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TIỀM LỰC KHOA HỌC CỦA TỔ CHỨC, CÁ NHÂN 

 (Kèm theo Thuyết minh đề tài khoa học và công nghệ cấp bộ)
Tên đề tài: 
A. Thông tin về chủ nhiệm và các thành viên tham gia nghiên cứu đề tài: 

1. Chủ nhiệm đề tài: 
1.1.  Các hướng nghiên cứu khoa học chủ yếu:
1.2. Kết quả nghiên cứu khoa học trong 5 năm gần đây:
· Chủ nhiệm hoặc tham gia chương trình, đề tài khoa học và công nghệ đã nghiệm thu: 

	Stt
	Tên chương trình, đề tài
	Chủ nhiệm
	Tham gia
	Mã số và cấp quản lý
	Thời gian thực hiện
	Kết quả
nghiệm thu

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	


· Công trình khoa học đã công bố (chỉ nêu tối đa 5 công trình tiêu biểu nhất):

	Stt
	Tên công trình khoa học
	Tác giả/Đồng tác giả
	Địa chỉ công bố
	Năm

công bố

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	


1.3.   Kết quả đào tạo trong 5 năm gần đây:
· Hướng dẫn thạc sỹ, tiến sỹ: 

	Stt
	Tên đề tài luận văn, luận án
	Đối tượng
	Trách nhiệm
	Cơ sở

đào tạo
	Năm

bảo vệ

	
	
	Nghiên cứu sinh
	Học viên cao học
	Chính
	Phụ
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	



· Biên soạn sách phục vụ đào tạo đại học và sau đại học:

	Stt
	Tên sách
	Loại sách
	Nhà xuất bản và năm xuất bản
	Chủ biên hoặc tham gia

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	


2. Các thành viên tham gia nghiên cứu (mỗi thành viên chỉ nêu tối đa 3 công trình tiêu biểu nhất):
	Stt
	Họ tên thành viên
	Tên công trình khoa học
	Địa chỉ công bố
	Năm

công bố

	1
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


B. Tiềm lực về trang thiết bị của tổ chức chủ trì đề tài:

	STT
	Tên trang thiết bị
	Thuộc 
phòng thí nghiệm
	Mô tả vai trò của thiết bị 

đối với Chương trình
	Tình trạng

	1
	Hệ thống thiết bị sấy đông khô
	Công nghệ thực phẩm
	Sử dụng trong nghiên cứu sản phẩm sau ly trích, cô đặc

Hỗ trợ kiểm tra tính chất hóa, lý, sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	01 đang hoạt động tốt + 01 trang bị mới từ dự án ODA

(Bàn giao tháng 6 năm 2021)

	2
	Thiết bị sấy đối lưu

(5 thiết bị với nhiều mức công suất)
	Công nghệ thực phẩm
	Sử dụng trong nghiên cứu các sản phẩm sấy
	Đang hoạt động tốt

	3
	Hệ thống cô quay chân không (5 bộ)


	Công nghệ thực phẩm

Hóa sinh


	Cô đặc dịch trích ở quy mô PTN

Hỗ trợ kiểm tra tính chất hóa, lý, sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	03 đang hoạt động tốt + 02 trang bị mới từ dự án ODA



	4
	Thiết bị đóng gói chân không
	Công nghệ thực phẩm
	Hỗ trợ trong đóng gói, hoàn thiện sản phẩm
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	5
	Thiết bị ghép mí
	Công nghệ thực phẩm
	Hỗ trợ trong đóng gói, hoàn thiện sản phẩm
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	6
	Hệ thống ly trích  nhỏ (2 lít), vừa (60 lít) và lớn (160 và 460 lít)
	Hóa sinh
	Hỗ trợ kiểm tra tính chất hóa, lý, sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản, nghiên cứu ly trích hoạt chất sinh học
	Thiết bị đang hoạt động tốt

	7
	Thiết bị trích ly có hỗ trợ vi sóng
	Công nghệ thực phẩm
	Nghiên cứu ly trích hoạt chất sinh học
	Thiết bị đang hoạt động tốt

	8
	Hệ thống bể siêu âm
	Hóa sinh
	Hỗ trợ kiểm tra tính chất hóa, lý, sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt

	9
	Bể điều nhiệt có/không có tuần hoàn
	Công nghệ thực phẩm

Công nghệ STH
	Hỗ trợ kiểm tra tính chất hóa, lý, sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	10
	Bể điều nhiệt sử dụng nhiệt độ cao (Oil bath)
	Công nghệ thực phẩm


