ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Mã số học phần: NFS342
2. Tên học phần: Dinh dưỡng an toàn vệ sinh thực phẩm 2
3. Số tín chỉ: 2/3
4. Chuyên ngành đào tạo: Bác sỹ y học dự phòng  
5. Năm học: 2016 -2017 (YHDP K5)
6. Giảng viên phụ trách: Trương Thị Thùy Dương
7. Cán bộ tham gia giảng dạy

1) GS.TS. Đỗ Văn Hàm

2) Ths. Trương Thị Thùy Dương

3) Ths. Nguyễn Thị Thanh Tâm

4) Bs. Trần Thị Hồng Vân

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:

1. Trình bày được chế độ chăm sóc dinh dưỡng cho các đối tượng ở cộng đồng.
2. Phân tích được nguyên nhân, triệu chứng và cách xử trí một số trường hợp ngộ độc thực phẩm thường gặp

3. Nêu được quy trình quản lý, thanh kiểm tra chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm
8.2. Kỹ năng:

1. Xây dựng khẩu phần ăn cân đối hợp lý cho các đối tượng khác nhau trong cộng đồng
2. Thực hiện được một số kỹ thuật xét nghiệm kiểm tra chất lượng và an toàn vệ sinh thực phẩm

8.3. Thái độ:

1. Có thái độ nghiêm túc trong việc đảm bảo chế độ dinh dưỡng hợp lý và an toàn vệ sinh thực phẩm đối với các đối tượng khác nhau trong cộng đồng.
2. Có thái độ nghiêm túc đối với các chương trình, hoạt động, chiến lược Quốc gia về dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm trong sự nghiệp bảo vệ sức khỏe nhân dân

9. Mô tả học phần

Học phần cung cấp cho sinh viên những kiến thức về  Dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm. Từ đó, sinh viên có khả năng xây dựng một chế độ ăn đầy đủ chất dinh dưỡng và năng lượng cho các đối tượng khác nhau trong cộng đồng, đặc biệt là đối tượng trẻ em dưới 5 tuổi. Đồng thời, sinh viên được trang bị những kiến thức cơ bản nhất để tư vấn dinh dưỡng cho từng đối tượng cụ thế trong cộng đồng cũng như trong bệnh viện. Bên cạnh đó, học phần cũng cung cấp kiến thức về an toàn vệ sinh thực phẩm, một số bệnh lý ngộ độc thực phẩm và những kiến thức về quản lý và thanh, kiểm tra chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm
10. Phân bố thời gian
- Học phần này gồm có 04 tín chỉ trong đó có 02 tín chỉ lý thuyết và 03 tín chỉ thực hành. 
- Thời gian học phần lý thuyết trong 10 tuần. 
- Bài kiểm tra thường xuyên: 02 điểm. Hình thức làm bài: tự luận
- Kiểm tra giữa kỳ: 01 điểm,  thực hiện bằng phương pháp thực hành của sinh viên trong phòng thực tập. 

- Phần thực hành sinh viên sẽ học trong 18 tuần. Sau mỗi bài thực hành sẽ có phần đánh giá cuối bài. Trung bình cộng điểm lượng giá các bài thực hành được tính là điểm thi giữa học phần. 

- Thi kết thúc học phần sẽ được thực hiện vào cuối tuần thứ 13. Bài thi kết thúc học phần sẽ được thực hiện bằng thi tự luận với thời gian 120 phút. 
Tín chỉ lý thuyết:
 

2(2-2-6)/10 tuần



Số tiết thực dạy: 

2 tiết/tuần



Số tuần thực dạy:

10


Tổng số tiết chuẩn: 

2x10 + ( 2 x10)/2= 30
Số tiết tự học: 


4 tiết/ tuần trong 10 tuần.

Tổng số giờ lý thuyết: 30 tiết

Số giờ giảng lý thuyết: 2 tiết/ tuần x 10 tuần = 20 tiết


Số giờ thảo luận: (2 tiết/tuần x 10 tuần)/2 = 10 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: NFS221 (Dinh dưỡng 1)

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 phải tham dự tối thiểu là 80% số giờ lý thuyết, tham gia thảo luận nhóm nội dung lý thuyết, đọc trước bài lý thuyết trước khi lên lớp và hoàn thành bài tập/câu hỏi tự học ở nhà.

