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DINH DƯỠNG VÀ AN TOÀN VỆ SINH THỰC PHẨM
1. Mã số môn học/học phần: NFS221
2. Tên học phần: Dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm
3. Số tín chỉ: 1/1

4. Chuyên ngành đào tạo: Bác sỹ đã khoa, bác sỹ đa khoa hệ 4 năm, bác sỹ răng hàm mặt 7, bác sỹ y học dự phòng 8, cử nhân điều dưỡng chính quy. 
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7.3. 
Ths. Nguyễn Thị Thanh Tâm
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7.5.      Bs. Trần Thị Huyền Trang


8. Mục tiêu học phần: Sau khi học xong học phần này sinh viên có khả năng:

8.1. Kiến thức: 
- Trình bày được các khái niệm, ý nghĩa của dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm đối với sức khoẻ. 
- Tuyên truyền giáo dục mọi người sử dụng thực phẩm một cách hợp lý và an toàn.

- Vận dụng kiến thức của môn học trong việc phòng chống các bệnh do thiếu, thừa dinh dưỡng. 

- Tư vấn được một số chế độ ăn bệnh lý thường gặp trong bệnh viên.
8.2. Kỹ năng:

- Đánh giá tính cân đối hợp lý, mức đáp ứng nhu cầu khuyến nghị của một khẩu phần với nhu cầu của một đối tượng cụ thể.

- Xây dựng được thực đơn cho đối tượng người lao động.
- Thực hiện được một số kỹ thuật xét nghiệm kiểm tra đánh giá chất lượng, và an toàn vệ sinh của thực phẩm.
8.3. Thái độ:
- Có thái độ thận trọng, tỉ mỉ, chính xác khi thực hiện các nhiệm vụ của một kỹ thuật viên xét nghiệm an toàn vệ sinh thực phẩm

9. Mô tả học phần:

Học phần cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản về dinh dưỡng cơ sở gồm có: thành phần, vai trò, nguồn gốc, nhu cầu các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm. Đồng thời cung cấp cho sinh viên những kiến thức về phân nhóm thực phẩm và an toàn vệ sinh thực phẩm để có thể tổ chức bữa ăn hợp lý, đề phòng các rối loạn do dinh dưỡng và các bệnh có liên quan. Bên cạnh đó, môn học trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về dinh dưỡng trong điều trị, giúp tư vấn chế độ ăn đúng đắn cho bệnh nhân, hỗ trợ điều trị bệnh. 
10. Phân bố thời gian:

 Môn học này gồm có 2 tín chỉ trong đó có 1 tín chỉ lý thuyết và 1 tín chỉ thực hành. Học viên phải học học phần lý thuyết trong 6 tuần. Trong môn học này học viên có một bài kiểm tra thường xuyên làm bài dưới hình thức trắc nghiệm hoặc tự luận và có một bài kiểm tra giữa kỳ thực hiện bằng các thao tác thực hành. 

Phần thực hành sinh viên sẽ học trong 6 tuần. Sau mỗi bài thực hành sẽ có phần đánh giá cuối bài. Trung bình cộng điểm đánh giá các bài thực hành được tính là điểm thi giữa học phần. 

Phần thi kết thúc học phần sẽ được thực hiện vào cuối tuần thứ 7. Bài thi kết thúc học phần sẽ được thực hiện bằng thi tự luận với thời gian 60 phút. 
10.1. Tín chỉ lý thuyết:
 

1(2-2-6)/ 5 tuần



Số tiết thực dạy: 

2 + 2 = 4 tiết/tuần



Số tuần thực dạy:

5



Tổng số tiết chuẩn: 

2x5 + ( 2 x5)/2= 15

Số tiết tự học: 


6 tiết/ tuần trong 5 tuần.

Tổng số giờ lý thuyết: 15 tiết

Số giờ giảng lý thuyết: 2 tiết/ tuần x 5 tuần = 10 tiết


Số giờ thảo luận: (2 tiết/tuần x 5 tuần)/2 = 5 tiết
11. Điều kiện và yêu cầu của học phần:

11.1. Điều kiện: Trước khi học học phần này học viên phải được trang bị đầy đủ các kiến thức của những môn học cơ bản và chuyên ngành.

Học phần tiên quyết gồm có: Sinh lý và Hóa sinh.

