
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ỦY BAN NHÂN DÂN TỈNH BÌNH DƯƠNG 
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MỤC LỤC HỒ SƠ MỞ NGÀNH ĐÀO TẠO 

STT NỘI DUNG TRANG 

1 Tờ trình đăng ký mở ngành đào tạo  

2 Báo cáo quá trình xây dựng đề án  

3 Biên bản họp Hội đồng Khoa học Trường  

4 
Quyết định mở ngành đào tạo hệ đại học chính quy các ngành Công nghệ 

thực phẩm 
 

5 Phụ lục I - Chương trình đào tạo    

 
Phụ lục II - Biên bản kiểm tra thực tế điều kiện về đội ngũ giảng  

viên, trang thiết bị, thư viện 
 

 Phụ lục III - Đề án mở ngành  

 Phụ lục IV - Danh sách lý lịch khoa học của đội ngũ giảng viên  

 Phụ lục V - Phiếu tự đánh giá thực hiện điều kiện mở ngành  

6 

Khảo sát nhu cầu nguồn nhân lực 

-  Kết  quả  khảo  sát  tình  hình  việc  làm  của  sinh  viên  tốt  

nghiệp trong cùng lĩnh vực ở địa phương, khu vực 

-  Ý  kiến  của  những  cơ  quan,  doanh  nghiệp  sử  dụng  lao  

động 

 

7 

Các minh chứng về xây dựng và thẩm định chương trình đào tạo 

-  Quyết định thành lập Nhóm soạn thảo chương trình đào tạo 

-  Quyết  định  thành  lập  Hội  đồng  thẩm  định  chương  trình  

đào tạo và các điều kiện đảm bảo chất lượng đào tạo 

-  Kết luận của Hội đồng thẩm định 

 

 

 

 

  



 

 

UBND TỈNH BÌNH DƯƠNG 

TRƯỜNG ĐẠI HỌC THỦ DẦU MỘT 

CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc 

 

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Ban hành theo Quyết định số          ngày     tháng     năm 2019 

của Hiệu trưởng Trường Đại học Thủ Dầu Một) 

 

- Tên ngành đào tạo: Công nghệ thực phẩm  

- Mã số:   7540101 

- Trình độ đào tạo:  Đại học 

- Loại hình đào tạo:  Chính quy 

 

4.1. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO  

4.1.1. Mục tiêu chương trình 

Đào tạo Cử nhân Công nghệ thực phẩm có đạo đức nghề nghiệp; nắm vững kiến thức cơ bản 

về công nghệ thực phẩm, đáp ứng các yêu cầu về ứng dụng công nghệ thực phẩm trong xã hội, 

có năng lực tham mưu, tư vấn và có khả năng thực hiện nhiệm vụ trong lĩnh vực ứng dụng sinh 

học trong công tác nghiên cứu và cuộc sống. Cụ thể: 

PO1. Cung cấp những kiến thức Khoa học tự nhiên, khoa học xã hội và các kỹ năng sống cơ 

bản cho việc học tập suốt đời. 

PO2. Vận dụng được các kiến thức chuyên ngành trong các lĩnh vực công nghệ thực phẩm, 

vi sinh. 

PO3. Đào tạo khả năng giao tiếp, làm việc nhóm và giải quyết vấn đề liên quan công nghệ 

thực phẩm. 

PO4. Vận dụng kỹ năng hình thành ý tưởng, nghiên cứu, triển khai thực hiện các quy trình 

và tạo sản phẩm công nghệ thực phẩm trong cuộc sống. 

PO5. Trau dồi đạo đức nghề nghiệp, có ý thức trách nhiệm cao trong công việc, có tinh thần 

học tập suốt đời và có mong muốn đóng góp cho sự phát triển kinh tế, xã hội. 

4.1.2. Chuẩn đầu ra 

Sau khi hoàn thành chương trình đào tạo, sinh viên sẽ đạt được kiến thức, kỹ năng và thái độ 

sau: 

Nội dung Chuẩn đầu ra của chương trình đào tạo 

Kiến thức 

chung 

ELO1: Áp dụng được các kiến thức chung về Khoa học tự nhiên, Khoa 

học xã hội – nhân văn, ngoại ngữ, các kiến thức cơ bản về sinh học 

vào lĩnh vực công nghệ thực phẩm. 

ELO2: Vận dụng được các kiến thức cơ sở ngành về công nghệ thực 

phẩm cơ bản. 

Kiến thức 

chuyên môn 

ELO3: Vận dụng các kiến thức công nghệ thực phẩm chuyên ngành 

trong các lĩnh vực lương thực, thực phẩm. 



 

 

ELO4: Ứng dụng các kiến thức về công nghệ thực phẩm trong công 

việc thực tế về thực phẩm, vi sinh tại các cơ sở nghiên cứu, cơ quan 

quản lý và cơ sở sản xuất. 

Kỹ năng 

chung 

ELO5: Thể hiện tốt kỹ năng thuyết trình, làm việc nhóm, kỹ năng giao 

tiếp, tư duy phản biện. 

ELO6: Thực hiện được kỹ năng tự lên kế hoạch công việc và tiến hành 

thực hiện các quy trình làm việc trong ngành sinh học, công nghệ 

thực phẩm. 

Kỹ năng 

chuyên môn 

ELO7: Thực hiện tốt kỹ năng nghiên cứu, bố trí thí nghiệm, thao tác 

kỹ thuật trong phòng thí nghiệm hóa, lý, sinh. 

ELO8: Sử dụng thành thạo các thiết bị, máy móc trong phòng thí 

nghiệm hóa, lý, sinh. 

ELO9: Thực hiện các quy định về an toàn kỹ thuật trong phòng thí 

nghiệm. 

Thái độ và 

phẩm chất 

đạo đức 

ELO10: Thể hiện đạo đức nghề nghiệp tốt, hành xử chuyên nghiệp, kỷ 

luật lao động và tôn trọng pháp luật. 

ELO11: Nâng cao ý thức cộng đồng và trách nhiệm trong giải quyết 

các vấn đề ngành nghề trong xã hội và trách nhiệm công dân. 

ELO12: Thể hiện tinh thần cầu tiến, hợp tác, giúp đỡ đồng nghiệp, sẵn 

sàng nhận nhiệm vụ, nhận thức sự cần thiết và khả năng học tập suốt 

đời. 

4.2. THỜI GIAN ĐÀO TẠO: 4 năm (8 học kỳ). 

4.3. KHỐI LƯỢNG KIẾN THỨC TOÀN KHÓA:  

120 tín chỉ, chưa kể phần kiến thức Giáo dục thể chất và Giáo dục Quốc phòng – An ninh 

(165 tiết). 

4.4. ĐỐI TƯỢNG TUYỂN SINH: 

Công dân Việt Nam tốt nghiệp THPT đáp ứng yêu cầu theo quy chế tuyển sinh của Bộ 

Giáo dục và Đào tạo.  

4.5. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP: 

Đào tạo thời gian 4 năm theo quy chế đào tạo đại học và cao đẳng hệ chính quy theo hệ 

thống tín chỉ ban hành theo văn bản số 17/VBHN-BGDĐT ngày 15 tháng 05 năm 2014 của Bộ 

trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo và Quy chế đào tạo Đại học và Cao đẳng hệ chính quy theo hệ 

thống tín chỉ ban hành theo Quyết định số 1157/QĐ-ĐHTDM ngày 08 tháng 08 năm 2014 của 

Hiệu trưởng trường Đại học Thủ Dầu Một. 

4.6. THANG ĐIỂM 

Điểm học phần tính theo thang điểm 10, được quy định theo Quy chế Đào tạo Đại học và 

Cao đẳng hệ chính quy theo hệ thống tín chỉ (Ban hành kèm theo Quyết định số 1157/QĐ-

ĐHTDM ngày 08 tháng 08 năm 2014 của Hiệu trưởng trường Đại học Thủ Dầu Một ). 



 

 

Điểm tốt nghiệp là điểm trung bình chung các học phần tính theo hệ số (trừ GDTC, GDQP 

– AN đã cấp chứng chỉ). 

4.7. NỘI DUNG CHƯƠNG TRÌNH 

Khối lượng kiến thức và thời gian đào tạo hệ đại học chính quy 

Bảng 1: Khung chương trình ngành Công nghệ thực phẩm 

(Đơn vị tính: Tín chỉ) 

Trình độ 

đào tạo 

Thời 

gian đào 

tạo 

Khối 

lượng kiến 

thức toàn 

khóa 

(Tín chỉ) 

Kiến thức 

giáo dục 

đại cương 

Kiến thức giáo dục chuyên ngành 

99 

Kiến thức 

cơ sở 

ngành 

Kiến thức 

chuyên 

ngành 

Thực tập 

và làm 

khóa luận 

tốt nghiệp 

Đại học 4 120 21 34 48 17 

 

  



 

 

4.7.1. Kiến thức giáo dục đại cương  

  Gồm 21 tín chỉ, chưa kể phần kiến thức Giáo dục thể chất (4 TC) và Giáo dục quốc phòng 

– An ninh. 

Bảng 2: Khối kiến thức GD đại cương ngành Công nghệ thực phẩm 

(Đơn vị tính: Tín chỉ) 

 

Số 

TT 

Mã 

HP 
Tên học phần 

S
ố
 t

ín
 c

h
ỉ 

Số tiết 
Loại 

HP 
Điều kiện 

H
ọ
c 

k
ỳ
 (

d
ự

 k
iế

n
) 

L
ý
 t

h
u

y
ết

 

T
h

ự
c 

h
à
n

h
 

T
h

í 
n

g
h

iệ
m

 

B
ắ
t 

b
u

ộ
c
 

T
ự

 c
h

ọ
n

 

H
ọ
c 

tr
ư

ớ
c
 

S
o
n

g
 h

à
n

h
 

1  
Những nguyên lý cơ bản 

của chủ nghĩa Mác-Lênin 
5 5  X    HK 1 

2 DC012 
Đường lối cách mạng của 

Đảng CSVN 
3 3  X    HK 3 

3  Tư tưởng Hồ Chí Minh 2 2  X    HK 4 

4  Tư duy biện luận ứng dụng 3 3  X    HK 2 

5 LU004 Pháp luật đại cương 2 2  X    HK 1 

6  Tư duy sáng tạo và NCKH 2 1 1 X    KH 1 

7  Hóa đại cương 2 1 1 X    HK 1 

Tự chọn: Sinh viên chọn 1 học phần tương ứng 2 tín chỉ 

8  Dân tộc học 2 2   X   HK 2 

9  Tâm lý học đại cương 2 2   X   HK 2 

10  Xã hội học đại cương 2 2   X   HK 2 

Tổng 21 19 2      

 

 

4.7.2. Kiến thức giáo dục chuyên ngành: 99 tín chỉ 

4.7.2.1 Kiến thức cơ sở ngành: 34 tín chỉ 

Bảng 3: Khối kiến thức cơ sở ngành (nhóm ngành chung)  

(Đơn vị tính: Tín chỉ) 

 



 

 

Số 

TT 

Mã 

HP 
Tên học phần 

S
ố
 t

ín
 c

h
ỉ 

Số tiết 
Loại 

HP 
Điều kiện 

H
ọ
c 

k
ỳ
 (

d
ự

 k
iế

n
) 

L
ý
 t

h
u

y
ết

 

T
h

ự
c 

h
à
n

h
 

T
h

í 
n

g
h

iệ
m

 

B
ắ
t 

b
u

ộ
c
 

T
ự

 c
h

ọ
n

 

H
ọ
c 

tr
ư

ớ
c
 

S
o
n

g
 h

à
n

h
 

11  
Nhập môn ngành Công 

nghệ thực phẩm 
2 2 0 X    HK 1 

12  
Hóa đại cương + hóa lý 

+ vô cơ 
3 3 0 X    HK 1 

13  Sinh học đại cương 2 2 0 X    HK 1 

14  
An toàn phòng thí 

nghiệm 
2 2 0 X    HK 1 

15  
Thực hành hóa đại cương 

+ hóa lý + vô cơ 
3 0 3 

X 
   HK 2 

16  
Hóa phân tích + hữu cơ 

+ hóa sinh 
3 3 0 

X 
   HK 2 

17  
Thực hành hóa phân tích 

+ hữu cơ + hóa sinh 
3 0 3 

X 
   HK 3 

18  
Công nghệ sơ chế thực 

phẩm 
2 2 0 

X 
   HK 4 

19  Vi sinh vật 2 2 0 X    HK 4 

20  Thực hành vi sinh vật 2 0 2 X    HK 4 

21  Công nghệ chiết xuất 2 2 0 X    HK 5 

22  An toàn thực phẩm 2 2 0 X    HK 5 

23  
Thực hành công nghệ 

chiết xuất 
2 0 2 X    HK 5 

24  Dinh dưỡng thực phẩm 2 2 0 X    HK 5 

25  

Quá trình và thiết bị 

trong công nghệ thực 

phẩm 

2 0 x X    HK 5 

Tổng 34 25 9 x     

 4.7.2.2 Kiến thức chuyên ngành CNTP: 48 tín chỉ  

Bảng 4: Khối kiến thức chuyên ngành  

(Đơn vị tính: Tín chỉ) 



 

 

Số 

TT 

Mã 

HP 
Tên học phần 

S
ố
 t

ín
 c

h
ỉ 

Số tiết 
Loại 

HP 
Điều kiện 

H
ọ
c 

k
ỳ
 (

d
ự

 k
iế

n
) 

L
ý
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h
u

y
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T
h

ự
c 
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n

h
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n
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h
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m
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t 
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u

ộ
c
 

T
ự

 c
h

ọ
n
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ọ
c 
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ư

ớ
c
 

S
o
n

g
 h

à
n
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26  Phụ gia thực phẩm 3 3 0 X    HK 6 

27  
Công nghệ chế biến nông 

sản & xuất khẩu 
3 3 0 X    HK 6 

28  
Kiểm nghiệm chất lượng 

nông sản 
3 3 0 X    HK 6 

29  Công nghệ bảo quản 3 3 0 X    HK6 

30  

Thực hành chuyên ngành 

1 (kiểm nghiệm+phụ gia+ 

bảo quản thực phẩm) 

5 0 5 

X 

   HK6 

31  Luật thực phẩm 2 2 0 X    HK 6 

41  Lập và phân tích dự án 2 2 0 X    HK 6 

32  
Phân tích và đánh giá cảm 

quan 
2 2 0 X    HK 6 

33  Phát triển sản phẩm 3 3 0 X    HK 7 

34  Thực phẩm chức năng 2 2 0 X    HK 7 

35  
Đóng gói và bao bì sản 

phẩm 
2 2 0 X    HK 7 

36  Công nghệ lên men 3 3 0 X    HK 7 

37  

Thực hành chuyên ngành 

2 (phát triển sản phẩm+ 

Công nghệ lên men+ 

+cảm quan) 

5 0 5 X    HK 7 

44  
Công nghệ nấm ăn và nấm 

dược liệu 
3 3 0 X    HK 7 

  
Thực hành công nghệ nấm 

ăn và nấm dược liệu 
3 0 3 X    HK 7 

47  Marketing ứng dụng 2 2 0 X    HK 7 

46  
Công nghệ sản xuất đồ 

uống 
2 2 0 X    HK 7 

Tự chọn: Sinh viên chọn học phần tương ứng 5 tín chỉ 



 

 

Số 

TT 

Mã 

HP 
Tên học phần 
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ố
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 c
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ỉ 

