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Đề c​ương chi tiết học phần
1. Tên học phần: Công nghệ chế biến thịt và Thủy sản
Mã học phần: SMEP 334650
2. Tên Tiếng Anh: Sea Food and Meat Processing  
3. Số tín chỉ:  2 tín chỉ (2/0/4) (2 tín chỉ lý thuyết, 0 tín chỉ thực hành/thí nghiệm)
Phân bố thời gian: 15 tuần (2 tiết lý thuyết + 0*2 tiết thực hành + 4 tiết tự học/ tuần)
4. Các giảng viên phụ trách học phần:
1/ GV phụ trách chính: TS. Nguyễn Tiến Lực 
2/ Danh sách giảng viên cùng GD: Th.S. Nguyễn Đặng Mỹ Duyên
5. Điều kiện tham gia học tập học phần
Môn học tiên quyết: Không
            Môn học trước: Hóa sinh thực phẩm, Vi sinh thực phẩm, Kỹ thuật thực phẩm 

6. Mô tả học phần (Course Description)
Học phần này trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về nguyên liệu dùng trong thực phẩm và các phương pháp để chế biến thịt và thủy sản. Cung cấp cho người học các kiến thức và kỹ năng để hiểu về thực phẩm và công nghệ chế biến thịt và thủy sản, đồng thời tiến hành các hoạt động quản lý chất lượng thực phẩm trong nhà máy chế biến. Môn học này sẽ giúp người học nhận thức được vai trò và tầm quan trọng của thịt, cá trong dinh dưỡng và chế biến thực phẩm, trong sản xuất công nghiệp. 
Giúp cho sinh viên có phương pháp tiếp cận, phương pháp luận khi học chuyên sâu về công nghệ chế biến thực phẩm. Đồng thời nâng cao kiến thức về công nghệ chế biến thịt và thủy sản sẽ giúp ích cho sinh viên hội nhập kinh tế quốc và có chiến lược về chế biến và xuất nhập khẩu sản phẩm thịt, tôm, cá khi xây dựng và hoạch định công nghệ thực phẩm tại các nhà máy chế biến thực phẩm.
7. Mục tiêu học phần (Course Goals)

	Mục tiêu

(Goals)
	Mô tả
(Goal description)
(Học phần này trang bị cho sinh viên:)
	Chuẩn đầu ra

CTĐT

	G1
	Kiến thức chuyên môn trong lĩnh vực công nghệ chế biến thịt và thủy sản.
	1.2, 1.3

	G2
	Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề về kỹ thuật chế biến thịt, chế biến thủy sản.
	2.1, 2.2

	G3
	Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu kỹ thuật bằng tiếng Anh 
	3.1,3.2, 3.3

	G4
	Khả năng thiết kế, tính toán, xây dựng quy trình công nghệ trong lĩnh vực chế biến thịt gia súc, gia cầm, cá tôm, mực…
	4.3, 4.4


8. Chuẩn đầu ra của học phần
	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả
(Sau khi học xong môn học này, người học có thể:)
	Chuẩn đầu ra CDIO

	G1
	Nắm được nguồn nguyên liệu và chất lượng nguyên liệu
	1.2

	
	Trình bày được quy trình công nghệ chế bến, hiểu cơ chế và thành phần hóa học xẩy ra trong quá trình sản xuất, chế biến và bảo quản thực phẩm thịt và thủy sản
	1.3

	G2
	Xác định được các yếu tố cấu thành nên chất lượng của một sản phẩm thực phẩm.
	2.1.1

	
	Hiểu rõ được các yêu cầu của các hoạt đồng sản xuất chế biến tại các nhà máy
	2.2.1

	
	Có khả năng tự tìm kiếm tài liệu, tự nghiên cứu và trình bày các nội dung chuyên ngành
	2.2.3

	G3
	Có khả năng làm việc trong các nhóm để thảo luận và giải quyết các vấn đề liên quan đến thực phẩm và an toàn thực phẩm
	3.1.1, 3.1.2, 3.2.6