  
11.2. Yêu cầu: Sau khi kết thúc học phần này, sinh viên phải đạt được một số yêu cầu sau :
11.2.1. Yêu cầu chung: 

Sinh viên học môn học này theo các chủ đề và thực hành tại phòng thí nghiệm. Sinh viên phải tham dự tối thiểu là 80% số giờ lý thuyết và thảo luận nội dung lý thuyết, phải tham dự đầy đủ các buổi thực hành tại phòng thí nghiệm. Trong trường hợp sinh viên nghỉ thực hành thì phải thực hành bù. Sinh viên nghỉ thực hành không có lý do hoặc nghỉ có lý do nhưng không đi thực hành bù thì không đủ điều kiện tham dự thi kết thúc học phần.  

11.2.2. Chỉ tiêu thực hành: 

Lớp chia làm 6 bàn thực tập. Mỗi bàn (5 - 6 sinh viên) thực hiện và đánh giá được đúng từng phương pháp, kỹ thuật xét nghiệm về dinh dưỡng và an toàn thực phẩm.  

	TT
	Nội dung chỉ tiêu thực hành

	1
	Phương pháp tính và đánh giá khẩu phần cho đối tượng lao động

	2
	Xây dựng thực đơn cho đối tượng lao động

	3
	Kiểm tra vệ sinh của thực phẩm

	4
	Đánh giá chất lượng của thực phẩm

	5
	Xác định một số chất độc trong thực phẩm

	6
	Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm và vệ sinh nhà ăn công cộng


