ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN 
1. Mã số:


SMF321
2. Tên học phần:

Một số xét nghiệm vi sinh trong vệ sinh an toàn thực phẩm
3. Số tín chỉ:


2(1-1)

4. Chuyên ngành đào tạo: 
Đại học xét nghiệm Y học
5. Năm học:
2017-2018
6. Giảng viên phụ trách:
TS. Nguyễn Đắc Trung

7. Cán bộ tham gia giảng dạy:

- TS. Nguyễn Đắc Trung

Giảng viên chính 

- ThS. Nguyễn Thị Thu Thái

Giảng viên chính

- ThS. Lương Thị Hồng Nhung
Giảng viên 

- BS. Nguyễn Vân Thu
Giảng viên 
- BS. Vũ Nhị Hà
Giảng viên 

- KTV. Nguyễn Thị Hiền

- KTV. Trần Ngọc Anh

8. Mục tiêu học phần:

Sau khi học xong học phẩn này, sinh viên có khả năng:
8.1. Kiến thức

1. Mô tả được đặc điểm sinh học, khả năng gây bệnh và phương pháp chẩn đoán các vi sinh vật gây nhiễm trùng nhiễm độc thực phẩm
2. Vận dụng được kiến thức học phần trong kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm.

8.2. Kỹ năng

1. Thực hiện các quy trình kỹ thuật kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm.
2. Đọc và phiên giải được các kết quả xét nghiệm kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm.
8.3. Thái độ

1. Rèn luyện được tính cẩn thận, trung thực, đảm bảo sự chính xác và xác thực trong quá trình thực hiện các xét nghiệm kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm.
2. Ý thực được sự ảnh hưởng của các yếu tố làm sai lệch kết quả xét nghiệm kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm.

9. Mô tả học phần:
Một số xét nghiệm vi sinh trong vệ sinh an toàn thực phẩm là một học phần tự chọn, cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản các khái niệm an toàn vệ sinh thực phẩm, các chỉ tiêu vi sinh vật thực phẩm, các vi sinh gây ô nhiễm thực phẩm, các phương pháp xét kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm; Trang bị cho sinh viên những kỹ năng trong thao tác chuẩn quy trình kỹ thuật xét nghiệm kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm.
10. Phân bố thời gian: 
- Tổng số giờ giảng lý thuyết:
 
1(2-2-3)/5 tuần

- Tổng số giờ giảng thực hành:
15 tiết chuẩn
11. Điều kiện và yêu cầu của học phần:

- Điều kiện: 

Môn học tiên quyết: Xét nghiệm cơ bản, Vi sinh 1, Vi sinh 2, vi sinh 3, vi sinh 4
- Yêu cầu: 

Thực hiện các quy trình kỹ thuật kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm.

Đọc và phiên giải được các kết quả xét nghiệm kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm.

12. Nội dung học phần: 

12.1. Lý thuyết:  
15 tiết
	Stt
	Nội dung
	Số giờ LT
	Số giờ TH

	1
	Khái niệm về an toàn vệ sinh thực phẩm
Các vi sinh vật gây nhiễm trùng nhiễm độc thực phẩm
	3
	

	2
	Các vi sinh vật gây ô nhiễm nước
	3
	

	3
	Phương pháp lấy mẫu, bảo quản và lưu mẫu thực phẩm
	3
	

	4
	Các chỉ tiêu vi sinh vật được kiểm soát trong thực phẩm
Các kỹ thuật thông dụng trong kiểm soát vi sinh vật thực phẩm
	3
	

	5
	Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với ô nhiễm vi sinh vật trong thực phẩm.
	3
	

	
	Tổng cộng
	15
	30


12.2. Thực hành:  
15 tiết
	Bài 
	Nội dung
	Số giờ

	1. 
	Kỹ thuật xác định tổng số vi khuẩn hiếu khí trong thực phẩm
	2,5

	2. 
	Kỹ thuật định lượng coliforms trong thực phẩm bằng phương pháp MPN
	2,5

	3. 
	Kỹ thuật định lượng E. coli trong thực phẩm bằng phương pháp MPN
	2,5

	4. 
	Kỹ thuật định lượng Staphylococcus có phản ứng coagulase dương tính trong thực phẩm
	2,5

	5. 
	Kỹ thuật xác định Salmonella trong thực phẩm
	2,5

	6. 
	Kỹ thuật xác định Shigella trong thực phẩm
	

	
	Tổng số
	15


13. Phương pháp giảng dạy:


Thuyết trình, thảo luận nhóm, bảng kiểm, case-study, cầm tay chỉ việc.