	Hỗ trợ kiểm tra tính chất hóa, lý, sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	11
	Máy phân tích ẩm nhanh
	Công nghệ thực phẩm


	Hỗ trợ kiểm tra tính chất của nguyên liệu, sản phẩm 
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	12
	Thiết bị đo quang phổ UV – Vis, 96 giếng, 48 giếng
	Công nghệ thực phẩm; Hóa sinh
	Hỗ trợ kiểm tra tính chất của nguyên liệu, sản phẩm
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	13
	Thiết bị đo màu sắc thực phẩm
	Công nghệ thực phẩm


	Hỗ trợ kiểm tra tính chất của nguyên liệu, sản phẩm 
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	14
	Lò nung
	Công nghệ thực phẩm
	Hỗ trợ kiểm tra tính chất của nguyên liệu, sản phẩm 
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	15
	Hệ thống trích ly Soxhlet (3 bộ)
	Công nghệ thực phẩm

Sinh hóa

Hóa học thực phẩm
	Hỗ trợ kiểm tra tính chất của nguyên liệu, sản phẩm 
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	16
	Hệ thống phân tích đạm tự động (2 bộ)
	Công nghệ thực phẩm

Hóa học thực phẩm
	Hỗ trợ kiểm tra tính chất của nguyên liệu, sản phẩm 
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	17
	Thiết bị đo độ nhớt
	Công nghệ STH
	Hỗ trợ kiểm tra tính chất của nguyên liệu, sản phẩm 
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	18
	Máy ly tâm lạnh

Máy ly tâm thông thường


	Hóa sinh
	Hỗ trợ Kiểm tra tính chất hóa, lý, sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	19
	Máy sắc ký khí ghép khối phổ


	Hóa sinh
	Kiểm tra tính chất hóa học của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	20
	Máy đông cô chân không
	Hóa sinh
	Hỗ trợ Kiểm tra tính chất hóa, lý, sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt

	21
	Tủ cấy sinh học
	Hóa sinh

Vi sinh
	Kiểm tra vi sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	22
	Thiết bị tiệt trùng Autoclave
	Hóa sinh

Vi sinh

Sinh hóa
	Kiểm tra vi sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	23
	Tủ ủ (có và không có điều khiển CO2)
	Kỹ thuật các quá trình sinh học/CNTP/ Hóa sinh
	Kiểm tra vi sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	24
	Thiết bị ủ lắc
	Kỹ thuật các quá trình sinh học/Vi sinh
	Kiểm tra vi sinh của sản phẩm sau khi chế biến và bảo quản; Lên men sản phẩm
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	25
	Tủ mát 
	Công nghệ thực phẩm

CNSTH
	Tồn trữ nguyên liệu, sản phẩm sau chế biến
	Thiết bị đang hoạt động tốt (4) và thiết bị mới (4)

	26
	Tủ đông -20, -40(C

(6 cái)
	Công nghệ thực phẩm

CNSTH
	Tồn trữ nguyên liệu, sản phẩm sau chế biến
	Thiết bị đang hoạt động tốt (4) và thiết bị mới (4)

	27
	Tủ đông sâu -96(C

(2 cái)
	Công nghệ thực phẩm

CNSTH
	Cấp đông sản phẩm

Trữ các mẫu vi sinh vật
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới

	28
	Các dụng cụ, thiết bị phân tích thông thường (pH, cân, nhiệt kế tự ghi, các hệ thống gia nhiệt)
	Tất cả các PTN cơ bản (CNTP, CNSTH, Hóa sinh,…)
	Sử dụng trong phân tích, đo đạc các chỉ tiêu hóa lý, vi sinh của sản phẩm
	Thiết bị đang hoạt động tốt và thiết bị mới


Bên cạnh các thiết bị chính từ Bộ môn Công nghệ thực phẩm (Khoa Nông nghiệp), Khoa Khoa học tự nhiên, tất cả các đơn vị trong Trường Đại học Cần Thơ còn có thể sử dụng các thiết bị ở các Khoa/Viện, thiết bị từ Phòng thí nghiệm chuyên sâu của Trường. 
                                                                                                   Ngày       tháng        năm 2019
	Xác nhận của tổ chức chủ trì
(ký, họ và tên, đóng dấu)
	             Chủ nhiệm đề tài 

                                       (ký, họ và tên)
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