Số tiết 
Loại 

HP 
Điều kiện 

H
ọ
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d
ự
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n
) 
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40  
Probiotic và Prebiotic 

trong thực phẩm 
2 2 0  X   HK 6 

45  
Công nghệ chế biến thịt và 

thủy sản 
2 2 0  X   HK 6 

42  
Xử lý nước thải và phế phụ 

phẩm 
2 2 0  X   HK 6 

48  
Mô hình hóa và mô phỏng 

trong công nghệ thực phẩm 
3 3 0  X   HK 7 

47  Marketing ứng dụng 3 3 0 X    HK 7 

48  
Công nghệ sản xuất đồ 

uống 
3 3 0 X    HK 7 

49  
Học kỳ du học hè ngắn hạn 

tại Đài Loan 
3 3 0  X   HK 7 

Tổng 48 35 13      

 



 

 

4.7.2.3. Thực tập, Khóa luận tốt nghiệp:17  tín chỉ. 

Số 

TT 
Mã HP Tên học phần 

 T
ổ
n

g
 s

ố
 t

ín
 c

h
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Số tín chỉ Loại HP Điều kiện 

H
ọ
c 

k
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d
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n
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49  
Thực tế vùng nguyên liệu – 

ngành CNTP 
3 0 3 X    HK 2 

50  
Thực tập 1: Thực tập nhập 

môn ngành 
3 0 3 X    HK 4 

51  Thực tập 2: Thực tập cơ sở 3 0 3 X    HK 6 

52  
Thực tập 3: Thực tập nghề 

nghiệp  
3 0 3 X    HK 8 

53  Khóa luận tốt nghiệp 5 0 5     HK 8 

Tổng 17  17      

Các học phần thay thế khóa luận tốt nghiệp: 5 tín chỉ 

54a  

Quản lý chuỗi cung ứng và 

truy nguyên nguồn gốc 

thực phẩm 

2 2 0     HK 8 

54b  
Công nghệ nấm công 

nghiệp 
3 3 0     HK 8 

4.8. KẾ HOẠCH ĐÀO TẠO:  

Học kỳ/ 

năm học 
Học phần được bố trí giảng dạy, học tập 

1,2/ I Kiến thức giáo dục đại cương 

3,4,5/ II Kiến thức giáo dục đại cương và cơ sở ngành 

6,7/ III Kiến thức giáo dục chuyên ngành 

8/ IV Khóa luận tốt nghiệp 

 

4.8.1. Khung thời gian đào tạo 

Bảng 5: Khung thời gian đào tạo                          (ĐVT: tuần) 

Năm 

học 

Học Thi 

Hè Tết Lễ 

Khai, 

bế 

giảng 

Dự 

phòng 

Thực 

tế 
Cộng 

Ghi 

chú LT TH HK TN 

I 26 4 6 0 6 2 1 1 2 0 48 
4 

GDQP 



 

 

II 23 7 6 0 6 2 1 0 2 1 48  

III 22 8 6 0 6 2 1 0 2 1 48  

IV    21 0 2 1 1 1 4 30  

Cộng 71 19 18 21 18 8 4 2 7 6 177  

 

4.8.2. Kế hoạch giảng dạy theo học kỳ 

Bảng 6: Kế hoạch giảng dạy phân theo học kỳ 

HỌC KỲ 1 

TT 

Ký 

hiệu 

HP 

 

Tên học phần 

Số tín 

chỉ 

Học kỳ 

LT TH 
Thảo 

luận 

BT 

lớn 

TH/ 

TN 

Đồ 

án 

Học phần bắt buộc        

1  
Nhập môn ngành Công 

nghệ thực phẩm  
2 2 0     

2  
Hóa đại cương + hóa lý + 

vô cơ  
3 3 0     

3  An toàn phòng thí nghiệm  2 2 0     

4  Sinh học đại cương  2 2 0     

Tổng cộng 11 11 0     

HỌC KỲ 2 

TT 

Ký 

hiệu 

HP 

 

Tên học phần 

Số tín 

chỉ 

Học kỳ 

LT TH 
Thảo 

luận 

BT 

lớn 

TH/ 

TN 

Đồ 

án 

Học phần bắt buộc        

5  Nghiên cứu khoa học 3 3 0     

6  Giáo dục thể chất  2 2 0     

7  
Thực hành hóa đại 

cương + hóa lý + vô cơ  
2 0 2     

8  
Hóa phân tích + hữu cơ 

+ hóa sinh  
2 2 0     

9  
Thực tế thiên nhiên 

(ngành CNTP) 
3 0 3     

  Tổng cộng 12 7 5     



 

 

HỌC KỲ 3  

TT 

Ký 

hiệu 

HP 

 

Tên học phần 

Số tín 

chỉ 

Học kỳ 

LT TH 
Thảo 

luận 

BT 

lớn 

TH/ 

TN 

Đồ 

án 

Học phần bắt buộc        

10  
Giáo dục quốc phòng an 

ninh  
8 5 3     

11  
Thực hành hóa phân tích 

+ hữu cơ + hóa sinh  
3 0 3     

Tổng cộng 11 5 6     

 

HỌC KỲ 4 

TT 

Ký 

hiệu 

HP 

 

Tên học phần 

Số tín 

chỉ 

Học kỳ 

LT TH 
Thảo 

luận 

BT 

lớn 

TH/ 

TN 

Đồ 

án 

Học phần bắt buộc        

12  Tư duy biện luận ứng dụng 2 2 0     

13  
Công nghệ sơ chế thực 

phẩm 
2 2 0     

14  Vi sinh vật  2 2 0     

15  Thực hành vi sinh vật  3 0 3     

16  Công nghệ chiết xuất  2 2 0     

17  An toàn thực phẩm  2 2 0     

18  
Thực tập 1: Thực tập 

nhập môn ngành. 
3 0 3 

    

Tổng cộng 16 10 6     

 

HỌC KỲ 5 

TT 

Ký 

hiệu 

HP 

 

Tên học phần 

Số tín 

chỉ 

Học kỳ 

LT TH 
Thảo 

luận 

BT 

lớn 

TH/ 

TN 

Đồ 

án 

Học phần bắt buộc        

19  Triết học Mác – Lênin  3 3 0     



 

 

20  Giáo dục thể chất 3 0 3     

21  
Thực hành công nghệ chiết 

xuất  
2 0 2 

    

22  Dinh dưỡng thực phẩm  2 2 0     

23  

Quá trình và thiết bị trong 

công nghệ thực phẩm 

(2+0) 

2 2 0 
    

Tổng cộng 12 7 5     

 

HỌC KỲ 6 

TT 

Ký 

hiệu 

HP 

 

Tên học phần 

Số tín 

chỉ 

Học kỳ 

LT TH 
Thảo 

luận 

BT 

lớn 

TH/ 

TN 

Đồ 

án 

Học phần bắt buộc        

24  Phụ gia thực phẩm 3 3 0     

25  
Công nghệ chế biến 

nông sản & xuất khẩu 
3 3 0     

26  
Kiểm nghiệm chất 

lượng nông sản 
3 3 0     

27  Công nghệ bảo quản 3 3 0     

28  

Thực hành chuyên 

ngành 1 (kiểm 

nghiệm+phụ gia+ bảo 

quản thực phẩm) 

5 0 5 

    

29  Luật thực phẩm 2 2 0     

30  Lập và phân tích dự án 2 2 0     

31  
Phân tích và đánh giá 

cảm quan 
2 2 0     

32  
Thực tập 2: Thực tập cơ 

sở 
3 0 3 

    

Học phần tự chọn (2 TC )        

32  
Probiotic và Prebiotic 

trong thực phẩm 
2 2 0 

    

33  
Công nghệ chế biến thịt 

và thủy sản 
2 2 0     

34  Xử lý nước thải và phế 2 2 0     



 

 

phụ phẩm 

Tổng cộng 31 13 6     

 

 

HỌC KỲ 7 

 

TT 

Ký 

hiệu 

HP 

 

Tên học phần 

Số tín 

chỉ 

Học kỳ 

LT TH 
Thảo 

luận 

BT 

lớn 

TH/ 

TN 

Đồ 

án 

Học phần bắt buộc        

24  Phát triển sản phẩm 3 3 0     

25  Marketing ứng dụng 2 2 0     

26  Thực phẩm chức năng 2 2 0     

27  
Đóng gói và bao bì sản 

phẩm 
2 2 0     

28  Công nghệ lên men 3 3 0     

29  

Thực hành chuyên 

ngành 2 (phát triển sản 

phẩm+ Công nghệ lên 

men+ +cảm quan) 

5 0 5 

    

30  
Công nghệ nấm ăn và 

nấm dược liệu 
3 3 0     

31  

Thực hành công nghệ 

nấm ăn và nấm dược 

liệu 

3 0 3 
    

Học phần tự chọn (3TC)        

30  

Mô hình hóa và mô 

phỏng trong công nghệ 

thực phẩm 

3 3 

0     

31  Marketing ứng dụng 3 3 0     

32  
Công nghệ sản xuất đồ 

uống 
3 3 

0     

33  
Học kỳ du học hè ngắn 

hạn tại Đài Loan 
3 3 

0     

Tổng cộng 25 17 8     

 

 



 

 

HỌC KỲ 8 

Ký hiệu 

HP 

 

Tên học phần 

Số tín 

chỉ 

Học kỳ 

LT TH 
Thảo 

luận 

BT 

lớn 

TH/ 

TN 

Đồ 

án 

Khóa luận tốt nghiệp 

52 
Thực tập 3: Thực tập nghề 

nghiệp 
3  3     

53 Khóa luận tốt nghiệp 5  5     

Các học phần thay thế cho khóa luận 

tốt nghiệp 
       

54a 
Quản lý chuỗi cung ứng và truy 

nguyên nguồn gốc thực phẩm 
2 2      

54b Công nghệ nấm công nghiệp 3 2 1     

Tổng cộng 8  8     

Tổng thời lượng: 120 tín chỉ 

 

4.9. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH  

Khi thực hiện chương trình đào tạo cần chú ý đến một số vấn đề như sau: 

4.9.1 Đối với cơ sở đào tạo 

- Phải nghiên cứu chương trình khung để tổ chức thực hiện đúng yêu cầu về nội dung 

của chương trình. 

- Phân công giảng viên phụ trách từng học phần và cung cấp chương trình chi tiết cho 

giảng viên để đảm bảo ổn định kế hoạch giảng dạy. 

- Chuẩn bị thật kỹ đội ngũ cố vấn học tập, yêu cầu cố vấn học tập phải hiểu cặn kẽ toàn 

bộ chương trình đào tạo theo học chế tín chỉ để hướng dẫn sinh viên đăng ký các học 

phần. 

- Chuẩn bị đầy đủ giáo trình, tài liệu tham khảo, cơ sở vật chất, để đảm bảo thực hiện tốt 

chương trình. 

- Cần chú ý đến tính logic của việc truyền đạt và tiếp thu các mảng kiến thức, quy định các 

học phần tiên quyết của các học phần bắt buộc và chuẩn bị giảng viên để đáp ứng yêu cầu 

giảng dạy các học phần tự chọn. 

4.9.2 Đối với giảng viên 

- Khi giảng viên được phân công giảng dạy một hoặc nhiều đơn vị học phần cần phải 

nghiên cứu kỹ nội dung đề cương chi tiết từng học phần để chuẩn bị bài giảng và các 

phương tiện đồ dùng dạy học phù hợp. 



 

 

- Giảng viên phải chuẩn bị đầy đủ giáo trình, tài liệu học tập cung cấp cho sinh viên 

trước một tuần để sinh viên chuẩn bị trước khi lên lớp. 

- Tổ chức cho sinh viên các buổi Seminar, chú trọng đến việc tổ chức học nhóm và 

hướng dẫn sinh viên làm tiểu luận, đồ án, giảng viên xác định các phương pháp truyền 

thụ; thuyết trình tại lớp, hướng dẫn thảo luận, giải quyết những vấn đề tại lớp, tại xưởng, 

tại phòng thí nghiệm và hướng dẫn sinh viên viết thu hoạch. 

- Giảng viên và cố vấn học tập phải kiểm soát được suốt quá trình học tập của sinh viên, 

kể cả ở trên lớp và ở nhà. 

- Việc kiểm tra, đánh giá học phần là một công cụ quan trọng cần phải được tổ chức 

thường xuyên để góp phần nâng cao chất lượng đào tạo, nên giảng viên phải thực hiện 

theo đúng theo quy chế của học chế niên chế. 

- Giảng viên phải kiên quyết ngăn chặn và chống gian lận trong tổ chức thi, kiểm tra và đánh 

giá. 

4.9.3 Đối với sinh viên 

- Phải tham khảo ý kiến tư vấn của cố vấn học tập để lựa chọn học phần cho phù hợp với 

tiến độ. 

- Phải nghiên cứu chương trình học tập trước khi lên lớp để dễ tiếp thu bài giảng. 

- Phải đảm bảo đầy đủ thời gian lên lớp để nghe hướng dẫn bài giảng của giảng viên. 

- Tự giác trong khâu tự học và tự nghiên cứu, đồng thời tích cực tham gia học tập theo 

nhóm, tham dự đầy đủ các buổi Seminar. 

- Tích cực khai thác các thông tin trên mạng và trong thư viện của trường để phục vụ 

cho việc tự học, tự nghiên cứu và làm đồ án tốt nghiệp. 

- Thực hiện nghiêm túc quy chế thi, kiểm tra, đánh giá.  

4.9.4 Thực tập 

Sinh viên ngành Công nghệ thực phẩm có thể thực tập và nghiên cứu thực tế ở các cơ 

quan đơn vị, ban ngành có liên quan:  

- Sở Khoa học và Công nghệ (tỉnh/thành phố); 

- Sở Công thương (tỉnh/thành phố); 

- Sở Nông nghiệp và PTNT (tỉnh/thành phố); 

- Sở y tế (tỉnh/thành phố); 

- Chi cục an toàn VSTP (tỉnh/thành phố); 

- Các phòng: Công thương, Nông nghiệp và PTNT các quận - thị - huyện; 

- Các phường, thị trấn, xã; 

- Các công ty tư vấn, công ty đầu tư kinh doanh, sản xuất trong các lĩnh vực liên quan 

đến ngành thực phầm, lương thực, nước giải khát, thực phẩm chức năng; 

- Các Viện, Trường Đại học, cao đẳng, cơ sở nghiên cứu trong nước như: 



 

 

+ Viện Công nghệ sinh học và Thực phẩm. 

 + Đại học Nông Lâm Tp.Hồ Chí Minh 

 + Đại học Khoa học tự nhiên Tp. Hồ Chí Minh. 

 + Trung tâm Công nghệ sinh học Tp.Hồ Chí Minh. 

 + Trung tâm Nông nghiệp công nghệ cao Tp.Hồ Chí Minh. 

 

 

4.10. MÔ TẢ TÓM TẮT NỘI DUNG HỌC PHẦN  

4.10.1. KIẾN THỨC GIÁO DỤC ĐẠI CƯƠNG (21 Tín chỉ) 

4.10.1.1. NHỮNG NGUYÊN LÝ CƠ BẢN CỦA CHỦ NGHĨA MÁC-LÊNIN                                      

1. Tên học phần:  Những nguyên lý cơ bản của chủ nghĩa Mác – Lênin 

2. Số tín chỉ:   5 (5, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ nhất 

4. Điều kiện tiên quyết: không 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

- Nội dung ban hành tại Quyết định số 52/2008/QĐ-BGDĐT, ngày 18-09-2008 của 

Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo. 