-  Sinh viên 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.  
	Số TT
	Chỉ tiêu thực hành

	1
	Tính được nhu cầu năng lượng cho các đối tượng cụ thể

	2
	Xây dựng được khẩu phần cho các đối tượng cụ thể

	3
	Xây dựng thực đơn cho các đối tượng 

	4
	Đánh giá tình trạng dinh dưỡng cho các đối tượng bằng các chỉ tiêu nhân trắc

	5
	Kỹ thuật lấy mẫu, bảo quản và chuẩn bị mẫu thực phẩm phục vụ cho xét nghiệm DD và ATTP

	6
	Phát hiện nhanh nitrit, nitrat trong thực phẩm

	7
	Kiểm nghiệm ATVSTP bia và nước giải khát

	8
	Kiểm nghiệm dầu mỡ và gia vị

	9
	Thực hiện 11 Test nhanh đánh giá ATVSTP

	10
	Thực hiện được kỹ thuật định tính và bán định lượng acid boric hoặc natriborat trong thực phẩm

	11
	Định lượng caroten trong thực phẩm

	12
	Thực hành chế biến thực phẩm bằng phương pháp vật lý và lên men vi sinh vật

	13
	Quy trình vận hành máy quang phổ hấp thụ phân tử UV- VIS

	14
	Thực hiện được kỹ thuật xác định phẩm màu dùng trong thực phẩm bằng phương pháp sắc ký giấy

	15
	Kiểm tra dinh dưỡng và An toàn thực phẩm chức năng

	16
	Tiến hành được kiểm tra  an toàn, vệ sinh thực phẩm thức ăn đường phố


12. Nội dung học phần
12.1. Lý thuyết: Dinh dưỡng an toàn vệ sinh thực phẩm 2
	STT
	Nội dung bài
	Số tiết

	1
	Bài 1. Dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm thời kỳ đổi mới hội nhập

1. Dinh dưỡng và An toàn vệ sinh thực phẩm thời kỳ đổi mới và hội nhập

2. Một số vấn đề lớn về dinh dưỡng thời kỳ đổi mới
3. Một số vấn đề lớn về an toàn vệ sinh thực phẩm thời kỳ đổi mới
	2

	2
	Bài 2. Chăm sóc dinh dưỡng cho các đối tượng ở cộng đồng

1.Ý nghĩa và tầm quan trọng của chăm sóc dinh dưỡng ở cộng đồng

2. Dinh dưỡng cho phụ nữ có thai và cho con bú

3. Dinh dưỡng cho lứa tuổi học sinh

4. Dinh dưỡng cho người trưởng thành

5. Dinh dưỡng cho người cao tuổi
	2


	3
	Bài 3. Các nguyên tắc cơ bản trong xây dựng khẩu phần, thực đơn hợp lý cho các đối tượng

1. Các nguyên tắc xây dựng khẩu phần dinh dưỡng 

1.1. Khái niệm về khẩu phần dinh dưỡng đầy đủ và hợp lý 

1.2. Cách xây dựng khẩu phần dinh dưỡng hợp lý

2. Dinh dưỡng lứa tuổi

2.1. Chế độ ăn cho trẻ em

2.2. Chế độ ăn cho người lớn

2.3. Chế độ ăn cho người cao tuổi
	2

	4
	Bài 4. Nguyên tắc và vai trò của dinh dưỡng tiết chế

1. Vai trò của dinh dưỡng tiết chế
2. Một số khái niệm cơ bản 

3.  Các nguyên tắc chung trong dinh dưỡng tiết chế

4. Nguyên tắc xây dựng chế  độ ăn cho bệnh nhân

5. Nguyên tắc thay thế thực phẩm
6. Nguyên tắc về vệ sinh thực phẩm

7. Nguyên tắc hành nghề dinh dưỡng tiết chế
	2

	5
	Bài 5. Tư vấn dinh dưỡng tiết chế tại bệnh viện

1. Những vấn đề chung về tiết chế dinh dưỡng tại bệnh viện
1.1. Khái niệm về tư vấn dinh dưỡng

1.2. Tại sao phải tư vấn dinh dưỡng 

1.3. Đối tượng cần được tư vấn dinh dưỡng là ai?

