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Phụ lục 5:

Chương trình khung trình độ trung cấp nghề, chương trình khung trình độ cao đẳng nghề cho nghề “Chế biến và bảo quản Thủy sản”

(Ban hành kèm theo Thông tư số 19 /2009 /TT - BLĐTBXH ngày 15  tháng 6  năm 2009  của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội)


Phụ lục 5A:

Chương trình khung trình độ trung cấp nghề
Tên nghề: Chế biến và bảo quản Thủy sản 
Mã nghề: 40540105

Trình độ đào tạo: Trung cấp nghề

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp Trung học phổ thông và tương đương;

(Tốt nghiệp Trung học cơ sở và tương đương thì học thêm phần văn hoá phổ thông theo  qui định của Bộ Giáo dục và Đào tạo); 
Số lượng môn học, mô đun đào tạo: 30

Bằng cấp sau khi tốt nghiệp: Bằng tốt nghiệp Trung cấp nghề,  

I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO

1. Kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp

- 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, Agar... Nêu  được nguyên tắc cấu tạo, thao tác cơ bản của một số máy và thiết bị chế biến và 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 quy định. 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 và 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 quy định;

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

+ Thực hiện được an toàn lao động. 
2. Chính trị, đạo đức; thể chất và quốc phòng

- Chính trị, đạo đức:
+ Nhận thức lý luận: Nêu được đường lối chính sách của Đảng và Chính phủ, phương hướng phát triển của ngành;

+ Phẩm chất đạo đức: Có đức tính cần cù, giản dị, khiêm tốn, trung thực, có kỷ luật, tinh thần tập thể, yêu nghề, hăng hái rèn luyện và học tập, có khả năng lao động, không ngừng vươn lên. 

- Thể chất, quốc phòng:

+ Có đủ sức khoẻ để làm việc lâu dài theo yêu cầu của nghề;

+ Nêu được kiến thức cơ bản và thực hiện được các kỹ năng quốc phòng phổ thông. Có khả năng chiến đấu, sẵn sàng thực hiện nghĩa vụ quân sự để bảo vệ Tổ quốc.

3. Cơ hội việc làm:
       Sau khi học xong học sinh 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 phẩn, công ty nhà nước.
II. THỜI GIAN CỦA KHÓA HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HỌC TỐI THIỂU

1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học tối thiểu

- Thời gian đào tạo: 02 năm

- Thời gian học tập: 90 tuần

- Thời gian thực học tối thiểu: 2550 giờ

- Thời gian ôn, kiểm tra hết môn và thi: 150 giờ( Trong đó thi tốt nghiệp:60 giờ)

2. Phân bổ thời gian thực học tối thiểu:

- Thời gian học các môn học chung bắt buộc: 210 giờ

- Thời gian học các môn học, mô đun đào tạo nghề: 2340 giờ bao gồm:     

     + Thời gian học bắt buộc: 1655 giờ ; Thời gian học tự chọn: 685 giờ

     + Thời gian học lý thuyết: 700 giờ; Thời gian học thực hành: 1640 giờ

3. Thời gian học các môn văn hoá Trung học phổ thông đối với hệ tuyển sinh tốt nghiệp Trung học cơ sở: 1200 giờ.
     (Danh mục các môn văn hoá Trung học phổ thông và phân bổ thời gian cho từng môn học theo quy định của Bộ giáo dục và Đào tạo. Việc bố trí trình tự học tập các môn học phải theo logic sư phạm đảm bảo học sinh có thể tiếp thu được các kiến thức, kỹ năng chuyên môn nghề có hiệu quả )

	Mã MH, MĐ
	Tên môn học, mô đun
	Thời gian đào tạo ( giờ )

	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	I
	Các môn học chung 
	210
	106
	87
	17

