, PE CUONG HQC PHAN 9
THi NGHIEM PHAN TiCH VI SINH THU'C PHAM 1

1. THONG TIN TONG QUAT
Tén hoc phan (tiéng Viét): Thi nghiém phan tich vi sinh thwe phim 1
Tén hoc phan (tiéng Anh): Food microbiology analysis laboratory 1
Trinh dg: Dai hoc
Ma hoc phin: 0101101089 Ma tu quan: 05202157
Thudc khéi kién thirc: Co sd nganh Loai hoc phan: Bit budc
Pon vi phu trach: B6 mon Khoa hoc thuc pham — Khoa Cong nghé thuc phim
Sé tin chi: 1 (0,1)
Phén bd thoi gian:
— 86 tiét 1y thuyét : 00 tiét
— 86 tiét thi nghiém/thuc hanh (TN/TH)  : 30 tiét
— 86 gio tu hoc : 15 gioy
Piéu kién tham gia hoc tip hoc phin:
— Hoc phan tién quyét: khdng
— Hoc phan hoc truée: Phan tich vi sinh thyc phiam (0101003652)
— Hoc phan song hanh: khdng
Hinh thirc giang day: X Truc tiép [OTryc tuyén (online) [Thay d6i theo HK

2. THONG TIN GIANG VIEN

STT Ho va tén Email Pon vi cong tac
1. |ThS. Pinh Thi Hai Thuin thuandth@fst.edu.vn| Khoa CNTP - HUIT
2. |TS. Phan Thi Kim Lién lienptk@fst.edu.vn | Khoa CNTP - HUIT
3. |ThS. Liéu My Pong donglm@fst.edu.vn | Khoa CNTP - HUIT
4. |ThS. Nguyén Thi Kim Oanh oanhntk@fst.edu.vn | Khoa CNTP - HUIT
5 |ThS. Nguyén Thanh Luan luannt@fst.edu.vn | Khoa CNTP - HUIT

3.MO TA HQC PHAN

Hoc phan “Thi nghiém phan tich vi sinh thuc pham 17 thudc khéi kién thiic co so
nganh, trang bi cho ngudi hoc cac thao tic pha ché méi trudng, hoa chét va cac ky thuat
phan tich cac chi tiéu vi sinh vat gay bénh trong thuc phém bang cac phuwong phap nhur:
dém khuan lac, MPN, mang petrifilm. Pong thot, hoc phan gop phan hinh thanh k¥ nang
lién hé véi kién thuc 1y thuyét, lién hé thyc té san xuat va kiém tra chat lugng san pham
thuc pham, k§ ning tinh toan, xir 1y két qua va k¥ niang lam viéc nhom.
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4. CHUAN PAU RA HQC PHAN

Chuan dau ra (CDR) chi tiét cia hoc phan nhu sau:

CDR cua . Mo ta CbR Mic dé
CTDbT CDR hoc phan (Sau khi hoc xong hoc phan nay, nguoi hoc co 9 :
khé nang) nang lye
g
Thuc hién chinh xac céc k¥ ndng thir nghiém, cac
PLO 3.2 CLO1* phuong phap phan tich vao quy trinh phén tich cac P3
chi tiéu vi sinh gy bénh cuy thé
Thyc hién ding ndi quy phong thi nghiém, quy
dinh noi1 hoc tap, ddm bao an toan cho ,bén than va
cac thanh vién trong nhdm trong sudt qua trinh
PLOS CLO2 hoc. Thao luan nhom dé xac dinh dugc vin dé A3
trong diéu kién 1am viéc thay d6i nham dat duoc
muc tiéu dé ra va chiju trach nhiém véi nhom
Thuc hién dung kha ning danh gia chat luong
PLO 6 CLO3 cong viéc cia nhom, sy phdi hop nhom vakét qua |  P3
thuc hién cta cac thanh vién trong nhom
5. NQI DUNG HQC PHAN
5.1. Phan bo thoi gian tong quat
. Phan b6 thoi gian (tiét/gio)
STT Tén chwong/bai CDR dap ung _
Ly thuyét | TN/TH | Tw hoc
1 Dinh tinh Salmonella trong thyuc pham | CLO1*, CLO2, 0 10 5
' bang phuong phap dia thach CLO3
9 Dinh Iugng Coliforms trong thuc pham | CLO1*, CLO2, 0 5 25
' bang phuong phap MPN CLO3 '
binh lugng Staphylococcus aureus | CLOL1*, CLO2,
3. | trong thuc phim bang phuong phap CLO3 0 5 2.5
dém khuan lac
Dinh luong téng s6 vi sinh vat hiéu | CLO1*, CLO2,
4 khi trong thuc phim bang phuong CLO3 0 5 3
" | phdp dém khuin lac va mang
petrifilm.
Dinh luong tong s6 ndm men-nim | CLO1*, CLO2,
5. | mdctrong thuyc pham bang phuong CLO3 0 4 2
phap dém khuén lac.
Tong 0 30 15