- Chương trình bao quát những nội dung cơ bản về thế giới quan và phương pháp luận 

của chủ nghĩa Mác-Lênin; Học thuyết kinh tế của chủ nghĩa Mác-Lênin về phương 

thức sản xuất tư bản chủ nghĩa;  Lý luận của chủ nghĩa Mác-Lênin về chủ nghĩa xã 

hội và khái quát chủ nghĩa xã hội hiện thực và triển vọng. 

6. Tài liệu học tập chính:  

Bộ Giáo dục và Đào tạo, Giáo trình Những nguyên lý cơ bản của chủ nghĩa Mác - Lênin, 

NXB Chính trị Quốc gia, 2009. 

 

4.10.1.2. ĐƯỜNG LỐI CÁCH MẠNG CỦA ĐẢNG CỘNG SẢN VIỆT NAM                                     

1. Tên học phần: Đường lối cách mạng của Đảng Cộng sản Việt Nam  

2. Số tín chỉ:   3 (3, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ ba 

4. Điều kiện tiên quyết: không 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

- Nội dung ban hành tại Quyết định số 52/2008/QĐ-BGDĐT, ngày 18-09-2008 của 

Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo. 

- Chương trình giới thiệu khái lược về đối tượng nhiệm vụ và phương pháp nghiên 

cứu đường lối cách mạng của Đảng Cộng sản Việt Nam; Sự ra đời của Đảng Cộng 

sản Việt Nam và Cương lĩnh chính trị đầu tiên của Đảng; Đường lối đấu tranh giành 

chính quyền (1930 - 1945); Đường lối kháng chiến chống thực dân Pháp  và đế quốc 



 

 

Mỹ xâm lược (1945 - 1975); Đường lối công nghiệp hóa; Đường lối xây dựng nền 

kinh tế thị trường định hướng xã hội chủ nghĩa; Đường lối xây dựng hệ thống chính 

trị; Đường lối xây dựng văn hóa và giải quyết các vấn đề xã hội; Đường lối đối ngoại. 

6. Tài liệu học tập chính:  

    Bộ Giáo dục và Đào tạo, Giáo trình Đường lối cách mạng của Đảng Cộng sản Việt Nam, 

Nxb. Chính trị Quốc gia, 2009. 

 

4.10.1.3. TƯ TƯỞNG HỒ CHÍ MINH                                                                                        

1. Tên học phần:  Tư tưởng Hồ Chí Minh 

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ hai 

4. Điều kiện tiên quyết: 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

- Nội dung ban hành tại Quyết định số 52/2008/QĐ-BGDĐT, ngày 18-09-2008 của 

Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo. 

- Chương trình môn học giới thiệu khái quát về cơ sở hình thành và phát triển tư tưởng 

Hồ Chí Minh; Tư tưởng Hồ Chí Minh về vấn đề dân tộc và cách mạng giải phóng 

dân tộc; Tư tưởng Hồ Chí Minh về chủ nghĩa xã hội và con đường quá độ lên chủ 

nghĩa xã hội ở Việt Nam; Tư tưởng Hồ Chí Minh về đại đoàn kết; Tư tưởng Hồ Chí 

Minh về dân chủ và xây dựng nhà nước của dân, do dân, vì dân; Tư tưởng Hồ Chí 

Minh về văn hóa và đạo đức. 

6. Tài liệu học tập chính:  

    Bộ Giáo dục và Đào tạo, Giáo trình Tư tưởng Hồ Chí Minh, Nxb. Chính trị Quốc gia, 

2009. 

 

4.10.1.4. TƯ DUY BIỆN LUẬN ỨNG DỤNG 

1. Tên học phần:  Tư duy biện luận ứng dụng 

2. Số tín chỉ:   2 (1, 1) 

3. Trình độ:   năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết: không 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

Học phần gồm có các nội dung cơ bản như:  

- Nhận biết được thế nào là tư duy biện luận 

- Hiểu các thành tố và thuộc tính của tư duy biện luận 

- Vận dụng, thực hiện tư duy biện luận trong giải quyết tình huống đưa ra 

- Phân chia, khái quát hóa các tố chất của tư duy biện luận 

- Đánh giá, tranh luận, chứng minh một vấn đề để phát huy tư duy biện luận 



 

 

6. Tài liệu học tập chính:  

 Dương Thị Hoàng Oanh (2015), Tư duy biện luận ứng dụng, NXB Đại học Quốc gia 

Thành phố Hồ Chí Minh. 

 

4.10.1.5. PHÁP LUẬT ĐẠI CƯƠNG 

1. Tên học phần:  Pháp luật đại cương 

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

Học phần gồm có 04 phần với 12 chương gồm những nội dung cơ bản như:  

- Phần thứ 1: đại cương về nhà nước và pháp luật, gồm những khái niệm và lý luận chung 

về nhà nước và pháp luật;  

- Phần thứ 2: đại cương về các lĩnh vực pháp luật trong hệ thống pháp luật Việt Nam, gồm 

các lĩnh vực: pháp luật dân sự và tố tụng dân sự, pháp luật lao động, pháp luật hình sự và 

tố tụng hình sự, pháp luật hành chính và tố tụng hành chính, pháp luật kinh doanh, pháp 

luật đất đai và môi trường. 

- Phần thứ 3: đại cương về pháp luật quốc tế, gồm những kiến thức chung về công pháp 

quốc tế, tư pháp quốc tế, luật thương mại quốc tế. 

- Phần thứ tư: đào tạo luật và nghề luật ở Việt Nam. 

6. Tài liệu học tập chính:  

 Giáo trình "Pháp luật Đại cương”, Bộ giáo dục và đào tạo– NXB Đại học sư phạm, 2015. 

 

4.10.1.6. TƯ DUY SÁNG TẠO VÀ NCKH 

1. Tên học phần:  Tư duy sang tạo và nghiên cứu khoa học 

2. Số tín chỉ:   2 (1, 1) 

3. Trình độ:   năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết: Tư duy biện luận 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

Trong học phần này, bạn sẽ học cách nhận thức về tư duy, vận dụng các công cụ tư duy 

vào thiết kế một ý tưởng nghiên cứu khoa học; cũng như biết cách xây dựng đề cương nghiên 

cứu. 

Học phần này sẽ cung cấp cho bạn những công cụ của tư duy giúp bạn nhận biết được những 

ý tưởng sáng tạo của bản thân, khả năng áp dụng vào thực tiễn, học tập và nghiên cứu khoa học. 

6. Tài liệu học tập chính:  

 Nhiều tác giả, 2012, Nhập môn Tư duy sáng tạo và phương pháp nghiên cứu khoa học, 

Nxb Tri Thức và Trung tâm phát triển khoa học và công nghệ trẻ. 

 



 

 

4.10.1.7. HÓA ĐẠI CƯƠNG       

1. Tên học phần:  Hóa đại cương  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ nhất 

4. Điều kiện tiên quyết 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn Hoá Đại cương cung cấp cho sinh viên những kiến thức đại cương cần thiết về 

cấu tạo chất (cấu tạo nguyên tử, phân tử, liên kết hoá học…)  được xây dựng dựa trên 

lý thuyết cơ học lượng tử hiện đại, và về các qui luật diễn ra của các quá trình hóa học 

(động lực, chiều, mức độ, tốc độ, cơ chế, các điều kiện xảy ra…) trên cơ sở các lý 

thuyết nhiệt động học. 

6. Tài liệu học tập chính: Nguyễn Đình Soa,  Hóa đại cương, tập 1 và 2, Trường Đại học 

Bách khoa TP.HCM, 1989. 

 

4.10.1.8. DÂN TỘC HỌC 

1. Tên học phần:  Dân tộc học 

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

Nội dung môn học gồm những kiến thức cơ bản về Dân tộc học như khái niệm, đối tượng, 

nhiệm vụ, phương pháp nghiên cứu và lịch sử phát triển của ngành Dân tộc học của Việt 

Nam cũng như trên thế giới; tộc người và đặc trưng tộc người; về cộng đồng các dân tộc 

ở Việt Nam: đặc điểm phân bố và các đặc trưng văn hoá tộc người ở Việt Nam; chính 

sách dân tộc của Đảng và Nhà nước Việt Nam. Từ đó có thể vận dụng vào việc nghiên 

cứu các vấn đề văn hoá và văn hoá tộc người. 

6. Tài liệu học tập chính:  

- Lê Sỹ Giáo, Dân tộc học đại cương, NXB Giáo dục, 1997. 

- Đặng Nghiêm Vạn, Dân tộc học đại cương, NXB Giáo dục, 1998. 

 

4.10.1.9. TÂM LÝ HỌC ĐẠI CƯƠNG                                                                                                       

1. Tên học phần:  Tâm lý học đại cương 

2. Số tín chỉ:  2 (2, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ hai 

4. Điều kiện tiên quyết: Những nguyên lý cơ bản của chủ nghĩa Mác- Lênin 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 



 

 

Giới thiệu khái quát về khoa học tâm lý; các khái niệm cơ bản về tâm lý học: tâm lý, ý 

thức, hoạt động, giao tiếp, nhân cách, các hoạt động tâm lý cơ bản. Vận dụng kiến thức 

Tâm lý học vào cuộc sống và học tập. 

6. Tài liệu học tập chính: Nguyễn Quang Uẩn (chủ biên), Tâm lí học đại cương, NXB ĐHSP 

Hà Nội, 2003. 

 

4.10.1.10. XÃ HỘI HỌC ĐẠI CƯƠNG 

1. Tên học phần:  Xã hội học đại cương 

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

Nội dung môn học bao gồm những khái niệm và kiến thức cơ bản về xã hội học như quá 

trình hình thành, phát triển, đối tượng, chức năng và nhiệm vụ nghiên cứu của xã hội học; 

Cơ cấu xã hội học; Một số lĩnh vực nghiên cứu của xã hội học, cá nhân và xã hội - quá 

trình xã hội hoá và một số trường phái xã hội học; Những thiết chế và tổ chức xã hội cơ 

bản; Phương pháp nghiên cứu định tính, định lượng trong xã hội học. 

6. Tài liệu học tập chính:  

-  Nguyễn Hữu Khiển – Cb, Giáo trình Xã hội học đại cương, Đào tạo đại học hành chính, 

Khoa học Kỹ thuật, Hà Nội, 2008.   

-  Phạm Tất Dong, Lê Ngọc Hùng, Xã hội học, Đại học quốc gia Hà Nội, 2008. 

 

GIÁO DỤC THỂ CHẤT 1      

1. Tên học phần:  Giáo dục thể chất 1 

2. Số tín chỉ:  

3. Trình độ:   năm thứ nhất 

4. Điều kiện tiên quyết 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Nội dung ban hành kèm theo Quyết định số 3244/GD-ĐT ngày 12/9/1995 và Quyết định 

số 1262/GD-ĐT ngày 12/4/1997 của Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo. 

6. Tài liệu học tập chính:  

Nguyễn Kim Minh, Giáo trình điền kinh, NXB. Đại học Sư phạm, 2003. 

 

GIÁO DỤC THỂ CHẤT 2      

1. Tên học phần:  Giáo dục thể chất 2 

2. Số tín chỉ:  

3. Trình độ:   năm thứ nhất 



 

 

4. Điều kiện tiên quyết 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Nội dung ban hành kèm theo QĐ số 3244/GD-ĐT ngày 12/9/1995 và Quyết định số 

1262/GD-ĐT ngày 12/4/1997 của Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo. 

6. Tài liệu học tập chính:  

Nguyễn Kim Minh, Hồ Đắc Sơn, Giáo trình bóng chuyền, NXB. Đại học Sư phạm, 2003. 

 

GIÁO DỤC QUỐC PHÒNG           

1. Tên học phần: Giáo dục quốc phòng 

2. Số tín chỉ:  

3. Trình độ: năm thứ nhất 

4. Điều kiện tiên quyết 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

Nội dung ban hành kèm theo Quyết định số 12/2000/QĐ-BGD&ĐT ngày 9/5/2000 của 

Bộ trưởng Bộ Giáo dục và Đào tạo. 

6. Tài liệu học tập chính:  

-  Đào Mạnh hiệp và ctg, Giáo trình Giáo dục Quốc phòng - An ninh Tập 1, Nxb Giáo 

dục, Hà Nội, 2008. 

  -  Nguyễn tiến Hải và ctg, Giáo trình Giáo dục Quốc phòng - An ninh Tập 2, Nxb Giáo 

dục, Hà Nội, 2008. 

 

4.10.2. KIẾN THỨC CƠ SỞ NGÀNH (50 Tín chỉ) 

4.10.2.1. NHẬP MÔN NGÀNH CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM 

1. Tên học phần:  Nhập môn ngành công nghệ thức phẩm 

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Trình độ:   năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

Học phần nhập môn ngành được thiết kế để trang bị cho người học những khái niệm, định 

nghĩa, các kiến thức, tri thức căn bản về ngành công nghệ thực phẩm. Giúp cho người học có 

phương pháp tiếp cận, phương pháp luận khi học chuyên sâu về ngành công nghệ thực phẩm, từ 

đó có những định hướng cụ thể về khả năng học tập, nghiên cứu và phát triển nghề nghiệp tương 

lai của mình. 

Học phần này giúp cho sinh viên về định hướng nghề nghiệp, các kỹ năng mềm cũng như 

nền tảng đạo đức nghề nghiệp. 

6. Tài liệu học tập chính: 



 

 

Trần Xuân Hiền (2005), Chế biến thực phẩm đại cương. Trường đại học An Giang. 

 

4.10.2.2. VẬT LÝ HỌC ĐẠI CƯƠNG     

1. Tên học phần:  Vật lý đại cương  

2. Số tín chỉ:  2 (1, 1) 

3. Trình độ:   năm thứ nhất 

4. Điều kiện tiên quyết : không 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần lý B1: 

- Trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về cơ học như: chuyển động của chất 

điểm; mối liên hệ giữa lực và chuyển động; công và năng lượng; chuyển động quay 

của vật rắn; chuyển động của chất khí; chuyển động dao động và những kiến thức cơ 

sở về thuyết tương đối hẹp. 

- Cung cấp cho sinh viên những khái niệm cơ bản của nhiệt động lực học; thuyết động 

học phân tử khí; trạng thái rắn của vật chất  và sự chuyển pha. 

- Nắm vững các kiến thức trên, sinh viên có thể hiểu được các quy luật chuyển động của 

các vật thường gặp trong kỹ thuật và trong cuộc sống hàng ngày, có thể hiểu được sự 

vận động của các nguyên tử, phân tử cấu tạo nên các vật và tính chất nhiệt của chúng. 

6. Tài liệu học tập chính: Nguyễn Thị Bé Bảy, Vật lý đại cương (Cơ – nhiệt), ĐHBK 

TP.HCM, 2003. 

 

VẬT LÝ HỌC ĐẠI CƯƠNG B2                            

4. Điều kiện tiên quyết: Vật lý đại cương B1 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần B2 

- Trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về điện trường, từ trường; tương tác 

điện, tương tác từ; các hiện tượng cảm ứng điện từ; chuyển động của các hạt tích điện 

trong điện trường và trong từ trường; chuyển động dao động và sóng điện từ; các hiện 

tượng đặc trưng của quá trình sóng như giao thoa, nhiễu xạ ánh sáng; các hiện tượng 

hấp thụ, tán sắc và phân cực ánh sáng; một số khái niệm cơ bản về cấu trúc nguyên tử 

và hạt nhân. 