	
	Hiểu được các thuật ngữ tiếng Anh dùng cho ngành thực phẩm
	3.3.1

	G4
	Xây dựng được công nghệ, nguyên liệu cho tổ chức sản xuất
	4.3.2 

	
	Phân tích được các mối nguy ảnh hưởng đến VSATTP trong quy trình chế biến thực phầm và kiểm soát các mối nguy ảnh hương đến vệ sinh an toàn thực phẩm trong 1 quy trình sản xuất thực phẩm
	4.4.1

	
	Tính toán chi phí sản xuất, thiết kế dây chuyền công nghệ và triển khai thực tế công việc tại các nhà máy chế biến thực phẩm.
	4.4.3


9. Tài liệu học tập
- Tài liệu học tập chính

   + Giáo trình Công nghệ chế biến thịt và thủy sản
   + Bài giảng trên lớp

-  Sách tham khảo:
1. R. A. LAWRIE, 1998. Lawrie’s meat science, Woodhead Publishing limited, 336 p.

2. H. R. CROSS, 1988. Meat science, milk science and technology, Elsevier science publishers B. V., 449 p.

3. FAO, 1991. Guidelines for slaughtering, meat cutting and further processing, 162 p.

4. A. M. PEARSON, 1996. Processed meats, Chapman & Hall, 438 p
5. Paule DURAND, 1999. Technologies des produits de charcuterie et des salaisons, Tec&Doc, 515 p
6. Nguyễn Trọng Cẩn, (2008). Công nghệ đồ hộp thủy sản và gia súc gia cầm. Nhà xuất bản khoa học và kỹ thuật
7. Nguyễn Trọng Cẩn, (2006). Công nghệ chế biến thủy sản. Tập 1 & 2. Nhà xuất bản nông nghiệp
8. Trần Minh Tâm, 1994. Các quá trình công nghệ trong chế biến nông sản thực phẩm. Nhà xuất bản Nông nghiệp 
9. Lê Văn Việt Mẫn (2008). Công nghệ chế biến thực phẩm. Nhà xuất bản Đại học Quốc gia TP Hồ Chí Minh  
10. Đánh giá sinh viên:
- Thang điểm: 10
- Kế hoạch kiểm tra như sau:

	Hình thức KT
	Nội dung
	Thời điểm
	Công cụ KT
	Chuẩn đầu ra KT
	Tỉ lệ (%)

	Kiểm tra - Bài tập
	
	15

	BT#1
	Xác định vai trò nguyên liệu
	Tuần 1
	Bài tập nhỏ trên lớp
	1.1
	3

	BT#2
	Thành phần hóa học và Phân tích sự biến đổi tự phân của thịt sau giết mổ 
	Tuần 3
	Bài tập nhỏ trên lớp
	1.3
	3

	BT#3
	Kỹ thuật chế biến và Công nghệ sản xuất các sản phẩm từ thịt
	Tuần 5
	Bài tập nhỏ trên lớp
	2.2.2
	3

	BT#4
	Những biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết
	Tuần 7
	Bài tập nhỏ trên lớp
	3.3.3, 2.1.3
	3

	BT#5
	Trình bày nguyên lý và các phương pháp  chế biến nước mắm.
	Tuần 9
	Bài tập nhỏ trên lớp
	3.3.5
	3

	Tiểu luận- Báo cáo (Project)
	
	15

	BL#1
	Làm việc theo nhóm xây dựng quy trình công nghệ chế biến thịt gia súc, gia cầm 
	Tuần 5-9
	Tiểu luận - Báo cáo
	3.2.6, 4.4.3
	

	BL#2
	Làm việc theo nhóm xây dựng quy trình công nghệ chế biến thủy sản (tôm, cá, giáp xác, nhuyển thể...)
	Tuần 10-14
	Tiểu luận - Báo cáo
	3.2.6, 4.4.3
	

	Kiểm tra giữa kỳ
	
	20

	
	Phân tích thành phần tính chất của nguyên liệu. Xây dựng quy trình công nghệ cho một sản phẩm cụ thể
	Tuần 15
	Tự luận
	1.3, 4.4.3, 2.1.1,

2.2.1
	

	Thi cuối kỳ
	
	
	50

	
	- Nội dung bao quát tất cả các chuẩn đầu ra quan trọng của môn học.
- Thời gian làm bài 75 phút.

