TRƯỜNG ĐẠI HỌC NHA TRANG
Khoa: Cơ Khí



Bộ môn: Kỹ thuật nhiệt lạnh 


ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Thông tin về học phần:
Tên học phần:
KỸ THUẬT NHIỆT





· Tiếng Việt: KỸ THUẬT NHIỆT

· Tiếng Anh: Thermal Engineering





Mã học phần: REE346






Số tín chỉ: 3 (3-0)


Đào tạo trình độ: Đại học
Đáp ứng CĐR:  B3






Học phần tiên quyết:
Vật lý đại cương B

2. Thông tin về giảng viên:


Họ và tên:
Lê Như Chính


Chức danh, học hàm, học vị: Thạc sỹ

Điện thoại: 0963570648


Email: chinhln@ntu.edu.vn


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



Địa điểm, lịch tiếp SV: thứ 2, thời gian 7h-9h, thứ 4, thời gian từ 9h30-11h, tại Văn phòng Bộ môn Kỹ thuật nhiệt lạnh.
3. Mô tả tóm tắt học phần: 

Học phần cung cấp cho người học kiến thức về nhiệt động lực học kỹ thuật và truyền nhiệt gồm qui luật biến đổi năng lượng, tính chất các loại môi chất; nguyên lý làm việc các loại động cơ nhiệt, máy lạnh; các phương thức truyền nhiệt cơ bản: dẫn nhiệt, đối lưu và bức xạ, hiện tượng truyền nhiệt tổng hợp và thiết bị trao đổi nhiệt. Giúp người học tính toán được các quá trình và thiết bị trao đổi nhiệt và là cơ sở ngành cho các học phần chuyên môn liên quan.

4. Mục tiêu:
Giúp cho sinh viên có kỹ năng phân tích và tính toán được các quá trình nhiệt và thiết bị ứng dụng trong ngành công nghệ thực phẩm.
5. Kết quả học tập mong đợi (KQHT): Sau khi học xong học phần, sinh viên có thể:

a) Vận dụng phương trình trạng thái khí lý tưởng để giải các bài tập.

b) Tính toán nhiệt của quá trình theo nhiệt dung riêng.

c) Vận dụng phương trình nhiệt động học vào tính toán sự biến đổi nội năng, Entalpy; Entropy, công thay đổi thể tích, công kỹ thuật, nhiệt của quá trình.
d) Biểu diễn quá trình nhiệt động cơ bản của khí lý tưởng trên đồ thị p-v; T-s; tính toán nhiệt. 
e)  Ứng dụng một số quá trình trong công nghệ thực phẩm.
f) Ứng dụng  bảng hơi nước bảo hòa trong tính toán nhiệt.

g) Phân tích các quá trình nhiệt động cơ bản của hơi nước trên đồ thị T-S (đặc biệt hơi bảo hòa) 

h) Sử dụng được đồ thị I-d; t-d. Xác định các thông số của không khí ẩm.
i) Biểu diễn quá trình nhiệt động cơ bản của không khí ẩm trên đồ thị I-d; t-d; 
j) Vận dụng tính toán quá trình như làm nóng, làm lạnh và sấy vào trong công nghệ thực phẩm.
k) Sử dụng được bảng hơi môi chất lạnh, biểu diễn chu trình làm việc trên đồ thị p-i, tính toán nhiệt. 
l)  Ứng dụng chu trình máy lạnh một cấp, bơm nhiệt vào trong các lĩnh vực chế biến thực phẩm.
m) Vận dụng định luật Fuorier về dẫn nhiệt để thiết lập các công thức tính dòng nhiệt, mật độ dòng nhiệt, dòng nhiệt qua vách phẳng, vách trụ một lớp và nhiều lớp.

n) Ứng dụng dẫn nhiệt qua vách phẳng, vách trụ một lớp và nhiều lớp trong chế thực phẩm.

o) Vận dụng phương trình các chuẩn số đồng dạng để tính hệ số tỏa nhiệt: Đối lưu tự nhiên, cưỡng bức, biến đổi pha.