- Nắm vững các kiến thức trên sinh viên có thể hiểu được các quy luật của các hiện tượng 

điện, từ, quang; bước đầu hiểu được mối quan hệ giữa chuyển động của các hạt thành 

phần cấu tạo nên vật và các tính chất vĩ mô của chúng. 

6. Tài liệu học tập chính: 

-  Nguyễn Văn Ánh, Hòang Văn Việt, Giáo trình vật lý đại cương, NXB. Đại học Sư phạm, 

2004. 

-  Lương Duyên Bình, Vật lý đại cương, Tập 1, NXB. Giáo dục, 1994. 

-  Lương Duyên Bình, Ngô Phú  An, Lê Băng Sương, Nguyễn Hữu Tăng, Vật lý đại cương, 

Tập 2, NXB. Giáo dục, 2003. 



 

 

 

4.10.2.3. TOÁN CAO CẤP                         

1. Tên học phần:  Toán cao cấp  

2. Số tín chỉ:   2 (1, 1) 

3. Trình độ:   năm thứ nhất 

4. Điều kiện tiên quyết: không 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần toán A 1: 

-  Trang bị những kiến thức về chuỗi số, chuỗi luỹ thừa và chuỗi Fourier: sự hội tụ và 

phân kỳ của một chuỗi số, chuỗi dương, chuỗi đan dấu, chuỗi luỹ thừa, chuỗi Fourier.  

-  Phương trình vi phân thường: phương trình vi phân cấp một, phương trình vi phân 

tuyến tính cấp hai, hệ phương trình vi phân tuyến tính cấp một với hệ số hằng số.  

-  Phương trình đạo hàm riêng: phương trình đạo hàm riêng tuyến tính cấp một, cấp hai, 

phương pháp giải phương trình truyền sóng.  

6. Tài liệu học tập chính: Nguyễn Đình Trí (Chủ biên), Tạ Văn Đĩnh, Nguyễn Hồ Quỳnh, 

Toán cao cấp A1 (Tập 2), NXB Giáo Dục, 2007. 

 

TOÁN CAO CẤP A2                            

4. Điều kiện tiên quyết: Toán A1 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần toán A 2: 

- Trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản cần thiết để tính vi phân và tích phân 

của hàm số với nội dung chính bao gồm :  

- Phép tính vi phân của hàm số: hàm số một biến số, hàm liên tục, đạo hàm và vi phân 

của hàm một biến số, đạo hàm của hàm hợp và hàm ngược, ứng dụng vi phân để tính 

gần đúng, đạo hàm và vi phân cấp cao, hàm nhiều biến, đạo hàm riêng cấp một và cấp 

cao của hàm nhiều biến, cực trị của hàm hai biến, phương trình tiếp tuyến và phương 

trình mặt phẳng tiếp xúc.  

- Phép tính tích phân của hàm số: nguyên hàm và tích phân xác định, tính tích phân xác 

định, tích phân suy rộng với cận vô hạn, tính tích phân hai lớp và ba lớp, tích phân mặt 

và cách tính, các công thức : Green, Stokes, Gauss, Ostrogradski.  

6. Tài liệu học tập chính: Nguyễn Đình Trí (Chủ biên), Tạ Văn Đĩnh, Nguyễn Hồ Quỳnh, 

Toán cao cấp A 2 (Tập 1), NXB Giáo Dục, 2007. 

 

4.10.2.4. SINH HỌC ĐẠI CƯƠNG                          

1. Tên học phần:  Sinh học đại cương 

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Trình độ:   năm thứ nhất 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 



 

 

 Cung cấp những kiến thức cơ bản cần thiết về sinh học để giúp sinh viên học tập các học 

phần về thiên nhiên. Nội dung chủ yếu của học phần gồm: các kiến thức về tế bào và cơ 

sở di truyền học, sinh học thực vật, sinh học động vật, nguồn gốc sự sống và các giới sinh 

vật, quan hệ sinh vật với môi trường. 

6. Tài liệu học tập chính: 

Nguyễn Như Hiền, Sinh học đại cương, Đại học Quốc gia Hà Nội, 2007. 

 

4.10.2.5. SINH HÓA HỌC ĐẠI CƯƠNG                          

1. Tên học phần:  Sinh hóa học đại cương 

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Trình độ:   năm thứ nhất 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần 

 Môn học nhằm trang bị cho Sinh viên những kiến thức về thành phần cơ bản của cơ thể 

sống (sinh vật), những biến đổi thành phần trong qúa trình sống của sinh vật (chuyển hóa 

các chất trong thành phần cơ thể sống), ứng dụng những chuyển hóa này trong các qúa 

trình sản xuất thực tế, vận dụng vào các qúa trình có liên quan đến Sinh học và Công 

nghệ Sinh học: SX các sản phẩm mới có tính ưu việt hơn, điều khiển các qúa trình SX 

theo hướng có lợi nhất, sáng tạo ra những quy trình mới có ứng dụng vi sinh vật trong 

các lĩnh vực khác nhau, đặc biệt là trong xử lý môi trường 

6. Tài liệu học tập chính: 

- Giáo trình: “Sinh hóa học đại cương” của ThS. Vương Lợi. 

- Ðồng Thị Thanh Thu. Sinh hóa cơ bản phần I , Nxb ÐHKH tự nhiên, TPHCM (2000).  

- Hà Ái Quốc, Nguyễn Ðình Huyên, Ðồng thị Thanh Thu (HÐ), Sinh hóa cơ bản phần 

II, Nxb Ðại học Quốc gia TPHCM (2000).  

- Trương Thanh Cảnh, Sinh hóa môi trường, Nxb KH & KT (2009). 

 

4.10.2.6. CÔNG NGHỆ ENZYME - PROTEIN                            

1. Tên học phần: Công nghệ enzyme - protein 

2. Số tín chỉ: 2 (2, 0) 

3. Tiến độ: năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học nghiên cứu các nội dung chính như sau: 

- Thành phần, tính chất, cơ chế hoạt động của enzyme. 

- Phân loại enzyme. 

- Các phương pháp tinh chế enzyme. 

- Ứng dụng của enzyme trong đời sống. 



 

 

6. Tài liệu học tập:  

- Nguyễn Đức Lượng, Cao Cường, Nguyễn Anh Tuyết…2004. Công nghệ enzym, 

NXB Đại Học Quốc Gia Thành Phố Hồ Chí Minh. 

- Phạm Thị Trân Châu, Phan Tuấn Nghĩa, 2007. Công nghệ sinh học, Tập ba: Enzyme 

và ứng dụng, NXB Giáo Dục. 

 

4.10.2.7. VI SINH VẬT HỌC                

1. Tên học phần: Vi sinh vật học 

2. Số tín chỉ: 2 (2, 0) 

3. Trình độ: năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết: Sinh học đại cương 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

 Môn học cung cấp các kiến thức về các nhóm vi sinh vật, cách phân biệt, đặc điểm của 

từng nhóm. Ngoài ra môn học cũng trình bày các kiến thức về sinh lý, di truyền của vi 

sinh vật. Đồng thời, môn học còn cũng cấp các kiến thức để ứng dụng các kiến thức về 

vi sinh vật trong thực tế. 

6. Tài liệu học tập chính: 

- Nguyễn Thành Đạt, Mai Thị Hằng, 2007. Vi sinh học, Nhà xuất bản Đại học Sư phạm  

- Nguyễn Lân Dũng, Nguyễn Đình Quyến, Phạm Văn Ty,1997 . Vi sinh vật học, NXB 

Giáo dục. 

- Bruce Alberts, Dennis Bray, Julian Lewis, Martinkaff, Keith Roberts, James 

D.Watson, 2005. Molecular Biology of the cell, Garland Publisshing Inc, New York. 

 

4.10.2.8. VI SINH THỰC PHẨM                

1. Tên học phần: Vi sinh thực phẩm 

2. Số tín chỉ: 2 (2, 0) 

3. Trình độ: năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần này cung cấp cho sinh viên kiến thức về hệ vi sinh vật trong thực phẩm, ứng dụng 

của hệ vi sinh vật có lợi và các phươngpháp ức chế hệ vi sinh vật có hại cho thực phẩm.  

Đây là môn học cơ sở ngành giúp sinh viên có thể dễdàng tiếp thu kiến thức của những môn 

học chuyên ngành cũng như giúp sinh viên vững vàng ứng dụng trong nghề nghiệp sau này.  

Ứng dụng hợp lý và điều khiển các quá trình của vi sinh vật xảy ra trong công nghệ chế 

biến thực phẩm. Học phần này cũng cung cấp các kiến thức về ngộ độc thực phẩm bao gồm 

nguyên nhân, biểu hiện và cách phòng tránh. 

6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Bài giảng Vi sinh thực phẩm do giảng viên phụ trách biên soạn. 



 

 

[2]. Nguyễn Thành Đạt 2012: "Cơ sở sinh học vi sinh vật" Tập I và tập II, nhà xuất bản giáo dục, 

Hà Nội. 

 

4.10.2.9. HÓA HỌC THỰC PHẨM                

1. Tên học phần: Hóa học thực phẩm 

2. Số tín chỉ: 3 (2, 1) 

3. Trình độ: năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Hóa đại cương 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần cung cấp những kiến thức liên quan đến nước, hoạt độ của nước và vai trò của 

chúng đối với cấu trúc, chất lượng thực phẩm. Vai trò của protein, glucid, lipid, và một số thành 

phần khác trong thực phẩm. Các tính chất công nghệ của một số hợp phần thực phẩm quan trọng, 

các phương pháp biến hình lý, hoá  để cải biến cấu hình của các hợp phần nhằm nâng cao chất 

lượng sản phẩm thực phẩm. 

6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Lê Ngọc Tú (2003), Hóa học thực phẩm, NXB Khoa học kỹ thuật Hà Nội. 

 

4.10.2.10. VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM                

1. Tên học phần: VSAT Thực phẩm 

2. Số tín chỉ: 2 (2, 0) 

3. Trình độ: năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Vi sinh thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kiến thức về vệ sinh thực phẩm, an toàn thực 

phẩm và ngộ độc thực phẩm do việc sử dụng các chất hóa học, thuốc kháng sinh và các chất cấm 

trong sản xuất thực phẩm hiện nay. Ngoài ra còn giúp sinh viên nắm được các yêu cầu và biện 

pháp vệ sinh chủ yếu áp dụng trong quá trình sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm. 

6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Nguyễn Hữu Hòa, Phạm Diệu Thùy (2017), Bài giảng Vệ sinh An toàn Thực Phẩm, 

Trường ĐH Nông Lâm Thái Nguyên. 

 

4.10.2.11. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU KHOA HỌC      

1. Tên học phần:  Phương pháp nghiên cứu khoa học  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết:  



 

 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

  - Giới thiệu cho học viên các khái niệm và công cụ nghiên cứu khoa học cơ bản như 

Chuẩn bị đề cương nghiên cứu, Thiết kế và thực hiện nghiên cứu, Cách thành lập bảng hỏi, 

Phương pháp thu thập số liệu, Nhập và xử lý số liệu nghiên cứu, Phân tích và phát biểu thành 

lời những kết luận rút ra từ quá trình nghiên cứu, cách viết và trình bày kết quả nghiên cứu, ...và 

các kỹ năng liên quan nhằm giúp sinh viên có thể áp dụng vào thực tế nghiên cứu. 

  - Hướng dẫn cho sinh viên sử dụng một số công cụ lập kế hoạch nghiên cứu, thống kê và 

phân tích số liệu (Excel hoặc Origin). Môn học này được giảng dạy vào Học kỳ 1 và kéo dài 6 

tuần lễ gồm 1 bài giảng và các bài tập thực hành hàng tuần. Các bài tập sau đó được trình bày 

và thảo luận trước lớp.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

Vũ Cao Đàm (2008). Giáo trình Phương pháp luận nghiên cứu Khoa học. NXB Giáo Dục. 

 

4.10.2.12. DINH DƯỠNG THỰC PHẨM      

1. Tên học phần:  Dinh dưỡng thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Vi sinh thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

  Học phần này trang bị cho sinh viên các kiến thức cơ sở về vai trò của các chất dinh 

dưỡng đối với sức khỏe con người.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Bộ Y tế - Viện Dinh dưỡng (2003), Bảng nhu cầu dinh dưỡng khuyến nghị cho người. 

Việt Nam. NXB Y học Hà Nội  

[2] Bộ môn Dinh dưỡng và An toàn Thực phẩm. Trường Đại học Y Hà Nội (2004), Dinh 

dưỡng và An toàn Thực phẩm, Nhà xuất bản Y học. 

 

4.10.2.13. QUÁ TRÌNH VÀ THIẾT BỊ TRONG CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM   

1. Tên học phần: Quá trình và thiết bị trong công nghệ thực phẩm   

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Trang bị cho người học những khái niệm, định nghĩa, các kiến thức, tri thức căn bản về 

các quá trình thủy lực, khí nén và các quá trình cơ học, truyền khối xảy ra trong công nghệ thực 

phẩm, ứng dụng và vận hành các hệ thống thiết bị phục vụ cho quá trình xử lý thực phẩm một 

cách hợp lý, đồng thời làm nền tảng cho việc thực hiện các đồ án môn học, đồ án khóa luận tốt 



 

 

nghiệp. 

  Giúp cho người học có phương pháp tiếp cận, phương pháp luận khi học chuyên sâu về 

quá trình thủy lực, khí nén và các quá trình cơ học, truyền khối, từ đó có những định hướng cụ 

thể về khả năng học tập, nghiên cứu và phát triển nghề nghiệp của mình.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Nguyễn Tấn Dũng, Các quá trình và thiết bị truyền nhiệt trong công nghệ hóa học và 

thực phẩm, phần 1, phần 3. NXB ĐHQG TpHCM, năm 2013.  

 

4.10.2.14. ĐỒ ÁN QUÁ TRÌNH VÀ THIẾT BỊ TRONG CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM   

1. Tên học phần: Đồ án quá trình và thiết bị trong công nghệ thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (0, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Sau khi học xong học phần này sinh viên có khả năng: 

- Hệ thống hóa phương pháp tính toán các quá trình, thiết bị trong cơ học, truyền khối, 

truyền nhiệt ứng dụng trong công nghệ thực phẩm. 

- Tính toán thiết kế được các thiết bị cơ học, truyền nhiệt, truyền khối 

- Thực hiện được bản vẽ sơ đồ quy trình công nghệ, cấu tạo thiết bị chính ứng dụng trong 

công nghệ thực phẩm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Vũ Bá Minh, Võ Văn Bang, Các quá trình và thiết bị công nghệ hoá học và thực phẩm, 

tập 3: truyền khối, Nxb Đại học Quốc Gia TP Hồ Chí Minh, 2009. 

[2] Phạm Văn Bôn, Nguyễn Đình Thọ. Quá trình và thiết bị công nghệ hóa học và thực 

phẩm: tập 5: quá trình và thiết bị truyền nhiệt: quyển 1: truyền nhiệt ổn định, Nxb Đại học Quốc 

Gia TP Hồ Chí Minh, 2006. 

 

4.10.2.15. TRUYỀN NHIỆT TRONG CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 

1. Tên học phần: Truyền nhiệt trong chế biến thực phẩm   

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Quá trình và thiết bị 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

- Các kiến thức cơ bản về quá trình truyền nhiệt trong công nghệ thực phẩm: dẫn nhiệt, đối 

lưu nhiệt, bức xạ nhiệt, quá trình cô đặc, quá trình lạnh… 

- Tính toán các quá trình trao đổi nhiệt, cô đặc, quá trình lạnh. 