	MH 01
	Chính trị
	30
	22
	6
	2

	MH 02
	Pháp luật
	15
	10
	4
	1

	MH 03
	Giáo dục thể chất
	30
	3
	24
	3

	MH 04
	Giáo dục quốc phòng - An ninh
	45
	28
	13
	4

	MH 05
	Tin học
	30
	13
	15
	2

	MH 06
	Ngoại ngữ
	60
	30
	25
	5

	II
	Các  môn học, mô đun đào tạo nghề bắt buộc
	1655
	527
	1022
	106

	II.1
	Các môn học, mô đun kỹ thuật cơ sở
	195
	130
	54
	12

	MH 07
	Hoá sinh học thực phẩm 
	60
	40
	17
	3

	MH 08
	Vi sinh vật thực phẩm  
	45
	28
	15
	2

	MH 09
	Quá trình và thiết bị công nghệ thực phẩm 
	45
	30
	10
	5

	MH 10
	Kỹ thuật lạnh cơ sở 
	45
	30
	12
	3

	II.2
	Các môn học, mô đun kỹ thuật chuyên môn nghề
	1460
	397
	968
	96

	MH 11
	Máy và thiết bị  
	45
	25
	14
	6

	MH 12
	Quản lý chất lượng thủy sản
	30
	25
	2
	3

	MH 13
	Vệ sinh xí nghiệp chế biến thuỷ sản 
	30
	25
	2
	3

	MH 14
	Bao bì thực phẩm 
	45
	30
	12
	3

	MH 15
	An toàn lao động 
	30
	25
	0
	5

	MĐ 16
	Thu mua, bảo quản, vận chuyển nguyên liệu thủy sản 
	145
	33
	106
	6

	MĐ 17
	Chế biến lạnh đông thủy sản 
	175
	35
	127
	13

	MĐ 18
	Chế biến khô thuỷ sản 
	155
	25
	119
	11

	MĐ 19
	Chế biến nước mắm 
	175
	36
	126
	13

	MĐ 20
	Chế biến đồ hộp thuỷ sản
	165
	34
	117
	14

	MĐ 21
	Kiểm tra chất lượng thuỷ sản 
	200
	64
	120
	16

	MĐ 22
	Thực tập sản xuất tại cơ sở
	265
	40
	225
	0


III. DANH MỤC MÔN HỌC, MÔ ĐUN ĐÀO TẠO BẮT BUỘC, THỜI GIAN VÀ PHÂN BỐ THỜI GIAN.

IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC, MÔ ĐUN ĐÀO TẠO BẮT BUỘC

                       (Nội dung chi tiết có Phụ lục kèm theo)

V. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH KHUNG TRÌNH ĐỘ TRUNG CẤP NGHỀ ĐỂ XÂY DỰNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO NGHỀ 

1. Hướng dẫn xác định danh mục các môn học, mô đun đào tạo nghề tự chọn; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho môn học, mô đun đào tạo nghề tự chọn

1.1. Danh mục và phân bố thời gian môn học, mô đun đào tạo nghề tự chọn
	Mã MH, MĐ
	Tên môn học, mô đun tự chọn
	Thời gian đào tạo ( giờ )

	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	MH24
	Phụ gia thực phẩm 
	30
	20
	8
	2

	MH26
	Sản xuất sạch hơn 
	45
	35
	5
	5

	MH28
	Xử lý nước thải 
	30
	20
	7
	3

	MĐ29
	Chế biến surimi 
	115
	20
	90
	5

	MĐ31
	Chế biến Thủy sản tẩm gia vị 
	120
	20
	94
	6

	MĐ32
	Chế biến agar- agar 
	115
	25
	81
	9

	MĐ33
	Chế biến bột cá 
	115
	25
	90
	5

	MĐ36
	Chế biến sản phẩm hun khói 
	115
	25
	81
	9

	Tổng cộng
	685
	185
	456
	44


1.2. Hướng dẫn xây dựng chương trình các môn học, mô đun đào tạo nghề tự chọn

    - Ngoài các môn học và mô đun tự chọn đề xuất nói trên, các trường có thể chọn bổ sung hoặc thay thế bằng trong các môn học, mô đun khác dưới đây:
	Mã MH, MĐ
	Tên môn học, mô đun tự chọn
	Thời gian đào tạo ( giờ )

	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	MH25
	Hoá dinh dưỡng 
	30
	20
	7
	3