5.2. Noi dung chi tiét

Bai 1: Pinh tinh Salmonella trong thwe pham bing phwong phap dia thach

1.

1. Co s6 Iy thuyét
1.1.1. Tong quan vé Salmonella
1.1.2. Pham vi 4p dung
1.1.3. Nguyén tic
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1.2. Dung cu, thiét bi va mdi truwong, hoa chit
1.3. Chuin bi méi truwong va hoa chat
1.3.1. Chuan bi héa chat
1.3.2. Chuan bi méi trudong
1.4. Thyc hanh
1.4.1. Quy trinh phén tich
1.4.2. Cac budc thuc hién:
Budc 1. Tang sinh so bd
Budc 2. Tang sinh chon loc
Budc 3. Phan lap
Budc 4. Khang dinh trén mdi truong dinh dudng NA/TSA
Budc 5. Khang dinh sinh hoa va khang huyét thanh
1.5. B&o c4o va phan tich két qua
Bai 2: Dinh lugng Coliforms trong thuc phém bﬁng phuong phap MPN
2.1. Co so 1y thuyét
2.1.1. Téng quan vé Coliforms
2.1.2. Pham vi ap dung
2.1.3. Nguyén tic
2.2. Dung cu, thiét bi va méi trudng, héa chit
2.3. Chuén bi dung dich pha loing va méi truwong
2.3.1. Chuan bj dung dich pha lodng
2.3.2. Chuén bj méi truong
2.4. Thuc hanh
2.4.1. Quy trinh phan tich
2.4.2. Cac budc thuc hién

Budc 1. Chuan bi mau thir va huyén phi ban dau (dung dich pha lodng ban
dau)

Buéc 2. Pha lodng mau

Budc 3. Cdy va i mau

Budc 4. Phép thir khang dinh
2.5. Bao c4o va phan tich két qua

Bai 3: Pinh lwong Staphylococcus aureus trong thue phim biang phwong phap
dém khuén lac

3.1. Co s& ly thuyét
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3.1.1. Tong quan vé Staphylococcus aureus
3.1.2. Pham vi 4p dung
3.1.3. Nguyén tic
3.2. Dung cu, thiét bi va méi truwong, héa chat
3.3. Chuén bi dung dich pha loiing va méi truong
3.3.1. Chuén bi dung dich pha lodng
3.3.2. Chuan bj méi truong
3.4. Thuc hanh
3.4.1. Quy trinh phén tich
3.4.2. Cac budc thuc hién
Budc 1. Chuan bi mau: dong nhit miu va pha lodng miu
Budc 2. Phan lap trén moi truong chon loc
Bude 3. Quan sat va dém sd khuan lac
Budc 4. Khing dinh: phan tng dong tu huyét twong
Budc 5: Tinh toan két qua
3.5. Bao c4o va phan tich két qua

Bai 4: Dinh lugng tong s6 vi sinh vat hiéu khi trong thwe phim biang phwong
phap déem khuan lac va mang petrifilm