1.4. Ai có thể tư vấn dinh dưỡng?

1.5. Nguyên tắc của hoạt động tư vấn là gì? 

2. Các phương pháp tư vấn TCDD

2.1. Tư vấn trực tiếp

2.2. Tư vấn gián tiếp

3. Các bước trong quá trình tư vấn TCDD 

4. Kỹ năng tư vấn TCDD

4.1. Kỹ năng làm quen và phân tích bệnh nhân

4.2. Kỹ năng lắng nghe

4.3. Kỹ năng quan sát

4.4. Kỹ năng cung cấp thông tin

4.5. Kỹ năng xây dựng niềm tin 

4.6. Những sai sót có thể xảy ra trong quá trìnhthực hiện tư vấn

5. Điều kiện để tư vấn TCDD thành công

6. Tổ chức tư vấn TCDD tại bệnh viện

6.1. Ban lãnh đạo bệnh viện 

6.2. Bác sĩ dinh dưỡng

6.3. Điều dưỡng dinh dưỡng 

6.4. Nhận thức của các cán bộ y tế về dinh dưỡng điều trị

6.5. Nhận thức của người bệnh và người nhà bệnh nhân

6.6. Cơ sở vật chất, phương tiện tư vấn


	2

	6
	Bài 6. Chế độ dinh dưỡng cho trẻ em

1. Các nguyên tắc xây dựng khẩu phần dinh dưỡng ở trẻ em

1.1. Khái niệm về khẩu phần dinh dưỡng đầy đủ và hợp lý

1.2. Cách xây dựng khẩu phần dinh dưỡng hợp lý

2. Dinh dưỡng cho trẻ em dưới 12 tháng tuổi

2.1. Dinh dưỡng trẻ em dưới 1 tuổi có đủ sữa mẹ 

2.2. Phương pháp dinh dưỡng đối với trẻ không có sữa mẹ và có ít sữa mẹ

3.  Dinh dưỡng cho trẻ từ 12 đến 24 tháng tuổi 

3.1. Đặc điểm cơ quan tiêu hóa

3.2. Chế độ ăn cho trẻ 

4. Chế độ ăn cho trẻ từ 24 - 36 tháng

4.1. Đặc điểm cơ quan tiêu hóa trẻ

4.2. Chế độ ăn của trẻ

5. Dinh dưỡng trẻ từ 3 - 6 tuổi
5.1. Đặc điểm hệ tiêu hóa

5.2. Chế độ ăn của trẻ

6. Thiết kế bữa ăn dinh dưỡng cho trẻ em
	3

	7
	Bài 7. Các chương trình chiến lược quốc gia về dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm

1. Chiến lược quốc gia về dinh dưỡng

1.1. Chiến lược quốc gia về dinh dưỡng giai đoạn 2001 - 2010

1.2. Chiến lược quốc gia về dinh dưỡng giai đoạn 2011 – 2020 và tầm nhìn đến năm 2030

2. Chiến lược quốc gia An toàn thực phẩm giai đoạn 2011 - 2020 và tầm nhìn 2030

2.1. Quan điểm chỉ đạo

2.2. Mục tiêu của Chiến lược

2.3. Các giải pháp chủ yếu thực hiện Chiến lược

2.4. Các Chương trình, đề án chủ yếu

2.5. Tổ chức thực hiện và phối hợp
	2

	8
	Bài 8. Vệ sinh các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm
1. Thực trạng an toàn vệ sinh thực phẩm tại các cơ sở sản xuất kinh doanh, chế biến thực phẩm hiện nay
1.1.Thực trạng an toàn vệ sinh thực phẩm trên thế giới

