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Địa điểm, lịch tiếp SV: Văn phòng Bộ môn Sinh học

3. Mô tả tóm tắt học phần: 

Phần thực hành cung cấp kiến thức và kỹ năng về: nguyên tắc chung của phòng thí nghiệm vi sinh vật, trang thiết bị cần thiết cho phòng thí nghiệm vi sinh vật, cách sử dụng thiết bị thí nghiệm, cách lấy mẫu, xứ lý mẫu, phương pháp nuôi cấy, phân lập, phân tích một số chỉ tiêu vi sinh vật thường gặp trên thực phẩm và một số ứng dụng vi sinh vật trong chế biến thực phẩm.
4. Mục tiêu:


Giúp sinh viên có đủ kiến thức và kỹ năng cần thiết để học các học phần chuyên ngành Công nghệ thực phẩm và Công nghệ chế biến thủy sản, phục vụ hiệu quả cho công việc ngành chuyên môn.


5. Kết quả học tập mong đợi (KQHT): Sau khi học xong học phần, sinh viên có thể:

a) Thực hiện tốt nội quy PTN Vi sinh 
và biết cách sử dụng trang thiết bị cơ bản trong PTN.


b) Thực hiện tốt các kĩ thuật vô trùng và khử trùng

c) Làm được tiêu bản nhuộm đơn và nhuộm Gram
d) Thực hiện tốt thao tác quan sát tiêu bản trên kính hiển vi quang học

e) Thực hiện tốt thao tác chuẩn bị dụng cụ và pha chế môi trường nuôi cấy vsv

f) Thực hiện tốt các thao tác cấy vsv
g) Biết lên kế hoạch và phân tích mẫu thực phẩm, thực hiện các thao tác kiểm tra một số chỉ tiêu vsv thường gặp (Tổng số VKHK, Coliforms, E.coli, S.aureus, Clostridium, Salmonella, Vibrio) trên mẫu thực phẩm

h) Biết cách đọc kết quả phân tích vsv trên mẫu
i) Vận dụng kiến thức đã học ứng dụng một số nhóm vi sinh vật (nấm men, vi khuẩn lactic) trong sản xuất các sản phẩm lên men truyền thống.
6. Kế hoạch dạy học:

6.1  Thực hành: 

	STT
	Bài/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết
	Phương pháp
dạy – học
	Chuẩn bị của người học

	1

1.1

1.2

1.3
	 Chủ đề 1: Nội quy PTN Vi sinh 

Nội quy PTN Vi sinh

Các kĩ thuật vô trùng, khử trùng

Cách sử dụng một số trang thiết bị trong PTN
	a, b
	2
	Thuyết giảng, tìm hiểu thực tế 
	Đọc tài liệu số 1,2,3 

	2

2.1

2.2


	Chủ đề 2: Hình thái vi sinh vật  

Phương pháp làm tiêu bản nhuộm đơn và nhuộm Gram

Phương pháp sử dụng kính hiển vi
	c, d
	4
	Thực hành 
	Đọc tài liệu số 1, 2, 3, 4

	3

3.1

3.2

3.3

3.4


	Chủ đề 3: Các phương pháp cấy vi sinh vật 
Cách chuẩn bị dụng cụ và môi trường nuôi cấy vi sinh vật

Phương pháp chuẩn bị mẫu và pha loãng mẫu thực phẩm

Phương pháp cấy đĩa (cấy trộn, cấy trang, cấy phân lập)
Phương pháp cấy ống nghiệm


	e, f
	4
	Thực hành
	Đọc tài liệu số 1, 2, 3, 4

	4
4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7


	Chủ đề 4: Quy trình phân tích một số vi sinh vật gây bệnh thường gặp trên thực phẩm

Xây dựng kế hoạch kiểm tra các chỉ tiêu vsv

Quy trình phân tích tổng số vi khuẩn hiếu khí

Quy trình phân tích Coliforms và E. coli

Quy trình phân tích S. aureus
Quy trình phân tích Clostridium spp.
Quy trình phân tích Salmonella spp.
Quy trình phân tích Vibrio spp.
Một số test sinh hóa thường gặp 

	g, h


	15
	Thảo luận kế hoạch thực hiện và thực hành
	Đọc tài liệu số 1, 2,  3

	5
5.1

5.2


	Chủ đề 5: Ứng dụng vi sinh vật trong thực phẩm
Lên men rượu (hoặc lên men bánh mỳ) do tác nhân nấm men Saccharomyces.

Lên men lactic sữa chua, dưa chua do tác nhân vi khuẩn lactic
	i
	5
	Thực hành
	Đọc tài liệu số 1, 5


7. Tài liệu dạy và học:

	TT
	Tên tác giả
	Tên tài liệu
	Năm

xuất bản
	Nhà

xuất bản
	Địa chỉ khai thác tài liệu
	Mục đích 

sử dụng

	
	
	
	
	
	
	Tài liệu chính
	Tham khảo

	1
	ĐH Nha Trang
	Thực hành Vi sinh vật
	2016
	Lưu hành nội bộ 
	
	x
	

	2
	Trần Thanh Thủy
	Hướng dẫn thực hành Vi sinh vật học
	1999
	NXB Giáo dục
	Thư viện
	x
	

	3
	Trần Linh Thước
	Phân tích vi sinh vật trong nước, thực phẩm và mỹ phẩm
	2006
	NXB Giáo dục, 


	Thư viện
	x
	

	4
	Kathleen Park Talaro
	Foundation in Microbiology
	2000
	Mc Graw Hill
	Thư viện
	
	X

	5
	Adams, M.R. & Moss, M.O
	Food Microbiology
	2002
	RSC, UK
	Thư viện
	
	X


8. Yêu cầu của giảng viên đối với học phần:
- Sinh viên cần đọc và hiểu bài trước khi đến lớp
- Tham dự đủ số tiết thực hành theo nhóm đăng kí
- Cuối đợt thực hành nộp báo cáo thực hành bao gồm các nội dung chính: 

+ Các công việc đã thực hiện trong buổi thực hành 

+ Kết quả đã đạt được 

+ Những lưu ý khi thực hiện thí nghiệm

9. Đánh giá kết quả học tập:


Thang điểm học phần:
	STT
	Hình thức đánh giá
	Nhằm đạt KQHT
	Trọng số (%)

	1
	Điểm các lần kiểm tra giữa kỳ 
	
	50

	2
	Điểm chuyên cần/thái độ 
	
	0

	3
	Điểm báo cáo thực hành
	
	0

	4
	Điểm hoạt động nhóm
	
	0

	5
	Thi kết thúc học phần:

· Hình thức thi: Vấn đáp 

· Đề mở: □              Đề đóng:  
      
	a, b, c, d, e, f, g, h, i, 
	50
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