14. Phương tiện và vật liệu giảng dạy:

Máy chiếu projector, tranh ảnh, tiêu bản mẫu, kính hiển vi quang học, thiết bị, dụng cụ, hóa chất, môi trường và sinh phẩm dùng cho xét nghiệm kiểm nghiệm vi sinh an toàn vệ sinh thực phẩm.
15. Đánh giá: 

Học phần gồm có các bài kiểm tra và thi như sau:
- 01 bài kiểm tra thường xuyên, hệ số 1. Hình thức kiểm tra: trắc nghiệm khách quan.

- 01 bài kiểm tra giữa kỳ (trung bình cộng các điểm lượng giá bài thực hành), hệ số 2. 

- 01 bài thi kết thúc học phần. Hình thức thi: Thi viết
Điểm tổng kết = ((Điểm TX + Điểm TH*2)/3 + Điểm thi hết môn)/2

16. Tài liệu học tập:

Tài liệu học tập:

1. Bộ môn Vi sinh, Trường Đại học Y-Dược Thái Nguyên. Giáo trình kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm (giáo trình lưu hành nội bộ).

2. Bộ môn Vi sinh, Trường Đại học Y-Dược Thái Nguyên. Giáo trình thực hành kiểm nghiệm vi sinh thực phẩm (giáo trình lưu hành nội bộ).
Tài liệu tham khảo:

3. Vi sinh y học. Đại học Y Hà Nội, NXB Y học, Hà Nội 2012.

4. Kỹ thuật xét nghiệm vi sinh vật Lâm sàng. NXB Y học, Hà Nội, 2006…

5. Các kỹ thuật xét nghiệm cơ bản. Bộ Y tế 2004.

17. Lịch học: 






Lý thuyết + Thảo luận: 15 tiết
	Tuần
	Nội dung giảng
	Số tiết
	Giảng viên
	Tài liệu học tập/TK
	Hình thức học

	1
	- Khái niệm về an toàn vệ sinh thực phẩm

- Các vi sinh vật gây nhiễm trùng nhiễm độc thực phẩm
THẢO LUẬN:
	3
	TS. Nguyễn Đắc Trung
	1, 3
	Nghe, ghi chép, 

thảo luận

	2
	Các vi sinh vật gây ô nhiễm nước 
THẢO LUẬN:
	3
	ThS. Nguyễn Thị Thu Thái
	1, 3
	Nghe, ghi chép, 

thảo luận

	3
	- Phương pháp lấy mẫu, bảo quản và lưu mẫu thực phẩm 

THẢO LUẬN:
	3
	ThS. Lương Thị Hồng Nhung
	1, 3
	Nghe, ghi chép, 

thảo luận

	4
	- Các chỉ tiêu vi sinh vật được kiểm soát trong thực phẩm

- Các kỹ thuật thông dụng trong kiểm soát vi sinh vật thực phẩm
THẢO LUẬN:
	3
	TS. Nguyễn Đắc Trung
	1, 3
	Nghe, ghi chép, 

thảo luận

	5
	- Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với ô nhiễm vi sinh vật trong thực phẩm.
THẢO LUẬN:

- Kiểm tra thường xuyên
	3
	ThS. Lương Thị Hồng Nhung
	1, 3
	Nghe, ghi chép, 

thảo luận,

làm bài kiểm tra


Thực hành: 15 tiết

	Tuần
	Nội dung giảng
	Số tiết
	Giảng viên
	Tài liệu học tập/TK
	Hình thức học

	1 & 2
	Kỹ thuật xác định tổng số vi khuẩn hiếu khí trong thực phẩm
	2,5
	ThS. Nguyễn Thị Thu Thái
	2, 4, 5
	Nghe, quan sát, tự thực hành,

 thảo luận

	3 & 4
	Kỹ thuật định lượng coliforms trong thực phẩm bằng phương pháp MPN
	2,5
	ThS. Lương Thị Hồng Nhung
	2, 4, 5
	Nghe, quan sát, tự thực hành,

 thảo luận

	5 & 6
	Kỹ thuật định lượng E. coli trong thực phẩm bằng phương pháp MPN
	2,5
	Bs. Nguyễn Vân Thu
	2, 4, 5
	Nghe, quan sát, tự thực hành,

 thảo luận

	7 & 8
	Kỹ thuật định lượng Staphylococcus có phản ứng coagulase dương tính trong thực phẩm
	2,5
	Bs. Vũ Nhị Hà
	2, 4, 5
	Nghe, quan sát, tự thực hành,

 thảo luận

	9 & 10
	Kỹ thuật xác định Salmonella trong thực phẩm
	2,5
	ThS. Lương Thị Hồng Nhung
	2, 4, 5
	Nghe, quan sát, tự thực hành,

 thảo luận

	11 & 12
	Kỹ thuật xác định Shigella trong thực phẩm
	2,5
	TS. Nguyễn Đắc Trung
	2, 4, 5
	Nghe, quan sát, tự thực hành,

 thảo luận
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