	MH27
	Môi trường và bảo vệ nguồn lợi 
	30
	25
	3
	2

	MĐ30
	Chế biến chả cá 
	115
	20
	86
	9

	MĐ34
	Chế biến dầu  cá 
	115
	25
	81
	9

	MĐ35
	Chế biến các sản phẩm mô phỏng 
	115
	20
	86
	9


     - Tuỳ theo điều kiện từng trường, trên cơ sở căn cứ vào đặc điểm vùng miền mà có thể chọn các số môn học, mô đun tự chọn theo danh mục ở trên với thời lượng phân bổ kèm theo sao cho đảm bảo tổng thời gian tự chọn theo qui định. Các trường có thể đưa vào các môn học, mô đun tự chọn khác với danh mục trên, nhưng cần đảm bảo tổng số thời gian dành cho môn tự chọn.
     - Các trường tự xây dựng đề cương chi tiết khi xây dựng "Chương trình dạy nghề" theo danh mục trên. Chú ý chọn số môn học, mô đun sao cho tổng thời giờ nằm trong qui định và đảm bảo thời gian cho từng môn học, môđun tự chọn sao cho tổng của chúng không vượt quá khung thời gian cho phép là 685 giờ. Như vậy các trường nếu không biết chọn có thể chọn các môn học ở mục 1.1 còn nếu không sẽ chọn các môn học khác hoặc tự xây dựng mới các môn học theo hướng dẫn tại mục 1.2 và chương trình khung Trung cấp nghề vẫn đảm bảo có mục số lượng các môn học và mô đun chuẩn xác.

2. Hướng dẫn thi tốt nghiệp 
	Số TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1.
	Chính trị
	Viết tự luận 

Trắc nghiệm
	Không quá 120 phút

Không quá 60 phút

	2.
	Văn hoá THPT đối với hệ tuyển sinh THCS
	Viết, trắc nghiệm
	
Không quá 120 phút

	3.
	Kiến thức, kỹ năng nghề:
	
	

	
	Lý thuyết nghề
	Viết tự luận  hoặc trắc nghiệm

Vấn đáp
	
Không quá 180 phút

60 phút trong đó   30 phút chuẩn bị, 20 phút trả lời

	
	Thực hành nghề
	Bài thi thực hành
	1 đến 3 ngày và không quá 8 h/ ngày


3. Hướng dẫn xác định thời gian và nội dung cho các hoạt động giáo dục ngoại khóa (được bố trí ngoài thời gian đào tạo) nhằm đạt được mục tiêu giáo dục toàn diện).

    - Tham gia giải chạy, hội khoẻ được tổ chức ở địa phương hàng năm: Theo lịch của địa phương, sử dụng ngày thứ bẩy trong tuần hoặc tính vào thời gian dự phòng;

    - Hội diễn văn nghệ nhân các ngày lễ hàng năm, các giải thể dục thể thao cấp trường: Tính vào thời gian dự phòng;

    - Nghe nói chuyện thời sự, chuyên đề: Sử dụng ngày thứ bẩy trong tuần;

    - Các hoạt động khác: Sử dụng thời gian dự phòng./.
Phụ lục 5B:

Chương trình khung trình độ cao đẳng nghề
Tên nghề: Chế biến và bảo quản thủy sản

Mã nghề: 50540105

Trình độ đào tạo: Cao đẳng nghề

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp Trung học phổ thông và tương đương;

Số lượng môn học, mô đun đào tạo: 36 

Bằng cấp sau khi tốt nghiệp: Bằng tốt nghiệp cao đẳng nghề,

I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO:

1. Kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp:

- Kiến thức:

+ Nhận dạng và gọi được tên và tên thương mại các loài động vật thuỷ sản có giá trị kinh tế bằng tiếng Việt và tên tiếng Anh thương mại. Đánh giá được chất lượng nguyên liệu ban đầu. Nêu được thành phần và tính chất của nguyên liệu thuỷ sản và những biến đổi chính của nguyên liệu thuỷ sản sau khi chết, giải thích nguyên nhân và các biện pháp khắc;

+ Trình bày được nguyên lý của các phương pháp bảo quản sống, tươi nguyên liệu thuỷ sản. Phân tích được hiện tượng, nguyên nhân hư hỏng của nguyên liệu thuỷ sản và các biện pháp khắc phục trong quá trình bảo quản;

