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CHƯƠNG TRÌNH TRÌNH ĐỘ ĐẠI HỌC
NGÀNH ĐÀO TẠO: BỆNH HỌC THỦY SẢN
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN CÁC SẢN PHẨM THỦY SẢN (FISH PRESERVATION AND PROSESSING) 
          I. Thông tin về học phần

· Mã học phần: TS03712
· Học kì: 7
· Tín chỉ: 2
· Tự học 4
· Giờ tín chỉ đối với các hoạt động học tập:

+ Học lý thuyết trên lớp: 18 tiết
+ Làm bài tập trên lớp: 1 tiết
+ Thuyết trình và thảo luận trên lớp: 3 tiết
+ Thực hành trong phòng thí nghiệm/trong nhà lưới: tiết




+ Thực tập, thực tế ngoài trường: 8 tiết
· Tự học: 60 tiết (theo kế hoạch cá nhân hoặc hướng dẫn của giảng viên)

· Đơn vị phụ trách : 

· Bộ môn: Dinh dưỡng và Thức ăn thủy sản
· Khoa: Thủy sản
· Học phần thuộc khối kiến thức:
	Đại cương □
	Chuyên ngành (

	Bắt buộc □
	Tự chọn □
	Cơ sở ngành 
	Chuyên ngành (
	Chuyên sâu □

	
	
	Bắt buộc □ 
	Tự chọn □
	Bắt buộc □
	Tự chọn (
	Bắt buộc

□
	Tự chọn

□


· Học phần học song hành : 0
· Học phần học trước: 0
· Học phần tiên quyết: không
· Ngôn ngữ giảng dạy: Tiếng Anh      □           Tiếng Việt (
II. Mục tiêu và kết quả học tập mong đợi

* Mục tiêu: 
+ Học phần nhằm cung cấp cho người học những kiến thức chung về:

- Thành phần, tính chất của nguyên liệu thủy sản sau khi thu hoạch, những khái niệm về chất lượng và quản lý chất lượng  trong thu gom, sơ chế và chế biến thủy sản, những yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn thực phẩm thủy sản.
- Những biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết, phương pháp thu gom bảo quản sau thu hoạch,phương pháp quản lý chất lượng thủy sản,  công nghệ chế biến một số mặt hàng thủy sản.

+ Học phần cũng nhằm tạo ra cho người học những kỹ năng tư duy, phương pháp học tập chủ động để họ có thể sử dụng và phát huy những kiến thức đã học và đi sâu hơn nữa về lĩnh vực này trong tương lai.
- Các bài thực hành và thuyết trình theo nhóm giúp sinh viên rèn luyện khả năng làm việc nhóm hiệu quả và rèn luyện khả năng thuyết trình.

- Rèn luyện cho kỹ năng đánh giá điều kiện an toàn thực phẩm đối với các khu vực sản xuất, kinh doanh các mặt hàng thủy sản
- Có ý thức học tập tốt, chủ động tìm kiếm tài liệu liên quan đến môn học
* Kết quả học tập mong đợi của học phần:

Học phần đóng góp cho Chuẩn đầu ra sau đây của CTĐT theo mức độ sau: 
1. Không liên quan; 2. Ít liên quan; 3. Rất liên quan
	Mã HP
	Tên HP
	Mức độ đóng góp của học phần cho CĐR của CTĐT

	
	
	CĐR1
	CĐR2
	CĐR3
	CĐR4
	CĐR5
	CĐR6
	CĐR7
	CĐR8
	CĐR9

	TS03712
	Bảo quản và chế biến sản phẩm thủy sản
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	1
	1

	
	
	CĐR10
	CĐR11
	CĐR12
	CĐR13
	CĐR14
	CĐR15
	
	
	

	
	
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	
	
	