1.2.Thực trạng an toàn vệ sinh thực phẩm ở Việt Nam

2. Quản lý vệ sinh của thức ăn đường phố(TAĐP)

2.1.  Lợi ích của thức ăn đường phố

2.2. Thức ăn đường phố có thể là mối nguy hại cho sức khoẻ cộng đồng

2.3. Yêu cầu về quản lý vệ sinh của thức ăn đường phố

3. Vệ sinh nhà ăn công cộng 

4.Điều tra ngộ độc thực phẩm

4.1. Các nguyên tắc chung khi điều tra ngộ độc thực phẩm

4.2.Phương pháp điều tra ngộ độc thực phẩm

4.3. Kết luận kết quả điều tra

4.4. Kiến nghị các biện pháp xử lý và công bố ngộ độc thực phẩm


	2

	9
	Bài 9. Đại cương bệnh do thực phẩm và ngộ độc thực phẩm
1. Một số định nghĩa, khái niệm thường dùng 

2. Tác nhân gây bệnh bệnh do thực phẩm và ngộ độc thực phẩm

3. Phân loại ngộ độc thực phẩm

3.1. Ngộ độc thực phẩm do vi khuẩn và độc tố của vi khuẩn 

3.2. Ngộ độc thực phẩm không do vi khuẩn 

4. Dịch tễ học của ngộ độc thực phẩm

	2

	
	Bài 10.Ngộ độc thực phẩm do vi khuẩn

1. Tác nhân gây nhiễm khuẩn thực phẩm

2. Thực phẩm thường gây ngộ độc 

3. Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm

4. Một số loại ngộ độc thực phẩm do vi khuẩn thường gặp

4.1. Ngộ độc thực phẩm do Salmonella 

4.2. Ngộ độc thực phẩm do Campylobacter

4.3. Ngộ độc thực phẩm do Proteus

4.4. Ngộ độc thực phẩm do tụ cầu

4.5. Ngộ độc thực phẩm do Bacillus cereus

4.6. Ngộ độc do Clostridium botulinum 

4.7. Ngộ độc thực phẩm do độc tố của nấm mốc Mycotoxin
	

	10
	Bài 11. Ngộ độc thực phẩm không do vi khuẩn

1. Ngộ độc thực phẩm do bản thân thực phẩm có chất độc

1.1. Ngộ độc thực phẩm do thực phẩm động vật có độc

1.2. Ngộ độc do ăn phải thực phẩm thực vật có chất độc

2. Ngộ độc do thực phẩm bị biến chất, ôi, hỏng

2.1. Các thực phẩm dễ gây ngộ độc do biến chất

2.2. Các chất độc hay gây ngộ độc thực phẩm do thức ăn bị biến chất

3. Ngộ độc do thực phẩm bị nhiễm các chất hóa học 

3.1. Do các kim loại nặng

3.2. Phụ gia thực phẩm

3.3. Thuốc bảo vệ thực vật (BVTV) 

3.4. Các chất tăng trưởng


	2

	11
	Bài 12. Phụ gia thực phẩm

1. Khái niệm

2. Lợi ích và nguy hại của phụ gia thực phẩm

2. 1. Lợi ích của phụ gia thực phẩm

2.2. Những nguy hại của phụ gia thực phẩm

3. Nhóm chức năng và mã số INS của phụ gia thực phẩm

3.1. Nhóm chức năng của phụ gia thực phẩm

3.2. Mã số INS của các chất phụ gia thực phẩm

4. Qui định sử dụng phụ gia thực phẩm

4. 1. Các nguyên tắc chung của CAC về sử dụng phụ gia thực phẩm

4.2. Nguyên tắc kiểm soát việc sử dụng phụ gia thực phẩm

4.3. Quy định về thủ tục hồ sơ cho phép sử dụng một chất phụ gia thực phẩm mới

4.4. Quy định về sử dụng phụ gia thực phẩm ở Việt Nam

4.5. Ghi nhãn phụ gia thực phẩm

5. Nghiên cứu sử dụng phụ gia thực phẩm

5.1. Nghiên cứu độc học

5.2. Xác định giới hạn tối đa cho phép và loại thực phẩm được sử dụng

5.3. Thể chế hoá việc sử dụng phụ gia thực phẩm bằng văn bản quy phạm pháp luật

5.4. Điều tra liều dùng thực tế chất phụ gia thực phẩm


	3

	12
	Bài 13. An toàn vệ sinh thực phẩm chế biến sẵn