+ Nêu được nguyên tắc vận chuyển nguyên liệu Thuỷ sản sống, tươi;

+ Trình bày và giải thích được các bước tiến hành quy trình chế biến các sản phẩm thuỷ sản như lạnh đông, đồ hộp, khô, nước mắm. Nêu được cấu tạo và nguyên lý hoạt động của máy và thiết bị chế biến và những dụng cụ thường dùng để theo dõi, kiểm tra trong quá trình chế biến và bảo quản thủy sản.  Nêu được nguyên nhân và cách khắc phục những sự cố xảy ra;

+ Trình bày được các phương pháp kiểm tra, đánh giá được chất lượng nguyên liệu và chất lượng sản phẩm thuỷ sản. Xây dựng được chương trình quản lý chất lượng sản phẩm theo quy định; 

     + Trình bày được nguyên tắc và đặc điểm quá trình vệ sinh công nghiệp trong các xí nghiệp chế biến thuỷ sản. Nêu được nguyên tắc đảm bảo an toàn lao động trong quá trình sản xuất;

     + Nêu được cách tổ chức và quản lý sản xuất trong doanh nghiệp chế biến thuỷ sản. 

- Kỹ năng:

      + Phân loại được nguyên liệu thủy sản theo loài, chất lượng và cỡ;

      + Thực hiện được công việc bảo quản tươi, sống nguyên liệu thuỷ sản đáp ứng đúng yêu cầu kỹ thuật cho từng loại nguyên liệu;

      + Thực hiện được các thao tác trong qui trình chế biến sản phẩm thủy sản. Đề xuất các biện pháp và khắc phục được sự cố xảy ra trong quá trình chế biến; 

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

      + Tham gia xây dựng kế hoạch kiểm tra. Triển khai áp dụng được chương trình  kiểm tra vào trong thực tế sản xuất; 

      + Kiểm tra được một số chỉ tiêu chất lượng của sản phẩm. Đánh giá được chất lượng sản phẩm; 

      + Tổ chức thực hiện được các hoạt động của một ca sản xuất tại cơ sở chế biến Thuỷ sản, bao gồm cả hoạt động tuyên truyền và triển khai công tác vệ sinh an toàn lao động, vệ sinh công nghiệp. 
2. Chính trị, đạo đức, thể chất và quốc phòng:

- Chính trị, đạo đức.

      + Nhận thức lý luận: Nêu được đường lối chính sách của Đảng và Chính phủ, phương châm đào tạo bồi dưỡng cán bộ, công nhân kỹ thuật, phương hướng phát triển của ngành;

      + Phẩm chất đạo đức: Có đức tính cần cù, giản dị, khiêm tốn, trung thực, có kỷ luật, tinh thần tập thể, yêu nghề, hăng hái rèn luyện và học tập, có khả năng lao động sáng tạo, không ngừng vươn lên hoàn thiện nhân cách.

- Thể chất quốc phòng:

      + Có đủ sức khoẻ để làm việc lâu dài theo yêu cầu của nghề;

      + Nêu được kiến thức cơ bản và thực hiện được các kỹ năng quốc phòng phổ thông. Có khả năng chiến đấu và sẵn sàng thực hiện nghĩa vụ quân sự để bảo vệ Tổ quốc.

3. Cơ hội việc các tổ chức cá nhân: 

Sau khi học xong, sinh viên có thể tham gia vào các hoạt động chế biến các mặt hàng thuỷ sản hoặc quản lý xí nghiệp ở các cơ sở chế biến Thuỷ sản thuộc mọi thành phần kinh tế.

II. THỜI GIAN CỦA KHOÁ HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HIỆN TỐI THIỂU.

1. Thời gian của khoá học và thời gian thực học tối thiểu:

- Thời gian đào tạo
: 3 năm.

- Thời gian học tập
: 131 tuần.

- Thời gian thực học tối thiểu: 3.750 giờ

- Thời gian ôn kiểm tra: 300 giờ. (Trong đó thi tốt nghiệp: 120 giờ).

