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[bookmark: _Toc528826824][bookmark: _Toc530917002]GIỚI THIỆU
Căn cứ Luật Việc làm sửa đổi năm 2013: Chương 4, từ điều 24 đến điều 35;
Căn cứ Nghị định 31/2015/NĐ-CP ngày 23/05/2015 của Thủ tướng chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật việc làm về đánh giá, cấp chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia;
Căn cứ Thông tư số 56/2015/TT-BLĐTBXH ngày 24 tháng 12 năm 2015 của Bộ trưởng bộ lao động thương binh và xã hội về việc hướng dẫn xây dựng, thẩm định và công bố tiêu chuẩn kỹ năng nghề quốc gia;
Căn cứ Thông tư 19/2016/TT-BLĐTBXH ngày 28 tháng 6 năm 2016 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội quy định về đánh giá. Cấp chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia;
Căn cứ Nghị định 140/2018/NĐ-CP ngày 08 tháng 10 năm 2018 của Chính phủ quy định về thủ tục hành chính liên quan đến đánh giá, cấp chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia.
Tiêu chuẩn kỹ năng nghề quốc gia của nghề Chế biến và bảo quản thủy sản được xây dựng, chỉnh sửa với nội dung phù hợp với yêu cầu thực tiễn của nghề Chế biến và bảo quản thủy sản tại Việt Nam, nhằm đáp ứng nhu cầu phát triển nguồn nhân lực có chất lượng cho nghề Chế biến và bảo quản thủy sản tại Việt Nam.
Tiêu chuẩn kỹ năng nghề quốc gia của nghề Chế biến và bảo quản thủy sản đề cập những chuẩn mực thực tiễn tối thiểu tốt nhất đã được thống nhất để thực hiện công việc trong lĩnh vực chế biến, bao gồm cả các yêu cầu pháp lý (pháp luật, sức khỏe, an toàn, an ninh). Tiêu chuẩn cũng xác định rõ những gì người lao động cần biết và làm được cũng như cách thức thực hiện công việc của họ để có thể hoàn thành chức năng của nghề trong bối cảnh môi trường làm việc.
Tiêu chuẩn kỹ năng nghề quốc gia của nghề Chế biến và bảo quản thủy sản được xây dựng theo hướng tiếp cận năng lực và phù hợp để sử dụng tại:
Các cơ sở chế biến thủy sản trong việc sử dụng, đào tạo, đánh giá thi nâng bậc, nâng cao năng lực của người lao động.
Các cơ sở giáo dục, giáo dục nghề nghiệp trong việc giảng dạy, xây dựng chương trình theo các trình độ đào tạo.
Các cơ quan quản lý nhân lực.
[bookmark: _Toc528826825][bookmark: _Toc530917003]
MÔ TẢ NGHỀ
Tiêu chuẩn kỹ năng nghề Chế biến và bảo quản thủy sản bao gồm các tiêu chuẩn đối với các nghề chuyên môn như Chế biến lạnh đông thủy sản, Chế biến chả thủy sản, Chế biến khô thủy sản, Chế biến chitosan, Chế biến bột cá, dầu cá...
Là nghề kỹ thuật, bao gồm nhiều vị trí làm việc khác nhau tại các cở sở chế biến thủy sản với các nhiệm vụ cơ bản như: chuẩn bị công việc đầu ca; sơ chế các loại nguyên liệu thủy sản, chế biến lạnh đông thủy sản, chế biến khô thủy sản , chế biến dầu cá, bột cá,... đảm bảo đúng quy trình, quy cách, chất lượng đầu ra của sản phẩm, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. Ngoài các nhiệm vụ cơ bản nói trên người lao động còn phải thực hiện một số nhiệm vụ khác có liên quan trực tiếp đến quản lý: quản lý chất lượng, quản lý sản xuất, quản lý kho; … trong cơ sở chế biến thủy sản.
Các công việc của nghề chủ yếu được thực hiện tại cơ sở sản xuất chế biến thủy sản; với các yêu cầu cao về chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm đối với điều kiện và môi trường làm việc. Để tiến hành các công việc của nghề đòi hỏi phải được trang bị đầy đủ các trang thiết bị chuyên dùng cần thiết cho quá trình chế biến (dụng cụ sơ chế, chế biến, thiết bị làm lạnh, làm đông, thiết bị thanh trùng, vệ sinh,…). Trong công việc có thể tiến hành độc lập hoặc phối hợp theo nhóm tùy theo yêu cầu cụ thể của công việc cũng như cơ sở chế biến.
Để hành nghề, người lao động phải đáp ứng yêu cầu về sức khỏe, có ngoại hình phù hợp, đủ kiến thức và hiểu biết chuyên môn, có khả năng giao tiếp ứng xử trong quá trình sản xuất chế biến, có đạo đức nghề nghiệp, có khả năng tổ chức và thực hiện các nhiệm vụ của nghề chế biến và bảo quản thủy sản.



DANH MỤC CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC CỦA NGHỀ
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	Các năng lực cơ bản

	1
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	2
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	3
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	4
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	5
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	Các năng lực chung

	1
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	2
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	3
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	4
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	5
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	6
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	7
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	8
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	Các năng lực chuyên môn

	1
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	2
	CM02
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	3
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	4
	CM04
	Sơ chế cá

	5
	CM05
	Sơ chế các loại nhuyễn thể chân đầu

	6
	CM06
	Sơ chế các loại nhuyễn thể hai mảnh vỏ

	7
	CM07
	Sơ chế các loại rong câu

	8
	CM08
	Sơ chế các loại giáp xác

	9
	CM09
	Xử lý tinh sau sơ chế lạnh đông

	10
	CM10
	Phân loại, phân cỡ

	11
	CM11
	Xếp khuôn

	12
	CM12
	Cấp đông

	13
	CM13
	Mạ băng

	14
	CM14
	Tách thịt cá

	15
	CM15
	Rửa thịt cá

	16
	CM16
	Nghiền, phối trộn phụ gia, gia vị

	17
	CM17
	Định hình

	18
	CM18
	Gia nhiệt

	19
	CM19
	Nấu nước sốt

	20
	CM20
	Vào hộp

	21
	CM21
	Bài khí, ghép mí

	22
	CM22
	Thanh trùng, làm nguội

	23
	CM23
	Bảo ôn

	24
	CM24
	Kiểm tra đồ hộp thành phẩm

	25
	CM25
	Xẻ banh, tách xương cá

	26
	CM26
	Ướp muối, khử muối

	27
	CM27
	Tẩm gia vị

	28
	CM28
	Sấy (phơi) khô

	29
	CM29
	Ép, tách nước

	30
	CM30
	Nghiền, sàng

	31
	CM31
	Tách kim loại

	32
	CM32
	Xử lý rong trước khi nấu chiết

	33
	CM33
	Nấu chiết agar

	34
	CM34
	Xử lý hỗn hợp sau khi nấu chiết

	35
	CM35
	Tách nước từ thạch agar

	36
	CM36
	Khử khoáng

	37
	CM37
	Rửa trung tính

	38
	CM38
	Khử protein

	39
	CM39
	Deacetyl

	40
	CM40
	Tinh chế chitosan

	41
	CM41
	Tinh chế dầu cá

	42
	CM42
	Chế biến chượp

	43
	CM43
	Lọc nước mắm

	44
	CM44
	Nấu và cô nước mắm

	45
	CM45
	Pha đấu nước mắm

	46
	CM46
	Lên men

	47
	CM47
	Xông khói

	48
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	49
	CM49
	Kiểm tra vi sinh vật

	50
	CM50
	Kiểm tra cảm quan

	51
	CM51
	Kiểm tra hóa học

	52
	CM52
	Xây dựng hệ thống quản lý chất lượng

	53
	CM53
	Quản lý chất lượng thủy sản trên dây chuyền sản xuất

	54
	CM54
	Hoàn thiện hồ sơ quản lý chất lượng thủy sản

	55
	CM55
	Thẩm tra hoạt động quản lý chất lượng

	56
	CM56
	Lập kế hoạch sản xuất

	57
	CM57
	Giám sát quá trình sản xuất

	58
	CM58
	Quản lý nguyên, nhiên vật liệu và sản phẩm

	59
	CM59
	Quản lý thiết bị

	60
	CM60
	Kiểm soát vệ sinh cá nhân

	61
	CM61
	Vệ sinh nhà xưởng

	62
	CM62
	Vệ sinh dụng cụ, thiết bị

	63
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	64
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	65
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	66
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	67
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN LẠNH ĐÔNG THỦY SẢN
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	1
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	2
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	3
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	4
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	5
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	1
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	2
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	3
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	4
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	5
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	6
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	7
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	8
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	1
	CM1
	Thu mua nguyên liệu

	2
	CM2
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	3
	CM3
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	4
	CM4
	Sơ chế cá

	5
	CM5
	Sơ chế các loại nhuyễn thể chân đầu

	6
	CM6
	Sơ chế các loại nhuyễn thể hai mảnh vỏ

	7
	CM8
	Sơ chế các loại giáp xác

	8
	CM9
	Xử lý tinh sau sơ chế lạnh đông

	9
	CM10
	Phân loại, phân cỡ

	10
	CM11
	Xếp khuôn

	11
	CM12
	Cấp đông

	12
	CM13
	Tách khuôn Mạ băng

	13
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	14
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	15
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	16
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	17
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	18
	CM67
	Xuất kho



CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
[bookmark: _Toc530917020]TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN SURIMI
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	Các năng lực chung

	01
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	05
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	06
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	07
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	08
	CC08
	Kết thúc công việc

	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	02
	CM02
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	03
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	04
	CM04
	Sơ chế cá

	05
	CM14
	Tách thịt cá

	06
	CM15
	Rửa thịt cá

	07
	CM16
	Nghiền, phối trộn phụ gia, gia vị

	08
	CM17
	Định hình

	09
	CM12
	Cấp đông

	10
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	11
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	12
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	13
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	14
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	15
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN CHẢ THỦY SẢN
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	1
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	2
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	3
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	4
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	5
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	1
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	2
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	3
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	4
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	5
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	6
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	7
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	8
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	1
	CM1
	Thu mua nguyên liệu

	2
	CM2
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	3
	CM3
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	4
	CM4
	Sơ chế cá

	5
	CM5
	Sơ chế các loại nhuyễn thể chân đầu

	6
	CM8
	Sơ chế các loại giáp xác

	7
	CM16
	Nghiền trộn

	8
	CM17
	Định hình

	9
	CM18
	Gia nhiệt 

	10
	CM11
	Xếp khuôn

	11
	CM12
	Cấp đông

	12
	CM13
	Tách khuôn

	13
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	14
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	15
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	16
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	17
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	18
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN ĐỒ HỘP THỦY SẢN
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	1
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	2
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	3
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	4
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	5
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	1
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	2
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	3
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	4
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	5
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	6
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	7
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	8
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	1
	CM1
	Thu mua nguyên liệu

	2
	CM2
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	3
	CM3
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	4
	CM4
	Sơ chế cá

	5
	CM18
	Gia nhiệt

	6
	CM19
	Nấu nước sốt

	7
	CM20
	Vào hộp

	8
	CM21
	Bài khí, ghép mí 

	9
	CM22
	Thanh trùng, làm nguội

	10
	CM23
	Bảo ôn

	11
	CM24
	Kiểm tra đồ hộp thành phẩm

	12
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	13
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	14
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	15
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	16
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	17
	CM67
	Xuất kho




CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN KHÔ THỦY SẢN
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	Các năng lực chung

	01
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	05
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	06
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	07
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	08
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	02
	CM02
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	03
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	04
	CM04
	Sơ chế cá

	05
	CM05
	Sơ chế nhuyễn thể chân đầu

	06
	CM25
	Xẻ banh, tách xương cá

	07
	CM26
	Ướp muối, khử muối

	08
	CM27
	Tẩm gia vị

	09
	CM28
	Sấy (phơi) khô

	10
	CM50
	Kiểm tra cảm quan

	11
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	12
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	13
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	14
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	15
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	16
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN BỘT CÁ
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	Các năng lực cơ bản

	1
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	2
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	3
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	4
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	5
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	Các năng lực chung

	1
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	2
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	3
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	4
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	5
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	6
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	7
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	8
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	Các năng lực chuyên môn

	1
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	2
	CM02
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	3
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	4
	CM04
	Sơ chế cá

	5
	CM18
	Gia nhiệt

	6
	CM28
	Sấy (phơi) khô

	7
	CM29
	Ép, tách nước

	8
	CM30
	Nghiền, sàng

	9
	CM31
	Tách kim loại

	10
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	11
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	12
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	13
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	14
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	15
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN AGAR-AGAR
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	Các năng lực chung

	01
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	05
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	06
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	07
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	08
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	02
	CM07
	Sơ chế các loại rong câu

	03
	CM32
	Xử lý rong trước khi nấu chiết

	04
	CM33
	Nấu chiết agar

	05
	CM34
	Xử lý hỗn hợp sau khi nấu chiết

	06
	CM35
	Tách nước từ thạch agar

	07
	CM28
	Sấy (phơi) khô

	08
	CM50
	Kiểm tra cảm quan

	09
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	10
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	11
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	12
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	13
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	14
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN CHITOSAN
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	Các năng lực cơ bản

	1
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	2
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	3
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	4
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	5
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	Các năng lực chung

	1
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	2
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	3
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	4
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	5
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	6
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	7
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	8
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	Các năng lực chuyên môn

	1
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	2
	CM02
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	3
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	4
	CM36
	Khử khoáng

	5
	CM37
	Rửa trung tính 

	6
	CM38
	Khử protein

	7
	CM39
	Deacetyl

	8
	CM40
	Tinh chế chitosan

	9
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	10
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	11
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	12
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	13
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	14
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN DẦU CÁ
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: BẬC 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Đảm bảo an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	01
	CC1
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC2
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC3
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC4
	Nhận biết, đánh gia cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	05
	CC5
	Sử dụng trang thiết bị phòng cháy, chữa cháy

	06
	CC6
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	07
	CC7
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	08
	CC8
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	02
	CM02
	Bảo quản vận chuyển nguyên liệu

	03
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	04
	CM18
	Gia nhiệt

	05
	CM29
	Ép, tách nước

	06
	CM41
	Tinh chế dầu cá 

	07
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	08
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	09
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho 

	10
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	11
	CM67
	Xuất kho







CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN NƯỚC MẮM
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: BẬC 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Đảm bảo an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	01
	CC1
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC2
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC3
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC4
	Nhận biết, đánh gia cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	05
	CC5
	Sử dụng trang thiết bị phòng cháy, chữa cháy

	06
	CC6
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	07
	CC7
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	08
	CC8
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	02
	CM02
	Bảo quản vận chuyển nguyên liệu

	03
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	04
	CM42
	Chế biến chượp

	05
	CM43
	Lọc nước mắm

	06
	CM44
	Nấu và cô nước mắm

	07
	CM45
	Pha đấu nước mắm

	08
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	09
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	10
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho 

	11
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	12
	CM67
	Xuất kho




CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN MẮM CÁC LOẠI
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: BẬC 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Đảm bảo an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	01
	CC1
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC2
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC3
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC4
	Nhận biết, đánh gia cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	05
	CC5
	Sử dụng trang thiết bị phòng cháy, chữa cháy

	06
	CC6
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	07
	CC7
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	08
	CC8
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	02
	CM02
	Bảo quản vận chuyển nguyên liệu

	03
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	04
	CM04
	Sơ chế cá

	05
	CM08
	Sơ chế các loại giáp xác

	06
	CM26
	Ướp muối, khử muối

	07
	CM29
	Ép, tách nước 

	08
	CM16
	Nghiền, phối trộn phụ gia, gia vị

	09
	CM46
	Len men

	10
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	11
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	12
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho 

	13
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	14
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN SẢN PHẨM HUN KHÓI
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	1
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	2
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	3
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	4
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	5
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	1
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	2
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	3
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	4
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	5
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	6
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	7
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	8
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	1
	CM1
	Thu mua nguyên liệu

	2
	CM2
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	3
	CM3
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	4
	CM4
	Sơ chế cá

	5
	CM5
	Sơ chế các loại nhuyễn thể chân đầu

	6
	CM6
	Sơ chế các loại nhuyễn thể hai mảnh vỏ

	7
	CM8
	Sơ chế các loại giáp xác

	8
	CM26
	Ướp muối, rửa muối

	9
	CM27
	Tẩm gia vị

	10
	CM28
	Sấy (phơi) khô

	11
	CM47
	Xông khói

	12
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	13
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	14
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	15
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	16
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	17
	CM67
	Xuất kho




CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: CHẾ BIẾN SẢN PHẨM MÔ PHỎNG
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	Các năng lực chung

	01
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	05
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	06
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	07
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	08
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM01
	Thu mua nguyên liệu

	02
	CM02
	Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu

	03
	CM03
	Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản

	04
	CM04
	Sơ chế cá

	05
	CM05
	Sơ chế các loại nhuyễn thể chân đầu

	06
	CM16
	Nghiền, phối trộn phụ gia, gia vị

	07
	CM17
	Định hình

	08
	CM18
	Gia nhiệt

	09
	CM12
	Cấp đông

	10
	CM50
	Kiểm tra cảm quan

	11
	CM48
	Bao gói sản phẩm thủy sản

	12
	CM63
	Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	13
	CM64
	Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm

	14
	CM65
	Nhập sản phẩm vào kho

	15
	CM66
	Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho

	16
	CM67
	Xuất kho





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: VỆ SINH XÍ NGHIỆP CHẾ BIẾN THỦY SẢN
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 2
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Đảm bảo an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	01
	CC1
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC2
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC3
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC5
	Sử dụng trang thiết bị phòng cháy, chữa cháy

	05
	CC6
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	06
	CC7
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	07
	CC8
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM60
	Kiểm soát vệ sinh cá nhân

	02
	CM61
	Vệ sinh nhà xưởng

	03
	CM62
	Vệ sinh dụng cụ, thiết bị





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: QUẢN LÝ SẢN XUẤT
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 3

	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Đảm bảo an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	01
	CC1
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC2
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC3
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	04
	CC4
	Nhận biết, đánh gia cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	05
	CC5
	Sử dụng trang thiết bị phòng cháy, chữa cháy

	06
	CC6
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	07
	CC7
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	08
	CC8
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM56
	Lập kế hoạch sản xuất

	02
	CM57
	Giám sát quy trình sản xuất

	03
	CM58
	Quản lý nguyên nhiên vật liệu và sản phẩm

	04
	CM59
	Quản lý thiết bị




CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG THỦY SẢN
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: 4
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	Các năng lực cơ bản

	1
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	2
	CB02
	Bảo đảm an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	3
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	4
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	5
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	Các năng lực chung

	1
	CC01
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	2
	CC02
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	3
	CC03
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	4
	CC04
	Nhận biết, đánh giá cảm quan các loại nguyên liệu thủy sản

	5
	CC05
	Sử dụng trang, thiết bị dụng cụ phòng cháy chữa cháy

	6
	CC06
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản

	7
	CC07
	Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến các sản phẩm thủy sản

	8
	CC08
	Kết thúc ca làm việc

	Các năng lực chuyên môn

	1
	CM52
	Xây dựng hệ thống quản lý chất lượng

	2
	CM53
	Quản lý chất lượng thủy sản trên dây chuyền sản xuất

	3
	CM54
	 Hoàn thiện hồ sơ quản lý chất lượng thủy sản

	4
	CM55
	Thẩm tra hoạt động quản lý chất lượng





CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC THEO VỊ TRÍ VIỆC LÀM
TÊN VỊ TRÍ VIỆC LÀM: KIỂM TRA CHẤT LƯỢNG SẢN PHẨM
BẬC TRÌNH ĐỘ KỸ NĂNG NGHỀ: Bậc 3
	TT
	Mã số
	Tên đơn vị năng lực

	
	Các năng lực cơ bản

	01
	CB01
	Thực hiện các quy định nơi làm việc

	02
	CB02
	Đảm bảo an toàn và an ninh tại nơi làm việc

	03
	CB03
	Làm việc theo nhóm hiệu quả

	04
	CB04
	Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan

	05
	CB05
	Duy trì kiến thức ngành nghề

	
	Các năng lực chung

	01
	CC1
	Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân

	02
	CC2
	Chuẩn bị vào ca làm việc

	03
	CC3
	Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp

	05
	CC4
	Sử dụng trang thiết bị phòng cháy, chữa cháy

	06
	CC5
	Sử dụng và bảo quản trang thiết bị, dụng cụ 

	08
	CC6
	Kết thúc ca làm việc

	
	Các năng lực chuyên môn

	01
	CM24
	Kiểm tra đồ hộp thành phẩm

	02
	CM50
	Kiểm tra cảm quan

	03
	CM51
	Kiểm tra hóa học

	04
	CM49
	Kiểm tra vi sinh vật














CÁC ĐƠN VỊ NĂNG LỰC


[bookmark: _Toc530917021]TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Thực hiện các quy định tại nơi làm việc
MÃ SỐ: CB01

[bookmark: _Toc528826828]THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Nghiên cứu các quy định tại nơi làm việc
- Tiếp nhận và làm rõ các quy định chung của doanh nghiệp
- Tiếp nhận và làm rõ các quy định cụ thể cho vị trí công việc của cá nhân
- Đọc và hiểu rõ những thông tin chi tiết trong các quy định chung và quy định cụ thể
2. Tuân thủ các quy định tại nơi làm việc
- Thực hiện nghiêm túc các quy định
- Duy trì tính nghiêm túc và tự giác trong quá trình thực hiện các quy định
- Cập nhật thường xuyên thông tin thay đổi trong các quy định
- Đánh giá định kỳ việc thực hiện của cá nhân và có những điều chỉnh cần thiết
[bookmark: _Toc528826829]CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
1. Kỹ năng quan trọng
- Đọc và nghiên cứu tài liệu
- Tổ chức công việc
- Lập kế hoạch cá nhân
- Quản lý thời gian
- Tự đánh giá
2. Kiến thức thiết yếu
- Luật Lao động
- Luật Việc làm
- Luật Bảo hiểm xã hội
[bookmark: _Toc528826830]ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Các quy định tại nơi làm việc
- Nội quy cơ quan/văn phòng
- Quy định của bộ phận
2. Hợp đồng lao động
- Hợp đồng lao động
- Sổ tay công nhân, nhân viên
3. Trang thiết bị, vật dụng cấp phát cho công nhân, nhân viên
- Chỗ làm việc
- Trang thiết bị làm việc (máy tính, ...)
- Văn phòng phẩm
- Bảo hộ lao động làm việc
4. Các điều kiện, tiện nghi tại nơi làm việc
- Thiết bị điểm danh: máy điểm danh vân tay, sổ ký tên điểm danh.
- Nơi để xe máy, xe ô tô dành cho công nhan, nhân viên
- Phòng/Tủ thay đồ nhân viên
- Phòng ăn cho công nhân, nhân viên
[bookmark: _Toc528826831]HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả thực hiện các quy định tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra vấn đáp và kiểm tra viết
- Báo cáo của người phụ trách hoặc của bộ phận
- Hồ sơ chứng cứ
- Nghiên cứu tình huống
- Giải quyết vấn đề
[bookmark: _Toc530917022]
TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Đảm bảo an toàn và an ninh tại nơi làm việc
MÃ SỐ: CB02

