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2. Mô tả 

 Môn học này đề cập chuyên sâu về an toàn thực phẩm và quản lý chất lượng 

và an toàn thực phẩm. Nội dung gồm hai phần. Phần lý thuyết gồm các yếu tố gây 

ngộ độc thực phẩm như hóa học, sinh học và vật lý, nguyên tắc và áp dụng các hệ 

thống quản lý đảm bảo an toàn và chất lượng thực phẩm (thực hành sản xuất tốt, 

HACCP, ISO 22000, Global GAP) và nguyên tắc phân tích nguy cơ. Phần bài tập 

tình huống về phân tích các nguyên nhân và áp dụng hệ thống quản lý an toàn 

thực phẩm cho một quy trình sản xuất thực phẩm cụ thể và bài tập ứng dụng về 

phân tích nguy cơ. 
 

 

3. Mục tiêu 

 Về lý thuyết: 

Môn học nhằm cung cấp cho học viên những kiến thức nâng cao về các 

nguyên nhân gây ô nhiễm thực phẩm và các giải pháp quản lý nhằm đảm bảo an 

toàn và chất lượng thực phẩm theo một chu trình kín: từ nuôi trồng đến khi sản 

phẩm đến tay người tiêu dùng. Mặt khác, kiến thức về các nguyên tắc để đánh giá 

nguy cơ cũng như mối quan hệ giữa đánh giá- quản lý-thông tin nguy cơ về các 
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mối nguy gây mất an toàn thực phẩm cũng được trang bị. 

Về thực hành-tình huống: 

Các mối nguy sẽ được nhận diện cho từng nhóm/loại thực phẩm.  

Các hệ thống quản lý chất lượng áp dụng ở vùng nuôi và trồng trọt 

Các hệ thống quản lý chất lượng áp dụng cụ thể ở nhà máy chế biến thực 

phẩm 

Phân tích nguy cơ cho một số loại thực phẩm. 

 

 

4. Kết quả học tập mong đợi 

 Sau khi học xong, người học có khả năng thông hiểu, thảo luận các chủ đề 

về quản lí chất lượng và quản lý an toàn thực phẩm. Người học có thể ứng dụng lý 

thuyết đã học cho một số tính huống áp dụng ở vùng nuôi, trồng trọt và tại nhà 

máy chế biến thực phẩm.  

5. Nội dung 

TT. Chủ đề Nhằm đạt KQHT Số tiết 

LT TH 

1 

1.1 

1.2 

1.3 

Chương 1. Giới thiệu an toàn vệ sinh 

thực phẩm (ATVSTP) và qui định về 

ATVSTP 

1.1 Nhạy cảm thực phẩm 

1.2 Ngộ độc thực phẩm 

1.3 An toàn thực phẩm 

1.4 Vệ sinh thực phẩm 

1.5 Chất lượng thực phẩm 

1.6 Mối quan hệ giữa chất lượng và an 

toàn thực phẩm  

1.7 Các qui định về an toàn và vệ sinh 

thực phẩm trong nước và quốc tế 

1.8 Câu hỏi nghiên cứu 

Để học tốt chương này học viên tham khảo 

các tài liệu [3], [5]. 

Nắm được các kiến 

thức tổng quát về 

chất lượng, ATTP 

và các quy định về 

ATTP 

2  

2 

2.1 

2.2 

Chương 2. An toàn và vệ sinh thực 

phẩm- Lĩnh vực (vi) sinh học  

2.1 Giới thiệu 

2.2 Vi khuẩn và độc tố của vi khuẩn gây 

ngộ độc thực phẩm 

2.2.1 Salmonella 

2.2.2 Escherrichia coli O157:H7 

2.2.3 Listeria monocytogenes 

2.2.4 Campylobacter 

2.2.5 Staphylococus aureus 

2.2.6 Bacillus cereus 

2.2.7 Clostridium botulinum 

2.2.8 Clostridium perfringens 

2.3 Virus gây ngộ độc thực phẩm 

Nắm được kiến 

thức về mối nguy 

sinh học 

4/4  
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2.4 Nấm mốc gây ngộ độc thực phẩm 