p) Ứng dụng trao đổi nhiệt đối lưu trong công nghệ chế biến thực phẩm và các biện pháp tăng cường hoặc hạn chế sự trao đổi nhiệt đối lưu.
q) Vận dụng định luật cơ bản về bức xạ nhiệt, năng lượng bức xạ hiệu dụng để tính nhiệt trao đổi bức xạ cho từng trường hợp cụ thể.

r) Tính nhiệt trao đổi bức xạ của hai vật phẳng đặt song song, bọc nhau ở giữa không có màn chắn, có màn chắn.
s) Tính dòng nhiệt truyền qua vách phẳng, trụ một lớp và nhiều lớp. 

t) Ứng dụng trong chế thực phẩm như: Tính nhiệt tổn thất của kho lạnh, phòng sấy…Cách nhiệt đường ống, thiết bị… 

u) Phân tích chọn thiết bị trao đổi nhiệt phù hợp với nhu cầu công nghệ TP. 

v) Tính lưu lượng môi chất, diện bề mặt trao đổi nhiệt và chọn thiết bị trao đổi nhiệt.

w) Phân tích và chọn biện pháp tăng cường sự trao đổi nhiệt thích hợp yêu cầu công nghệ như: Làm đông, làm lạnh, gia nhiệt dung dịch…

6. Kế hoạch dạy học:



6.1 Lý thuyết:

	STT
	Chương/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết
	Thời gian
	Phương pháp
dạy – học
	Chuẩn bị của người học

	1
	Các khái niệm cơ bản về nhiệt động học, khí lý tưởng và khí thực
	
	3
	
	
	

	1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7
	Các khái niệm cơ bản về nhiệt động học

Môi chất, các thông số trạng thái của môi chất, 

Nhiệt dung riêng và các tính nhiệt

Phương trình nhiệt động thứ nhất.

Khí lý tưởng và khí thực 

Sự chuyển pha của các đơn chất

Quá trình hóa hơi đẳng áp của các chất lỏng
	a

a

b

c

c

c

c
	
	T1
	Live Stream, sử dụng kết hợp Zoom meeting và Elearning
	· Học cách sử dụng Elearning và Zoom meeting trong học online

· Trả lời câu hỏi trên Elearning

· Đọc trước tr. 9 ( 15 [3]

Bài tập 1.1-1.11 [3]

· Đọc trước tr. 16 ( 25 [3]

Bài tập 2.1-2.17 [3]

	2
	Các quá trình nhiệt động cơ bản của khí lý tưởng.
	
	5
	
	
	

	2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6
	Quá trình làm nóng, làm lạnh đẳng tích.

Quá trình làm nóng, làm lạnh đẳng áp. 

Quá trình nén, giản nở đẳng nhiệt.

Quá trình nén, giản nở đoạn.

Quá trình nén, giản nở đa biến.

Ứng dụng các quá trình trên trong công nghệ thực phẩm
	d

d

d

d

d

e
	
	T2

T3
	Live Stream, sử dụng kết hợp Zoom meeting và Elearning
	· Đọc trước tr. 26 ( 48 [3]

Bài tập 3.1-3.32 [3]

	3
	Hơi nước và các quá trình nhiệt động cơ bản của hơi nước. 
	
	5
	
	
	

	3.1

3.2

3.3

3.4

3.5
	 Các khái niệm về hơi nước và ứng dụng trong công nghệ CBTP

Quá trình đẳng áp.

Quá trình đẳng tích.

Quá trình đẳng nhiệt.

