1. Người tổ chức và người có liên quan phải có kiến thức về ĐGCQ
Lịch sử phát triển ngành ĐGCQ ?
· Xuất hiện từ rất lâu - thời kỳ trao đổi hàng hóa: đã đánh giá chất lượng hàng hóa bằng CQ. 
· Thế kỉ 11: các khách sạn ở châu Âu lấy ý kiến người tiêu dung để chế biến thức ăn hợp với khẩu vị khách hàng. 
· Công việc thử nếm đầu tiên phát triển ở ngành trà (Anh) và rượu nho (Pháp) để đánh giá mức chất lượng và xác định giá cả sản phẩm. 
· KH DDGCQ thực sự ra đời và được công nhận: dưới sự nghiên cứu và giảng dạy của giáo sư Rose Marie Pangborn (1932-1990) của trường UC-Davis Hoa Kỳ, bà được xem là người đặt nền móng cho KHCQ. 
· ĐGCQ đã không ngừng phát triển nhất là trong lĩnh vực sản xuất hàng tiêu dùng, chủ yếu là lĩnh vực thực phẩm. 
· ĐGCQ đang tiếp tục phát triển mạnh mẽ theo sự phát triển của lĩnh vực thực phẩm. 
· Tại Việt Nam, GS. Lưu Duẩn và GS. Hà Duyên Tư là những người đặt nền móng cho môn học về KHCQ tại các trường ĐH có đào tạo chuyên ngành liên quan đến thực phẩm.
Cảm quan thực phẩm là gì ?
· Là cảm nhận các tính chất của thực phẩm (màu sắc, hình thái, mùi, vị và cấu trúc) bằng các giác quan của con người (thị giác, khứu giác, vị giác, thính giác và xúc giác).
Tính chất cảm quan thực phẩm, khái niệm từng tính chất ?
· Các tính chất thực phẩm được nhận biết bằng các cơ quan cảm giác được gọi là các tính chất CQTP.
· Các tính chất CQTP gồm:
1. Tính chất về màu sắc, hình thái: là các TC nhận biết được bằng mắt.
2. Tính chất về hình dạng ngoài: là TC thuộc cấu trúc hình học liên quan đến cảm nhận về hình dạng và tính định hướng của các phần tử trong sản phẩm.
3. Tính chất về cấu trúc: là TC của sản phẩm TP được nhận biết bởi xúc giác (ngón tay, lưỡi, vòm miệng) hay thính giác khi ta sờ nắn, nhai sản phẩm (cho biết được rắn, mềm, mịn, nhớt, giòn, độ đồng đều…).
4. Tính chất về mùi: là các TC nhận biết được bằng khứu giác khi chúng ta tiếp xúc gần với sản phẩm nhất là trong khi ăn, uống.
5. Tính chất về vị: là TC cảm giác mà cơ quan vị giác nhận được khi bị kích thích bởi các chất hoà tan nhất định.
6. Tính chất về vị và mùi-vị: là các TC nhận biết được trong miệng khi ăn hoặc uống sản phẩm.
Đánh giá cảm quan là gì ?
· Đánh giá cảm quan là kỹ thuật sử dụng các cơ quan cảm giác của con người để nhận biết, mô tả và định lượng các tính chất cảm quan của một sản phẩm như màu sắc, hình thái, mùi, vị và cấu trúc. 
· Đánh giá cảm quan là một phương pháp khoa học dùng để gợi lên, đo đạc, phân tích và giải thích những thông tin thu được từ sản phẩm thông qua cảm nhận của các giác quan: thị giác, khứu giác, xúc giác, vị giác và thính giác (Stone và Sidel, 1995).
· Gợi lên: là một quá trình chuẩn thí nghiệm và phục vụ mẫu trong những điều kiện có kiểm soát. 
· Đo đạc: là thao tác định lượng của người thử, thông qua các giác quan, người thử định lượng cường độ kích thích nhận được từ mẫu thử và phản hồi bằng cách cho điểm, mô tả hay so sánh. 
· Phân tích: là quá trình phân tích một hay nhiều tập hợp số liệu thô sau khi tiến hành xong thí nghiệm đánh giá. 
· Giải thích: là cơ sở để ra quyết định.
· Đánh giá cảm quan là khoa học liên quan đến việc đánh giá các thuộc tính cảm quan của một sản phẩm bằng các giác quan (TCVN 12387:2018).
Hiểu rõ các đặc tính và tiêu chuẩn kỹ thuật của sản phẩm.
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Nắm rõ các cấu trúc và cơ chế cũng như thông số hoạt động của các giác quan.
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Hiểu biết rõ về các phép thử trong ĐGCQ.
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Biết xử lý số liệu để giải thích kết quả và đưa ra kết luận.
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Có 3 nhóm phép thử: 
· Phép thử phân biệt: là phép thử liên quan đến việc so sánh các mẫu để xác định có sự khác biệt cảm nhận được hay không. 
· Phép thử mô tả: là phép thử để mô tả hoặc định lượng các đặc tính cảm quan của kích thích bằng một hội đồng những người thử đã qua huấn luyện. 
· Phép thử thị hiếu: là phép thử để đánh giá sự ưa thích giữa hai hoặc nhiều mẫu.