	Kí hiệu
	KQHTMĐ của học phần

Hoàn thành học phần này, sinh viên thực hiện được:
	CĐR của CTĐT

	Kiến thức
	

	 K1
	
	CĐR3, 4, 5, 6, 7, 8

	K2
	
	CĐR3, 4, 5, 6, 7, 8

	Kĩ năng
	

	K3
	
	CĐR12, 13, 14

	K4
	
	CĐR12, 13, 14

	Thái độ và phẩm chất đạo đức
	

	K5
	
	CĐR15, 16

	K6
	
	CĐR15, 16


III. Nội dụng tóm tắt của học phần (Không quá 100 từ)

TS03712. Bảo quản và chế biến sản phẩm thủy sản (Fish preservation and prosessing) (02 TC: 02 –0 –04). Nguyên liệu thủy sản; Chất lượng và quản lý chất lượng trong thu gom, sơ chế và chế biến thủy sản; Nhận diện các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn thực phẩm thủy sản; Biến đổi chất lượng thủy sản sau khi chết; Phương pháp thu gom bảo quản sản phẩm thủy sản; Công nghệ chế biến một số hàng thủy sản; Quản lý chất lượng sản phẩm thủy sản, HACCP trong thu mua, bảo quản và chế biến thủy sản.
IV. Phương pháp giảng dạy và học tập

1. Phương pháp giảng dạy

1) Thuyết giảng trên lớp theo bài giảng

2) Tổ chức học tập theo nhóm

3) Giảng dạy thông qua thảo luận

4) Sử dụng tài liệu và tư liệu khác trong giảng dạy
5) Giảng dạy thông qua thực hành
6) Giảng dạy kết hợp với phương tiện đa truyền thông
2. Phương pháp học tập

1) Nghe giảng trên lớp

2) Thảo luận trên lớp

3) Đọc tài liệu ở nhà trước khi đến lớp

4) Làm bài tập về nhà
5) Chuẩn bị ppt ở nhà để thuyết trình trước lớp

6) Làm việc theo nhóm trong phòng thực hành
V. Nhiệm vụ của sinh viên
- Chuyên cần: Tất cả sinh viên tham dự học phần này phải tham dự lớp học đầy đủ
- Chuẩn bị cho bài giảng: Tất cả sinh viên tham dự học phần này phải đọc sách tham khảo và bài giảng trước khi đến lớp học

- Thuyết trình và Thảo luận:Tất cả sinh viên tham dự học phần này phải tham gia thảo luận các chủ điểm học tập trên lớp, chia nhóm tham gia trả lời các câu hỏi nhanh sau mỗi bài giảng, tham gia chuẩn bị thuyết trình ở nhà và thuyết trình trên lớp

- Thực hành:Tất cả sinh viên tham dự học phần này phải tham dự tất cả các buổi thực hành, tiến hành các thí nghiệm theo nhóm 


- Thi giữa kì: Sinh viên có 1 bài kiểm tra giữa kỳ trên lớp


- Thi cuối kì: Một bài kiểm tra

VI. Đánh giá và cho điểm

1.Thang điểm: 10
2. Điểm cuối kì là điểm trung bình cộng của những điểm thành phần sau: 

- Điểm chuyên cần: 10 %

- Điểm quá trình/Điểm kiểm tra giữa kì: 30%

- Điểm kiểm tra cuối kì: 60%

3.Phương pháp đánh giá
	Rubric
	KQHTMĐ được đánh giá
	Trọng số (%)
	Tuần

	Đánh giá chuyên cần
	
	10
	

	Rubric 1 – Đánh giá tham dự lớp
	K5, K6
	7
	1-10

	Rubric 2 – Đánh giá thảo luận nhóm
	K1, K2, K4, K5
	3
	1-10

	Đánh giá quá trình
	
	30
	

	Rubric 3 – Đánh giá thuyết trình nhóm
	K4, K5
	10
	7-9

	Rubric 4 – Đánh giá bài tập thực hành
	K1, K2, K3, K6
	10
	Theo lịch thực hành

	Rubric 5 –Đánh giá giữa kỳ
	K1, K2
	10
	5-7

	Đánh giá cuối kì
	
	60
	

	Rubric 6-Đánh giá thi cuối kì
	K1, K2
	60
	Theo lịch thi HV


Rubric 1: Đánh giá chuyên cần (tham dự lớp)