 

 

- Nguyên lý hoạt động, cấu tạo, nguyên tắc vận hành các thiết bị chính trong các quá trình: 

trao đổi nhiệt, cô đặc, quá trình lạnh. 

Sau khi học xong học phần này sinh viên có khả năng: 

- Giài thích nguyên lý các quá trình trao đổi nhiệt, cấu tạo của các loại thiết bị trao đổi 

nhiệt và ứng dụng của chúng trong công nghệ thực phẩm 

 - Tính toán thiết kế được các thiết bị trao đổi nhiệt, thiết bị cô đặc, thiết bị lạnh....  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Phạm Văn Bôn, Nguyễn Đình Thọ. Quá trình và thiết bị công nghệ hóa học và thực 

phẩm: tập 5: quá trình và thiết bị truyền nhiệt: quyển 1: truyền nhiệt ổn định, Nxb Đại học Quốc 

Gia TP Hồ Chí Minh, 2006. 

 

4.10.2.16. TRUYỀN KHỐI TRONG CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 

1. Tên học phần: Truyền khối trong chế biến thực phẩm   

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Quá trình và thiết bị 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Cung cấp cho sinh viên cơ sở lý thuyết và tính toán các quá trình và thiết bị trao đổi chất 

giữa hai pha. Nắm được cấu tạo và nguyên lý hoạt động của một số thiết bị liên quan đến quá 

trình truyền khối trong công nghiệp. Phần kỹ năng tính toán sinh viên được rèn luyện thông qua 

bài tâp. 

 Học phần bao gồm 8 chương lớn trình bày những khái niệm chung về các quá trình truyền 

khối, về các quá trình và thiết bị hấp thụ, chưng cất, trích ly, kết tinh và sấy.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Vũ Bá Minh, Võ Văn Bang, Các quá trình và thiết bị công nghệ hoá học và thực phẩm, 

tập 3: truyền khối, Nxb Đại học Quốc Gia TP Hồ Chí Minh, 2009. 

 

4.10.2.17. ĐỘC TỐ THỰC PHẨM  

1. Tên học phần:  Độc tố thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

  Trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về nguồn gốc, bản chất và các loại độc tố 

trong thực phẩm, cơ chế hấp thu, phân bố, tàng trữ, chuyển hóa sinh học và đào thải chất độc ra 

khỏi cơ thể sống; tác dụng độc và phương pháp xác định độc tính của chất độc; các phương pháp 

định tính và định lượng chất độc có trong nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 



 

 

[1] Dương Thanh Liêm - Độc chất học và vệ sinh an toàn nông sản thực phẩm – Nhà xuất 

bản Nông nghiệp, 2010. 

[2] Lê Ngọc Tú - Độc tố học và An toàn Thực phẩm - Nhà xuất bản Khoa học và kỹ thuật, 

2006. 

 

4.10.2.18. LUẬT AN TOÀN THỰC PHẨM       

1. Tên học phần:  Luật an toàn thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Trang bị cho người học những khái niệm, định nghĩa, các kiến thức, tri thức căn bản về 

thực phẩm, chất lượng thực phẩm, luật và các pháp lệnh, quy định trong sản xuất và chế biến 

thực phẩm. 

Hướng dẫn các quy trình và thủ tục để đăng ký tiêu chuẩn chất lượng thực phẩm, công 

bố các tiêu chuẩn thực phẩm, các quy định về ghi nhãn hàng hóa, giấy chứng nhận đạt vệ sinh 

an toàn thực phẩm, các quy định về nhập khẩu, xuất khẩu thực phẩm. 

Trang bị cho người học các kiến thức về luật cho các nhóm thực phẩm như luật trong 

thực phẩm chức năng 

Trang bị cho người học các kiến thức khái quát về luật của châu Âu, Mỹ, Nhật Bản, Trung 

Quốc,… 

  Giúp người học biết và hiểu về một số quy định cụ thể liên quan đến xuất và nhập thực 

phẩm ví dụ như quy trình xuất 1 lô hàng thủy sản vào Mỹ.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

Luật số 55/2010/ QH 2012, Luật an toàn thực phẩm. 

 

4.10.2.19. THIẾT KẾ BAO BÌ THỰC PHẨM       

1. Tên học phần:  Thiết kế bao bì thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Hóa đại cương  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

  Học phần này trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về bao bì thực phẩm như vai 

trò và chức năng của bao bì trong bảo quản và chế biến thực phẩm, tính chất của các loại vật liệu 

dùng làm bao bì thực phẩm, các phương pháp đóng gói và ứng dụng chúng đối với một số loại 

sản phẩm. Nội dung chính của học phần gồm: Học phần “Bao bì thực phẩm” gồm có 6 chương 

tập trung vào các nội dung chính: Giới thiệu về bao bì thực phẩm; Chức năng của bao bì thực 

phẩm; Cấu tạo, phân loại bao bì thực phẩm; Nhãn hiệu thực phẩm; Mã số mã vạch; cấu tạo và 



 

 

yêu cầu kỹ thuật của các loại bao bì dùng trong công nghệ thực phẩm;  Công nghệ bao gói bao 

bì thực phẩm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

Đống Thị Anh Đào (2008), Kỹ thuật bao bì thực phẩm. NXB Đại học Quốc gia Tp Hồ 

Chí Minh. 

 

4.10.2.20. THỰC HÀNH HÓA HỌC THỰC PHẨM       

1. Tên học phần:  Thực hành hóa học thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (0, 2) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Hóa học thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học bao gồm các nội dung sau: các thí nghiệm về tính chất và phương pháp định 

lượng các thành phần dinh dưỡng và thành phần chức năng trong nguyên liệu và sản phẩm 

thực phẩm như glucid, lipid, protein, enzyme, vitamin, khoáng. 

Giới thiệu về cách sử dụng các phương pháp phân tích quang phổ hiện đại như UV-

Vis, IR, …để tiến hành phân tích cấu trúc hóa học của các hợp chất hữu cơ. 

Kiến thức về tác động của hóa học hữu cơ đối với xã hội và môi trường.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

Lê Ngọc Tú (2003), Hóa học thực phẩm, NXB Khoa học kỹ thuật Hà Nội. 

 

4.10.2.21. THỰC HÀNH SINH HÓA HỌC     

1. Tên học phần:  Thực hành sinh hóa học  

2. Số tín chỉ:   2 (0, 2) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Sinh Hóa học đại cương 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ bản làm việc trong các phòng thí 

nghiệm Sinh hóa, bao gồm: các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác sử dụng các thiết 

bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc phân tích hiện đại. 

Sinh viên có khả năng thực hiện các phương pháp kiểm tra định lượng một số chỉ tiêu sinh 

hóa cơ bản, bố trí các thí nghiệm về ứng dụng sinh hóa cơ bản trong thực tế sản xuất. 

Học phần thực hành này giúp sinh viên làm quen với thao tác phòng thí nghiệm, củng cố 

thêm kiến thức cho các nội dung lý thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm ngành học và hình 

thành những ý tưởng nghiên cứu sau này.  

6. Tài liệu học tập chính: 



 

 

Ngô Đại Nghiệp, 2014. Kỹ thuật sinh hóa và các ứng dụng. Nhà xuất bản Giáo dục Việt Nam. 

 

4.10.2.22. THỰC HÀNH VI SINH THỰC PHẨM       

1. Tên học phần:  Thực hành vi sinh thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (0, 2) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: vi sinh thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần này cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản vềvi sinh vật như đặc điểm 

về hình thái, cấu tạo, dinh dưỡng, quá trình sinh trưởng, phát triển, hoạt động sống cũng như vai 

trò quan trọng của vi sinh vật đối với các quá trình chuyển hóa cơ bản của các chất trong thiên 

nhiên nói chung và trong thực phẩm nói riêng. Bên cạnh đó, học phần cũng cung cấp cho sinh 

viên kiến thức về hệ vi sinh vật trong thực phẩm, ứng dụng của hệ vi sinh vật có lợi và các 

phương pháp ức chế hệ vi sinh vật có hại cho thực phẩm.  

  Đây là môn học cơ sở ngành giúp sinh viên có thể dễdàng tiếp thu kiến thức của những 

môn học chuyên ngành cũng như giúp sinh viên vững vàng ứng dụng trong nghề nghiệp sau này. 

Ứng dụng hợp lý và điều khiển các quá trình của vi sinh vật xảy ra trong công nghệ chế biến 

thực phẩm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

 Trần Linh Thước, 2006, Phương pháp phân tích vi sinh vật trong nước, thực phẩm và mĩ 

phẩm, NXBGD. 

 

4.10.2.23. SINH HÓA ỨNG DỤNG       

1. Tên học phần:  Sinh hóa ứng dụng  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết: Sinh hóa đại cương, thực hành sinh hóa đại cương 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kiến thức về cơ sở hóa học, sinh học của các 

quá trình lên men, ứng dụng vi sinh và các chất có hoạt tính sinh học vào lãnh vực thực phẩm, 

xử lý môi trường, chăn nuôi và các lãnh vực sản xuất công nghiệp khác. 

  Học phần cũng giúp định hướng cho người học việc sử dụng enzyme và các chế phẩm 

sinh học để giải quyết các vấn đề của cuộc sống và các quá trình sản xuất công nghiệp, để có thể 

cải tiến công nghệ, nâng cao hiệu quả sản xuất, giảm thiểu các nguy cơ ô nhiễm môi trường.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

 Đồng Thị Thanh Thu (2003), Sinh hóa ứng dụng, NXB. Đại học Quốc Gia TP. HCM. 

 

4.10.2.24. THỰC HÀNH SINH HÓA ỨNG DỤNG       



 

 

1. Tên học phần:  Thực hành Sinh hóa ứng dụng  

2. Số tín chỉ:   2 (0, 2) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Sinh hóa ứng dụng 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần này trang bị cho sinh viên những kỹ năng cơ bản làm việc trong các phòng thí 

nghiệm Sinh hóa, bao gồm: các quy tắc an toàn phòng thí nghiệm, các thao tác sử dụng các thiết 

bị thí nghiệm thông dụng và các máy móc phân tích hiện đại. 

Sinh viên có khả năng thực hiện các phương pháp kiểm tra định lượng một số chỉ tiêu 

sinh hóa cơ bản trong nông sản và thực phẩm, bố trí các thí nghiệm về ứng dụng sinh hóa trong 

thực tế sản xuất. 

  Học phần thực hành này giúp sinh viên làm quen với thao tác phòng thí nghiệm, củng cố 

thêm kiến thức cho các nội dung lý thuyết, giúp sinh viên yêu thích thêm ngành học và hình 

thành những ý tưởng nghiên cứu sau này.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

 Trần Ngọc Hùng (2018), Bài giảng thực hành sinh hóa ứng dụng, Trường Đại Học Thủ 

Dầu Một, tài liệu lưu hành nội bộ. 

 

4.10.3. KIẾN THỨC CHUYÊN NGÀNH (32 Tín chỉ) 

4.10.3.1. PHƯƠNG PHÁP THỐNG KÊ VÀ BỐ TRÍ THÍ NGHIỆM 

1. Tên học phần:  Phương pháp thống kê và bố trí thí nghiệm  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học này trang bị những kiến thức cơ bản về nguyên tắc khi bố trí một thí nghiệm, cung cấp 

thông tin cho người học với nhiều cách bố trí thí nghiệm và nhiều cách thống kê xử lý số liệu để 

đánh giá, nhận xét số liệu theo giả thiết đã đặt ra. Phương pháp nghiên cứu và thu thập số liệu, 

xác định được các dạng số liệu để chọn cách thống kê, cách bố trí thí nghiệm, kiểm định giả 

thuyết, phân tích phương sai và xếp hạn các trung bình, lập phương trình hồi quy. Bên cạnh đó, 

môn học rèn luyện rèn luyện kỹ năng phân tích kết quả thống kê vào báo cáo khoa học. Bồi dưỡng 

ý thức và trách nhiệm khi tiến hành phân tích số liệu một cách trung thực.  

 6. Tài liệu học tập chính: 



 

 

 Nguyễn Văn Đức (2002). Phương pháp kiểm tra thống kê sinh học. NXB  Khoa học Kỹ 

thuật, Hà Nội. 

 

4.10.3.2. CÔNG NGHỆ SAU THU HOẠCH 

1. Tên học phần:  Công nghệ sau thu hoạch  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Công nghệ sau thu hoạch là phần kiến thức chuyên ngành. Nội dung môn học sẽ trang bị 

cho sinh viên những hiểu biết về các biến đổi sinh lý và hóa sinh trong nông sản sau thu hoạch; 

những rối loạn sinh lý, sự thiệt hại do vi sinh vật, mầm bệnh và các nhân tố khác dẫn đến sự mất 

mát chất lượng sản phẩm; nguyên lý và các phương pháp bảo quản, chế biến nông sản; quản lý 

chất lượng nông sản sau thu hoạch.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Lê Văn Tán (chủ biên), Nguyễn Thị Hiền, Hoàng Thị Lệ Hằng, Quản Lê Hà (2008), 

“Công nghệ bảo quản và chế biến rau quả”, NXB  Khoa học và Kỹ thuật 

[2] Hà Văn Thuyết, Cao Hoàng Lan, Nguyễn Thị Hạnh(2013), ”Công nghệ rau quả” , NXB 

Bách Khoa Hà Nội. 

 

4.10.3.3. PHỤ GIA THỰC PHẨM       

1. Tên học phần:  Phụ gia thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Hóa đại cương  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

  Môn học này cung cấp những kiến thức cơ bản nhất về phụ gia được sử dụng trong công 

nghệ thực phẩm để sau khi hoàn thành môn học,  người học có thể lựa chọn được các loại phụ 

gia phù hợp với từng loại nguyên liệu và sản phẩm thông qua tìm hiểu về đặc điểm và tính chất 

của chúng.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

 Nguyễn Phú Đức (Chủ biên), Lê Thị Hồng Ánh. 2017, Giáo trình Phụ gia thực phẩm, 

NXB Đại học Quốc gia TP Hồ Chí Minh. 

 



 

 

4.10.3.4. CÔNG NGHỆ KIỂM NGHIỆM VÀ PHÂN TÍCH THỰC PHẨM 

1. Tên học phần:  Công nghệ kiểm nghiệm và phân tích thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

   Học phần này trang bị cho người học những kiến thức cách thức lấy mẫu; Nguyên tắc, cách 

thức tiến hành và xử lý kết quả của các phương pháp phân tích thành phần hóa học và chỉ tiêu 

vi sinh có trong thực phẩm. Ứng dụng những kiến thức về phân tích thực phẩm trong kiểm tra 

an toàn vệ sinh thực phẩm. Giúp cho sinh viên có phương pháp tiếp cận, phương pháp luận khi 

học chuyên sâu về công nghệ chế biến thực phẩm. Đồng thời nâng cao kỹ năng về công nghệ 

phân tích thực phẩm giúp ích cho sinh viên hội nhập kinh tế quốc tế về an toàn thực phẩm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Hà Duyên Tư (chủ biên), Phân tích hóa học thực phẩm, NXB khoa học và kỹ thuật, 

2009. 

[2]. Trần Linh Thước, Phương pháp phân tích vi sinh vật trong nước, thực phẩm và mĩ 

phẩm, NXB giáo dục, 2002.                          

