CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Thương phẩm và an toàn thực phẩm
Mã môn học: KTT4302
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:
· Vị trí: là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình đào tạo.
· Tính chất:
+ Đây là môn học lý thuyết.
+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.
II. Mục tiêu môn học:
· Kiến thức:
+ Trình bày về lý luận chung về môn học như: thành phần hóa học có trong các loại thực phẩm, nguồn gốc hàm lượng của các thành phần, đặc điểm, tính chất, vai trò của các thành phần.
+ Trình bày về các mặt hàng thực phẩm.
+ Trình bày về kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm.
· Kỹ năng:
+ Chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm.
+ Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng
số
	Lý thuyết
	Thực hành / thực tập/ thí nghiệm/ bài tập/ thảo luận
	Kiểm
tra

	1




	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.Thành phần hoá học của thực phẩm
2. Chất lượng hàng thực phẩm
	6
	6
	
	





	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
1. Một số khái niệm chung
2. Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm  đến sự phát triển của vi sinh vật
3. Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm
4. Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật
	13
	12
	
	1

	
	Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
1. Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản
2. Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình chế biến và bảo quản

	5
	5
	
	0

	
	Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do phụ gia thực phẩm
1. Khái niệm
2. Phân loại phụ gia thực phẩm
3. Lợi ích của phụ gia thực phẩm
4. Những rủi ro của phụ gia thực phẩm tạo ra
	6
	5
	
	1

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Chương 1: Lý luận chung về môn học                                	Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Kiến thức: Trang bị cho người học những lý luận chung về môn học, thành phần hoá học của thực phẩm, chất lượng hàng thực phẩm.
Kỹ năng: Chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm
Thái độ:
         + Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm				
1.1.1 Nước
1.1.2 Gluxít
1.1.3 Lipít
1.1.4 Protein
1.1.5 Enzim
1.1.6 Vitamin và khoáng chất 
1.2  Chất lượng hàng thực phẩm					
1.2.1  Giá trị dinh dưỡng của hàng thực phẩm
1.2.2  Giá trị cảm quan của hàng thực phẩm
1.2.3 Tính không độc hại của hàng thực phẩm
Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật	Thời gian: 13 giờ
1. Mục tiêu:
Kiến thức: Trang bị cho người học những kiến thức ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật.
Kỹ năng: Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
Thái độ:
+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:
2.1	  Một số khái niệm chung
2.2  Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm  đến sự phát triển của vi sinh vật			
2.2.1 Nhóm các yếu tố bên trong thực phẩm
2.2.2 Nhóm các yếu tố bên ngoài thực phẩm
2.3	 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm			
2.3.1 E. coli 
2.3.2 Staphylococus
2.3.3 Salmonella
2.3.4 Vibrio
2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh nghộ độc do vi sinh vật
2.4.1 Bảo quản thực phẩm bằng hóa chất
2.4.2 Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ cao
2.4.3 Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp
Kiểm tra								
Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm	Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
Kiến thức: Trang bị cho người học những kiến thức ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm 
Kỹ năng: Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
Thái độ:
+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:
3.1	 Ngộ độc bởi các chất được chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản
3.1.1  Tác hại chung do sự chuyển hóa của vi sinh vật
3.1.2  Sự biến đổi của một số thực phẩm do vi sinh vật
3.1.2.1 Hiện tượng ôi thiu của thịt
3.1.2.2 Hiện tượng thối, ươn của cá
3.1.2.3 Qúa trình hóa chua dầu mỡ
3.2  Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình chế biến và bảo quản
3.2.1 Ngộ độc do dầu mỡ bị oxy hóa
3.2.2 Ngộ độc Histamin
Chương 4: Ngộ độc do phụ gia thực phẩm                                Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Kiến thức: Trang bị cho người học những kiến thức ngộ độc do phụ gia thực phẩm. 
Kỹ năng: Sử dụng đúng các phụ gia thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
Thái độ:
+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung chương:
4.1	 Khái niệm 
4.2  Phân loại phụ gia thực phẩm
4.2.1  Các chất bảo quản
4.2.2 Các chất dinh dưỡng
4.2.3 Các chất tạo màu
4.2.4 Các chất tạo mùi
4.2.5 Các chất phụ gia có nhiều đặc tính
4.3 Lợi ích của phụ gia thực phẩm
4.4 Những rủi ro của phụ gia thực phẩm tạo ra						
IV. Điều kiện thực hiện:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học Lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu, màn chiếu
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
- Tài liệu môn học Thương phẩm và an toàn thực phẩm
- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh,
- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa ...
4. Các điều kiện khác:
- Điều kiện tự học tập: Thư viện nhà trường.
- Điều kiện thi hết môn học: theo quy chế đào tạo hiện hành của nhà trường.
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
+ Trình bày về lý luận chung về môn học như: thành phần hóa học có trong các loại thực phẩm, nguồn gốc, hàm lượng của các thành phần, đặc điểm, tính chất, vai trò của các thành phần.
+ Trình bày về các mặt hàng thực phẩm.
+ Trình bày về kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Kỹ năng:
+ Chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm.
+ Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm
2. Phương pháp: Thi kết thúc môn học theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:
1. Phạm vi áp dụng: Chương trình áp dụng cho sinh viên ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
+ Có kiến thức thực tế về thực phẩm, an toàn vệ sinh thực phẩm.
+ Được học các lớp nghiệp vụ sư phạm theo yêu cầu của trình độ đào tạo, có khả năng truyền đạt cho người học.
+ Giáo viên  trên cơ sở chương trình môn học soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng yêu cầu môn học. Nhằm nâng cao chất lượng giảng dạy, giáo viên cần phải thường xuyên đọc các tài liệu tham khảo và cập nhật thông tin có liên quan. Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để sinh viên ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.
- Đối với người học:
+ Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng bài, từng mục để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên.
+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng.
3. Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 2 và chương 3.
4. Tài liệu tham khảo:
- Nguyễn Minh Nguyệt: Rau quả các sản phẩm. Trường ĐH Thương mại 	Hà Nội 1980.
- Trần Bá Hiền - Lại Đức Cận - Trần Vân Trình: Lương thực, đường, bánh kẹo. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.
- Đăng Đức Dũng: Thịt gia súc gia cầm. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.
- Hoàng Văn Mỉnh - Trần Thị Dung: Sữa các sản phẩm của sữa. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.
- Hoàng Thị Sôi - Trần Hậu: Thuỷ hải sản. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.
- Nguyễn Văn Hiệu - Trần Văn Thiện: Rượu, bia, chè, cà phê, thuốc lá. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.
- Phạm Văn Gia: Sinh lý dinh dưỡng. Trường ĐH Thương mại.
- Nguyễn Văn Hiệu - Nguyễn Thị Đông - Lại Đức Cận: Quản lý chất lượng sản phẩm. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1995.
- Giáo sư Từ Giấy: Bảng thành phần hoá học.
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

	Thành phố Hồ Chí Minh, ngày     tháng      năm 2021
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