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CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO
CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM
(Kèm theo Quyết định số 678/QĐ-SNN  ngày 28 tháng 9 năm 2018

của Giám đốc Sở Nông nghiệp và PTNT Quảng Bình)

Tên nghề đào tạo: Chế biến nước mắm
Trình độ đào tạo: Dưới 3 tháng
Đối tượng tuyển sinh, yêu cầu đầu vào: Người lao động có sức khỏe, trình độ học vấn phù hợp với nghề cần học.

Số lượng môn học/mô đun đào tạo: 06 
Bằng cấp sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ đào tạo
I. Mô tả về khóa học và mục tiêu đào tạo
1. Mô tả về chương trình
Chương trình đào tạo nghề Chế biến nước mắm được thiết kế đào tạo người học trở thành kỹ thuật viên chế biến nước mắm trình độ dưới 3 tháng, có đạo đức và lương tâm nghề nghiệp, chấp hành pháp luật và các quy định tại nơi làm việc, có năng lực nhằm tạo điều kiện cho người lao động có khả năng tìm kiếm việc làm, đồng thời có khả năng học tập vươn lên đáp ứng các nhu cầu phát triển kinh tế xã hội. Chương trình trang bị cho người học kiến thức và kỹ năng tổng quát về nghề Chế biến nước mắm.

Chương trình đào tạo bao gồm các nội dung cơ sở và chuyên môn, tổng quan về chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén, phương pháp đánh khuấy, kết hợp phương pháp gài nén và đánh khuấy, kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm, tiêu thụ sản phẩm.
Kết thúc khóa học, học viên được cấp giấy chứng nhận hoàn thành khóa học nghề Chế biến nước mắm. Sau khi được cấp giấy chứng nhận hoàn thành khóa học, người học có đủ khả năng tiến hành các bước để chế biến nước mắm như chế biến chượp, kéo rút, lọc nước mắm, kiểm tra chất lượng nước mắm, pha đấu nước mắm, đóng gói và bảo quản nước mắm tại hộ gia đình hoặc địa phương hoặc các cơ sở chế biến nước mắm trong và ngoài tỉnh, góp phần nâng cao năng suất và hiệu quả kinh tế.
2. Mục tiêu đào tạo
Sau khi học xong chương trình người học có khả năng:

2.1. Về kiến thức

- Mô tả được cách chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ và nguyên liệu chế biến nước mắm.

- Nêu được các bước tiến hành chế biến chượp, kéo rút, lọc nước mắm, kiểm tra chất lượng nước mắm, pha đấu nước mắm, đóng gói và bảo quản nước mắm.

- Trình bày được các nguyên nhân, biện pháp ngăn ngừa, xử lý chượp và nước mắm bị hư hỏng.
- Nêu được các hoạt động tiêu thụ sản phẩm như khảo sát giá cả thị trường, giới thiệu sản phẩm, tính giá thành sản phẩm, mua-bán sản phẩm, thu thập ý kiến khách hàng.

2.2. Về kỹ năng
- Thực hiện được kiểm tra nhà xưởng để chế biến nước mắm. Lựa chọn được các thiết bị, dụng cụ, vật tư, nguyên liệu chế biến nước mắm đúng yêu cầu kỹ thuật.
- Thực hiện được các công việc làm chượp, chăm sóc chượp, kéo rút nước mắm, pha đấu nước mắm theo đúng trình tự, đảm bảo yêu cầu kỹ thuật.

- Phát hiện kịp thời và tìm được biện pháp khắc phục các sự cố thường xảy ra trong quá trình chế biến nước mắm.
- Thu thập được các thông tin liên quan đến sản phẩm, mua bán sản phẩm, tính toán được giá thành sản phẩm.

2.3. Về năng lực tự chủ và trách nhiệm
- Có lòng yêu nghề, ý thức cầu tiến, tích cực học tập.

- Có tinh thần trách nhiệm cao, không ngại khó khăn, sẵn sàng giúp đỡ và chia sẻ kinh nghiệm.

- Có đạo đức nghề nghiệp, có ý thức tôn trọng và bảo vệ người tiêu dùng.
2.4. Cơ hội việc làm
Sau khóa học, người học có thể tự tổ chức chế biến nước mắm ở quy mô hộ gia đình hoặc nhóm hộ gia đình hoặc có thể làm việc tại các xí nghiệp, nhà máy chế biến và pha đấu nước mắm nhằm tăng năng suất lao động, nâng cao hiệu quả kinh tế.

II. DANH MỤC MÔN HỌC, MÔ ĐUN ĐÀO TẠO, 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

	MĐ 01
	Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm    
	21
	4
	15
	2

	MĐ 02
	Chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén
	42
	8
	32
	2

	MĐ 03
	Chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
	42
	8
	32
	2

	MĐ 04
	Chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy
	50
	11
	37
	2

	MĐ 05
	Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm
	28
	8
	18
	2

	MĐ 06
	Tiêu thụ sản phẩm
	17
	3
	12
	2

	
	Ôn và kiểm tra kết thúc khóa học
	10
	
	
	10

	Tổng cộng
	210
	42
	146
	22


III. 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: 1,5 tháng
- Thời gian học tập: 06 tuần

- Thời gian thực học tối thiểu: 188 giờ

- Thời gian ôn, thi kết thúc khóa học: 10 giờ 

2. Phân bổ thời gian thực học tối thiểu

- Thời gian học các môn học, mô đun đào tạo nghề: 188 giờ

- Thời gian học lý thuyết: 42 giờ. Thời gian học thực hành: 168 giờ

(Thời gian kiểm tra định kỳ và số giờ kiểm tra hết môn học/mô đun được tính vào giờ thực hành).
IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC, MÔ ĐUN ĐÀO TẠO

(Nội dung chi tiết có phụ lục kèm theo)

V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP

- Phạm vi áp dụng: Chương trình mô đun, môn học này được sử dụng cho các khóa đào tạo ngắn hạn có thể tổ chức giảng dạy trực tiếp tại các phòng thực hành ở các cơ sở ngoài Trường đào tạo hoặc ở cơ sở đào tạo nghề.
- Chương trình đào tạo sơ cấp nghề “Chế biến nước mắm” gồm 6 mô đun/môn học, người học phải học xong MĐ01, MĐ02, MĐ03, MĐ04 trước khi học MĐ05 và MH06. 
- Phương pháp giảng dạy: Để giảng dạy mô đun/môn học này, giáo viên cần được tập huấn về phương pháp giảng dạy theo mô đun; giáo viên cần có kỹ năng thực hành nghề nghiệp tốt; kết hợp với phương pháp thuyết trình, thảo luận, làm mẫu và hoạt động thực hành trên hiện trường của người học. Kết quả thực hành của các bài trước sẽ được trình bày, khái quát lại để người học có thể vận dụng lý thuyết, thực hành vào quá trình thực hiện để tạo sản phẩm của riêng người học. Giáo viên có thể phân nhóm để tiện theo dõi và làm cơ sở đánh giá kết quả học tập khách quan và chính xác.

- Khi giảng dạy cần giúp cho người học thực hiện các thao tác, tư thế của từng kỹ năng chính xác, nhận thức đủ vai trò, vị trí của từng mô đun.
- Để giúp cho người học nắm vững những kiến thức cơ bản sau mỗi bài học phải có sự đánh giá khách quan, nêu những ưu điểm, tồn tại của từng khâu trong quy trình chế biến nước mắm.

- Kết thúc mỗi mô đun/môn học người học được cơ sở đào tạo tổ chức kiểm tra định kỳ và kiểm tra đánh giá kết thúc mô đun/môn học đó.

VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ

1. Hướng dẫn kiểm tra kết thúc môn học/mô đun

	Số TT
	Nội dung kiểm tra
	Hình thức kiểm tra
	Thời gian

	MĐ 01
	Kiến thức
	Viết, trắc nghiệm, vấn đáp 
	Không quá 90 phút

	MĐ 02
	Kiến thức, kỹ năng
	Viết, thực hành
	Không quá 90 phút

	MĐ 03
	Kiến thức, kỹ năng
	Viết, thực hành
	Không quá 90 phút

	MĐ 04
	Kiến thức, kỹ năng
	Viết, thực hành
	Không quá 90 phút

	MĐ 05
	Kiến thức
	Thực hành
	Không quá 90 phút

	MĐ 06
	Kiến thức
	Vấn đáp
	Không quá 90 phút


2. Hướng dẫn thi tốt nghiệp/kiểm tra kết thúc khóa học

Điều kiện kiểm tra tốt nghiệp/kết thúc khóa theo Quy chế thi, kiểm tra, công nhận tốt nghiệp theo quy định tại thông tư số: 43/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ Lao động Thương binh và Xã hội quy định về đào tạo thường xuyên.

Thi kết thúc khóa học: Thi theo hình thức lý thuyết nghề và thực hành nghề, cụ thể:

	Số TT
	Nội dung kiểm tra
	Hình thức kiểm tra
	Thời gian

	1
	Lý thuyết nghề
	Viết, vấn đáp
	Không quá 180 phút

	2
	Thực hành nghề
	Thực hành
	Không quá 60 phút


VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO

- Trên cơ sở mô đun/môn học trong chương trình đào tạo, nhà trường xây dựng kế hoạch và tiến độ đào tạo của khóa học, hàng tuần, hàng tháng đảm bảo mục tiêu, nội dung chương trình được phê duyệt.
- Khi thực hiện các bài giảng cần phải tuân thủ hình thức giảng dạy theo chương trình đào tạo đã được phê duyệt.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN
Tên mô đun: Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ
chế biến nước mắm
Mã số mô đun: MĐ 01

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

 CHUẨN BỊ NHÀ XƯỞNG, THIẾT BỊ, DỤNG CỤ CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM
Mã số của mô đun: MĐ 01

Thời gian của mô đun: 21 giờ (Lý thuyết: 04 giờ; Thực hành: 15 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN

* Vị trí: Mô đun “Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm” là mô đun chuyên môn nghề trong chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp nghề “Chế biến nước mắm”, được giảng dạy trước các mô đun chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén, phương pháp đánh khuấy.
- Mô đun này có thể giảng dạy độc lập theo yêu cầu của người học.

* Tính chất: Mô đun “Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm” là mô đun tích hợp giữa kiến thức và kỹ năng thực hành, được giảng dạy tại cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương có đầy đủ trang thiết bị và dụng cụ cần thiết.

II. MỤC TIÊU CỦA MÔ ĐUN

- Mô tả được các yêu cầu quy định đối với nhà xưởng, thực hiện bố trí các khu vực chế biến hợp lý đúng yêu cầu kỹ thuật.

- Chọn được thiết bị và dụng cụ phù hợp với yêu cầu chế biến nước mắm, thực hiện bố trí các dụng cụ, thiết bị hợp lý đúng yêu cầu kỹ thuật.
- Thực hiện được thao tác đắp lù dụng cụ chứa chượp theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật, lựa chọn được loại lù phù hợp với yêu cầu chế biến.

- Thực hiện được các biện pháp vệ sinh nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ theo đúng quy định và yêu cầu kỹ thuật.

- Rèn luyện tính cẩn thận, chịu khó, tỉ mỉ.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN
1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian:

	TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1: Giới thiệu về nước mắm và chế biến nước mắm
	1
	1
	
	

	2
	Bài 2: Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm
	6
	1
	5
	

	3
	Bài 3: Đắp lù
	7
	1
	5
	1

	4
	Bài 4: Vệ sinh nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến
	6
	1
	5
	

	Kiểm tra hết mô đun
	1
	
	
	1

	Cộng
	21
	04
	15
	02


2. Nội dung chi tiết 

Bài 1: Giới thiệu về nước mắm và chế biến nước mắm


Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu: 

- Nêu được sơ lược về nước mắm, quá trình chế biến nước mắm.

- Nêu được thành phần hóa học của nước mắm.

Nội dung:
1. Giới thiệu về nước mắm

1.1. Nước mắm
1.2. Quá trình chế biến nước mắm

2. Thành phần hóa học của nước mắm

2.1. Các chất đạm

2.2. Các chất bay hơi

2.3. Các chất khoáng và vitamin
Phần II: Thực hành





Thời gian: 0 giờ
Bài 2: Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm



Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Nêu được các yêu cầu quy định đối với nhà xưởng.

- Thực hiện bố trí các khu vực chế biến trong nhà xưởng hợp lý, đúng yêu cầu kỹ thuật.

- Nêu được các yêu cầu khi kiểm tra hệ thống cấp - thoát nước và chiếu sáng.
- Nêu được đầy đủ các loại thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm.

- Thực hiện bố trí các dụng cụ, thiết bị hợp lý đúng yêu cầu kỹ thuật.
Nội dung:
1. Yêu cầu của nhà xưởng

1.1. Yêu cầu về địa điểm

1.2. Yêu cầu về cấu trúc, vật liệu

2. Bố trí các khu vực chế biến trong nhà xưởng

3. Kiểm tra hệ thống cấp - thoát nước và chiếu sáng

4. Yêu cầu về thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm
5. Các loại thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm
5.1. Các loại thùng chứa và nắp đậy thùng chứa
5.2. Các loại cân

5.3. Các loại bình, thùng đong

5.4. Các dụng cụ 

5.4.1. Dụng cụ đo độ đạm
5.4.2. Dụng cụ để gài nén chượp

5.4.3. Dụng cụ, thiết bị lọc nước mắm và làm sạch chai
5.4.4. Thiết bị chiết rót nước mắm vào chai
5.4.5. Thiết bị dán nhãn và in hạn sử dụng

5.4.6. Thiết bị và bao bì để vận chuyển nguyên liệu, bán thành phẩm và thành phẩm
5.5. Bố trí thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm
5.5.1. Yêu cầu
5.5.2. Bố trí thiết bị, dụng cụ trong chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén

5.5.3. Bố trí thiết bị, dụng cụ trong chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy

5.5.4. Bố trí thiết bị, dụng cụ trong chế biến nước mắm bằng phương pháp hỗn hợp
Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Nêu tên được các khu vực chính trong một cơ sở chế biến nước mắm. 
- Bố trí được nhà xưởng chế biến nước mắm. 
- Nêu được những yêu cầu về vật liệu của thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm 

Nội dung:
1. Nêu tên các khu vực chính trong một cơ sở chế biến nước mắm 
- Nguồn lực:

+ Các bản vẽ sơ đồ bố trí nhà xưởng chế biến nước mắm.

+ Giấy A2, bút lông, bản tiêu chí đánh giá.

