CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN 

Tên mô đun: Bảo quản sản phẩm thủy sản
Mã số mô đun: MĐ 28
Thời gian thực hiện mô đun: 60 giờ (Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 40 giờ; Kiểm tra: 5(3) giờ)

I. Vị trí, tính chất của mô đun:
- Vị trí: Mô đun Bảo quản sản phẩm thủy sản trong chương trình giáo dục nghề Nuôi trồng thuỷ sản bậc cao đẳng 9+.

- Tính chất: Là mô đun chuyên ngành tự chọn thuộc lĩnh vực kỹ thuật mang tính tích hợp giữa lý thuyết và thực hành gắn liền với thực tế.
II.  Mục tiêu mô đun:

· Kiến thức:

+ Trình bày được thành phần và tính chất của nguyên liệu thuỷ sản, biện pháp bảo quản và vận chuyển nguyên liệu thuỷ sản 
+ Giải thích được qui trình bảo quản tôm sau thu hoạch
+ Mô tả được kỹ thuật làm lạnh đông nguyên liệu thuỷ sản

+ Đánh giá được các mối nguy hại ảnh hưởng đến an toàn vệ sinh thực phẩm. 

- Kỹ năng:

+ Nhận dạng được các mối nguy hại thường gặp từ khâu nuôi đến khâu chế biến và các giai đoạn biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết. 

+ Triển khai được qui trình bảo quản tôm sau thu hoạch, cách vận chuyển và bảo quản sản phẩm thủy sản

+ Ứng dụng HACCP trong quản lý chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm thuỷ sản

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm

+ Làm việc độc lập khi bảo quản sản phẩm thủy sản sau thu hoạch trong điều kiện làm việc thay đổi, tự chịu trách nhiệm về kết quả thực hiện của mình.

+ Hướng dẫn, giám sát người khác thực hiện công việc bảo quản sản phẩm thủy sản sau thu hoạch trong các khu nuôi thuỷ sản. 


+ Đánh giá hiệu quả bảo quản sản phẩm thủy sản sau thu hoạch và kết quả thực hiện của nhóm.

III.  Nội dung mô đun:

1. Nội dung tổng quát và phân bố thời gian: 

	Số

TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, Thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài mở đầu
	1
	1
	
	

	2
	Bài 1: Thành phần và tính chất của nguyên liệu thuỷ sản


1.1.  Giới thiệu chung về nguyên liệu thủy sản

1.2. Thành phần và tính chất của nguyên liệu thuỷ sản

1.3. Sự biến đổi động vật thuỷ sản sau khi chết
	14
	1
1
2

	4
6

	

	3
	Bài 2: Các phương pháp bảo quản thủy sản

2.1. Bảo quản nguyên liệu thuỷ sản sau thu hoạch
2.2. Kỹ thuật làm lạnh đông nguyên liệu thuỷ sản
	30
	3

3

	12

11

	1

	4
	Bài 3: Vệ sinh an toàn thực phẩm

3.1. Vệ sinh an toàn thực phẩm

3.2. Ứng dụng HACCP trong quản lý chất lượng  vệ sinh an toàn thực phẩm thuỷ sản
	12
	2

2

	2
5

	1

	5
	Kiểm tra kết thúc mô đun
	3
	
	
	3

	
	Cộng:
	60
	15
	40
	5


2. Nội dung chi tiết:  

Bài mở đầu








Thời gian: 1 giờ
1. Mục tiêu 

- Trình bày được nội dung, phương pháp học, kiểm tra đánh giá của mô đun, ...

2. Nội dung 

2.1. Vị trí và tầm quan trọng của mô đun

2.2. Giới thiệu nội dung mô đun

2.3. Phương pháp thi kiểm tra đánh giá mô đun
2.4. Mối quan hệ của mô đun với mô đun khác

Bài 1: Thành phần và tính chất của nguyên liệu thuỷ sản

Thời gian: 14 giờ
1. Mục tiêu 
- Trình bày được nguồn lợi của thủy sản Việt Nam.

- Liệt kê được các loài thủy sản có giá trị kinh tế.

- Trình bày được vai trò của vệ sinh an toàn và kiểm nghiệm sản phẩm thủy sản.

