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ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Tên học phần: Quản lý chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm

- Mã số học phần: FQS421

- Số tín chỉ: 03

- Tính chất của học phần: Tự chọn (Bắt buộc/Tự chọn/bổ trợ) 

- Học phần thay thế, tương đương:  Không

- Ngành (chuyên ngành) đào tạo: CNTP
2. Phân bổ thời gian học tập: 


- Số tiết học lý thuyết trên lớp:               36 tiết

- Số tiết làm bài tập, thảo luận trên lớp:  9 tiết

- Số tiết thí nghiệm, thực hành:             ……….tiết

- Số tiết sinh viên tự học:                      .............tiết
3. Đánh giá học phần


- Điểm chuyên cần:                 trọng số 0,2


- Điểm kiểm tra giữa kỳ:         trọng số 0,3


- Điểm thi kết thúc học phần:  trọng số 0,5

4. Điều kiện học

- Học phần học trước: Hóa học thực phẩm, Hóa sinh thực phẩm, An toàn về vệ sinh thực phẩm, Phân tích thực phẩm, Kỹ thuật thực phẩm, Vi sinh vật học thực phẩm cơ bản và ứng dụng, Toán xác suất, thống kê và các môn công nghệ bảo quản và chế biến nông sản, thực phẩm. 
- Học phần song hành:

5. Mục tiêu đạt được sau khi kết thúc học phần:
5.1. Kiến thức: Môn học trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản cần thiết về chất lượng, các phương pháp kiểm tra đánh giá và quản lý chất lượng thực phẩm, các kiến thức về vi sinh vật  trong thực phẩm, nguyên nhân gây ra ngộ độc thực phẩm.
5.2. Kỹ năng: Sinh viên sau khi tốt nghiệp có kỹ năng đánh giá chất lượng về vệ sinh an toàn thực phẩm, quản lý chất lượng sản phẩm trong các nhà máy thực phẩm.

6. Nội dung kiến thức và phương thức giảng dạy:

	TT
	Nội dung kiến thức
	Số tiết
	Phương pháp giảng dạy

	
	PHẦN 1. VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM
	17
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	Chương 1: Đại cương về vệ sinh an toàn thực phẩm
	2
	

	1.1
	Các khái niệm cơ bản
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.2
	Những quy định chung về vệ sinh an toàn thực phẩm 
	
	

	1.3
	Các tác nhân gây ô nhiễm thực phẩm
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	1.3.1
	Tác nhân sinh học
	
	

	1.3.2
	Tác nhân hoá học
	
	

	1.3.3
	Tác nhân vật lý
	
	

	1.4
	Thực trạng vệ sinh an toàn thực phẩm ở Việt Nam
	
	

	
	Chương 2: Ngộ độc thực phẩm 
	9
	

	2.1
	Khái niệm ngộ độc thực phẩm
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.2
	Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật và các độc tố của nó 
	1
	

	2.2.1
	Ngộ độc do vi khuẩn
	
	

	2.2.2
	Ngộ độc do vi nấm và các độc tố của vi nấm
	1
	

	2.2.3
	Ngộ độc do virus có trong thực phẩm
	1
	

	2.3
	Ngộ độc do thức ăn bị biến chất
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4
	Ngộ độc do thức ăn có sẵn chất độc
	1
	

	2.4.1
	Thực phẩm có nguồn gốc thực vật mà bản thân có chất độc
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.4.2
	Thực phẩm có nguồn gốc động mà bản thân có chất độc
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5
	Ngộ độc do thực phẩm do bị nhiễm các chất hóa học
	2
	

	2.5.1
	Ngộ độc do nhiễm các chất bảo vệ thực vật
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.2
	Ngộ độc do kim loại nặng
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.3
	Ngộ độc do những chất hóa học cho thêm vào thực phẩm theo ý muốn
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.5.4
	Ngộ độc do thuốc hóa chất bảo vệ thực vật
	
	

	2.6
	Cách xử lý khi có ngộ độc thực phẩm xảy ra
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	2.7
	10 nguyên tắc vàng trong chế biến thực phẩm an toàn
	
	

	2.8
	Lựa chọn thực phẩm an toàn
	1
	

	2.8.1
	Cách lựa chọn thịt an toàn
	
	

	2.8.2
	Cách lựa chọn cá và hải sản
	
	

