TRƯỜNG ĐẠI HỌC NHA TRANG
Viện: Khoa học và Công nghệ khai thác thủy sản


Bộ môn: Công nghệ Khai thác thủy sản
ĐỀ CƯƠNG HỌC PHẦN

1. Thông tin về học phần:
Tên học phần:






· Tiếng Việt: BẢO QUẢN SẢN PHẨM TRÊN TÀU CÁ.
· Tiếng Anh: FISH HANDLING AND PRESERVATION ON FISHING BOATS
Mã học phần: FIT329


Số tín chỉ:
02 (2-0)


Đào tạo trình độ: Đại học







Học phần tiên quyết:
Khai thác thủy sản 2.




2. Mô tả tóm tắt học phần: 


Học phần trang bị cho người học kiến thức và kỹ năng về: Giá trị của động vật thủy sản và những quá trình gây hư hỏng sản phẩm thủy sản, quy trình công nghệ bảo quản sản phẩm sau khai thác trên tàu cá; nhằm giúp người học phát triển kiến thức nền tảng về sơ chế bảo quản sản phẩm sau khi khai thác trên tàu cá, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, hiểu và vận dụng vào thực tế sản xuất nghề cá.  

3. Mục tiêu:
Giúp cho người học hiểu và vận dụng được các giá trị của động vật thủy sản và chất lượng sản phẩm thủy sản sau khai thác trong công tác chuyên môn và cuộc sống, biết nguyên nhân gây hư hỏng và suy giảm chất lượng của sản phẩm trong điều kiện khai thác trên tàu, làm cơ sở cho học phần thực tập chuyên ngành, công tác khuyến ngư phục vụ công tác chuyên môn.    
4. Kết quả học tập mong đợi (KQHT): Sau khi học xong học phần, sinh viên có thể:

a) So sánh và đánh giá được giá trị sản phẩm của động vật thủy sản so với động vật trên cạn, các yếu tố quyết định đến giá trị của động vật thủy sản; 
b) Lý giải quá trình biến đổi chất lượng của thịt cá từ trước khi chết đến khi ươn thối với tác dụng của quá trình tự phân giải và xâm hại của vi sinh vật;
c) Phân tích được các nguyên nhân gây hư hỏng, ươn thối của sản phẩm thủy sản sau khai thác trên tàu trong điều kiện khai thác và sơ chế bảo quản hiện nay ở Việt Nam;

d) Phân tích các phương pháp bảo quản trên tàu hiện nay và vận dụng để lựa chọn phương pháp sơ chế, bảo quản trong điều kiện cụ thể trên tàu.

5. Nội dung:

	STT
	Chương/Chủ đề
	Nhằm đạt KQHT
	Số tiết

	
	
	
	LT
	TH

	1

1.1

1.2
1.3

1.4
	Thành phần và giá trị của động vật thủy sản 
Tính chất của nguyên liệu Thủy sản

Thành phần khối lượng của động vật Thủy sản

Thành phần hóa học của động vật Thủy sản
Giá trị của động vật Thủy sản 
	a, b

	6
	

	2

2.1
2.2
2.3
2.4
	Những biến đổi căn bản của động vật thủy sản sau khi chết
Quá trình tiết nhớt

Quá trình chết cứng

Quá trình tự phân giải

Quá trình thối rửa
	b, c

	6
	

	3
3.1

3.2

3.3

3.4
	Nguyên nhân gây hư hỏng của sản phẩm thủy sản
Nguyên nhân sinh học (giống loài, mùa vụ, thời tiết, đực cái); Nguyên nhân cơ học (quá trình khai thác, vận chuyển);
Nguyên nhân sinh hóa (quá trình tự phân giải); 

Nguyên nhân vi sinh vật (vi khuẩn, nấm, mốc).
	c
	8
	

	4
4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7
	Các phương pháp bảo quản sản phẩm sau khai thác trên tàu cá
Thiết bị, phương tiện, dụng cụ và nguyên liệu, phụ gia dùng trong bảo quản trên tàu cá;

Phân loại và sơ chế sản phẩm sau khai thác;

Bảo quản lạnh;

Bảo quản đông;

Bảo quản sống;

Bảo quản khô;

Kiểm tra chất lượng sản phẩm
	a, b, c, d
	10
	


6. Tài liệu dạy và học:
	STT
	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
	Nguyễn Trọng Thảo
	Bảo quản sản phẩm trên tàu cá
	2016
	ĐH Nha Trang
	
	x
	

	2
	Lê Văn Khẩn
	Bảo quản sản phẩm thủy sản sau thu hoạch
	2010
	ĐH Nha Trang
	
	
	x

	3
	Nguyễn Trọng Cẩn–Đổ Minh Phụng
	Công nghệ chế biến Thủy sản
	2005
	Nông nghiệp
	
	
	x

	4
	Trần Đức Ba
	Công nghệ chế biến lạnh
	2006
	ĐHQGTPHCM
	
	
	x


7. Đánh giá kết quả học tập:


	STT
	Hình thức đánh giá
	Nhằm đạt KQHT
	Trọng số (%)

	1
	Các lần kiểm tra giữa kỳ
	a,b
	20%

	2
	Seminar
	b,c
	20%

	3
	Chuyên cần/thái độ
	a,b,c,d
	10%

	4
	Thi kết thúc học phần
	a, b, c, d
	50%


NHÓM GIẢNG VIÊN BIÊN SOẠN

(Ký và ghi họ tên)
ThS.GVC. Nguyễn Trọng Thảo

TRƯỞNG KHOA/VIỆN
TRƯỞNG BỘ MÔN

(Ký và ghi họ tên)
(Ký và ghi họ tên)
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