- Công việc của nhóm:

+ Tìm viết tên các khu vực chính trong một cơ sở chế biến nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.
- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Tên các khu vực chính trong một cơ sở chế biến nước mắm được liệt kê đầy đủ.
2. Thực hành bố trí nhà xưởng chế biến nước mắm 

- Nguồn lực:

+ Các bản vẽ sơ đồ bố trí nhà xưởng chế biến nước mắm.

+ Giấy A2, bút lông, bản tiêu chí đánh giá.

- Công việc của nhóm:

+ Tìm điểm sai trong bản vẽ sơ đồ bố trí nhà xưởng chế biến nước mắm.

+ Vẽ và bố trí lại nhà xưởng chế biến nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Các sơ đồ bố trí nhà xưởng chế biến nước mắm hợp lý. 

3. Nêu yêu cầu về vật liệu của thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm 

- Nguồn lực:

+ Bảng yêu cầu về vật liệu của thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm.

+ Bảng đánh giá kết quả.

+ Giấy A1, bút lông, thước kẻ.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện viết bảng yêu cầu về vật liệu của thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm trên giấy A1.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 10 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Viết đúng các yêu cầu về vật liệu của thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm.

Bài 3: Đắp lù









Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu: 

- Chuẩn bị đầy đủ các loại vật liệu để đắp lù.
- Thực hiện được thao tác đắp lù.

- Lựa chọn được loại lù phù hợp với yêu cầu chế biến.

Nội dung:
1. Các bộ phận của lù và các loại lù

1.1. Khái niệm về lù và đắp lù

1.2. Các kiểu đắp lù 
2. Chuẩn bị vật liệu dùng để đắp lù

3. Cách thực hiện đắp lù

3.1. Đắp lù trong thùng chượp gài nén

3.2. Đắp lù lọc nước mắm thành phẩm trong phương pháp đánh khuấy

3.3. Đắp lù trong thùng lọc lù trấu, cát

3.4. Ý nghĩa của việc đắp lù đúng kỹ thuật và chọn đúng kiểu lù

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Đắp được lù đúng kỹ thuật. 

- Bể sau khi đắp lù đạt yêu cầu cho sử dụng.
Nội dung:
1. Thực hành đắp lù dùng trong chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén

- Nguồn lực:

+ Thùng/ chum/ bể xi măng có lỗ lù.
+ Các vật liệu dùng để đắp lù (Chổi rể, chổi chà...)
+ Thau, xô, chậu.
+ Phiếu đánh giá kỹ năng đắp lù dùng trong chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén.

+ Bảng đánh giá kết quả.
- Công việc của nhóm:

+ Đắp lù cho một thùng/chum.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Thực hiện các bước chuẩn bị và làm sạch vật liệu đắp lù đúng theo quy định. 
+ Thực hiện các thao tác trong các bước đắp lù đúng kỹ thuật.
+ Thùng/chum sau khi đắp lù đạt yêu cầu cho sử dụng.

2. Thực hành đắp lù lọc nước mắm thành phẩm dùng trong chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy

- Nguồn lực:

+ Bể xi măng/ thùng/ chum có lỗ lù.
+ Các vật liệu dùng để đắp lù (Chổi rể, chổi chà...).

+ Thau, xô, chậu.
+ Phiếu đánh giá kỹ năng đắp lù dùng trong chế biến nước mắm.

+ Bảng đánh giá kết quả.
- Công việc của nhóm:

+ Đắp lù cho một bể.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Thực hiện các bước chuẩn bị và làm sạch vật liệu đắp lù đúng theo quy định. 
+ Thực hiện các thao tác trong các bước đắp lù đúng kỹ thuật.

+ Bể sau khi đắp lù đạt yêu cầu cho sử dụng.

Bài 4: Vệ sinh nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến


Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Nêu được các dụng cụ dùng để vệ sinh nhà xưởng, thiết bị chế biến.

- Nêu được một số chất tẩy rửa, chất khử trùng dùng trong vệ sinh nhà xưởng.

- Thực hiện được các biện pháp vệ sinh nhà xưởng, vệ sinh thiết bị, dụng cụ theo đúng yêu cầu kỹ thuật. 
Nội dung:
1. Dụng cụ dùng để vệ sinh nhà xưởng, thiết bị chế biến

2. Một số chất tẩy rửa, chất khử trùng dùng trong vệ sinh nhà xưởng, thiết bị và dụng cụ chế biến 

3. Vệ sinh nhà xưởng
4. Vệ sinh thiết bị và dụng cụ chế biến

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Nêu được các yêu cầu về vệ sinh nhà xưởng, vệ sinh thiết bị và dụng cụ chế biến nước mắm.
- Nêu được yêu cầu về các chất tẩy rửa, chất khử trùng thường dùng trong vệ sinh nhà xưởng và thiết bị, dụng cụ. 

- Thực hành pha chế các chất khử trùng.
Nội dung:
1. Các yêu cầu về vệ sinh nhà xưởng, vệ sinh thiết bị, dụng cụ
- Nguồn lực:

+ Bảng các yêu cầu về vệ sinh nhà xưởng, vệ sinh thiết bị, dụng cụ.
+ Giấy A2, bút lông.
+ Bảng tiêu chí đánh giá.
- Công việc của nhóm:

+ Viết các yêu cầu về vệ sinh nhà xưởng, vệ sinh thiết bị, dụng cụ.
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 10 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Bảng các yêu cầu về vệ sinh nhà xưởng, vệ sinh thiết bị, dụng cụ được liệt kê đầy đủ. 
2. Nêu yêu cầu về các chất tẩy rửa, chất khử trùng thường dùng trong vệ sinh nhà xưởng và thiết bị, dụng cụ. Thực hành pha chế các chất khử trùng.
- Nguồn lực:

+ Bảng các yêu cầu về chất tẩy rửa, chất khử trùng thường dùng trong vệ sinh nhà xưởng và thiết bị, dụng cụ.
+ Giấy A2, bút lông.
+ Bảng tiêu chí đánh giá.

+ Các chất tẩy rửa, khử trùng.

- Công việc của nhóm:

+ Viết các yêu cầu về chất tẩy rửa, chất khử trùng thường dùng trong vệ sinh nhà xưởng và thiết bị, dụng cụ.
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Bảng các yêu cầu về chất tẩy rửa, chất khử trùng thường dùng trong vệ sinh nhà xưởng và thiết bị, dụng cụ được liệt kê đầy đủ. 
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH
1. Tài liệu giảng dạy
- Bài giảng mô đun “Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm” trong chương trình dạy nghề dưới 3 tháng của nghề Chế biến nước mắm.
- Phiếu bài tập nhóm.
2. Điều kiện, thiết bị dạy học và phụ trợ

- Phòng học, bảng viết, phấn, máy tính, máy chiếu projector, bút lông, giấy A1, video về cách thực hiện đắp lù.
- Thiết bị: Thùng chứa, thùng đong, bình, cân, máy đo độ đạm.
- Trang thiết bị bảo hộ lao động. 

3. Điều kiện về cơ sở vật chất

- Phòng học đạt tiêu chuẩn cho 35 học viên.

- Vật tư, nguyên vật liệu, dụng cụ:

	STT
	Tên vật tư, vật liệu, dụng cụ
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Giấy A2
	Tờ
	10

	2
	Bút lông
	Cái
	10

	3
	Chất tẩy rửa (Xà phòng, nước rửa chén, NaOH 0,1%)
	Kg
	0,5

	4
	Chất khử trùng (Clorine, vôi bột,...)
	Kg
	0,5


4. Cơ sở thực hành

- Nhà xưởng của cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương hoặc cơ sở sản xuất chế biến nước mắm. 
V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ 

1. Phương pháp đánh giá: 


- Kiểm tra kết thúc mô đun: Viết, trắc nghiệm hoặc vấn đáp. Thời gian không quá 90 phút.
2. Nội dung đánh giá: 

- Yêu cầu địa điểm đối với nhà xưởng chế biến nước mắm. 
- Cách vệ sinh nhà xưởng và thiết bị dụng cụ trong chế biến nước mắm.

- Thực hiện được thao tác đắp lù.
VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH 

1. Phạm vi áp dụng chương trình 

- Chương trình mô đun “Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm” áp dụng cho các khóa dạy nghề dưới 3 tháng, phục vụ cho đề án đào tạo nghề lao động nông thôn đến năm 2020. 

- Chương trình mô đun “Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm” có thể giảng dạy độc lập hoặc kết hợp cùng một số mô đun khác.
2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy mô đun 
- Phần lý thuyết học tập trung cả lớp tại phòng học. 

- Phần thực hành luyện tập theo nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên. 
- Sử dụng các phương pháp giảng dạy lấy người học làm trung tâm.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý 

- Thành phần hóa học của nước mắm. 
- Thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm. 

- Đắp lù.

- Một số chất tẩy rửa, chất khử trùng dùng trong vệ sinh nhà xưởng, thiết bị và dụng cụ chế biến.
4. Tài liệu cần tham khảo 

1. Nguyễn Trọng Cẩn, Đỗ Minh Phụng (1990). Công nghệ chế biến thực phẩm thủy sản tập 1, 2. NXB Nông nghiệp.
2. Phan Thị Thanh Quế (2005). Giáo trình Công nghệ chế biến thủy hải sản. Đại học Cần Thơ.

3. Hồ Thị Duyên, Đặng Thị Mộng Quyên, Tạ Thị Tố Quyên (2009). Giáo trình chế biến thủy sản. Trường Cao đẳng Lương thực, thực phẩm.
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN
Tên mô đun: Chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén

Mã số mô đun: MĐ 02
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

 CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM BẰNG PHƯƠNG PHÁP GÀI NÉN
Mã số của mô đun: MĐ 02
Thời gian của mô đun: 42 giờ (Lý thuyết: 08 giờ; Thực hành: 32 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)
I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN

* Vị trí: Mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén” là mô đun chuyên môn nghề trong chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp nghề “Chế biến nước mắm”, được giảng dạy sau mô đun Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm và trước mô đun Chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

- Mô đun này có thể giảng dạy độc lập theo yêu cầu của người học.

* Tính chất: Mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén” là mô đun tích hợp giữa kiến thức và kỹ năng thực hành chế biến nước mắm, được giảng dạy tại cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương có đầy đủ trang thiết bị và dụng cụ cần thiết.

II. MỤC TIÊU CỦA MÔ ĐUN

- Mô tả được quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén từ nguyên liệu cá và muối.
- Chuẩn bị dụng cụ và thiết bị đúng yêu cầu để dùng trong chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén.

- Chọn được loại cá, muối phù hợp để chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén.

- Thực hiện được các thao tác làm chượp, chăm sóc chượp, thu nước mắm chín và phá bã chượp theo đúng trình tự, đảm bảo yêu cầu kỹ thuật.

- Phát hiện và xử lý kịp thời các hiện tượng chượp hư hỏng, chượp thiếu muối và các tình huống không bình thường trong quá trình chế biến chượp.
- Rèn luyện tính cẩn thận, chịu khó, tỉ mỉ.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN
1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian:

	TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1: Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén
	1
	1
	
	

	2
	Bài 2: Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén
	5
	1
	4
	

	3
	Bài 3: Làm chượp theo phương pháp gài nén
	10
	2
	8
	

	4
	Bài 4: Chăm sóc chượp gài nén
	6
	1
	5
	

	5
	Bài 5: Kéo rút và lọc nước mắm chín từ chượp gài nén
	7
	1
	5
	1

	6
	Bài 6: Phá bã chượp gài nén
	6
	1
	5
	

	7
	Bài 7: Các dạng hư hỏng chượp, nước mắm và biện pháp ngăn ngừa, xử lý
	6
	1
	5
	

	Kiểm tra hết mô đun
	1
	
	
	1

	Cộng
	42
	08
	32
	02


2. Nội dung chi tiết 

Bài 1: Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén
Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được sơ đồ, quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén.
Nội dung:
1. Giới thiệu sơ đồ chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén
2. Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén
Phần II: Thực hành





Thời gian: 0 giờ
Bài 2: Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén
Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Nêu được các yêu cầu về chất lượng đối với các nguyên liệu (cá, muối, nước) dùng để chế biến nước mắm.
- Chọn được các loại cá phù hợp cho chế biến nước mắm.

- Thực hiện được cách bảo quản cá để làm nước mắm theo đúng yêu cầu kỹ thuật.

- Thực hiện được cách xử lý nước đảm bảo chất lượng dùng trong chế biến nước mắm.
Nội dung:
1. Nguyên liệu cá dùng trong chế biến nước mắm

1.1. Phân loại cá nổi, cá đáy

1.2. Các loại cá thường dùng để chế biến nước mắm (Cá cơm, cá nục, cá trích...)

1.3. Cá không dùng trong chế biến nước mắm

1.4. Kiểm tra chất lượng nguyên liệu cá

1.4.1. Yêu cầu chất lượng cá

1.4.2. Đánh giá chất lượng cá

1.5. Tiếp nhận cá nguyên liệu

1.5.1. Phân loại cá nguyên liệu

1.5.2. Làm sạch cá

1.5.3. Vệ sinh dụng cụ và nơi tiếp nhận nguyên liệu cá

1.6. Bảo quản cá nguyên liệu

2. Chuẩn bị muối ăn để chế biến nước mắm
2.1. Kiểm tra cảm quan chất lượng muối ăn

2.2. Tiếp nhận muối ăn

2.2.1. Kiểm tra kho chứa muối

2.2.2. Tính khối lượng muối nhập kho

2.2.3. Xếp muối vào kho
2.3. Bảo quản muối ăn

2.3.1. Bảo quản muối đã đóng bao bì

2.3.2. Bảo quản muối rời không đóng bao bì

3. Chuẩn bị nước sạch dùng trong chế biến nước mắm

3.1. Tầm quan trọng của nguồn nước trong chế biến nước mắm

3.2. Yêu cầu chất lượng nước

3.3. Kiểm tra chất lượng nước

3.4. Xử lý nước
Phần II: Thực hành





Thời gian: 04 giờ
Mục tiêu:
- Chuẩn bị được nguyên liệu chế biến nước mắm.
- Chuẩn bị được nước sạch chế biến nước mắm
Nội dung:
1. Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén
- Nguồn lực:

+ Hình ảnh các loại cá, mẫu một số loài cá dùng trong chế biến nước mắm.
+ Cá nguyên liệu ở các mức chất lượng khác nhau.

+ Muối, chum, các dụng cụ cần để bảo quản nguyên liệu.
- Công việc của nhóm:

+ Quan sát các hình ảnh được phát, nhận dạng, đánh dấu và ghi tên loại cá.

+ Phân loại cá ở các mức chất lượng khác nhau.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Nhận dạng đúng các loại cá nguyên liệu dùng trong chế biến nước mắm và các loại cá nóc.
+ Thực hiện được việc phân loại cá nguyên liệu theo 2 dạng cá nổi và cá đáy. Loại bỏ được các nguyên liệu không sử dụng được trong chế biến nước mắm.

