PE CUONG HQCPHAN
CONG NGHE CHE BIEN SAN PHAM THUY SAN

1. THONG TIN TONG QUAT
Tén hoc phin (tiéng Viét): Cong nghé ché bién san pham thily sin

Tén hoc phén (tiéng Anh): Seafood processing technology
Trinh dg: Dai hoc

Ma hoc phin: 0101102754 Ma tu quan: 05200290

Thudc khéi kién thirc: Chuyén nganh Loai hoc phin: Tu chon

DPon vi phu trach: B6 mén Cong nghé ché bién thuy san — Khoa Cong nghé thuc
pham

Sé tin chi: 2 (2,0)
Phén bo thoi gian:

— 86 tiét Iy thuyét : 30 tiét
— 86 tiét thi nghiém/thuc hanh (TN/TH) : 00 tiét
— S6 gio tu hoc : 60 gioy

Piéu kién tham gia hoc tip hoc phin:

— Hoc phan tién quyét: khdng

— Hoc phan hoc truée: hong

— Hoc phan song hanh: khéng

Hinh thire giang day: O Tryc tiép OTruc tuyén (online) MThay ddi theo HK

2. THONG TIN GIANG VIEN

STT Ho va tén Email Pon vi cong tac
1. | TS. Pham Viét Nam nampv@huit.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
2. | TS. Nguyén Cong Binh binhnc@huit.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
3. | TS. Binh Hitu Bong dongdh@huit.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
4. | ThS.Nguyén Vin Hiéu hieunv@huit.edu.vn Khoa CNTP — HUIT
5. | ThS. Nguyén Thi Ngoc Hoai hoaintn@huit.edu.vn Khoa CNTP — HUIT

3. MO TA HQC PHAN

Hoc phan “Céng nghé ché bién san pham thily san” thudc khdi kién thirc chuyén
nganh, 13 hoc phan tu chon ctia nganh cong nghé thuc pham va nganh Quan tri va kinh
doanh thyc pham. Hoc phan nay trang bi cho nguot hoc cac kién thirc vé dic diém, cac
phuong phap danh gia, phan loai, xur ly, tiép nhan, bao quan nguyén liéu thiy san; néu
so do qui trinh cong nghé ché bién va giai thich, trinh bay cac cong doan san xuit ciia
qui trinh dé ché bién cac san pham thily san tir nguyén liéu tom, c4, muc-bach tudc.
Ngoai ra, Hoc phan nay con rén cho sinh vién van dung duogc cac kién thirc dé phan tich
Cac su cé thudng gap trong san xuat va dé ra hudng giai quyét. Xay dung va dé xuét qui
trinh ché blen san pham thuy san tir cic nguyén lidu thuy san khac nhau dap tng va phu
hop véi yéu cau cong nghé ché bién hién nay trong cic doanh nghiép ché bién thuy san.




4. CHUAN PAU RA HQC PHAN
Chuan dau ra (CDR) chi tiét caa hoc phan nhu sau:

CDR
cua
CTDPT

CPR hoc phin

Mo ta CBR
(Sau khi hoc xong hoc phan nay, nguoi hoc co
kha nang)

Mirc do
nang luc

PLO2.2

CLO1

CLO1.1

Giai thich duoc dic diém, thanh phan hoa hoc
cua nguyén li¢u thuy san; nhitng bién doi cua
thyc pham thiy san trong qua trinh bao quan.

C2

CLO1.2

Trinh bay dugc cac phuong phap phan loai, danh
gia, thu nhan, xtr ly, bao quan va van chuyén
nguyén li€u thuy san

C2

CLO1.3

Ap dung kién thirc dé xac dinh va trinh bay quy
trinh cong nghé¢ ché bién cac san pham thuy san
tr nguyén liéu tom, nhuyén thé chan dau va ca

C3

PLO2.3

CLO2

CLO2

Phén tich cac phuong phéap dé kiém soat cac yéu
t0 anh hudng chat lugng sdn pham thiy san.

