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	     UBND TỈNH BẠC LIÊU

TRƯỜNG CAO ĐẲNG NGHỀ 


	CéNG HOµ X· HéI CHñ NGHÜA VIÖT nAM

§éc lËp- Tù do- H¹nh phóc


CH¦¥NG TR×NH ĐÀO TẠO


(Ban hành kèm theo Quyết định số           

ngày    tháng      năm 2017 của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng nghề Bạc Liêu)
Tên ngành, nghề: Chế biến và bảo quản Thủy sản 
Mã ngành, nghề: 5620301
Trình độ đào tạo: Trung cấp

Hỡnh thức đào tạo: Tập trung

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp Trung học cơ sở trở lờn.

Thời gian đào tạo: 2 năm

1. Mục tiêu đào tạo:

1.1. Mục tiêu chung:

- Đào tạo người lao động hiểu biết và vận dụng được các kiến thức cơ sở, cơ bản của ngành Chế biến và Bảo quản thủy sản, thiết bị máy phục vụ trong chế biến,... kỹ năng thực hành và vận dụng các nguyên lý cơ bản về chế biến và bảo quản thủy sản, biết thực hiện công tác quản lý ở trình độ trung cấp, có đạo đức, lương tâm nghề nghiệp, ý thức kỷ luật, tác phong công nghiệp, có sức khoẻ để người lao động có điều kiện và khả năng tìm việc làm, đáp ứng yêu cầu phát triển kinh tế - xã hội của ngành Chế biến và Bảo quản thủy sản.

- Có khả năng hỗ trợ, cộng tác với kỹ sư thực hiện các đề tài nghiên cứu khoa học.

- Trực tiếp tham gia vào lĩnh vực chế biến và bảo quản thủy sản ở tất cả các thành phần kinh tế, các công ty, xí nghiệp sản xuất, kinh doanh, dịch vụ, trung tâm nghiên cứu về công nghệ kỹ thuật chế biến và bảo quản thủy sản.
1.2. Mục tiêu cụ thể:

- Kiến thức:

+ Nhận dạng và gọi tên được các loài động vật thuỷ sản có giá trị kinh tế bằng tiếng Việt. Nêu được thành phần, tính chất của nguyên liệu thuỷ sản và những biến đổi chính của nguyên liệu thuỷ sản sau khi chết;


+ Hiểu và trình bày được nguyên lý của các phương pháp bảo quản sống, tươi nguyên liệu thuỷ sản. Nêu được nguyên tắc bảo quản vận chuyển nguyên liệu thuỷ sản sống, tươi; 


+ Trình bày được các bước tiến hành quy trình chế biến các sản phẩm thuỷ sản như: lạnh đông, đồ hộp, khô, nước mắm,.... Nêu  được nguyên tắc cấu tạo, thao tác cơ bản của một số máy và thiết bị chế biến cựng những dụng cụ thường dùng để theo dõi, kiểm tra trong quá trình chế biến và bảo quản thủy sản;


+ Trình bày được một số phương pháp kiểm tra, đánh giá được chất lượng nguyên liệu và chất lượng sản phẩm thuỷ sản. Hiểu và trình bày được chương trình quản lý chất lượng thuỷ sản theo HACCP. Trình bày được nguyên tắc vệ sinh công nghiệp và vệ sinh an toàn thực phẩm trong các xí nghiệp chế biến thuỷ sản và nguyên tắc đảm bảo an toàn lao động trong quá trình sản xuất.

- Kỹ năng: 


+ Phân loại được nguyên liệu thủy sản theo chất lượng và kích cỡ. Thực hiện được các thao tác bảo quản và vận chuyển được nguyên liệu thuỷ sản tươi;


+ Thực hiện được các công đoạn trong qui trình chế biến sản phẩm thủy sản; 

+ Sử dụng được thiết bị đo, vận hành được một số máy và thiết bị cơ bản trong quá trình chế biến;

+ áp dụng được chương trình quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm thuỷ sản theo HACCP;

+ Kiểm tra được một số chỉ tiêu chất lượng của sản phẩm thuỷ sản;

          + Thực hiện được an toàn lao động. 
-  Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 

- Người học có khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm và ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc; có đạo đức, có sức khỏe, có lương tâm nghề nghiệp, có kỷ luật, tác phong công nghiệp, có khả năng thực hiện các nhiệm vụ trong cơ sở, xí nghiệp chế biến và bảo quản thủy sản.

- Người học xác định được vị trí, vai trò của người công dân trong sự nghiệp công nghiệp hóa hiện đại hóa đất nước.

- Có tránh nhiệm cá nhân về công tác an toàn lao động trong công ty, xí nghiệp chế biến và bảo quản thủy sản.

- Có ý thức bảo vệ của công, bảo vệ môi trường và tài sản của đơn vị.

1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:

Sau khi học xong người học có thể làm việc tại các cơ sở chế biến thuỷ sản thuộc mọi thành phần kinh tế: hộ gia đình, hợp tác xã chế biến và thương mại thủy sản, doanh nghiệp tư nhân, công ty cổ phần, công ty nhà nước ...

2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học:

- Số lượng môn học, mô đun: 30

- Khối lượng kiến thức, kỹ năng toàn khóa học: 2550 giờ

- Khối lượng các môn học chung/ đại cương: 285 giờ

- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 2285 giờ

- Khối lượng lý thuyết: 832 giờ, Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 1718 giờ.