+ Xác định được độ tươi bằng phương pháp cảm quan và phân được các loại nguyên liệu cá thành từng nhóm theo mức độ tươi.
+ Thực hiện bảo quản cá nguyên liệu theo đúng trình tự và tiêu chuẩn quy định. 
2. Chuẩn bị nước sạch dùng trong chế biến nước mắm
- Nguồn lực:

+ Nước giếng, xô, chậu, cân, dụng cụ đong, cây khuấy.

+ Phèn chua, cloramin B (hoặc clorua vôi).

+ Các dụng cụ lọc và khử trùng nước.
- Công việc của nhóm:

+ Khử trùng được nước giếng.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 60 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Thực hiện các thao tác làm trong nước và khử trùng nước bằng cloramin B theo đúng tiêu chuẩn quy định.

+ Sử dụng phèn chua và cloramin B đúng liều lượng quy định.

+ Nước sau khi xử lý đạt độ trong và mức độ khử trùng, đạt tiêu chuẩn nước dùng cho chế biến.
Bài 3: Làm chượp theo phương pháp gài nén 



Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách thực hiện các bước công việc làm chượp theo phương pháp gài nén.

- Thực hiện được thao tác cân, cho muối và cá vào thùng, gài nén chượp theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật.

- Xử lý được các sai sót trong quá trình làm chượp. 

Nội dung:
1. Quy trình làm chượp bằng phương pháp gài nén
2. Cách thực hiện
2.1. Cân cá
2.2. Cân muối

2.3. Ướp muối vào cá

2.4. Chuyển chượp vào thùng

2.5. Tháo nước bổi để gài nén

2.6. Gài tre

2.7. Đặt cây ém và gài nén

2.8. Đổ nước bổi trở lại vào thùng chứa chượp

2.9. Bổ sung muối vào nước bổi thừa và phơi nắng

2.10. Kiểm tra chượp gài nén

2.11. Xử lý chượp gài nén bị hư hỏng
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Thời gian: 08 giờ
Mục tiêu:
- Làm được chượp theo phương pháp gài nén. 

Nội dung:
1. Làm chượp theo phương pháp gài nén
- Nguồn lực:

+ Cá, muối, thùng/chum đã đắp lù.
+ Vỉ tre, các dụng cụ dùng ướp muối cá, dùng gài nén chượp.
- Công việc của nhóm:

+ Ướp muối 30 kg cá.

+ Thực hiện gài nén một thùng chượp.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 60 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Ướp muối, cá đúng tỷ lệ (Muối chiếm 25% so với khối lượng cá).
+ Thực hiện các bước ướp muối cá đúng quy trình.

+ Thực hiện được thao tác vệ sinh sạch thùng chượp, dụng cụ và khu vực ướp muối cá.

+ Thực hiện đúng thao tác tháo nước bổi.

+ Các thanh tre, cây ém đặt đúng vị trí đảm bảo gài nén chặt khối chượp.

+ Khối chượp sau khi gài nén phải chặt, không bị nghiêng đổ.

+ Đảm bảo an toàn và vệ sinh thực phẩm trong ướp muối cá, trong lao động.
Bài 4: Chăm sóc chượp gài nén 





Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách thực hiện các bước công việc chăm sóc chượp gài nén.

- Theo dõi, xác định được thời điểm chượp chín để kéo rút nước mắm.

- Xử lý được các hiện tượng nước bổi bị lẫn nước mưa, tắc lù, nghẹt lù trong quá trình chăm sóc chượp gài nén. 

Nội dung:
1. Quy trình chăm sóc chượp gài nén

2. Cách thực hiện chăm sóc chượp gài nén

2.1. Đảo giang phơi đối với thùng chượp trong nhà

2.2. Đảo giang phơi đối với thùng chượp ngoài trời

2.3. Xử lý chượp, nước bổi bị lẫn nước mưa

2.3.1. Xử lý chượp mới bị nước mưa vào

2.3.2. Xử lý chượp bị nước mưa đã lâu, chượp bị thối

  2.3.3. Nước bổi bị lẫn nước mưa

  2.4. Xử lý trường hợp tắc lù, vỡ lù trong khi chăm sóc chượp

  2.5. Xác định chượp chín

  2.5.1. Xác định chượp chín bằng cách đánh giá cảm quan

  2.5.2. Xác định chượp chín bằng phương pháp nhiệt
Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Chăm sóc được chượp gài nén.

Nội dung:
1. Chăm sóc chượp gài nén
- Nguồn lực:

+ Thùng chượp đã được gài nén, gáo múc.

+ Bảng câu hỏi.

- Công việc của nhóm:

+ Náo đảo giang phơi khối chượp.

+ Thực hiện một bảng hỏi các hiện tượng và biện pháp xử lý chượp, nước bổi bị lẫn nước mưa, tắc lù, vỡ lù.
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Thực hiện được thao tác rút nước bổi, phơi nắng và đưa nước bổi nóng sau khi phơi vào thùng chượp đúng yêu cầu.

+ Thực hiện được thao tác đo độ mặn của nước bổi và bổ sung muối vào nước bổi (nếu bị nhạt muối).

+ Chọn đúng các hiện tượng và biện pháp xử lý tương ứng cho từng dạng tình huống: Chượp, nước bổi mới bị nhiễm nước mưa và bị nhiễm lâu ngày. Xử lý được trường hợp tắc lù, vỡ lù.

+ Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. 
Bài 5: Kéo rút và lọc nước mắm chín từ chượp gài nén 

Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Chuẩn bị được nước muối đúng nồng độ yêu cầu để dùng trong kéo rút nước mắm.
- Thực hiện được thao tác kéo rút và lọc nước mắm theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật.

- Xử lý được các trường hợp tắc lù, nghẹt lù khi thực hiện kéo rút nước mắm. 
Nội dung:
1. Chuẩn bị nước muối

1.1. Pha nước muối

1.2. Lắng, lọc nước muối
2. Kéo rút nước mắm từng thùng chượp

3. Xử lý tắc lù, vỡ lù trong kéo rút nước mắm

4. Lọc nước mắm

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Kéo rút và lọc được nước mắm chín từ chượp gài nén. 

Nội dung:
1. Kéo rút và lọc nước mắm chín từ chượp gài nén 

- Nguồn lực:

+ Muối hạt, nước, thùng/chum (chứa nước muối).

+ Thùng chượp chín.

+ Dụng cụ dùng kéo rút nước mắm.

- Công việc của nhóm:

+ Kéo rút và lọc nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 1 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Thực hiện các bước pha muối đúng quy trình.
+ Nước muối sau khi pha đúng nồng độ quy định.

+ Thực hiện thao tác mở nút lù và điều chỉnh tốc độ chảy đúng quy định.

+ Thực hiện được thao tác lấy nước mắm và thử độ trong của nước mắm.

+ Thực hiện được thao tác lọc nước mắm đúng trình tự quy định và đảm bảo vệ sinh.

Bài 6: Phá bã chượp gài nén 






Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách thực hiện các bước công việc phá bã chượp gài nén.

- Thực hiện được các thao tác trong phá bã chượp gài nén theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật. 

Nội dung:
1. Sơ đồ quy trình phá bã chượp gài nén

2. Cách thực hiện

2.1. Làm nước muối phá bã

2.2. Phá bã chượp

2.2.1. Phá bã chượp bằng phương pháp kéo rút sống

2.2.2. Phá bã chượp bằng cách kéo rút không dùng nước muối

2.2.3. Nấu và lọc nước phá bã

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Phá được bã chượp gài nén. 
Nội dung:
1. Phá bã chượp gài nén 

- Nguồn lực:

+ Sơ đồ quy trình phá bã chượp gài nén.

+ Bảng đánh giá kết quả.

+ Giấy A1, bút lông, thước kẻ.

+ Bã chượp sau kéo rút.

+ Dụng cụ dùng phá bã.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện vẽ sơ đồ quy trình công nghệ phá bã chượp gài nén.

+ Thực hiện phá bã chượp bằng phương pháp kéo rút sống.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Vẽ đúng trình tự các công việc trong sơ đồ quy trình phá bã chượp gài nén. 

+ Thực hiện đúng các bước thao tác phá bã chượp bằng phương pháp kéo rút sống.

+ Nước phá bã sau khi kéo rút phải trong và có độ mặn 230Be và đảm bảo an toàn vệ sinh.
Bài 7: Các dạng hư hỏng chượp, nước mắm và biện pháp ngăn ngừa, xử lý
Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được các hiện tượng chượp bị chua, chượp bị đen, chượp bị thối và nước mắm bị thối.

- Nêu được các nguyên nhân gây ra các hiện tượng hư hỏng của chượp, nước mắm trong quá trình chế biến.

- Thực hiện được các biện pháp ngăn ngừa, xử lý các dạng hư hỏng của chượp và nước mắm.  

Nội dung:
1. Chượp bị chua
1.1. Hiện tượng chượp bị chua

1.2. Nguyên nhân làm chượp bị chua

1.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý chượp bị chua

2. Chượp bị đen

2.1. Hiện tượng chượp bị đen

2.2. Nguyên nhân làm đen chượp 

2.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý chượp bị đen

3. Chượp bị thối

3.1. Hiện tượng chượp thối

3.2. Nguyên nhân làm thối chượp 

3.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý chượp bị thối

4. Nước mắm bị thối

4.1. Hiện tượng nước mắm bị thối

4.2. Nguyên nhân làm nước mắm bị thối  

4.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý nước mắm bị thối
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Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Nêu được các dạng hư hỏng chượp, nước mắm. 
- Thực hiện được biện pháp xử lý chượp hư hỏng.
Nội dung:
1. Các dạng hư hỏng chượp, nước mắm và biện pháp ngăn ngừa, xử lý 

- Nguồn lực:

+ Bảng câu hỏi.

+ Các bảng tình huống hư hỏng chượp, nước mắm.

+ Giấy A2, bút, muối.
- Công việc của học viên:

+ Đánh dấu trên bảng hỏi các hiện tượng hư hỏng chượp, nước mắm và nguyên nhân.

+ Đề xuất biện pháp ngăn ngừa và xử lý chượp hư hỏng.

- Cách thực hiện:

+ Mỗi học viên thực hiện một bảng hỏi.
- Thời gian thực hiện: 30 phút/học viên.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Chọn đúng các hiện tượng và xác định đúng nguyên nhân gây hư hỏng chượp. 

+ Đề xuất được các biện pháp ngăn ngừa và xử lý chượp hư hỏng đúng yêu cầu.
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH
1. Tài liệu giảng dạy
- Bài giảng mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén” trong chương trình dạy nghề dưới 3 tháng của nghề Chế biến nước mắm.

- Phiếu bài tập nhóm.

2. Điều kiện, thiết bị dạy học và phụ trợ

- Phòng học, bảng viết, phấn, máy tính, máy chiếu, bút lông, giấy A2, video chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén.

- Dụng cụ: Giá, rổ, vải, bể, chum, thanh tre, cây tre, phên tre, đá nén, gáo múc, ống dây,...

- Thiết bị: Cân, rổ, sọt, khay, lù,...

- Trang thiết bị bảo hộ lao động (Ủng, găng tay...) 

3. Điều kiện về cơ sở vật chất

- Phòng học đạt tiêu chuẩn cho 35 học viên.

- Vật tư, nguyên vật liệu:

	STT
	Tên vật tư, nguyên liệu
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Giấy A2
	Tờ
	35

	2
	Bút lông
	Cái
	35

	3
	Các loại cá (Cá cơm, cá nục, cá trích...)
	Kg
	10

	4
	Muối ăn
	Kg
	10


4. Cơ sở thực hành

- Nhà xưởng của cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương hoặc cơ sở sản xuất chế biến nước mắm. 
V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ 

1. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra kết thúc mô đun: Viết hoặc thực hành. Thời gian không quá 90 phút.
2. Nội dung đánh giá: 

- Chọn được loại cá, muối phù hợp để chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén.
- Thực hiện được các thao tác làm chượp, chăm sóc chượp, thu nước mắm chín và phá bã chượp.

- Xử lý được các hiện tượng nước bổi bị lẫn nước mưa, tắc lù, nghẹt lù trong quá trình chăm sóc chượp gài nén. 

VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH 

1. Phạm vi áp dụng chương trình 

- Chương trình mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén” áp dụng cho các khóa dạy nghề dưới 3 tháng, phục vụ cho đề án đào tạo nghề lao động nông thôn đến năm 2020. 

- Chương trình mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén” có thể giảng dạy độc lập hoặc kết hợp cùng một số mô đun khác.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy mô đun 
- Phần lý thuyết học tập trung cả lớp tại phòng học. 

- Phần thực hành luyện tập theo nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên. 

- Sử dụng các phương pháp giảng dạy lấy người học làm trung tâm.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý 
- Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp gài nén.

- Chuẩn bị nguyên liệu cá, muối ăn, nước sạch dùng trong chế biến nước mắm.

- Quy trình làm chượp, chăm sóc chượp, phá bã chượp bằng phương pháp gài nén.

- Xử lý tắc lù, vỡ lù trong kéo rút nước mắm.

- Các hiện tượng chượp bị chua, chượp bị đen, chượp bị thối và nước mắm bị thối.

- Biện pháp ngăn ngừa, xử lý các dạng hư hỏng của chượp và nước mắm.  

4. Tài liệu cần tham khảo 

1. Nguyễn Trọng Cẩn, Đỗ Minh Phụng (1990). Công nghệ chế biến thực phẩm thủy sản tập 1, 2. NXB Nông nghiệp.

2. Phan Thị Thanh Quế (2005). Giáo trình Công nghệ chế biến thủy hải sản. Đại học Cần Thơ.

3. Hồ Thị Duyên, Đặng Thị Mộng Quyên, Tạ Thị Tố Quyên (2009). Giáo trình chế biến thủy sản. Trường Cao đẳng Lương thực, thực phẩm.
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN
Tên mô đun: Chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
Mã số mô đun: MĐ 03
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

 CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM BẰNG PHƯƠNG PHÁP ĐÁNH KHUẤY
Mã số của mô đun: MĐ 03
Thời gian của mô đun: 42 giờ (Lý thuyết: 08 giờ; Thực hành: 32 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)
I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN

* Vị trí: Mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy” là mô đun chuyên môn nghề trong chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp nghề “Chế biến nước mắm”, được giảng dạy sau mô đun Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ chế biến nước mắm và trước mô đun Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm.
- Mô đun này có thể giảng dạy độc lập theo yêu cầu của người học.