4. Chuẩn bị công cụ đo = lựa chọn hội đồng ĐGCQ
Hãy cho biết sự khác nhau giữa thiết bị và con người trong ĐGCQ ?
	ĐG chất lượng bằng thiết bị
	ĐG chất lượng bằng cảm quan

	1. Phân tích riêng lẻ từng chỉ tiêu
	1. Các giác quan của con người được sử dụng như các công cụ đo 

	2. Mất thời gian
	2. Thực hiện nhanh

	3. Thực hiện quy trình cẩn thận
	3. Biết được kết quả nhanh

	4. Kết quả được thiết lập nhờ thiết bị chính xác
	4. Đánh giá nhiều chỉ tiêu cùng một lúc

	
	5. Kết quả thường mang tính chủ quan



Độ tin cậy của dụng cụ đo trong ĐGCQ ?
· Độ tin cậy được tạo nên bởi 1 tập hợp các yêu cầu để đưa ra được KQ có: 
1. Tính trung thực = là khả năng đưa ra các KQ đo có sự sai khác không đáng kể khi tiến hành các phép đo trên cùng một giá trị của đại lượng cần đo. 
2. Tính đúng đắn = đặc trưng cho khả năng đo được các KQ mà các giá trị TB của chúng rất gần với giá trị thực của đại lượng cần đo. 
3. Độ chính xác = là khả năng đo được các KQ riêng biệt rất gần với giá trị thực của đại lượng cần đo. 
4. Độ nhạy = là thương số giữa độ biến thiên của giá trị đo được của một công cụ đo với độ biến thiên của đại lượng cần đo tương ứng.
Nêu tên các loại đại lượng và thang đo trong ĐGCQ ?
· Có một số đại lượng CQ: 
1. ĐL danh nghĩa = là ĐL được nhận dạng đơn giản bởi một danh từ đặc trưng; không định vị cũng không đo được; x=y hoặc x≠y. 
2. ĐL thứ bậc = là ĐL được xác định trong quan hệ với ĐL cùng loại thông qua sự phân bố cấp bậc; có thể định vị được nhưng không đo được; x=y hoặc x≠y hoặc x < y hay x >y. 
3. ĐL hữu tỷ = là ĐL được xác định trong mối quan hệ với các ĐL cùng loại thông qua sự phân bố của một số hữu tỷ; có thể định vị cũng như đo được; x=y hay x≠y hoặc x < y hay x >y hoặc (x+y=z) và tỉ lệ (x/y=t).
· Thang đo chỉ số gồm số dương và số 0:
1. Thang chủng loại = được cấu thành từ các chủng loại được xác định thông qua các con số, từ ngữ hay hình vẽ. 
2. Thang chia khoảng = là loại thang dùng để định vị tuỳ chọn với các khoảng trên thang đồng đều; có thể là thang có cấu trúc (chia độ) hoặc không có cấu trúc (là một đoạn thẳng). 
3. Thang tỉ lệ = là thang được sử dụng với mục đích thể hiện tỉ lệ giữa cường độ của hai cảm giác (trong đó cường độ cảm giác ứng với mẫu chuẩn đã biết).

5. Chuẩn bị mẫu trong ĐGCQ
Mẫu là gì ?
· Mẫu sản phẩm là phần sản phẩm được đưa đi đánh giá.
Điều kiện vận chuyển, bảo quản mẫu ?
· Để đảm bảo tính đồng nhất giữa các mẫu cần chú ý đến đặc điểm của nguyên liệu.
· Trường hợp sản phẩm được vận chuyển từ nơi sản xuất tới địa điểm đánh giá trong bao gói hoặc trong quá trình đánh giá cần sử dụng tới thìa, dĩa, bát hay đĩa thì các dụng cụ này phải đảm bảo hoàn toàn không có mùi vị lạ.
· Trong trường hợp mẫu cần phải đóng gói thì chất lượng bao gói phải thích hợp cho việc bảo quản và vận chuyển mẫu. Kiểm soát nhiệt độ của mẫu cũng là một trong những vấn đề cần chú ý: nhiệt độ mẫu trong quá trình chuẩn bị, khi đưa ra cho người thử, trong suốt quá trình đánh giá cũng như giữa hai lần thử.
· Các điều kiện bảo quản như nhiệt độ, độ ẩm,… phải được đảm bảo như nhau với mẫu kiểm chứng và mẫu phân tích.
Chuẩn bị mẫu: mã hoá mẫu; lượng mẫu rắn/lỏng; nhiệt độ bảo quản/đo; mẫu
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Trật tự trình bày mẫu
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


6. Chuẩn bị môi trường và dụng cụ trong ĐGCQ
Chuẩn bị phòng thí nghiệm/khu vực để đánh giá CQ
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị để ĐGCQ
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Chuẩn bị phiếu hướng dẫn và phiếu đánh giá
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


7. Thu kết quả, xử lý số liệu, giải thích và kết luận trong ĐGCQ
Thu thập số liệu qua các buổi thực hiện ĐGCQ
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Xử lý số liệu
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Giải thích kết quả
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Đưa ra kết luận
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