	Tiêu chí
	Trọng số (%)
	Tốt

100%
	Khá

75%
	Trung bình

50%
	Kém

0%

	Thái độ tham dự 
	50
	Luôn chú ý và tham gia các hoạt động
	Khá chú ý, có tham gia
	Có chú ý, ít tham gia
	Không chú ý/không tham gia

	Thời gian tham dự
	50
	Tham dự 75% buổi học trở lên
	Tham dự từ 50 -75% buổi học
	Tham dự từ 30 -50% buổi học
	Tham dự dưới 30% buổi học


Rubric 2: Thảo luận nhóm

	Tiêu chí
	Trọng số (%)
	Tốt

100%
	Khá

75%
	Trung bình

50%
	Kém

0%

	Thái độ tham gia
	30
	Khơi gợi vấn đề và dẫn dắt cuộc thảo luận
	Tham gia thảo luận
	Ít tham gia thảo luận


	Không tham gia 

	Kỹ năng thảo luận
	40
	Phân tích, đánh giá tốt
	Phân tích, đánh giá khá tốt
	Phân tích, đánh giá khi tốt, khi chưa tốt 
	Phân tích, đánh giá chưa tốt

	Chất lượng đóng góp ý kiến
	40
	Sáng tạo, phù hợp
	Phù hợp
	Có khi phù hợp, có khi chưa phù hợp 
	Không phù hợp


Rubric 3. Đánh giá thuyết trình (theo nhóm)
	Tiêu chí
	Trọng số (%)
	Tốt

100%
	Khá

75%
	Trung bình

50%
	Kém

0%

	Nội dung
	10
	Phong phú hơn yêu cầu
	Đầy đủ theo yêu cầu
	Khá đầy đủ, còn thiếu 1 nội dung quan trọng
	Thiếu nhiều nội dung quan trọng 

	
	20
	Chính xác, khoa học
	Khá chính xác, khoa học, còn vài sai sót nhỏ
	Tương đối chính xác, khoa học, còn 1 sai sót quan trọng
	Thiếu chính xác, khoa học, nhiều sai sót quan trọng

	Cấu trúc và tính trực quan
	10
	Cấu trúc bài và slides rất hợp lý 
	Cấu trúc bài và slides khá hợp lý
	Cấu trúc bài và slides tương đối hợp lý 
	Cấu trúc bài và slides chưa hợp lý

	
	10
	Rất trực quan và thẩm mỹ


	Khá trực quan và thẩm mỹ
	Tương đối trực quan và thẩm mỹ
	Ít/Không trực quan và thẩm mỹ

	Kỹ năng trình bày 
	10
	Dẫn dắt vấn đề và lập luận lôi cuốn, thuyết phục
	Trình bày rõ ràng nhưng chưa lôi cuốn, lập luận khá thuyết phục
	Khó theo dõi nhưng vẫn có thể hiểu được các nội dung quan trọng
	Trình bày không rõ ràng, người nghe không thể hiểu được các nội dung quan trọng

	Tương tác cử chỉ
	10
	Tương tác bằng mắt và cử chỉ tốt
	Tương tác bằng mắt và cử chỉ khá tốt
	Có tương tác bằng mắt, cử chỉ nhưng chưa tốt
	Không tương tác bằng mắt và cử chỉ 

	Quản lý thời gian
	10
	Làm chủ thời gian và hoàn toàn linh hoạt điều chỉnh theo tình huống 
	Hoàn thành đúng thời gian, thỉnh thoàng có linh hoạt điều chỉnh theo tình huống. 
	Hoàn thành đúng thời gian, không linh hoạt theo tình huống.
	Quá giờ