12. Nội dung học phần: Bao gồm các nội dung sau
12.1. Lý thuyết: Dinh dưỡng an toàn vệ sinh thực phẩm

	TT
	Nội dung giảng dạy
	Số tiết

	1
	Bài 1: Dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm đối với sức khoẻ

1. Khái niệm, đối tượng của môn Dinh dưỡng và An toàn vệ sinh thực phẩm

2. Ý nghĩa sức khỏe của dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm

3. Dinh dưỡng - An toàn vệ sinh thực phẩm với sức khoẻ, bệnh tật nói chung

3.1. Dinh dưỡng - An toàn vệ sinh thực phẩm với đáp ứng miễn dịch và nhiễm khuẩn   

3.2. Thiếu dinh dưỡng đặc hiệu và chậm tăng trưởng 

3.3. Vai trò của dinh dưỡng và an toàn thực phẩm trong một số bệnh mạn tính

3.4. Vai trò của dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm trong một số bệnh cấp tính

4. Các biện pháp cải thiện tình trạng dinh dưỡng, tăng cường an toàn vệ sinh thực phẩm và nâng cao sức khoẻ cộng đồng.

4.1. Đảm bảo an ninh lư​ơng thực và thực phẩm  

4.2. Tăng cư​ờng giáo dục dinh d​ưỡng - an toàn vệ sinh thực phẩm ở cộng đồng

4.3. Tăng cư​ờng giám sát dinh dưỡng - an toàn vệ sinh thực phẩm ở cộng đồng

4.4. Từng bư​ớc nâng cao năng lực chế biến lư​ơng thực và thực phẩm
	2

	2
	Bài 2: Vai trò, nguồn gốc, nhu cầu các chất dinh dưỡng

1. Đại cương
2. Các chất sinh năng lượng

2.1.Protein
2.2. Lipid

2.3. Glucid
3. Các chất không sinh năng lượng

3.1. Vitamin

3.2. Chất khoáng

	3

	3
	Bài 3: Giá trị dinh dưỡng và đặc điểm vệ sinh của thực phẩm

1. Khái niệm về thực phẩm và cách phân nhóm thực phẩm
1.1. Thực phẩm

1.2. Phân nhóm thực phẩm

2. Giá trị dinh dưỡng và đặc điểm vệ sinh của nhóm thức ăn giàu Protein

2.1. Thức ăn giầu protein nguồn gốc động vật

2.2. Thức ăn giầu protein nguồn gốc thực vật

3. Giá trị dinh dưỡng và đặc điểm vệ sinh của nhóm thức ăn giàu Lipid

3.1. Mỡ

3.2. Bơ
3.3. Dầu thực vật
3.4. Đặc điểm vệ sinh của dầu, mỡ

4. Giá trị dinh dưỡng và đặc điểm vệ sinh của nhóm thức ăn giàu Glucid

4.1. Ngũ cốc

4.2. Khoai củ

5. Giá trị dinh dưỡng và đặc điểm vệ sinh của nhóm thức ăn giàu vitamin, chất khoáng 
5.1. Rau 

5.2. Quả
	3

	4
	Bài 4: Một số rối loạn bệnh lý liên quan đến dinh dưỡng tại cộng đồng

1. Thiếu dinh dưỡng
1.1. Thiếu dinh dưỡng protein năng lượng (suy dinh dưỡng)

1.2. Thiếu vitamin A và bệnh khô mắt 

1.3. Thiếu máu dinh dưỡng

1.4 .Thiếu iot và bệnh bướu cổ

2. Thừa dinh dưỡng 

2.1.  Đặc điểm dịch tễ học và xu thế bệnh do thừa dinh dưỡng tại Việt Nam 

2.2.  Các yếu tố nguy cơ thừa dinh dưỡng

2.3. Vai trò các chất dinh dưỡng và rối loạn chuyển hoá khi thừa dinh dưỡng

2.4. Những hậu quả đối với sức khỏe của người thừa dinh dưỡng

2.5. Chỉ số BMI và cách phân loại béo phì theo WHO


2.6. Các nội dung của biện pháp phòng chống thừa dinh dưỡng tại cộng đồng
	2

	5
	Bài 5: Dinh dưỡng trong điều trị

1. Vai trò của ăn uống trong dinh dưỡng điều trị

1.1. Ăn uống đảm bảo cho sự phát triển của cơ thể người bệnh

1.2. Ăn uống tốt nâng cao sức đề kháng của cơ thể chống lại bệnh tật
1.3. Ăn uống ảnh hưởng tới tỷ lệ tử vong 
1.4. Vai trò của ăn uống với lao động và lối sống xã hội
1.5.  Ăn có vai trò tích cực trong phòng và điều trị bệnh: 