	1.3, 4.4.3, 2.1.1,

2.2.1
	Thi tự luận
	
	


11. Nội dung chi tiết học phần:
	Tuần
	Nội dung
	Chuẩn đầu ra học phần

	1-3
	Chương 1. Nguyên liệu thịt
	

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (6)

Nội dung GD lý thuyết:
1. Tổng quan ngành chế biến thịt


- Lịch sử ngành chế biến thịt


- Tình hình ngành chế biến thịt


- Xu hướng phát triển của công nghiệp chế biến thịt


2. Hóa sinh thịt 
- Khái niệm thịt

- Cấu tạo và thành phần hóa học của thịt


+ Cấu tạo của thịt


+ Thành phần hóa học của thịt


+ Nguyên lý của sự co cơ


- Sự biến đổi tự phân của thịt sau giết mổ


+ Khái niệm chung về sự biến đổi tự phân của thịt sau quá trình giết mổ


+ Các giai đoạn biến đổi của thịt sau giết mổ


3. Kỹ thuật giết mổ gia súc, gia cầm

- Kỹ thuật giết mổ heo, bò


- Kỹ thuật giết  mổ gia cầm

4. Chất lượng thịt

- Khái niệm về chất lượng thịt

+ Màu sắc thịt

+ Hương vị thịt

 + Cấu trúc thịt

 + Khả năng liên kết với nước của thịt


- Tiêu chuẩn thịt nguyên liệu: 

 +Định nghĩa

 + Yêu cầu kỹ thuật


- Các dạng hư hỏng của thịt

 + Sự thối rữa của thịt

 + Sự mốc thịt

 + Sự hóa nhầy bề mặt
 + Sự lên men chua
 + Sự hình thành vết màu
PPGD chính:

· Thuyết giảng

· Thảo luận nhóm

· Trình chiếu
	3.3.1

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
- Nguyên liệu dùng trong thực phẩm

- Các phương pháp quản lý chất lượng hiện nay
- Kỹ thuật giết mổ gia súc, gia cầm
 - Tính chất hóa lý của thịt
	

	4-7
	Chương 2. Công nghệ bảo quản và chế biến thịt
	

	1 
	A/ Tóm tắt các ND và PPGD chính trên lớp: (8)

Nội dung GD lý thuyết:

1. Các phương pháp bảo quản thịt

- Khái quát

- Các phương pháp và kỹ thuật bảo quản


2. Công nghệ sản xuất các sản phẩm từ thịt


- Các sản phẩm tái cấu trúc (gel, nhũ tương)


+ Xúc xích tươi


+ Xúc xích xông khói


+ Xúc xích tiệt trùng


- Các sản phẩm hun khói


- Đồ hộp thịt


- Các thiết bị thường dùng trong công nghệ chế biến thịt

+ Máy xay thịt (mincer)


131

+ Máy cắt thịt (cutter)


+ Máy tiêm (injector)


+ Máy massage


+ Máy nhồi (stuffer hoặc filler)

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	2.2.3

	2 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (16)

-  Tìm hiểu các tài liệu về động vật gia súc, gia cầm

-  Các phương pháp và Kỹ thuật bảo quản sau thu hoạch

-  Kỹ thuật chế biến thịt

- Máy và thiết bị trong quá trình chế biến

-  Đánh giá các họat động quản lý, kiểm tra chất lượng, vệ sinh an toàn thực phẩm trong nhà máy thực phẩm


	2.2.3

	8-9
	Chương 3: Nguồn nguyên liệu thủy sản
	

	3 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
Nguồn nguyên liệu Thủy sản

+ Nguồn lợi chung của biển Việt nam

+ Một số loài cá biển có giá trị kinh tế

+ Một số loài cá nước ngọt có giá trị kinh tế

+ Một số loài giáp xác có giá trị kinh tế

+ Một số loài nhuyễn thể có giá trị kinh tế

+ Một số loài tảo có giá trị kinh tế

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	1.3

	4 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)