1. Khái niệm về chế biến thực phẩm và thực phẩm chế biến sẵn

1.1. Khái niệm về chế biến thực phẩm 

1.2. Khái niệm về thực phẩm chế biến sẵn

2. Quá trình chế biến, bảo quản thực phẩm 

2.1. Quá trình chế biến thực phẩm dựa vào visinh vật

2.2. Quá trình bảo quản thực phẩm dựa vào vi sinh vật

2.3. Quá trình chế biến, bảo quản thực phẩm nhờ phương pháp hóa học

2.4. Quá trình chế biến, bảo quản thực phẩm nhờ phương pháp vật lý học

3. An toàn vệ sinh thực phẩm chế biến sẵn

3.1. Tình hình ô nhiễm thực phẩm chế biến sẵn 
3.2. Giải pháp đảm bảo an toàn thực phẩm chế biến sẵn


	2

	13
	
	2

	14
	Bài 14. Quản lý và thanh kiểm tra chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm

1. Chức năng của công tác quản lý chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm

1.1. Lập kế hoạch

1. 2. Tổ chức thực hiện kế hoạch

1.3. Kiểm tra, giám sát và đánh giá

2. Kế hoạch tác nghiệp quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm 

2.1. Kế hoạch chiến lược

2.2. Kế hoạch tác nghiệp

3. Đề cương kế hoạch quản lý chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm

4. Công tác thanh kiểm tra an toàn vệ sinh thực phẩm
4.1. Quy định pháp luật trong công tác thanh kiểm tra an toàn vệ sinh thực phẩm
4.2. Quy định thẩm quyền, trách nhiệm và nội dung thanh kiểm tra an toàn vệ sinh thực phẩm 


	2

	Tổng số: 14 bài
	30 tiết


12.2. Thực hành
	STT
	Nội dung bài
	Số tiết

	1
	Bài 1. Xác định nhu cầu năng lượng cho các đối tượng
1.Năng lượng cho chuyển hóa cơ bản

1.1. Tính chuyển hóa cơ bản theo cân nặng

1.2. Chuyển hóa cơ bản theo công thức Harris Benedict

1.3. Chuyển hóa cơ bản chung ở người trưởng thành

2. Nhu cầu năng lượng cả ngày cho cơ thể của người trưởng thành

2.1. Tính theo hệ số lao động

2.2. Công thức Harris Benedict

2.3. Nhu cầu năng lượng khuyến nghị của người trưởng thành theo mức độ lao động

3. Nhu cầu năng lượng cho các đối tượng khác

3.1. Đối với phụ nữ có thai và cho con bú

3.2. Nhu cầu năng lượng đối với trẻ em

3.3. Nhu cầu năng lượng cho người cao tuổi

4. Nhu cầu năng lượng cho người bệnh


	5

	2
	Bài 2. Xây dựng khẩu phần

1. Mục đích

2. Nguyên tắc xây dựng khẩu phần

3. Cách tiến hành

3.1. Bước 1:Xác định nhu cầu năng lượng của đối tượnglao động

3.2. Bước 2: Xác định nhu cầu các chất dinh dưỡng trong khẩu phần cân đối hợp lý

3.3. Bước 3: Thành lập khẩu phần
	5

	3
	Bài 3. Xây dựng thực đơn cho các đối tượng
1. Yêu cầu chuẩn bị

2. Kỹ năng đánh giá khẩu phần

2.1. Lý thuyết cần đọc trước

2.2. Các bước đánh giá khẩu phần

3. Đánh giá một thực đơn mẫu

	5

	4
	Bài 4. Đánh giá tình trạng dinh dưỡng bằng các chỉ tiêu nhân trắc

1. Các kỹ thuật cân và đo chiều cao

1.1. Kỹ thuật cân

1.2. Đo chiều cao đứng

1.3. Đo chiều dài nằm

2. Kỹ thuật tính tuổi

3. Đánh giá tình trạng dinh dưỡng trẻ em

3.1. Đánh giá bằng bảng CN/T, CC/T, CN/CC dựa vào số TB và độ lệch chuẩn của quần thể NCHS