4.1. Co s6 1y thuyét
4.1.1. Téng quan vé tong sb vi sinh vat hiéu khi
4.1.2. Pham vi ap dung
4.1.3. Nguyén tic
4.2. Dung cu, thiét bi va méi trudng, héa chit
4.3. Chuan bi dung dich pha loing va méi truong
4.3.1. Chuan bi dung dich pha lodng
4.3.2. Chuan bi méi trudng
4.4. Thuc hanh
4.4.1. Quy trinh phan tich
4.4.2. Cac budc thuc hién

Budc 1. Chuan bi mau thir va huyén phut ban dau (dung dich pha loang ban
dau)

Buéc 2. Pha loAng mau
Budc 3. Cdy va i mau

Buéc 4. Dém khuan lac
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Budc 5: Tinh toan két qua
4.5. Bao c4o va phan tich két qua; so sinh két qua giira hai phwong phap

Bai 5: Pinh lwgng tong s6 nAim men-nam moc trong thwe phim biang phuwong
phap dém khuan lac

5.1. Co s6 1y thuyét
5.1.1. Tong quan vé tong sb ndm men, nAm mdc
5.1.2. Pham vi &p dung
5.1.3. Nguyén tic
5.2. Dung cu, thiét bi va méi truwdng, hoa chat
5.3. Chuén bi dung dich pha loing va méi truong
5.3.1. Chuan bi dung dich pha lodng
5.3.2. Chuan bj méi trudng
5.4. Thuc hanh
5.4.1. Quy trinh phén tich
5.4.2. Cac budc thuc hién

‘ Budce 1. Chuan bj mau thir va huyén phu ban dau (dung dich pha lodng ban
dau)

Budc 2. Pha loang mau
Budc 3. Cay va u mau
Budc 4. Bém va chon cac khuan lac dé khang dinh

Budc 5: Tinh toan két qua

6. PHUONG PHAP DAY VA HQC

Nhém CPR ciia hoc phin
Phuwong phap | Phwong phap hoc K9 1 K ning Niine |
gidng day tap Kién thire | 2 ™8 | Jam vige | ongwC
ca nhan . tw chi
nhom :
CLO2 CLO2
CLO2, ’
CLO1 CLO3 CLO3 CLO3
) Lang nghe, ghi X
Thuyét trinh  |chép, ghi nhé va dat
cau hdi
Trinh didn Quanv sat: tai »h}@ﬂ, X « «
dat cau hoi
Van dap Van dap X X X
) Lang nghe, quan
Tao tinh hudng sat, thao luan, tra X X X
161, thue hién.
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Nhém CDR ciia hoc phin
Phwong phap | Phuwong phap hoc K% 1 K¥ ning co ]
gidng day tap Kién thiee | KY P02 | oty vige | NNang lue
ca nhan Lt tw chu
nhom :
CLO2 CLO2
CLO2, '
CLO1 CLO3 CLO3 CLO3
Hudng dan nguoi
hoc tim kiém cac tai
liéu vé phan tich vi | o e i iew,
sinh, cac tiéu chuan TCVN. tém tt X X
TCVN,ISO, | g5t cau hoi lam 16
AOAC..., dochiu| ™
va kiém tra ki€n
thure

7. PANH GIA HQC PHAN
— Thang diém danh gia: 10/10

— K& hoach danh gia hoc Ehém cu thé nhu sau: Diém hoc phém 1a diém trung binh ctia
5 bai thyc hanh. Trong d6 moi bai dugc danh gia nhu sau:

Hoat dong danh gia

Thoi diém

Chuan dau ra

Ti 18 (%)

Thang diém

Chuan bj bai

Trudc budi hoc

CLO1*

15

Theo thang diém
cua bai bao cao
thuc hanh

An toan lao dong

Trong budi hoc

CLO2

10

Theo thang diém
cua bai bao cao
thuc hanh

Hoat dong nhom

Trong budi hoc

CLO2

10

Theo thang diém
cua bai bao cao
thuc hanh

Thao tac thi nghiém

Trong budi hoc

CLO3

25

Theo thang diém
cua bai bao cao
thuc hanh

Bao cao

Sau buoi hoc

Khong danh gia
chuan dau ra

40

Theo thang diém
cua bai bao cao
thuc hanh

8. NGUON HOC LIEU
8.1. Sach, giao trinh chinh:

[1] B6 mon Khoa hoc thuc phémz Bai gidng Thi nghiém phén tich vi sinh thwc pham.
Truong DH Cong nghi¢p thuc pham TP.HCM, 2017.