* Tính chất: Mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy” là mô đun tích hợp giữa kiến thức và kỹ năng thực hành chế biến nước mắm, được giảng dạy tại cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương có đầy đủ trang thiết bị và dụng cụ cần thiết.

II. MỤC TIÊU CỦA MÔ ĐUN

- Mô tả được quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy. Chọn được loại cá, muối phù hợp để chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

- Thực hiện được các thao tác làm chượp, chăm sóc chượp, thu nước mắm chín và phá bã chượp theo đúng trình tự, đảm bảo yêu cầu kỹ thuật.

- Phát hiện và xử lý kịp thời các hiện tượng hư hỏng của chượp và nước mắm.

- Thực hiện được các biện pháp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong cơ sở chế biến nước mắm theo đúng quy định.

- Tuân thủ quy trình công nghệ, thái độ làm việc cẩn thận, trung thực.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN
1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian:

	TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1: Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
	1
	1
	
	

	2
	Bài 2: Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
	5
	1
	4
	

	3
	Bài 3: Làm chượp theo phương pháp đánh khuấy
	10
	2
	8
	

	4
	Bài 4: Chăm sóc chượp đánh khuấy
	6
	1
	5
	

	5
	Bài 5: Lọc nước mắm chín từ chượp đánh khuấy
	7
	1
	5
	1

	6
	Bài 6: Phá bã chượp đánh khuấy
	6
	1
	5
	

	7
	Bài 7: Các dạng hư hỏng chượp, nước mắm và biện pháp ngăn ngừa, xử lý
	6
	1
	5
	

	Kiểm tra hết mô đun
	1
	
	
	1

	Cộng
	42
	08
	32
	02


2. Nội dung chi tiết 

Bài 1: Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu: 

- Mô tả được sơ đồ, quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.
Nội dung:
1. Giới thiệu sơ đồ chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
2. Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
Phần II: Thực hành





Thời gian: 0 giờ
Bài 2: Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy









Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu: 

- Nêu được các yêu cầu về chất lượng đối với các nguyên liệu (cá, muối, nước) dùng để chế biến nước mắm.

- Chọn được các loại cá phù hợp cho chế biến nước mắm.

- Thực hiện được cách bảo quản cá để làm nước mắm theo đúng yêu cầu kỹ thuật.

- Thực hiện được cách xử lý nước đảm bảo chất lượng dùng trong chế biến nước mắm.

Nội dung:
1. Nguyên liệu cá dùng trong chế biến nước mắm

1.1. Phân loại cá nổi, cá đáy

1.2. Các loại cá thường dùng để chế biến nước mắm (Cá cơm, cá nục, cá trích...)

1.3. Cá không dùng trong chế biến nước mắm

1.4. Kiểm tra chất lượng nguyên liệu cá
1.4.1. Yêu cầu chất lượng cá

1.4.2. Đánh giá chất lượng cá

1.5. Tiếp nhận cá nguyên liệu

1.5.1. Phân loại cá nguyên liệu

1.5.2. Làm sạch cá

1.5.3. Vệ sinh dụng cụ và nơi tiếp nhận nguyên liệu cá

1.6. Bảo quản cá nguyên liệu

2. Chuẩn bị muối ăn để chế biến nước mắm

2.1. Kiểm tra cảm quan chất lượng muối ăn

2.2. Tiếp nhận muối ăn

2.2.1. Kiểm tra kho chứa muối

2.2.2. Kiểm tra chất lượng muối khi nhập kho
2.2.3. Cân muối hoặc tính khối lượng muối nhập kho

2.2.4. Xếp muối vào kho
2.3. Bảo quản muối ăn

2.3.1. Bảo quản muối đã đóng bao bì

2.3.2. Bảo quản muối rời không đóng bao bì

3. Chuẩn bị nước sạch dùng trong chế biến nước mắm

3.1. Tầm quan trọng của nguồn nước trong chế biến nước mắm

3.2. Yêu cầu chất lượng nước

3.3. Kiểm tra chất lượng nước

3.4. Xử lý nước
Phần II: Thực hành





Thời gian: 04 giờ
Mục tiêu:
- Chuẩn bị được nguyên liệu chế biến nước mắm. 

- Chuẩn bị được nước sạch trong chế biến nước mắm
Nội dung:
1. Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
- Nguồn lực:

+ Hình ảnh các loại cá, mẫu một số loài cá dùng trong chế biến nước mắm.

+ Cá nguyên liệu ở các mức chất lượng khác nhau.

+ Muối, chum, các dụng cụ cần để bảo quản nguyên liệu.
- Công việc của nhóm:

+ Quan sát các hình ảnh được phát, nhận dạng, đánh dấu và ghi tên loại cá.

+ Phân loại cá ở các mức chất lượng khác nhau.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Nhận dạng đúng các loại cá nguyên liệu dùng trong chế biến nước mắm và các loại cá nóc.
+ Thực hiện được việc phân loại cá nguyên liệu theo 2 dạng cá nổi và cá đáy. Loại bỏ được các nguyên liệu không sử dụng được trong chế biến nước mắm.

+ Xác định được độ tươi bằng phương pháp cảm quan và phân được các loại nguyên liệu cá thành từng nhóm theo mức độ tươi.

+ Thực hiện bảo quản cá nguyên liệu theo đúng trình tự và tiêu chuẩn quy định. 
2. Chuẩn bị nước sạch dùng trong chế biến nước mắm

- Nguồn lực:

+ Nước giếng, xô, chậu, cân, dụng cụ đong, cây khuấy.

+ Phèn chua, cloramin B (hoặc clorua vôi).

+ Các dụng cụ lọc và khử trùng nước.

- Công việc của nhóm:

+ Khử trùng được nước giếng.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 60 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Thực hiện các thao tác làm trong nước và khử trùng nước bằng cloramin B theo đúng tiêu chuẩn quy định.

+ Sử dụng phèn chua và cloramin B đúng liều lượng quy định.

+ Nước sau khi xử lý đạt độ trong và mức độ khử trùng, đạt tiêu chuẩn nước dùng cho chế biến.
Bài 3: Làm chượp theo phương pháp đánh khuấy


Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu: 

- Mô tả được quy trình và cách tiến hành các bước công việc làm chượp theo phương pháp đánh khuấy.

- Thực hiện được thao tác cân, ướp muối vào cá và cho vào thùng chứa, bổ sung muối, đánh khuấy theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật.

- Xử lý được các tình huống chượp thiếu muối hoặc chượp mặn muối. 

Nội dung:
1. Quy trình làm chượp bằng phương pháp đánh khuấy

2. Cách tiến hành

2.1. Tiếp nhận cá

2.1.1. Đánh giá chất lượng cá tươi khi tiếp nhận

2.1.2. Đánh giá chất lượng cá đã trộn muối khi tiếp nhận
2.2. Cân cá

2.3. Cân muối

2.3.1. Trộn muối vào cá lần 1

2.3.1.1. Chuẩn bị các chum, bể, dụng cụ dùng để ướp muối vào cá lần 1

2.3.1.2. Đảo trộn đều cá và muối
2.4. Chuyển chượp vào thùng 
2.5. Bổ sung nước, muối lần 2, đánh khuấy và giang phơi

2.6. Bổ sung muối lần 3, đánh khuấy và giang phơi

2.7. Kiểm tra chượp sau khi bổ sung muối lần 3, xử lý chượp thiếu muối hoặc chượp mặn muối

Phần II: Thực hành





Thời gian: 08 giờ
Mục tiêu:
- Vẽ được sơ đồ quy trình làm chượp bằng phương pháp đánh khuấy.
- Làm được chượp theo phương pháp đánh khuấy.
- Thực hiện bổ sung được nước, bổ sung muối lần 2, lần 3 vào chượp.

Nội dung:
1. Viết sơ đồ quy trình làm chượp bằng phương pháp đánh khuấy
- Nguồn lực:

+ Sơ đồ quy trình công nghệ chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

+ Bảng đánh giá kết quả.

+ Giấy A1, bút lông, thước kẻ.
- Công việc của nhóm:

+ Vẽ sơ đồ quy trình công nghệ chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 10 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Vẽ đúng trình tự các công việc trong sơ đồ quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy
2. Làm chượp theo phương pháp đánh khuấy
- Nguồn lực:

+ Cá, muối, thùng/chum đã đắp lù.

+ Các dụng cụ dùng ướp muối cá.

- Công việc của nhóm:

+ Ướp muối 30 kg cá.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 60 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Ướp muối, cá đúng tỷ lệ (Muối chiếm 10% so với khối lượng cá).

+ Thực hiện các bước ướp muối cá đúng quy trình.

+ Thực hiện được thao tác vệ sinh sạch thùng chượp, dụng cụ và khu vực ướp muối cá.

+ Đảm bảo an toàn và vệ sinh thực phẩm trong ướp muối cá, trong lao động.

3. Thực hành bổ sung nước, bổ sung muối lần 2, lần 3
- Nguồn lực:

+ Chượp sau khi muối.

+ Khúc xạ kế, ống đong, muối, dụng cụ chứa nước bổi.

- Công việc của nhóm:

+ Đo độ mặn nước bổi.

+ Bổ sung nước, muối lần 2, lần 3.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 60 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Thực hiện các bước đo độ mặn theo đúng quy định.

+ Đo chính xác độ mặn của nước bổi.

+ Tính toán được lượng muối và nước cần bổ sung, nước bổi sau khi bổ sung muối lần cuối đạt độ mặn 230Be.

Bài 4: Chăm sóc chượp đánh khuấy





Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách tiến hành các bước công việc chăm sóc chượp đánh khuấy.
- Thực hiện được thao tác đánh khuấy và giang phơi, kiểm tra độ mặn theo đúng trình tự, đảm bảo yêu cầu kỹ thuật.
- Xác định được thời điểm chượp chín để đưa đi lọc nước mắm.

Nội dung:
1. Sơ đồ quy trình chăm sóc chượp đánh khuấy

2. Cách tiến hành chăm sóc chượp đánh khuấy
2.1. Đánh khuấy và giang phơi

2.2. Kiểm tra độ mặn và đánh giá cảm quan chượp

2.3. Chăm sóc và xử lý chượp

2.3.1. Xử lý chượp thiếu muối

2.3.2. Xử lý chượp bị mặn muối

2.4. Xác định chượp chín

2.4.1. Xác định chượp chín bằng phương pháp cảm quan

2.4.2. Xác định chượp chín thông qua đánh giá nước mắm

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Vẽ được sơ đồ quy trình chăm sóc chượp đánh khuấy.
- Chăm sóc được chượp.
Nội dung:
1. Vẽ sơ đồ quy trình chăm sóc chượp đánh khuấy
- Nguồn lực:

+ Sơ đồ quy trình công nghệ chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

+ Bảng đánh giá kết quả.

+ Giấy A1, bút lông, thước kẻ.

- Công việc của nhóm:

+ Vẽ sơ đồ quy trình công nghệ chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 10 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Vẽ đúng trình tự các công việc trong sơ đồ quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.
2. Chăm sóc chượp đánh khuấy
- Nguồn lực:

+ Thùng chượp, các dụng cụ dùng đánh đảo giang phơi.
+ Phiếu đánh giá quy trình.

- Công việc của nhóm:

+ Náo đảo giang phơi trên 1 thùng chượp.
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Thực hiện được thao tác đánh đảo giang phơi khối chượp theo đúng quy trình của phiếu đánh giá.

+ Thùng chượp sau khi thực hiện đánh đảo giang phơi đạt tiêu chuẩn quy định. Chượp đủ muối.

Bài 5: Lọc nước mắm chín từ chượp đánh khuấy


Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách tiến hành các bước công việc lọc nước mắm chín từ chượp đánh khuấy.

- Thực hiện được thao tác chuyển chượp chín vào thùng lọc lù muối và thu được nước mắm. 

- Xử lý được các trường hợp tắc lù, vỡ lù trong khi lọc chượp và lọc nước mắm bằng rổ lọc.

Nội dung:
1. Quy trình lọc nước mắm chín từ chượp đánh khuấy

2. Cách tiến hành

2.1. Chuyển chượp chín vào thùng lọc lù muối

2.2. Thu nước mắm 1

2.3. Thu nước mắm 2

2.4. Thu nước mắm 3

2.5. Xử lý trường hợp tắc lù, vỡ lù trong khi lọc chượp

2.6. Lọc nước mắm bằng rổ lọc

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Vẽ được sơ đồ quy trình lọc nước mắm chín từ chượp đánh khuấy.
- Đánh giá được độ trong của nước mắm 1,2,3.
- Lọc được nước mắm bằng rổ lọc.

Nội dung:
1. Viết sơ đồ quy trình lọc nước mắm chín từ chượp đánh khuấy
- Nguồn lực:

+ Sơ đồ quy trình công nghệ chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

+ Bảng đánh giá kết quả.

+ Giấy A1, bút lông, thước kẻ.

- Công việc của nhóm:

+ Vẽ sơ đồ quy trình lọc nước mắm chín bằng phương pháp đánh khuấy.
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 10 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Vẽ đúng trình tự các công việc trong sơ đồ quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

2. Thực hành đánh giá độ trong của nước mắm 1, 2, 3

- Nguồn lực:

+ Mẫu nước mắm có độ trong khác nhau.

- Công việc của nhóm:

+ Đánh giá độ trong của nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 1 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Thực hiện được thao tác đánh giá độ trong đúng trình tự quy định.

3. Thực hành lọc nước mắm bằng rổ lọc
- Nguồn lực:

+ Chượp chín, rổ lọc, vải lọc, xô nhựa, cốc thủy tinh, ca nhựa.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện lọc nước mắm bằng rổ.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Thực hiện được thao tác lọc nước mắm bằng rổ.

Bài 6: Phá bã chượp đánh khuấy





Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu: 
- Mô tả được quy trình và cách tiến hành các bước công việc phá bã chượp đánh khuấy.

- Thực hiện thành thạo thao tác nấu phá bã, lọc bã nấu, nấu nước phá bã, lọc nước phá bã đạt yêu cầu về chất lượng.
- Thực hiện thành thạo thao tác chuyển bã ra khỏi thùng lọc và vệ sinh thùng lọc.
Nội dung:
1. Quy trình phá bã chượp đánh khuấy

2. Cách tiến hành

2.1. Nấu phá bã

2.2. Lọc bã nấu

2.3. Nấu nước phá bã

2.4. Lọc nước phá bã

2.5. Chuyển bã ra khỏi thùng lọc và vệ sinh thùng lọc

2.6. Lọc bằng máy 
Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Vẽ được sơ đồ quy trình phá bã chượp đánh khuấy. 
- Thực hiện nấu phá bã chượp.
Nội dung:
1. Viết sơ đồ quy trình phá bã chượp đánh khuấy 

- Nguồn lực:

+ Sơ đồ quy trình công nghệ chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

+ Bảng đánh giá kết quả.