C4

PLO4

CLO3

CLO3

Poc tai li¢u, thuc hién xay dyng qui trinh ché
bién san pham thuy san, thdo luan nhém, trinh

bay.

P4

PLO7.1

CLO4

CLO4

Thé hién dung ky nang trinh bay ndi dung bai
tap ti€u luan bang van ban, thuyét trinh & phan
bién.

P3

PLO8.2

CLO5

CLO5

Xac dinh duge cac van cong nghé dé hinh thanh
& phat trién y tudng san pham va nang cao chat
luong.

R2

5. NOI DUNG HQC PHAN

5.1. Phan bé thoi gian tong quat

Chuin diu ra cia A 3K gp1ae . A s
5 Phan bo thoi tiét/;
STT Tén chwong/bai hoc phan an bo gian (tict/gio)
Ly thuyét | TN/TH | Tw hoc
1 Nguyén li¢u thuy san Viét CLO1.1, 3 0 5
© | Nam CLO1.2
. |1 CLO1.3,
5 QAua trinh lan;h va }am qlanh CLO2, CLO3, 9 0 18
dong thuc pham thuy san CLO4 CLOS
A A 1A 2 CLO1.3,
3. | COong nght che san pham| ) 55 ') o3 6 0 12
thuy san dong lanh CLO4 CLOS
A A A 1A . CLO1.3,
4. | Cong nght ché bién san| ) 55 ¢ o3 9 0 18
pham thuy san truyén thong CLO4. CLO5




Chuan dau ra caa

» Phén bé thoi gian (tiét/gio
STT Tén chuwong/bai hoc phan an bo gian (zict/gio)

Ly thuyét | TN/TH | Tu hoc

Chuong 5. Kiém tra chat| CLO2, CLOS3,

luong san pham thuy san CLO4, CLO5 3 0 6

Tong 30 0 60

5.2. Ndi dung chi tiét

Chuong 1. Nguyén li¢u thiy san Viét Nam

1.1. Gidi thiéu vé nguyén liéu thay san Viét Nam
1.2. Pic diém chung cta nguyén liéu thuy san

1.3. Thanh phan héa hoc cua Nguyén liéu thuy san
1.4. Nhiing bién d6i cua thily san sau khi chét

1.5. Panh gia chat luong, tiép nhan, xir 1y, bao quan va vin chuyén nguyén liéu thiy san

Chuwong 2. Qua trinh 1am lanh va 1am lanh déng thwe phim thiy san
1.1. Gi6i thiéu va mot s6 khai niém vé lam lanh va lam lanh dong
1.1.1. Lanh va nhiét do
1.1.2. Lam lanh va lam lanh dong
2.1.3. Co ché dong bang nudce khi 1am lanh dong
2.1.4. Muc dich cua lam lanh dong
2.1.5. Cac yéu td anh huong dén qua trinh két tinh nuée
1.2. Nhimng bién ddi ctia thuc pham khi 1am lanh, 1am lanh dong va bao quan
1.3. Céac phuong phap lam lanh thuy san
1.3.1. Phuong phap lam lanh trong moéi trudng khong khi
1.3.2. Phuong phap 1am lanh bang nudc da
1.4. Céac phuong phap lam lanh dong thuy san
1.4.1. Phuong phéap lam lanh dong trong méi truong khong khi
1.4.2. Phuong phap lam lanh dong trong ta dong tiép xuc
1.4.3. Nhitng hu hong ctia san pham khi 1am lanh dong
1.5. Ma bang san pham dong lanh
1.6. Bao quan san pham dong lanh
Chuong 3. Cong nghé ché bién sian pham thity sin déng lanh
3.1. Hoa chét str dung trong cong nghé lanh
3.2. K¥ thuat ché bién tom dong lanh
3.2.1. Céc loai tom nuoi va khai thac hién nay
3.2.2. Thanh phan héa hoc cua tom
3.3.3. Qui trinh ché bién tom dong lanh tong quét
3.3.4. M6t s6 qui trinh ché bién tom dong lanh hién nay
3.3. K§ thuat ché bién muc-bach tudc dong lanh