8.2. Tai liéu tham khao:

[1] Lé Van Viét Man - La@ Mai Huong. Thyc tap vi sinh vat hoc thuc pham. NXB Pai
hoc Quoc gia thanh phd H6 Chi Minh, 2006.
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[2] TCVN 4829:2005 (ISO 6579:2002), Vi sinh vat trong thuc phdm va thirc an chin
nubi — Phuong phap phat hién Salmonella trén dia thach.

[3] TCVN 7925: 2008 (ISO 17604: 2003), Vi sinh vat trong thuc pham va thirc an chin
nuéi — phuong phap lay mau than thit tuwoi dé phan tich vi sinh vat.

[4] Pham Hung Vén, PCR va real-time PCR - Cac van dé co ban va cac ap dung thuong
gdp, NXB Y hoc TP. H6 Chi Minh, 2009.

8.3. Phan mém
Khdng
9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Nguoi hoc c6 nhiém vu:
— Tham dy 100% gi¢ thuc hanh- thi nghiém,;
— Chu dong 1én ké hoach hoc tap:
+ Tich cuc khai thac cac tai nguyén trong thu vién cia trudng va trén mang dé
phuc vu cho viéc tu hoc, tu nghién ciru va cac hoat dong thao luan;
+ Poc trude tai lidu do giang vién cung cip hodc yéu cau;
+ On tap cac ndi dung da hoc; tu kiém tra kién thire bang cach lam céc bai trac
nghiém kiém tra hodc bai tip duoc giang vién cung cap.

— Tich cuc tham gia cac hoat dong thao luan, trinh bay, vin dap trén 16p va hoat dong
nhom;
— Tham gia cac hoat dong thuc hanh theo hudng dan cua giang vién va cac yéu cau
vé an toan lao dong, ndi quy phong thi nghiém va/hodc yéu cau cua noi thuc tap;
_— Chu dong hoan thanh day du, trung thuc cac bai tip c& nhan, bai tap nhom theo yéu
cau;

— Du kiém tra trén 16p (néu co).

10. HUONG DAN THUC HIEN

- Pham vi ap dung: Pé cuong nay dugc ap dung cho chuong trinh dai hoc nganh Cong
nghé thuc pham, tir khéa 15DH nam hoc 2024-2025;

- Giang vién: st dung dé cuong nay dé 1am co s& cho viéc chuan bi bai giang, 1én ké
hoach gidng day va danh gia két qua hoc tép cua nguoi hoc;

- Luu y: Trude khi giang day, giang vién can néu rd cac ndi dung chinh cua dé cuong

hoc phan cho ngudi hoc — bao gém chuan dau ra, ndi dung, phuong phap day va hoc
chu yéu, phuong phap danh gia va tai liéu tham khao dung cho hoc phan;

- Nguoi hoc: st dung dé cuong nay lam co s& dé nam dugc cac thong tin tf)ng quat vé
hoc phan, tir 6 xac dinh dugc phuong phap hoc tap phu hop dé dat dugc két qua mong
doi.

11. PHE DUYET
[J Phé duyét lan dau [0 Ban cép nhat lan thu:
Ngay phé duyét: 12/08/2024 Ngay cap nhat:
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Truong khoa Truong bp mon/Truwong nganh Chii nhigm hoc phin

Lé Nguyén Poan Lé Thi Thuay Héng Dinh Thi Hai Thuan
Duy
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	10. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN
	11. PHÊ DUYỆT
	☐ Phê duyệt lần đầu                   ☐ Bản cập nhật lần thứ:
	Ngày phê duyệt: 12/08/2024        Ngày cập nhật:

