ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Mã số:


PAR231

2. Tên học phần:

Một số xét nghiệm ký sinh trùng trong VSATTP
3. Số tín chỉ:


2 (1-1)

4. Chuyên ngành đào tạo: Xét nghiệm Y học (Laboratory Medicine Technique)

5. Năm học:


2017-2018

6. Giảng viên phụ trách:
ThS.. Nông Phúc Thắng

7. Cán bộ tham gia giảng dạy:

1. ThS.. Nông Phúc Thắng

CB cơ hữu  
            
2. ThS.. Nguyễn Thị Hải

CB cơ hữu 


3. BS. Nguyễn Thị Quỳnh Trang
CB cơ hữu 

4. BS. Doãn Thùy Dung

CB cơ hữu 

5. ThS.. Hứa Văn Thước  

CB mời giảng
8. Mục tiêu học phần:
8.1. Về kiến thức: 
1. Phân tích được các yếu tố nguy cơ lây nhiễm trứng giun sán và đơn bào trong thực phẩm.
2. Trình bày được vai trò của nấm men, mấm mốc và khả năng sinh độc tố của chúng trong thực phẩm.
3. Trình bày được nguyên tắc, kỹ thuật định lượng tổng số bào tử nấm men, nấm mốc trong thực phẩm, kỹ thuật định danh A.flavus, A. niger, A. funigatus, A. parasiticus, A.versicolor trong các sản phẩm lương thực thực phẩm.
4. Vận dụng được kiến thức về KST trong chẩn đoán, phòng chống đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
8.2. Về kỹ năng:

1. Thực hiện được thuật xét nghiệm tìm trứng giun sán và đơn bào trong thực phẩm
2. Làm được kỹ thuật xét nghiệm phân tích một số loại nấm mốc thực phẩm cơ bản (nhóm nấm mốc A.flavius, A. niger, A lumigatus, A.parasitius, A.versicolor)

3. Nhận định đúng hình thái một số loại trứng giun sán, đơn bào, nấm mốc có trong thực phẩm
8.3. Về thái độ:
(1) Ý thức được tầm quan trọng của trứng giun sán, đơn bào, nấm mốc lây nhiễm trong thực phẩm đối với sức khoẻ cá nhân và cộng đồng

(2) Tham gia tích cực chương trình vệ sinh an toàn thực phẩm để bảo vệ sức khoẻ cộng đồng.

9. Mô tả học phần:

Học phần cung cấp cho sinh viên những kiến thức, kỹ năng về phân loại nấm mốc liên quan tới an toàn vệ sinh thực phẩm, các nguyên tắc và kỹ thuật xét nghiệm phân tích nấm mốc thực phẩm cơ bản (kỹ thuật xác định tổng số bào tử nấm men, nấm mốc, nhóm nấm mốc A.flavius, A. niger, A lumigatus, A.parasitius, A.versicolor).

10. Phân bố thời gian giảng dạy trong học kỳ:  1( 2,2,3 ) / 5

11. Điều kiện và yêu cầu của học phần:

* Điều kiện:

- Để học tốt học phần Kỹ thuật phân tích nấm mốc thực phẩm, cần phải học môn sinh trước

- Môn học song hành: Là các môn y học cơ sở( vi sinh)

 * Chỉ tiêu

- Chỉ tiêu về lý thuyết: Sinh viên phải tham gia 80% số giờ lên lớp lý thuyết, 100% các buổi thực hành

- Chỉ tiêu về thực hành: Sinh viên phải tham gia học thực hành đầy đủ và hoàn thành chương trình thực hành của bộ môn. Sinh viên nghỉ học thực hành có lý do hoặc không có lý do đều phải học bù đủ mới được xét dự thi kết thúc học phần. Sinh viên nghỉ học thực hành 01 buổi không có lý do bị trừ 25% điểm thi giữa học phần (điểm thi thực hành) và bị kỷ luật theo quy định chung. Sinh viên nghỉ học thực hành 02 buổi không có lý do sẽ bị điểm không (0) ở điểm thi giữa học phần và bị kỷ luật theo quy định chung. Sinh viên nghỉ học thực hành có lý do quá 20% số giờ thực hành quy định sẽ phải đăng ký học lại phần thực hành.

 - Chỉ tiêu bài kiểm tra: Mỗi sinh viên phải có
+ Một bài kiểm tra thường xuyên của lý thuyết 

+ Một bài thi thực hành 

+ Một bài thi lý thuyết hết môn
Sinh viên nào không tham gia kiểm tra, thi( trừ có lý do đặt biệt ) sẽ bị điểm 0 bài đó 

12. Nội dung học phần: 

1(2,2,3) / 5

Lý thuyết:  

	Nội dung giảng
	Số tiết

	Bài 1: Lây nhiễm trứng giun sán và đơn bào trong thực phẩm

Bài 2: Nấm mốc và  nấm men trong thực phẩm

1. Nấm men và giống nấm men

2. Nấm mốc

Bài 3: Nấm mốc sinh độc tố

1. Asspergillus

2. Penicillium

3. Fusarium

4. Stachybotrys atra

5. Myrrothecium Verucaria

6. Trichoderma

7. Trichothecium

8. Cephalosporium

Bài 4: Những độc tố của nấm mốc

1. Độc tố của nấm Aspergillus

2. Độc tố của nấm Penicillium

3. Độc tố của  nấm Fusarium

Bài 5. Sinh lý của nấm mốc

1. Nhu cầu thức ăn của nấm mốc

2. Nhu cầu về thành phần môi trường của nấm mốc

Bài 6. Lây nhiễm nấm mốc

1. Giai đoạn lây nhiễm

2. Các loại nấm mốc thường lây nhiễm thực phẩm
	2
3

3
2
3

2

	Tổng số tiết
	15


Thực hành:   15 tiết
	Nội dung giảng
	Số tiết

	Bài 1: Kỹ thuật xét nghiệm tìm trứng giun sán và đơn bào trong thực phẩm
Bài 2: Kỹ thuật xét nghiệm phân tích một số nấm men, nấm mốc trong thực phẩm

Bài 3: Pha chế một số môi trường nuôi cấy nấm men, nấm mốc trong thực phẩm 
Bài 4: Nuôi cấy nấm men, nấm mốc 

Bài 5: Định danh một số nấm men nấm, mốc thường gặp trên thực phẩm

Bài 6: Hình thể một số nấm men, nấm mốc trong thực phẩm
	2.5
2.5
2.5
2.5
2.5
2.5

	Tổng số
	15


13. Phương pháp giảng dạy:

- Thuyết trình, thảo luận nhóm

- Thao tác mẫu, bảng kiểm.

14. Vật liệu giảng dạy: 

- Giáo trình: Nấm thực phẩm .

- Máy tính , máy chiếu, đĩa CD .

- Hóa chất, tiêu bản, mẫu vật, bệnh phẩm, dụng cụ và các trang thiết bị xét nghiệm cho phòng thực tập để phục vụ giảng phần thực hành ký sinh trùng về nấm thực phẩm.

15. Đánh giá học phần:

Sinh viên cần phải có đủ:


- 1 bài kiểm tra thường xuyên lý thuyết (hệ số 1). Hình thức kiểm tra: trắc nghiệm.

- 1 bài thi giữa học phần là điểm thi thực hành (hệ số 2).

- 1 bài thi hết môn hay cũng gọi là điểm thi kết thúc học phần (hệ số 1). Hình thức thi hết môn: thi viết hoặc thi trắc nghiệm.

16. Tài liệu học tập và tham khảo:

* Tài liệu học tập:

1. Bộ môn ký sinh trùng. Trường Đại học y Thái Nguyên. Bài giảng nấm thực phẩm 2016
2. Bộ môn ký sinh trùng. Trường Đại học y Thái Nguyên. Thực tập nấm thực phẩm 2016
 * Tài liệu tham khảo:

3. Bộ Y tế. Tài liệu đào tạo kỹ thuật viên an toàn vệ sinh thực phẩm. Hà Nội năm 2008.

4. ETIENNE LEVY – LAMBERT. Kỹ thuật cơ bản của phòng xét nghiệm. Nhà xuất bản y học. 1978   
5. Bộ môn ký sinh trùng. Trường Đại học y Thái Nguyên. Bài giảng Ký sinh trùng, 2016
17. Lịch học

* Lý thuyết: 
15 tiết           1(2.2.3) / 5     

	Tuần
	Nội dung
	Số tiết
	Giảng viên
	Tài liệu học tập, tham khảo
	Hình thức học

	1
	Bài 1: Lây nhiễm trứng giun sán và đơn bào trong thực phẩm
	2
	ThS. Thắng
	4-5
	Thuyết trình, Nêu câu hỏ

	1
	Bài 2: Nấm mốc và  nấm men trong thực phẩm

1. Nấm men và giống nấm men

2. Nấm mốc

Nấm men

Nấm mốc
	2

1


	ThS.
Thước
ThS.
Thước
	1,3

1,3


	Thuyết trình, Nêu câu hỏi

Thảo luận

	2
	Bài 3: Nấm mốc sinh độc tố

1. Asspergillus

2. Penicillium

3. Fusarium

4. Stachybotrys atra

5. Myrrothecium Verucaria

6. Trichoderma

7. Trichothecium

8. Cephalosporium

Nấm mốc sinh độc tố
	2

1
	ThS.
Thắng

ThS.
Thắng
	     1,3

1,3
	Thuyết trình, Nêu câu hỏi

Thảo luận

	3
	Bài 4: Những độc tố của nấm mốc

1. Độc tố của nấm Aspergillus

2. Độc tố của nấm Penicillium

3. Độc tố của  nấm Fusarium
	2


	ThS. Hải

	1,3


	Thuyết trình
Nêu câu hỏi



	4


	Bài 5: Sinh lý của nấm mốc

1. Nhu cầu thức ăn của nấm mốc

2. Nhu cầu về thành phần môi trường của nấm mốc

Sinh lý của nấm mốc
	2

1
	ThS.
Thắng

ThS.
Thắng
	1,3

   1,3
	Thuyết trình
Nêu câu hỏi

Thảo luận

	5
	Bài 6. Lây nhiễm nấm mốc

1. Giai đoạn lây nhiễm

2. Các loại nấm mốc thường lây nhiễm thực phẩm
	2


	ThS. Trang

	1,3

   
	Thuyết trình
Nêu câu hỏi



	
	Tổng số
	15
	
	
	


* Thực hành: 
              15 tiết

	Tuần
	Tên bài
	Số tiết
	Cán bộ giảng
	Tài liệu

 học tập, tham khảo
	Hình thức học

	1
	 Kỹ thuật xét nghiệm tìm trứng giun sán và đơn bào trong thực phẩm
	2.5
	ThS. Hải
	2,4
	- GV thuyết trình

- KTV thao tác mẫu

	2
	Kỹ thuật xét nghiệm phân tích một số nấm men, nấm mốc trong thực phẩm
	2.5
	ThS.. Thắng
	2,4
	- GV thuyết trình

- KTV thao tác mẫu

	3
	Pha chế một số môi trường nuôi cấy nấm men, nấm mốc trong thực phẩm 
	2.5
	ThS.. Thắng
	2,4
	- GV thuyết trình

- KTV thao tác mẫu
- SV thực hành KT

	4
	Nuôi cấy nấm men, nấm mốc trong thực phẩm
	2.5
	ThS.. Hải
	2,4
	- GV thuyết trình

- KTV thao tác mẫu

	5
	Định danh một số nấm men nấm, mốc thường gặp trên thực phẩm
	2.5
	ThS. Trang
	2,4
	- GV thuyết trình

- KTV thao tác mẫu

	6
	Hình thể một số nấm men, nấm mốc trong thực phẩm
	2.5
	ThS. Dung
	2,4
	- GV thuyết trình

- KTV hướng dẫn xem hình thể nấm

	
	Tổng
	15
	
	
	

	Thi thực hành chạy trạm (OSCE)




PAGE  
4