3.3.1. Céc loai myc-bach tudc thuong dung hién nay
3.3.2. Qui trinh ché bién Muyc dong lanh tong quat
3.3.3. Céc qui trinh ché bién muc dong lanh
3.3.4. Qui trinh ché bién Bach tudc dong lanh tong quat
3.3.5. Qui trinh ché bién bach tudc nguyén con lam sach déng lanh
3.4. K§ thuat ché bién ca dong lanh
3.4.1. Qui trinh ché bién téng quat ca bién dong lanh
3.4.2. Qui trinh ché bién téng quat ca tra dong lanh
Chuong 4. Cong nghé ché bién san pham thity san truyén thong
4.1. Cong nghé san xuat nudc mam
4.1.1. Co ché qué trinh hinh thanh nuéc mam
4.1.1.1. Qua trinh thuy phan ca
4.1.1.2. Cac h¢ enzyme tham gia phan giai
4.1.1.3. Sy tham gia cua vi sinh vat trong qué trinh ché bién nuéc mam
4.1.2. Céc phuong phap ché bién nudc mam
4.1.2.1. Ché bién nuéc mim theo phwong phap danh khudy Cat Hai, Hai Phong
4.1.2.2. Ché bién chugp bang phuong phap gai nén
4.1.3. Céch pha ddu nuéc mam
4.1.4. Cong nghé san xuat mot s6 san pham mim
4.2. Cong nghé san xuat khd thuy san
4.2.1. Cac phuong phap sy khd thuy san
4.2.1.1. Say lanh
4.2.1.2. Siy hong ngoai
4.2.1.3. Sdy kho chan khong
4.2.1.4. Say chan khong thiang hoa
4.2.2. Phoi kho thuy san
4.2.3. Céc quy trinh ché bién san pham kho thay san
4.2.3.1. Ché bién san pham kho mian
4.2.3.2. Ché bién san pham kho sdng
4.2.3.3. Ché bién san pham kho chin
Chuwong 5. Kiém tra chat lwong san pham thiiy san
5.1.Dinh mrc
5.1.1. Khai niém
5.1.2. Cac yéu t6 anh huong dén dinh muc
5.2. Kiém tra chat lugng san pham thuy san dong lanh
5.2.1. Kiém tra nguyén liéu
5.2.2. Kiém tra trong qua trinh ché bién
5.2.3. Kiém tra so ché



5.2.4. Kiém tra phan cd-loai

5.2.5. Kiém tra cin - xép khuon

5.2.6. Kiém tra cp dong

5.2.7. Kiém tra san pham thanh pham

5.3. Kiém tra chat lugng nudc mam

5.3.1. Chi tiéu phan loai nudc mam

5.3.2. Phuong phap xac dinh chuop chin.

5.3.3. Kiém tra chat luong nudc mam

5.3.3.1. Kiém tra CAC chi tiéu cam quan nudc mam

5.3.3.2. Kiém tra céc chi tiéu hoa 1y nuéc mam

5.4. Kiém tra chat lugng san pham thity san kho

5.4.1.
5.4.2.
5.4.3.
5.4.4.
5.4.5.
5.4.6.
5.4.7.

Kiém tra ty 1& gdy v&, dap nat
Kiém tra ty 1€ cat san, tap chat

6. PHUONG PHAP DAY VA HQC

Xac dinh d6 4m san pham thuy san kho

Xac dinh chi sd peroxyt san pham thay san kho

Danh gia chat luong cam quan san pham thay san kho

Xac dinh ham lwong mubi NaCL cua san pham thiy san kho

Xac dinh cac chi tiéu hoa 1y khac va vi sinh ctia san pham khé thuy san

Nhém CDR ciia hoc phén

Ify Ky nang Nang h‘f’c
<X . | mang thuc hanh
Kién thurc ca tuong hé
Phwong phap giang| Phwong phap hoc ~_ [tdc/nhom nghe
d A nhan nghiép
ay tap
CLO 11
CLO 1.2
CLO 13 CLO3 | CLO4 CLO5
CLO 2
L, s Lang nghe, ghi chép,
Thuyettrinh 110 16 va dat cau hoi]
Minh hoa Quan sat, ghi chep, |y
dat cau hoi
Van dap Van dap X
N X DPoc tai liéu, thuc
Bai tap tinh huong | 50 g 48 trinh X X X
(bai tap ca nhan) b
ay.
DPoc tai liéu, thuc
NP 2 hién xay dung Qui
Bai tp tinh huong trinh ché bién san X X X

(bai tap nhom)

pham thuy san, thao
luan, trinh bay.




