	TRƯỜNG ĐẠI HỌC SƯ PHẠM KỸ THUẬT
TP. HỒ CHÍ MINH
KHOA CÔNG NGHỆ HÓA HỌC VÀ THỰC PHẨM
	Ngành đào tạo: Công nghệ thực phẩm    
 Trình độ đào tạo: Đại học (chính qui)
Chương trình đào tạo: Công nghệ thực phẩm 



Đề c​ương chi tiết học phần
1. Tên học phần: Độc tố học thực phẩm  
Mã học phần: FTOX 327650 
2. Tên Tiếng Anh: Food Toxicology 
3. Số tín chỉ:  2 tín chỉ (2/0/4) (2 tín chỉ lý thuyết, 0 tín chỉ thực hành/thí nghiệm)
4. Phân bố thời gian: 15 tuần (2 tiết lý thuyết + 0*2 tiết thực hành + 4 tiết tự học/ tuần)
5. Các giảng viên phụ trách học phần:
1/ GV phụ trách chính: ThS. Nguyễn Thanh Hải 
2/ Danh sách giảng viên cùng dạy: Ths. Nguyễn Quốc Dũng 
6. Điều kiện tham gia học tập học phần
Môn học tiên quyết: Không
Môn học trước: Không  

7. Mô tả học phần (Course Description)
Học phần này cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản về ngành độc tố học thực phẩm. Sinh viên được trang bị kiến thức về bản chất, nguồn gốc và các loại chất độc trong thực phẩm; cơ chế hấp thu, phân bố, tàng trữ, chuyển hóa sinh học và đào thải chất độc ra khỏi cơ thể sống; tác dụng độc và phương pháp xác định độc tính của chất độc; các phương pháp định tính và định lượng chất độc có trong nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm. 
8. 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 cơ bản về ngành khoa học độc tố 
	1.1

	G2 
	Kiến thức cơ bản về ngành độc tố học thực phẩm 
	1.2

	G3
	Kiến thức ứng dụng của độc tố trong chế biến, bảo quản và phân tích thực phẩm 
	1.3 


	G4 
	Khả năng nhận biết các vấn đề liên quan đến độc tố trong thực phẩm 
	2.1 

	G5
	Khả năng phân tích và giải quyết các vấn đề liên quan đến độc tố trong thực phẩm 
	2.3 

	G6
	Có khả năng tư duy sáng tạo các vấn đề liên quan đến vấn đề độc tố học thực phẩm  
	2.4

	G7 
	Luôn cập nhật các thông tin về lĩnh vực độc tố học thực phẩm 


	2.5

	G8
	Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp bằng lời nói, các phương tiện điện tử/ đa truyền thông, thuyết trình thảo luận và đàm phán và khả năng đọc hiểu các tài liệu kỹ thuật bằng tiếng Anh 
	3.1, 3.2


9. 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

	S1
	Trình bày được các khái niệm chung và các lĩnh vực của ngành độc tố học 
	1.1

	S2
	Trình bày và giải thích bản chất, nguồn gốc và các loại chất độc trong thực phẩm; cơ chế hấp thu, phân bố, tàng trữ, chuyển hóa sinh học và đào thải chất độc ra khỏi cơ thể sống
	       1.2 

	S3
	Liệt kê được các loại chất độc trong thực phẩm, giải thích được bản chất, cơ chế tác động các chất độc này, liều lượng và phương pháp định tính định lượng chúng. 
	      1.3 

	S4
	Trình bày và giải thích được tác dụng độc, cơ chế tác dụng độc, sự tương tác giữa các chất độc, độc tính và phương pháp xác định độc tính của một chất độc. 
	     2.1.1

	S5 
	Phân tích và xác định độc tố có khả năng phát sinh trong các loại nguyên liệu thực phẩm, trong quá trình chế biến và bảo quản của các nhóm thực phẩm khác nhau. 
	    2.3.1 

	S6 
	Có khả năng nêu ra các nguy cơ, đưa ra được phương pháp phòng ngừa và quy trình phân tích độc tố của một sản phẩm thực phẩm cụ thể dựa trên kiến thức đã được học.  
	    2.4.3

	S7
	Luôn cập nhật các thông tin trong lĩnh vực liên quan đến độc tố học thực phẩm 
	    2.5.4 

	S8  
	Xác định được nhóm để tham gia hoạt động, xác định được kế hoạch để phân công công việc, xác định được kế hoạch để kiểm tra đánh giá và rút kinh nghiệm để nhóm cùng tồn tại và phát triển. 
	3.1.2