	Trả lời câu hỏi 
	10
	Các câu hỏi đặt đúng đều được trả lời đầy đủ, rõ ràng, và thỏa đáng
	Trả lời đúng đa số câu hỏi đặt đúng và nêu được định hướng phù hợp đối với những câu hỏi chưa trả lời được
	Trả lời đúng đa số câu hỏi đặt đúng nhưng chưa nêu được định hướng phù hợp đối với những câu hỏi chưa trả lời được
	Không trả lời được đa số câu hỏi đặt đúng

	Sự phối hợp trong nhóm 
	10
	Nhóm phối hợp tốt, thực sự chia sẻ và hỗ trợ nhau trong khi báo cáo và trả lời
	Nhóm có phối hợp khi báo cáo và trả lời nhưng còn vài chỗ chưa đồng bộ
	Nhóm ít phối hợp trong khi báo cáo và trả lời
	Không thề hiện sự kết nối trong nhóm


Rubric 4: Đánh giá bài tập thực hành

	Tiêu chí
	Trọng số (%)
	Tốt

100%
	Khá

75%
	Trung bình

50%
	Kém

0%

	Thái độ tham dự
	20
	Tích cực nêu vấn đề thảo luận và chia sẻ
	Có tham gia thảo luận và chia sẻ
	Thỉnh thoảng tham gia thảo luận và chia sẻ 
	Không tham gia thảo luận và chia sẻ 

	Kết quả thực hành
	40
	Kết quả thực hành đầy đủ và đáp ứng hoàn toàn các yêu cầu 
	Kết quả thực hành đầy đủ và đáp ứng khá tốt các yêu cầu, còn sai sót nhỏ 
	Kết quả thực hành đầy đủ và đáp ứng tương đối các yêu cầu, có 1 sai sót quan trọng 
	Kết quả thực hành không đầy đủ/Không đáp ứng yêu cầu 

	
	30
	Giải thích và chứng minh rõ ràng
	Giải thích và chứng minh khá rõ ràng
	Giải thích và chứng minh tương đối rõ ràng
	Giải thích và chứng minh không rõ ràng

	Báo cáo thực hành
	10
	Đúng format và đúng hạn
	Điềm tuỳ theo mức độ đáp ứng


Rubric 5: Đánh giá giữa kì
	Nội dung kiểm tra 
	Chỉ báo thực hiện của học phần được đánh giá qua câu hỏi
	KQHTMĐ của môn học được đánh giá qua câu hỏi

	Chương 3
	Chỉ báo 3: Nhận diện các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn thực phẩm thủy sản, các mối nguy gây mất an toàn thực phẩm, 
	K1, K2

	Chương 4
	Chỉ báo 4: Các quá trình biến đổi chất lượng của động vật thủy sản sau khi chết, biến đổi vật lý, hóa học, sinh học và cảm quan.
	K1, K2

	Chương 5
	Chỉ báo 5: Các phương pháp thu gom, bảo quản, đóng gói và vận chuyển sản phẩm thủy sản. 
	K1, K2

	Chương 6
	Chỉ báo 6: Công nghệ chế biến một số hàng thủy sản, chế biến Tô, mực đông lạnh IQF và Block, đồ hộp. 
	K1, K2

	Chương 7
	Chỉ báo 6: HACCP trong thu mua, bảo quản và chế biến thủy sản, các quy phạm vệ sinh, kế hoạch HACCP.
	K1, K2


Rubric 6: Đánh giá cuối kì

	Nội dung kiểm tra 
	Chỉ báo thực hiện của học phần được đánh giá qua câu hỏi
	KQHTMĐ của môn học được đánh giá qua câu hỏi

	Chương 1
	Chỉ báo 1: Thành phần hóa học của thịt, cá, đặc điểm lý háo cơ thịt cá.
	K1, K2

	Chương 2
	Chỉ báo 2: Chất lượng và đặc tính chất lượng thực phẩm, các phương pháp quản lý chất lượng
	K1, K2