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Thực hiện quy định về an toàn và an ninh tại nơi làm việc
- Tuân thủ nghiêm túc nội quy của đơn vị
- Thực hiện đúng theo các quy trình và tiêu chuẩn an toàn trong công việc
- Đảm bảo an toàn và an ninh cho bản thân và những người khác tại nơi làm việc
2. Phản ứng trong các tình huống khẩn cấp
- Hành động nhanh và phù hợp khi xảy ra hỏa hoạn, sự cố về an toàn và an ninh
- Liên hệ khẩn trương với các dịch vụ khẩn cấp
- Hỗ trợ xử lý sự cố theo phạm vi trách nhiệm và khả năng thực tế
3. Hoàn tất các trách nhiệm hành chính
- Đôn đốc, nhắc nhở đồng nghiệp thực hiện nghiêm túc nội quy và quy trình làm việc
- Báo cáo với người có thẩm quyền về các mối nguy hiểm tiềm ẩn tại nơi làm việc
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
1. Kỹ năng quan trọng
- Giải quyết các tình huống khẩn cấp
- Giaotiếp,truyền đạt các nội quy, quy trình, tiêu chuẩn về an toàn và an ninh
2. Kiến thức thiết yếu
- Nội quy làm việc của đơn vị
- Các quy trình và tiêu chuẩn an toàn trong công việc
- Các chính sách và quy trình của đơn vị về an ninh
- Quy trình xử lý báo cháy và các trường hợp hỏa hoạn trong đơn vị
- Quy trình xử lý các tình huống khẩn cấp tại đơn vị
- Trách nhiệm pháp lý của người lao động và người sử dụng lao động trong việc bảo đảm sức khỏe và an toàn tại nơi làm việc
- Một số cách giảm thiểu rủi ro tại nơi làm việc
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Tài liệu liên quan đến an toàn và an ninh tại nơi làm việc có thể bao gồm:
- Nội quy làm việc của đơn vị
- Các quy trình công việc, tiêu chuẩn an toàn do đơn vị quy định
- Quy định của pháp luật về sức khỏe và an toàn lao động
2. Các nguyên tắc giảm thiểu rủi ro cho bản thân và những người khác bao gồm:
- An toàn tính mạng con người được ưu tiên trước an toàn tài sản
- Di chuyển khách ra khỏi khu vực và/hoặc ngăn chặn mọi người vào khu vực nguy hiểm
- Giảm thiểu thiệt hại ở mức có thể, đồng thời duy trì an toàn cá nhân
3. Sự cố liên quan tới an ninh và an toàn tại nơi làm việc có thể bao gồm:
- Cháy, nổ
- Mối đe dọa đánh bom, hành lý không có người nhận ở khu vực công cộng
- Có kẻ xâm nhập phá hoại và tấn công
- Khách say rượu
- Người không có thẩm quyền có mặt tại các khu vực cấm
- Trộm cắp
- Thời tiết (bão, lụt)
- Sự cố kỹ thuật (mất điện, nước, hỏng thang máy)
- Ngộ độc thực phẩm
- Tai nạn
- Tài sản, thiết bị để ở khu vực công cộng không được bảo vệ đúng cách
- Không có các biển cảnh báo và biển an toàn tại những nơi cần thiết
- Các loại khác
4. Liên hệ với các dịch vụ khẩn cấp:
- Gọi điện thoại liên hệ với các dịch vụ cứu hỏa, cảnh sát hay cứu thương tùy theo sự cố/tình huống khẩn cấp đã được xác định
- Liên hệ với cấp quản lý
5. Hỗ trợ phản ứng ban đầu tùy theo tính chất của từng sự cố có thể bao gồm:
- Chữa cháy
- Yêu cầu khách di dời các phương tiện vận tải của họ
- Di dời mọi người ra khỏi khu vực nguy hiểm
- Bảo vệ tài sản
- Hạn chế thiệt hại
- Tắt các thiết bị điện, cầu dao, van và vòi nước
- Khóa hoặc mở khóa các cửa ra vào, cửa sổ…nếu phù hợp
- Tuân thủ sự hướng dẫn trợ giúp của các đơn vị cung cấp dịch vụ khẩn cấp
- Duy trì an toàn cá nhân và an toàn cho những người khác
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đơn vị năng lực này có thể được đánh giá thông qua thực hiện công việc tại nơi làm việc hoặc trong môi trường mô phỏng tương ứng, kèm theo đánh giá các kiến thức nền tảng.
Các phương pháp sau có thể được sử dụng kết hợp để đánh giá sự thành thạo đơn vị năng lực:
- Mô phỏng tình huống, đóng vai
- Quan sát ứng viên thực hiện công việc
- Nghiên cứu tình huống
- Bài tập kiểu dự án
- Kiểm tra viết
- Câu hỏi vấn đáp
- Hồ sơ chứng cứ
- Báo cáo khách quan do bên thứ ba thực hiện
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Làm việc nhóm hiệu quả
MÃ SỐ: CB03

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Xâydựng mối quan hệ hiệu quả tại nơi làm việc
- Xác định được trách nhiệm và nhiệm vụ của bản thân trong mối quan hệ với các thành viên trong nhóm/bộ phận
- Thực hiện công việc theo hướng xây dựng sự hợp tác và mối quan hệ tích cực
- Khuyến khích, ghi nhận và hành động dựa trên phản hồi từ thành viên khác trong nhóm/bộ phận
2. Đóng góp vào hoạt động của nhóm/bộphận
- Hỗ trợ các thành viên trong nhóm/bộ phận để đảm bảo đạt được mục tiêu đã đề ra
- Đóng góp vào việc hoàn thành mục tiêu, nhiệm vụ của nhóm/bộ phận theo yêu cầu của đơn vị
- Chia sẻ thông tin liên quan tới công việc với nhóm/bộ phận nhằm đảm bảo đạt được mục tiêu đã đề ra
3. Xử lý hiệu quả các vấn đề và mâu thuẫn
- Tôn trọng sự khác biệt về giá trị và niềm tin cá nhân cũng như tầm quan trọng của chúng trong xây dựng các mối quan hệ
- Xác định sự khác biệt về ngôn ngữ và văn hóa trong phong cách giao tiếp để xử lý một cách thích hợp
- Xác định các vấn đề và mâu thuẫn xảy ra tại nơi làm việc
- Tìm kiếm sự trợ giúp của thành viên trong nhóm/bộ phận khi có vấn đề hay mâu thuẫn nảy sinh.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
1. Kỹ năng quan trọng
- Đọc và xác định rõ trách nhiệm và nhiệm vụ của bản thân trong việc xây dựng nhóm làm việc hiệu quả theo chính sách của đơn vị
- Giao tiếp hiệu quả để lắng nghe ý kiến, đóng góp và phản hồi thông tin trong nhóm
- Xác định và ứng xử phù hợp với sự khác biệt về văn hóa, ngôn ngữ và các nhu cầu đặc biệt của các thành viên khác
- Xác định và xử lý các mâu thuẫn xảy ratheo phạm vi trách nhiệm của bản thân
2. Kiến thức thiết yếu
- Trách nhiệm và nhiệm vụ của bản thân trong mối quan hệ với các thành viên trong nhóm/bộ phận
- Cách thực hiện công việc theo hướng thúc đẩy hợp tác và quan hệ tốt
- Cách hành động dựa trên thông tin phản hồi của các thành viên khác trong nhóm/bộ phận
- Cách đóng góp cho công việc của nhóm hay bộ phận
- Cách hỗ trợ các thành viên trong nhóm hay bộ phận đạt được mục tiêu đã đề ra
- Cách chia sẻ thông tin liên quan tới công việc với thành viên trong nhóm/bộ phận nhằm đạt mục tiêu đã đề ra
- Các vấn đề, mâu thuẫn thường xảy ra tại nơi làm việc và cách xử lý hiệu quả
- Cách tôn trọng sự khác biệt về giá trị và niềm tin cá nhân
- Cách xử lý những khác biệt về ngôn ngữ và văn hóa trong phong cách giao tiếp
- Cách tiếp nhận sự trợ giúp của các thành viên trong nhóm/bộ phận khi nảy sinh vấn đề hay mâu thuẫn
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Quy trình, hướng dẫn:
- Quy tắc ứng xử của đơn vị
- Mô tả công việc và sắp xếp nhân viên
- Hướng dẫn kiểm soát các nguy cơ, rủi ro tại nơi làm việc
- Thông tin phản hồi từ giám sát viên và đồng nghiệp
2. Thành viên trong nhóm:
- Bạn bè/đồng nghiệp/nhóm làm việc/học viên/thực tập viên
- Giám sát viên hoặc người quản lý/giám đốc
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đơn vị năng lực này có thể được đánh giá thông qua thực hiện công việc tại nơi làm việc hoặc trong môi trường mô phỏng tương ứng, kèm theo đánh giá các kiến thức nền tảng.
Các phương pháp sau có thể được sử dụng kết hợp để đánh giá sự thành thạo đơn vị năng lực:
- Quan sát ứng viên thực hiện công việc trong nhóm
- Mô phỏng tình huống
- Câu hỏi vấn đáp
- Kiểm tra viết
- Báo cáo khách quan do bên thứ ba thực hiện
- Bài tập kiểu dự án
- Thu thập hồ sơ, chứng cứ tại nơi làm việc
- Nghiên cứu tình huống
- Thuyết trình kế hoạch của ứng viên nhằm cải thiện hiệu quả làm việc nhóm
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sử dụng phương tiện, công cụ cơ bản có liên quan 
MÃ SỐ: CB04

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Tiếp cận và sử dụng các công cụ cơ bản có liên quan
- Xác định và tiếp cận các công cụ kinh doanh cần thiết để công việc đạt kết quả theo chính sách và quy trình của đơn vị
- Sử dụng các công cụ kinh doanh một cách hiệu quả, phù hợp với chính sách và quy trình của đơn vị
- Thu thập và duy trì các công cụ kinh doanh cần thiết để hỗ trợ các hoạt động tại nơi làm việc
- Lưu giữ các công cụ kinh doanh theo quy trình của đơn vị và để giảm nguy rò rỉ thông tin
2. Lựa chọn và sử dụng các công cụ cơ bản có liên quan
- Lựa chọn công nghệ kinh doanh phù hợp và/hoặc các phần mềm ứng dụng để đáp ứng yêu cầu của công việc
- Sử dụng công nghệ theo hướng khuyến khích môi trường làm việc an toàn
3. Duy trì công nghệ
- Xác định và thay thế các phần thiết bị đã sử dụng theo hướng dẫn của nhà sản xuất và yêu cầu của đơn vị
- Thực hiện và/ hoặc sắp xếp việc bảo dưỡng thường xuyên để đảm bảo thiết bị được duy trì hoạt động theo hướng dẫn của nhà sản xuất và yêu cầu của đơn vị
- Xác định lỗi hư hỏng của thiết bị và thực hiện các hành động phù hợp theo hướng dẫn của nhà sản xuất hoặc tìm kiếm sự trợ giúp của chuyên gia.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
1. Kỹ năng quan trọng
- Phân tích, lựa chọn công cụ kinh doanh phù hợp với yêu cầu của đơn vị
- Đọc và xác định được các quy trình hướng dẫn sử dụng thiết bị công nghệ, chương trình và ứng dụng
- Áp dụng các nguyên tắc cơ bản về bảo mật thông tin về công cụ kinh doanh và công nghệ của đơn vị
- Soạn thảo báo cáo bảo trì thường xuyên và báo cáo lỗi hư hỏng của thiết bị
2. Kiến thức thiết yếu
- Các nguồn thông tin và tư vấn về các công cụ và công nghệ kinh doanh phổ biến liên quan tới ngành
- Các lựa chọn công nghệ hiện có phù hợp với ngành, bao gồm cả phần cứng và phần mềm cũng như các đặc tính chung và khả năng của chúng
- Quy trình thông thường trong bảo trì, bảo dưỡng thiết bị do nhân viên thực hiện, đối chiếu với quy trình do chuyên viên bảo trì thực hiện
- Các yếu tố quan trọng để đạt được năng suất và hiệu suất cao từ các công cụ và công nghệ kinh doanh phổ biến, bao gồm cả việc theo dõi hiệu quả, báo cáo hỏng hóc và bảo dưỡng thường xuyên
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Các công cụ kinh doanh:
- Thông tin, dữ liệu
- Tài chính
- Cơ sở vật chất
- Trang thiết bị
- Đồ dự trữ và hàng cung cấp
2. Thiết bị công nghệ kinh doanh:
- Các thiết bị máy tính
- Máy ảnh kỹ thuật số
- Công nghệ giám sát an ninh
- Các thiết bị công nghệ cầm tay
- Hệ thống truyền thông
- Máy in
- Đĩa lưu dữ liệu
- Thẻ dữ liệu USB
- Ổ cứng lưu dữ liệu di động
3. Các ứng dụng phần mềm:
- Các gói kế toán
- Các gói dữ liệu
- Các gói quản lý
- Các trình duyệt Internet
4. Công việc bảo trì định kỳ:
- Chương trình cập nhật diệt vi rút
- Sao lưu các tập tin trước khi thực hiện bảo dưỡng lớn
- Kiểm tra và cập nhật các chương trình
5. Hỗ trợ:
- Hỗ trợ bảo trì nội bộ
- Sử dụng các gói dịch vụ hỗ trợ
- Nhà thầu
- Nhà sản xuất
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đơn vị năng lực này có thể được đánh giá thông qua thực hiện công việc tại nơi làm việc hoặc trong môi trường mô phỏng tương ứng, kèm theo đánh giá các kiến thức nền tảng.
Các phương pháp sau có thể được sử dụng kết hợp để đánh giá sự thành thạo đơn vị năng lực:
- Quan sát ứng viên thực hiện công việc
- Mô phỏng tình huống
- Nghiên cứu tình huống
- Câu hỏi vấn đáp
- Kiểm tra viết
- Báo cáo khách quan do bên thứ ba thực hiện
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Duy trì kiến thức ngành nghề
MÃ SỐ: CB05

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Tìm kiếm nguồn thông tin hiện tại về nghề chế biến và bảo quản thủy sản và các cơ sở sản xuất của nghề
- Tiếp cận các nguồn thông tin về nghề chế biến và bảo quản thủy sản và cơ sở sản xuất có liên quan tới yêu cầu công việc
- Thu thập thông tin về nghề chế biến và bảo quản thủy sản và cơ sở sản xuất để hỗ trợ thực hiện công việc một cách hiệu quả
2. Sử dụng thông tin về ngành nghề để thực hiện tốt nhất công việc
- Thu thập và phổ biến thông tin theo yêu cầu của khách
- Thực hiện các hoạt động liên quan đến công việc theo đúng yêu cầu của pháp luật và các tiêu chuẩn về đạo đức
- Áp dụng kiến thức và thông tin về ngành nghề trong hoạt động thường nhật tại doanh nghiệp hoặc cơ sở sản xuất
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
1. Kỹ năng quan trọng
- Xác định các nguồn thông tin đáng tin cậy
- Thu thập nhanh chóng các kiến thức tổng hợp, đa dạng và cập nhật
- Áp dụng hiệu quả các kiến thức vào hoạt động nghề nghiệp và công việc hàng ngày
2. Kiến thức thiết yếu
- Các nguồn thông tin đáng tin cậy trên internet và các nguồn khác
- Các chuyên môn khác nhau trong nghề chế biến và bảo quản thủy sản, vai trò, chức năng của từng chuyên môn cũng như mối quan hệ giữa các chuyên môn.
- Ý nghĩa của việc thường xuyên nâng cao chất lượng chuyên môn trong nghề chế biến và bảo quản thủy sản như vai trò của từng công nhân, nhân viên trong việc duy trì chất lượng chuyên môn.
- Chế biến và bảo quản thủy sản có trách nhiệm, bao gồm việc tiết kiệm năng lượng, nước sạch, giảm thiểu rác thải và tái chế
- Các văn bản pháp lý cơ bản, các quy định hay hướng dẫn áp dụng cho nghề Chế biến và bảo quản thủy sản
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Đơn vị năng lực này áp dụng để duy trì kiến thức về nghề Chế biến và bảo quản thủy sản và cơ sở sản xuất, có thể bao gồm:
- Chế biến lạnh đông thủy sản
- Chế biến đồ hộp thủy sản
- Chế biến khô thủy sản
- Chế biến surimi
- Chế biến sản phẩm ăn liền
- Chế biến bột cá
- Chế biến chả thủy sản
- Chế biến chitosan
- Chế biến dầu cá
- Chế biến nước mắm
- Chế biến mắm các loại
- Chế biến sản phẩm mô phỏng
- Chế biến sản phẩm hun khói thủy sản
- Các ngành khác liên quan đến Chế biến và bảo quản thủy sản như Cơ điện lạnh thủy sản, Kho lạnh, Vận tải, …
2. Thông tin có thể liên quan đến:
- Các ngành khác nhau và mối quan hệ giữa chế biến thủy sản và cơ sở sản xuất
- Các vấn đề và yêu cầu về môi trường, bao gồm cả chế biến thủy sản bền vững và có trách nhiệm
- Đạo đức nghề nghiệp cần có khi làm trong ngành nghề
- Mong đợi của công nhân, nhân viên về ngành nghề
- Đảm bảo chất lượng
- Thông tin nhu cầu khách hàng, yêu cầu chất lượng sản phẩm theo từng quốc gia, khu vực, địa phương,….
3. Nguồn thông tin có thể bao gồm:
- Internet (kiểm tra độ tin cậy)
- Phương tiện truyền thông
- Hiệp hội chế biến thủy sản Vasep
- Hiệp hội ngành nghề
- Tạp chí của ngành
- Các dịch vụ thông tin
- Kinh nghiệm và quan sát của cá nhân
- Đồng nghiệp, giám sát viên và cán bộ quản lý
- Các mối liên hệ trong ngành, tư vấn viên, cố vấn
- Các nguồn khác
4. Các ngành khác có thể bao gồm:
- Cơ điện lạnh thủy sản
- Chế biến món ăn
- Khai thác hàng hải thủy sản
- Kho lạnh
- Bán lẻ, bán sỉ
- Vận tải
- Nuôi trồng thủy sản
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đây là đơn vị năng lực cốt lõi làm nền tảng để thực hiện hiệu quả tất cả các đơn vị năng lực khác. Việc đánh giá đơn vị năng lực này có thể bao gồm:
- Bằng chứng về khả năng tìm kiếm các thông tin khác nhau từ ít nhất hai nguồn
- Bằng chứng về khả năng tìm kiếm ít nhất ba loại thông tin khác nhau liên quan đến thực hiện công việc
- Bằng chứng về việc thu thập và phổ biến ba loại thông tin theo yêu cầu của khách hàng
- Hai ví dụ về thực hiện các hoạt động liên quan đến công việc theo quy định của đơn vị và theo tiêu chuẩn về đạo đức
- Hai ví dụ về ứng dụng kiến thức và thông tin của ngành nghề  vào hoạt động kinh doanh hàng ngày trong nghề Chế biến và bảo quản thủy sản và cơ sở sản xuất
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân
MÃ SỐ: CC01

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Công việc chuẩn bị
- Đến trước giờ làm việc 15 phút.
- Sử dụng khu vực thay đồ dành cho công nhân, nhân viên để vệ sinh cá nhân, thay bảo hộ lao động và chuẩn bị diện mạo.
- Tắt hết các thiết bị thông tin liên lạc cá nhân và đảm bảo các thiết bị đó được cất giữ tại nơi an toàn theo chính sách của đơn vị.
2. Đảm bảo diện mạo và vệ sinh cá nhân
- Đảm bảo bảo hộ lao động sạch sẽ, gọn gàng và an toàn:
- Đeo găng tay phù hợp với công việc
- Quần áo bảo hộ phải được giặt sạch và là phẳng đều đặn hàng ngày hoặc khi bẩn
- Ủng phải sạch và được đánh sạch sẽ
- Phải đeo yếm theo đúng quy cách về bảo hộ lao động, yếm buộc dây chặt sau lưng và giữ sạch
- Đội mũ bảo hộ, tóc được cột cuộn lại gọn gàng trong mũ bảo hộ, đeo khẩu trang
- Đảm bảo diện mạo cá nhân đạt tiêu chuẩn quy định
- Không sử dụng các loại kem dưỡng da hay nước hoa đậm mùi
- Luôn giữ tay sạch sẽ, rửa tay sau khi hút thuốc hay sau khi đi vệ sinh
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Thực hiện làm vệ sinh cá nhân sao cho đúng quy trình: rửa tay trước ca làm việc.
- Thực hiện trùm tóc hoặc buộc gọn tóc gọn gàng, cẩn thận.
- Thực hiện mặc trang phục đầy đủ và đúng quy định nhanh gọn, chính xác.
- Kiểm tra loại bỏ và cất các đồ trang sức cá nhân không được phép đeo/mang khi làm việc.
- Kiểm tra bảo hộ lao động không đạt yêu cầu: nhầu nát, ẩm, nhiều vết bẩn...
- Liệt kê được những điểm cần chú ý khi vệ sinh cá nhân
- Mô tả được những sai sót khi vệ sinh cá nhân
- Mô tả được các bước khi vệ sinh cá nhân trước, trong và sau ca làm việc
- Nhận dạng được các yêu cầu về bảo hộ lao động được nhận trước khi vào ca
- Chỉ ra được các lỗi khi mặc bảo hộ lao động không đúng.
- Giải thích lý do tại sao cần mặc quần áo sạch và vệ sinh trong xưởng chế biến
- Nêu lý do tại sao phải trùm tóc hoặc buộc gọn tóc phía sau
- Liệt kê các loại bảo hộ lao động khác nhau phù hợp với các công việc cụ thể: đeo găng tay cao su trong các công đoạn chế biến, công đoạn, ra hầm đông, tủ đông, bao gói đeo thêm găng tay vải
- Xác định rõ việc đeo trang sức có ảnh hưởng xấu tới an toàn thực phẩm
- Nêu khi nào cần thiết phải thay quần áo/tạp dề
- Giải thích tầm quan trọng của việc rửa tay kỹ và thường xuyên khi chuẩn bị, chế biến thủy sản.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Đến sớm trước khi bắt đầu ca trực để đảm bảo diện mạo cá nhân và mặc bảo hộ lao động theo đúng tiêu chuẩn
- Có phòng thay bảo hộ lao động đủ điều kiện: kín đáo, lịch sự, sạch sẽ
- Có phòng vệ sinh cá nhân
- Có tủ để đồ cá nhân
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
[bookmark: _Toc388514493][bookmark: _Toc392684727][bookmark: _Toc398666871][bookmark: _Toc425169150]Đánh giá việc thực hiện phải bao gồm các tài liệu sau:
- Ghi chép ít nhất ba lần đến trước giờ 15 phút
- Ghi chép ít nhất ba lần về chuẩn bị diện mạo và vệ sinh cá nhân tốt với bảo hộ lao động đúng quy định
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Chuẩn bị vào ca làm việc
MÃ SỐ: CC02