1.6. Ăn uống trong điều trị có vai trò trong phục hồi cơ thể 
 

2. Nguyên tắc và tổ chức của ăn uống trong điều trị 

3. Nhu cầu của người bệnh 
3.1. Nguyên tắc phải đảm bảo 

3.2. Nhu cầu cụ thể 

4. Các chế độ ăn thường dùng trong bệnh viện        

4.1. Chế độ ăn bình thường


4.2. Chế độ ăn bồi dưỡng
4.3. Chế độ ăn mềm
4.4. Chế độ ăn lỏng
4.5. Chế độ ăn tăng protein, giảm lipid, tăng calo 


4.6. Chế độ ăn hạn chế xơ
4.7. Chế độ ăn hạn chế muối 
4.8. Chế độ ăn hạn chế glucid

4.9. Chế độ ăn hoàn toàn lỏng
5. Chế độ ăn trong một số bệnh thường gặp 

5.1. Chế độ ăn hạ cholesterol 

5.2. Chế độ ăn khống chế và điều trị béo phì 

5.3. Chế độ ăn trong bệnh loét dạ dày tá tràng


5.4. Chế độ ăn trong bệnh tăng huyết áp

5.5. Chế độ ăn nhạt trong bệnh suy tim

5.6. Chế độ ăn trong bệnh Goutte

5.8. Chế độ ăn trong hội chứng thận hư nguyên phát

5.9. Chế độ ăn cho bệnh nhân suy thận mạn

5.10. Chế độ ăn sau mổ dạ dày

6. Theo dõi chế độ ăn của người bệnh
	3

	6
	Bài 7: Ngộ độc thực phẩm

1. Đại cương

1.1. Khái niệm về ngộ độc thực phẩm

1.2. Thực trạng về ngộ độc thực phẩm ở Việt Nam và trên Thế giới

1.3. Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm

1.4.  Các yếu tố liên quan đến ngộ độc thực phẩm
2. Một số ngộ độc thực phẩm thường gặp tại Việt Nam

2.1.Ngộ độc thức ăn do nhiễm vi sinh vật và độc tố vi sinh vật

2.2. Ngộ độc do thức ăn bị biến chất


2.3. Ngộ độc do thức ăn có sẵn chất độc


2.4. Ngộ độc do thức ăn bị nhiễm các chất độc hoá học

3. Điều tra xử lý khi có ngộ độc thức ăn

3.1. Nguyên tắc

3.2. Cấp cứu, chăm sóc bệnh nhân

3.3. Điều tra tại hiện trường

3.4. Xét nghiệm bệnh phẩm

3.5. Tổng hợp kết quả xác định nguyên nhân
4. Mười lời khuyên vàng trong ăn uống đảm bảo ATVSTP (WHO/FAO)
	2

	
	Tổng số 6 bài
	


12.2. Thực hành 

	TT
	Nội dung giảng dạy
	Số tiết

	1
	Bài 1: Phương pháp tính và đánh giá khẩu phần cho đối tượng lao động

1. Chuẩn bị

2. Các phương pháp xây dựng khẩu phần

2.1. Tính nhu cầu năng lượng

2.2.Tính nhu cầu các chất dinh dưỡng cần thiết

3. Đánh giá khẩu phần dinh dưỡng
	2,5

	2
	Bài 2: Xây dựng thực đơn cho đối tượng lao động

1. Nguyên tắc khi xây dựng thực đơn
2. Cân đối mức năng lượng cho từng bữa ăn

3. Cách tiến hành xây dượng thực đơn
	2,5

	3
	Bài 3: Kiểm tra vệ sinh của thực phẩm

1. Kiểm nghiệm thịt

1.1. Trạng thái cảm quan 

1.2. Phản ứng giấy quỳ

1.3. Phản ứng Eber

2. Kiểm nghiệm đồ hộp

2.1. Đọc các thông tin ngoài vỏ hộp

2.2. Xác định đồ hộp kín, thủng, rò rỉ

2.3. Xác định đồ hộp phồng

3. Kiểm nghiệm sữa

3.1. Sữa đặc có đường

3.2. Sữa bột
	2,5

	4
	Bài 4: Đánh giá chất lượng của thực phẩm

1. Kiểm nghiệm bột mỳ

1.1. Cảm quan

1.2. Định lượng gluten trong bột mỳ

2.  Định lượng vitamin C trong cam
	2,5

	5
	Bài 5: Xác định một số chất độc trong thực phẩm

1. Phương pháp phát hiện nhanh phẩm màu độc và không độc

1.1. Nguyên lý

1.2. Phạm vi áp dụng

1.3. Hoá chất và dụng cụ

1.4. Phương pháp tiến hành
1.5. Đánh giá

2. Phương pháp phát hiện nhanh chì trong thực phẩm

2.1. Nguyên lý

2.2. Phạm vi sử dụng

2.3. Hoá chất và dụng cụ

2.4. Tiến hành

2.5. Đánh giá

3. Phương pháp phát hiện nhanh hàn the

3.1. Nguyên lý

3.2. Phạm vi sử dụng

3.3. Hoá chất và dụng cụ

3.4. Tiến hành

3.5. Đánh giá
	2,5

	6
	Bài 6: Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm và vệ sinh nhà ăn công cộng

I.Phỏng vấn

II. Quan sát

III. Đo đạc, xét nghiệm

1. Đo chiều cao bàn ăn của khách

2. Đo chiều cao bàn để thức ăn đã chế biến

3. Kiểm tra thức ăn còn sót lại trong bát đĩa

3.1. Phát hiện tinh bột

3.2.  Phát hiện chất béo

4. Kiểm tra nước dùng để uống
	2,5

	
	Tổng số 06 bài
	


13. Phương pháp giảng dạy
- PBL (problem base learning)

- Thuyết trình

- Thảo luận nhóm
14. Vật liệu giảng dạy

- Handout

- Bút bi, bút dạ, giấy A0, A4

- Overhead hoặc projector…
15. Đánh giá

15.1. Kiểm tra thường xuyên: Một bài kiểm tra thường xuyên (TX) bằng test trắc nghiệm khách quan hoặc tự luận.

15.2. Thi giữa kỳ (GK):  Thao tác thực hành tại phòng thí nghiệm

Cuối mỗi bài thực hành đánh giá cho điểm. Điểm trung bình cộng của các bài thực hành là điểm thi giữa kỳ. 

