
CP03070: TRUYỀN THÔNG GIÁO DỤC AN TOÀN VỆ SINH THỰC PHẨM

(FOOD SAFETY AND HYGIENE: COMMUNICATION AND EDUCATION)

Số tín chỉ 2: lý thuyết 1,5 - thực hành 0,5

Triacetylchitotriose Diacetylchitobiose

Colloidal chitin

KẾT QUẢ HỌC TẬP MONG ĐỢI

Ký hiệu
KQHTMĐ của học phần

Hoàn thành học phần này, sinh viên có thể:
CĐR của CTĐT

Kiến thức

K1

Đánh giá được về an toàn thực phẩm nhằm tuyên truyền, phổ biến kiến thức, pháp luật về an toàn thực phẩm để

thay đổi hành vi, phong tục, tập quán sản xuất, kinh doanh, sinh hoạt, ăn uống lạc hậu, gây mất an toàn thực phẩm,

góp phần bảo vệ sức khỏe, tính mạng của người tiêu dùng thực phẩm.
CĐR5

K2
Phân tích được nguyên nhân, nhận biết nguy cơ gây ngộ độc thực phẩm, bệnh truyền qua thực phẩm và các biện

pháp phòng, chống sự cố về an toàn thực phẩm.
CĐR5

Kỹ năng

K3
Phối hợp các phương pháp truyền thông và thực hành kỹ năng truyền thông về ATVSTP; Có khả năng tổ chức và

thiết lập các chiến dịch về truyền thông về ATVSTP CĐR13

K4
Phát triển kỹ năng lãnh đạo và hợp tác hiệu quả trong làm việc nhóm, sử dụng tiếng Anh hiệu quả trong học tập,

truyền thông và nghiên cứu khoa học
CĐR6, CĐR7

Năng lực tự chủ và trách nhiệm

K5
Chủ động trong học tập và tích lũy kiến thức, kinh nghiệm để nâng cao trình độ chuyên môn về công tác truyền thông

giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm
CĐR15

K6 Có trách nhiệm và đạo đức nghề nghiệp trong việc truyền thông giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm, tuân thủ các quy

định và luật về truyền thông ATVSTP

CĐR15

Chương 1: Một số vấn đề chung về vệ sinh an toàn

thực phẩm.

Chương 2: Những nguyên nhân gây ô nhiễm thực

phẩm.

Chương 3: Quy định về Thông tin, giáo dục, truyền

thông an toàn vệ sinh thực phẩm.

Chương 4: Các phương pháp và kỹ năng truyền

thông .

Chương 5: Giải pháp nâng cao hiệu quả truyền

thông giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm.

Chương 6: Hướng dẫn thực hành vệ sinh an toàn

thực phẩm.

Học phần gồm 3 bài thực hành:

Bài 1: Thiết kế tờ rơi tuyên truyền về ATVSTP.

Bài 2: Dựng phim ngắn tuyên truyền về ATVSTP.

Bài 3: Thiết kế bảng Hướng dẫn thực hành vệ sinh

an toàn thực phẩm cho từng đối tượng cụ thể.

NỘI DUNG HỌC PHẦN NHIỆM VỤ CỦA SINH VIÊN

• Tham dự tối thiểu 75% số tiết lý thuyết,

100% thực hành.

• Chuẩn bị cho bài giảng, đọc sách tham khảo

trước khi đến lớp

• Tích cực tham gia đặt câu hỏi, trao đổi, tham

gia thực hành và thể hiện ham muốn học tập.

PHƯƠNG PHÁP HỌC TẬP

•Tham gia học tập trên lớp

• Đọc tài liệu ở nhà trước khi đến lớp

• Thảo luận, thuyết trình nhóm

• Làm việc theo nhóm trong phòng thực hành

ĐÁNH GIÁ VÀ CHO ĐIỂM

• Thang điểm: 10

• Điểm trung bình của học phần là tổng

điểm của các rubric nhân với trọng số

tương ứng của từng rubric

• Đánh giá quá trình: 40%: Tham dự

lớp -10%, Thuyết trình nhóm - 15%,

Đánh giá thực hành - 15%.

• Đánh giá cuối kì 60%: Trắc nghiệm và

tự luận
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