	
	Mô tả và tóm tắt được các nội dung cần giao tiếp bằng lời nói, văn viết 
	3.2.3

	
	Mô tả và tóm tắt được các nội dung cần giao tiếp bằng các phương tiện điện tử/đa truyền thông 
	3.2.4

	
	Tìm, đọc và tóm tắt được các nội dung tài liệu bằng tiếng Anh 
	3.2.6


10. Tài liệu học tập
· Sách, giáo trình chính:

1. Lê Ngọc Tú, Độc tố học và an toàn thực phẩm, Nhà xuất bản Khoa học kỹ thuật Hà Nội, 2006, 399 trang  

2. Bài giảng của giáo viên 
· Sách (TLTK) tham khảo:
1. Lê Văn Việt Mẫn (chủ biên), Công nghệ chế biến thực phẩm, NXB Đại học Quốc Gia, 2009, 1016 trang
2. Lương Đức phẩm, Vi sinh vật học và an toàn vệ sinh thực phẩm, NXB nông nghiệp, 2000, 421 trang.

3.  Deshpande, S.S., Handbook of Food Toxicology, CRC Press, 2005, 920 pages.

4. Helferich, W., Winter, C.K., Food Toxicology, CRC Press, 2000, 240 pages.
2. Pico, Y., Food Toxicants Analysis: Techniques, Strategies and Developments, Elsevier Science, 2007, 786 pages. 
3. 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 (%)

	Tiểu luận – báo cáo 
	
	50

	
	Mỗi nhóm sinh viên được yêu cầu đọc và tìm hiểu về một đề tài, mỗi nhóm sinh viên báo cáo trước lớp nội dung mình tìm hiểu được. 
	Tuần 11-15
	Tiểu luận -  báo cáo 
	1.2, 1.3, 2.1.1, 2.3.1, 

2.4.3, 2.5.4, 3.1.2, 3.2.3, 3.2.4, 3.2.6
 
	

	Thi cuối kì 
	
	50

	
	Nội dung bao quát tất cả các chuẩn đầu ra của môn học 
Thời gian 45 – 60 phút 

	Theo lịch của trường 
	Thi tự luận hoặc trắc nghiệm 


	1.2, 1.3, 2.1.1, 2.3.1, 

2.4.3, 2.5.4, 3.1.2, 3.2.3, 3.2.4, 3.2.6,
	


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

	1
	Chương 1: Mở đầu 
	

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)

Nội dung GD lý thuyết:
· Một số khái niệm: độc tố học, độc tố học thực phẩm

· Lĩnh vực nghiên cứu của độc tố học và độc tố học thực phẩm 

· Vai trò của ngành độc tố học thực phẩm 

· Lịch sử của ngành độc tố học 

· Một số thuật ngữ: chất độc nói chung (toxicants, toxics, poisons), độc tố (toxins), chất độc (poisons), độc tính (toxicity), chất lạ sinh học (xenobiotics),  cơ quan đích, an toàn thực phẩm, receptor.

· Phân loại chất độc
PPGD chính:

· Thuyết trình 
· Thảo luận nhóm 
· Trình chiếu
	S1-S8 

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (4)
Ôn lại bài đã học 
Đọc thêm bài báo khoa học do giảng viên đưa ra.

Làm bài tiểu luận 
	S1-S8 

	2-4
	Chương 2: Hấp thu – phân bố - tàng trữ - chuyển hóa sinh học – đào thải chất độc  
	

	1 
	A/ Tóm tắt các ND và PPGD chính trên lớp: (6)

Nội dung GD lý thuyết:
· Sơ đồ về hành trình của chất độc trong cơ thể 

· Quá trình hấp thu:

· Định nghĩa quá trình hấp thu chất độc vào cơ thể 

· Hấp thu chất độc qua da (cách thức, cơ chế, các yếu tố ảnh hưởng)  

· Hấp thu chất độc qua đường tiêu hóa (cách thức, cơ chế, các yếu tố ảnh hưởng)  
· Hấp thu chất độc qua hô hấp (cách thức, cơ chế, các yếu tố ảnh hưởng)  
· Phân bố - tràng trữ chất độc trong cơ thể:

· Định nghĩa 

· Phương tiện di chuyển chất độc 

· Các yếu tố ảnh hưởng đến sự phân bố tàng trữ, chất độc 

· Quá trình chuyển hóa sinh học các chất độc:

· Định nghĩa 

· Vai trò của chuyển hóa sinh học

· Sản phẩm của chuyển hóa sinh học 

· Cơ chế khử độc của cơ thể 

· Quá trình đào thải chất độc trong cơ thể:

· Đào thải chất độc 

· Các con đường đào thải chất độc (thận, đường tiêu hóa,  hô hấp) 
PPGD chính:
· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình

· Thảo luận nhóm
	S1-S8 

	2 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12) 
Ôn lại bài đã học 

Đọc bài báo khoa học do giảng viên giao 

Làm bài tiểu luận
	S1 – S8  

	5 
	Chương 3: Tác dụng độc 
	

	3 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
· Giới thiệu chung về tác dụng độc 

· Phân loại tác dụng độc:

· Tác dụng độc cục bộ và hệ thống 

· Tác dụng độc hình thái và chức năng 

· Tác dụng độc tức thời và chậm 

· Tác dụng lên các đại phân tử sinh học 

· Gây rối loạn quá trình trao đổi chất 

· Tương tác giữa các chất độc 

· Phương pháp xác định độc tính của các chất độc:

· Định nghĩa 

· Một số thuật ngữ (các loại liều lượng, liều lượng và sự đáp lại, đường cong tỉ lệ chết, ..) 

· Các phương pháp xác định. 
PPGD chính
· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1-S8 

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

Ôn bài đã học 

Đọc bài báo khoa học  
Làm bài tiểu luận 
	S1- S8 

	6-7 
	Chương 4: Các phương pháp xác định chất độc có trong thực phẩm  
	

	5 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (4)
Nội dung GD lý thuyết:
· Quy trình xác định chất độc trong thực phẩm

· Thuyết minh quy trình 

· Các phương pháp xác định chất độc có trong mẫu thực phẩm (định tính và định lượng; phương pháp hóa lý (các loại sắc kí, quang phổ); xác định độc tính của mẫu thực phẩm bằng phương pháp sử dụng enzyme)
PPGD chính:
· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1-S8 

	6 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (8)

Ôn lại bài đã học 

Đọc bài báo khoa học 

Làm bài tiểu luận
	S1 – S8  

	8-10 
	Chương 5: Các chất độc có trong thực phẩm  
	

	7 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (6)
Nội dung GD lý thuyết:
· Chất độc có sẵn trong nguyên liệu (các loại chất độc, bản chất hóa học; các tính chất vật lý, hóa học, sinh học; nguồn gốc, cơ chế tác động, liều lượng gây độc, cách phòng ngừa hoặc loại bỏ, phương pháp phân tích của từng loại chất độc)  

· Chất độc  nhiễm vào thực phẩm (các loại chất độc nhiễm vào thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản, bản chất hóa học; các tính chất vật lý, hóa học, sinh học; nguồn gốc, cơ chế tác động, liều lượng gây độc, cách phòng ngừa hoặc loại bỏ, phương pháp phân tích của từng loại chất độc)  

· Chất độc hình thành trong quá trình chế biến, bảo quản thực phẩm (các loại chất độc nhiễm vào thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản, bản chất hóa học; các tính chất vật lý, hóa học, sinh học; nguồn gốc, cơ chế tác động, liều lượng gây độc, cách phòng ngừa hoặc loại bỏ, phương pháp phân tích của từng loại chất độc)  

· Chất độc của vi sinh vật (các loại chất độc nhiễm vào thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản, bản chất hóa học; các tính chất vật lý, hóa học, sinh học; nguồn gốc, cơ chế tác động, liều lượng gây độc, cách phòng ngừa hoặc loại bỏ, phương pháp phân tích của từng loại chất độc)  

·  Phụ gia thực phẩm (các loại chất độc nhiễm vào thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản, bản chất hóa học; các tính chất vật lý, hóa học, sinh học; nguồn gốc, cơ chế tác động, liều lượng gây độc, cách phòng ngừa hoặc loại bỏ, phương pháp phân tích của từng loại chất độc)
PPGD chính:
· Trình chiếu powerpoint

· Thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1-S8 


	8 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)

Ôn lại bài đã học 

Đọc bài báo khoa học 

Làm bài tiểu luận
	S1 – S8  

	11-15
	Báo cáo tiểu luận 
	

	9 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (10)
Nội dung GD lý thuyết:
· Các đề tài seminar có thể thay đổi theo từng học kì, 

· Tổng kết môn học 

 PPGD chính 

· Trình chiếu powerpoint

· Từng nhóm SV thuyết trình
· Thảo luận nhóm
	S1 – S8  

	10 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (20)

Chuẩn bị bài báo cáo tiểu luận và tóm tắt bài báo cáo của các nhóm khác 
	S1 – S8 


5. 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.
6. Ngày phê duyệt lần đầu: 
7. Cấp phê duyệt:
	Trưởng khoa
	Trưởng BM
	Nhóm biên soạn

	
	
	


8. 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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7