Tìm hiểu nguồn lợi và trữ lượng thủy sản 
Giá trị kinh tế của biển Việt Nam
	

	10-12
	Chương 4: . Thành phần hóa học và tính chất của động vật thủy sản
	

	5 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (6)
Nội dung GD lý thuyết:
4.1. Thành phần hóa học của thủy sản và ảnh hưởng của thành phần hóa học đến chất lượng

- Thành phần hóa học của thủy sản

- Ảnh hưởng của thành phần hóa học đến chất lượng

4.2. Tính chất của động vật thủy sản

- Tính chất vật lý

- Tính chất hóa học của động vật thủy sản

4.3. Các biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết

4.3.1. Các biến đổi cảm quan

+ Những biến đổi ở cá tươi nguyên liệu

+ Những biến đổi chất lượng

- Các biến đổi tự phân giải

+ Sự phân giải glycogen

+ Sự phân hủy ATP

+ Sự phân giải protein

+ Sự phân cắt TMAO

4.3.2. Biến đổi do vi sinh vật

+ Hệ vi khuẩn có ở cá mới vừa đánh bắt

+ Sự xâm nhập của vi sinh vật

+ Biến đổi của vi sinh vật trong quá trình bảo quản và ươn hỏng

+ Vi sinh vật gây hư hỏng cá

+ Các yếu tố ảnh hưởng đến sự phát triển của vi sinh vật

4.3.3.  Sự oxy hóa chất béo

+ Sự oxy hóa hóa học

+ Sự tạo thành gốc tự do do hoạt động của enzyme
PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	

	6 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)

- Các phương pháp bảo quản thực phẩm
- Các biến đổi xẩy ra trong quá trình đánh bắt, bảo quản thủy sản
	2.2.3

	13-15
	Chương 5: Công nghệ chế biến Thủy sản
	

	7 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (8)
Nội dung GD lý thuyết:
5.1. Muối cá
5.2. Cá dầm dấm và cá muối gia vị
5.3. Làm khô Thuỷ sản (sấy và phơi khô)
5.4. Nước mắm
+ Nguyên lý chế biến nước mắm

+ Quá trình thủy phân của cá

+ Nhân tố ảnh hưởng đến quá trình chế biến nước mắm

+ Sử dụng enzyme nhân tạo trong chế biến nước mắm

+ Các phương pháp chế biến nước mắm

+ Kiểm tra và bảo quản chượp nước mắm

5.5. Chế biến các sản phẩm đồ hộp Thủy sản
+ Nguyên liệu và bao bì đồ hộp
+ Quá trình chế biến sơ bộ
+ Ghép mí, thanh trùng đồ hộp
+ Một số qui trình sản xuất cá hộp

5.6. Chế biến Surimi

+ Giới thiệu sơ lược về sản phẩm surimi

+ Công nghệ sản xuất surimi

+ Đặc tính, chức năng của protein surimi

+ Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình chế biến surimi
PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	3.2.6

	8 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (16)

· Nguyên liệu chế biến thủy sản

· Công nghệ chế biến thủy sản

· Hệ thống quản lý chất lượng thực phẩm HACCP, ISO 

· Xây dựng quy trình công nghệ sản xuất 
	2.2.3


12. Đạo đức khoa học:
Các bài tập ở nhà và dự án phải được thực hiện từ chính bản thân sinh viên. Nếu bị phát hiện có sao chép thì xử lý các sinh viên có liên quan bằng hình thức đánh giá 0 (không) điểm quá trình và cuối kỳ.
13. Ngày phê duyệt lần đầu:   15/06/2012
14. Cấp phê duyệt:
	Trưởng khoa
	Trưởng BM
	Nhóm biên soạn

	
	
	


15. Tiến trình cập nhật ĐCCT

	Lấn 1: Nội Dung Cập nhật ĐCCT lần 1: ngày    tháng    năm

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)
Tổ trưởng Bộ môn:
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