Quá trình giản nở đoạn nhiệt.
	f

g

g

g

g
	
	T3

T4

T5
	Live Stream, sử dụng kết hợp Zoom meeting và Elearning
	· Đọc trước tr. 69 ( 100 [3]

Bài tập 5.1-5.37 [3]

· Làm bài tập trên Elearning



	4
	Không khí ẩm và các quá trình nhiệt động cơ bản của không khí ẩm
	
	5
	
	Thuyết giảng
	

	4.1

4.2

4.3

4.4
	Hỗn hợp không khí ẩm, các thông số cơ bản, đồ thị I-x, I-d; t-d: 

Xác định các thông số của không khí ẩm: Nhiệt độ đọng sương, ướt, áp suất riêng phần hơi nước trong không khí ẩm…

Quá trình làm nóng, làm lạnh không khí ẩm

Quá trình hòa trộn, sấy
	h

i

J

j
	
	T5

T6
	Thuyết giảng/ Live Stream, sử dụng kết hợp Zoom meeting và Elearning
	· Đọc trước tr. 113 ( 144 [3]

Bài tập 7.1-7.25 [3]

· Làm bài tập trên Elearning



	5
	Các chu trình nhiệt động ứng dụng trong công nghệ thực phẩm
	
	4
	
	Thuyết giảng
	

	5.1

5.2

5.3
	Chu trình máy lạnh hơi một cấp nén. 

Chu trình làm việc của bơm nhiệt.

Khả năng ứng dụng của bơm nhiệt trong công nghệ chế biến thực phẩm.
	k

k

l


	
	T7

T8
	
	· Đọc trước tr. 145 ( 181 [3]

Bài tập 8.1-8.30 [3]

	6
	Dẫn nhiệt.
	
	5
	
	Thuyết giảng
	

	6.1

6.2

6.3

6.4

6.5
	Các khái niệm cơ bản, định luật Fuorier về dẫn nhiệt

Dẫn nhiệt ổn định qua vách phẳng một lớp và nhiều lớp

Dẫn nhiệt ổn định qua vách trụ một lớp và nhiều lớp
Dẫn nhiệt ổn định khi có nguồn nhiệt bên trong. 

Dẫn nhiệt không ổn định khi đốt nóng hoặc làm nguội vách phẳng, vách trụ.
	m

m

n

n

n


	
	T8
T9
	
	· Đọc trước tr. 183 ( 213 [3]

Bài tập 9.1-9.36 [3]

	7
	Trao đổi nhiệt đối lưu
	
	5
	
	Thuyết giảng
	

	7.1

7.2

7.3

7.4

7.5
	Trao đổi nhiệt đối lưu tự nhiên

Trao đổi nhiệt đối lưu cưỡng bức

Trao đổi nhiệt khi môi chất sôi

Trao đổi nhiệt khi môi chất ngưng tụ

Ứng dụng của trao đổi nhiệt đối lưu trong công nghệ 
	o

o

o

o

p
	
	T10

T11
	
	· Đọc trước tr. 214 ( 250 [3]

Bài tập 10.1-10.54 [3]

	8
	Trao đổi nhiệt bức xạ
	
	3
	
	Thuyết giảng
	

	8.1

8.2

8.3

8.4
	Các khái niệm và định luật cơ bản về bức xạ nhiệt.

Năng lượng bức xạ hiệu dụng

Trao đổi nhiệt giữa hai vật phẳng đặt song song ở giữa có màn chắn, không có màn chắn.

Trao đổi nhiệt giữa hai vật bọc nhau.
	q

q

r

r
	
	T11

T12
	
	· Đọc trước tr. 251 ( 264 [3]

Bài tập 11.1-11.16 [3]

	9
	Truyền nhiệt
	
	4
	
	Thuyết giảng
	

	9.1

9.2

9.3
	Truyền nhiệt ổn định qua vách phẳng một lớp và nhiều lớp

Truyền nhiệt ổn định qua vách trụ một lớp và nhiều lớp

Truyền nhiệt ổn định qua vách trụ, vách phẳng trong công nghệ thực phẩm
	s

s

t
	
	T12

T13
	
	· Đọc trước tr. 265 ( 296 [3]

Bài tập 12.1-12.30 [3]

	10
	Các thiết bị trao đổi nhiệt.
	
	4
	
	Thuyết giảng
	

	10.1

10.2
	Thiết bị trao đổi nhiệt cùng chiều, ngược chiều.

Thiết bị trao đổi nhiệt chéo nhau, hỗn hợp
	u

v
	
	T14

T15
	
	· Đọc trước [5]