 

4.10.3.5. CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT ĐỒ UỐNG 

1. Tên học phần:  Công nghệ sản xuất đồ uống  

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

  Học phần bao gồm các nội dung cơ bản về phương pháp phân loại các loại thức uống trên 

thị trường, tình hình sản xuất và tiêu thụ các sản phẩm thức uống hiện nay; tính chất, vai trò của 

các loại nguyên liệu sử dụng trong công nghệ sản xuất thức uống; quy trình công nghệ  sản xuất  

các loại thức uống không cồn  (nước uống đóng chai, nước giải khát pha chế, nước rau quả) và 

thức uống có cồn (bia, rượu..) và tiêu chuẩn chất lượng các sản phẩm thức uống.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Bùi Ái, 2013. Công nghệ lên men ứng dụng trong công nghệ thực phẩm. Nhà xuất bản 

Đại học quốc gia TP.HCM. 

[2] Hoàng Đình Hòa, 2002. Công nghệ sản xuất malt và bia. NXB khoa học và kỹ thuật. 



 

 

[3] Lê Văn Việt Mẫn, 2006. Công nghệ sản xuất thức uống pha chế, tập 2. Nhà xuất bản 

Đại học quốc gia, 2010. 

 

4.10.3.6. CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN RAU QUẢ 

1. Tên học phần:  Công nghệ chế biến rau quả  

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Hóa học thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học tìm hiểu các thành phần hóa học của rau quả, các thành phần chủ yếu ảnh hưởng 

đến quá trình chế biến  và dinh dưỡng, sự biến đổi các thành phần hóa học trong quá trình chế 

biến và bảo quản, các phương pháp bảo quản rau quả tươi. Môn học còn bao gồm nội dung tìm 

hiểu các đặc điểm, tính chất và các chỉ tiêu của nguyên liệu chế biến sản phẩm rau quả cũng như  

nguyên tắc, phương pháp chế biến, quy trình sản xuất các loại đồ hộp rau quả, các loại thiết bị 

và nguyên tắc hoạt động thiết bị ứng dụng trong sản xuất các sản phẩm rau quả đóng hộp.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

Nguyễn Mạnh Khải, Nguyễn Thị Bích Thuỷ, Đinh Sơn Quang. 2005. Giáo trình bảo quản 

nông sản. Nhà xuất bản Giáo dục. 

 

4.10.3.7. PROBIOTIC VÀ PREBIOTIC TRONG THỰC PHẨM 

1. Tên học phần:  Probiotic và Probiotic trong thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Vi sinh vật đại cương 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần cung cấp các kiến thức cơ bản về probiotic, prebiotic (khái niệm, phân lập, nuôi 

cấy,môi trường dinh dưỡng,...). Bên cạnh đó, học phần này còn cung cấp các kiến thức về mối 

tương tác giữa vi sinh vật đường ruột với cơ thể người. Từ đó, sinh viên có thể hiểu được và giải 

thích được nguyên nhân tại sao vi sinh vật đường ruột tác động đến hệ miễn dịch ở người. 

Học phần cung cấp các kiến thức nâng cao về probiotic như: kỹ thuật nuôi cấy, sản xuất 

probiotic, prebiotic trong tự nhiên và trong công nghiệp; ứng dụng của probiotic trong thực 

phẩm chức năng, trong thủy sản, chăn nuôi, và môi trường.  

 6. Tài liệu học tập chính: 



 

 

[1] Nguyễn Văn Duy (chủ biên), Lê Đình Đức, Nguyễn Thị Kim Cúc, Phạm Thu Thủy, Lê 

Phương Chung)(2015). “Giáo trình công nghệ probiotic”, NXB Khoa học và Kỹ thuật, Hà Nội. 

 

4.10.3.8. CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN ĐIỀU, TIÊU, TRÀ, CÀ PHÊ, CA CAO 

1. Tên học phần:  Công nghệ chế biến điều, tiêu, trà, cà phê, ca cao  

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Công nghệ chế biến và bảo quản thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học bao gồm các nội dung chính sau: 

- Nguồn nguyên liệu điều, tiêu, trà, cà phê, ca cao: thực trạng nguồn nguyên liệu, 

đặc điểm thực vật, thành phần hóa học của nguyên liệu. 

- Quá trình thu hoạch, sơ chế, bảo quản tiêu, điều, trà, cà phê, ca cao. 

- Quy trình công nghệ chế biến các sản phẩm từ nguyên liệu tiêu, điều, trà, cà 

phê, ca cao 

- Các tài liệu TCVN hiện hành về tiêu, điều, trà, cà phê, ca cao.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

 Bài giảng môn học: “Công nghệ chế biến điều, tiêu, trà, cà phê, ca cao” của giảng viên. 

 

4.10.3.9. CÔNG NGHỆ NẤM ĂN VÀ NẤM DƯỢC LIỆU 

1. Tên học phần:  Công nghệ nấm ăn và nấm dược liệu  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học này trang bị các kiến thức cơ bản về đặc điểm hình, cấu tạo, sinh lý và giá trị dinh 

dưỡng của nấm; cơ sở khoa học của việc trồng nấm; các kỹ thuật nuôi trồng một số loài nấm ăn 

và nấm dược liệu cũng như cách bảo quản và chế biến nấm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Nguyễn Lân Dũng, 2005. Công nghệ nuôi trồng nấm. Nhà xuất bản Nông nghiêp. 

[2]. Nguyễn Hữu Đống, Đinh Xuân Linh, 2000. Nấm ăn – nấm dược liệu (Công dụng và 

công nghệ nuôi trồng). Nhà xuất bản Hà Nội. 



 

 

 

4.10.3.10. THỰC HÀNH SẢN XUẤT NẤM ĂN VÀ NẤM DƯỢC LIỆU 

1. Tên học phần:  Thực hành sản xuất nấm ăn và nấm dược liệu  

2. Số tín chỉ:   1 (0, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Vi sinh vật  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học này trang bị các kiến thức cơ bản về kỹ thuật nuôi trồng nấm, đặc biệt là nấm Bào 

ngư và nấm Linh chi. Bên cạnh đó, môn học  rèn luyện kỹ năng thực hiện các thao tác như phân 

lập, nhân giống, vào bịch phôi, chăm sóc và thu hái nấm,                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

giúp sinh viên tiếp cận với thực tế sản xuất.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Nguyễn Lân Dũng, 2005. Công nghệ nuôi trồng nấm. Nhà xuất bản Nông nghiêp. 

[2]. Nguyễn Hữu Đống, Đinh Xuân Linh, 2000. Nấm ăn – nấm dược liệu (Công dụng và 

công nghệ nuôi trồng). Nhà xuất bản Hà Nội. 

 

4.10.3.11. CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN THỊT VÀ THỦY SẢN 

1. Tên học phần:  Công nghệ chế biến thịt và Thủy sản  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần này trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về nguyên liệu dùng trong 

thực phẩm và các phương pháp để chế biến thịt và thủy sản. Cung cấp cho người học các kiến 

thức và kỹ năng để hiểu về thực phẩm và công nghệ chế biến thịt và thủy sản, đồng thời tiến 

hành các hoạt động quản lý chất lượng thực phẩm trong nhà máy chế biến. Môn học này sẽ giúp 

người học nhận thức được vai trò và tầm quan trọng của thịt, cá trong dinh dưỡng và chế biến 

thực phẩm, trong sản xuất công nghiệp.  

Giúp cho sinh viên có phương pháp tiếp cận, phương pháp luận khi học chuyên sâu về công 

nghệ chế biến thực phẩm. Đồng thời nâng cao kiến thức về công nghệ chế biến thịt và thủy sản 

sẽ giúp ích cho sinh viên hội nhập kinh tế quốc và có chiến lược về chế biến và xuất nhập khẩu 

sản phẩm thịt, tôm, cá khi xây dựng và hoạch định công nghệ thực phẩm tại các nhà máy chế 

biến thực phẩm.  



 

 

 6. Tài liệu học tập chính: 

Lê Văn Việt Mẫn và cộng sự, (2010), Công nghệ chế biến thực phẩm, NXB Đại học quốc 

gia Tp.HCM. 

 

4.10.3.12. XỬ LÝ NƯỚC THẢI VÀ PHẾ PHỤ PHẨM 

1. Tên học phần:  Xử lý nước thải và phế phụ phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Hóa thực phẩm, Vi sinh thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Xử lý nước thải và phế phụ phẩm là môn học đề cập đến bản chất và tính chất của phế phụ 

phẩm cho ra từ quá trình hoạt động sản xuất nông nghiệp và công nghiệp, đặc biệt là công nghiệp 

thực phẩm. Từ đó đưa ra hướng giải quyết làm giảm lượng chất thải, tận dụng nguồn phế phụ 

phẩm cho các quá trình sản xuất các sản phẩm hữu ích phục vụ đời sống con người, giảm nguy 

cơ ô nhiễm môi trường, tăng thêm thu nhập, hướng tới quá trình sản xuất bền vững. Môn học 

cung cấp cho sinh viên những phương pháp, quy trình công nghệ chủ yếu để xử lý nước thải và 

phế phụ phẩm nông nghiệp và công nghiệp.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

Nicholas P. Cheremisinoff (2003), “Handbook of soilid waste management and waste 

minimization technologies”, Amsterdam, The Netherlands: Butterworth-Heinemann. 

 

4.10.3.13. MARKETING ỨNG DỤNG 

1. Tên học phần:  Marketing ứng dụng  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần Marketing ứng dụng cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản về chính 

sách sản phẩm, giá cả, phân phối và hoạt động tuyên truyền cổ động để thỏa mãn tốt nhu cầu 

người tiêu dùng. Nội dung chính của môn học tập trung giới thiệu những khái niệm cơ bản về 

hoạt động marketing, các quan điểm marketing hiện đại, phân loại khách hàng để tìm ra thị 

trường mục tiêu của mình, tìm hiểu nhu cầu của người tiêu dùng trong từng thị trường và vấn 

đề Marketing quốc tế.  

 6. Tài liệu học tập chính: 



 

 

Trần Minh Đạo (chủ biên), 2012. Giáo trình Marketing căn bản, Nxb Đại học Kinh tế quốc 

dân. 

 

4.10.3.14. CÔNG NGHỆ BẢO QUẢN LẠNH THỰC PHẨM 

1. Tên học phần:  Công nghệ bảo quản lạnh thực phẩm  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Trang bị cho người học những khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về công nghệ 

chế biến và bảo quản lạnh thực phẩm, ứng dụng và vận hành các hệ thống thiết bị hệ thống lạnh 

phục vụ cho quá trình sản xuất một cách hợp lý, đồng thời làm nền tảng cho việc thực hiện các 

đồ án môn học, đồ án khóa luận tốt nghiệp 

 Giúp cho người học có phương pháp tiếp cận, phương pháp luận khi học chuyên sâu về 

công nghệ chế biến và bảo quản lạnh thực phẩm, từ đó có những định hướng cụ thể về khả năng 

học tập, nghiên cứu và phát triển nghề nghiệp của mình.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

 Bài giảng môn học: “Công nghệ chế biến điều, tiêu, trà, cà phê, ca cao” của giảng viên. 

 

4.10.3.15. KIỂM NGHIỆM CHẤT LƯỢNG NÔNG SẢN 

1. Tên học phần:  Kiểm nghiệm chất lượng nông sản  

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Hóa học thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Kiểm nghiệp chất lượng nông sản là một phần của quản lý chất lượng, tập trung vào việc 

thực hiện các yêu cầu chất lượng. Nội dung môn học sẽ trang bị cho sinh viên những hiểu biết 

về kiểm soát chất lượng cũng có nghĩa là: “Những hoạt động và kỹ thuật mang tính tác nghiệp 

nhằm đáp ứng các yêu cầu chất lượng”. Kiểm nghiệm chất lượng bao gồm những hoạt động và 

kỹ thuật mang tính tác nghiệp nhằm đồng thời theo dõi một quá trình và loại trừ những nguyên 

nhân của hoạt động không thỏa mãn ở mọi giai đoạn của vòng chất lượng để đạt hiệu quả kinh 

tế và an toàn vệ sinh nông sản phẩm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 



 

 

Đỗ Thị Bích Thuỷ. 2009. Bài giảng quản lý chất lượng nông sản. Trường Đại học Nông 

lâm Huế. 

 

4.10.3.16. LẬP VÀ PHÂN TÍCH DỰ ÁN 

1. Tên học phần:  Lập và phân tích dự án 

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học được thiết kế thành 4 chương chính. Trong đó chương 1 đề cập đến các yêu cầu 

cần phải có và các cách thu thập thông tin để hình thành lên một bản dự án. Trong chương 2 sẽ 

bàn về các kỹ thuật phân tích tài chính của dự án. Chương 3 tập trung nghiên cứu các vấn đề rủi 

ro của dự án. Chương 4 giới thiệu về các vấn đề trong phân tích kinh tế và xã hội.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Nguyễn Thị Hồng Hạnh  và Nguyễn Thu Huyền, 2013. Giáo trình Lập và phân tích dự 

án. Trường Đại học Tài nguyên và Môi trường Hà Nội.  

 

4.10.3.17. PHÂN TÍCH VÀ ĐÁNH GIÁ CẢM QUAN 

1. Tên học phần:  Phân tích và đánh giá cảm quan  

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: Hóa học thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần trang bị những kiến thức căn bản về phương pháp khoa học, được sử dụng để gợi 

lên, đo đạc, phân tích và giải thích cảm giác đối với các sản phẩm, được nhận biết thông qua các 

giác quan: thị giác, khứu giác, xúc giác, vị giác và thính giác. 

Nội dung kiến thức được trình bày trong các chương: phương pháp luận về đánh giá cảm 

quan; giải phẫu sinh lý học các cơ quan cảm giác (cơ bản); phép thử phân biệt; phép thử mô tả; 

phép thử thị hiếu.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Nguyễn Hoàng Dũng (biên dịch) (2007), “Đánh giá cảm quan thực phẩm: Nguyên tắc 

và thực hành”, NXB Đại học Quốc gia. 



 

 

[2] Hà Duyên Tư (2006), ”Kỹ thuật phân tích cảm quan thực phẩm”, NXB Khoa Học và 

Kỹ Thuật. 

 

4.10.3.18. THỰC PHẨM CHỨC NĂNG 

1. Tên học phần:  Thực phẩm chức năng  

2. Số tín chỉ:   3 (2, 1) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết: : Hóa đại cương, Sinh hóa học đại cương, Hóa học thực phẩm, Vi 

sinh thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Trang bị cho sinh viên những kiến thức về định nghĩa và các qui  định về thực phẩm chức 

năng. Tình hình sản xuất thực phẩm chức năng trên thế giới và Việt Nam. Các thành phần có 

tính đặc hiệu tạo nên tính chất chức năng của thực phẩm. Nguyên nhân gây bệnh đối với cơ thể 

người. Nguyên lý và khả năng phát triển một thực phẩm chức năng.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1] Đống Thị Anh Đào (2017), Bài giảng về thực phẩm chức năng, ĐH Bách Khoa Tp.HCM 

[2] Glenn R. Gibson và Christine M. Williams (2000), Functional foods: concept to product, CRC 

Press 

 

4.10.4. KHÓA LUẬN TỐT NGHIỆP/ HỌC PHẦN THAY THẾ (14 Tín chỉ) 

4.10.4.1. THỰC TẾ THIÊN NHIÊN (NGÀNH CNTP) 

1. Tên học phần:  Thực tập 1  

2. Số tín chỉ:   3 (0, 3) 

3. Tiến độ:   năm thứ 1 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần Thực tập nghiên cứu thiên nhiên giới thiệu cho sinh viên những kiến thức thực 

tế về Thực vật học, Động vật học, Sinh thái học,… thông qua việc tổ chức tham quan các kiểu 

hệ sinh thái tự nhiên khác nhau, các mô hình nông nghiệp sinh thái và cơ sở sản xuất chế biến 

lương thực, thực phẩm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Nguyễn Văn Khang (1998), Thực tập nghiên cứu thiên nhiên, Nxb. Giáo dục, Hà Nội. 

