên những kiến thức về: 

- Những nguyên lý và quy trình cơ bản (cách thu hoạch, sơ chế, phân loại...) trong bảo quản 

nông sản (hạt, trái, củ, rau và hoa) nhằm kéo dài thời gian và duy trì chất lượng các loại 

nông sản trên sau thu hoạch.  

- Những quy trình chế biến đảm bảo tiêu chuẩn an toàn vệ sinh thực phẩm; các khái niệm về 

sản xuất sạch hơn và các nguyên tắc để áp dụng.  

3.2. Phương pháp giảng dạy 

Lý thuyết:   20 tiết 

Tình huống:   10 tiết 

3.3. Đánh giá môn học 

Tình huống:    30%. 

Thi kết thúc:    70% 

4. Đề cương chi tiết 
   Nội dung               Tiết 
Chương 1: Đặc điểm và tính chất của nông sản       3 

1.1.  Đặc điểm của nông sản  



1.2. Tính chất của nông sản sau thu hoạch 

1.3. Những biến đổi sinh lý và sinh hóa của nông sản sau thu hoạch 

Chương 2: Các phương pháp bảo quản nông sản sau thu hoạch     6 
2.1. Bảo quản ở trạng thái thoáng 

2.2. Bảo quản ở trạng thái kín 

2.3. Bảo quản ở trạng thái lạnh 

2.4. Bảo quản bằng phương pháp hóa học 

2.5. Bảo quản trong khí quyển điều chỉnh 

Chương 3: Quy trình bảo quản nông sản sau thu hoạch       6 
3.1. Quy trình bảo quản hạt 

3.2. Quy trình bảo quản củ 

3.3. Quy trình bảo quản trái 

3.4. Quy trình bảo quản rau 

3.5. Quy trình bảo quản hoa 

Chương 4: Chất lượng và an toàn thực phẩm            3 
4.1. Chất lượng thực phẩm  

4.2. An toàn thực phẩm 

Chương 5: Hệ thống quản lý lượng nông sản             6 
5.1. Quản lý chất lượng là gì 

5.2. Thành phẩn chính của hệ thống quản lý chất lượng 

5.3. Các điều kiện tiên quyết để chế biến sạch 

5.4. Các chương trình tiên quyết (GMP & SSOP) 

5.5. Quản lý chất lượng theo tiêu chuẩn HACCP 

5.6. Quản lý chất lượng theo tiêu chuẩn GAP 

Chương 6: Sản xuất sạch hơn                    6 
6.1. Khái niệm về sản xuất sạch hơn 

6.2. Phương pháp luận đánh giá sản xuất sạch hơn 

6.3. Vấn đề năng lượng trong sản xuất sạch hơn 
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