+ Giấy A1, bút lông, thước kẻ.

- Công việc của nhóm:

+ Vẽ sơ đồ quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 10 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Vẽ đúng trình tự các công việc trong sơ đồ quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

2. Thực hành nấu phá bã chượp
- Nguồn lực:

+ Bã chượp, nồi nấu, bếp, cây khuấy, muối, rổ lọc, vải lọc, xô nhựa, cốc thủy tinh, ca nhựa.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện nấu phá bã chượp và lọc nước phá bã.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 3 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Thực hiện được tháo tác nấu phá bã chượp và lọc nước phá bã.

Bài 7: Các dạng hư hỏng của chượp, nước mắm và biện pháp ngăn ngừa, xử lý










Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được các dạng hư hỏng của chượp và nước mắm.

- Nêu được các nguyên nhân gây ra các dạng hư hỏng của chượp, nước mắm trong quá trình chế biến.

- Thực hiện được các biện pháp ngăn ngừa, xử lý các hiện tượng hư hỏng của chượp và nước mắm. 

Nội dung:
1. Chượp mặn đầu
1.1. Hiện tượng

1.2. Nguyên nhân

1.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý

2. Chượp bị nhạt đầu

2.1. Hiện tượng

2.2. Nguyên nhân

2.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý

3. Chượp bị đen

3.1. Hiện tượng

3.2. Nguyên nhân

3.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý

4. Chượp bị nước mưa

4.1. Hiện tượng

4.2. Nguyên nhân

4.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý

5. Nước mắm bị đục

5.1. Hiện tượng

5.2. Nguyên nhân

5.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý

6. Nước mắm bị nước mưa

6.1. Hiện tượng

6.2. Nguyên nhân

6.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý

7. Nước mắm bị thối

7.1. Hiện tượng

7.2. Nguyên nhân

7.3. Biện pháp ngăn ngừa và xử lý

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Nêu được các dạng hư hỏng của chượp, nước mắm.
- Thực hiện được biện pháp ngăn ngừa, xử lý chượp hư hỏng.

Nội dung:
1. Các dạng hư hỏng của chượp, nước mắm 


- Nguồn lực:

+ Bảng câu hỏi.

- Công việc của nhóm:

+ Đánh dấu trên bảng hỏi các hiện tượng hư hỏng của chượp, nước mắm.

+ Nêu nguyên nhân gây hư hỏng của chượp, nước mắm.
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 20 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Chọn đúng các hiện tượng và xác định đúng nguyên nhân gây hư hỏng chượp.
2. Các biện pháp ngăn ngừa, xử lý chượp hư hỏng
- Nguồn lực:

+ Các bảng tình huống hư hỏng chượp, nước mắm.

+ Giấy A4, bút lông.

- Công việc của nhóm:

+ Đề xuất biện pháp phòng chống chượp hư hỏng.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 15 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Đề xuất được các biện pháp phòng chữa chượp hư hỏng đúng yêu cầu đã học.
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH
1. Tài liệu giảng dạy
- Bài giảng mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy” trong chương trình dạy nghề dưới 3 tháng của nghề Chế biến nước mắm.

- Phiếu bài tập nhóm.
2. Điều kiện, thiết bị dạy học và phụ trợ

- Phòng học, bảng viết, phấn, máy tính, máy chiếu, bút lông, giấy A1, video chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

3. Điều kiện về cơ sở vật chất

- Phòng học đạt tiêu chuẩn cho 35 học viên.

- Vật tư, nguyên vật liệu:

	STT
	Tên vật tư
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Giấy A1
	Tờ
	10

	2
	Bút lông
	Cái
	10

	3
	Thước kẻ
	Cái
	10


4. Cơ sở thực hành

- Nhà xưởng của cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương hoặc cơ sở sản xuất chế biến nước mắm. 
V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ 

1. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra kết thúc mô đun: Viết hoặc thực hành. Thời gian không quá 90 phút.
2. Nội dung đánh giá: 

- Chọn được loại cá, muối phù hợp để chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.

- Thực hiện được các thao tác làm chượp, chăm sóc chượp, thu nước mắm chín và phá bã chượp.
- Xử lý các tình huống chượp thiếu muối hoặc chượp mặn muối.

- Xác định được thời điểm chượp chín để đưa đi lọc nước mắm.

- Xử lý được các trường hợp tắc lù, vỡ lù trong khi lọc chượp và lọc nước mắm bằng rổ lọc.

- Thực hiện các biện pháp ngăn ngừa, xử lý các hiện tượng hư hỏng của chượp và nước mắm.  

VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH 

1. Phạm vi áp dụng chương trình 

- Chương trình mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy” áp dụng cho các khóa dạy nghề dưới 3 tháng, phục vụ cho đề án đào tạo nghề lao động nông thôn đến năm 2020. 

- Chương trình mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy” có thể giảng dạy độc lập hoặc kết hợp cùng một số mô đun khác.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy mô đun 
- Phần lý thuyết học tập trung cả lớp tại phòng học. 

- Phần thực hành luyện tập theo nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên. 

- Sử dụng các phương pháp giảng dạy lấy người học làm trung tâm.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý 
- Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp đánh khuấy.
- Chuẩn bị nguyên liệu cá, muối ăn, nước sạch dùng trong chế biến nước mắm.

- Quy trình làm chượp, chăm sóc chượp, lọc nước mắm chín từ chượp, phá bã chượp bằng phương pháp đánh khuấy.
- Xử lý trường hợp tắc lù, vỡ lù trong khi lọc chượp.

- Các hiện tượng chượp mặn đầu, chượp bị nhạt đầu, chượp bị đen, chượp bị nước mưa và nước mắm bị đục, nước mắm bị nước mưa, nước mắm bị.

- Biện pháp ngăn ngừa, xử lý các hiện tượng hư hỏng của chượp và nước mắm. 
4. Tài liệu cần tham khảo 
1. Nguyễn Trọng Cẩn, Đỗ Minh Phụng (1990). Công nghệ chế biến thực phẩm thủy sản tập 1, 2. NXB Nông nghiệp.

2. Phan Thị Thanh Quế (2005). Giáo trình Công nghệ chế biến thủy hải sản. Đại học Cần Thơ.

3. Hồ Thị Duyên, Đặng Thị Mộng Quyên, Tạ Thị Tố Quyên (2009). Giáo trình chế biến thủy sản. Trường Cao đẳng Lương thực, thực phẩm.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy
Mã số mô đun: MĐ 04
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

 CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM BẰNG PHƯƠNG PHÁP KẾT HỢP GÀI NÉN VÀ ĐÁNH KHUẤY
Mã số của mô đun: MĐ 04
Thời gian của mô đun: 50 giờ (Lý thuyết: 11 giờ; Thực hành: 37 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)
I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN

* Vị trí: Mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy” là mô đun chuyên môn nghề trong chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp nghề “Chế biến nước mắm”, được giảng dạy trước mô đun Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm và sau mô đun Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị chế biến nước mắm.
- Mô đun này có thể giảng dạy độc lập theo yêu cầu của người học.

* Tính chất: Mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy” là mô đun tích hợp giữa kiến thức và kỹ năng thực hành chế biến nước mắm, được giảng dạy tại cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương có đầy đủ trang thiết bị và dụng cụ cần thiết.

II. MỤC TIÊU CỦA MÔ ĐUN

- Chuẩn bị dụng cụ và thiết bị đúng yêu cầu để dùng trong chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.

- Chọn được loại cá, muối phù hợp để chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.

- Thực hiện được các thao tác làm chượp, chăm sóc chượp, thu nước mắm chín và phá bã chượp theo đúng trình tự, đảm bảo yêu cầu kỹ thuật.

- Phát hiện và xử lý kịp thời các hiện tượng chượp hư hỏng, chượp thiếu muối và các hiện tượng không bình thường trong quá trình chế biến chượp.

- Tuân thủ đúng quy trình công nghệ, rèn tính cẩn thận, chịu khó.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN
1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian:

	TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1: Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy
	1
	1
	
	

	2
	Bài 2: Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy
	8
	2
	6
	

	3
	Bài 3: Làm chượp theo phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy
	9
	2
	7
	

	4
	Bài 4: Chăm sóc chượp kết hợp gài nén và đánh khuấy
	10
	2
	8
	

	5
	Bài 5: Kéo rút và lọc nước mắm chín từ chượp kết hợp gài nén và đánh khuấy
	11
	2
	8
	1

	6
	Bài 6: Phá bã chượp 
	10
	2
	8
	

	Kiểm tra hết mô đun
	1
	
	
	1

	Cộng
	50
	11
	37
	02


2. Nội dung chi tiết 

Bài 1: Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy









Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được sơ đồ quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.

- Thực hiện được nội dung các công việc trong quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.
Nội dung:
1. Sơ đồ quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy
2. Thuyết minh quy trình

2.1. Chế biến cá nổi

2.2. Chế biến cá tạp
2.3. Kéo rút, lọc nước mắm

2.4. Pha đấu

2.5. Đóng bao bì và bảo quản
Phần II: Thực hành





Thời gian: 0 giờ
Bài 2: Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy







Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu:
- Nêu được các yêu cầu về chất lượng đối với các loại nguyên liệu (cá, muối, nước) dùng để chế biến nước mắm.

- Chọn được các loại cá, muối ăn, nước phù hợp cho chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.

- Thực hiện được cách bảo quản cá để làm nước mắm theo đúng yêu cầu kỹ thuật.
- Thực hiện được cách xử lý nước nhằm đảm bảo chất lượng nước dùng trong chế biến nước mắm.

Nội dung:
1. Nguyên liệu cá dùng trong chế biến nước mắm

1.1. Phân loại cá nổi, cá đáy

1.2. Các loại cá thường dùng để chế biến nước mắm (Cá cơm, cá nục, cá trích...)

1.3. Cá không dùng trong chế biến nước mắm

1.4. Kiểm tra chất lượng nguyên liệu cá

1.5. Tiếp nhận cá nguyên liệu

1.5.1. Phân loại cá nguyên liệu

1.5.2. Làm sạch cá

1.5.3. Vệ sinh dụng cụ và nơi tiếp nhận nguyên liệu cá

1.6. Bảo quản cá nguyên liệu

2. Chuẩn bị muối ăn để chế biến nước mắm

2.1. Kiểm tra cảm quan chất lượng muối ăn

2.2. Tiếp nhận muối ăn

2.3. Bảo quản muối ăn
2.3.1. Bảo quản muối đã đóng bao bì

2.3.2. Bảo quản muối rời, không đóng bao bì

3. Chuẩn bị nước sạch dùng trong chế biến nước mắm
3.1. Tầm quan trọng của nguồn nước trong chế biến nước mắm

3.2. Yêu cầu chất lượng nước

3.3. Kiểm tra chất lượng nước

3.4. Xử lý nước

Phần II: Thực hành





Thời gian: 06 giờ
Mục tiêu:
- Chuẩn bị được nguyên liệu chế biến nước mắm. 
- Chuẩn bị được nước sạch dùng trong chế biến nước mắm.
Nội dung:
1. Chuẩn bị nguyên liệu chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy

- Nguồn lực:

+ Hình ảnh các loại cá, mẫu một số loại cá dùng trong chế biến nước mắm.

+ Cá nguyên liệu ở các mức chất lượng khác nhau.

+ Muối, chum, các dụng cụ cần để bảo quản nguyên liệu.

- Công việc của nhóm:

+ Quan sát các hình ảnh được phát, nhận dạng, đánh dấu và ghi tên loại cá.

+ Phân loại cá ở các mức chất lượng khác nhau.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Nhận dạng đúng các loại cá nguyên liệu dùng trong chế biến nước mắm và các loại cá nóc.

+ Thực hiện được việc phân loại cá nguyên liệu theo 2 dạng cá nổi và cá đáy. Loại bỏ được các nguyên liệu không sử dụng được trong chế biến nước mắm.

+ Xác định được độ tươi bằng phương pháp cảm quan và phân được các loại nguyên liệu cá thành từng nhóm theo mức độ tươi.

+ Thực hiện bảo quản cá nguyên liệu theo đúng trình tự và tiêu chuẩn quy định. 
2. Chuẩn bị nước sạch dùng trong chế biến nước mắm

- Nguồn lực:

+ Nước giếng, xô, chậu, cân, dụng cụ đong, cây khuấy.

+ Phèn chua, cloramin B (hoặc clorua vôi).

+ Các dụng cụ lọc và khử trùng nước.

- Công việc của nhóm:

+ Khử trùng nước giếng.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 60 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Thực hiện các thao tác làm trong nước và khử trùng nước bằng cloramin B theo đúng tiêu chuẩn quy định.

+ Sử dụng phèn chua và cloramin B đúng liều lượng quy định.

+ Nước sau khi xử lý đạt độ trong và mức độ khử trùng, đạt tiêu chuẩn nước dùng cho chế biến.

Bài 3: Làm chượp bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy

Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách thực hiện các bước công việc làm chượp bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.

- Thực hiện được các thao tác làm chượp cá nổi, chượp cá đáy theo phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.
Nội dung:
1. Quy trình làm chượp bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy

2. Cách thực hiện 

2.1. Kiểm tra dụng cụ muối cá

2.1.1. Kiểm tra thùng muối cá và thùng chứa nước bổi

2.1.2. Kiểm tra các dụng cụ gài nén và đánh khuấy

2.2. Làm chượp cá nổi

2.2.1. Cân cá

2.2.2. Cân muối
2.2.3. Ướp muối vào cá

2.2.4. Tháo nước bổi để gài nén

2.2.5. Trải cót và gài tre

2.2.6. Đặt cây ém và gài nén

2.2.7. Đổ nước bổi trở lại vào thùng chứa chượp

2.2.8. Phơi nắng nước bổi thừa
2.2.9. Kiểm tra chượp sau khi gài nén

2.3. Làm chượp cá đáy

2.3.1. Cân cá

2.3.2. Cân muối

2.3.3. Ướp muối vào cá

2.3.4. Theo dõi hiện tượng “Cá thiếu muối” và bổ sung muối

2.4. Làm chượp đối với nguyên liệu là cá ướp muối

Phần II: Thực hành





Thời gian: 07 giờ
Mục tiêu:
- Làm được chượp theo phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.
- Gài nén được thùng chượp.
- Thực hiện giang phơi được nước bổi.

Nội dung:
1. Làm chượp theo phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy

- Nguồn lực:

+ Cá, muối, thùng/chum đã đắp lù.