2. Phân bổ thời gian học tối thiểu:

-  Thời gian học môn học chung bắt buộc: 450giờ.

- Thời gian học các môn học, mô đun đào tạo nghề: 3300 giờ, trong đó:

+ Thời gian học bắt buộc: 2310 giờ; Thời gian học tự chọn: 990 giờ

+ Thời gian học lý thuyết: 1087 giờ; Thời gian học thực hành: 2213 giờ.

III. DANH MỤC CÁC MÔN HỌC, MÔ ĐUN ĐÀO TẠO BẮT BUỘC, THỜI GIAN VÀ PHÂN BỐ THỜI GIAN:

	Mã MH,

MĐ
	Tên môn học, mô đun
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	I
	Các môn học chung
	450
	220
	200
	30

	MH01
	Chính trị
	90
	60
	24
	6

	MH02
	Pháp luật
	30
	21
	7
	2

	MH03
	Giáo dục thể chất
	60
	4
	52
	4

	MH04
	Giáo dục quốc phòng- An ninh
	75
	58
	13
	4

	MH05
	Tin học
	75
	17
	54
	4

	MH06
	Ngoại ngữ (Tiếng Anh)
	120
	60
	50
	10

	II
	Các môn học, mô đun đào tạo nghề bắt buộc 
	2310
	871
	1439
	150

	II.1
	Các môn học, mô đun kỹ thuật cơ sở
	370
	235
	135
	29

	MH46
	Hoá đại cương
	60
	45
	15
	6

	MH07
	Hoá sinh học thực phẩm 
	90
	50
	34
	6

	MH08
	Vi sinh vật thực phẩm 
	90
	50
	37
	6

	MH09
	Quá trình và thiết bị công nghệ thực phẩm 
	65
	45
	13
	7

	MH10
	Kỹ thuật lạnh cơ sở 
	65
	45
	16
	4

	II.2
	Các môn học, mô đun chuyên môn nghề
	1940
	636
	1304
	121

	MH11
	Máy và thiết bị 
	60
	35
	25
	4

	MH12
	Vệ sinh xí nghiệp chế biến thủy sản  
	30
	20
	10
	4

	MH13
	Bao bì thực phẩm 
	45
	30
	15
	3

	MH14 
	An toàn lao động 
	30
	25
	5
	5

	MH15
	Phụ gia thực phẩm
	50
	35
	15
	3

	MH16
	Quản lý doanh nghiệp 
	60
	50
	10
	5

	MĐ17
	Thu mua, bảo quản, vận chuyển nguyên liệu thuỷ sản 
	180
	53
	127
	10

	MĐ18
	Chế biến lạnh đông thuỷ sản 
	220
	55
	165
	17

	MĐ19
	Chế biến khô thuỷ sản 
	165
	38
	127
	13

	MĐ20
	Chế biến nước mắm 
	205
	40
	165
	15

	MĐ21
	Chế biến đồ hộp thuỷ sản                                     
	180
	53
	127
	14

	MĐ22
	Kiểm tra chất lượng thuỷ sản 
	225
	78
	147
	16

	MĐ23
	Thực tập sản xuất tại cơ sở 
	330
	86
	244
	0

	MĐ24
	Quản lý chất lượng thuỷ sản 
	160
	38
	112
	12


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC, MÔĐUN ĐÀO TẠO BẮT BUỘC.

           (Nội dung chi tiết có Phụ lục kèm theo)

V. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH KHUNG TRÌNH ĐỘ CAO ĐẲNG NGHỀ ĐỂ XÂY DỰNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO NGHỀ.

1. Hướng dẫn xác định danh mục các môn học, mô đun đào tạo tự chọn, thời gian, phân bố thời gian cho môn học, môđun đào tạo nghề tự chọn.