- Trình bày được thành phần và cấu trúc của thịt cá.

- Trình bày được tính chất vật lý, hóa học và các nhân tố ảnh hưởng đến thành phần hoá học của ĐVTS.

- Nhận dạng được các giai đoạn biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết.

2. Nội dung 
1.1  Giới thiệu chung về nguyên liệu thủy sản

1.1.1 Nguồn lợi thủy sản Việt Nam

1.1.2 Một số loài thủy sản có giá trị kinh tế ở Việt Nam

1.1.3 Vai trò của vệ sinh an toàn và kiểm nghiệm sản phẩm thủy sản

1.2. Thành phần và tính chất của nguyên liệu thuỷ sản

1.2.1 Thành phần khối lượng và cấu trúc thịt cá

1.2.2 Tính chất vật lý của thịt cá

1.2.3 Thành phần hoá học của động vật thuỷ sản

1.2.4 Nhân tố ảnh hưởng đến thành phần hoá học của ĐVTS

1.3. Sự biến đổi động vật thuỷ sản sau khi chết

1.3.1 Giai đoạn tiết nhớt

1.3.2 Giai đoạn tê cứng

1.3.3 Quá trình tự phân giải
1.3.4  Quá trình thối rữa

1.3.5 Sự trúng độc của quá trình thối rữa

Bài 2: Các phương pháp bảo quản thuỷ sản 


Thời gian: 30 giờ
1. Mục tiêu 

- Trình bày các phương pháp bảo quản tươi nguyên liệu thủy sản, bảo quản sống nguyên liệu thủy sản.

- Thao tác được biện pháp bảo quản tươi nguyên liệu thủy sản và đánh giá được độ tươi của nguyên liệu thủy sản.

- Liệt kê được qui trình bảo quản tôm sau thu hoạch.

- Trình bày được cơ sở khoa học lạnh đông sản phẩm thủy sản.

- Phân loại được các phương pháp làm lạnh đông sản phẩm thủy sản.

- Mô tả được sự biến đổi của thuỷ sản trong quá trình làm lạnh đông.

2. Nội dung 

2.1. Bảo quản nguyên liệu thuỷ sản sau thu hoạch

2.1.1. Bảo quản tươi nguyên liệu thuỷ sản

2.1.2 Bảo quản thuỷ sản trong quá trình vận chuyển

2.1.3. Qui trình bảo quản tôm sau thu hoạch

2.1.4. Kiểm tra chất lượng nguyên liệu thủy sản

2.2. Kỹ thuật làm lạnh đông nguyên liệu thuỷ sản

2.2.1 Cơ sở khoa học của kỹ thuật làm lạnh đông

2.2.2. Các phương pháp làm lạnh đông

2.2.3. Biến đổi của thuỷ sản trong quá trình làm lạnh đông
2.2.4. Xử lý thuỷ sản sau khi làm lạnh đông

Kiểm tra định kỳ  
Bài 3: Vệ sinh an toàn thực phẩm




Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu 

- Liệt kê được các hạn mục kiểm tra phẩm chất và phương pháp kiểm tra độ tươi nguyên liệu thủy sản

- Phân loại vệ sinh an toàn thực phẩm và các yếu tố ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm thủy sản

- Trình bày được các phương pháp ứng dụng trong vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Đánh giá được phương pháp HACCP và tổng hợp được các mối nguy của sản phẩm thuỷ sản từ khâu nuôi đến khâu bảo quản, chế biến, thành phẩm
2. Nội dung 
3.1 Vệ sinh an toàn thực phẩm

3.1.1 Một số khái niệm chung 
3.1.2 Các yếu tố ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm thủy sản
3.1.3 Ngộ độc do thủy sản

3.2 Ứng dụng HACCP trong quản lý chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm thuỷ sản
3.2.1 Khái niệm về HACCP 

3.2.2 Phương pháp HACCP

3.2.3 Bảng tổng hợp các mối nguy của sản phẩm thuỷ sản từ khâu nuôi đến khâu bảo quản, chế biến, thành phẩm

Kiểm tra định kỳ

IV. Điều kiện thực hiện mô đun:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: phòng thực hành, khu nuôi thuỷ sản
2. Trang thiết bị máy móc:

- Kính hiển vi

- Tủ ấm, tủ sấy

- Projector

- Tủ đông

- Tủ lạnh

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

*Học liệu: Sơ chế và bảo quản sản phẩm thủy sản, tài liệu nội bộ.