2.5 Động vật nguyên sinh và kí sinh trùng 

gây ngộ độc thực phẩm 

2.6 Câu hỏi thảo luận 

Để học tốt chương này học viên tham khảo 

các tài liệu [1-3], [5]. 
3 

3.1 

3.2 

Chương 3. An toàn và vệ sinh thực 

phẩm- Lĩnh vực hóa học  

3.1 Giới thiệu  

3.2 Chất bảo quản 

3.3 Dư lượng chất hóa học (thuốc bảo vệ 

thực vật, chất khử trùng, thôi nhiễm từ vật 

liệu tiếp xúc) 

3.4 Hợp chất độc lây nhiễm từ môi trường 

và hình thành trong quá trình chế biến  

3.5 Độc tố có sẵn trong nguyên liệu 

3.6 Chất gây dị ứng 

3.7 Câu hỏi thảo luận 

Để học tốt chương này học viên tham khảo 

các tài liệu [1], [3], [4]. 

Nắm được kiến 

thức về mối nguy 

hoá học 

4/4  

 Chương 4. An toàn và vệ sinh thực 

phẩm- Lĩnh vực vật lý  

4.1 Định nghĩa 

4.2 Nguyên nhân tồn tại  

4.3 Biện pháp ngăn ngừa và nhận diện 

4.4 Câu hỏi thảo luận 

Để học tốt chương này học viên tham khảo 

các tài liệu [2], [3], [5]. 

Nắm được kiến 

thức về mối nguy 

vật lý 

1/2  

 Chương 5. Hệ thống quản lý đảm bảo 

chất lượng và an toàn thực phẩm  

5.1 Nguyên tắc của tiêu chuẩn thực phẩm 

quốc tế Codex 

5.2 Các hợp phần của chất lượng  

5.3 Mối quan hệ của hệ thống quản lý an 

toàn thực phẩm, hệ thống quản lý chất 

lượng và hệ thống quản lý chất lượng tổng 

thể 

5.4 Các hệ thống quản lý chất lượng áp 

dụng ở vùng nuôi trồng 

5.5 Các hệ thống quản lý chất lượng áp 

dụng ở nhà máy chế biến thực phẩm 

5.6 Tổng quan những điểm khác nhau giữa 

các hệ thống quản lý chất lượng 

5.7 Tình huống thảo luận 

Để học tốt chương này học viên tham khảo 

các tài liệu [3], [6]. 

Nắm được các 

phương pháp đảm 

bảo chất lượng trên 

chuỗi cung ứng 

thực phẩm 

5/6  

 Chương 6. Phân tích nguy cơ  

6.1 Định nghĩa 
Hiểu và thực hiện 

phân tích nguy cơ 

4/4  
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6.2 Đánh giá nguy cơ 

6.2.1 Đánh giá nguy cơ của các yếu tố hóa 

học 

6.2.2 Đánh giá nguy cơ của các yếu tố (vi) 

sinh học 

6.3 Quản lý nguy cơ và thông tin nguy cơ 

6.4 Bài tập 

Để học tốt chương này học viên tham khảo 

các tài liệu [7]. 
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7. Kiểm tra và Đánh giá 

TT. Hình thức kiểm tra, đánh giá Nhằm đạt KQHT Trọng số (%) 

1 Kiểm tra giữa kỳ Nắm được các yếu tố 

gây mất ATTP 

0 

2 Semina Xây dựng được các 

chương trình QLCL 

và biết phân tích 

nguy cơ cho một số 

loại thực phẩm 

30 

3 Thực hành/Thí nghiệm  0 

4 Viết báo cáo Người học có khả 

năng thông hiểu, 

ứng dụng lý thuyết 

đã học cho một số 

tính huống áp dụng 

ở vùng nuôi, trồng 

trọt và tại nhà máy 

chế biến thực phẩm.  

70 
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