3.2. Đánh giá tình trạng dinh dưỡng trẻ em bằng biểu đồ tăng trưởng

4. Đánh giá tình trạng dinh dưỡng người trưởng thành bằng chỉ số BMI
5. Một số phương pháp nhân trắc khác

6. Ưu điểm và hạn chế của phương pháp nhân trắc

6.1. Ưu điểm

6.2. Hạn chế 


	5

	5
	Bài 5. Kỹ thuật lấy mẫu, bảo quản và chuẩn bị mẫu thực phẩm phục vụ cho xét nghiệm DD và ATTP

1. Chuẩn bị
2. Nội dung thực hành 
2.1. Nguyên tắc

2.2.Chuẩn bị dụng cụ, phương tiện

2.2.1. Các dụng cụ, phương tiện thông thường 

2.2.2. Các yêu cầu kỹ thuật cơ bản

2.2.2.1. Xét nghiệm lý hóa 

2.2.2.2. Xét nghiệm vi sinh: Bao bì chứa mẫu:  vừa kín vừa phải đảm bảo vô trùng

2.2.2.3. Xét nghiệm lý hóa + vi sinh : Bao bì chứa mẫu đảm bảo đáp ứng đầy đủ như đối với cả xét nghiệm lý hoá và vi sinh vật.

2.3.Thực hành các kỹ thuật lấy mẫu

2.3.1. Xét nghiệm lý hóa

2.3.1.1. Mẫu dạng khô

2.3.1.2. Mẫu dạng lỏng

2.3.2. Vi sinh 

2.3.2.1. Đối với các mẫu chứa đựng trong bao bì đóng gói sẵn:

2.3.2.2. Đối với các mẫu chứa trong bao bì lớn, trong bồn chứa

2.3.3.  Xét nghiệm lý hóa + vi sinh  

2.4. Bảo quản mẫu 

3. Đánh giá 
	5

	6
	Bài 6. Kiểm nghiệm nitrit, nitrat trong TP

1. Phương pháp phát hiện nhanh nitrit

2. Phương pháp phát hiện nhanh Nitrat
	5

	7
	Bài 7. Kiểm nghiệm bia và  nước giải khát

1. Kiểm nghiệm bia

1.1. Kiểm tra tính chất cảm quan

1.2. Kiểm tra độ chua toàn phần

1.3. Kiểm tra hàm lượng CO2

2. Kiểm tra vệ sinh nước giải khát

2.1. Cảm quan

2.2. Kiểm tra độ chua toàn phần

2.3.  Hàm lượng khí cacbonic


	5

	8
	Bài 8. Kiểm nghiệm dầu mỡ và gia vị

1. Kiểm nghiệm mỡ

1.1. Cảm quan

1.2. Xác định độ chua của mỡ
2. Kiểm nghiệm dấm

2.1.  Cảm quan

2.2. Xác định độ chua toàn phần của dấm
2.3. Xác định độ chua bay hơi

2.4. Xác định độ chua cố định
3. Kiểm nghiệm mỳ chính

3.1. Cảm quan
3.2. Xác định các chỉ số lý hóa

3.3. Kiểm tra pha trộn gian dối

3.3.1. Định tính tinh bột

3.3.2. Định tính Natri cacbonat và natri bicacbonat

3.3.3. Định tính Natri sunfat
	

	9
	Bài 9. Kỹ thuật nhanh kiểm tra một số chỉ tiêu ATVSTP

1.Cấu tạo 

2. Các dụng cụ

2.1. Hướng dẫn sử dụng bộ KIT kiểm tra nhanhHCTS P hữu cơ và Carbamate - KÝ HIỆU: VPR 10

2.2.Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh a cid vô cơ trong dấm –KÝ HIỆU VT04

2.3.Hướng dẫn sử dụng bộ Kit kiểm tra nhanh hàn the trong thực phẩm –KÝ HIỆU BK04