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Thông báo bắt đầu làm việc
- Sau khi thay bảo hộ lao động, chuẩn bị diện mạo đúng quy định, đến đúng giờ và đăng ký vào hệ thống chấm công
- Báo cho các đồng nghiệp khác và/ hoặc giám sát viên về sự có mặt của mình
2. Áp dụng các hành vi làm việc chuyên nghiệp
- Lắng nghe cẩn thận và trả lời đồng nghiệp một cách lịch sự
- Giao tiếp chuyên nghiệp về các vấn đề trong sản xuất
- Đảm bảo các thiết bị cần thiết phải sẵn sàng khi cần dùng
- Đảm bảo hành vi của cá nhân tạo được uy tín cho đơn vị
3. Chuẩn bị khu vực làm việc cho ca làm việc
- Đọc sổ giao ca và ghi chép lại các việc cần phải thực hiện
- Ghi chép lại các điểm liên quan tới công việc của mình trong buổi họp giao ca
- Tham gia họp giao ca và rà soát các nhiệm vụ của bạn trong ca trực
- Kiểm tra các thiết bị và mức dự trữ vật dụng, hàng hóa
- Sắp xếp khu vực làm việc theo cách chuyên nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Đọc sổ giao ca và ghi chép lại các việc cần phải thực hiện
- Liệt kê các điểm liên quan tới công việc của mình trong buổi họp giao ca
- Tham gia họp giao ca và rà soát các nhiệm vụ của mình trong ca trực
- Mô tả các bước của quy trình báo cáo có mặt tại nơi làm việc
- Mô tả quy trình chuẩn bị diện mạo và vệ sinh cá nhân
- Liệt kê các thói quen cá nhân có thể ảnh hưởng xấu đến vệ sinh an toàn thực phẩm
- Mô tả các bước cần thực hiện trước khi bắt đầu ca trực và các hành động cần thiết
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Đến sớm trước khi bắt đầu ca trực để đảm bảo diện mạo cá nhân và mặc bảo hộ lao động theo đúng tiêu chuẩn
- Sử dụng thiết bị chấm công trong đơn vị, có thể là thẻ dập lỗ, thiết bị chấm giờ, máy quét thẻ nhân viên, hay hệ thống thủ công
- Kế hoạch phân công được niêm yếu công khai tại phòng bàn giao ca
- Bút viết
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá việc thực hiện phải bao gồm các tài liệu sau:
- Ghi chép ít nhất ba lần đến đúng giờ và báo cáo bắt đầu công việc
- Ghi chép ít nhất hai lần giao tiếp với đồng nghiệp
- Ghi chép ít nhất hai lần tham gia họp giao ca
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Chuẩn bị khu vực làm việc chuyên nghiệp
MÃ SỐ: CC03
Đ
THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN	
1. Vào vị trí làm việc
- Sắp xếp vị trí làm việc khoa học, sạch sẽ
- Bố trí bàn làm việc, dụng cụ làm việc chuyên nghiệp
2. Chuẩn bị trang thiết bị, hóa chất và dụng cụ chế biến
- Chuẩn bị thiết bị chuyên dùng phù hợp, đầy đủ, sạch sẽ và hoạt động tốt
- Chuẩn bị đúng đủ dụng cụ, trang thiết bị cần thiết
- Dụng cụ cầm tay: dao, thớt, rổ, chậu,… sạch đúng tiêu chuẩn
- Chuẩn bị vật liệu: nước đá xay, nước đá vẩy,...sạch đúng tiêu chuẩn
- Vệ sinh, kiểm tra vận hành thử máy, thiết bị trước khi đưa vào sản xuất
- Pha được phụ gia, chất tẩy rửa, chất khử trùng đúng phương pháp và đúng nồng độ quy định 
3. Chuẩn bị nguyên liệu chuẩn bị cho chế biến 
- Nhận nguyên liệu chính, nguyên liệu phụ, vật liệu đúng định lượng định suất theo hóa đơn xuất kho
- Nguyên liệu chính theo đúng định lượng theo yêu cầu quy trình chế biến
- Nguyên liệu phụ có thể sơ chế, cắt thái trước theo yêu cầu
- Vật liệu theo đúng định lượng theo yêu cầu quy trình chế biến
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ THIẾT YẾU
- Sắp xếp khoa học, gọn gàng những dụng cụ cần thiết cho ca làm việc
- Kiểm tra được tình trạng của các trang thiết bị sẽ sử dụng, đảm bảo rằng các thiết bị, dụng cụ luôn trạng thái làm việc tốt.
- Thực hiện giao nhận thực phẩm, nguyên liệu trong ca làm việc
- Chuẩn bị loại nguyên liệu chính, phụ và gia vị cần thiết cho ca làm việc.
- Thực hiện vệ sinh, an toàn khu vực trong suốt ca làm việc
- Liệt kê được những dụng cụ, trang thiết bị cho công việc
- Mô tả được các yêu cầu kỹ thuật của trang thiết bị, dụng cụ cầm tay
- Nhận dạng được lỗi kỹ thuật của các trang thiết bị
- Liệt kê được các yêu cầu về an toàn khu vực mình hoạt động
- Liệt kê được các loại nguyên liệu cần thiết cho ca làm việc
- Liệt kê công việc cần thực hiện trong ca
- Nhận diện toàn bộ khu vực làm việc của cá nhân
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CÔNG VIỆC
- Các bàn sơ chế bằng inox, chiều cao 0,8m bố trí gọn gàng thuận lợi
- Các thiết bị chế biến thủy sản chuyên dụng
- Thiết bị nhiệt
- Thiết bị lạnh
- Thiết bị cơ
- Dụng cụ chế biến cầm tay
- Các loại dao
- Các loại thớt
- Các loại dụng cụ chứa đựng...
- Các dụng cụ vệ sinh
- Các loại sổ sách, biểu mâu giao nhận nguyên liệu thực phẩm trong ca
- Các loại nguyên liệu, vật liệu giao nhận trong ca
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
- Thao tác bố trí sắp xếp chỗ làm việc khoa học
- Vệ sinh vị trí làm việc, thiết bị và dụng cụ làm việc
- Ghi chép ít nhất hai lần tham gia giao nhận thực phẩm
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Nhận biết đánh giá cảm quan nguyên liệu trong chế biến thủy sản
MÃ SỐ: CC04

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Nhận biết các loại nguyên liệu
- Nhận dạng được các loại nguyên liệu dùng trong chế biến thủy sản 
- Phân loại nguyên liệu theo chủng loại
- Trả lại nguyên liệu khi xác định là không phù hợp với quy trình chế biến
- Đảm bảo chất lượng nguyên liệu, không để nguyên liệu hư hỏng hoặc bị trộm cắp
2. Đánh giá cảm quan nguyên liệu
- Đánh giá độ tươi ươn (màu sắc, trạng thái cơ thịt, mùi,...) của nguyên liệu
- Đánh giá kích cỡ nguyên liệu
- Quan sát, đánh giá chất lượng và phân loại nguyên liệu theo đúng tiêu chuẩn cảm quan về nguyên liệu thủy sản
- Sử dụng tốt các thiết bị dụng cụ có liên quan
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Liệt kê trang thiết bị dụng cụ cần thiết khi tiến hành nhận biêt, đánh giá cảm quan nguyên liệu.
- Phân biệt được đặc điểm, tính chất đặc trưng của từng loại nguyên liệu.
- Thực hiện đúng quy trình đánh giá cảm quan nguyên liệu.
- Bố trí sắp xếp các nguyên liệu theo nguyên tắc dễ nhìn, dễ thấy và dễ lấy.
- Phân biệt được loại nguyên liệu kém chất lượng khi nhập, xuất và bảo quản trong kho.
- Xác định được tiêu chí đánh giá cảm quan chất lượng nguyên liệu
- Ghi chép vào sổ các thông số sau khi nhận biết, đánh giá cảm quan nguyên liệu 
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Nơi cung cấp nguyên liệu:
- Điều kiện vệ sinh
- Mặt bằng 
- Nguồn nguyên liệu: tàu đánh bắt, các đại lý
- Các đơn đặt hàng cung cấp nguyên liệu
- Số lượng nguyên liệu 
- Chủng loại nguyên liệu
- Dụng cụ, thiết bị cần thiết: cân, rổ, sọt,...
2. Các mặt hàng có thể bao gồm:
- Các nguyên liệu thủy sản: tôm, cá, mực,...
- Các nguyên liệu khác: rong, phụ phẩm từ nguyên liệu thủy sản,...
3. Tài liệu (bản giấy hoặc bản điện tử) có thể bao gồm:
- Phiếu đặt hàng và các hướng dẫn đặt hàng
- Hóa đơn
- Catalo của các hàng được mua
- Thông số kỹ thuật của sản phẩm được mua
- Các tài liệu khác
4. Các vật dụng sử dụng có thể bao gồm:
- Giá hàng
- Thùng
- Các thùng chứa hàng dành riêng cho từng mặt hàng
- Tủ lạnh hoặc tủ đá
- Bàn inox
- Dụng cụ; rổ, chậu,...
- Phiếu đánh giá
- Bút
- Vật liệu: giấy so màu,...
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
- Ba ví dụ đã ghi chép lại về nguyên liệu đã nhận, đã kiểm tra, đã chứng nhận và các công việc đã thực hiện khi có sự khác nhau về hàng hóa, hàng không phù hợp và đảm bảo lưu kho nguyên liệu chống trộm cắp và hư hỏng
- Hai ví dụ đã ghi chép lại về mặt hàng đã được di dời, tháo dỡ, lưu kho và dán nhãn chính xác đúng nơi quy định
- Hai ví dụ đã ghi chép lại về cách luân chuyển, kiểm tra và giám sát hàng hóa
- Hai ví dụ đã ghi chép lại về tài liệu hàng hóa, bao gồm hệ thống kho, báo cáo cập nhật và xác nhận chứng từ chuyển đến nhà cung cấp để thanh toán
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sử dụng trang thiết bị dụng cụ phòng cháy, chữa cháy.
MÃ SỐ: CC05

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Quản lý việc phòng cháy và các quy trình kiểm soát
- Xác định các nguy cơ hỏa hoạn trong các khu vực làm việc và hành động để loại trừ hoặc giảm thiểu các nguy cơ này
- Xem xét và làm quen với các quy trình khẩn cấp phải tuân theo trong trường hợp xảy ra hỏa hoạn
2. Xử lý hỏa hoạn tại nơi làm việc
- Chữa cháy bằng cách sử dụng các trang thiết bị và kỹ thuật phù hợp
- Lựa chọn và sử dụng đúng bình/thiết bị chữa cháy cho từng loại hỏa hoạn cụ thể
- Luôn luôn đảm bảo an toàn cho bản thân trong lúc chữa cháy
- Đảm bảo các hành động giảm thiểu hư hại về cơ sở vật chất và tránh gây thương tích cho mọi người
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Thực hiện đúng quy trình chữa cháy khi xảy ra cháy tại bếp.
- Thực hiện chữa cháy bằng cách sử dụng các trang thiết bị và kỹ thuật phù hợp
- Lựa chọn và sử dụng đúng bình/thiết bị chữa cháy cho từng loại hỏa hoạn cụ thể
- Luôn luôn đảm bảo an toàn cho bản thân trong lúc chữa cháy
- Thực hiện việc cứu người và tài sản trong đám cháy, giảm thiểu hư hại về cơ sở vật chất và tránh gây thương tích cho mọi người .
- Xác định các nguy cơ hỏa hoạn trong các khu vực làm việc và hành động để loại trừ hoặc giảm thiểu các nguy cơ cháy.
- Giải thích các nguyên tắc khống chế và dập tắt sự lan tràn của lửa
- Mô tả các loại hỏa hoạn khác nhau và các thiết bị cần thiết để dập lửa
- Liệt kê các loại thiết bị báo cháy, các thiết bị và hệ thống chữa cháy được sử dụng trong cơ sở sản xuất 
- Giải thích các kỹ thuật chữa cháy áp dụng cho từng loại hỏa hoạn
- Thảo luận các quy định liên quan tới việc kiểm tra, sử dụng các thiết bị báo cháy và chữa cháy
- Giải thích quy trình chữa cháy được sử dụng trong đơn vị của bạn
- Mô tả những vấn đề có thể xảy ra đối với các thiết bị báo cháy và chữa cháy cũng như những giải pháp và hành động khắc phục phù hợp
- Liệt kê các nguồn thông tin có sẵn về phòng tránh hỏa hoạn và dập tắt hỏa hoạn
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Hệ thống báo cháy và chữa cháy có thể bao gồm:
- Thiết bị và hệ thống báo cháy
- Các bình/thiết bị chữa cháy di động, bao gồm bình bọt, bình nước, bình khí CO2, bình hóa chất khô và bình bọt ướt (nếu có)
- Hệ thống phun nước
- Hệ thống bơm dập lửa - bơm chính và bơm khẩn cấp
- Vòi chữa cháy, vòi nước
2. Quần áo và thiết bị bảo vệ cá nhân có thể bao gồm:
- Mặt nạ và kính mắt
- Quần áo bảo hộ, bao gồm cả mũ, găng tay và giầy
3. Tài liệu và hồ sơ có thể bao gồm:
- Chỉ dẫn về vận hành và bảo dưỡng các thiết bị an toàn, báo cháy và chữa cháy; khuyến nghị các quy trình
- Chỉ dẫn cách bảo trì, bảo dưỡng các hệ thống và thiết bị an toàn, báo cháy và chữa cháy
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Việc đánh giá sẽ được thực hiện trong môi trường mô phỏng, trừ khi có thể cung cấp chứng cứ về việc xử lý đám cháy thực tế đã xảy ra. Các hoạt động sau cần phải thực hiện và được xác nhận thông qua đánh giá.
[bookmark: _Toc528826832]- Xác định các thiết bị báo cháy, chữa cháy phù hợp và đề ra các hoạt động báo cáo và bảo dưỡng cần thiết
[bookmark: _Toc528826833]- Sử dụng các loại thiết bị chữa cháy khác nhau trong đơn vị
[bookmark: _Toc528826834]- Thực hiện các nguyên tắc và chính sách về sức khỏe và an toàn lao động khi thực hiện các nhiệm vụ phòng cháy và chữa cháy
[bookmark: _Toc528826835]- Liên lạc hiệu quả với những người khác khi cần trong các hoạt động phòng cháy và trong các trường hợp hỏa hoạn khẩn cấp
[bookmark: _Toc530917031]
TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sử dụng thiết bị, dụng cụ trong phân xưởng chế biến thủy sản.
MÃ SỐ: CC06

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Chuẩn bị thiết bị và dụng cụ trong xưởng chế biến 
- Đảm bảo dụng cụ, bàn chế biến sạch và khô
- Đảm bảo thiết bị được vệ sinh và sẵn sàng sử dụng
- Đảm bảo thiết bị chế biến chuyên dụng an toàn để vận hành
- Kiểm tra bảng điều khiển của thiết bị đặt ở chế độ chuẩn xác trước khi vận hành
2. Vận hành thiết bị 
- Tuân theo quy trình của nhà sản xuất từ việc khởi động đến vận hành thiết bị
- Giám sát hoạt động của thiết bị để đảm bảo thiết bị vận hành ở nhiệt độ và tốc độ thích hợp
- Tắt thiết bị khi kết thúc vận hành theo đúng quy trình
- Giải quyết được các sự cố thường gặp trong quá trình vận hành máy, thiết bị
- Báo cáo các vấn đề và trục trặc không giải quyết được cho người liên quan
3. Vệ sinh thiết bị và dụng cụ chế biến sau khi sử dụng
- Rửa và bảo quản dụng cụ, bàn chế biến theo đúng yêu cầu
- Đảm bảo tất cả các thiết bị và dụng cụ được làm sạch bằng chất tẩy rửa phù hợp sau khi sử dụng
- Tháo dỡ thiết bị chuyên dụng đúng cách và an toàn để vệ sinh một cách hiệu quả
- Vệ sinh thiết bị và các bộ phận sử dụng đúng phương pháp và đúng chất tẩy rửa
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Sử dụng dao đúng tư thế, đúng phương pháp 
- Thực hiện quy trình mài dao sắc
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ trong chế biến đúng mục đích.
- Đảm bảo thiết bị, dụng cụ chế biến an toàn để vận hành.
- Thực hiện đúng quy trình vận hành sử dụng thiết bị, dụng cụ chế biến.
- Báo cáo các vấn đề và trục trặc được xác định cho người liên quan
- Tháo lắp thiết bị, dụng cụ đúng cách và an toàn để vệ sinh một cách hiệu quả đúng chất tẩy rửa.
- Liệt kê các loại dao thường sử dụng trong chế biến thủy sản
- Nêu lý do phải giữ dao sắc
- Nêu lý do cần vệ sinh sạch dao khi sử dụng các loại thực phẩm khác nhau
- Giải thích lý do không sử dụng dao hỏng
- Nêu các loại thiết bị nói chung được sử dụng trong hoạt động chế biến
- Nêu mục đích sử dụng của mỗi loại thiết bị chuyên dụng
- Mô tả các mối nguy hiểm và nguy cơ tiềm ẩn liên quan đến thiết bị chuyên dụng
- Nêu cách giảm thiểu tối đa các mối nguy hiểm và nguy cơ tiềm ẩn
- Chỉ ra người nhận báo cáo về các lỗi đã được xác định của thiết bị
- Mô tả cách vệ sinh các thiết bị và dụng cụ nói chung
- Mô tả cách vệ sinh thiết bị chuyên dụng
- Liệt kê các chất tẩy rửa thích hợp để vệ sinh các thiết bị tương ứng
- Mô tả cách sử dụng chất tẩy rửa để tránh tai nạn và các nguy cơ ảnh hưởng xấu đến an toàn thực phẩm
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Các loại dụng cụ
- Dao thường
- Dao phile
- Kéo thường
- Dụng cụ đánh vẩy
- Bộ liếc dao
- Nhíp nhổ xương
- Nhíp rút chỉ tôm
2. Thiết bị và đồ dùng nói chung bao gồm:
- Dụng cụ chứa đựng: nước, nước pha hóa chất,...
- Thùng bảo quản
- Thùng đựng đá xay, đá vẩy
- Bàn chế biến
3. Thiết bị chế biến chuyên dụng bao gồm:
- Thiết bị sấy
- Thiết bị thanh trùng
- Máy đóng gói thường
- Máy đóng gói chân không
- Máy đánh vẩy cá
- Nồi hấp bằng hơi
- Máy xay
- Máy quết 
- Máy cắt
- Máy trộn
4. Thiết bị bảo quản bao gồm:
- Tủ đông
- Hầm đông
- Kho bảo quản
- Kho chờ đông 
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Cần thiết phải thực hiện sử dụng, vận hành và bảo quản
- Thực hiện ít nhất với ba loại thiết bị và đồ dùng nói chung
- Thực hiện ít nhất với hai loại thiết bị chế biến chuyên dụng
- Thực hiện ít nhất một loại thiết bảo quản thực phẩm
[bookmark: _Toc530917032]
TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến 
MÃ SỐ:CC07

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Duy trì vệ sinh cá nhân
- Mặc quần áo sạch sẽ, đúng cách, phù hợp với công việc
- Rửa tay kỹ, đúng quy trình rửa tay trong quá trình bảo quản, xử lý, chuẩn bị và chế biến 
- Trùm tóc theo yêu cầu
- Băng bó các vết cắt/vết xước và thông báo các bệnh có thể truyền nhiễm trong quá trình chế biến
2. Giữ khu vực làm việc sạch và vệ sinh
- Vệ sinh và lau chùi khu vực làm việc khi chuyển tiếp các công việc
- Xử lý chính xác và hiệu quả với các khu vực làm việc và thiết bị hư hỏng
- Xử lý chất thải một cách chính xác và phù hợp
- Báo cáo về bất kỳ hỏng hóc nào liên quan đến cơ sở hạ tầng của khu vực làm việc
- Báo cáo về bất kỳ dấu hiệu nào của các loài động vật gây bệnh
3. Bảo quản nguyên liệu một cách an toàn
- Sử dụng nguyên tắc thực phẩm vào trước, ra trước (FIFO)
- Kiểm tra và bảo quản hàng giao đến ở nhiệt độ phù hợp
- Tách biệt nguyên liệu chưa xử lý, đã xử lý, bán thành phẩm đã làm sạch
- Tránh lây nhiễm chéo trong quá trình chế biến 
- Hoàn thành biên bản ghi nhận thực phẩm giao đến một cách chính xác
4. Chuẩn bị chế biến và giữ thức ăn an toàn
- Chờ đông, cấp đông bán thành phẩm đúng cách trong quá trình chế biến
- Kiểm tra điều kiện của thực phẩm để tránh các nguy cơ mất an toàn thực phẩm trước khi chuẩn bị, chế biến, hoàn thiện sản phẩm
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Thực hiện mặc bảo hộ lao động lao động sạch sẽ, đúng cách, phù hợp với công việc
- Thuần thục thao tác rửa tay kỹ, đúng lúc trong quá trình bảo quản, xử lý, chuẩn bị và chế biến.
- Vệ sinh khu vực làm việc, trang thiết bị và dụng cụ khi chuyển tiếp các công việc
- Xử lý chất thải một cách chính xác và phù hợp
- Báo cáo về bất kỳ hỏng hóc nào liên quan đến cơ sở hạ tầng của khu vực làm việc
- Thực hiện kiểm tra và bảo quản hàng đến ở nhiệt độ phù hợp.
- Thực hiện nguyên tắc riêng rẽ tách biệt nguyên liệu chưa xử lý, bám thành phẩm đã xử lý sạch
- Chờ đông, cấp đông thực phẩm đúng cách khi cần chế biến
- Thực hiện được đúng quy trình nhập, xuất, bảo quản nguyên liệu tại khu vực chế biến.
- Giải thích tại sao không nên xử lý thức ăn khi người chế biến có vết thương hở, vết cắt và vì sao cần băng bó vết thương phù hợp
- Nêu lý do tại sao phải báo cáo các bệnh dạ dày/truyền nhiễm
- Giải thích tầm quan trọng của việc không hút thuốc, chạm vào miệng, mũi, khạc nhổ khi chuẩn bị/chế biến
- Giải thích vì sao các bề mặt nơi làm việc cần được giữ sạch sẽ, đặc biệt là trước khi bắt đầu công việc mới.
- Liệt kê các loại bề mặt làm việc và thiết bị hư hỏng có thể gây nguy hiểm tới an toàn thực phẩm
- Mô tả cách xử lý chất thải thực phẩm một cách an toàn và tại sao điều này lại quan trọng
- Giải thích vì sao cần phải vận chuyển, bảo quản thực phẩm ở đúng khu vực và ở nhiệt độ thích hợp
- Nêu lý do vì sao việc bảo quản riêng biệt thực phẩm sống và thực phẩm đã sơ chế là quan trọng.
- Mô tả quy trình cách kiểm tra thực phẩm trong khi chế biến, lưu giữ và phục vụ.
- Giải thích về HACCP (hệ thống phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn) trong hoạt động chế biến.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Bảo hộ lao động: Quần áo bảo hộ lao động, găng tay, mũ, yếm ủng, khẩu trang
- Khu vực vệ sinh, rửa tay trước khi vào khu vực chế biến
- Các loại khay, thớt, dao theo nguyên tắc riêng rẽ (phân theo màu sắc thực phẩm)
- Các loại tủ bảo quản riêng rẽ
- Thiết bị vệ sinh phù hợp
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Các bằng chứng học viên cần thiết bao gồm:
- Xác định được bốn loại nguy hại thực phẩm
- Bốn trường hợp loại bỏ hoặc giảm thiểu nguy cơ về vệ sinh
- Bốn trường hợp cá nhân tiếp xúc với thực phẩm hoặc các bề mặt tiếp xúc với thực phẩm một cách vệ sinh
- Bốn trường hợp về quy trình vệ sinh
- Bốn trường hợp về rửa tay
[bookmark: _Toc530917033]
TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Kết thúc ca làm việc
MÃ SỐ: CC08

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Sắp xếp chế biến
- Hướng dẫn thiết lập quy trình làm việc theo quy định pháp lý, các quy trình tại nơi làm việc và các quy định hiện hành liên quan việc thực hành vệ sinh và an toàn
- Đảm bảo các thiết bị và dụng cụ được dùng để chuẩn bị và chế biến thực phẩm phải sạch sẽ và hoạt động tốt
- Kiểm tra và bật các thiết bị chế biến đúng lúc và đúng cách cài đặt
- Kiểm tra để đảm bảo có đủ các nguyên liệu dự trữ trong kho và phù hợp với yêu cầu của đơn vị
- Báo cáo với đúng người chịu trách nhiệm về bất kỳ dụng cụ hoặc thiết bị chế biếnnào không hợp vệ sinh hoặc bị lỗi, hoặc có các vấn đề khác
- Báo cáo với đúng người chịu trách nhiệm về các nguyên liệu không được chuẩn bị đúng số lượng hoặc không đạt chất lượng
2. Dừng quá trình chế biến
- Đảm bảo các thiết bị và dụng cụ được vệ sinh sạch sẽ, được bảo quản theo yêu cầu của đơn vị và đáp ứng các quy định pháp lý liên quan đến quy trình đóng cửa chế biến
- Đảm bảo các thiết bị chế biến đã được tắt, rút dây cắm khi cần thiết và được vệ sinh theo hướng dẫn của nhà sản xuất
- Kiểm tra để đảm bảo tất cả các mặt hàng thực phẩm được bảo quản đúng cách vệ sinh và an theo các quy định pháp lý
- Báo cáo với đúng người chịu trách nhiệm về bất kỳ dụng cụ nào không sạch và bất kỳ vấn đề gì liên quan đến các thiết bị chế biến hoặc bảo quản thực phẩm
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Thực hiện đúng theo quy trình kết thúc ca làm việc.
- Thực hiện kiểm tra các thiết bị chế biến đã được tắt đúng lúc và đúng cách cài đặt
- Thực hiện kiểm tra để đảm bảo có đủ các nguyên liệu dự trữ trong kho và phù hợp với yêu cầu của đơn vị
- Báo cáo với đúng người chịu trách nhiệm về bất kỳ dụng cụ hoặc thiết bị chế biếnnào không hợp vệ sinh hoặc bị lỗi, hoặc có các vấn đề khác
- Báo cáo với đúng người chịu trách nhiệm về các nguyên liệu không được chuẩn bị đúng số lượng hoặc không đạt chất lượng
- Ghi chép, bàn giao đầy đủ, rõ ràng các công việc đã thực hiện cho ca tiếp theo
- Liệt kê các yêu cầu đối với việc kết thúc ca làm việc
- Mô tả quy trình bàn giao công việc cho ca sau
- Giải thích tại sao việc đảm bảo tắt/đóng các thiết bị phù hợp là yêu cầu quan trọng
- Giải thích tại sao các dụng cụ và máy móc phải được vệ sinh khi chuyển tiếp các công việc
- Giải thích tại sao việc giám sát thường xuyên các công tác vệ sinh khu vực bảo quản của chế biến.
- Liệt kê các lý do cần thường xuyên giám sát nhiệt độ bảo quản của tủ lạnh/phòng lạnh và tủ đông lạnh
- Mô tả yêu cầu của nhà sản xuất khi tắt, rút dây cắm và vệ sinh thiết bị sau khi sử dụng
- Xác định (các) cá nhân phù hợp nhất để nhận báo cáo về các vấn đề
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Dụng cụ bao gồm:
- Dao thường
- Dao phile
- Kéo thường
- Dụng cụ đánh vẩy
- Bộ liếc dao
- Nhíp nhổ xương
- Nhíp rút chỉ tôm
2. Thiết bị chế biến bao gồm:
- Thiết bị rán
- Nồi hấp
- Lò vi sóng
- Tủ lạnh
- Tủ đông lạnh
- Phòng lạnh
- Thiết bị sấy
- Thiết bị thanh trùng
- Máy đóng gói thường
- Máy đóng gói chân không
- Máy đánh vẩy cá
- Nồi hấp bằng hơi
- Máy xay
- Máy quết 
- Máy cắt
- Máy trộn
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Các bằng chứng yêu cầu công nhân cần thiết phải làm:
- Tắt các thiết bị chế biến
- Xây dựng quy trình về vận hành các thiết bị


