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KHỐI LƯỢNG KIẾN THỨC, YÊU CẦU VỀ NĂNG LỰC MÀ NGƯỜI HỌC PHẢI 

ĐẠT ĐƯỢC SAU KHI TỐT NGHIỆP  

NGÀNH/NGHỀ: CHẾ BIẾN VÀ BẢO QUẢN THỦY SẢN 

(Tên Tiếng Anh: FISHERY PRODUCT PROCESSING AND CONSERVATION) 

(Ban hành kèm theo Quyết định số 560/QĐ-TCĐLTTP-ĐT ngày 16 tháng 7 năm 2019 của 

Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Lương thực – Thực phẩm) 

 

TRÌNH ĐỘ TRUNG CẤP  

Mã ngành/nghề: 5620302 

 

1. Giới thiệu chung về ngành/nghề  

Ngành/n           n v    o qu n t    s n   o t o n               n t        n n  v  

       n v    o qu n t    s n vớ   á  n  ệm vụ       u:   o qu n n u ên l ệu v  s n p ẩm 

       n t    s n;   ểm n   ệm   ất l ợn  t    s n;        n t    s n  ôn  l n   t    s n 

  ô  t    s n   n   ộp  n ớ  mắm v   á  s n p ẩm d n  mắm.  

Khố  l ợng ki n th c toàn khóa: 1507 gi  (t ơn    ơn  59 tín chỉ) (bao gồm các môn 

h      u kiện) 

2. Kiến thức 

- Áp dụn    ợc các ki n th c v  vai trò, cấu t o, tính chất và sự bi n  ổi c a các chất 

   tron   ơ t ể sốn  n   prote n   lux t  l p t  enz m v o v ệc ti p thu các ki n th c chuyên 

môn; 

- Vận dụn    ợc các ki n th c v  sinh s n, sinh lý c a vi sinh vật và  n    ởng c a 

ngo i c n    n sự s n  tr ởng, phát triển và sự trao  ổi chất c a vi sinh vật vào trong quá 

trình ch  bi n và b o qu n th y s n;  

- Mô t    ợc các quy trình công nghệ ch  bi n và b o qu n t    s n n  : t  y s n  ôn  

l nh, th y s n khô, th y s n   n   ộp, th y s n giá trị   a t n   mắm và s n phẩm d ng mắm; 

nêu   ợc nguyên lý và các y u tố  n    ởn    n các quá trình công nghệ trong qui trình ch  

bi n các s n phẩm th y s n   ;  

- Trìn        ợ   á  p  ơn  p áp lấy mẫu, kiểm tra   án    á   ất l ợn  t    s n;  

- Mô t    ợc các mối nguy và áp dụng các biện p áp   m b o an toàn thực phẩm vào 

trong quá trình ch  bi n và b o qu n các s n phẩm th y s n. 

3. Kỹ năng 

- Vận   n    ợc các máy, thi t bị tron   á  n   má    ơ sở ch  bi n và b o qu n th y 

s n; 

- Thực hiện   ợc các thao tác k  thuật  ể ch  bi n các s n phẩm th y s n n  : t  y 

s n  ôn  l nh, th y s n   ô  n ớc mắm và s n phẩm d ng mắm, th y s n   n   ộp và giá trị 

  a t n    m b o yêu cầu chất l ợng; 

- B o qu n   ợc nguyên liệu th y s n và các s n phẩm ch  bi n t    á   ơ sở ch  bi n 

và kinh doanh th y s n; 

- Nhận bi t và xử lý   ợc một số hiện t ợng bi n chất      ỏng x y ra trong quá trình 

ch  bi n, b o qu n và kinh doanh th y s n;  

- Xử lý   ợc một số hiện t ợng bi n chất      ỏng th y s n x y ra trong quá trình ch  

bi n và b o qu n th y s n; 

- Thực hiện   ợc các biện p áp v   á     u kiện   m b o an toàn thực phẩm trong ch  

bi n, b o qu n và kinh doanh th y s n; t am   a   ớng dẫn, tuyên truy n ý th     m b o vệ 

sinh an toàn thực phẩm;  
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- Lấy mẫu, kiểm tra   án    á v    ểm soát chất l ợng nguyên liệu, bán thành phẩm và 

các s n phẩm trong quá trình ch  bi n và b o qu n th y s n; 

- Sử dụng tin h    áp  ng yêu cầu công việc; 

- Sử dụng ngo i ngữ ti n  An  t ơn    ơn  trìn   ộ Sơ  ấp - bậc 1 ti ng Anh theo 

K un  n n  lực ngo i ngữ Việt Nam (t ơn  t í   với bậc A1 trong CEFR). 

4. Mức độ tự chủ, chịu trách nhiệm 

-  Có kh  n n  l m v ệ   ộc lập hoặ  t eo n  m tron     u kiện bi t tr ớc;  

- Chịu trách nhiệm cá nhân và trách nhiệm  ối vớ  n  m     n n  lự    ớng dẫn, 

giám sát nhữn  n   i khác thực hiện những nhiệm vụ xá   ịnh.  

-      o   c ngh  nghiệp, có trách nhiệm trong công việc. 

5. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp 

N   i h c tốt nghiệp ngành/ngh         n v    o qu n t    s n    t ể làm việc t i 

các vị trí công việc: 

- Sơ    , b o qu n nguyên liệu th y s n; 

- Vận hành thi t bị trong các nhà máy th y s n; 

- Trực ti p ch  bi n các s n phẩm th y s n; 

- Lấy mẫu, phân tích, kiểm tra chất l ợng th y s n;  

- Tự t o việ  l m tron  lĩn  vực ch  bi n và b o qu n th y s n. 

T    á   ơ sở ch  bi n, kinh doanh và b o qu n th y s n;  á   ơ sở ch  bi n th y s n 

 ôn  l nh, th y s n   ô  n ớc mắm, s n phẩm d ng mắm, th y s n   n   ộp và giá trị gia 

t n ;  á   ơ quan   ểm tra chất l ợng và an toàn th y s n. 

6. Khả năng học tập, nâng cao trình độ 

   n n  lự   ể t am   a     l ên t ôn  lên  á   ậ       ao  ơn  ể p át tr ển    n t    

v     n n  n   . 