· Trả lời câu hỏi/ nhiệm vụ trên Elearning



	11
	Các biện pháp tăng cường sự trao đổi nhiệt
	
	2
	
	Thuyết giảng
	

	11.1

11.2
	Cơ sở lý luận và các biện pháp tăng cường sự trao đổi nhiệt. 

Một số ứng dụng trong công nghệ lạnh đông, gia nhiệt thực phẩm.
	w

w
	
	T15
	
	· Đọc trước [5]




7. Tài liệu dạy và học:
	TT
	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
	Bùi Hải, Trần Thế Sơn
	Kỹ thuật nhiêt.
	2002
	KHKT
	Thư viện
	x
	

	2
	Trần Văn Phú
	Giáo trình Kỹ thuật nhiêt.
	2007
	GD
	Thư viện
	
	x

	3
	Hoàng Đình Tín, Bùi Hải
	Bài tập Nhiệt kỹ thuật
	1993
	KHKT
	Thư viện
	x
	

	4
	Bộ môn KT. Nhiệt lạnh
	Bài tập kỹ thuật nhiệt
	
	
	BM cung cấp 
	x
	

	5
	Hoàng Đình Tín
	Truyền nhiệt và tính toán thiết bị TĐN
	2001
	KHKT
	Thư viện
	
	x

	6
	Bùi Hải
	Tính toán thiết kế thiết bị TĐN
	2002
	KHKT
	Thư viện
	
	x

	7
	Nguyễn Văn Phúc
	Bài giảng KT nhiệt
	
	
	Gv cung cấp
	x
	


8. Yêu cầu của giảng viên đối với học phần:
- Đọc và tìm hiểu cách ứng dụng Elearning và Zoom trong học tập online

- Đọc các tài liệu đã được Gv cung cấp và yêu cầu

- Tham gia đầy đủ các buổi học online trên Zoom.
- Làm và nộp bài tập, nhiệm vụ Gv giao trên E-learning.

- Đi học đúng giờ và đầy đủ. Sinh viên đi học đầy đủ, nếu vắng quá 20% số tiết thì có thể bị cấm thi (theo quy định của trường)
- Sinh viên được đánh giá bằng các điểm cộng để khuyến khích sinh viên tham gia xây dựng bài, giải bài tập trên lớp 

- Các bài kiểm tra và thi dạng đề viết, không sử dụng tài liệu, được sử dụng bảng tra và đồ thị. Nếu vi phạm sẽ bị xử lý theo quy chế thi.
9. Đánh giá kết quả học tập:

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
	10
	Đọc tài liệu, trả lời câu hỏi nộp kết quả trên E-learning
	Từ chủ đề 1 đến chủ đề 3
	a-g

	2
	25
	Làm bài tập và nộp kết quả trên E-learning (hoặc bài viết)
	Từ chủ đề 3 đến chủ đề 5
	g-l

	3
	42
	Làm bài kiểm tra viết trên lớp 
	Từ chủ đề 6 đến chủ đề 11
	m-w


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

	1
	Chuyên cần/thái độ: chuẩn bị bài tốt, tham gia E-learning và Zoom meeting
	Đi học đầy đủ chuẩn bị bài tốt, tích cực thảo luận, tham gia E-learning và Zoom meeting hiệu quả
	10

	2
	Bài kiểm tra bài 1
	a đến g
	10

	3
	Bài kiểm tra bài 2
	g đến l
	15

	4
	Bài kiểm tra bài 3
	m đến w
	15

	5
	Thi kết thúc học phần

- Hình thức thi: viết

- Đề mở: 
( 

Đề đóng: 
(
	a đến w
	50



TRƯỞNG BỘ MÔN
(CÁC) GIẢNG VIÊN

(Ký và ghi họ tên)
(Ký và ghi họ tên)


                                                                                                Lê Như Chính
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