*Vật liệu: các loại thuỷ sản, muối ăn, nước đá,...

*Dụng cụ: thao, xô, khay nhựa, cốc thuỷ tinh, nhiệt kế, thùng cách nhiệt, …

4. Các điều kiện khác: Tuỳ vào điều kiện cụ thể, có thể linh động bố trí cho sinh viên đi thu hoạch và bảo quản thuỷ sản ở các khu nuôi.

V. Nội dung và phương pháp đánh giá: 

1. Nội dung: 

· Kiến thức:
+ Các phương pháp lạnh đông thuỷ sản.

+ Những biến đổi của thuỷ sản trong quá trình lạnh đông.

+ Các giai đoạn biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết.

· Kỹ năng
+ Biện pháp bảo quản tươi nguyên liệu thủy sản.
+ Vệ sinh an toàn thực phẩm.

+ Ứng dụng HACCP trong vệ sinh an toàn thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm
+ Khả năng tổ chức và trách nhiệm với công việc.
2. Phương pháp: 

- Bài thi kết thúc môn được đánh giá theo thang điểm 10

- Thời gian làm bài thi: 20 - 30 phút/sv

- Hình thức thi: vấn đáp + thực hành

- Sinh viên không được sử dụng tài liệu

- Bộ đề thi gồm các nội dung sau:

+ Các giai đoạn biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết; 

+ Biện pháp bảo quản tươi nguyên liệu thủy sản;
+ Các phương pháp lạnh đông thuỷ sản; 

+ Những biến đổi của thuỷ sản trong quá trình lạnh đông; 

+ Vệ sinh an toàn thực phẩm; 

+ Ứng dụng HACCP trong vệ sinh an toàn thực phẩm.
VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun:

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình mô đun này được sử dụng để giảng dạy cho nghề Nuôi trồng thuỷ sản trình độ Cao đẳng.

2.  Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:


* Đối với giáo viên, giảng viên:

- Phần lý thuyết:

+ Giáo viên sử dụng kết hợp nhiều phương pháp giảng dạy, nhưng chú trọng phương pháp giảng dạy tích cực (thảo luận nhóm, phương pháp đàm thoại gợi mở…) phát huy khả năng tư duy sáng tạo của học sinh.

+ Giáo viên sử dụng các dụng cụ trực quan, mô hình trong giảng dạy lý thuyết để sinh viên nắm bắt những kiến thức liên quan một cách dễ dàng.

- Phần thực hành: Giáo viên hướng dẫn sinh viên xây dựng quy trình bảo quản sản phẩm thủy sản sau thu hoạch, trên cơ sở đó sinh viên hình thành kỹ năng bảo quản  sản phẩm thủy sản sau thu hoạch.


* Đối với người học:


- Sinh viên tự tra cứu tài liệu, hình ảnh bệnh liên quan đến Bảo quản sản phẩm thủy sản.


- Tích cực thảo luận, thực hiện các nhiệm vụ giáo viên phân công.


- Thực hiện nghiêm sự phân công nhóm thực tập, nội qui trại, đảm bảo an toàn.


- Tích cực, chủ động, có tinh thần tương trợ, giúp đở trong học tập.

3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Biện pháp bảo quản tươi nguyên liệu thủy sản.
- Các phương pháp lạnh đông thuỷ sản.
- Những biến đổi của thuỷ sản trong quá trình lạnh đông.

- Các giai đoạn biến đổi của động vật thủy sản sau khi chết.
- Vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Ứng dụng HACCP trong vệ sinh an toàn thực phẩm.
4. Tài liệu tham khảo: 

- Trần Thị Thanh Hiền, 2004. Bài giảng bảo quản và vệ sinh an toàn thực phẩm. Đại học Cần Thơ.

- Hà Phước Hùng, 2000. Sơ chế và bảo quản sản phẩm sau thu hoạch. Đại học Cần Thơ.

- Phan Thị Thanh Quế, 2005. Giáo trình công nghệ chế biến thủy hải sản. Đại học Cần Thơ.
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