1.1. Danh mục và phân bố thời gian môn học, mô đun nghề tự chọn đề xuất:
	Mã MH,

MĐ
	Tên môn học, mô đun tự chọn
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	MH25
	Hoá dinh dưỡng 
	30
	25
	5
	3

	MH26
	Sản xuất sạch hơn 
	45
	35
	10
	5

	MH27
	Môi trường và bảo vệ nguồn lợi 
	30
	25
	5
	5

	MH39
	Kỹ thuật điện 
	60
	45
	15
	8

	MH40
	Chế biến sản phẩm ăn liền
	30
	25
	5
	2

	MH41
	Hoá lí hoá keo
	50
	40
	10
	3

	MĐ29
	Chế biến Surimi 
	175
	18
	157
	10

	MĐ30
	Chế biến chả cá 
	150
	15
	135
	8

	MĐ31
	Chế biến thuỷ sản tẩm gia vị 
	250
	28
	222
	10

	MĐ32
	Chế biến Agar-agar 
	160
	16
	144
	12

	Tổng 
	980
	269
	645
	66


1.2. Hướng dẫn xây dựng chương trình môn học, môđun đào tạo nghề tự chọn.

     - Ngoài các môn học và mô đun tự chọn đề xuất nói trên, các trường có thể chọn bổ sung hoặc thay thế bằng các môn học, mô đun khác dưới đây:

	Mã MH,

MĐ
	Tên môn học, mô đun tự chọn
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	MH28
	Xử lý nước thải 
	30
	20
	10
	3

	MH43
	Tiếng Anh chuyên ngành
	60
	40
	20
	5

	MH42
	Tự động hoá và dụng cụ đo
	40
	30
	10
	3

	MĐ33
	Chế biến bột cá 
	160
	10
	150
	10

	MĐ34
	Chế biến dầu cá 
	160
	10
	150
	10

	MĐ35
	Chế biến các sản phẩm mô phỏng 
	160
	10
	150
	10

	MĐ36
	Chế biến sản phẩm hun khói 
	160
	10
	150
	10

	MĐ37
	Chế biến mắm  các loại 
	150
	33
	117
	7

	MĐ38
	Sản xuất chitozan 
	180
	53
	127
	10

	MĐ44
	Chế biến keo Algenat
	90
	10
	80
	6

	MĐ45
	Chế biến keo cá
	90
	10
	80
	5


  - Môn học/mô đun và nội dung của các môn học, mô đun đào tạo nghề tự chọn do trường xây dựng sẽ được xác định căn cứ vào mục tiêu đào tạo và yêu cầu đặc thù của ngành, nghề hoặc vùng, miền;

   - Thời gian, phân bố thời gian và đề cương chi tiết cho chương trình môn học, môđun đào tạo nghề tự chọn:

  + Thời gian cho mỗi chương bài và từng đề mục căn cứ vào khối lượng kiến thức lựa chọn;

  + Đối với các mô đun, thời gian cho mỗi bài căn cứ vào khối lượng công việc lựa chọn. Đảm bảo cho sinh viên hình thành các kỹ năng. Trên cơ sở trong thiết bị hiện có của trường, theo quy định của Nhà nước.

2. Hướng dẫn thi tốt nghiệp.

	STT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Chính trị
	- Viết tự luận

- Trắc nghiệm
	120 phút

60 phút

	2
	Kiến thức kỹ năng nghề:
	
	

	
	- Lý thuyết nghề
	- Vấn đáp

- Viết
	40 phút chuẩn bị, 20 phút trả lời.

60-120 phút

	
	- Thực hành nghề
	Bài tập kỹ năng tổng hợp để hoàn thiện một sản phẩm.
	4-8 giờ


3. Hướng dẫn xác định thời gian và nội dung cho các hoạt động giáo dục ngoại khoá( được bố trí ngoài thời gian đào tạo) nhằm đạt  được mục tiêu giáo dục toàn diện.
    - Tham gia giải chạy, hội khoẻ được tổ chức ở địa phương hàng năm: Theo lịch của địa phương, sử dụng ngày thứ bẩy trong tuần hoặc tính vào thời gian dự phòng;

    - Hội diễn văn nghệ nhân các ngày lễ hàng năm, các giải thể dục thể thao cấp trường: Tính vào thời gian dự phòng;

    - Nghe nói chuyện thời sự, chuyên đề: Sử dụng ngày thứ bẩy trong tuần;

    - Các hoạt động khác: Sử dụng thời gian dự phòng./.