+ Các dụng cụ dùng ướp muối cá.

- Công việc của nhóm:

+ Ướp muối 30 kg cá.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 60 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Ướp muối, cá đúng tỷ lệ (Muối chiếm 25% so với khối lượng cá).

+ Thực hiện các bước ướp muối cá đúng quy trình.

+ Thực hiện được thao tác vệ sinh sạch thùng chượp, dụng cụ và khu vực ướp muối cá.

+ Đảm bảo an toàn và vệ sinh thực phẩm trong ướp muối cá.

2. Gài nén thùng chượp
- Nguồn lực:

+ Thùng chượp chứa cá ướp muối được 2-3 ngày.

+ Gáo múc, vỉ tre, các dụng cụ dùng gài nén chượp.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện gài nén một thùng chượp.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 4 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Thực hiện đúng thao tác tháo nước bổi.

+ Các thanh tre, cây ém đặt đúng vị trí đảm bảo gài nén chặt khối chượp.

+ Khối lượng đá chiếm tỷ lệ 20-25% so với khối lượng chượp và được đặt đúng vị trí. Đổ nước bổi trở lại vào thùng chượp cao hơn mặt chượp 5 cm.

+ Khối chượp sau khi gài nén phải chặt, không bị nghiêng đổ.

+ Đảm bảo an toàn lao động và vệ sinh thực phẩm.
3. Giang phơi nước bổi
- Nguồn lực:

+ Nước bổi thừa sau gài nén.

+ Khúc xạ kế, ống đong, muối, dụng cụ chứa nước bổi.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện phơi nắng nước bổi thừa.

+ Theo dõi hiện tượng “Cá thiếu muối” và tính toán lượng muối cần bổ sung.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Tính toán được lượng muối cần bổ sung.

+ Nước bổi sau khi bổ sung muối đạt độ mặn 230Be.

Bài 4: Chăm sóc chượp kết hợp gài nén và đánh khuấy

Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách thực hiện các bước công việc chăm sóc chượp cá nổi, chượp cá đáy bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.

- Thực hiện được phơi nắng nước bổi, đánh khuấy khối chượp cá nổi và cá đáy.

- Theo dõi, xác định được thời điểm chượp chín để kéo rút, lọc lấy nước mắm.

- Xử lý được hiện tượng nước bổi bị lẫn nước mưa. 

Nội dung:
1. Quy trình chăm sóc chượp kết hợp gài nén và đánh khuấy

2. Cách thực hiện

2.1. Chăm sóc chượp cá nổi

2.1.1. Phơi nắng khối chượp cá nổi

2.1.2. Tháo gỡ các dụng cụ gài nén

2.1.3. Đánh khuấy khối chượp cá nổi

2.2. Chăm sóc chượp cá đáy

2.1.1. Phơi nắng khối chượp cá đáy
2.1.2. Đánh khuấy khối chượp cá đáy
2.3. Xử lý chượp khi bị lẫn nước mưa

2.3.1. Chượp mới bị nước mưa vào

2.3.2. Chượp bị nước mưa đã lâu, chượp bị thối

2.3.3. Nước bổi bị lẫn nước mưa

2.4. Xác định chượp chín

2.4.1. Xác định chượp chín bằng cảm quan

2.4.2. Xác định chượp chín bằng phương pháp nhiệt

Phần II: Thực hành





Thời gian: 08 giờ
Mục tiêu:
- Thực hiện được phơi nắng và đánh khuấy khối chượp.
- Xác định được chượp chín và chưa chín, xử lý chượp hư hỏng.
Nội dung:
1. Phơi nắng và đánh khuấy khối chượp
- Nguồn lực:

+ Thùng chượp đã được gài nén.

+ Muối, gáo múc.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện phơi nắng khối chượp cá nổi và cá đáy.

+ Tháo gỡ các dụng cụ gài nén.

+ Đánh khuấy khối chượp cá nổi và cá đáy.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 4 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Thực hiện được thao tác phơi nắng và đánh khuấy khối chượp theo đúng yêu cầu.
2. Xác định chượp chín và chưa chín, xử lý chượp hư hỏng
- Nguồn lực:

+ Thùng chượp chín.
+ Thùng chượp chưa chín.

+ Bảng đánh giá chượp chín.
+ Muối, gáo múc.

- Công việc của nhóm:

+ Dùng cảm quan hoặc nhiệt để đánh giá chượp chín.

+ Xử lý chượp hư hỏng.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 1 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Xác định đúng màu sắc, mùi vị, trạng thái của chượp chín.
+ Xác định đúng thùng chượp chín và thùng chượp chưa chín.
+ Nêu nguyên nhân chượp hư hỏng.

Bài 5: Kéo rút và lọc nước mắm chín từ chượp kết hợp gài nén và đánh khuấy
Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách thực hiện các công việc kéo rút và lọc nước mắm từ chượp kết hợp gài nén và đánh khuấy.

- Thực hiện được thao tác kéo rút, lọc nước mắm theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật.

- Chuẩn bị được các dụng cụ kéo rút và lọc nước mắm.

- Xử lý được các trường hợp tắc lù, vỡ lù trong khi kéo rút nước mắm.

Nội dung:
1. Quy trình kéo rút và lọc nước mắm từ chượp kết hợp gài nén và đánh khuấy

2. Cách thực hiện

2.1. Kéo rút nước mắm từ chượp cá nổi

2.1.1. Chuẩn bị dụng cụ kéo rút nước mắm

2.1.2. Tiến hành kéo rút nước mắm

2.2. Lọc nước mắm từ chượp cá đáy

2.2.1. Chuẩn bị dụng cụ lọc nước mắm

2.2.2. Tiến hành lọc nước mắm

2.3. Kéo rút nước mắm cá đáy qua bã chượp 1 cá nổi

2.4. Bổ sung nước phá bã vào bã chượp 2 và kéo rút
3. Xử lý tắc lù, vỡ lù trong kéo rút nước mắm
Phần II: Thực hành





Thời gian: 08 giờ
Mục tiêu:
- Chuẩn bị được nước muối để kéo rút nước mắm.
- Thực hiện kéo rút được nước mắm và lọc nước mắm.
Nội dung:
1. Chuẩn bị nước muối để kéo rút nước mắm
- Nguồn lực:

+ Muối hạt, nước, thùng/chum (chứa nước muối).
+ Bô mê kế.
- Công việc của nhóm:

+ Tiến hành pha nước muối đúng nồng độ quy định để kéo rút nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 1 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Thực hiện các bước pha nước muối đúng quy trình.
+ Nước muối sau khi pha đúng nồng độ quy định 230Be.
2. Kéo rút nước mắm và lọc nước mắm
- Nguồn lực:

+ Thùng chượp chín.
+ Dụng cụ dùng kéo rút nước mắm.
- Công việc của nhóm:

+ Kéo rút nước mắm theo phương pháp kéo rút gián đoạn cho từng thùng chượp.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 4 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Thực hiện được thao tác mở nút lù và điều chỉnh tốc độ chảy đúng quy định. Lấy nước mắm ra và cho nước mắm trở lại thùng chượp cho đến khi nước mắm có độ trong đạt yêu cầu.
+ Lọc nước mắm đúng trình tự quy định, lấy kiệt nước mắm trong bã chượp.

+ Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
Bài 6: Phá bã chượp








Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu: 

- Mô tả được quy trình và cách thực hiện các bước công việc phá bã chượp.

- Thực hiện được các thao tác trong phá bã chượp theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật.

Nội dung:
1. Sơ đồ quy trình phá bã chượp
2. Cách thực hiện

2.1. Làm nước muối phá bã

2.1.1. Pha nước muối

2.1.2. Lắng, lọc nước muối

2.2. Phá bã chượp

2.2.1. Phá bã chượp bằng phương pháp không qua nấu

2.2.2. Nấu phá bã

2.3. Lọc nước phá bã

2.3.1. Chuẩn bị dụng cụ lọc nước phá bã

2.3.2. Thực hiện lọc nước phá bã

2.4. Vệ sinh thùng chượp
Phần II: Thực hành





Thời gian: 08 giờ
Mục tiêu:
- Vẽ được sơ đồ phá bã chượp. 
- Thực hiện phá bã chượp bằng phương pháp nấu.
Nội dung:
1. Vẽ sơ đồ quy trình phá bã chượp 

- Nguồn lực:

+ Sơ đồ quy trình phá bã chượp.

+ Bảng đánh giá kết quả.

+ Giấy A1, bút lông, thước kẻ.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện vẽ sơ đồ quy trình phá bã chượp.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 10 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Vẽ đúng trình tự các công việc trong sơ đồ quy trình phá bã chượp.  
2. Phá bã chượp bằng phương pháp nấu

- Nguồn lực:

+ Bã chượp sau kéo rút.

+ Dụng cụ dùng phá bã.

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện phá bã chượp bằng phương pháp nấu.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 4 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Xác định đúng tỷ lệ bã và nước. 

+ Không bị trào bọt hoặc khê khét.

+ Cho muối vào đúng thời điểm.

+ Thực hiện đúng các bước thao tác nấu phá bã và lọc nước phá bã.

+ Nước phá bã sau khi lọc phải trong và có độ mặn 230Be. 
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH
1. Tài liệu giảng dạy
- Bài giảng mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy” trong chương trình dạy nghề dưới 3 tháng của nghề Chế biến nước mắm.

- Phiếu bài tập nhóm.

2. Điều kiện, thiết bị dạy học và phụ trợ

- Phòng học, bảng viết, phấn, máy tính, máy chiếu, bút lông, giấy A1, video chế biến nước mắm.

3. Điều kiện về cơ sở vật chất

- Phòng học đạt tiêu chuẩn cho 35 học viên.

- Vật tư, nguyên vật liệu:

	STT
	Tên vật tư
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Giấy A1
	Tờ
	10

	2
	Bút lông
	Cái
	10

	3
	Thước kẻ
	Cái
	10


4. Cơ sở thực hành

- Nhà xưởng của cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương hoặc cơ sở sản xuất chế biến nước mắm. 
V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ 

1. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra kết thúc mô đun: Viết hoặc thực hành. Thời gian không quá 90 phút.
2. Nội dung đánh giá: 

- Chọn được loại cá, muối phù hợp để chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.

- Thực hiện các thao tác làm chượp, chăm sóc chượp, thu nước mắm chín và phá bã chượp.

- Phát hiện và xử lý kịp thời các dạng hư hỏng của chượp.
VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH 

1. Phạm vi áp dụng chương trình 

- Chương trình mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy” áp dụng cho các khóa dạy nghề dưới 3 tháng, phục vụ cho đề án đào tạo nghề lao động nông thôn đến năm 2020. 

- Chương trình mô đun “Chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy” có thể giảng dạy độc lập hoặc kết hợp cùng một số mô đun khác.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy mô đun 
- Phần lý thuyết học tập trung cả lớp tại phòng học. 

- Phần thực hành luyện tập theo nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên. 

- Sử dụng các phương pháp giảng dạy lấy người học làm trung tâm.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý 
- Quy trình chế biến nước mắm bằng phương pháp kết hợp gài nén và đánh khuấy.
- Chuẩn bị nguyên liệu cá, muối ăn, nước sạch dùng trong chế biến nước mắm.

- Quy trình làm chượp, chăm sóc chượp, kéo rút và lọc nước mắm chín từ chượp, phá bã chượp bằng kết hợp gài nén và đánh khuấy.
- Xử lý tắc lù, vỡ lù trong kéo rút nước mắm.
- Xử lý chượp khi bị lẫn nước mưa.

4. Tài liệu cần tham khảo 

1. Nguyễn Trọng Cẩn, Đỗ Minh Phụng (1990). Công nghệ chế biến thực phẩm thủy sản tập 1, 2. NXB Nông nghiệp.

2. Phan Thị Thanh Quế (2005). Giáo trình Công nghệ chế biến thủy hải sản. Đại học Cần Thơ.

3. Hồ Thị Duyên, Đặng Thị Mộng Quyên, Tạ Thị Tố Quyên (2009). Giáo trình chế biến thủy sản. Trường Cao đẳng Lương thực, thực phẩm.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm
Mã số mô đun: MĐ 05
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

 KIỂM TRA CHẤT LƯỢNG, PHA ĐẤU, ĐÓNG GÓI VÀ BẢO QUẢN NƯỚC MẮM
Mã số của mô đun: MĐ 05
Thời gian của mô đun: 28 giờ (Lý thuyết: 08 giờ; Thực hành: 18 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)
I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN

* Vị trí: Mô đun “Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm” là mô đun chuyên môn nghề trong chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp nghề “Chế biến nước mắm”, được giảng dạy sau các mô đun khác của nghề.
- Mô đun này có thể giảng dạy độc lập theo yêu cầu của người học.

* Tính chất: Mô đun “Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm” là mô đun tích hợp giữa kiến thức và kỹ năng thực hành pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm, được giảng dạy tại cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương có đầy đủ máy móc, trang thiết bị cần thiết.

II. MỤC TIÊU CỦA MÔ ĐUN

- Mô tả được cách tiến hành kiểm tra chất lượng nước mắm, pha đấu nước mắm, đóng gói sản phẩm và bảo quản nước mắm thành phẩm.

- Thực hiện được các thao tác lấy mẫu nước mắm, kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói, dán nhãn theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật để có sản phẩm nước mắm bảo đảm chất lượng.

- Nhận thức được vai trò của kiểm tra chất lượng, pha đấu để có được thành phẩm tốt.

- Có tính trung thực, cẩn thận khi tiến hành công việc.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN
1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian:

	TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1: Kiểm tra chất lượng nước mắm
	7
	2
	5
	

	2
	Bài 2: Pha đấu nước mắm
	8
	2
	5
	1

	3
	Bài 3: Đóng gói nước mắm
	6
	2
	4
	

	4
	Bài 4: Bảo quản nước mắm
	6
	2
	4
	

	Kiểm tra hết mô đun
	1
	
	
	1

	Cộng
	28
	08
	18
	02


2. Nội dung chi tiết 

Bài 1: Kiểm tra chất lượng nước mắm




Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu: 

- Mô tả được cách tiến hành các bước của công việc kiểm tra chất lượng nước mắm.

- Chuẩn bị và vệ sinh các dụng cụ cần thiết cho việc đánh giá chất lượng nước mắm theo đúng yêu cầu quy định.

- Thực hiện được việc lấy mẫu, xử lý mẫu và kiểm tra màu sắc, độ trong, mùi, vị của nước mắm bảo đảm đúng tiêu chuẩn kỹ thuật.
- Tuân thủ quy trình kiểm tra các chỉ tiêu chất lượng nước mắm.