- Thời gian khóa học: 90 tuần

3. Nội dung chương trình:

	Mã MH/MĐ/HP
	Tên môn học, mô đun
	Số tín chỉ


	Thời gian học tập ( giê )

	
	
	
	Tổng    số
	Lý thuyết
	Thực hành/thực tập/thí nghiệm/bài tập (thảo luận)
	Kiểm tra

	I
	Các môn học chung/đại cương
	
	
	
	
	

	MH 01
	Chớnh trị
	
2
	30
	22
	6
	2

	MH 02
	Pháp luật
	1
	15
	11
	3
	1

	MH 03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	3
	26
	1

	MH 04
	Giáo dục quốc phòng
	5
	120
	47
	65
	8

	MH 05
	Tin học
	2
	30
	13
	15
	2

	MH 06
	Ngoại ngữ
	3
	60
	30
	27
	3

	II
	Các môn học/mô đun chuyên môn ngành, nghề
	
	
	
	
	

	II.1
	Các môn học, mô đun cơ sở
	
	
	
	
	

	MH 07
	Toỏn ứng dụng
	2
	60
	20
	37
	3

	MH 08
	Hoá sinh học thực phẩm 
	2
	60
	40
	17
	3

	MH 09
	Vi sinh vật thực phẩm  
	2
	45
	28
	15
	2

	MH 10
	Quá trình và thiết bị công nghệ thực phẩm 
	2
	45
	30
	10
	5

	MH 11
	Kỹ thuật lạnh cơ sở
	2
	45
	30
	12
	3

	II.2
	Môn học, mô đun chuyên môn
	56
	1460
	397
	970
	93

	MH 12
	Máy và thiết bị  
	2
	45
	25
	14
	6

	MH 13
	Quản lý chất lượng thủy sản
	2
	30
	25
	2
	3

	MH 14
	Vệ sinh xí nghiệp chế biến thuỷ sản 
	2
	30
	25
	2
	3

	MH 15
	Bao bì thực phẩm 
	2
	45
	30
	12
	3

	M§ 16
	An toàn lao động 
	2
	30
	25
	0
	5

	MH17
	Hoá dinh dưỡng
	1
	30
	20
	7
	3

	M§ 18
	Thu mua, bảo quản, vận chuyển nguyên liệu thủy sản 
	5
	145
	33
	106
	6

	MH 19
	Sản xuất sạch hơn 
	2
	45
	40
	0
	3

	M§ 20
	Chế biến lạnh đông thủy sản 
	6
	175
	35
	127
	13

	M§ 21
	Chế biến chả cá
	4
	115
	20
	90
	5

	MH 22
	Phụ gia thực phẩm 
	1
	30
	20
	8
	2

	M§ 23
	Chế biến khô thuỷ sản 
	6
	155
	25
	119
	11

	M§ 24
	Chế biến nước mắm 
	6
	175
	36
	126
	13

	M§ 25
	Chế biến đồ hộp thuỷ sản
	6
	165
	34
	117
	14

	M§ 26
	Chế biến surimi 
	4
	115
	20
	90
	5

	M§ 27
	Kiểm tra chất lượng thuỷ sản 
	7
	180
	60
	108
	12

	M§ 28
	Chế biến Thủy sản tẩm gia vị 
	4
	120
	20
	94
	6

	M§ 29
	Chế biến dầu cá
	5
	115
	25
	81
	9

	M§ 30
	Thực tập sản xuất tại cơ sở
	9
	265
	40
	225
	0

	Tổng cộng
	100
	2550
	832
	1563
	155


4. Hướng dẫn sử dụng chương trình:

4.1. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:

- Nhà trường tổ chức hoạt động phổ biến nội quy, quy chế cho học sinh, sinh viên vào đầu năm học, khóa học.

- Tham gia giải chạy, hội khoẻ được tổ chức ở địa phương hàng năm.

- Hội diễn văn nghệ nhân các ngày lễ hàng năm, các giải thể dục thể thao cấp trường.

- Tham gia đọc sỏch ở thư viện.

- Nghe nói chuyện thời sự, chuyên đề.

- Các hoạt động khác.

4.2. Hướng dẫn tổ chức, kiểm tra kết thúc môn học, mô đun:

- Tự luận: không quá 120 phút

- Vấn đáp: không quá 20 phút

- Thực hành: không quá 8 giờ

Thời gian tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun cần được xác định và có hướng dẫn cụ thể theo từng môn học, mô đun trong chương trình đào tạo.
4.3. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:

Thực hiện theo Quyết định số 14/2007/QĐ - BLĐTBXH ngày 24 tháng 5 năm 2007 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội:

	Số TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thêi gian thi

	1.
	Chính trị
	Viết
	120 phót

	2
	Kiến thức, kỹ năng nghề:
	
	

	
	Lý thuyết nghề
	Vấn đáp
	30 phút

	
	Thực hành nghề
	Bài thi thực hành
	Không quá 24 giờ


- Đối với đào tạo theo niên chế:
+ Người học phải học hết chương trình đào tạo theo từng ngành, nghề và có đủ điều kiện thì sẽ được dự thi tốt nghiệp.
+ Nội dung thi tốt nghiệp bao gồm: môn Chính trị; Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp; Thực hành nghề nghiệp.
+ Hiệu trưởng nhà trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp, kết quả bảo vệ chuyên đề của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng.

- Đối với đào tạo theo phương thức tích lũy mô đun hoặc tích lũy tín chỉ:
+ Người học phải học hết chương trình đào tạo trình độ trung cấp, cao đẳng theo từng ngành, nghề và phải tích lũy đủ số mô đun hoặc tín chỉ theo quy định trong chương trình đào tạo.
4.4. Các chú ý khác:
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