2.4.Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh hypochlorite, clorit, clorat- KÍ HIỆU HT04

2.5.Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh độ ôi khét trong dầu mỡ - KÝ HIỆU OT04

2.6. Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh phẩm màu trong thực phẩm - KÝ HIỆU CT04

2.7. Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh nitrit trong thực phẩm - KÝ HIỆU NT04

2.8.Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh nitrat trong thực phẩm - KÝ HIỆU NaNT04

2.9. Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh Acid salisilic trong thực phẩm - KÝ HIỆU ST04

2.10. Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh Formol trong thực phẩm - KÝ HIỆU FT04

2.11.Hướng dẫn sử dụng bộ TEST kiểm tra nhanh Metanol trong rượu - KÝ HIỆU MET04 

	5

	10
	Bài 10. Kỹ thuật định tính bán định lượng acid boric hoặc natriborat trong thực phẩm  

1. Nguyên tắc

2.Phạm vi áp dụng

3. Dụng cụ, hoá chất, thuốc thử

4. Phương pháp tiến hành

4.1. Chuẩn bị mẫu thử

4.2. Định tính acid boric hoặc natri borat trong thuốc thử 

4.3. Bán định lượng acid boric hoặc natri borat trong mẫu thử

5.Đánh giá kết quả


	10

	11
	Bài 11. Định lượng caroten trong thực phẩm
1. Nguyên tắc
2. Kỹ thuật tiến hành
3. Cách pha dung dịch chuẩn
	5

	12
	Bài 12. Thực hành chế biến thực phẩm bằng phương pháp vật lý và lên men vi sinh vật

I. Phương pháp làm caramen:

1. Dụng cụ, sinh vật phẩm: 

2. Tiến hành: 
3. Nhận định kết quả

II. Phương pháp làm sữa chua từ sữa đặc có đường

1. Dụng cụ, sinh vật phẩm

2. Tiến hành

3. Nhận định kết quả

	

	13
	Bài 13. Quy trình vận hành máy quang phổ hấp thụ phân tử UV- VIS
1. Nguyên tắc chung của các bước đo trên máy quang phổ hấp thụ phân tử UV-VIS 

2. Cấu tạo máy quang phổ UV-VIS

2.1. Cấu tạo

2.1.1. Nguồn sáng
2.1.2. Bộ phận đơn sắc ánh sáng

2.1.3.Khe sáng
2.1.4. Cốc đo dùng trong quang phổ UV-VIS

2.1.5. Detector

2.1.6. Xử lý tín hiệu và điều khiển 

2.2.Các loại máy quang phổ UV-VIS
3. Chuẩn bị 

3.1. Máy đo

3.1.1. Khởi động máy

3.2. Các dụng cụ, vật tư khác

4. Các bước tiến hành 

4.1. Xử lí mẫu

4.2. Chuẩn bị mẫu đo

4.3. Tính và đánh giá kết quả


	5

	14
	Bài 14. Kỹ thuật xác định phẩm màu dùng trong thực phẩm 
1. Kỹ thuật xác định phẩm màu trong thực phẩm 

1.1. Nguyên tắc

1.2. Phạm vi áp dụng

1.3. Dụng cụ, hoá chất, thuốc thử

1.4. Phương pháp tiến hành

1.5. Đối tượng áp dụng
	10

	15
	Bài 15. Kiểm tra dinh dưỡng và An toàn thực phẩm chức năng

1. Qui định chung 
2. Điều kiện sản xuất, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm chức năng 
3. Quy trình kiểm tra 
4. Thực hiện kiểm tra 
	5

	16
	Bài 16. Kiểm tra  an toàn, vệ sinh thực phẩm thức ăn đường phố

I. Chuẩn bị

II. Các nội dung kiểm tra

1.Phỏng vấn

2. Quan sát

3. Đánh giá
	10

	Tổng số: 16 bài
	90 tiết


13. Phương pháp giảng dạy

13.1. Giảng dạy lý thuyết
- Thuyết trình

-Thảo luận nhóm

- PBL (problem base learning)

- Case-study

13.2. Thực hành


- Thuyết trình


- Bảng kiểm


- Thao tác thực hành

14. Vật liệu giảng dạy

- Handout

- Bút bi, bút dạ, giấy A0, A4

- Bảng, phấn, tranh minh họa

- Cases
15. Đánh giá

15.1. Kiểm tra thường xuyên: Hai bài kiểm tra thường xuyên (TX), hình thức thi 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): Tự luận, tổ hợp đề gồm 3 câu hỏi bốc thăm ngẫu nhiên. Thời gian thi 90 phút.