 



 

 

4.10.4.2. THỰC TẬP 1  

1. Tên học phần:  Thực tập 1  

2. Số tín chỉ:   3 (0, 3) 

3. Tiến độ:   năm thứ 2 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Học phần này giúp sinh viên tiếp cận với quy trình sản xuất, chế biến một số loại thực phẩm 

trong thực tế. Nắm được các nội quy cơ bản trong các cơ sở, xí nghiệp chế biến thực phẩm. Song 

song đó, môn học trang bị cho sinh viên kỹ năng giao tiếp trong công sở, nhà mày, xây dựng kế 

hoạch làm việc; kỹ năng xử lý số liệu; tổng hợp, viết và trình bày báo cáo kết quả. Thông qua 

đó, sinh viên rèn luyện được các kỹ năng nghề nghiệp và tích lũy kinh nghiệm thực tế. Sau khi 

hoàn tất môn học, sinh viên có khả năng xây dựng kế hoạch, thực hiện một hoạt động sản xuất 

nông nghiệp hoặc một nghiên cứu đơn giản, giúp sinh viên phát triển một số năng lực bản thân.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Trần Ngọc Hùng, 2017, Tài liệu hướng dẫn thực tập cơ sở, Tài liệu lưu hành nội bộ. 

 

4.10.4.3. THỰC TẬP 2  

1. Tên học phần:  Thực tập 2  

2. Số tín chỉ:   3 (0, 3) 

3. Tiến độ:   năm thứ 3 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học trang bị cho sinh viên kỹ năng: Xây dựng kế hoạch thực tập, kỹ năng thực hiện 

công việc cụ thể. Thu thập và xử lý số liệu, tổng hợp, viết và trình bày báo cáo kết quả thông 

qua quá trình khảo sát thực tế sản xuất. 

Thông qua đó, sinh viên có định hướng đúng về nghề nghiệp, phục vụ cho việc chủ động 

học tập, nghiên cứu tiếp theo. 

6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Vũ Cao Đàm, 2005. Phương pháp luận nghiên cứu khoa học. Nhà xuất bản Khoa học 

và kỹ thuật, Hà Hội, 2005, 178 trang. 

 

4.10.4.4. QUẢN LÝ SẢN XUẤT VÀ CHẤT LƯỢNG TRONG CHẾ BIẾN LƯƠNG THỰC, 

THỰC PHẨM 



 

 

1. Tên học phần: Quản lý sản xuất và chất lượng trong chế biến lương thực, thực phẩm

  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 4 

4. Điều kiện tiên quyết: Vi sinh thực phẩm, Vệ sinh an toàn thực phẩm, Độc tố thực phẩm 

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Môn học trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản cần thiết về quản lý sản xuất và 

chất lượng trong chế biến lương thực thực phẩm, các phương pháp kiểm tra đánh giá và quản lý 

chất lượng thực phẩm, các kiến thức về vệ sinh và an toàn trong thực phẩm, chương trình sản 

xuất theo HACCP, SSOP và ISO. 

Môn học cũng trang bị cho sinh viên sau khi tốt nghiệp có kỹ năng đánh giá chất lượng về 

vệ sinh an toàn thực phẩm, quản lý chất lượng sản phẩm trong các nhà máy thực phẩm.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Hà Duyên Tư (2006), Quản lý chất lượng thực phẩm, Nxb KH & KT Hà Nội. 

 

4.10.4.5. PHÁT TRIỂN SẢN PHẨM MỚI 

1. Tên học phần:  Phát triển sản phẩm mới  

2. Số tín chỉ:   2 (2, 0) 

3. Tiến độ:   năm thứ 4 

4. Điều kiện tiên quyết:  

5. Mô tả vắn tắt nội dung của học phần: 

Trang bị những kiến thức căn bản về  mối quan hệ trong tiến trình phát triển sản phẩm như 

tính khoa  học, kỹ thuật, quản lý nghiên cứu, quản lý thương mại, sản xuất, tiếp thị. Cung cấp 

cho sinh viên cơ sở phát triển ý tưởng và phương pháp nghiên cứu xây dựng quy trình sản xuất 

thực tế các sản phẩm. Ngoài ra, môn học trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về: chiến 

lược kinh doanh liên quan đến phát triển sản nhằm đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng, cách quản 

lý quy trình phát triển sản phẩm và cải tiến quy trình liên tục nhằm đưa đến sự thành công trong 

phát triển sản phẩm mới.  

 6. Tài liệu học tập chính: 

[1]. Lê Anh Cường, 2005, Nghiên cứu và phát triển sản phẩm mới, NXB Lao động – xã 

hội. 

 

  



 

 

Phụ lục II – Thầy xem lại luôn phần này nha. 

 

Phần 3. NĂNG LỰC CỦA CƠ SỞ ĐÀO TẠO  

3.1. ĐỘI NGŨ GIẢNG VIÊN 

3.1.1. Giảng viên cơ hữu  

Mẫu 1. Danh sách giảng viên cơ hữu tham gia giảng dạy các môn học/học phần của ngành Công 

nghệ thực phẩm 

S 

T 

T 

Họ và tên, năm sinh, chức 

vụ hiện tại 

Chức 

danh 

khoa 

học,  

năm 

phong 

Học vị, 

nước, 

năm tốt 

nghiệp 

Ngành, 

chuyên 

ngành 

Học phần/môn học, 

số tín chỉ/ĐVHT dự 

kiến đảm nhiệm 

1 

Nguyễn Thị Liên Thương, 

1981, Giám đốc Viện 

Phát triển ứng dụng 

Giám đốc chương trình 

CNTP 

 

TS, Hàn 

Quốc, 

2012 

Công 

nghệ sinh 

học 

Dinh dưỡng thực 

phẩm/2  

Nhập môn ngành 

CNTP/3 

Thực phẩm chức 

năng 

2 

Nguyễn Thanh Bình, 

1975, Trưởng khoa 

KHTN 

PGS, 

VN, 

2017 

TS, Nhật, 

2010 

Công 

nghệ sinh 

học 

Tư duy sáng tạo và 

NCKH/2 

Tư duy biện luận ứng 

dụng 

3 
Nguyễn Thị Kim Ngân, 

Phó trưởng khoa KHTN 
 

TS, Pháp, 

2010 
Toán  

Phương pháp nghiên 

cứu khoa học/2 

4 

Nguyễn Thị Liên Thương, 

GĐ Trung tâm thực 

nghiệp và chuyển giao 

KHCN 

 

TS, Hàn 

Quốc, 

2011 

Công 

nghệ sinh 

học 

 

5 
Ngô Đại Hùng, 

1983, Giảng viên 
 

TS, Hàn 

Quốc, 

2013 

Hóa sinh 

Sinh hóa học đại 

cương/3 

Sinh hóa ứng dụng/2 

6 
Nguyễn Thị Kim Chung, 

1980, GV 
 

TS, Nga, 

2009 
Vật lý 

Phương pháp thống 

kê và bố trí thí 

nghiệm/2 



 

 

7 
Phạm Đình Dũ, 1982, 

Trưởng Bộ môn 
 TS, 2013 

Hóa lý 

thuyết và 

Hóa lý 

Quá trình và thiết bị 

trong công nghệ thực 

phẩm/2  

8 
Nguyễn Thị Bích Trâm, 

1980, Giảng viên 
 

TS, VN, 

2016 

Hóa hữu 

cơ 

Truyền nhiệt trong 

chế biến thực 

phẩm/2 

9 
Đặng Đình Khôi, 

1977, Giảng viên 
 TS, 2010 

Công 

nghệ hóa 

học 

Thực hành hoá đại 

cương/1 

10 
Vương Lợi, 

1980, Giảng viên 
 

NCS, 

ThS, VN, 

2007 

Sinh học 
Dinh dưỡng thực 

phẩm/2 

 

11 

Nguyễn Bằng Phi, 

1984, Giảng viên 
 

NCS, 

ThS, 

Pháp,  

Công 

nghệ sinh 

học 

Vệ sinh an toàn thực 

phẩm/2 

Thiết kế bao bì thực 

phẩm/2 

12 
Nguyễn Bá Tư, 1982, 

Giảng viên 
 

NCS, 

ThS, 

2008 

Sinh học 
Công nghệ chế biến 

thịt và thủy sản/2 

 

13 

Nguyễn Thị Ngọc Nhi, 

1982, Giảng viên 
 

NCS, 

ThS, VN, 

2009 

Động vật 

học 

Công nghệ nấm ăn 

và nấm dược liệu/2 

Thực hành sản xuất 

nấm ăn và nấm dược 

liệu/1 

 

14 

Hồ Bích Liên,  

1980, Giảng viên 
 

NCS, 

ThS, VN, 

2007 

Nông 

nghiệp 

Xử lý nước thải và 

phế phụ phẩm/2 

Công nghệ bảo quản 

lạnh thực phẩm/2 

 

15 

Nguyễn Anh Dũng, 1985, 

Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2010  

Vi sinh 

vật học 

Vi sinh vật học/2 

Probiotic và 

Probiotic trong thực 

phẩm 

16 
Phạm Thị Mỹ Trâm, 

1985, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2012 

Công 

nghệ sinh 

học 

Công nghệ chế biến 

điều, tiêu, trà, cafe, 

cacao/2 



 

 

 

17 

Mai Thị Ngọc Lan Thanh,  

1983, Giảng viên 
 

ThS, 

Pháp, 

2011 

CNSH về 

Gen, tế 

bào, phát 

triển và 

tiến hóa 

Phụ gia thực phẩm/2 

Độc tố thực phẩm/2 

18 
Nguyễn Thị Thu Hiền, 

1977, Phó trưởng bộ môn 
 

ThS, VN, 

2008 
Sinh học 

Công nghệ kiểm 

nghiệm và phân tích 

thực phẩm/2 

 

19 

Đặng Trung Thành, 1976, 

GV 
 

ThS, VN, 

2008 

Nông 

nghiệp 

Công nghệ sau thu 

hoạch/2 

Luật an toàn thực 

phẩm/2 

20 
Lê Thị Huỳnh Như, 

1980, GV 
 

ThS, VN, 

2008 
Hóa học  

Thực hành hóa thực 

phẩm/2 

21 
Nguyễn Thành Được, 

1985, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2011 

Hóa lý 

thuyết và 

Hóa lý 

Đồ án quá trình và 

thiết bị trong công 

nghệ thực phẩm/1 

22 
Lưu Huỳnh Vạn Long, 

1985, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2011 

Hóa hữu 

cơ 

Truyền khối trong 

chế biến thực 

phẩm/2 

23 
Võ Thị Thanh Nhàn, 

1988, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2013 

Sinh học 

thực 

nghiệm 

Thực hành vi sinh 

thực phẩm/2 

Thực hành sinh hóa 

ứng dụng/2 

24 
Đỗ Quang Thắng, 

1985, GV 
 

ThS, VN, 

2010 

Công 

nghệ Hóa 

học và 

Vật liệu 

Thực hành sinh hóa 

học đại cương/2 

25 
Thủy Châu Tờ, 

1979, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2005  

Hóa học 

phân tích 

Phân tích và đánh giá 

cảm quan/3 

26 
Phạm Thị Hồng, 

1986, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2013 
Hóa học 

Quản lý sản xuất và 

chất lượng trong chế 

biến lương thực, 

thực phẩm/2 



 

 

27 
Trần Thanh Hùng, 1985, 

Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2010 

Thực vật 

học 

Thực phẩm chức 

năng/3 

28 
Ngô Thanh Liêm, 1985, 

Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2013 

Hóa lý 

thuyết và 

Hóa lý 

Công nghệ chiế biến 

rau quả/3 

29 

Nguyễn Thị Lợi, 1985, 

Giảng viên 

 

 
ThS, VN, 

2013 

Hóa phân 

tích 

Phát triển sản phẩm 

mới/3 

30 
Nguyễn Thị Liên,  

1986, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2013 

Công 

nghệ sinh 

học 

Sinh học đại cương/2  

31 
Phan Văn Thuần,  

1983, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2008 

Sinh học 

thực 

nghiệm 

Vi sinh thực phẩm/2 

32 
Lê Thị Thu Huệ, 1979, 

Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2009 

Sinh học 

động vật 

Maketing ứng 

dụng/2 

33 
Võ Thị Kim Thư, 

1988, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2016 

Hóa hữu 

cơ 

Thực tế thiên nhiên 

ngành CNTP/3 

34 
Đào Minh Trung, 1980, 

Giảng viên 
 

NCS, 

ThS, VN, 

2008 

Công 

nghệ môi 

trường 

Công nghệ sản xuất 

đồ uống/3 

35 
Trần Ngọc Hùng, 

1984, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2010 
Hóa sinh 

Công nghệ enzyme- 

protein 

36 
Phan Văn Huấn, 1966, 

Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2002 

Quang 

học 

Lập và phân tích dự 

án/2 

37 
Trần Minh Tiến, 1985, 

GV 
 

ThS. VN, 

2011 

Vật lý 

nguyên 

tử 

Thực tập 1: Thực tập 

nhập môn ngành/3 

38 
Nguyễn Thanh Tùng, 

1970, GV 
 

ThS, VN, 

2005 

Vật lý 

Quang 

học 

Kiểm nghiệm chất 

lượng nông sản/3 

39 
Bùi Trung Hưng, 

1957, Giảng viên 

Phó giáo 

sư, 2015 

TS, 

VN,2003 
Triết học 

Những nguyên lý cơ 

bản của chủ nghĩa 

Mác-Lênin/5 



 

 

40 
Nguyễn Văn Linh,  

1978, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2011 
Triết học 

Đường lối cách 

mạng của Đảng 

CSVN/3 

41 
Lương Thị Hải Thảo, 

1962, Trưởng khoa LLCT 
 

ThS, VN, 

2006  
Triết học Tư tưởng HCM/2 

42 

Nguyễn Thị Hồng Trang, 

1987,  Phó trưởng bộ môn 

Luật HC 

 
ThS, VN, 

2013 
Luật học 

Pháp luật đại 

cương/2 

43 

Lại Văn Năm,  

1959, Phó trưởng khoa 

Xã hội học 

 
ThS, VN, 

2010 

Xã hội 

học 

Xã hội học đại 

cương/2 

44 
Bùi Thị Huệ,  

1973, Giảng viên 
 

TS, VN, 

2011 
Lịch sử Dân tộc học/2 

45 
Trịnh Phương Thảo, 

1983, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2009 

Tâm lý 

học 

Tâm lý học đại 

cương/2 

46 
Võ Viết Trí,  

1966, Trưởng khoa KHTN 
 

TS, VN, 

2015 
Toán học Toán cao cấp/2 

47 

Mai Văn Dũng, 

1979, Trưởng bộ môn Vật 

lý 

 
ThS, VN, 

2006 
Vật lý Vật lý đại cương/2 

48 
Hồ Trung Tính, 

1985, Giảng viên 
 

ThS, VN, 

2013 

Hóa phân 

tích 

Thực tập 2: Thực tập 

cơ sở/3 

49 
Dương Thị Ánh Tuyết, 

1986, GV 
 

ThS, VN, 

2011 

Hóa lý 

thuyết và 

hóa lý 

Hóa đại cương/2 

50 Lê Thị Phơ, 1984, GV  
ThS, VN, 

2010 

Hóa phân 

tích 

Thực tập 3: Thực tập 

nghề nghiệp/3 

51 

Vũ Xuân Phương, 

1980, Trưởng bộ môn 

GDTC 

 
ThS, VN, 

2010 

Giáo dục 

thể chất 
Giáo dục thể chất 1 

52 
Bùi Đặng Hồng Nhung, 

1984, Giảng viên 
 

ThS, 

Trung 

Quốc, 

2014 

Giáo dục 

thể chất 
Giáo dục thể chất 2 



 