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

— K& hoach danh gia hoc phén cu thé nhu sau:

Thoi e Tilg | 1hang
Hoat dong danh gia . Chuan dau ra N diem/
diém (%) .
Rubrics
QUA TRINH 50
Y Subt qua | Khong danh gia
Chuyen can trinh hoc chuan dau ra >
Bai tap
Bai tap c& nhan o | CLOLL Theo thang
(Kié”rﬁara triic nghiém) thanh CLO1.2,CLO 20 diem cua
: 1.3, CLO2 cau hoi
chuong 4
< ] Sau khi
CB:ﬁ:”ltgg' r;?gymdfrng qui trinh cong hoan Theo thang
A o Ak LA \ thanh CLO3, CLO4 20 diém cua dé
nghé san xuat/che¢ bién 01 san <
pham thuay san chuong bai
3,4,5
Bai tgp nhom 2 i
Cha dé: Phan tich va dé xui bien | 52 K ~ubrics
phap khac phuc cdc yéu to anh X CLO5 5
, L 2 , LA o thanh 1.6.5
hudng dén dinh mac ché bién san
2 N chuong 5
pham thuy san
THI CUOI KY 50
Thi tric nghiém
- CLO1.1: 25% i
- CLO1.2: 25% lfgtutfl:l?(l‘, CLOLL CLOL2, (;rigrer?ctl?:r:igé
" A CLO1.3, CLOZ2 .
- CLO1.3:25% hoc phan thi

- CLO2: 25%

8. NGUON HOC LIEU
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Phin mém
[1] Google form; Google classroom, Google site

9. QUY PINH CUA HQC PHAN
Nguo1 hoc c6 nhiém vuy:

— Tham dy trén 75% gio hoc 1y thuyét;

— 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 trudc tai liéu do giang vién cung cip hoic yéu cau;

+On tap cac noi dung da hoc; tu kiém tra kién thirc bang cach l1am cac bai tric
nghiém kiém tra hodc bai tap duoc giang vién cung cap.

— Tich cuc tham gia cac hoat dong thao luan, trinh bay, vin dap trén 16p va hoat dong
nhom;

— Chu dong hoan thanh day du, trung thyuc cac bai tap ca nhan, bai tip nhom theo yéu

cau;
— Du kiém tra trén 16p va thi cudi ky.

10. HUONG DAN THUC HIEN

- Pham vi ap dung: Dé cuong nay duoc ap dung cho chuong trinh dai hoc nganh
Cong nghé thuc pham; Quan tri va kinh doanh thuc pham tir kh6a 15DH, nam hoc 2024-
2025;

- Giang vién: su dung dé cuong nay dé 1am co so cho viéc chuan bi bai giang, 1én

ke hoach giang day va danh gid 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: sur dung dé cuong nay lam co s¢ dé nim dugc cac thong tin chi tiét vé
hoc phan, tir 46 xac dinh dugc phuong phap hoc tap phu hop dé dat dugc két qua mong
doi.

11. PHE DUYET
K Phé duyét lan dau [0 Ban cép nhat lan thu:
Ngay phé duyét: 12/08/2024 Ngay cap nhit:



Truong khoa Truong bp mon/Truwong nganh Chii nhigm hoc phin

Lé Nguyén Poan Duy Nguyén Cong Binh Pham Viét Nam
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	Thuộc khối kiến thức: Chuyên ngành Loại học phần: Tự chọn
	Đơn vị phụ trách: Bộ môn Công nghệ chế biến thủy sản – Khoa Công nghệ thực phẩm
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