	Chương 3
	Chỉ báo 3: Nhận diện các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn thực phẩm thủy sản, các mối nguy gây mất an toàn thực phẩm, 
	K1, K2

	Chương 4
	Chỉ báo 4: Các quá trình biến đổi chất lượng của động vật thủy sản sau khi chết, biến đổi vật lý, hóa học, sinh học và cảm quan.
	K1, K2

	Chương 5
	Chỉ báo 5: Các phương pháp thu gom, bảo quản, đóng gói và vận chuyển sản phẩm thủy sản. 
	K1, K2

	Chương 6
	Chỉ báo 6: Công nghệ chế biến một số hàng thủy sản, chế biến Tô, mực đông lạnh IQF và Block, đồ hộp. 
	K1, K2

	Chương 7
	Chỉ báo 6: HACCP trong thu mua, bảo quản và chế biến thủy sản, các quy phạm vệ sinh, kế hoạch HACCP.
	


4. Các yêu cầu, quy định đối với học phần 
Tham dự các bài thi: Không tham gia bài thì giữa kì sẽ bị nhận điểm 0

Tham dự thực hành: Không tham dự thực hành sẽ không được dự thi cuối kỳ

Tham dự thuyết trình: Không tham dự thuyết trình sẽ nhận điểm 0

Yêu cầu về đạo đức:Có thái độ học tập nghiêm túc, đúng mực
VII. Giáo trình/ tài liệu tham khảo

* Sách giáo trình/Bài giảng: (Liệt kê ít nhất 1 giáo trình)

1. Giáo trình của trường ĐH Cần Thơ (xuất bản 2005): Công nghệ chế biến thủy hải sản. Tác giả: Phan Thị Thanh Quế.

* Tài liệu tham khảo khác: (Liệt kê ít nhất 3 tài liệu tham khảo)

VIII. Nội dung chi tiết của học phần

	Tuần
	Nội dung
	KQHTMĐ của học phần

	1
	Chương  1: Nguyên liệu thủy sản (8,5 tiết)
	

	
	A/ Tóm tắt các nội dung chính trên lớp: ( 2,5tiết)
Nội dung GD lý thuyết:(2,5 tiết)

1.1. Các loại nguyên liệu thủy sản phổ biến ở Việt nam 
1.2. Thành phần hóa học của động vật thủy sản

1.2.1. Protein

1.2.2. Thành phần nitơ phi protein

1.2.3. Lipid

1.2.4. Gluxit

1.2.5. Vitamin và khoáng chất

1.3. Đặc điểm lý hóa cơ thịt cá


	K1, K2

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6 tiết)
	K1, K2

	2
	Chương2: Chất lượng và quản lý chất lượng trong thu gom, sơ chế và chế biến thủy sản (8 tiết)
	

	2 
	A/ Tóm tắt các nội dung chính trên lớp: (2 tiết)
Nội dung GD lý thuyết (2 tiết)
2.1. Chất lượng hàng hóa và đặc tính của chất lượng thực phẩm
2.1.1. Chất lượng sản phẩm hàng hóa

2.1.2. Đặc tính của chất lượng thực phẩm

2.2. Quản lý chất lượng

2.2.1. Khái niệm 

2.2.2. Các phương pháp quản lý chất lượng

2.3. Áp dụng HACCP trong ngành thủy sản Việt Nam 

Nội dung giảng dạy thực hành/thực nghiệm: ( tiết)
Nội dung semina/thảo luận: ( tiết)
	K1, K2, K3, K5, K6

	3 
	B/Các nội dung cần tự học ở nhà: (6 tiết)
	K1, K2, K5, K6

	3
	Chương  3: Nhận diện các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn thực phẩm thủy sản(26 tiết)
	

	4 
	A/ Tóm tắt các nội dung chính trên lớp: (14 tiết)
Nội dung GD lý thuyết: (4 tiết)
3.1. Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn thực phẩm thủy sản
3.1.1. Giống loài thủy sản
3.1.2. Phương thức sản xuất