	2.8.3
	Cách lựa chọn trứng gà, vịt, chim cút
	
	

	2.8.4
	Cách lựa chọn rau quả tươi
	
	

	2.8.5
	Cách lựa chọn ngũ cốc
	
	

	2.8.6
	Cách lựa chọn khoai củ
	
	

	
	Chương 3: Bệnh nhiễm khuẩn thực phẩm
	3
	

	3.1
	Bệnh truyền nhiễm do thực phẩm nhiễm vi khuẩn
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.1
	Bệnh thương hàn 
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.2
	Bệnh lỵ
	
	

	3.1.3
	Bệnh tả
	
	

	3.1.4
	Bệnh lao
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.1.5
	Bệnh than
	
	

	3.1.6
	Bệnh lợn đóng dấu
	
	

	3.2
	Bệnh truyền nhiễm do thực phẩm nhiễm vi rút
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	3.2.1
	Bệnh sốt lở mồm  long móng
	
	

	3.2.2
	Bệnh cúm gia cầm
	
	

	
	CHƯƠNG 4: Vệ sinh công cộng 
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.1
	Vệ sinh các nhà ăn công cộng
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.1.1
	Diện tích nhà ăn
	
	

	4.1.2
	Vị trí, kiến trúc 
	
	

	4.1.3
	Bố trí các phòng
	
	

	4.1.4
	Yêu cầu về trang thiết bị, dụng cụ
	
	

	4.1.5
	Yêu cầu vệ sinh trong quá trình chế biến
	
	

	4.1.6
	Yêu cầu vệ sinh của nhân viên
	
	

	4.2
	Đối với cơ sở sản xuất thực phẩm
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.3
	Yêu cầu đối với nguyên liệu, quy trình kỹ thuật, bảo quản thực phẩm
	
	

	4.4
	Yêu cầu vệ sinh nấu nướng, chế biến thực phẩm
	
	

	4.5
	Yêu cầu đối với thức ăn đường phố
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	4.5.1
	Khái niệm
	
	

	4.5.2
	Lợi ích của thức ăn đường phố
	
	

	4.5.3
	Nguyên nhân làm thức ăn đường phố có nguy cơ lây nhiễm cao
	
	

	4.5.4
	Mười tiêu chuẩn đối với thức ăn đường phố
	
	

	4.5.5
	Nguyên tắc đảm bảo thức ăn đường phố
	
	

	
	PHẦN 2: QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG SẢN PHẨM
	19
	

	
	CHƯƠNG 5: Tổng quan về quản lý chất lượng thực phẩm 
	4
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.1
	Chất lượng và đặc điểm của chất lượng 
	
	

	5.2
	Quản lý chất lượng 
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.1
	Lịch sử phát triển về quản lý chất lượng 
	
	

	5.2.2
	Khái niệm?
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.3
	Các nguyên tắc quản lý chất lượng 
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.4
	Mô hình quản lý chất lượng
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.5
	Các phương thức quản lý chất lượng
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.5.1
	Kiểm tra chất lượng
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.5.2
	Kiểm soát chất lượng
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.5.3
	Kiểm soát chất lượng toàn diện
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.5.4
	Quản lý chất lượng toàn diện
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.6
	Hoạt động trong quản lý chất lượng
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.2.7
	Tầm quan trọng của hoạt động quản lý chất lượng đối với doanh nghiệp
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	5.3
	Giới thiệu về GMP, GHP
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 6: Kỹ thuật lấy mẫu kiểm tra trong sản xuất 
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.1
	Một số khái niệm chung
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.2
	Phương pháp lấy mẫu 
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.3
	Nguyên tắc chung khi lấy mẫu
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.3.1
	Độ lớn mẫu
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.3.2
	Số lượng mẫu
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.4
	Kỹ thuật lấy mẫu và xử lý kết quả
	1
	

	6.4.1
	Hai dạng sai số khi lấy mẫu 
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.4.2
	Mức chất lượng chấp nhận
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.4.3
	Kỹ thuật lấy mẫu
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.5
	Quy hoạch kiểm soát mẫu
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.5.1
	Kiểm tra theo tần suất
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.5.2
	Kiểm tra biến liên tục
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	6.5.3
	Lấy mẫu kiểm tra vi sinh vật
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 7: Hệ thống phân tích các mối nguy và kiểm soát các điểm tới hạn (HAACP)
	5
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.1
	Khái niệm và lịch sử về HAACP 
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.2
	Các nguyên tắc cơ bản của HAACP
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.3
	Các điều kiện và nội dung điều kiện tiên quyết áp dụng HACCP
	1
	