Nội dung:
1. Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị kiểm tra chất lượng nước mắm
1.1. Dụng cụ lấy mẫu
1.2. Dụng cụ đánh giá cảm quan

2. Quy trình kiểm tra các chỉ tiêu chất lượng

3. Cách tiến hành kiểm tra các chỉ tiêu

3.1. Lấy mẫu

3.1.1. Quy trình lấy mẫu

3.1.2. Cách tiến hành lấy mẫu

3.2. Xử lý mẫu

3.2.1. Mục đích xử lý mẫu

3.2.2. Cách tiến hành
3.3. Kiểm tra các chỉ tiêu
3.3.1. Kiểm tra màu sắc

3.3.2. Kiểm tra độ trong

3.3.3. Kiểm tra mùi

3.3.4. Kiểm tra vị

3.3.5. Xác định hàm lượng đạm tổng số
Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Lấy được mẫu nước mắm.
- Kiểm tra được các chỉ tiêu (màu sắc, độ trong, mùi vị) của nước mắm.
Nội dung:
1. Lấy mẫu nước mắm

- Nguồn lực:

+ Các thùng/chum đựng nước mắm.

+ Ống dây cao su, chai thủy tinh (hoặc chai PET), phễu nhựa.

- Công việc của nhóm:

+ Lấy mẫu nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Lấy mẫu nước mắm theo đúng trình tự, đúng thể tích yêu cầu, không để rơi vãi ra ngoài. 
2. Kiểm tra các chỉ tiêu của nước mắm

- Nguồn lực:

+ Các mẫu nước mắm (NO, NT, DP, SM) được đựng trong các bình tam giác và chén sứ.

+ Bảng cho điểm chỉ tiêu màu sắc, độ trong, mùi, vị.

- Công việc của nhóm:

+ Nhận 4 mẫu nước mắm và 1 bảng cho điểm. Kiểm tra các chỉ tiêu của nước mắm (màu sắc, độ trong, mùi, vị).
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Kiểm tra được màu sắc, độ trong, mùi và vị của nước mắm đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật. Nhận xét (màu sắc, độ trong, mùi và vị) theo các mức độ vào phiếu đánh giá sản phẩm. Rút ra kết luận chính xác về mẫu sản phẩm.
Bài 2: Pha đấu nước mắm






Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu:
- Mô tả được quy trình và cách tiến hành pha đấu nước mắm.
- Thực hiện pha đấu nước mắm thành phẩm theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật.

- Kiểm tra được chất lượng của nước mắm sau khi pha đấu.

- Xử lý được các trường hợp nước mắm sau pha đấu chưa đạt yêu cầu chất lượng.
Nội dung:
1. Yêu cầu chất lượng nước mắm thành phẩm

1.1. Phân loại nước mắm

1.2. Các chỉ tiêu chất lượng của nước mắm

1.2.1. Chỉ tiêu cảm quan

1.2.2. Chỉ tiêu hóa lý

1.2.3. Chỉ tiêu vi sinh

2. Yêu cầu về dụng cụ, thiết bị cần sử dụng để pha đấu

3. Quy trình pha đấu

4. Cách tiến hành pha đấu nước mắm

4.1. Nước mắm nguyên liệu các loại

4.1.1. Nhóm nước mắm cao đạm

4.1.2. Nhóm nước mắm thấp đạm

4.2. Kiểm tra nước mắm nguyên liệu

4.3. Tính lượng nước mắm nguyên liệu cần pha đấu

4.4. Định lượng nước mắm nguyên liệu

4.5. Chuẩn bị phụ gia

4.5.1. Các tác dụng của phụ gia thực phẩm

4.5.2. Các yêu cầu khi sử dụng phụ gia thực phẩm trong pha đấu nước mắm

4.5.3. Tiến hành chuẩn bị phụ gia

4.6. Phối trộn nước mắm

4.7. Kiểm tra và xử lý chất lượng nước mắm sau pha đấu

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Pha đấu được nước mắm thành phẩm.
- Kiểm tra được độ mặn của nước mắm. 
Nội dung:
1. Pha đấu nước mắm thành phẩm

- Nguồn lực:
+ Thùng chứa nước mắm loại 100N và 300N.

+ Phễu, ca nhựa, ống đong thể tích, thùng trống (để chứa nước mắm sau khi pha đấu).
+ Bô mê kế, công thức pha đấu nước mắm, sổ, viết, máy tính cá nhân.

- Công việc của nhóm:

+ Áp dụng công thức và thực hiện pha đấu nước mắm thành phẩm.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Tính thể tích lượng nước mắm 100N và 300N cần pha đúng yêu cầu.
+ Đong đúng lượng nước mắm 100N và 300N đã tính toán được cho vào thùng chứa.

+ Khuấy đều nước mắm trong thùng pha đấu và đo bằng bô mê kế.
2. Kiểm tra độ mặn của nước mắm 

- Nguồn lực:
+ Nước mắm vừa được pha đấu.

+ Cốc thủy tinh, chén sứ, bô mê kế. 

- Công việc của nhóm:

+ Sử dụng bô mê kế kiểm tra độ mặn của nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 60 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Kiểm tra được độ mặn của nước mắm sau khi pha đấu. 
Bài 3: Đóng gói nước mắm thành phẩm




Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu:
- Chuẩn bị được bao bì, nhãn sản phẩm đóng gói nước mắm.

- Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị dùng trong chiết rót, đóng gói sản phẩm.

- Mô tả được cách tiến hành các công việc đóng gói nước mắm thành phẩm.

- Thực hiện được việc chiết rót, đóng gói, dán nhãn nước mắm thành phẩm theo đúng trình tự và yêu cầu kỹ thuật.
Nội dung:
1. Chuẩn bị bao bì, nhãn sản phẩm
1.1. Chuẩn bị bao bì đựng nước mắm

1.1.1. Yêu cầu về bao bì khi chứa đựng trực tiếp nước mắm

1.1.2. Bảo quản bao bì
1.1.3. Vệ sinh bao bì trước khi chiết rót

1.2. Chuẩn bị nhãn sản phẩm 

1.2.1. Thiết kế mẫu sản phẩm nước mắm

1.2.2. Bảo quản nhãn sản phẩm

2. Dụng cụ, thiết bị dùng trong chiết rót, đóng gói, dán nhãn

2.1. Dụng cụ, thiết bị chiết rót

2.2. Dụng cụ, thiết bị đóng gói

2.3. Dụng cụ, thiết bị dán nhãn

3. Sơ đồ quy trình công nghệ
4. Cách tiến hành

4.1. Kiểm tra bao bì

4.2. Chiết rót

4.3. Đóng nắp
4.4. Dán nhãn

4.5. Đóng thùng
Phần II: Thực hành





Thời gian: 04 giờ
Mục tiêu:
- Chiết rót được nước mắm thành phẩm không bị rơi vãi.
- Đóng nắp và thực hiện được dán nhãn sản phẩm, đóng thùng.
Nội dung:
1. Chiết rót nước mắm thành phẩm

- Nguồn lực:
+ Nước mắm thành phẩm (đựng trong các thùng nhựa, chai nhựa, chai thủy tinh, can nhựa).

+ Ống dây, phễu nhựa, ca. 

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện kỹ năng chiết rót nước mắm vào chai, can, thùng nhựa.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Chuẩn bị được đầy đủ dụng cụ để chiết rót.
+ Thực hiện quá trình chiết rót đúng yêu cầu (lọc nước mắm trước khi rót, có thể chiết rót dùng ca múc hoặc ống dây để hút), đúng thể tích, không bị rơi vãi.

2. Đóng nắp và thực hiện dán nhãn sản phẩm, đóng thùng
- Nguồn lực:
+ Chai/thùng nước mắm đã được chiết rót.

+ Các loại nắp. 

+ Nhãn sản phẩm nước mắm (có đầy đủ thông tin).

+ Keo (hồ) dán.
+ Thùng carton (nhiều cỡ), dây đai, băng keo trong.
- Công việc của học viên:

+ Thực hiện kỹ năng đóng nắp và dán nhãn sản phẩm nước mắm, đóng thùng.
- Cách thực hiện:

+ Mỗi học viên thực hiện đóng 1 chai và dán nhãn sản phẩm nước mắm, đóng thùng.
- Thời gian thực hiện: 20 phút/học viên.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Sử dụng đúng loại nắp.

+ Đóng nắp kín, không làm đổ, rơi vãi nước mắm trong khi đóng.

+ Dán đúng mẫu nhãn nước mắm. Dán đúng vị trí, nhãn còn nguyên vẹn, không bị rách, bị vây bẩn.
+ Chọn thùng carton phù hợp với sản phẩm đóng.

+ Đóng đúng số lượng, đúng yêu cầu quy định, cùng loại. 

+ Dán kín hoặc xiết đai thùng carton chặt.
Bài 4: Bảo quản nước mắm 






Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 02 giờ
Mục tiêu:
- Nêu được yêu cầu đối với kho bảo quản nước mắm. 

- Nêu được các nguyên nhân và cách xử lý các dạng hư hỏng của nước mắm trong thời gian bảo quản.
- Thực hiện được cách bảo quản nước mắm theo đúng yêu cầu kỹ thuật.
Nội dung:
1. Yêu cầu kho bảo quản nước mắm thành phẩm

1.1. Yêu cầu khi xây dựng kho

1.2. Cấu trúc kho

2. Cách tiến hành bảo quản nước mắm
2.1. Chuyển nước mắm vào kho

2.2. Sắp xếp sản phẩm trong kho

2.3. Theo dõi, kiểm tra kho trong thời gian bảo quản nước mắm

2.4. Theo dõi, kiểm tra chất lượng nước mắm trong thời gian bảo quản
3. Cách xử lý các dạng hư hỏng của nước mắm trong thời gian bảo quản

3.1. Các dạng hư hỏng của nước mắm và nguyên nhân gây hư hỏng

3.2. Cách xử lý các dạng hư hỏng

3.3. Biện pháp hạn chế nước mắm bị hư hỏng

Phần II: Thực hành





Thời gian: 04 giờ
Mục tiêu:
- Vận chuyển và sắp xếp được thùng nước mắm vào trong kho gọn gàng.
- Xử lý được các dạng hư hỏng của nước mắm trong thời gian bảo quản.
Nội dung:
1. Vận chuyển và sắp xếp thùng nước mắm vào trong kho

- Nguồn lực:
+ Nước mắm đã được đóng thùng.

+ Xe đẩy, palet (kê), kệ giá. 

- Công việc của học viên:

+ Vận chuyển và sắp xếp thùng nước mắm vào trong kho.

- Cách thực hiện:

+ Mỗi học viên thực hiện đẩy 1 thùng nước mắm và sắp xếp lên lên kệ hoặc giá đỡ vào kho bảo quản.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/học viên.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Vận chuyển nước mắm nhẹ nhàng. Không được đổ, vỡ thùng.

+ Sắp xếp thùng nước mắm trong kho theo từng loại sản phẩm và thời gian chế biến. Ghi tên bảng từng lô.

2. Xử lý các dạng hư hỏng của nước mắm trong thời gian bảo quản

- Nguồn lực:
+ Các dạng sản phẩm nước mắm bị hỏng.

+ Bảng hỏi. 

- Công việc của nhóm:

+ Nhận biết những nước mắm bị hỏng.
+ Xử lý nước mắm bị hỏng.
- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 1 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Nhận biết được từng loại hư hỏng của sản phẩm nước mắm và xử lý hư hỏng theo đúng yêu cầu đã học.
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH 

1. Tài liệu giảng dạy
- Bài giảng mô đun “Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm” trong chương trình dạy nghề dưới 3 tháng của nghề Chế biến nước mắm.

- Phiếu bài tập nhóm.

2. Điều kiện, thiết bị dạy học và phụ trợ

- Phòng học, bảng viết, phấn, máy tính, máy chiếu, bút lông, giấy A1, video chế biến nước mắm.

3. Điều kiện về cơ sở vật chất

- Phòng học đạt tiêu chuẩn cho 35 học viên.

- Vật tư, nguyên vật liệu:

	STT
	Tên vật tư
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Thùng carton
	Cái
	20

	2
	Băng keo trong
	Cuộn
	20

	3
	Keo (hồ) dán
	Hộp
	20

	4
	Kéo
	Cái
	10


4. Cơ sở thực hành

- Nhà xưởng của cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương hoặc cơ sở sản xuất chế biến nước mắm. 
V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ 

1. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra kết thúc mô đun: Thực hành. Thời gian không quá 90 phút.
2. Nội dung đánh giá: 

- Thực hiện được việc kiểm tra chất lượng nước mắm theo các chỉ tiêu màu, mùi, vị, độ trong.

- Thực hiện thao tác đóng gói, dán nhãn và bảo quản sản phẩm theo đúng yêu cầu kỹ thuật.

- Phát hiện và xử lý kịp thời sản phẩm bị hư hỏng.
VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH 

1. Phạm vi áp dụng chương trình 

- Chương trình mô đun “Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm” áp dụng cho các khóa dạy nghề dưới 3 tháng, phục vụ cho đề án đào tạo nghề lao động nông thôn đến năm 2020. 

- Chương trình mô đun “Kiểm tra chất lượng, pha đấu, đóng gói và bảo quản nước mắm” có thể giảng dạy độc lập hoặc kết hợp cùng một số mô đun khác.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy mô đun 
- Phần lý thuyết học tập trung cả lớp tại phòng học. 

- Phần thực hành luyện tập theo nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên. 

- Sử dụng các phương pháp giảng dạy lấy người học làm trung tâm.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý 

- Quy trình kiểm tra các chỉ tiêu chất lượng nước mắm. 

- Quy trình pha đấu nước mắm thành phẩm.

- Kiểm tra và xử lý chất lượng nước mắm sau pha đấu.

- Chiết rót, đóng gói, dán nhãn nước mắm thành phẩm.

- Cách xử lý các dạng hư hỏng của nước mắm trong thời gian bảo quản và cách bảo quản nước mắm.

4. Tài liệu cần tham khảo 

1. Trần Thị Thanh (2005). Giáo trình phân tích thực phẩm. Đại học Cần Thơ.
2. Hồ Thị Duyên, Đặng Thị Mộng Quyên, Tạ Thị Tố Quyên (2009). Giáo trình chế biến thủy sản. Trường Cao đẳng Lương thực, thực phẩm.
3. Trần Thị Thanh Mẫn (2010). Giáo trình phân tích thực phẩm. Trường Cao đẳng Lương thực, thực phẩm.
4. Tiêu chuẩn Việt Nam 1507:2003.
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Tiêu thụ sản phẩm

Mã số mô đun: MĐ 06
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

 TIÊU THỤ SẢN PHẨM
Mã số của mô đun: MĐ 06
Thời gian của mô đun: 17 giờ (Lý thuyết: 03 giờ; Thực hành: 12 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)
I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN

* Vị trí: Mô đun “Tiêu thụ sản phẩm” là mô đun chuyên môn nghề trong chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp nghề “Chế biến nước mắm”, được giảng dạy sau tất cả các mô đun khác trong chương trình.
- Mô đun này có thể giảng dạy độc lập theo yêu cầu của người học.