3.1.3. Tầm quan trọng của việc xác định các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn thực phẩm thủy sản.

3.2. Khái niệm về mối nguy gây mất an toàn thực phẩm thủy sản
3.2.1. Mối nguy (Hazard) gây mất an toàn thực phẩm thủy sản

3.2.2. Mối nguy quan trọng

3.2.3. Phương pháp xác định mối nguy quan trọng

3.2.4. Hoạt động kiểm soát mối nguy gây mất an toàn thực phẩm
3.3. Mối nguy vật lý trong sản phẩm thủy sản

3.3.1. Khái niệm
3.3.2. Nguồn gốc của mối nguy vật lý

3.3.3. Tác hại của mối nguy vật lý
3.4. Mối nguy hóa học trong sản phẩm thủy sản
3.4.1. Khái niệm
3.4.2. Các nhóm mối nguy hóa học

3.4.3. Nguồn gốc nhóm mối nguy hóa học gắn với loài

3.4.4. Nguồn gốc nhóm mối nguy hóa học do ô nhiễm môi trường

3.4.5 Nguồn gốc nhóm mối nguy hóa học lây nhiễm tại các công đoạn trước chế biến

3.4.6. Nguồn gốc nhóm mối nguy hóa học lây nhiễm trong quá trình chế biến

3.5. Mối nguy sinh học trong sản phẩm thủy sản
3.5.1. Khái niệm
3.5.2. Các nhóm mối nguy

3.5.3. Mối nguy virus trong thủy sản và nguồn gốc

3.5.4. Mối nguy vi khuẩn trong thủy sản và nguồn gốc

3.5.5. Mối nguy nấm mốc trong thủy sản và nguồn gốc

3.5.6. Mối nguy ký sinh trùng gây bệnh cho người và nguồn gốc

3.6. Nhận diện các loại mối nguy gây mất an toàn thực phẩm trong các công đoạn của chuỗi sản xuất thủy sản

3.7. Thảo luận

3.7.1. Thảo luận về cách nhận diện một số mối nguy bằng cảm quan

3.7.2. Thảo luận về một số phương pháp xác định tồn dư hóa chất, kháng sinh trong sản phẩm thủy sản

Nội dung giảng dạy thực hành/thực nghiệm: (9 tiết)

- Xác định mối nguy vật lý

- Xác định mối nguy sinh học

- Xác định mối nguy hóa học
Nội dung semina/thảo luận: (1 tiết)
	K1, K2, K3, K5, K6

	5 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà:(12 tiết)
	K1, K2

	4
	Chương 4: Biến đổi chất lượng thủy sản sau khi chết (8 tiết)
	

	6 
	A/ Tóm tắt các nội dung chính trên lớp: (2 tiết)
Nội dung GD lý thuyết: (2 tiết)

4.1. Quá trình biến đổi chất lượng

4.1.1. Phản ứng phân giải hydratcarbon
4.1.2. Phản ứng thủy phân protein
4.1.3. Phản ứng oxy hóa lipid

4.1.4. Các biến đổi do vi khuẩn gây ươn hỏng
4.2. Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình biến đổi chất lượng

4.2.1. Nhiệt độ

4.2.2. Ánh nắng mặt trời

4.2.3. Phương pháp thu hoạch
4.3. Những biến đổi cảm quan trong quá trình biến đổi chất lượng

Nội dung giảng dạy thực hành/thực nghiệm: (0 tiết) 

Nội dung semina/thảo luận: (1 tiết) 
	K1, K2, K3, K5, K6

	7 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6 tiết)


	K1, K2, K5, K6

	5
	Chương 5: Phương pháp thu gom bảo quản sản phẩm thủy sản (12 tiết)
	

	8 
	A/ Tóm tắt các nội dung chính trên lớp:(3 tiết)

Nội dung GD lý thuyết: (3 tiết)