15.3. Thi kết thúc học phần (THHP): Test trắc nghiệm khách quan hoặc tự luận


Cách tính điểm của học phần: (TX​1*1 + GK*2 + THHP*3)
16. Tài liệu tham khảo, tài liệu học tập

16.1. Tài liệu học tập:

Trường đại học Y Dược Thái Nguyên (2015), Bài giảng Dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm
16.2. Tài liệu tham khảo:

1. Bộ môn Vệ sinh -  Môi trường - Dịch tễ (1998), Vệ sinh môi trường - Dịch tễ tập I, Nhà xuất bản Y học, Hà Nội. 
2. Trường Đại học Y Hà Nội (2012), Dinh dưỡng và an toàn thực phẩm, NXB Y học Hà Nội. 
3. Trường Đại học Y Dược Thái Nguyên (2007), Dinh dưỡng và an toàn thực phẩm, NXB Y học Hà Nội. 


17. Lịch học

17.1. Lịch học lý thuyết

	Tuần
	Nội dung
	Số tiết
	Giảng viên
	TL học tập/TK
	Hình thức học

	1
	Dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm đối với sức khoẻ
	2
	Gs. Đỗ Hàm
	[1], [2], [3]
	Nghe giảng phần 1, 2, 3: 3.1, 3.2 
 Tự học phần 3.3, 4
Thảo luận phần 3

	2
	Vai trò, nguồn gốc, nhu cầu các chất dinh dưỡng
	3
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1], [2], [3]
	Nghe giảng phần 1,2,3
Thảo luận phần 2

	3
	Giá trị dinh dưỡng và đặc điểm vệ sinh của thực phẩm
	3
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1], [2], [3]
	Nghe giảng phần 1.1 
Thảo luận phần 1.2.1; 1.2.2; 2.1; 2.2; 3; 4; 5

	4
	Một số rối loạn bệnh lý liên quan đến dinh dưỡng tại cộng đồng
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1], [2], [3]
	Nghe giảng phần 1.1.1; 1.1.2; 1.1.3; 1.2; 1.3; 1.4
Tự học phần 2.1; 2.2; 2.3; 2.4; 2.5
Thảo luận phần 1.1.3; 1.1.4; 1.1.5; 2.6

	5
	Dinh dưỡng trong điều trị
	3
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1], [2], [3]
	Nghe giảng phần 1,2

Tự học phần 3,4 
Thảo luận phần 5,6

	6
	Ngộ độc thực phẩm
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1], [2], [3]
	Nghe giảng phần 1.1; 1.3; 4

Tự học 1.2; 1.4; 3 
Thảo luận phần 2

	Kiểm tra thường xuyên

	7
	Thi hết học phần
	
	
	
	


17.2. Lịch học thực hành: Tính trên 1 nhóm

	Tuần
	Nội dung
	Số tiết
	Giảng viên
	TL học tập/TK
	Hình thức học

	1
	Phương pháp tính và đánh giá khẩu phần cho đối tượng lao động
	5
	Ths. D​ương +  KTV Huân
	[1], [2]
	Thực hành tại phòng thí nghiệm, có sự hướng dẫn của giảng viên và kỹ thuật viên

	2
	Xây dựng thực đơn cho đối tượng lao động
	5
	BS. Tâm + KTV Huân
	[1], [2]
	- Thực hành tại phòng thí nghiệm có sự hướng dẫn của giảng viên và kỹ thuật viên

	3
	Kiểm tra vệ sinh của thực phẩm
	5
	BS. Trang + KTV Huân
	[2], [3]
	Thực hành tại phòng thí nghiệm, cộng đồng có sự hướng dẫn của giảng viên và kỹ thuật viên

	4
	Đánh giá chất lượng của thực phẩm
	5
	BS. Vân +  KTV Huân
	[1], [2]
	Thực hành tại phòng thí nghiệm, cộng đồng có sự hướng dẫn của giảng viên và kỹ thuật viên

	5
	Xác định một số chất độc trong thực phẩm
	
	ThS. Dương+ KTV Huân
	
	Thực hành tại phòng cộng đồng có sự hướng dẫn của giảng viên và kỹ thuật viên

	6
	Kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm và vệ sinh nhà ăn công cộng
	
	BS. Tâm  + KTV Hoàn + Huân
	
	Thực hành tại phòng cộng đồng có sự hướng dẫn của giảng viên và kỹ thuật viên


18. Thời gian chỉnh sửa: ngày 23/9/2016