* Tính chất: Mô đun “Tiêu thụ sản phẩm” là mô đun tích hợp giữa kiến thức và kỹ năng thực hành về các hoạt động tiêu thụ sản phẩm và phương pháp thu thập dữ liệu khách hàng, được giảng dạy tại cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương có đủ điều kiện cần thiết.

II. MỤC TIÊU CỦA MÔ ĐUN

- Khảo sát được giá cả thị trường qua các cơ sở sản xuất và từ khách hàng trực tiếp. Tính toán được giá cả bình quân của sản phẩm trên thị trường.
- Liệt kê đầy đủ và tính được các loại chi phí trong quá trình sản xuất. Tính được giá thành và giá bán sản phẩm.

- Xác định được đối tượng tiếp thị sản phẩm và lựa chọn hình thức tiếp thị sản phẩm phù hợp. Thực hiện đúng trình tự tiếp thị sản phẩm nước mắm.

- Soạn thảo được hợp đồng mua bán sản phẩm, thanh lý hợp đồng và thực hiện bán hàng, giao nhận sản phẩm theo đúng nghiệp vụ bán hàng.

- Soạn thảo được phiếu thu thập ý kiến khách hàng, chọn được cách thức thu thập ý kiến khách hàng phù hợp và thực hiện các bước thu thập ý kiến khách hàng theo đúng trình tự.

- Rèn được tính năng động, nghiêm túc, cẩn thận trong công việc.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN
1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian:

	TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1: Khảo sát giá cả thị trường sản phẩm nước mắm
	4
	1
	3
	

	2
	Bài 2: Tính giá thành, tiếp thị, mua bán sản phẩm nước mắm
	7
	1
	5
	1

	3
	Bài 3: Thu thập ý kiến khách hàng
	5
	1
	4
	

	Kiểm tra hết mô đun
	1
	
	
	1

	Cộng
	17
	03
	12
	02


2. Nội dung chi tiết 

Bài 1: Khảo sát giá cả thị trường sản phẩm nước mắm

Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Tìm hiểu và lấy được thông tin sản phẩm nước mắm từ các cơ sở sản xuất và từ khách hàng.

- Ghi chép và tổng hợp được các thông tin về sản phẩm nước mắm sau khi khảo sát. Tính toán được giá cả bình quân của sản phẩm nước mắm trên thị trường.

- Lựa chọn được các địa chỉ cần khảo sát thông tin và hình thức khảo sát.

Nội dung:
1. Khái niệm khảo sát giá cả thị trường
2. Tìm hiểu giá cả thị trường sản phẩm nước mắm trong vùng

   2.1. Thu thập thông tin từ các cơ sở chế biến nước mắm trong vùng

   2.2. Thu thập thông tin từ khách hàng trực tiếp

   2.3. Tổng hợp kết quả khảo sát

   2.4. Tính giá cả bình quân của sản phẩm nước mắm

3. Dự kiến khả năng tiêu thụ sản phẩm nước mắm của cơ sở

Phần II: Thực hành





Thời gian: 03 giờ
Mục tiêu:
- Khảo sát được địa chỉ, thông tin về cơ sở sản xuất chế biến nước mắm. 

- Tính được giá bình quân cho sản phẩm nước mắm. 

Nội dung:
1. Khảo sát địa chỉ, thông tin về cơ sở sản xuất chế biến nước mắm 
- Nguồn lực:
+ Giấy, bút, danh bạ điện thoại.

+ Biểu mẫu cho sẵn. 

- Công việc của nhóm:

+ Tìm kiếm địa chỉ của các cơ sở sản xuất chế biến nước mắm trên địa bàn trong danh bạ điện thoại cho sẵn.
+ Ghi thông tin tìm được vào biểu mẫu cho sẵn.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 15 phút/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Tìm được cơ sở sản xuất chế biến nước mắm trên địa bàn và điền đầy đủ thông tin vào biểu mẫu. 

2. Tính giá bình quân cho sản phẩm nước mắm 

- Nguồn lực:
+ Giấy, bút. 
+ Biểu mẫu khảo sát. 

- Công việc của nhóm:

+ Thực hiện việc khảo sát giá cả của sản phẩm nước mắm (tại chợ, siêu thị...).
+ Tính giá bình quân cho sản phẩm nước mắm đó.

- Cách thực hiện:

+ Chia lớp thành 5-7 nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên.

- Thời gian thực hiện: 2 giờ/nhóm.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Khảo sát được giá cả nước mắm.

+ Tính được giá bình quân cho sản phẩm nước mắm. 

Bài 2: Tính giá thành, tiếp thị, mua bán sản phẩm nước mắm


Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Tính được các loại chi phí trong quá trình sản xuất.

- Tính được giá thành và giá bán sản phẩm.

- Xác định được đối tượng tiếp thị sản phẩm.
- Lựa chọn được các hình thức tiếp thị sản phẩm.

- Liệt kê đầy đủ các hình thức bán sản phẩm.

- Thực hiện hợp đồng và thanh lý hợp đồng mua bán sản phẩm.
- Thực hiện được các phương thức thanh toán cơ bản.
Nội dung:
1. Các loại chi phí đưa vào tính giá thành sản phẩm nước mắm

1.1. Chi phí nguyên vật liệu trực tiếp

1.2. Chi phí nhân công trực tiếp

1.3. Chi phí khấu hao máy móc, trang thiết bị

1.4. Chi phí sản xuất chung

1.5. Chi phí quản lý

1.6. Chi phí bán hàng

1.7. Chi phí khác

2. Tính giá thành đơn vị sản phẩm

3. Xác định giá bán sản phẩm

4. Xác định đối tượng tiếp thị sản phẩm

5. Các hình thức tiếp thị sản phẩm

5.1. Quảng cáo

5.2. Khuyến mãi

5.3. Tuyên truyền giới thiệu sản phẩm

6. Kế hoạch tiếp thị

7. Tổng hợp kết quả tiếp thị sản phẩm
8. Các hình thức bán sản phẩm

9. Hợp đồng mua bán sản phẩm

9.1. Các yêu cầu cơ bản của hợp đồng

9.2. Các nội dung chính phải có trong hợp đồng

9.3. Cách soạn thảo hợp đồng

9.4. Mẫu hợp đồng kinh tế

10. Thanh lý hợp đồng mua bán sản phẩm

11. Thực hiện bán hàng

11.1. Chuẩn bị bán hàng

11.2. Bán hàng

11.3. Xác nhận các phương thức thanh toán

11.4. Giao nhận sản phẩm

Phần II: Thực hành





Thời gian: 05 giờ
Mục tiêu:
- Tính được chi phí giá thành sản phẩm nước mắm.

- Nêu và kể tên các hình thức tiếp thị sản phẩm nước mắm.
- Soạn thảo được hợp đồng mua-bán sản phẩm nước mắm.

Nội dung:
1. Tính chi phí giá thành sản phẩm nước mắm

- Nguồn lực:
+ Giấy, bút, máy tính cá nhân. 

- Công việc của học viên:

+ Tự lập bảng chi phí (gồm nguyên vật liệu, nhân công, khấu hao máy móc, thiết bị...) để sản xuất ra sản phẩm nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Mỗi học viên tự lập một bảng chi phí.

- Thời gian thực hiện: 30 phút/học viên.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 

+ Tính được toàn bộ chi phí để sản xuất ra sản phẩm nước mắm.

2. Hình thức tiếp thị sản phẩm nước mắm

- Nguồn lực:
+ Giấy A4, bút lông, bảng, băng keo. 

- Công việc của học viên:

+ Soạn một mẫu tin ngắn quảng cáo sản phẩm nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Mỗi học viên soạn một mẫu tin ngắn quảng cáo sản phẩm nước mắm.
- Thời gian thực hiện: 20 phút/học viên.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Các mẫu tin quảng cáo nêu đầy đủ thông tin cần thiết và có tính độc đáo, sáng tạo.
3. Soạn thảo hợp đồng mua-bán sản phẩm nước mắm

- Nguồn lực:
+ Giấy, bút, mẫu hợp đồng. 

- Công việc của học viên:

+ Soạn thảo mẫu hợp đồng mua-bán sản phẩm nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Mỗi học viên soạn thảo 1 mẫu hợp đồng mua-bán sản phẩm nước mắm.

- Thời gian thực hiện: 20 phút/học viên.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Soạn được mẫu hợp đồng.

Bài 3: Thu thập ý kiến khách hàng





Phần I: Lý thuyết






Thời gian: 01 giờ
Mục tiêu:
- Soạn thảo được mẫu phiếu thu thập thông tin khách hàng.

- Lựa chọn được cách thức thu thập ý kiến khách hàng hiệu quả.

Nội dung:
1. Soạn thảo phiếu thu thập ý kiến khách hàng

2. Thực hiện thu thập ý kiến khách hàng

2.1. Xác định số lượng khách hàng cần thu thập ý kiến

2.2. Lựa chọn cách thức thu thập ý kiến khách hàng

2.2.1. Quan sát

2.2.2. Phỏng vấn trực tiếp

2.2.3. Gửi thư hỏi

2.2.4. Điện thoại

2.2.5. Tổng hợp thông tin và kết luận

Phần II: Thực hành





Thời gian: 04 giờ
Mục tiêu:
- Soạn thảo được phiếu thu thập ý kiến cho sản phẩm nước mắm.
- Tổng hợp được những ý kiến khách hàng về sản phẩm nước mắm.
Nội dung:
1. Soạn thảo phiếu thu thập ý kiến cho sản phẩm nước mắm

- Nguồn lực:
+ Giấy, bút, mẫu phiếu thu thập ý kiến khách hàng. 

- Công việc của học viên:

+ Soạn thảo 1 phiếu thu thập ý kiến cho sản phẩm nước mắm.

- Cách thực hiện:

+ Mỗi học viên soạn thảo 1 phiếu thu thập ý kiến khách hàng đánh giá sản phẩm nước mắm.

- Thời gian thực hiện: 45 phút/học viên.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: Soạn được phiếu thu thập ý kiến khách hàng đánh giá sản phẩm nước mắm.
2. Tổng hợp ý kiến khách hàng về sản phẩm nước mắm

- Nguồn lực:
+ Giấy, bút, mẫu phiếu tổng hợp ý kiến khách hàng.

+ Phiếu đánh giá. 

- Công việc của nhóm:

+ Mỗi nhóm chuẩn bị 5 câu hỏi để phỏng vấn khách hàng về sản phẩm nước mắm của cơ sở. 

+ Tổng hợp ý kiến khách hàng.

- Cách thực hiện:

+ Mỗi học viên soạn thảo 1 phiếu thu thập ý kiến khách hàng đánh giá sản phẩm nước mắm.

- Thời gian thực hiện: 45 phút/học viên.

- Kết quả và sản phẩm phải đạt được: 
+ Soạn được 5 câu hỏi để phỏng vấn khách hàng.

+ Tổng hợp được ý kiến phản hồi của khách hàng. Từ đó đánh giá được sản phẩm của mình sản xuất.
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH
1. Tài liệu giảng dạy
- Bài giảng mô đun “Tiêu thụ sản phẩm” trong chương trình dạy nghề dưới 3 tháng của nghề Chế biến nước mắm.

- Phiếu bài tập nhóm.

2. Điều kiện, thiết bị dạy học và phụ trợ

- Phòng học, bảng viết, phấn, máy tính, máy chiếu, bút lông, giấy A1, video chế biến nước mắm.

3. Điều kiện về cơ sở vật chất

- Phòng học đạt tiêu chuẩn cho 35 học viên.

- Vật tư, nguyên vật liệu:

	STT
	Tên vật tư
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Giấy A4
	Tờ
	35

	2
	Bút lông
	Cái
	35

	3
	Bảng
	Cái
	1

	4
	Băng keo
	Cuộn
	10

	5
	Bút
	Cái
	35

	6
	Máy tính cá nhân
	Cái
	10


4. Cơ sở thực hành

- Nhà xưởng của cơ sở đào tạo hoặc tại địa phương hoặc cơ sở sản xuất chế biến nước mắm. 
V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ 

1. Phương pháp đánh giá: 

- Kiểm tra kết thúc mô đun: Vấn đáp. Thời gian không quá 90 phút.
2. Nội dung đánh giá: 

- Lựa chọn được các địa chỉ cần khảo sát và thu thập được các thông tin cần thiết từ việc khảo sát, nghiên cứu thị trường.

- Tính được các loại chi phí phát sinh trong quá trình sản xuất.

- Xác định được giá tiêu thụ sản phẩm.

- Xây dựng được các kênh thu thập thông tin khách hàng.
VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH 

1. Phạm vi áp dụng chương trình 

- Chương trình mô đun “Tiêu thụ sản phẩm” áp dụng cho các khóa dạy nghề dưới 3 tháng, phục vụ cho đề án đào tạo nghề lao động nông thôn đến năm 2020. 

- Chương trình mô đun “Tiêu thụ sản phẩm” có thể giảng dạy độc lập hoặc kết hợp cùng một số mô đun khác.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy mô đun 
- Phần lý thuyết học tập trung cả lớp tại phòng học. 

- Phần thực hành luyện tập theo nhóm, mỗi nhóm 5-7 học viên. 

- Sử dụng các phương pháp giảng dạy lấy người học làm trung tâm. 
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý 

- Các thông tin về sản phẩm nước mắm sau khi khảo sát. Tính toán được giá cả bình quân của sản phẩm nước mắm trên thị trường.

- Tính được các loại chi phí trong quá trình sản xuất nước mắm.

- Lựa chọn cách thức thu thập ý kiến khách hàng hiệu quả.

4. Tài liệu cần tham khảo 

1. Bộ NN và PTNT (2011). Sơ đồ phân tích nghề và bộ phiếu phân tích công việc nghề Chế biến.
2. Bộ NN và PTNT (2011). Chương trình chế biến nước mắm.

3. Chương trình phát triển Dự án Mê kông (2001). Quản trị Marketing trong các doanh nghiệp vừa và nhỏ. Nhà xuất bản trẻ.

4. Dương Hữu Hạnh (2009). Quản trị doanh nghiệp. NXB thống kê.

5. Lê Thụ (1993). Định giá và tiêu thụ sản phẩm của doanh nghiệp. NXB thống kê.
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