5.1. Các hình thức thu hoạch và vận chuyển nguyên liệu thủy sản
5.1.1. Các hình thức thu hoạch thủy sản

5.1.2. Các hình thức vận chuyển thủy sản sau thu hoạch
5.2. Các phương pháp xử lý, bảo quản
5.2.1. Giữ ở nhiệt độ thấp
5.2.2. Dùng hóa chất

5.2.3. Bảo quản trong bao gói có điều chỉnh khí quyển

5.3. Một số nguyên tắc trong xử lý và bảo quản sản phẩm thủy sản

Nội dung giảng dạy thực hành/thực nghiệm: (0 tiết) 

Nội dung semina/thảo luận: (1 tiết) 
	K1, K2, K3, K5, K6

	9 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà:(9 tiết). 
	K1, K2, K5, K6

	6
	Chương 6: Công nghệ chế biến một số hàng thủy sản (12 tiết)
	

	
	A/ Tóm tắt các nội dung chính trên lớp:(3 tiết)

Nội dung GD lý thuyết: (3 tiết)

6.1. Kỹ thuật lạnh đông

6.2. Quy trình công nghệ tôm, mực đông lạnh Block và IQF
6.2.1. Quy trình công nghệ tôm, mực đông lạnh Block 

6.2.2. Quy trình công nghệ tôm, mực đông lạnh IQF

6.3. Quy trình công nghệ sản xuất đồ hộp

Nội dung giảng dạy thực hành/thực nghiệm: (0 tiết) 

Nội dung semina/thảo luận: (1 tiết) 
	

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà:(9 tiết).
	

	7
	Chương 7. HACCP trong thu mua, bảo quản và chế biến thủy sản (23 tiết)
	

	
	A/ Tóm tắt các nội dung chính trên lớp:(11 tiết)

Nội dung GD lý thuyết: (4 tiết)

7.1. Khái niệm cơ bản về HACCP
7.1.1. Xuất xứ

7.1.2. Định nghĩa

7.1.3. Cấu trúc của hệ thống quản lý chất lượng theo quan điểm HACCP

7.1.4. Lợi ích của việc áp dụng HACCP
7.2. Lợi ích của việc áp dụng HACCP

7.3. Thành tố thứ nhất của HACCP: Điều kiện tiên quyết
7.3.1. Nội dung của điều kiện tiên quyết

7.3.2. Nhận thức về HACCP

7.3.3. Xây dựng cơ sở vật chất, mua sắm trang thiết bị

7.4. Thành tố thứ hai của HACCP: Chương trình tiên quyết
7.4.1. Nội dung của chương trình tiên quyết

7.4.2. Quy phạm thực hành sản xuất tốt GMP

7.4.3. Quy phạm vệ sinh chuẩn SSOP

7.5. Tương quan giữa phần cứng với GMP và SSOP

7.6. Xây dựng chương trình quản lý chất lượng theo quan điểm HACCP
7.6.1. Tổng hợp các bước nguyên tắc của chương trình HACCP

7.6.2. Chuẩn bị chương trình HACCP

7.6.3. Các bước thực hiện chương trình HACCP


Nội dung giảng dạy thực hành/thực nghiệm: (6 tiết) 
- Đánh giá nguồn nước

- Đánh giá phương tiện bảo quản thủy sản
Nội dung semina/thảo luận: (1 tiết)
	

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà:(12 tiết).
	


IX. Yêu cầu của giảng viên đối với học phần:

- Phòng học: có sức chứa đáp ứng số lượng sinh viên đăng ký học phần. Đảo bảo đủ ánh sáng và không quá nóng bức về mùa hè.

- Phương tiện phục vụ giảng dạy: có máy chiếu, bảng chiếu, bảng viết phấn, giẻ lau, internet, hệ thống dây điện, phích cắm đầy đủ.

- Các phương tiện khác: 0
Hà Nội, ngày 20 tháng 12 năm 2018
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