	7.4
	Các bước áp dụng hệ thống HAACP
	3
	Thuyết trình, PowerPoint

	7.5
	Các bước tiến hành thủ tục chứng nhận
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 8: Một số tiêu chuẩn của ISO
	5
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.1
	Giới thiệu về ISO 9000
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.1.1
	Lịch sử hình thành và phát triển ISO 9000
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.1.2
	Khái niệm ISO 9000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.1.3
	Đặc điểm của ISO 9000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.1.4
	Cấu trúc của Bộ tiêu chuẩn ISO 9000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.1.5
	Các bước chính trong quá trình áp dụng ISO 9000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.1.6
	Giới thiệu về ISO 9001- 2008
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2
	Giới thiệu về ISO 22000
	2
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.1
	ISO 22000 là gì?
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.2
	Nội dung của tiêu chuẩn ISO 22000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.3
	Phạm vi áp dụng ISO 22000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.4
	Giới thiệu ISO 22000-2005
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.4.1
	Sự ra đời của ISO 22000-2005
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.4.2
	Các yếu tố chính của ISO 22000-2005
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.4.3
	Mối tương quan của ISO 22000-2005 với các hệ thống khác
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.4.4
	Các bước áp dụng ISO 22000-2005
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.4.5
	Ý nghĩa và lợi ích của ISO 22000-2005
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.2
	Hệ thống quản lý môi trường theo ISO 14000
	1
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.2.1
	ISO 14000 là gì ?
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.2.2
	Ai cần ISO 14000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.2.3
	Tại sao phải chọn ISO 14000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.2.4
	Lợi ích từ ISO 14000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	8.2.2.5
	Các bước thực hiện ISO 14000
	
	Thuyết trình, PowerPoint

	
	CHƯƠNG 9: Sản xuất theo hướng thực hành nông nghiệp tốt (GAP)
	2
	

	9.1
	Thực hành nông nghiệp tốt là gì?
	1
	Thuyết trình

	9.2
	Mục đích của GAP
	
	Thuyết trình

	9.3
	Lợi ích của GAP mang lại
	
	Thuyết trình

	9.4
	Nội dung của GAP
	
	Thuyết trình

	9.5
	EUREPGAP và ASEANGAP
	1
	Thuyết trình

	9.5.1
	EUREPGAP
	
	Thuyết trình

	9.5.2
	ASEANGAP
	
	Thuyết trình

	9.6
	Những điểm cần chú ý khi thực hiện sản xuất theo GAP
	
	Thuyết trình


7. Tài liệu học tập :

Bài giảng: Quản lý chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm
8. Tài liệu tham khảo:

1. Lương Đức Phẩm (2001), Vi sinh vật học và an toàn vệ sinh thực phẩm, NXB Nông nghiệp – Hà Nội.
2. Nguyễn Đức Lượng, Phạm Minh Tâm (2000), Vệ sinh và an toàn thực phẩm, NXB Khoa học và Kỹ thuật Tp HCM.
3. Hà Huy Khôi, Dinh dưỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm, NXB Y học.

4. Nguyễn Quang Toản, ISO 9000 và TQM, NXB Đại học Quốc gia Hà Nội.

5. Lê Ngọc Tú (2000), Độc tố học và vệ an toàn thực phẩm, NXB Khoa học Kỹ thuật Hà Nội.
6. Hà Duyên Tư (2006), Quản lý chất lượng thực phẩm, Nxb KH & KT Hà Nội.

9. Cán bộ giảng dạy:

	STT
	Họ và tên giảng viên
	Thuộc đơn vị quản lý
	Học vị, học hàm

	1
	Phạm Thị Vinh
	Khoa CNSH-CNTP
	Thạc sĩ

	2
	Phạm Thị Tuyết Mai
	Khoa CNSH-CNTP
	Thạc sĩ


(Tối thiểu phải có 2 giảng viên giảng dạy cho 1 học phần)
                                                       Thái Nguyên, ngày      tháng       năm 2014
	Trưởng khoa


	Phó bộ môn


	Giảng viên

Phạm Thị Vinh
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