[bookmark: _Toc530917040]TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Thu mua nguyên liệu thủy sản
MÃ SỐ: CM01

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị thu mua nguyên liệu thủy sản:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Thu mua nguyên liệu thủy sản
- Lấy mẫu theo đúng nguyên tắc lấy mẫu
- Nguyên liệu thu mua phù hợp cho từng quy trình công nghệ cụ thể
- Đảm bảo nguyên tắc thu mua
- Đánh giá chất lượng, cỡ, hạng nguyên liệu chính xác, định giá phù hợp 
- Sử dụng thuần thục các dụng cụ và thiết bị thông thường
- Thời gian thực hiện đúng quy định
- Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
		- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị dụng cụ đủ và đúng chủng loại
- Phân cỡ, phân loại nhanh, chính xác
- Sử dụng tốt các thiết bị dụng cụ có liên quan
- Pha chất tẩy rửa, chất khử trùng đúng yêu cầu
- Đảm bảo vệ sinh nơi làm việc
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
Kiến thức thiết yếu
- Nguyên tắc và các phương pháp thu mua nguyên liệu thuỷ sản 
- Thành phần, tính chất và đặc điểm của nguyên liệu thủy sản
- Các phương pháp đánh giá chất lượng 
- Cách phân cỡ, phân loại nguyên liệu
- Các nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng nguyên liệu trong quá trình thu mua
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nguyên liệu thuỷ sản
- Nước đá
- Nước sạch
- Các loại giấy thử cần thiết.
- Hồ sơ thu mua, giao nhận	
          - Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
- Dụng cụ chuyên dùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Cân
- Bàn phân cỡ, phân loại cơ động
- Nhiệt kế
- Máy đo độ tươi
- Phương tiện vận chuyển
	- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc thu mua nguyên liệu thủy sản ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu thủy sản
MÃ SỐ: CM02

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị bảo quản, vận chuyển nguyên liệu thủy sản:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu thủy sản
- Giữ được chất lượng nguyên liệu thuỷ sản 
- Thời gian thực hiện đúng quy định
- Đảm bảo thời gian vận chuyển 
- Luôn theo dõi và kiểm tra trong quá trình vận chuyển, đảm bảo nhiệt độ bảo quản ổn định.
- Thời gian thực hiện đúng quy định
- Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị phương tiện dụng cụ phù hợp với nguyên liệu
- Sử dụng và hợp lý các dụng cụ thiết bị
- Bảo quản nguyên liệu thuỷ sản đúng trình tự 
- Thao tác nhanh, nhẹ nhàng
- Pha các chất tẩy rửa, khử trùng đúng yêu cầu
- Thực hiện các biện pháp vệ sinh công nghiệp
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
- Chuẩn bị chủng loại dụng cụ 
- Sắp xếp nguyên liệu bảo quản trên phương tiện hợp lý
- Theo dõi nhiệt độ và chất lượng nguyên liệu trong quá trình vận chuyển
- Thực hiện các biện pháp vệ sinh phương tiện
Kiến thức thiết yếu
- Nhiệm vụ và nội dung của công tác tổ chức lao động, tổ chức nơi làm việc.
- Thành phần, tính chất và đặc điểm của các loại nguyên liệu thuỷ sản
- Các biến đổi của nguyên liệu thuỷ sản sau khi chết
- Tác dụng của nhiệt độ thấp
- Trình bày các phương pháp bảo quản
- Nguyên tắc pha hoá chất
- Yêu cầu về nước đá và dụng cụ dùng trong bảo quản
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Yêu cầu đối với phương tiện vận chuyển
- Những nhân tố ảnh hưởng đến quá trình vận chuyển và bảo quản
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nguyên liệu thuỷ sản
- Nước đá
- Nước sạch  
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Dụng cụ chuyên dùng
- Phương tiện vận chuyển
- Thùng bảo quản
- Dụng cụ chuyên dùng
- Nhiệt kế
- Phương tiện vận chuyển
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc Bảo quản, vận chuyển nguyên liệu thủy sản ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản
MÃ SỐ: CM03

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị tiếp nhận nguyên liệu thủy sản:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản
- Đánh giá nguyên liệu nhanh và chính xác theo tiêu chuẩn
- Đảm bảo nguyên tắc giao nhận
- Sử dụng thuần thục các loại dụng cụ, thiết bị có liên quan
- Bảo quản lại đạt yêu cầu 
- Nguyên liệu có nhiệt độ ổn định < 40C
- Thời gian thực hiện đúng quy định
- Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Làm việc theo nhóm
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị dụng cụ
- Phân cỡ, loại 
- Đánh giá chất lượng nguyên liệu
- Bảo quản nguyên liệu đúng phương pháp
- Sử dụng  các thiết bị dụng cụ có liên quan
- Xử lý tình huống
- Pha chất tẩy rửa, chất khử trùng đúng yêu cầu
- Thực hiện  các biện pháp vệ sinh công nghiệp
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
- Tổ chức sản xuất theo nhóm
Kiến thức thiết yếu
- Nhiệm vụ và nội dung của công tác tổ chức lao động, tổ chức nơi làm việc. 
- Thành phần, tính chất và đặc điểm của  các loại nguyên liệu thuỷ sản
	- Phương pháp tiếp nhận nguyên liệu thuỷ sản 
- Phương pháp đánh giá chất lượng 
- Nguyên tắc pha hoá chất 
- Các nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng nguyên liệu trong quá trình tiếp nhận
- Phương pháp quản  nguyên liệu thuỷ sản. 
- Phương pháp kiểm tra, theo dõi nguyên liệu trong quá trình bảo quản
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nuyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nguyên liệu thuỷ sản
- Nước đá
- Nước sạch
- Giấy thử sunfite, kháng sinh
- Hồ sơ thu mua, giao nhận
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Cân
- Bàn phân cỡ, phân loại 
- Thùng bảo quản
- Dụng cụ chuyên dùng
- Nhiệt kế
- Máy đo độ tươi
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc Tiếp nhận nguyên liệu thủy sản ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sơ chế cá
MÃ SỐ: CM04

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện đúng quy trình sơ chế
	- Bán thành phẩm sau sơ chế đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ  đúng cách
- Kiểm tra, đánh giá được chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện được thao tác đánh vảy, cắt đầu, cắt vây, mổ bụng, moi nội tạng, rửa. 
- Pha được chất khử trùng đúng nồng độ yêu cầu
- Đặc điểm, tính chất của cá
- Quy trình sơ chế cá
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.

ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Nguyên liệu: cá các loại			- Bàn xử lý có vòi nước
- Dụng cụ chuyên dùng
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ kiểm tra				- Dụng cụ vệ sinh
- Chất tẩy rửa và chất sát trùng		- Nước đá					- Nước sạch

	


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Kiểm tra được chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện đúng quy trình sơ chế
- Nhiệt độ nước rửa, nồng độ chất khử trùng
	- Đảm bảo bán thành phẩm sau sơ chế đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sơ chế nhuyễn thể chân đầu
MÃ SỐ: CM05

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị sơ chế nhuyễn thể chân đầu:
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Nhuyễn thể chân đầu được tiếp nhận về xưởng chế biến và bảo quản gián tiếp trong điều kiện < 40C
2. Sơ chế nhuyễn thể chân đầu
- Sơ chế sạch mai và nội tạng nhuyễn thể chân đầu theo đúng yêu cầu của sản phẩm
- Sơ chế sạch da nhuyễn thể chân đầu tùy thuộc vào yêu cầu của sản phẩm
- Sơ chế sạch răng và mắt nhuyễn thể chân đầu
- Rửa sạch nhuyễn thể chân đầu sau khi sơ chế  đúng yêu cầu
- Bảo quản nhuyễn thể chân đầu sau khi sơ chế  trong điều kiện < 40C
		- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
1. Kỹ năng quan trọng
- Loại bỏ sạch mai và nội tạng nhuyễn thể chân đầu theo đúng yêu cầu của sản phẩm
- Lột da nhuyễn thể chân đầu theo phương pháp thủ công
- Vận hành được máy lột da một số loại nhuyễn thể chân đầu
- Loại bỏ sạch răng và mắt nhuyễn thể chân đầu.
- Rửa sạch bán thành phẩm nhuyễn thể chân đầu sau khi sơ chế 
- Bảo quản nhuyễn thể chân đầu sau khi sơ chế  đúng quy cách, đúng nhiệt độ, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
2. Kiến thức thiết yếu
- Phân loại và nhận diện các loại nhuyễn thể chân đầu
- Đặc điểm, tính chất và thành phần hóa học của nhuyễn thể chân đầu
- Nguyên lý và phương pháp vận hành máy lột da
- Mục đích, phương pháp sơ chế nhuyễn thể chân đầu 
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nhuyễn thể chân đầu được tiếp nhận về xưởng chế biến và bảo quản trong điều kiện < 40C
- Nước đá, nước sạch
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Máy lột da
- Bàn
- Rổ đựng 
- Thùng rửa
- Thớt
- Dao
	- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc sơ chế nhuyễn thể chân đầu ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sơ chế nhuyễn thể hai mảnh vỏ
MÃ SỐ: CM06

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị sơ chế nhuyễn thể hai mảnh vỏ:
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Nhuyễn thể hai mảnh vỏ còn sống được tiếp nhận về xưởng chế biến
2. Sơ chế nhuyễn thể hai mảnh vỏ
- Loại bỏ tạp chất, mảnh vỏ vỡ ra khỏi lô nguyên liệu
- Phân cỡ, phân loại bộ để đạt được độ đồng đều tương đối của nguyên liệu về màu sắc, kích cỡ
- Rửa sạch nhuyễn thể hai mảnh vỏ đúng yêu cầu
- Ngâm nhuyễn thể hai mảnh vỏ trong bể dung dịch nước muối loãng có sục khí, tạo dòng chảy luân lưu theo đúng nồng độ muối và thời gian yêu cầu
- Kiểm tra độ sạch cát trong nguyên liệu
- Bảo quản nhuyễn thể hai mảnh vỏ bằng nước đá xay hoặc đáy vảy
		- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
1. Kỹ năng quan trọng
- Lựa chọn, phân cỡ, phân loại bộ để đạt được độ đồng đều tương đối của nguyên liệu về màu sắc, kích cỡ
- Rửa nhuyễn thể hai mảnh vỏ đúng yêu cầu
- Đo độ mặn, pha dung dịch nước muối đúng nồng độ yêu cầu
- Ngâm nhuyễn thể hai mảnh vỏ trong bể dung dịch nước muối loãng có sục khí theo đúng nồng độ muối và thời gian yêu cầu
- Kiểm tra độ sạch cát trong nguyên liệu
- Bảo quản nhuyễn thể hai mảnh vỏ bằng nước đá xay hoặc đáy vảy
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
2. Kiến thức thiết yếu
- Phân loại và nhận diện các loại nhuyễn thể hai mảnh vỏ
- Đặc điểm, tính chất và thành phần hóa học của nhuyễn thể hai mảnh vỏ
- Mục đích, phương pháp sơ chế nhuyễn thể hai mảnh vỏ 
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nhuyễn thể hai mảnh vỏ sống 
- NaCl
- Nước đá, nước sạch
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Hồ ngâm có hệ thống sục khí/ Hồ ngâm có hệ thống tạo dòng chảy luân lưu.
- Bồn chứa dung dịch nước muối.
- Nguyên liệu sau phân loại, phân cỡ sơ bộ.
- Hệ thống sục khí/ Hệ thống tạo dòng chảy luân lưu trong tình trạng hoạt động được.
- Rổ
-  Dao
- Sổ ghi chép  
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc sơ chế nhuyễn thể hai mảnh vỏ ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sơ chế rong 
MÃ SỐ: CM07

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị sơ chế rong:
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Rong tươi sau khi thu hoạch hoặc rong su khi phơi héo tại nơi thu hoạch
2. Sơ chế rong
- Loại bỏ sạch tạp chất, ốc, rác, rong tạp…
- Rửa sạch bùn đất, tạp chất bằng nước ngọt đến khi hàm lượng muối trên rong nhỏ hơn 0,8%.
- Phơi hoặc sấy rong trên dàn đến độ ẩm nhỏ hơn 22%
- Bảo quản rong khô chờ sản xuất
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
1. Kỹ năng quan trọng
- Nhận biết các loại rong
- Lựa chọn loại bỏ tạp chất
- Rửa rong theo phương pháp thủ công hoặc bằng máy
- Vận hành được máy rửa rong nguyên liệu
-  Phơi hoặc sấy rong đến độ ẩm yêu cầu
- Bảo quản rong khô chờ sản xuất
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
2. Kiến thức thiết yếu
- Phân loại và nhận diện các loại rong
- Đặc điểm cấu tạo, tính chất và thành phần hóa học của rong
- Mục đích, phương pháp sơ chế rong 
- Phương pháp bảo quản rong và theo dõi rong nguyên liệu trong quá trình bảo quản
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Rong 
- Nước sạch
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Bể hoặc thùng rửa
- Máy rửa
- Dàn phơi hoặc dàn sấy.
- Tủ sấy.
- Dụng cụ chứa đựng
- Sổ ghi chép  
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc sơ chế rong ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sơ chế các loại giáp xác
MÃ SỐ: CM08

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện đúng quy trình sơ chế
	- Bán thành phẩm sau sơ chế đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ đúng cách
- Kiểm tra, đánh giá được chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện được thao tác bỏ đầu, bỏ vỏ, lấy ruột, rửa.
- Pha được chất khử trùng đúng nồng độ yêu cầu
- Đặc điểm, tính chất của giáp xác
- Quy trình sơ chế giáp xác
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Nguyên liệu: các loại giáp xác		- Bàn xử lý có vòi nước
- Dụng cụ chuyên dùng
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ kiểm tra				- Dụng cụ vệ sinh
- Chất tẩy rửa và chất sát trùng		- Nước đá					- Nước sạch

	


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Kiểm tra được chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện đúng quy trình sơ chế
- Nhiệt độ nước rửa, nồng độ chất khử trùng
	- Đảm bảo bán thành phẩm sau sơ chế đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động




[bookmark: _Toc530917053]TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Xử lý tinh sau sơ chế lạnh đông
MÃ SỐ: CM09

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn bán thành phẩm sau sơ chế và dụng cụ
· Lựa chọn đúng loại nguyên liệu đã sơ chế và khối lượng theo yêu cầu
· Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm chế biến lạnh đông
· Cân số lượng và kiểm tra chất lượng nguyên liệu ban đầu bằng phương pháp cảm quan
· Lựa chọn đúng các dụng cụ và thiết bị để chế biến và hoàn thiện sản phẩm lạnh đông thủy sản.
2. Sơ chế tinh sản phẩm đông lạnh thủy sản
· Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan chất lượng bán thành phẩm.
· Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
· Pha nồng độ các chất tẩy rửa khi trùng theo quy định
· Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
· Định hình bán thành phẩm theo yêu cầu quy trình kỹ thuật: phile, cắt khúc, xẻ banh, cào,...
· Rửa bán thành phẩm, để ráo
· Hoàn thiện sản phẩm: chất lượng, đẹp, đúng quy cách
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
· Định hình đúng theo quy cách
· Đảm bảo định mức thấp nhất có thể.
· Các nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng trong quá trình sản xuất.
· Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và sử dụng đúng đủ bảo hộ lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến lạnh đông thủy sản, khu xử lý tinh bán thành phẩm
· Bán thành phẩm sau khi sơ chế
· Bàn chế biến
· Rổ nhựa, thớt nhựa
· Dao
·  Khay, Thùng chứa
·  Cân
·  Nước đá
·  Nước sạch
·  Chất tẩy rửa, chất sát trùng
· Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
· Làm ít nhất với ba loại nguyên liệu.
· Thực hiện ít nhất ba phương pháp xử lý tinh bán thành phẩm thủy sản.
· Đối với từng tiêu chí cụ thể, đánh giá viên có thể sử dụng câu hỏi vấn đáp hoặc nhận xét của người làm chứng.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Phân loại, phân cỡ
MÃ SỐ: CM10

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn bán thành phẩm và dụng cụ
- Lựa chọn đúng loại nguyên liệu đã sơ chế 
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm chế biến lạnh đông
- Cân số lượng và kiểm tra chất lượng bằng phương pháp cảm quan
- Lựa chọn đúng các dụng cụ và thiết bị để phân loại, phân cỡ bán thành phẩm lạnh đông thủy sản.
2. Phân loại, phân cỡ 
- Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan chất lượng bán thành phẩm.
- Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
- Pha nồng độ các chất tẩy rửa khi trùng theo quy định
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Phân loại bán thành phẩm: Phân chia bán thành phẩm thành các cỡ, hạng chất lượng khác nhau phù hợp với từng loại nguyên liệu
- Kiểm soát và cân: Kiểm soát lại chất lượng, kích cỡ, độ đồng đều của bán thành phẩm và tiến hành cân bán thành phẩm
- Hoàn thiện bán thành phẩm: chất lượng, đẹp, đúng quy cách
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Phân cỡ, hạng từng loại bán thành phẩm theo yêu cầu.
- Kiểm tra cỡ, hạng của bán thành phẩm.
- Ghi thẻ cỡ rõ ràng chính xác.
- Bảo quản bán thành phẩm sau phân cỡ, hạng.
- Phương pháp phân loại bán thành phẩm.
- Các nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng trong quá trình sản xuất.
- Phương pháp kiểm soát và cân, kiểm tra thẻ cỡ.
- Nguyên nhân còn sót tập chất trong bán thành phẩm và cách khắc phục
- Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và sử dụng đúng đủ bảo hộ lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Phân loại bán thành phẩm. Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến lạnh đông thủy sản, khu phân cỡ phân loại bán thành phẩm
- Bán thành phẩm
- Bàn phân cỡ
- Rổ nhựa
- Khay, Thùng chứa
- Cân, thẻ cỡ
- Nước đá
- Nước sạch
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
2. Kiểm soát và cân: Kiểm soát lại chất lượng, kích cỡ, độ đồng đều của bán thành phẩm và tiến hành cân bán thành phẩm
- Bán thành phẩm
- Bàn kiểm soát và cân
- Cân
- Rổ nhựa
- Thẻ cỡ 
- Sổ ghi chép, bút bi
- Nước sạch
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Làm ít nhất với ba loại nguyên liệu.
- Thực hiện ít nhất năm phương pháp chế biến.
- Thực hiện tất cả các phương pháp hoàn thiện.
- Đối với từng tiêu chí cụ thể, đánh giá viên có thể sử dụng câu hỏi vấn đáp hoặc nhận xét của người làm chứng.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Xếp khuôn
MÃ SỐ: CM11

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn bán thành phẩm và dụng cụ
- Lựa chọn đúng loại bán thành phẩm và khối lượng theo yêu cầu
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm chế biến lạnh đông
- Cân số lượng và kiểm tra chất lượng nguyên liệu ban đầu bằng phương pháp cảm quan
- Lựa chọn đúng các dụng cụ và thiết bị để xếp khuôn bán thành phẩm lạnh đông thủy sản.
2. Xếp khuôn
- Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan chất lượng bán thành phẩm.
- Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
- Pha nồng độ các chất tẩy rửa khi trùng theo quy định
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Xếp khuôn bán thành phẩm
- Hoàn thiện bán thành phẩm: chất lượng, đẹp, đúng quy cách
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Kiểm tra đúng cỡ, hạng của bán thành phẩm.
- Ghi thẻ cỡ rõ ràng chính xác đúng chủng loại, cỡ, hạng.
- Bảo quản bán thành phẩm trong suốt quá trình xếp khuôn.
- Cách ghi trên thẻ cỡ.
- Xác định đúng khuôn (khay) sử dụng cho từng loại bán thành phẩm
- Xếp khuôn (khay) đúng quy cách của từng loại bán thành phẩm
- Các nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng trong quá trình sản xuất.
- Phương pháp kiểm soát và cân, kiểm tra thẻ cỡ.
- Cân lượng phụ trội của từng cỡ, loại bán thành phẩm.
- Nguyên tắc xếp khuôn.
- Nguyên nhân còn sót tập chất trong bán thành phẩm và cách khắc phục
- Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và sử dụng đúng đủ bảo hộ lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN: tuỳ thuộc vào yêu cầu của quy trình chế biến (có thể xếp khuôn, khay) theo quy cách của thành phẩm đông lạnh
- Bán thành phẩm
- Bàn xếp khuôn
- Khuôn (khay)
- Chậu nhựa
- Thẻ cỡ đã ghi ký hiệu
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
- Nước sạch
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Làm ít nhất với ba loại nguyên liệu.
- Thực hiện ít nhất một phương pháp xếp khuôn cho một loại nguyên liệu.







TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Cấp đông
MÃ SỐ: CM12

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc
- Kiểm tra nhiệt độ bán thành phẩm
- Thực hiện đúng quy trình cấp đông
	- Bán thành phẩm sau cấp đông đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
	- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Vệ sinh tủ, tấy tuyết và đá trước khi cấp đông mẻ tiếp theo
- Cho vào và lấy sản phẩm ra khỏi tủ theo đúng trình tự.
- Theo dõi quá trình hoạt động của tủ và thời gian cấp đông.
- Kiểm tra nhiệt độ trung tâm sản phẩm.
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ đúng cách
- Pha chất khử trùng đạt yêu cầu kĩ thuật
- Nguyên lý của quá trình lạnh đông .
- Nguyên lý, cấu tạo và hoạt động của tủ đông
- Những nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm khi cấp đông.
- Tính chất của protein.
- Quy trình cấp đông
- Yêu cầu của sản phẩm sau khi cấp đông
- Tính chất tẩy rửa, chất khử trùng, nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Bán thành phẩm
- Bàn Inox
- Dụng cụ chuyên dùng
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ kiểm tra				- Dụng cụ vệ sinh
- Chất tẩy rửa và chất sát trùng		- Nước đá					- Nước sạch
- Tủ đông
- Giá kê
	


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Kiểm tra được chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện đúng quy trình cấp đông
- Nhiệt độ nước châm khuôn, nồng độ chất khử trùng
	- Đảm bảo bán thành phẩm sau cấp đông đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Mạ băng
MÃ SỐ: CM13

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm chế biến lạnh đông
- Kiểm tra bán thành phẩm bằng phương pháp cảm quan
- Lựa chọn đúng đủ  các dụng cụ và thiết bị để mạ băng
- Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
- Pha nồng độ các chất tẩy rửa khi trùng theo quy định
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Tách khuôn, mạ băng: Tách sản phẩm đã cấp đông ra khỏi khuôn và mạ băng cho sản phẩm, hoặc tiến hành mạ băng cho sản phẩm cấp đông rời IQF 
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Thực hiện việc tách khuôn đúng kỹ thuật
- Thực hiện việc mạ băng đúng kỹ thuật, đạt các yêu cầu công nghệ
- Kiểm tra được sản phẩm sau mạ băng
- Phương pháp tách khuôn và mạ băng sản phẩm
- Yêu cầu của sản phẩm sau khi tách khuôn và mạ băng
- Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và sử dụng đúng đủ bảo hộ lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến lạnh đông thủy sản, khu tách khuôn, mạ băng thành phẩm
- Bán thành phẩm sau cấp đông
- Bàn tách khuôn
- Bàn mạ băng
- Bể chứa nước tách khuôn
- Bể chứa nước mạ băng 
- Dụng cụ mạ băng
- Nước sạch, nước đá
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Làm ít nhất với ba loại nguyên liệu.
- Tính khối lượng trước và sau khi mạ băng



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Tách thịt cá
MÃ SỐ: CM14

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị tách thịt cá:
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng, trong tình trạng hoạt động tốt.
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Cá đã được sơ chế làm sạch và bảo quản trong điều kiện < 40C
2. Tách thịt cá
- Tách thịt theo phương pháp thủ công đúng cách, loại bỏ da và xương cá đảm bảo hao hụt thịt cá ít nhất
- Vận hành được máy tách thịt cá tự động. Loại bỏ da và xương cá đảm bảo hao hụt thịt cá ít nhất
		- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Vận hành máy tách thịt cá
- Thực hiện quá trình tách thịt cá theo phương pháp thủ công.
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
- Chủ động, trách nhiệm trong công việc.
- Cẩn thận, thực hiện đúng quy trình
Kiến thức thiết yếu
- Nguyên lý và phương pháp vận hành máy tách thịt cá
- Mục đích, phương pháp tách thịt cá 
- Những nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng thịt cá sau khi tách thịt
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Cá đã được sơ chế làm sạch vẩy, đầu, nội tạng, rửa sạch máu nhớt và bảo quản trong điều kiện < 40C 
- Nước đá, nước sạch
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Máy tách thịt cá.
- Bàn
- Rổ đựng 
- Thùng rửa
- Thớt
- Dao
	- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc tách thịt cá ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.

TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Rửa thịt cá
MÃ SỐ: CM15

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị rửa thịt cá:
- Dụng cụ,thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng, trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Thịt cá đã được loại bỏ da, xương và bảo quản gián tiếp trong điều kiện < 40C
- Pha dung dịch rửa thịt cá phù hợp với mỗi loại cá
2. Rửa thịt cá
- Rửa  thịt theo phương pháp thủ công đúng cách, loại bỏ màu, mùi, vị, protein hòa tan, mỡ có trong thịt cá đảm bảo hao hụt thịt cá ít nhất
- Vận hành được máy rửa thịt cá tự động. Loại bỏ màu, mùi, vị, protein hòa tan, mỡ có trong thịt cá đảm bảo hao hụt thịt cá ít nhất
		- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
3. Ép tách nước
	- Ép tách nước thịt cá sau khi rửa đến độ ẩm theo yêu cầu.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Lựa chọn  hoá chất rửa thịt cá phù hợp với từng loại nguyên liệu, pha được hoá chất rửa thịt cá theo đúng nồng độ.
- Vận hành máy rửa thịt cá
- Thực hiện quá trình rửa thịt cá theo phương pháp thủ công.
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích, phương pháp rửa thịt cá 
- Nguyên lý và phương pháp vận hành máy rửa thịt cá, máy ép tách nước.
- Tính chất và  phương pháp pha chế  hoá chất rửa thịt cá.
- Thành phần và tính chất hoá học của thịt cá.
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng, nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Thịt cá đã được loại bỏ da, xương và bảo quản gián tiếp trong điều kiện < 40C
- Hóa chất rửa
- Nước đá, nước sạch
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Máy rửa thịt cá.
- Máy ép tách nước
- Thiết bị ép thủ công.
- Thùng rửa
	- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc rửa thịt cá ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Nghiền, phối trộn phụ gia, gia vị
MÃ SỐ: CM16

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị nghiền trộn :
- Dụng cụ,  thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ,  thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Thịt nguyên liệu thủy sản đã qua sơ chế theo đúng yêu cầu của từng quy trình và bảo quản trong điều kiện < 40C
- Phụ gia, gia vị
2. Nghiền trộn 
- Xác định được phụ gia và gia vị phù hợp với mỗi đối tượng sản phẩm
- Tính toán và cân phụ gia gia vị theo đúng yêu cầu của quy trình
- Nghiền, phối trộn được phụ gia, gia vị theo phương pháp thủ công 
- Vận hành được máy nghiền trộn  tự động, phối trộn được phụ gia, gia vị theo đúng yêu cầu kỹ thuật
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Tính và cân phu gia, gia vị theo đúng tỷ lệ quy định
- Sử dụng được máy nghiền trộn  tự động.
- Nghiền, phối trộn phụ gia, gia vị  theo phương pháp thủ công.
- Bảo quản được thịt nguyên liệu thủy sản trong thời gian nghiền trộn 
- Xử lý được các sự cố phát sinh
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình nghiền, phối trộn  phụ gia, gia vị
- Nguyên lý và phương pháp vận hành thiết bị nghiền trộn  tự động
- Tính chất protein.
- Phương pháp nghiền trộn  và nêu được những chú ý trong quá trình nghiền trộn 
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Thịt nguyên liệu thủy sản đã qua sơ chế theo yêu cầu của từng quy trình cụ thể và bảo quản trong điều kiện < 40C
- Phụ gia
- Gia vị
- Nước đá, nước sạch
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Giá hoặc bàn 
- Máy nghiền trộn 
- Cân
- Dụng cụ chứa đựng.
- Miếng  PE 
- Dụng cụ vệ sinh	
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc nghiền trộn  ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Định hình
MÃ SỐ: CM17

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị định hình:
- Máy và thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Máy và thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Thịt nguyên liệu thủy sản đã nghiền, phối trộn phụ gia, gia vị theo yêu cầu và bảo quản trong điều kiện < 40C
2. Định hình
- Đình hình đúng hình dạng theo yêu cầu, đúng trọng lượng quy định theo phương pháp thủ công 
- Vận hành được máy định hình tự động. Đảm bảo đúng hình dạng theo yêu cầu, đúng trọng lượng quy định	
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Cân đúng trọng lượng và phụ trội theo yêu cầu
- Sử dụng được máy định hình tự động.
- Định hình đúng hình dạng và trọng lượng theo phương pháp thủ công.
- Bảo quản được thịt nguyên liệu thủy sản trong thời gian định hình
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình định hình 
- Nguyên lý và phương pháp vận hành thiết bị định hình tự động
- Tính chất protein.
- Phương pháp định hình và nêu được những chú ý trong quá trình định hình
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Thịt nguyên liệu thủy sản đã nghiền, phối trộn phụ gia, gia vị theo yêu cầu và bảo quản trong điều kiện < 40C
- Nước đá, nước sạch
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Giá hoặc bàn đựng khuôn sản phẩm
- Máy định hình
- Cân
- Khay đựng.
- Khuôn sạch
- Miếng  PE 
- Dụng cụ vệ sinh	
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc định hình ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


[bookmark: _Toc530917054]TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Gia nhiệt
MÃ SỐ: CM18

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn bán thành phẩm và dụng cụ
- Lựa chọn đúng loại bán thành phẩm và khối lượng theo yêu cầu
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm chế biến gia nhiệt
- Cân số lượng và kiểm tra chất lượng bán thành phẩm bằng phương pháp cảm quan
- Lựa chọn đúng các dụng cụ và thiết bị để gia nhiệt.
2. Gia nhiệt
- Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan  chất lượng bán thành phẩm.
- Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
-Xử lý nhiệt sơ bộ: chần, hấp, rán, sấy, phơi khô

CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Thực hiện được các công đoạn chần,luộc, hấp, rán, sấy, phơi khô bán thành phẩm
- Sử dụng thành thạo thiết bị hấp, chần, rán, sấy 
- Xử lý nhiệt đạt bán thành phẩm đạt yêu cầu.
- Kiểm tra được chất lượng bán thành phẩm sau gia nhiệt.
- Sử dụng thành thạo các thiết bị kiểm tra.
- Quan sát sản phẩm, đánh giá bán thành phẩm sau gia nhiệt.
- Phương pháp chần,luộc, hấp, rán, sấy, phơi khô. Mục đích và yêu cầu của quá trình xử lý nhiệt: chần, luộc, hấp, rán, sấy, phơi khô.
- Những biến đổi của nguyên liệu trong quá trình chần, luộc, rán, sấy, phơi khô. 
- Cấu tạo, nguyên lý hoạt động và thao tác của các thiết bị nhiệt.
- Thực hiện nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm.
- Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghệ và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN: Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến thủy sản, tại khu xử lý nhiệt sơ bộ
- Bán thành phẩm  
- Khay đựng
- Nguồn nhiệt
- Thiết bị nhiệt 
- Bàn inox
- Quạt gió
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ chuyên dùng
- Dụng cụ vệ sinh
- Dụng cụ kiểm tra
- Nước sạch
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Thực hiện ít nhất với năm loại bán thành phẩm.
- Thực hiện ít nhất một phương pháp gia nhiệt cho từng loại bán thành phẩm.
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm sau khi gia nhiệt.





TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Nấu nước sốt
MÃ SỐ: CM19

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn các nguyên liệu phụ, gia vị, dụng cụ và thiết bị
· Lựa chọn đúng loại gia vị, nguyên liệu phụ và khối lượng theo yêu cầu
· Kiểm tra chất lượng gia vị, nguyên liệu phụ
· Cân số lượng và kiểm tra chất lượng ban đầu bằng phương pháp cảm quan
· Lựa chọn đúng các dụng cụ và thiết bị để nấu nước sốt.
2. Chuẩn bị và chế biến các món nhuyễn thể và giáp xác
· Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan  chất lượng bán thành phẩm.
· Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
· Pha nồng độ các chất tẩy rửa khi trùng theo quy định
· Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
· Nấu nước sốt: Chuẩn bị thiết bị nấu, đổ nước vào thiết bị nấu sau đó cho nguyên liệu và gia vị cần thiết vào đun đến khi đạt yêu cầu
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
· Nấu nước sốt đạt yêu cầu.
· Sử dụng thành thạo thiết bị nấu nước sốt.
· Thực hiện nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm.
· Cấu tạo, nguyên lý hoạt động và thao tác của thiết bị nấu.
· Phương pháp nấu nước sốt.
· Đặc điểm tính chất và cách sử dụng các phụ gia thực phẩm.
· Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghệ và an toàn lao động.
· Sử dụng thành thạo các thiết bị kiểm tra.
· Quan sát sản phẩm, đánh giá sản phẩm.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN: Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến đồ hộp, tại khu xử lý nhiệt sơ bộ
· Thiết bị nhiệt
· Khay đựng
· Các loại gia vị
· Dụng cụ kiểm tra
· Dụng cụ vệ sinh
· Nguồn nhiệt
· Cân
· Các dụng cụ chuyên dùng
· Bàn Inox
· Thùng cách nhiệt
· Chất tẩy rửa, chất sát trùng
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
· Thực hiện ít nhất với ba loại nước sốt.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Vào hộp
MÃ SỐ: CM20

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn bán thành phẩm, nguyên liệu phụ và dụng cụ vật tư
- Lựa chọn đúng loại bán thành phẩm và khối lượng theo yêu cầu
- Lựa chọn đúng loại nguyên liệu phụ và khối lượng theo yêu cầu
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm, nguyên liệu phụ 
- Cân số lượng và kiểm tra chất lượng bán thành phẩm, nguyên liệu phụ bằng phương pháp cảm quan
- Lựa chọn đúng các dụng cụ và vật tư để vào hộp.
2. Chuẩn bị vào hộp
- Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan  chất lượng bán thành phẩm, vật tư, nguyên liệu phụ
- Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
- Vào hộp: Chuẩn bị bao bì sạch, cho bán thành phẩm vào hộp và rót nước sót theo tỷ lệ quy định.
- Pha nồng độ các chất tẩy rửa khi trùng theo quy định
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Sử dụng thành thạo thiết bị rót sốt
- Cho bán thành phẩm, nước sốt các nguyên liệu phụ vào bao bì đạt yêu cầu về chất lượng, thẩm mỹ, tỷ lệ, khối lượng.
- Sử dụng thành thạo các thiết bị kiểm tra.
- Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghệ và an toàn lao động.
- Cấu tạo, nguyên lý hoạt động và thao tác của thiết bị rót sốt
- Nguyên tắc vào hộp
- Tính chất của bao bì đồ hộp
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN: Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến đồ hộp, tại khu vào hộp
- Bán thành phẩm 
- Bao bì
- Thùng rửa
- Máy rửa bao bì
- Khay đựng
- Dụng cụ kiểm tra 
- Các dụng cụ chuyên dùng
- Máy rót sốt
- Bàn Inox
- Thùng cách nhiệt
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Thực hiện ít nhất với ba loại nguyên liệu.
- Thực hiện ít nhất một phương pháp xếp hộp cho một loại nguyên liệu.




TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Bài khí, ghép mí
MÃ SỐ: CM21

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn bán thành phẩm đồ hộp và thiết bị
- Lựa chọn đúng chủng loại hộp đã vào hộp
- Lựa chọn đúng các dụng cụ và thiết bị để vào hộp.
2. Chuẩn bị 
- Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan chất lượng bán thành phẩm.
- Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
- Pha nồng độ các chất tẩy rửa khi trùng theo quy định
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Bài khí, ghép mí: Đuổi không khí trong hộp theo yêu cầu và ghép kín hộp.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Bài khí, ghép mí đạt yêu cầu về độ chân không theo từng loại sản phẩm, đơn đặt hàng, khách hàng
- Sử dụng được thiết bị bài khí, ghép mí
- Phương pháp bài khí, ghép mí
- Kiểm tra được độ chân không.
- Sử dụng thành thạo các thiết bị kiểm tra.
- Mục đích của quá trình bài khí, ghép mí
- Các nhân tố ảnh hưởng đến độ chân không của đồ hộp
- Cấu tạo nguyên lý hoạt động và thao tác của thiết bị bài khí, ghép mí
- Nguyên lý hoạt động của các thiết bị kiểm tra
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN: Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến đồ hộp, tại khu ghép mí sản phẩm
- Hộp đựng thực phẩm
- Nắp hộp
- Thiết bị bài khí
- Thiết bị ghép mí
- Dụng cụ vệ sinh 
- Bàn inox
- Nước nóng
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ, thiết bị kiểm tra chuyên dùng
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Thực hiện ít nhất với năm hộp bán thành phẩm.
- Sử dụng thiết bị kiểm tra, đánh giá độ chân không của đồ hộp





	TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Thanh trùng, làm nguội
MÃ SỐ: CM22

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn các bán thành phẩm và thiết bị
- Lựa chọn đúng loại hộp và khối lượng theo yêu cầu
- Kiểm tra chất lượng hộp 
- Lựa chọn đúng các dụng cụ và thiết bị để thanh trùng
- Kiểm tra thông số thiết bị thanh trùng
2. Chuẩn bị thanh trùng, làm nguội
- Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan chất lượng bán thành phẩm.
- Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
- Thanh trùng: Chuẩn bị thiết bị thanh trùng
- Chuẩn bị nhà xưởng, thiết bị làm nguội sau thanh trùng
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Thanh trùng, làm nguội  đạt yêu cầu công nghệ, kỹ thuật
- Sử dụng thành thạo thết bị thanh trùng, palăng điện
- Sử dụng thành thạo các thiết bị kiểm tra.
- Mục đích và yêu cầu, các nhân tố ảnh hưởng của quá trình thanh trùng, là nguội
- Nguyên lý thanh trùng, làm nguội
- Cấu tạo, nguyên lý hoạt động và thao tác của thiết bị thanh trùng, palăng điện
- Nguyên lý hoạt động của các thiết bị kiểm tra
- Quan sát sản phẩm, đánh giá sản phẩm sau thanh trùng, làm nguội.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến đồ hộp, tại khu thanh trùng sản phẩm
- Hộp thực phẩm
- Thiết bị thanh trùng
- Nguồn nhiệt
- Đồng hồ
- Bàn inox
- Bể làm nguội
- Dụng cụ vệ sinh 
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ kiểm tra 
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Thực hiện ít nhất thanh trùng cho ba loại sản phẩm đồ hộp
- Kiểm tra sản phẩm đồ hộp sau khi làm nguội



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Bảo ôn
MÃ SỐ: CM23

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
- Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan chất lượng bán thành phẩm.
- Phương pháp bảo ôn bán thành phẩm.
- Chuẩn bị nhà xưởng, dụng cụ để thực hiện việc bảo ôn
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Thực hiện việc bảo ôn đúng đủ thời gian theo quy định
- Nhà xưởng bảo ôn đạt tiêu chuẩn theo yêu cầu công nghệ
- Sử dụng thành thạo các thiết bị kiểm tra.
- Theo dõi được các thông số của nhà xưởng bảo ôn 
- Phương pháp bảo ôn
- Tính chất, đặc điểm của bán thành phẩm đồ hộp và đồ hộp sau bảo ôn
- Nguyên lý hoạt động của các thiết bị kiểm tra
- Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghệ và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN: Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến đồ hộp, tại nhà xưởng bảo ôn
- Bán thành phẩm đồ hộp
- Đồ hộp thành phẩm
- Dầu chống rỉ
- Kệ gỗ
-  Bìa carton
- Nhà xưởng bảo ôn 
- Các loại máy thiết bị, dụng cụ dùng để kiểm tra 
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
- Dụng cụ chuyên dùng để kiểm tra
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Thực hiện ít nhất với năm loại bán thành phẩm đồ hộp.



	TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Kiểm tra đồ hộp thành phẩm
MÃ SỐ: CM24

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn thành phẩm đồ hộp và dụng cụ, thiết bị
- Lựa chọn đúng đồ hộp thành phẩm
- Lựa chọn dụng cụ, thiết bị kiểm tra
2. Chuẩn bị 
- Chuẩn bị đồ hộp thành thẩm.
- Chuẩn bị các vật liệu, dụng cụ, thiết bị
- Pha nồng độ các chất tẩy rửa khi trùng theo quy định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Kiểm tra được độ chân không của đồ hộp thành phẩm.
- Cách sử dụng thiết bị kiểm tra
- Sử dụng thành thạo các thiết bị kiểm tra.
- Kiểm tra được sản phẩm bằng các phương pháp: cảm quan, hóa học, vi sinh
- Lấy mẫu được đồ hộp thành phẩm đại diện cho cả lô hàng
- Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghệ và an toàn lao động.
- Tính chất, đặc điểm của đồ hộp thành phẩm
- Phương pháp lấy mẫu
- Phương pháp kiểm tra cảm quan, hoá học, vi sinh
- Nguyên lý hoạt động của các thiết bị kiểm tra
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN: Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến đồ hộp, tại phòng kiểm nghiệm sản phẩm
- Sản phẩm đồ hộp
- Giẻ sạch
- Dầu chống rỉ
- Các loại máy thiết bị, dụng cụ dùng để kiểm tra 
- Nước nóng
- Bình thuỷ tinh
- Mẫu 
- Bơm hút chân không
- Đồng hồ đo độ chân không
- Nước sạch
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
- Dụng cụ chuyên dùng để kiểm tra
- Hoá chất 
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Thực hiện ít nhất với ba loại đồ hộp.
- Thực hiện ít nhất 2 trong 3 phương pháp kiểm tra cho mỗi sản phẩm đồ hộp



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Xẻ banh, tách xương cá
MÃ SỐ: CM25

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị xẻ banh, tách xương cá
- Dụng cụ đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Bảo quản cá đã qua sơ chế được đánh vảy, cắt đầu, moi nội tạng, rửa sạch máu nhớt trong điều kiện < 40C
2. Xẻ banh
- Xẻ banh cá theo phương pháp thủ công. Hai thân cá dính nhau phần bụng hoặc phần lưng, không thủng rách. Bề mặt miếng cá xẻ banh phảng nhẵn, không bavia và sát xương.
3. Tách xương
- Tách xương cá sau khi xẻ banh theo phương pháp thủ công. Hai thân cá dính nhau phần bụng hoặc phần lưng, không thủng rách. Bề mặt miếng cá xẻ banh phảng nhẵn, không bavia. Loại bỏ sạch xương cá.	
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Xẻ banh, tách xương cá theo phương pháp thủ công.
- Bảo quản được bán thành phẩm trong thời gian xẻ banh, tách xương
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình xẻ banh, tách xương cá
- Phương pháp xẻ banh, tách xương và nêu được những chú ý trong quá trình định hình
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Cá đã qua sơ chế được đánh vảy, cắt đầu, moi nội tạng, rửa sạch máu nhớt và bảo quản trong điều kiện < 40C
- Nước đá, nước sạch
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Bàn
- Dao
- Thớt
- Dụng cụ chứa đựng 
- Dụng cụ vệ sinh	
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc xẻ banh, tách xương ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.
TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Ướp muối, khử muối
MÃ SỐ: CM26

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị ướp muối, khử muối
- Dụng cụ đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Bảo quản nguyên liệu thủy sản đã qua sơ chế trong điều kiện < 40C
2. Ướp muối
	- Cân muối đúng tỷ lệ theo yêu cầu hoặc pha được dung dịch nước muối đúng nồng độ yêu cầu.
- Ướp muối thủy sản đúng theo phương pháp ướp muối khô hoặc ướp muối ướt hoặc ướp muối hỗn hợp.
- Thực hiện ướp muối đúng thời gian quy định
3. Khử muối
- Pha dung dịch khử muối đúng nồng độ muối theo yêu cầu
- Ngâm khử muối đúng yêu cầu kỹ thuật
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị được các điều kiện làm việc
- Thực hiện các thao tác trong quá trình ướp muối
- Thực hiện thao tác trong quá trình khử muối. 
- Tổ chức lao động hợp lý 
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình ướp muối, khử muối
- Đặc điểm của các loại dụng cụ, thiết bị
- Đặc điểm của nguyên liệu thuỷ sản
- Đặc điểm, tính chất của muối 
- Phương pháp ướp muối và khử muối
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nguyên liệu thủy sản đã qua sơ chế và bảo quản trong điều kiện < 40C
- Nước đá, nước sạch
- Muối 
- Vỉ đậy
- Đá chèn
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Cân
- Ang hoặc chum sành
- Thùng nhựa hoặc thùng inox
- Dụng cụ đo độ mặn
- Dụng cụ chứa đựng 
- Dụng cụ vệ sinh	
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc ướp muối, khử muối ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Tẩm gia vị
MÃ SỐ: CM27

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị tẩm gia vị
- Dụng cụ đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Bảo quản nguyên liệu thủy sản đã qua sơ chế trong điều kiện < 40C
- Lựa chọn được gia vị phù hợp với mỗi loại sản phẩm cần ướp
2. Tẩm gia vị
	- Cân gia vị theo đúng tỷ lệ yêu cầu.
- Pha hoặc nấu dung dịch gia vị dùng để tẩm gia vị bằng phương pháp ướp ướt.
- Ướp gia vị bằng phương pháp ướp ướt hoặc ướp khô
- Thực hiện ướp gia vị đúng thời gian quy định
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị được các điều kiện làm việc
- Tính và cân được gia vị theo đúng tỷ lệ yêu cầu
- Pha hoặc nấu được dung dịch gia vị
- Thực hiện các thao tác trong quá trình ướp gia vị
- Tổ chức lao động hợp lý 
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình ướp gia vị
- Đặc điểm của các loại dụng cụ, thiết bị
- Đặc điểm của nguyên liệu thuỷ sản
- Đặc điểm, tính chất của muối, gia vị 
- Phương pháp ướp gia vị
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nguyên liệu thủy sản đã qua sơ chế và bảo quản trong điều kiện < 40C
- Nước đá, nước sạch
- Muối 
- Gia vị
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Cân
- Bếp
- Nồi
- Dụng cụ ướp gia vị
- Dụng cụ đo độ mặn
- Dụng cụ chứa đựng 
- Dụng cụ vệ sinh	
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc ướp gia vị ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Sấy (phơi) khô
MÃ SỐ: CM28

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị tẩm gia vị
- Dụng cụ, thiết bị  đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ, thiết bị  vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Bán thành phẩm đã qua các công đoạn chế biến cần sấy khô
2. Sấy ( phơi) khô
	- Xếp, rải  hoặc treo bán thành phẩm trên dàn phơi hoặc dàn sấy
- Sấy hoặc phơi đến độ khô đạt yêu cầu
- Đảo, trở sản phẩm trong quá trình sấy (phơi)
- Xử lý sự cố trong quá trình sấy (phơi)
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị được các điều kiện làm việc
- Vận hành được tủ sấy
- Sấy hoặc phơi đến độ khô đạt yêu cầu
- Xử lý được sự cố trong quá trình sấy (phơi)
- Tổ chức lao động hợp lý 
- Vệ sinh sạch nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình sấy (phơi)  khô
- Cấu tạo và nguyên lý hoạt động của thiết bị sấy
- Những nhân tố ảnh hưởng tới quá trình làm khô
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng và nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Bán thành phẩm đã qua các công đoạn chế biến cần sấy khô
- Chất tẩy rửa
- Chất khử trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Dàn phơi
- Giá phơi
- Tủ sấy
- Xe đấy
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ đo độ ẩm
- Dụng cụ vệ sinh	
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc sấy (phơi) khô ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.

TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Ép, tách nước
MÃ SỐ: CM29

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị ép, tách nước:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Ép, tách nước:
- Thao tác máy ép đúng qui trình, ép đúng qui trình kỹ thuật
- Pha được hoá chất sát trùng và chất tẩy rửa
	- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Thực hiện đúng thời gian qui định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc đầy đủ
- Thao tác máy ép đúng trình tự, ép nguyên liệu đảm bảo yêu cầu 
	- Pha được hoá chất sát trùng và chất tẩy rửa
- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình ép
- Cấu tạo, nguyên lý làm việc của máy ép
- Cách pha pha chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Bán thành phâm 
- Nước sạch
- Chất tẩy rửa và chất sát trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Máy ép 
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ kiểm tra
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc Ép, tách nước ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Nghiền, sàng
MÃ SỐ: CM30

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị nghiền, sàng:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Nghiền, sàng:
- Vận hành máy nghiền đúng trình tự, nghiền, sàng theo đúng qui trình
- Pha  hoá chất sát trùng và chất tẩy rửa
	- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Thực hiện đúng thời gian qui định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc đầy đủ
- Thao tác  máy nghiền và dụng cụ đúng yêu cầu, nghiền, sàng theo đúng qui trình
	- Pha được chất tẩy rửa, khử trùng
- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
Kiến thức thiết yếu
- Cấu tạo và nguyên lý hoạt động của máy nghiền, trình bày mục đích nghiền, sàng
-  Phương pháp nghiền, sàng
-  Cách pha chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Bán thành phẩm 
- Nước sạch
- Chất tẩy rửa và chất sát trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Máy ép 
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ kiểm tra
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc nghiền, sàng ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Tách kim loại
MÃ SỐ: CM31

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị tách kim loại:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Tách kim loại:
- Vận hành máy dò kim loại đúng trình tự, đúng qui trình
- Pha  hoá chất sát trùng và chất tẩy rửa
	- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Thực hiện đúng thời gian qui định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc đầy đủ
- Thao tác  máy dò kim loại và dụng cụ đúng yêu cầu, đúng qui trình
	- Pha được chất tẩy rửa, khử trùng
- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
Kiến thức thiết yếu
- Cấu tạo và nguyên lý hoạt động của máy dò kim loại, trình bày mục đích dò kim loại
-  Phương pháp dò kim loại
-  Cách pha chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Bán thành phẩm 
- Nước sạch
- Chất tẩy rửa và chất sát trùng
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Máy dò kim loại 
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ kiểm tra
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc dò kim loại ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Xử lý rong trước khi nấu chiết agar
MÃ SỐ: CM32

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị xử lý rong trước khi nấu chiết agar
- Dụng cụ, thiết bị  đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ, thiết bị  vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Rong đã qua công đoạn sơ chế
2. Xử lý kiềm
	- Tính hàm lượng NaOH cần dùng. Cân, pha dung dịch NaOH và nấu rong đúng thời gian quy định
- Rửa trung tính rong sau khi nấu
3. Xử lý axít
- Tính hàm lượng axít cần dùng. Cân, pha dung dịch axít và ngâm rong đúng thời gian quy định
- Rửa trung tính rong sau khi ngâm axít
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Tính hàm lượng NaOH, axít cần dùng 
- Pha được dung dịch kiềm, axít đúng nồng độ yêu cầu
- Xử lý kiềm, axit đạt yêu cầu
- Kiểm tra được độ pH sau khi rửa
	- Xử lý tình huống phát sinh
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc. Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình xử lý rong trước khi nấu chiết
- Tính chất của axít, kiềm
- Phương pháp xử lý rong trước khi nấu chiết
- Những nhân tố ảnh hưởng tới chất lượng agar khi xử lý rong trước khi nấu chiết
- Yêu cầu của rong sau khi xử lý rong trước khi nấu chiết
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng, nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, VSCN và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Rong câu nguyên liệu
- Nước sạch
- Hoá chất kiềm, axít
- Giấy đo pH
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Bếp
- Nồi xử lý kiềm, axít
- Dụng cụ khuấy đảo không bị ăn mòn bởi kiềm và axít
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ kiểm tra	
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc xử lý rong trước khi nấu chiết  ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Nấu chiết agar
MÃ SỐ: CM33

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị trước khi nấu chiết agar
- Dụng cụ, thiết bị  đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ, thiết bị  vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Rong đã qua công đoạn xử lý trước khi nấu chiết
2. Nấu chiết agar
- Tính, cân và pha được hóa chất dùng trong quá trình nấu chiết agar
- Thao tác nấu đúng yêu cầu kỹ thuật
- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Thực hiện đúng thời gian qui định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Tính hàm lượng hóa chất cần dùng 
- Pha được dung dịch hóa chất đúng nồng độ yêu cầu
- Nấu chiết agar đạt yêu cầu
- Kiểm tra được độ pH sau nấu
	- Xử lý tình huống phát sinh
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc. Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình nấu chiết
- Tính chất của hóa chất sử dụng trong quá trình nấu
- Phương pháp nấu chiết rong
- Những nhân tố ảnh hưởng tới chất lượng agar  khi nấu chiết
- Yêu cầu của hỗn hợp rong sau khi nấu chiết
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, VSCN và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Rong câu đã qua xử lý
- Nước sạch
- Hoá chất axít, kiềm, chất tăng khả năng tạo gel…
- Giấy đo pH
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Thiết bị nấu
- Dụng cụ khuấy đảo không bị ăn mòn bởi kiềm và axít
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ pha hóa chất	
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc nấu chiết  agar ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.





TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Xử lý hỗn hợp sau khi nấu chiết
MÃ SỐ: CM34

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị xử lý hỗn hợp sau khi nấu chiết 
		- Dụng cụ, thiết bị  đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ, thiết bị  vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Hỗn hợp rong sau khi nấu chiết agar
2. Xử lý hỗn hợp sau khi nấu chiết
- Loại bỏ bã rong theo phương pháp thủ công  hoặc bằng máy
- Đổ địch agar vào khay để đông đúng thể tích yêu cầu
- Cắt thạch sau khi để đông đúng kích thước quy định
- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Thực hiện đúng thời gian qui định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Sử dụng được máy lọc ép đúng yêu cầu kỹ thuật, đảm bảo an toàn.
- Lọc ép tách bã theo phương pháp thủ công.
- Đổ khay, làm đông thạch agar-agar
- Cắt thạch đúng kích thước yêu cầu
	- Xử lý tình huống phát sinh
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc. Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình xử lý hỗn hợp sau khi nấu chiết agar
- Nguyên lý và phương pháp vận hành của một số thiết bị lọc, ly tâm tách bã.
- Tính chất của agar-agar
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Hỗn hợp rong sau khi nấu chiết agar
- Nước sạch
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Thiết bị lọc hoặc thiết bị ly tâm
- Dụng cụ lọc thủ công
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ cắt thạch đông
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc xử lý hỗn hợp sau khi nấu chiết agar ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Tách nước từ thạch agar
MÃ SỐ: CM35

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị tách nước từ thạch agar
		- Dụng cụ, thiết bị  đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ, thiết bị  vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Thạch đông agar
2. Tách nước từ thạch agar
- Tách nước từ thạch agar bằng phương pháp lạnh đông chậm tan giá
- Tách nước từ thạch agar bằng phương pháp ép
- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Thực hiện đúng thời gian qui định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc đầy đủ
- Lựa chọn được phương pháp tách nước phù hợp với điều kiện sản xuất
	- Thao tác tách được nước từ thạch keo rong theo phương pháp lạnh đông tan giá
	- Thao tác tách được nước từ thạch keo rong theo phương pháp ép thủy lực
	- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động 
Kiến thức thiết yếu
- Các phương pháp tách nước từ thạch đông
- Mục đích của quá trình làm đông, tan giá 
- Nguyên lý, cấu tạo và hoạt động của hệ thống lạnh
- Phương pháp làm đông, tan giá
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh cá nhân, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Thạch agar
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Hệ thống làm lạnh đông chậm
- Thiết ép
- Các thiết bị dụng cụ thường dùng 
- Bể nước làm tan giá
- Dụng cụ dùng để kiểm tra
- Dụng cụ làm vệ sinh 
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc tách nước từ thạch agar sau khi nấu chiết agar ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Khử khoáng
MÃ SỐ: CM36

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị khử khoáng:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Khử khoáng:
- Vệ sinh bể hoặc thùng ngâm nguyên liệu bằng chất khử khoáng. 
- Xác định và pha chế chất khử khoáng đúng nồng độ phù hợp với từng lọai nguyên liệu.
- Khuấy đảo đều trong quá trình ngâm đến khi nguyên liệu đạt yêu cầu.
- Rửa sạch được chất khử khoáng và kiểm tra pH trên bán thành phẩm.
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Xác định tỷ lệ hoá chất phù hợp với từng loại nguyên liệu và pha hoá chất chuẩn xác.
- Kiểm tra nguyên liệu đạt yêu cầu trong quá trình ngâm bằng phương pháp cảm quan.
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
- Thành phần hoá học của nguyên liệu.
- Tính chất của chất khử khoáng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Chất khử khoáng và dụng cụ pha chất khử.
- Nước sạch.
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Bể hoặc thùng ngâm nguyên liệu.
- Dụng cụ khuấy đảo.
- Rổ đựng nguyên liệu.
- Dụng cụ vệ sinh.
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc khử khoáng ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Rửa trung tính
MÃ SỐ: CM37

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị rửa trung tính:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Rửa trung tính:
- Vệ sinh sạch máy rửa (thùng rửa) và dụng cụ  trước khi sử dụng.
- Khuấy đảo đều trong quá trình rửa đến khi nguyên liệu đạt yêu cầu.
- Rửa sạch được dư lượng chất khử và kiểm tra pH trên bán thành phẩm.
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Kiểm tra bán thành phẩm đạt yêu cầu trong quá trình rửa bằng phương pháp cảm quan.
- Sử dụng máy rửa.
- Rửa sạch dư lượng các chất khử trên bán thành phẩm bằng máy hoặc bằng phương pháp thủ công
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
- Thành phần hoá học của nguyên liệu.
- Tính chất của các chất khử.
- Phương pháp rửa thủ công.
- Nguyên lý và phương pháp vận hành máy rửa.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nước sạch.
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Dụng cụ khuấy đảo.
- Rổ đựng nguyên liệu.
- Thùng rửa.
- Máy rửa
- Dụng cụ vệ sinh.
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc rửa trung tính ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Khử protein
MÃ SỐ: CM38

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị khử protein:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Khử protein:
- Vệ sinh sạch thiết bị nấu và dụng cụ khử protein. 
- Xác định và pha chế chất khử protein đúng nồng độ, tỷ lệ đối với từng loại nguyên liệu.
- Cung cấp đủ và đều nguồn nhiệt trong quá trình nấu.
- Rửa sạch được khử protein trên bán thành phẩm và kiểm tra pH trên bán thành phẩm
- Ép khô (hoặc để ráo) nước trên bán thành phẩm.
	- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Pha hoá chất khử protein chuẩn xác.
-  Xác định nồng độ chất khử protein, tỷ lệ dung dịch nấu và thời gian nấu đối với từng loại nguyên liệu.
- Thao tác vớt nguyên liệu đảm bảo an toàn lao động.
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
-  Các quá trình truyền nhiệt
- Tính chất vật lý và hoá học của chất khử protein.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Chất khử protein
- Nước sạch.
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Nồi nấu.
- Nguồn cấp nhiệt.
- Dụng cụ nấu.
- Dụng cụ pha chế chất khử protein
- Rổ đựng.
	- Dụng cụ vệ sinh.
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc khử protein ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Deacetyl
MÃ SỐ: CM39

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị deacetyl:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Deacetyl:
- Vệ sinh sạch dụng cụ và thiết bị nấu, thùng rửa hoặc máy rửa.
- Cân và pha dung dịch đúng nồng độ và tỷ lệ.
- Kiểm tra chitosan sau khi khử gốc axetyl.
- Rửa sạch dung dịch dùng deacetyl trên chitosan.
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Cân và pha hoá chất chuẩn xác đúng nồng độ và tỷ lệ.
- Kiểm tra chitosan sau khi khử gốc acetyl.
- Sử dụng máy rửa
- Rửa sạch xút trên chitosan
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
- Tính chất  của chitosan.
- Tính chất vật lý và hoá học của một số chất dùng deacetyl như NaOH và CH3COOH.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Nguồn nhiệt
- Dung dịch dùng để deacetyl.
- Nước sạch
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Nồi nấu
- Rổ đựng
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc deacetyl ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Tinh chế chitosan
MÃ SỐ: CM40

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị tinh chế chitosan:
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc phù hợp với công việc
- Dụng cụ, thiết bị đúng chủng loại, đủ số lượng và trong tình trạng hoạt động tốt
- Dụng cụ, thiết bị vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Vật tư đầy đủ, đảm bảo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm
2. Tinh chế chitosan:
- Vệ sinh sạch dụng cụ tinh chế chitosan.
- Cân và pha dung dịch đúng nồng độ và tỷ lệ.
- Kiểm tra chitosan tinh sau khi tinh chế.
- Rửa sạch dung dịch dùng tinh chế.
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Cân và pha hoá chất chuẩn xác đúng nồng độ và tỷ lệ.
- Kiểm tra chitosan sau khi tinh chế.
- Sử dụng máy rửa
- Rửa sạch dung dịch dùng tinh chế
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc.
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
- Tính chất  của chitosan.
- Tính chất vật lý và hoá học của một số chất dùng tinh chế chitosan.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Dung dịch dùng để tinh chế.
- Nước sạch
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Thiết bị dùng tinh chế
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc tinh chế chitosan ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
- Thời gian so với định mức
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: TINH CHẾ DẦU CÁ
MÃ SỐ: CM41

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
1. Khử axit béo tự do
	- Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị để khử axit béo tự do
	- Tính lượng hóa chất dùng để khử axit béo tự do
	- Chế độ khử axit béo tự do (nhiệt độ, thời gian)
	- Đảm bảo dầu sau khi khử axit béo tự do đạt yêu cầu kĩ thuật
2. Khử mùi dầu
- Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị để khử mùi dầu
	- Đảm bảo dầu sau khi khử mùi đạt yêu cầu kĩ thuật
- Chế độ khử mùi dầu (nhiệt độ, thời gian)
3. Khử mầu dầu
- Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị để khử mầu
	- Chế độ khử mùi (nhiệt độ, thời gian)
	- Đảm bảo dầu sau khi khử màu đạt yêu cầu kĩ thuật
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Thực hiện quá trình khử axit béo, khử mùi, khử màu đúng yêu cầu kỹ thuật
- Xử lý được các tình huống xảy ra khi khử axit béo, khử mùi, khử màu
- Tính lượng hóa chất dùng để khử mầu, khử axit béo
- Thực hiện đúng quy định vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Đặc điểm tính chất của dầu cá.   
- Các phương pháp khử axit béo, khử mùi, khử màu dầu
- Yêu cầu của dầu sau khi khử axit béo, khử mùi, khử màu dầu
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động

ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Hoá chất: NaOH, muối ăn, ete, cồn, phenolphthalein, đất sét trắng, than hoạt tính….
	- Dầu thô
- Hệ thống thiết bị khử axit béo
- Hệ thống thiết bị khử mùi
- Hệ thống thiết bị khử màu

	- Nước sạch
- Dụng cụ chuyên dùng
- Dụng cụ chứa đựng
- Dụng cụ đo và kiểm tra
- Dụng cụ làm vệ sinh


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện đúng quy trình tinh chế dầu cá 
- Chất lượng dầu cá sau tinh chế
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Chế biến chượp
MÃ SỐ: CM42

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Trộn muối 
	- Chọn và sử dụng thiết bị, dụng cụ đúng cách và phù hợp
- Kiểm tra chất lượng nguyên liệu 
- Làm sạch cá đáp ứng yêu cầu về chế biến chượp
	- Xác định lượng muối/cá phù hợp với từng loại nguyên liệu và phương pháp chế biến
	- Trộn cá với muối đúng cách và đảm bảo vệ sinh
	- Chuyển chượp vào bể chứa đảm bảo vệ sinh
2. Chăm sóc chượp
	- Kiểm tra trạng thái, mầu sắc, mùi, hàm lượng muối ăn của khối chượp
	- Đánh đảo/gài nén, giang phơi
	- Bổ sung muối/nước theo yêu cầu của từng phương pháp chế biến
	- Xử lý các tình huống xảy ra trong quá trình chế biến chượp
	- Đảm bảo chượp có màu sắc, hương vị, chất lượng đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ  đúng cách
- Kiểm tra, đánh giá được chất lượng nguyên liệu
- Xác định được lượng muối cần dùng, trộn muối với cá đúng cách và đảm bảo vệ sinh
- Nhận biết được hiện tượng đòi muối, xác định lượng muối cho môi lần
- Thực hiện được thao tác đánh đảo, gài nén, giang phơi. 
- Xử lý được các tình huống xảy ra khi chế biến chượp
- Nhận biết được chượp chín
- Nguyên lý chế biến nước mắm
- Các quy trình chế biến chượp
- Nhân tố ảnh hưởng tới chất lượng của chượp
- Hiện tượng hư hỏng thường xảy ra trong quá trình chế biến chượp, cách khắc phục
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Nguyên liệu thuỷ sản (cá)
- Muối ăn
- Dụng cụ chứa đựng 
- Nước sạch
- Cào inox
- Cân bàn
- Bome kế
	- Bể, thùng chứa
- Xẻng inox
- Thùng rửa
- Xe vận chuyển 
- Dụng cụ vệ sinh
- Chất tẩy rửa và chất sát trùng
- Giá kê
- Kho bảo quản muối


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Xác định được lượng muối cần dùng
- Thực hiện đúng quy trình chế biến
- Xử lý được các tình huống xảy ra khi chế biến chượp
- Chất lượng chượp sau chế biến
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Lọc nước mắm 
MÃ SỐ: CM43

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
1. Chuẩn bị lọc nước mắm 
	- Chọn và sử dụng thiết bị, dụng cụ đúng cách và phù hợp
	- Kiểm tra chất lượng chượp đưa lọc
	- Đắp bề mặt lọc 
2. Chuyển chượp vào bể lọc
	- Cho nước chượp vào bể lọc
	- Cho cái chượp vào bể lọc
- Ổn định khối chượp
3. Lọc nước mắm 
	- Náo đảo kéo rút nước mắm
- Đảm bảo nước mắm trong sáng, không vẩn đục
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ  đúng cách
- Kiểm tra chất lượng chượp đưa lọc
- Đắp bề mặt lọc trong bể lọc 
- Chuyển chượp vào bể lọc
- Náo đảo, kéo rút nước mắm
- Xử lý các tình huống xảy ra trong quá trình lọc
- Đảm bảo nước mắm lọc đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
- Kiểm tra cảm quan chất lượng nước mắm lọc 
- Phương pháp đắp lù
- Tiêu chuẩn của chượp đem kéo rút 
- Phương pháp đăng náo
- Những hiện tượng thường xảy ra trong nhà lọc và cách khắc phục.
- Cấu tạo của bể lọc 
- Quy trình lọc nước mắm.
- Tiêu chuẩn của nước mắm sau khi lọc
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Chượp chín
- Xe vận chuyển
- Bể lọc có ga chứa
- Bể chứa mắm
- Muối ăn
- Trầu, cát
- Rọ tre/bó tre
- Cốc thủy tinh
- Tấm lưới
- Nước mắm cô/nước muối
	- Tấm cói/phê tre
- Đá tảng
- Rổ nhựa, gáo nhựa
- Bome kế
- Cào Inox, xẻng
- Bơm
- Nước sạch
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Xác định được đủ tiêu chuẩn đem lọc
- Thực hiện đúng quy trình lọc
- Xử lý được các tình huống xảy ra khi lọc
- Chất lượng nước mắm sau lọc
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động




TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Nấu và cô nước mắm 
MÃ SỐ: CM44
THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
1. Chuẩn bị nấu và cô nước mắm 
	- Chọn và sử dụng thiết bị, dụng cụ đúng cách và phù hợp
	- Kiểm tra hàm lượng đạm, muối ăn của nguyên liệu đưa vào nấu, cô
	- Xác định lượng các nguyên liệu đưa vào nồi nấu (lượng nước, muối, bã chượp, chượp…)
	- Đắp bề mặt lọc trong bể lọc nấu và bể lọc cô
2. Nấu, cô 
	- Nấu, cô nước mắm đúng nhiệt độ và thời gian theo yêu cầu kỹ thuật
	- Xử lý các tình huống xảy ra trong quá trình nấu, cô
- Đảm bảo nước mắm nấu, nước mắm cô có màu sắc, hương vị, chất lượng đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
3. Lọc nước mắm nấu, cô
	- Đảm bảo nước mắm nấu, nước mắm trong, không lẫn tạp chất
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ  đúng cách
- Kiểm tra hàm lượng đạm, muối ăn của nguyên liệu đưa vào nấu, cô
- Xác định lượng các nguyên liệu đưa vào nồi nấu (lượng nước, muối, bã chượp, chượp…)
- Đắp bề mặt lọc trong bể lọc nấu và bể lọc cô
- Nấu, cô nước mắm đúng nhiệt độ và thời gian theo yêu cầu kỹ thuật
- Xử lý các tình huống xảy ra trong quá trình nấu, cô
- Đảm bảo nước mắm nấu, nước mắm cô có màu sắc, hương vị, chất lượng đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
- Thực hiện được thao tác nấu, cô đúng trình tự. 
- Mục đích, tác dụng của nấu và cô
- Yêu cầu của nguyên vật liệu đem nấu
- Cấu tạo của bể lọc nấu và bể lọc cô
- Nguyên nhân và cách khắc phục một số hiện tượng xảy ra khi nấu và lọc mắm nấu, khi cô và lọc mắm cô
- Quy trình nấu, cô nước mắm.
- Tiêu chuẩn của nước mắm nấu và nước mắm cô
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Chượp xấu, chượp ương, bã chượp
- Nồi nấu, nồi cô, bể lọc nấu, cô
- Lò nấu, nguồn nhiệt
- Tấm cói/phê tre
- Đá tảng
- Bể chứa mắm
- Muối ăn
- Trầu, cát
- Rọ tre/bó tre
- Cốc thủy tinh
	- Tấm lưới 
- Tấm cói/phê tre
- Rổ nhựa, gáo nhựa
- Cào Inox, xẻng
- Bome kế 
- Bơm 
- Xương cá
- Xe vận chuyển
- Nước sạch
- Chất sát trùng, chất tẩy rửa
- Các dụng cụ vệ sinh


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Xác định được lượng muối, chượp, bã chượp, nước cần dùng
- Thực hiện đúng quy trình chế biến
- Xử lý được các tình huống xảy ra khi nấu, cô
- Chất lượng nước mắm sau nấu cô
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động

TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Pha đấu nước mắm 
MÃ SỐ: CM45

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
1. Chuẩn bị pha đấu nước mắm 
	- Chọn và sử dụng thiết bị, dụng cụ đúng cách và phù hợp
	- Kiểm tra hàm lượng đạm, muối ăn của nước mắm đưa vào pha đấu
2. Pha đấu 
	- Xác định tỉ lệ pha đấu
	- Phối trộn theo tỉ lệ đã tính để được nước mắm đạt tiêu chuẩn
	- Đảm bảo nước mắm sau pha đấu có màu sắc, hương vị, chất lượng đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
	- Kiểm tra chất lượng nước mắm sau pha đấu
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ  đúng cách
- Kiểm tra hàm lượng đạm, muối ăn của nước mắm đưa vào pha đấu và sau khi pha đấu
- Xác định tỉ lệ pha đấu
	- Lấy lượng nước mắm theo đúng tỉ lệ pha đấu đã tính ở trên
- Phối trộn theo tỉ lệ đã tính để được nước mắm đạt tiêu chuẩn
	- Đảm bảo nước mắm sau pha đấu có màu sắc, hương vị, chất lượng đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
- Phương pháp kiểm tra chất lượng
- Quy tắc pha đấu nước mắm 
- Quy trình pha đấu nước mắm
- Tiêu chuẩn của các hạng nước mắm thành phẩm
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Nước mắm cốt
- Nước mắm đăng
- Bể chứa mắm
- Muối ăn
- Cốc thủy tinh
- Phụ gia (tạo ngọt, mầu, mùi…)
- Máy tính

	- Thùng đong/ca có vạch mức
- Bome kế
- Ống đong
- Bơm
- Nước sạch
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
- Cân điện tử


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Xác định được tỉ lệ pha đấu
- Thực hiện đúng quy trình pha đấu nước mắm
- Chất lượng nước mắm sau pha đấu
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Lên men
MÃ SỐ: CM46

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
	- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm
	- Giang phơi
	- Xử lý các tình huống xảy ra trong quá trình lên men
	- Đảm bảo mắm có màu sắc, hương vị, chất lượng đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Sử dụng thiết bị, dụng cụ  đúng cách
- Kiểm tra, đánh giá được chất lượng bán thành phẩm
- Xác định được lượng muối cần dùng, trộn muối với cá đúng cách và đảm bảo vệ sinh
- Nhận biết được hiện tượng đòi muối, xác định lượng muối cho môi lần
- Thực hiện được thao tác đánh đảo, gài nén, giang phơi. 
- Xử lý được các tình huống xảy ra trong quá trình lên men
- Cơ sở lý thuyết của quá trình lên men
- Quy trình lên men
- Nhân tố ảnh hưởng tới quá trình lên men
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Bán thành phẩm				- Ang, chum, thùng
- Nong tre/dàn phơi
- Muối 
- Dụng cụ kiểm tra				- Dụng cụ vệ sinh
- Chất tẩy rửa và chất sát trùng		- Gáo nhựa
- Cào						- Nước sạch
	


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đánh giá theo các tiêu chí sau:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Kiểm tra chất lượng bán thành phẩm
- Thực hiện đúng quy trình lên men
	- Xử lý được các tình huống xảy ra trong quá trình lên men
	- Đảm bảo mắm có màu sắc, hương vị, chất lượng đáp ứng yêu cầu kỹ thuật
- An toàn vệ sinh thực phẩm vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Xông khói
MÃ SỐ: CM47

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Lựa chọn các bán thành phẩm, nguyên vật liệu và thiết bị
- Lựa chọn đúng bán thành phẩm, nguyên vật liệu và thiết bị
- Lựa chọn đúng các thông số của thiết bị để xông khói
2. Chuẩn bị xông khói
- Tiêu chuẩn đánh giá cảm quan chất lượng bán thành phẩm.
- Phương pháp bảo quản bán thành phẩm.
- Xông khói: Chuẩn bị thiết bị xông khói
- Chuẩn bị nhà xưởng, dụng cụ chuyên dùng
- Chuẩn bị nguyên vật liệu
- Nguyên tắc vệ sinh an  toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
- Vận hành được thiết bị xông khói
- Xếp bán thành phẩm vào dàn xông đúng kỹ thuật
-  Xử lý sự cố xảy ra trong quá trình xông khói
- Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
- Thực hiện công tác vệ sinh 
- Thực hiện vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp sử dụng đúng đủ bảo hộ lao động.
- Nhiệm vụ  và nội dung của quá trình tổ chức lao động, tổ chức nơi làm việc hợp lý
- Ảnh hưởng của nhiệt độ, khói xông đến vi sinh vật
- Các phương pháp làm xông khói
- Cấu tạo, nguyên lý hoạt động và thao tác của thiết bị xông khói
- Biến đổi của thuỷ sản trong quá trình xông khói
- Yêu cầu chất lượng bán thành phẩm sau khi xông khói
- Nguyên tắc an toàn thực phẩm, an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN: 
Công việc này được thực hiện tại xưởng chế biến sản phẩm thủy sản hun khói, tại khu vực xông khói.
- Bán thành phẩm
- Thiết bị xông khói
- Gỗ dẻ, gỗ bồ đề, vỏ trấu
- Giàn xông
- Dụng cụ kiểm tra
- Chất tẩy rửa, chất sát trùng
- Dụng cụ vệ sinh
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
- Thực hiện ít nhất xông khói cho ba loại nguyên liệu
- Kiểm tra khối lượng trước và sau khi xông khói



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Bao gói sản phẩm thủy sản
MÃ SỐ: CM48

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị bao gói sản phẩm thủy sản
- Dụng cụ, thiết bị  đúng chủng loại, đủ số lượng, trong điều kiện hoạt động tốt.
- Dụng cụ, thiết bị  vệ sinh sạch sẽ theo quy định
- Bán thành phẩm đã qua các công đoạn chế biến cần bao gói
2. Bao gói trong túi PE hoặc PA
	- Cân, xếp sản phẩm vào khay xốp
- Cho trực tiếp sản phẩm vào túi PE hoặc PA hoặc cho khay sản phẩm đã xếp vào túi PE hoặc PA
- Hàn kín miệng túi bằng máy hàn nhiệt hoặc hàn kín miệng túi bằng máy hàn miệng túi hút chân không
- Thực hiện đúng quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động và vệ sinh công nghiệp
3. Đóng thùng carton
	- Xếp các bao gói PE hoặc PA vào thùng carton đúng số lượng và trọng lượng quy định
	- Ghi phiếu kiểm tra và cho vào thùng carton theo đúng yêu cầu
	- Dán băng keo miệng thùng và xiết dây đai theo yêu cầu quy định.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Cân, xếp khay sản phẩm khô. Bao gói túi PE
- Hàn kín miệng túi (hoặc hàn miệng túi hút chân không)
- Ghi phiếu kiểm tra. Đóng thùng carton
- Xiết đai nẹp bằng dụng cụ thủ công hoặc bằng máy
- Thực hiện vệ sinh nơi làm việc. Sắp xếp dụng cụ đúng quy định.
Kiến thức thiết yếu
- Mục đích của quá trình bao gói, đóng thùng
- Yêu cầu chung của bao bì
- Nội dung của phiếu kiểm tra 
- Phương pháp bao gói, đóng thùng carton
- Cấu tạo, nguyên lý hoạt động và vận hành các thiết bị bao gói như máy hàn túi PE, máy hút chân không, máy niềng dây đai.
- Yêu cầu của sản phẩm sau khi bao gói, đóng thùng
- Tính chất chất tẩy rửa, chất khử trùng, nêu được nồng độ sử dụng quy định của chất tẩy rửa, chất khử trùng.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, VSCN và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
1. Về nguyên vật liệu:
- Sản phẩm đã qua các công đoạn chế biến cần sấy bao gói
- Túi PE, PA
- Thùng carton
- Khay xốp
- Dây đai
- Băng keo
- Phiếu kiểm tra
2. Về dụng cụ, thiết bị:
- Máy hàn nhiệt
- Máy hàn túi hút chân không
- Bàn lồng túi PE
- Bàn đóng thùng carton
- Dụng cụ xiết đai nẹp
- Dụng cụ kiểm tra	
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc sấy (phơi) khô ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Kiểm tra vi sinh vật
MÃ SỐ: CM49

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
1. Lấy mẫu và bảo quản mẫu
Đảm bảo các dụng cụ lấy mẫu chuẩn bị đầy đủ, sạch, khô.
Kiểm tra tính hợp lệ của lô hàng cần lấy mẫu
Tuân thủ đúng qui trình lấy mẫu
Bảo quản mẫu đúng theo yêu cầu của từng loại
Đảm bảo an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
2. Kiểm tra vi sinh vật
Đảm bảo các dụng cụ kiểm tra chuẩn bị đầy đủ, sạch, khô.
	Kiểm tra các chỉ tiêu: Ecoli, coliform, tổng số vi sinh vật…. theo quy chuẩn Việt Nam (QCVN).

CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc
- Nhận dạng và sử dụng các loại thiết bị, dụng cụ
- Chuẩn bị  môi trường nuôi cấy
	- Nuôi cấy vi sinh vật 
	- Tính kết quả
- Xử lý sự cố xảy ra trong quá trình kiểm tra, đánh giá
- Đặc điểm của môi trường nuôi cấy vi sinh vật
- Cấu tạo, nguyên lý hoạt động tủ ấm, máy đếm khuẩn lạc, nồi thanh trùng, kính hiển vi…
- Nguyên lý xác định vi sinh vật
- Tính chất của vi sinh vật
-  Nguyên tắc vệ sinh công nghiệp, an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Mẫu kiểm tra
	- Nguyên liệu thủy sản: giáp xác, nhuyễn thể, cá, rong…
	- Sản phẩm: đông lạnh, khô, đồ hộp, nước mắm, chả….
	- Bán thành phẩm
2. Tài liệu, công cụ
	- Tiêu chuẩn Việt Nam/Quy chuẩn Việt Nam/ TCCS
	- Sổ ghi chép
	- Bút
- Hóa chất: cồn, ete, môi trường nuôi cấy….
- Nước cất
3. Dụng cụ, thiết bị
	- Phòng kiểm tra vi sinh vật
- Phòng chuẩn bị mẫu
- Cân điện tử
- Các dụng cụ chuyên dụng
- Lò vi sóng
- Nồi thanh trùng
- Nồi nấu
	- Bếp điện
- Tủ sấy
- Tủ lạnh bảo quản mẫu
- Sổ nghi chép
- Tủ ấm
- Máy đếm khuẩn lạc
- Tủ an toàn sinh học
- Nồi cách thủy


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
	Để đánh giá sự thành thạo đơn vị năng lực:
	- Quan sát ứng viên thực hiện công việc đối chiếu với QCVN
	- Theo dõi quá trình thực hiện đối chiếu với tiêu chuẩn về vệ sinh thực phẩm và an toàn lao động


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: KIỂM TRA CẢM QUAN
MÃ SỐ: CM50

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
1. Lấy mẫu và bảo quản mẫu
Đảm bảo các dụng cụ lấy mẫu chuẩn bị đầy đủ, sạch, khô.
Kiểm tra tính hợp lệ của lô hàng cần lấy mẫu
Tuân thủ đúng qui trình lấy mẫu
Bảo quản mẫu đúng theo yêu cầu của từng loại
Đảm bảo an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
2. Kiểm tra cảm quan
Đảm bảo các dụng cụ kiểm tra chuẩn bị đầy đủ, sạch, khô.
	Đánh giá các chỉ tiêu: mầu sắc, mùi, vị, trạng thái theo quy chuẩn Việt Nam (QCVN).

CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
Kỹ năng quan trọng
Lấy mẫu, kiểm tra mẫu, bảo quản mẫu 
Đánh giá chính xác chất lượng sản phẩm 
Tổ chức lao động hợp lý
Xắp xếp vật dụng khoa học
	Xử lý các tình huống phát sinh
Kiến thức thiết yếu
Các quy định về vệ sinh cá nhân, trang phục của nhân viên trong nha máy chế biến.
Danh mục các thiết bị, dụng cụ dùng để kiểm tra cảm quan
Nguyên tắc lấy mẫu và xử lý mẫu
Cơ sở khoa học về cảm quan
Phương pháp đánh giá chất lượng sản phẩm bằng phương pháp cản quan
Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Mẫu kiểm tra
	- Nguyên liệu thủy sản: giáp xác, nhuyễn thể, cá, rong…
	- Sản phẩm: đông lạnh, khô, đồ hộp, nước mắm, chả….
	- Bán thành phẩm
	- Nước tinh khiết
2. Tài liệu, công cụ
	- Tiêu chuẩn Việt Nam/Quy chuẩn Việt Nam
	- Sổ ghi chép
	- Bút
3. Dụng cụ, thiết bị
	- Cân điện tử
	- Bếp điện
	- Tủ lạnh 
	- Dao/kéo
	- Cốc thủy tinh
	- Đĩa sứ trắng
	- Thìa
	- Phòng đánh giá cảm quan
	- Túi PE
	- Chậu rửa
	- Nước 
	- Dung dịch vệ sinh và chất tẩy rửa
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
	Để đánh giá sự thành thạo đơn vị năng lực:
	- Quan sát ứng viên thực hiện công việc đối chiếu với QCVN
	- Theo dõi quá trình thực hiện đối chiếu với tiêu chuẩn về vệ sinh thực phẩm và an toàn lao động




TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Kiểm tra hóa học
MÃ SỐ: CM51

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
1. Lấy mẫu và bảo quản mẫu
Đảm bảo các dụng cụ lấy mẫu chuẩn bị đầy đủ, sạch, khô.
Kiểm tra tính hợp lệ của lô hàng cần lấy mẫu
Tuân thủ đúng qui trình lấy mẫu
Bảo quản mẫu đúng theo yêu cầu của từng loại
Đảm bảo an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
2. Kiểm tra hóa học
Đảm bảo các dụng cụ kiểm tra chuẩn bị đầy đủ, sạch, khô.
	Đánh giá các chỉ tiêu: protein, chất béo, đường, axit, muối ăn…. theo quy chuẩn Việt Nam (QCVN).

CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Chuẩn bị các điều kiện làm việc
- Nhận dạng và sử dụng các loại thiết bị, dụng cụ
- Pha hoá chất
- Xắp xếp vật dụng khoa học
- Xác định các chỉ tiêu hoá học và tiến hành kiểm nghiệm
- Tính kết quả
- Xử lý sự cố xảy ra trong quá trình kiểm tra, đánh giá
- Thực hiện vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
- Đặc điểm của các loại dụng cụ, thiết bị
- Đặc điểm của các loại hoá chất và biết cách pha hóa chất
- Nguyên tắc xác định chỉ tiêu hoá học
- Cách xử lý sự cố xảy ra
- Nguyên tắc vệ sinh công nghiệp, an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
1. Mẫu kiểm tra
	- Nguyên liệu thủy sản: giáp xác, nhuyễn thể, cá, rong…
	- Sản phẩm: đông lạnh, khô, đồ hộp, nước mắm, chả….
	- Bán thành phẩm
2. Tài liệu, công cụ
	- Tiêu chuẩn Việt Nam/Quy chuẩn Việt Nam/ TCCS
	- Sổ ghi chép
	- Bút
- Hóa chất: cồn, H2SO4, NaOH, metyl đỏ, pheenolphtalein, ete….
- Nước cất
3. Dụng cụ, thiết bị
	- Mẫu kiểm tra
- Phòng kiểm tra hóa học
- Phòng chuẩn bị mẫu
- Cân phân tích
- Cân điện tử
- Các dụng cụ cần thiết
- Lò nung
- Máy ly tâm
- Nồi nấu
	- Bếp điện
- Tủ sấy
- Dụng cụ chuyên dùng
- Tủ lạnh bảo quản mẫu
- Sổ nghi chép
- Thiết bị chưng cất đạm
- Thiết bị phá mẫu
- Thiết bị Soxhlet
- Nồi cách thủy


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
	Để đánh giá sự thành thạo đơn vị năng lực:
	- Quan sát ứng viên thực hiện công việc đối chiếu với QCVN
	- Theo dõi quá trình thực hiện đối chiếu với tiêu chuẩn về vệ sinh thực phẩm và an toàn lao động

TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Xây dựng hệ thống quản lý chất lượng
MÃ SỐ: CM52

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị Xây dựng hệ thống quản lý chất lượng:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Đưa ra danh sách đội quản lý chất lượng đạt tiêu chuẩn
- Mô tả chi tiết về sản phẩm 
- Cung cấp những thông tin cần thiết cho khách hàng 
- Đưa ra phương thức sử dụng an toàn thực phẩm, phù hợp với thị hiếu người tiêu dùng
- Loại được các mối nguy có ý nghĩa đối với thực phẩm
- Đưa ra được quy trình công nghệ
- Xác định được sự tương ứng của các hoạt động chế biến trên thực tế so với sơ đồ đã lập.
2. Xây dựng hệ thống quản lý chất lượng:
- Mô tả chi tiết về sản phẩm 
- Cung cấp những thông tin cần thiết cho khách hàng 
- Đưa ra phương thức sử dụng an toàn thực phẩm, phù hợp với thị hiếu người tiêu dùng
- Loại được các mối nguy có ý nghĩa đối với thực phẩm
- Đưa ra được quy trình công nghệ
- Xác định được sự tương ứng của các hoạt động chế biến trên thực tế so với sơ đồ đã lập.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Tuyển chọn nhân lực theo đúng yêu cầu.
- Mô tả sản phẩm chi tiết và đầy đủ.
- Tổ chức thực hiện công việc hợp lý.
- Lập biểu bảng phù hợp và dễ cập nhật.
Kiến thức thiết yếu
- Nhiệm vụ và nội dung của công tác tổ chức lao động, tổ chức nơi làm việc.
- Hệ thống quản lý chất lượng  sử dụng (HACCP, GMP, 5S, ISO, ...)
- Các yêu cầu về kết cấu nhà xưởng, bảo trì thiết bị, quá trình sản xuất, yêu cầu thị trường, …
- Các mối nguy làm thực phẩm không an toàn đối với người sử dụng
- Đặc điểm, thành phần, tính chất của nguyên vật liệu 
- Phương pháp xử lý, bao gói
- Tiêu chuẩn của sản phẩm
- Tính chất của sản phẩm
- Nguyên lý hoạt động của các loại thiết bị, máy chế biến dùng trong sản xuất 
- Các nhân tố ảnh hưởng đến quá trình chế biến 
- Các loại bao bì dùng trong chế biến thuỷ sản 
- Công nghệ chế biến các mặt hàng thủy sản
- Tiếng Anh chuyên ngành
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm và an toàn lao động 
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
- Nhân lực
- Máy tính
- Tài liệu liên quan
- Tiêu chuẩn nguyên liệu, thành phẩm
- Phòng thí nghiệm
- Sản phẩm mẫu
- Dây chuyền sản xuất
- Các dụng cụ thiết bị liên quan đến dây chuyền sản xuất
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc xây dựng hệ thống quản lý chất lượng ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Quản lý chất lượng thủy sản trên dây chuyền sản xuất
MÃ SỐ: CM53

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị Quản lý chất lượng thủy sản trên dây chuyền sản xuất:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Phân công làm việc
- Cung cấp những thông tin cần thiết về dây chuyền sản xuất
2. Quản lý chất lượng thủy sản trên dây chuyền sản xuất:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Xác định được các loại mối nguy 
- Thiết kế biểu mẫu đơn giản để thu thập số liệu nhanh chóng
- Xác định được tần suất kiểm soát và thời điểm kiểm soát
- Khắc phục được hậu quả và ngăn ngừa sự  tái diễn của những vi phạm đó
- Đánh giá được sản phẩm và đưa ra phương pháp xử lý cuối cùng
- Ghi chép, lưu giữ hồ sơ đầy đủ
- Đảm bảo hệ thống quản lý chất lượng đang và tiếp tục hoạt động có hiệu quả, tạo được mức độ tin cậy của hệ thống quản lý chất lượng đang thực hiện
- Kế hoạch quản lý chất lượng phù hợp với bản chất và quy mô của quy trình đang hoạt động
- Thời gian thực hiện đúng quy định
- Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Đánh giá và phân tích sự hiện diện của các mối nguy
- Xây dựng biểu mẫu.
- Thiết lập các giới hạn tới hạn cho các điểm kiểm soát
- Sử dụng các dụng cụ đo chính xác, khoa học 
- Đánh giá, phân tích được tất cả các ghi chép có liên quan đến kế hoạch quản lý chất lượng.
- Lập kế hoạch thực hiện
- Ghi chép, tổng hợp và lưu trữ hồ sơ
- Xử lý tình huống
Kiến thức thiết yếu
- Chương trình quản lý chất lượng thủy sản đang hoạt động
- Đặc điểm tính chất vi sinh vật trong chế biến thực phẩm thuỷ sản
- Cập nhật các thông tin về dịch tễ và công nghệ
- Nguyên tắc về an toàn thực phẩm
- Quy trình công nghệ trong sản xuất
- Các yêu cầu về kết cấu nhà xưởng, bảo trì thiết bị, quá trình sản xuất, yêu cầu thị trường 
- Tiếng Anh chuyên ngành
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm và an toàn lao động 
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
- Quy trình công nghệ
- Dây chuyền sản xuất
- Các loại thiết bị, dụng cụ dùng trong sản xuất
- Tài liệu
- Máy tính
- Văn bản hiện hành
- Phòng thí nghiệm vi sinh
	- Giấy cam kết
- Nhiệt kế
- Giấy thử sunfite
- Thuốc thử chlorine
- pH-metre
- Trang thiết bị trong xưởng
- Đồ dùng văn phòng
- Đồng hồ
- Hồ sơ ghi chép
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc quản lý chất lượng thủy sản trên dây chuyền sản xuất ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Hoàn thiện hồ sơ quản lý chất lượng
MÃ SỐ: CM54

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị Hoàn thiện hồ sơ quản lý chất lượng:
- Chuẩn bị tốt các điều kiện làm việc
- Phân công làm việc
- Cung cấp những thông tin cần thiết về dây chuyền sản xuất, quy trình sản xuất
2. Hoàn thiện hồ sơ quản lý chất lượng:
- Đánh giá được sản phẩm và đưa ra phương pháp xử lý cuối cùng
- Ghi chép, lưu giữ hồ sơ đầy đủ
- Đảm bảo hệ thống quản lý chất lượng đang và tiếp tục hoạt động có hiệu quả, tạo được mức độ tin cậy của hệ thống quản lý chất lượng đang thực hiện
- Kế hoạch quản lý chất lượng phù hợp với bản chất và quy mô của quy trình đang hoạt động
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Đánh giá, phân tích được tất cả các ghi chép có liên quan đến kế hoạch quản lý chất lượng.
- Lập kế hoạch thực hiện
- Ghi chép, tổng hợp và lưu trữ hồ sơ
- Xử lý tình huống
Kiến thức thiết yếu
- Chương trình quản lý chất lượng thủy sản đang hoạt động
- Cập nhật các thông tin về dịch tễ và công nghệ
- Nguyên tắc về an toàn thực phẩm
- Quy trình công nghệ trong sản xuất
- Các yêu cầu về kết cấu nhà xưởng, bảo trì thiết bị, quá trình sản xuất, yêu cầu thị trường 
- Tiếng Anh chuyên ngành
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
- Quy trình công nghệ
- Tài liệu
- Máy tính
- Văn bản hiện hành
	- Giấy cam kết
- Đồ dùng văn phòng
- Hồ sơ ghi chép
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc Hoàn thiện hồ sơ quản lý chất lượng thủy sản ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Thẩm tra hoạt động quản lý chất lượng
MÃ SỐ: CM55

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị Thẩm tra hoạt động quản lý chất lượng:
- Chuẩn bị hồ sơ cần kiểm tra
- Phân công làm việc
- Văn phòng phẩm đầy đủ
2. Thẩm tra hoạt động quản lý chất lượng:
- Đánh giá được việc ghi chép, lưu giữ hồ sơ đầy đủ
- Đảm bảo hệ thống quản lý chất lượng đang và tiếp tục hoạt động có hiệu quả, tạo được mức độ tin cậy của hệ thống quản lý chất lượng đang thực hiện
- Kế hoạch quản lý chất lượng phù hợp với bản chất và quy mô của quy trình đang hoạt động
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Đánh giá, phân tích được tất cả các ghi chép có liên quan đến kế hoạch quản lý chất lượng.
- Lập kế hoạch thực hiện và kết luận
- Xử lý tình huống
Kiến thức thiết yếu
- Chương trình quản lý chất lượng thủy sản đang hoạt động
- Cập nhật các thông tin về dịch tễ và công nghệ
- Nguyên tắc về an toàn thực phẩm
- Quy trình công nghệ trong sản xuất
- Các yêu cầu về kết cấu nhà xưởng, bảo trì thiết bị, quá trình sản xuất, yêu cầu thị trường 
- Tiếng Anh chuyên ngành
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
- Quy trình công nghệ
- Tài liệu
- Máy tính
- Văn bản hiện hành
	- Giấy cam kết
- Đồ dùng văn phòng
- Hồ sơ ghi chép
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc Thẩm tra hoạt động quản lý chất lượng ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Theo dõi các thao tác thực hiện, so sánh với quy định và thao tác mẫu
Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Lập kế hoạch sản xuất
MÃ SỐ: CM56

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
- Thu thập các thông tin về yêu cầu của sản phẩm từ khách hàng 
- Thu thập các tài liệu cơ sở cho việc lập kế hoạch: đơn đặt hàng, năng lực sản xuất, lượng tồn kho của sản phẩm và nguyên vật liệu, định mức tiêu hao vật tư…
- Xây dựng kế hoạch sản xuất đáp ứng được yêu cầu dài hạn, trung hạn và ngắn hạn của đơn vị, đồng thời sử dụng hiệu quả nguồn nhân lực bên trong và bên ngoài đơn vị. 

CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Chuẩn bị  các điều kiện làm việc
- Xây dựng kế hoạch sản xuất phải rõ ràng, ngắn gọn, chính xác và dễ hiểu
- Quá trình sản xuất và các yêu cầu kỹ thuật tác động ảnh hưởng đến quá trình sản xuất   
- Mục đích và vai trò của lập kế hoạch sản xuất
- Phương pháp tính hiệu suất làm việc của máy thiết bị trong từng công đoạn và dây chuyền sản xuất
- Phương pháp xây dựng định mức kinh tế kỹ thuật cho từng sản phẩm ở mỗi công đoạn sản xuất
- Phương pháp lập kế hoạch sản xuất
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Các tiêu chuẩn của nguyên liệu, thành phẩm
- Biểu mẫu giám sát
	- Máy vi tính
- Giấy A4
- Sổ ghi chép
- Bìa kẹp file 
- Bìa A4 các màu
- Kẹp giấy
- Bút bi
	- Dập ghim
- Dập lỗ 
- Ghim
- Bút dạ
- Bút nhớ 
- Giấy nhớ
- Cặp cúc



HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đơn vị này có thể được đánh giá một cách toàn diện thông qua tập hợp hồ sơ chứng cứ hoặc báo cáo về các khía cạnh của công tác quản lý trong môi trường làm việc. Các cá nhân ​​cần chứng minh khả năng có thể áp dụng các nguyên lý, khái niệm liên quan đến tình huống có thể phải đối mặt với tư cách là người quản lý. Họ ​​cũng cần đưa ra các đề nghị, giải thích và đánh giá các hoạt động có thể thực hiện để đối phó với các tình huống và thách thức với tư cách là người quản lý trong một đơn vị.
Các bằng chứng cần thiết bao gồm:
- Một kế hoạch sản xuất cho một sản phẩm cụ thể
- Một kế hoạch dự phòng.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Giám sát quá trình  sản xuất
MÃ SỐ: CM57

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
1. Hướng dẫn công nhân thực hiện quá trình sản xuất
	- Chuẩn bị các buổi đào tạo, xác nhận nội dung và kết quả mong muốn
	- Thực hiện các buổi huấn luyện về chuyên môn, thực hành hoặc các kỹ năng khác để giúp nhân viên phát triển các kỹ năng và hành vi mới hoặc hoàn thiện các kỹ năng và hành vi hiện tại.
2. Giám sát công nhân thực hiện quá trình sản xuất
- Giám sát tiến độ và chất lượng công việc của công nhân thực hiện quá trình sản xuất dựa trên tiêu chuẩn hoặc các GMP.
- Đưa ra phản hồi cụ thể nhằm hoàn thiện các kỹ năng của công nhân, tăng cường các hành vi hiệu quả và thúc đẩy động lực của họ nhằm đạt được tiêu chuẩn thực hiện công việc.
- Phân công đúng người vào công việc phù hợp.
- Thu thập dữ liệu và đề xuất biện pháp giải quyết những tình huống phát sinh
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Chuẩn bị  các điều kiện làm việc
- Thực hiện các buổi huấn luyện về chuyên môn, thực hành
- Giám sát quá trình sản xuất và hoàn thiện hồ sơ giám sát
- Mục đích, yêu cầu của việc giám sát   
- Nội dung của thủ tục giám sát 
- Quy trình sản xuất, đặc điểm của sản phẩm cần giám sát
- Quy trình giám sát
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Các tài liệu cơ sở
- Các tiêu chuẩn của nguyên liệu, thành phẩm
	- Máy vi tính
- Giấy A4
- Sổ ghi chép
- Bìa kẹp file 
- Bìa A4 các màu
- Kẹp giấy
- Bút bi
	- Dập ghim
- Dập lỗ 
- Ghim
- Bút dạ
- Bút nhớ 
- Giấy nhớ
- Cặp cúc



HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đơn vị này có thể được đánh giá một cách toàn diện thông qua tập hợp hồ sơ chứng cứ hoặc báo cáo về các khía cạnh của công tác quản lý trong môi trường làm việc. Các cá nhân ​​cần chứng minh khả năng có thể áp dụng các nguyên lý, khái niệm liên quan đến tình huống có thể phải đối mặt với tư cách là người quản lý. Họ ​​cũng cần đưa ra các đề nghị, giải thích và đánh giá các hoạt động có thể thực hiện để đối phó với các tình huống và thách thức với tư cách là người quản lý trong một đơn vị.
Các bằng chứng cần thiết bao gồm:
- Thu thập hồ sơ, chứng cứ tại nơi làm việc
- Báo cáo thực hiện công việc



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Quản lý nguyên nhiên vật liệu và sản phẩm
MÃ SỐ: CM58

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
	- Đảm bảo nguyên nhiên vật liệu và sản phẩm đủ, đúng chủng loại đáp ứng yêu cầu sản xuất.
	- Giám sát việc giao nguyên nhiên vật liệu và sản phẩm
	- Thiết lập những tiêu chuẩn rõ ràng về nguyên vật liệu và sản phẩm
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Chuẩn bị  các điều kiện làm việc
- Phân biệt được loại nguyên vật liệu và sản phẩm kém chất lượng khi nhập, xuất
- Xây dựng các tiêu chuẩn về nguyên vật liệu, sản phẩm
- Ra quyết định
- Thu thập dữ liệu và đề xuất biện pháp giải quyết những tình huống phát sinh
- Tính chất, đặc điểm của nguyên vật liệu, thành phẩm 
- Phương pháp quản lý nguyên nhiên vật liệu và sản phẩm
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
	- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Nguyên nhiên vật liệu, sản phẩm của quy trình sản xuất cụ thể
	- Máy vi tính
- Giấy A4
- Sổ ghi chép
- Bìa kẹp file 
- Bìa A4 các màu
- Kẹp giấy
- Bút bi
	- Dập ghim
- Dập lỗ 
- Ghim
- Bút dạ
- Bút nhớ 
- Giấy nhớ
- Cặp cúc



HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đơn vị năng lực này có thể được đánh giá thông qua thực hiện công việc tại nơi làm việc hoặc trong môi trường mô phỏng tương ứng, kèm theo đánh giá các kiến thức nền tảng. Các phương pháp đánh giá khác nhau cần được sử dụng để thu thập chứng cứ về sự thông hiểu kiến thức, kỹ năng, thái độ đã quy định trong phạm vi đơn vị năng lực.
Các phương pháp sau có thể được sử dụng kết hợp để đánh giá sự thành thạo đơn vị năng lực:
- Thu thập hồ sơ, chứng cứ tại nơi làm việc
- Báo cáo thực hiện công việc
- Nghiên cứu tình huống






TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Quản lý thiết bị
MÃ SỐ: CM59

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
	- Đảm bảo thiết bị đủ, đúng chủng loại đáp ứng yêu cầu sản xuất.
	- Lập kế hoạch bảo dưỡng, sửa chữa thiết bị
- Giám sát hoạt động của thiết bị và hoàn thiện hồ sơ giám sát
- Giám sát việc bảo dưỡng, sửa chữa thiết bị
	- Xác lập quy trình, quy phạm kĩ thuật của thiết bị
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Chuẩn bị  các điều kiện làm việc
- Lập được kế hoạch bảo dưỡng, sửa chữa thiết bị 
- Xây dựng quy trình bảo dưỡng thiết bị
- Thu thập dữ liệu và đề xuất biện pháp giải quyết những tình huống phát sinh
- Tính chất, đặc điểm thiết bị chế biến 
- Phương pháp quản lý thiết bị
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
	
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Thiết bị của quy trình sản xuất cụ thể
	- Máy vi tính
- Giấy A4
- Sổ ghi chép
- Bìa kẹp file 
- Bìa A4 các màu
- Kẹp giấy
- Bút bi
	- Dập ghim
- Dập lỗ 
- Ghim
- Bút dạ
- Bút nhớ 
- Giấy nhớ
- Cặp cúc



HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Đơn vị năng lực này có thể được đánh giá thông qua thực hiện công việc tại nơi làm việc hoặc trong môi trường mô phỏng tương ứng, kèm theo đánh giá các kiến thức nền tảng. Các phương pháp đánh giá khác nhau cần được sử dụng để thu thập chứng cứ về sự thông hiểu kiến thức, kỹ năng, thái độ đã quy định trong phạm vi đơn vị năng lực.
Các phương pháp sau có thể được sử dụng kết hợp để đánh giá sự thành thạo đơn vị năng lực:
- Thu thập hồ sơ, chứng cứ tại nơi làm việc
- Báo cáo thực hiện công việc
- Nghiên cứu tình huống


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Kiểm soát vệ sinh cá nhân
MÃ SỐ: CM60

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
- Đến trước giờ làm việc 15 phút.
	- Đảm bảo công nhân vào xưởng đủ trang phục bảo hộ lao động, vệ sinh cá nhân đúng quy định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Kiểm tra, nhận dạng được đồng phục của công nhân trước khi vào xưởng có đúng quy định hay không
- Kiểm tra, loại bỏ các đồ trang sức cá nhân không được phép đeo/mang khi làm việc
- Loại bỏ tóc và các dị vật bám trên bảo hộ lao động của công nhân
- Pha được chất khử trùng đạt yêu cầu kỹ thuật
- Liệt kê được những điểm cần chú ý khi vệ sinh cá nhân
- Quy trình vệ sinh cá nhân trước, trong và sau ca làm việc
- Cách pha chất khử trùng
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
	- Biểu bảng hướng dẫn vệ sinh cá nhân
	- Nội quy, quy định trước khi vào xưởng sản xuất
	- Bảo hộ lao động
- Bồn nước nhúng ủng
- Bồn rửa tay
- Nước sạch
- Giấy, bút
	- Bàn chải
- Giá treo yếm 
- Dụng cụ vệ sinh
- Chất tẩy rửa và chất khử trùng
- Lăn tóc


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Các bằng chứng cần thiết bao gồm:
- Thu thập hồ sơ, chứng cứ tại nơi làm việc
- Báo cáo thực hiện công việc

TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Vệ sinh nhà xưởng
MÃ SỐ: CM61

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
- Đảm bảo nhà xưởng được vệ sinh và sẵn sàng sử dụng.
	- Đảm bảo nhà xưởng được làm sạch bằng chất tẩy rửa và chất khử trùng phù hợp sau khi sử dụng
	- Vệ sinh nhà xưởng đúng phương pháp và đúng chất tẩy rửa, chất khử trùng.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Vệ sinh được nhà xưởng đạt yêu cầu kỹ thuật.
- Pha được chất khử trùng đạt yêu cầu kỹ thuật
- Liệt kê được những điểm cần chú ý khi vệ sinh nhà xưởng
- Quy trình vệ sinh nhà xưởng
- Cách pha chất khử trùng
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động

ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Dụng cụ, thiết bị chuyên dùng trong chế biến 
- Thiết bị chuyên dùng trong chế biến 
	- Bảo hộ lao động
- Thùng Inox
- Bồn rửa tay
- Chậu 
- Nước sạch
	- Máy xịt rửa áp lực cao
- Dụng cụ vệ sinh
- Chất tẩy rửa và chất khử trùng
- Gia kê dụng cụ


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Học viên cần thiết phải thực hiện vệ sinh nhà xưởng
- Thực hiện ít nhất với ba vị trí: tường nhà, trần nhà, cống thoát nước 


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Vệ sinh dụng cụ, thiết bị
MÃ SỐ: CM62

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỤC HIỆN
- Đảm bảo tất cả các dụng cụ, thiết bị được vệ sinh và sẵn sàng sử dụng.
	- Đảm bảo tất cả các dụng cụ, thiết bị được làm sạch bằng chất tẩy rửa và chất khử trùng phù hợp sau khi sử dụng
	- Vệ sinh dụng cụ, thiết bị đúng phương pháp và đúng chất tẩy rửa, chất khử trùng.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Vệ sinh được dụng cụ, thiết bị đạt yêu cầu kỹ thuật.
- Tháo lắp thiết bị, dụng cụ đúng cách và an toàn để vệ sinh một cách hiệu quả.
- Pha được chất khử trùng đạt yêu cầu kỹ thuật
- Liệt kê được những điểm cần chú ý khi vệ sinh dụng cụ, thiết bị
- Quy trình vệ sinh dụng cụ, thiết bị
- Cách pha chất khử trùng
- Nguyên tắc an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động

ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Dụng cụ, thiết bị chuyên dùng trong chế biến 
- Thiết bị chuyên dùng trong chế biến 
	- Bảo hộ lao động
- Thùng Inox
- Bồn rửa tay
- Chậu 
- Nước sạch
	- Máy xịt rửa áp lực cao
- Dụng cụ vệ sinh
- Chất tẩy rửa và chất khử trùng
- Gia kê dụng cụ


HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Học viên cần thiết phải thực hiện vệ sinh dụng cụ, thiết bị
- Thực hiện ít nhất với ba loại thiết bị và dụng cụ nói chung
- Thực hiện ít nhất với hai loại thiết bị chuyên dụng


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Lập kế hoạch thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm
MÃ SỐ: CM63

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
- Đảm bảo thiết bị nói chung và dụng cụ sẵn sàng sử dụng
- Đảm bảo hệ thống điện, máy tính, các phần mềm ứng dụng an toàn để thực hiện
- Kiểm tra các dụng cụ, thiế bị đầy đủ trước khi thực hiện công việc thống kê
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Mô tả được các nguyên vật liệu, bán thành phẩm, thành phẩm được thống kê và lưu trong hệ thống máy tính
- Mô tả được các công đoạn sử dụng nguyên, vật liệu trong quy trình sản xuất tại phân xưởng chế biến thủy sản
- Lên kế hoạch thống kê nguyên liệu, bán thành phẩm, thành phẩm: loại, chủng loại
- Sử dụng được máy vi tính, 
- Thực hiện công tác an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và sử dụng đúng trang bị bảo hộ lao động 
- Kiến thức về bao bì, cách ghi bao bì thành phẩm
- Kiến thức về các nguyên liệu, bán thành phẩm và thành phẩm. Tính chất của từng loại. 
- Kiến thức về tin học, tiếng anh chuyên ngành, kế toán thống kê
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
- Nguyên liệu
- Bán thành phẩm
- Thành phẩm
- Bút
- Sổ ghi chép
- Máy tính
- Máy vi tính
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Các bằng chứng yêu cầu nhân viên cần thiết phải làm:
- Xây dựng quy trình về thống kê	
- Chuẩn bị máy tính và các phần mềm thích hợp


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Thống kê nguyên vật liệu, bán thành phẩm và thành phẩm
MÃ SỐ: CB64
THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN
- Giám sát nguyên vật liệu vào ca sản xuất
- Giám sát số lượng bán thành phẩm, chất lượng bán thành phẩm để cập nhật trong quá trình thống kê
- Giám sát đầu ra của thành phẩm
- Giám sát lượng phế phẩm
- Cập nhật số liệu một cách chính xác trong sổ tay và máy vi tính
- Lập bảng theo dõi số lượng hàng ngày: số lượng, chất chượng, chủng loại
- Đảm bảo hệ thống điện, máy tính, các phần mềm ứng dụng an toàn để thực hiện
- Đưa ra các kiến nghị để vảo quản nguyên vật việu, bán thành phẩm, thành phẩm từ đó giúp việc thống kê dễ dàng hơn.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU
- Thống kê nguyên liệu, bán thành phẩm, thành phẩm: loại, chủng loại
- Sử dụng được máy vi tính, 
- Tổng hợp, theo dõi số lượng sản xuất, báo cáo công việc
- Thống kê số liệu sản xuất, nhập kho, phế phẩm
- Lập bản báo cáo số liệu chính xác 
- Kiến thức về bao bì, cách ghi bao bì thành phẩm
- Kiến thức về tin học, tiếng anh chuyên ngành,  kế toán thống kê
- Kiến thức về chuyên ngành nghề chuyên môn thực hiện công việc thống kê
- Nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN
Công việc này được thực hiện tại phân xưởng chế biến thủy sản, khu xử lý nguyên liệu, khu chờ đông, khu bao gói sản phẩm.
- Nguyên liệu
- Bán thành phẩm
- Thành phẩm
- Bút
- Sổ ghi chép
- Máy tính
- Máy vi tính
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ
Các bằng chứng yêu cầu nhân viên cần thiết phải làm:
- Lập bảng các nguyên vật liệu vào đầu ca sản xuất
- Lập bảng các bán thành phẩm giữa ca, cuối ca sản xuất
- Lập bảng các thành phẩm, phế liệu cuối ca sản xuất


TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Nhập sản phẩm vào kho
MÃ SỐ: CM65

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
1. Chuẩn bị nhập sản phẩm vào kho
		- Giá kê, pallet, xe nâng… trong điều kiện hoạt động tốt.
		- Xác định vị trí đặt lô hàng trong kho
- Sản phẩm cần nhập kho
2. Nhập sản phẩm vào kho
- Kiểm tra hàng hóa nhập kho đúng quy định
- Ghi chép phiếu nhập kho và hồ sơ nhập kho đúng yêu cầu
- Vận chuyển, sắp sếp hàng hóa trong kho đúng vị trí theo sơ đồ lưu kho. Đảm bảo tuân thủ nguyên tắc sắp xếp hàng hóa trong kho.
- Xây các tụ hàng theo đúng hướng dẫn, gắn thẻ treo phân lô đúng quy định
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Kiểm tra hàng hóa nhập kho
- Ghi chép phiếu nhập kho và hồ sơ nhập kho
- Sắp sếp hàng hóa trong kho đúng vị trí theo sơ đồ lưu kho. Đảm bảo tuân thủ nguyên tắc sắp xếp hàng hóa trong kho.
- Xây các tụ hàng theo đúng hướng dẫn, gắn thẻ treo phân lô
- Thực hiện đúng vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh công nghiệp và an toàn lao động
Kiến thức thiết yếu
- Quy trình nhập kho 
- Nguyên tắc sắp xếp hàng hóa trong kho và cách xây tụ hàng
- Phương pháp kiểm tra sản phẩm
- Phương pháp ghi chép thẻ kho, phiếu nhập kho và hồ sơ nhập kho
- Nguyên tắc đảm bảo an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
- Sản phẩm 
- Giá kê
- Pallet
- Xe nâng
- Phiếu kiểm tra sản phẩm 
- Thẻ kho
- Sơ đồ lưu kho
- Hồ sơ lưu kho 
- Phần mềm quản lý kho
- Dụng cụ kiểm tra chất lượng sản phẩm chuyên dùng 
- Dụng cụ làm vệ sinh 
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc nhập sản phẩm vào kho ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.



TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho
MÃ SỐ: CM66

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
- Kiểm tra theo dõi sản phẩm trong kho
- Kiểm tra theo dõi điều kiện bảo quản sản phẩm trong kho
- Xử lý sự cố khi sản phẩm hoặc điều kiện bảo quản sản phẩm bị thay đổi - Kiểm kê sản phẩm trong kho thường xuyên và định kỳ
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
	- Theo dõi điều kiện bảo quản trong kho. Xử lý sự cố khi điều kiện bảo quản không đạt yêu cầu.
	- Theo dõi và kiểm tra sản phẩm trong kho thường xuyên theo quy định. 
	- Ghi thẻ kho, theo dõi quá trình nhập xuất kho
	-  Kiểm kê sản phẩm trong kho thường xuyên và định kỳ
	- Ghi chép nhật ký kho
Kiến thức thiết yếu
Kiến thức cần có khi thực hiện công việc:
- Điều kiện bảo quản sản phẩm ở nhiệt độ thường, sản phẩm bảo quản lạnh, sản phẩm bảo quản lạnh đông
- Yêu cầu kỹ thuật bảo quản đối với từng loại sản phẩm
- Phương pháp kiểm tra, theo dõi và xử lý sự cố khi bảo quản SP trong kho.
- Phương pháp kiểm kê sản phẩm trong kho và ghi chép số liệu.
- Nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm, VSCN và an toàn lao động.
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
- Sản phẩm 
- Nhiệt kế tự ghi
- Phần mềm quản lý kho
- Xe nâng
- Phiếu kiểm tra sản phẩm
- Thẻ kho
- Sơ đồ lưu kho
- Hồ sơ lưu kho
- Dụng cụ kiểm tra CLSP chuyên dùng
- Dụng cụ làm vệ sinh		 
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc quản lý sản phẩm trong quá trình lưu kho ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.
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TÊN ĐƠN VỊ NĂNG LỰC: Xuất kho
MÃ SỐ: CM67

THÀNH PHẦN VÀ TIÊU CHÍ THỰC HIỆN:
- Kiểm tra chứng từ khi tiến hành xuất kho
- Xác định sản phẩm xuất kho và vị trí sản phẩm đang lưu cần xuất kho
- Vận chuyển sản phẩm ra khỏi kho và ghi phiếu xuất kho
- Kiểm kê lại sản phẩm trong kho sau khi xuất kho.
CÁC KỸ NĂNG QUAN TRỌNG VÀ KIẾN THỨC THIẾT YẾU:
Kỹ năng quan trọng
- Kiểm tra chứng từ
- Kiểm tra sản phẩm xuất kho
- Chuyển sản phẩm trong kho ra ngoài và đưa sản phẩm vào container hoặc xe chở hàng.
- Ghi chép phiếu xuất kho và hồ sơ xuất kho
Kiến thức thiết yếu
- Quy trình xuất kho 
- Nguyên tắc xuất kho
- Phương pháp kiểm tra chứng từ và kiểm tra sản phẩm xuất kho
- Phương pháp ghi chép phiếu xuất kho và hồ sơ xuất kho
- Nguyên tắc đảm bảo an toàn lao động 
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN:
- Sản phẩm 
- Giá kê
- Pallet
- Xe nâng
- Xe đẩy
- Phiếu kiểm tra sản phẩm
- Thẻ kho
- Sơ đồ lưu kho
- Hồ sơ lưu kho 
- Phần mềm quản lý kho
		- Dụng cụ kiểm tra CLSP chuyên dùng 
HƯỚNG DẪN ĐÁNH GIÁ:
Đơn vị năng lực này được đánh giá thông qua kết quả trực tiếp thực hiện việc xuất kho ngay tại nơi làm việc hoặc thông qua hoạt động đánh giá các kiến thức nền tảng kết hợp một số phương pháp như:
- Kiểm tra viết và kiểm tra vấn đáp
- Thông qua báo cáo, quan sát của người phụ trách bộ phận
- Thông qua kiểm tra, so sánh, đánh giá kết quả thực hiện với các tiêu chuẩn của quy trình các bước công việc, các kỹ năng, thao tác chuẩn và các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình làm việc.