Cách tính điểm của học phần: ((TX​1*1 + TX​2*1 + GK*2)/4 + THHP*3)/4
16. Tài liệu tham khảo, tài liệu học tập

16.1. Tài liệu học tập:

[1] Trường đại học Y Dược Thái Nguyên (2011), Bài giảng dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm 2. Tài liệu dùng cho đối tượng Bác sỹ y học dự phòng năm thứ 6.
16.2. Tài liệu tham khảo:

[2]. Trường Đại học Y Hà Nội (2012), Dinh dưỡng và an toàn thực phẩm, NXB Y học. 
[3]. Trường Đại học Y Hà Nội (2012), Dinh dưỡng và an toàn thực phẩm, NXB Y học . Tài liệu dùng cho đối tượng bác sỹ y học dự phòng
[4]. Trường Đại học Y Hà Nội (2012), Thực hành dinh dưỡng và an toàn thực phẩm, NXB Y học Hà Nội. Tài liệu dùng cho đối tượng bác sỹ y học dự phòng


17. Lịch học

17.1. Lịch học lý thuyết

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

	1
	Dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm thời kỳ đổi mới hội nhập
	2
	GS. Hàm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	2
	Chăm sóc dinh dưỡng cho các đối tượng ở cộng đồng
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	3
	Các nguyên tắc cơ bản trong xây dựng khẩu phần, thực đơn hợp lý cho các đối tượng
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	4
	Nguyên tắc và vai trò của dinh dưỡng tiết chế
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	5
	Tư vấn dinh dưỡng tiết chế tại bệnh viện
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	6
	Chế độ dinh dưỡng cho trẻ em
	3
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	7
	Các chương trình chiến lược quốc gia về dinh dưỡng và an toàn vệ sinh thực phẩm
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	8
	Vệ sinh các cơ sở ăn uống công cộng
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	
	Kiểm tra thường xuyên 1
	Tự luận

	9
	Đại cương bệnh do thực phẩm và ngộ độc thực phẩm
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	10
	Ngộ độc thực phẩm do vi khuẩn
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	11
	Ngộ độc thực phẩm không do vi khuẩn
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	12
	Phụ gia thực phẩm
	3
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	13
	An toàn vệ sinh thực phẩm chế biến sẵn
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	14
	Quản lý và thanh kiểm tra chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm
	2
	Ths. Dương, Ths. Tâm
	[1]; [2]; [3]
	Nghe giảng, thảo luận nhóm, tự học

	
	Kiểm tra thường xuyên 2
	Tự luận

	Tổng số: 14 bài
	30 tiết
	
	
	


17.2. Lịch học thực hành: Tính trên 1 nhóm
	Tuần
	Nội dung bài
	Số tiết
	Giảng viên
	TL học tập/TK
	Hình thức học

	1
	Xác định nhu cầu năng lượng cho các đối tượng
	5
	Bs. Trang
	[1]; [4]
	Thao tác thực hành

	2
	Xây dựng  khẩu phần
	5
	Ths. Tâm
	[1]; [4]
	Thao tác thực hành

	3
	Xây dựng thực đơn cho các đối tượng 
	5
	ThS. Tâm
	[1]; [4]
	Thao tác thực hành

	4
	Đánh giá tình trạng dinh dưỡng bằng các chỉ tiêu nhân trắc
	5
	BS. Trang
	[1]; [4]
	Thao tác thực hành

	5
	Kỹ thuật lấy mẫu, bảo quản và chuẩn bị mẫu thực phẩm phục vụ cho xét nghiệm DD và ATTP
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