 

53 

Chiêu Văn Bạc, 

1967, Trưởng bộ môn 

GDQP 

 

ThS, 

Trung 

Quốc, 

2010 

Giáo dục 

thể chất 

Giáo dục quốc phòng 

(165 tiết) 

Mẫu 2. Danh sách giảng viên thỉnh giảng tham gia giảng dạy các môn học/học phần của ngành 

đào tạo 

S 

T 

T 

Họ và tên, năm sinh, chức 

vụ hiện tại 

Chức 

danh 

khoa 

học,  

năm 

phong 

Học vị, 

nước, 

năm tốt 

nghiệp 

Ngành, 

chuyên 

ngành 

Học phần/môn học, 

số tín chỉ/ĐVHT dự 

kiến đảm nhiệm 

1 

TS, Đặng Hoài Tâm 

1981, GĐ. Công ty MHD 

Pharma 

 
TS, Đức, 

2012  

Công 

nghệ Hóa  

Công nghệ chiết xuất 

Marketing ứng dụng 

 

3.1.2. Kỹ thuật viên, nhân viên hướng dẫn thí nghiệm cơ hữu (Phụ lục III Thông tư 08) 

Mẫu 2: Danh sách kỹ thuật viên, nhân viên hướng dẫn thí nghiệm cơ hữu phục vụ ngành Sinh 

học ứng dụng  

 

STT Họ và tên, năm sinh 

Trình độ chuyên 

môn, nghiệp vụ,  

năm tốt nghiệp  

Phụ trách 

PTN, thực 

hành 

Phòng thí nghiệm, thực 

hành phục vụ cho học 

phần/môn học nào trong 

chương trình đào tạo 

1 
Nguyễn Thị Liên 

Thương, 1981 

TS, Công nghệ 

sinh học, 2012 

Quản lý 

chung 
 

2 Lê Hữu Thương, 1975 
ThS, Lâm 

Nghiệp, 2006 

PTN Khoa 

học MT 
Hóa phân tích 

3 Lê Văn Khánh, 1990 

CN. Cao học, 

Khoa học MT, 

2013 

PTN Công 

nghệ  
Công nghệ xử lý vi sinh 

4 Lê Thị Thu Huệ 
ThS, Sinh học 

động vật, 2009 

PTN Y sinh 

học ứng 

dụng (PTN 

sinh học cũ) 

Vi sinh động vật 

5 Phan Văn Thuần 

ThS, Sinh học 

thực nghiệm, 

2008 

PTN Ứng 

dụng sinh 

học nông 

nghiệp chất 

lượng 

Nuôi cấy mô  



 

 

STT Họ và tên, năm sinh 

Trình độ chuyên 

môn, nghiệp vụ,  

năm tốt nghiệp  

Phụ trách 

PTN, thực 

hành 

Phòng thí nghiệm, thực 

hành phục vụ cho học 

phần/môn học nào trong 

chương trình đào tạo 

cao(PTN 

sinh học cũ) 

3.2. CƠ SỞ VẬT CHẤT PHỤC VỤ ĐÀO TẠO 

+ Về quy mô đất: Tổng diện tích đất: 64,36 ha 

+ Về cơ sở vật chất: Diện tích sàn xây dựng trực tiếp phục vụ đào tạo: 30.867,2m2 

Trong đó: 

1. Diện tích giảng đường/phòng học:  18.784,2m2 (với 136 phòng học, 13 phòng bộ 

môn), các phòng học được trang bị đầy đủ máy chiếu, hệ thống âm thanh, chiếu sáng, hệ 

thống wifi phủ sóng trong toàn trường,... 

2. Phòng Thư viện: 992m2 (gồm 01 kho sách, 01 phòng đọc, 01 phòng đọc giảng 

viên). 

3. Phòng thí nghiệm: 4,654m2 (gồm 21 phòng) 

4. Nhà xưởng thực hành: 3.102,68m2 

3.2.1. Phòng học và trang thiết bị 

3.2.1.1 Phòng học: 

- 137 phòng học                           

- 14 giảng đường                        

- 02 hội trường  

- 05 phòng hội thảo                          

- Khu hiệu bộ, văn phòng 4 tầng 

- Khu làm việc của các khoa  

3.2.1.2 Phòng thí nghiệm, thực nghiệm: 

- 10 phòng thực hành Lý, Hóa, Sinh với đầy đủ các thiết bị dạy, học 

- 01 phòng nhạc với 02 đàn Piano, 60 đàn ghita và 25 đàn Organ 

- 05 phòng dạy tin học: 300 chỗ ngồi 

- 05 phòng thực hành: Điện-điện tử; Môi trường; Kiến trúc (02 phòng); Xây dựng. 

3.2.1.3 Phòng thực hành máy và Internet: 

- 05 phòng máy vi tính với 222 máy 

- Chi tiết phòng máy và đường truyền Internet như sau: 

+ Tổng số phòng máy 05 phòng 

+ Tổng số máy vi tính: 222 máy 

+ Cấu trúc mỗi máy: Đa số có cấu hình DUAL CORE-E5500, RAM 1GB, Card 

mạng, màn hình, bàn phím… 

+ Tất cả đều nối mạng cục bộ 



 

 

+ Đường truyền Interne Lease LINE 4Mb/s kết nối Internet cho các phòng máy 

tính 

+ Đường truyền Nadsl 14Mb/s kết nối cho các phòng, khoa và cho hệ thống 

Internet không dây trong toàn trường hỗ trợ nhu cầu học tập và nghiên cứu 

của sinh viên,… 

3.2.2. Các phòng thí nghiệm phục vụ giảng dạy giai đoạn chuyên ngành 

(1). Tỉnh Bình Dương đã đầu tư 63.176.595.000 VNĐ xây dựng trong năm với các phòng thí 

nghiệm sau: 

- Phòng phân tích môi trường: 1.641.960.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm tin học môi trường: 2.515.000.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm kỹ thuật điện - điện tử: 587.000.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm kỹ thuật đo: 435.000.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm kỹ thuật số và vi điều khiển: 1.237.000.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm máy điện: 580.000.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm điện tử công suất: 1.080.000.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm điện tử viễn thông: 2.372.000.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm điều khiển tự động: 926.000.000 VNĐ 

- Phòng thí nghiệm PLC: 1.072.000.000 VNĐ 

- Phòng máy chủ và hạ tầng mạng cho Khoa CNTT: 1.262.740.000 VNĐ 

- Phòng thực hành Mạng máy tính: 1.445.505.000 VNĐ 

- Phòng thực hành Hệ thống thông tin: 1.129.820.000 VNĐ 

(2). Gói thầu xây lắp: đã hoàn thành, với giá trị là 1.339.840.108 đồng 

(3). Gói thiết bị: 

- Thiết bị khoa Kiến trúc  :     140.910.000 đ 

- Thiết bị khoaXây dựng  :  1.797.976.972 đ 

- Thiết bị khoa Điện-điện tử  :  1.030.960.700 đ 

- Thiết bị khoa Môi trường  :  3.221.975.944 đ 

(4). Các chi phí khác              :  1.445.909.276 đ 

(5). Ngoài ra trường còn hợp tác với Viện khoa học thủy lợi miền Nam để các giảng viên, 

sinh viên của trường được nghiên cứu, thực hành, thí nghiệm tại phòng Thí nghiệm của 

Viện tại huyện Thuận An, tỉnh Bình Dương.  

3.2.2.1 Công trình: Tăng cường thiết bị thí nghiệm thực hành cơ bản và chuyên đề các 

bộ môn Vật lý, Hóa học, Sinh, Môi trường. 

Tổng giá trị đầu tư   : 8.269.195.190 đ 

(1). Gói thầu xây lắp: đã hoàn thành, với giá trị là  668.255.390 đồng 

(2). Gói thiết bị: 

- Thiết bị môn Hóa học  :   1.246.545.000 đ 



 

 

- Thiết bị môn Sinh học  :   2.782.197.400 đ 

- Thiết bị môn Vật lý  :   1.887.188.000 đ 

- Thiết bị môn Môi trường  :       386.500.000 đ 

(3). Các chi phí khác              :   1.298.509.400 đ 

3.2.2.2 Thiết bị dạy học 

- Màn hình: 66; Projecte: 79 

- Micro không dây, âm ly, loa: 42 bộ 

3.2.3. Trung tâm Thông tin Thư viện  

Trung tâm Thông tin Thư viện được thành lập trên cơ sở nâng cấp Thư viện Trường Cao 

đẳng Sư phạm Bình Dương cũ. Được sự đầu tư ban đầu của UBND tỉnh theo dự ánTin học hóa 

hoạt động Thư viện, tổng đầu tư 2,8 tỷ đồng và hàng năm được đầu tư bổ sung thường các đầu 

sách và thiết bị mới. 

Hiện nay Trung tâm Thông tin Thư viện sử dụng phần mềm LIBO16.0 để quản lý và 

phục vụ bạn đọc tra cứu.Công tác biên mục và mượn trả được tin học hóa. Tất cả tài liệu được 

đưa lên trang OPAC thuận lợi cho bạn đọc tra cứu các thông tin thư mục 

Tổng diện tích thư viện: 992m2 

Trong đó diện tích sử dụng chính: 564m2 

Gồm:   -    Kho sách: 144m2 

- Phòng đọc sinh viên: 240m2 

- Phòng đọc giảng viên: 120m2 

- Phòng làm nghiệp vụ: 62m2 

Cơ sở 2 đang xây dựng tại Khu Đô thị và Công nghiệp Thới Hòa, huyện Bến Cát, tỉnh 

Bình Dương, cụ thể: 

Tổng diện tích khu đất cơ sở 2 đang xây dựng khoảng 57,6 hecta, được quy hoạch xây 

dựng định hình rõ 03 khu vực: Khu vực xây dựng Trường Đại học, khu vực xây dựng Ký túc xá 

sinh viên, khu vực xây dựng Trường phổ thông năng khiếu Đại học Thủ Dầu Một. Với quy mô 

từng dự án cụ thể như sau:  

*  Công trình - Trường Đại học Thủ Dầu Một: Quy mô sinh viên: 24.500 SV Diện tích 

đất xây dựng công trình: 86.114,52 m2 

- Tổng diện tích sàn xây dựng : 241.936,3 m2 

- Tổng giá trị xây dựng công trình khoảng 2.600 tỷ đồng 

* Công trình - Trường phổ thông Năng khiếu: quy mô 1.620 học sinh  

* Công trình - Ký túc xá sinh viên: quy mô 14.000 chỗ ở. 

Mẫu 3.  Phòng học, giảng đường, trang thiết bị hỗ trợ giảng dạy     

S 

T 

T 

Loại phòng học 

(Phòng học, giảng 

đường, phòng học đa 

phương tiện, phòng học 

Số 

lượng 

Diện 

tích 

(m2) 

Danh mục trang thiết bị chính 

hỗ trợ giảng dạy 

Tên thiết 

bị 

Số 

lượng 

Phục vụ  học 

phần/môn học 



 

 

ngoại ngữ, phòng máy 

tính…) 

1 Phòng học 50 chỗ ngồi 5 500 Projector 1 

Phục vụ các 

môn học 

chuyên ngành 

2 
Giảng đường 150 chỗ 

ngồi 
2 600 

Dàn âm 

thanh 
1 

Phục vụ các 

môn học đại 

cương 

Projector 1 

3 

 

Giảng đường 300 chỗ 

ngồi 
1 600 

Projector 1 

Dàn âm 

thanh 
1 

4 Phòng thí nghiệm vật lý 1  

Đầy đủ 

thiết bị thí 

nghiệm vật 

lý đại 

cương. Mới 

bổ sung 

thiết bị thí 

nghiệm trị 

giá 2 tỷ 

đồng 

 
Vật lý đại 

cương B1, B2 

5 Phòng thí nghiệm hóa học 1  

Đầy đủ 

thiết bị thí 

nghiệm hóa 

đại cương. 

Mới bổ 

sung thiết 

bị thí 

nghiệm trị 

giá 1,3 tỷ 

đồng 

 

Hóa đại cương,  

thực hành hóa 

đại cương 

6 
Phòng thí nghiệm sinh 

học 
1  

Đầy đủ 

thiết bị thí 

nghiệm 

sinh học 

đại cương. 

Mới bổ 

sung thiết 

bị thí 

nghiệm trị 

giá 2,8 tỷ 

đồng 

 
Thực hành kỹ 

thuật vi sinh 

7 

Phòng thí nghiệm sinh 

học môi trường (gồm một 

dãy các phòng thí nghiệm 

thuộc khoa Tài nguyên 

môi trường) 

3    

Nuôi cấy mô, tế 

bào, Công nghệ 

nấm ăn và nấm 

dược liệu, Vi 

sinh vật học, 

Hóa phân 

tích,... 



 

 

 

Mẫu 4.  Phòng thí nghiệm, cơ sở thực hành và trang thiết bị phục vụ thí nghiệm, 

thực hành 

STT 

Tên phòng thí nghiệm, 

xưởng, trạm trại, cơ sở 

thực hành 

Diện 

tích 

(m2) 

Danh mục trang thiết bị chính 

hỗ trợ giảng dạy 

Tên thiết bị 
Số 

lượng 

Phục vụ học 

phần/môn học 

A 

Phòng thí nghiệm 

SHMT và nấm dược 

liệu 

90 

Bếp gia nhiệt hồng 

ngoại nhiệt độ cao 
1 

Nuôi cấy mô tế 

bào  

Kính hiển vi 1 
Nuôi cấy mô tế 

bào  

Máy lắc ngang 1 
Vi sinh vật học 

công nghiệp 

Máy lắc 

sàng/D0407/B, 

Controls 

1 
Vi sinh vật học 

công nghiệp 

Máy ly tâm lạnh 

Universal 320R 
1 

Vi sinh vật học 

công nghiệp, kỹ 

thuật vi sinh 

Nồi hấp diệt khuẩn 1 
Kiểm nghiệm chất 

lượng  

Thiết bị đo độ ẩm/625, 

Testo 
1 

Kiểm nghiệm chất 

lượng  

Thiết bị lấy mẫu phiêu 

sinh vật/ Wisconsin, 

Wilco 

2 

Nuôi cấy mô, 

Công nghệ 

enzyme-protein 

Thiết bị phá mẫu vi 

sóng/Anton Paar 
1 Hóa phân tích 

Tủ cấy vi sinh 1 Nuôi cấy  

Tủ lạnh/Panasonic 1 

Nuôi cấy, Công 

nghệ enzyme-

protein 

Tủ ủ mẫu/AL654, 

Aqualytic 
1 

Nuôi cấy, Công 

nghệ enzyme-

protein 

B 
Phòng thí nghiệm 

Công nghệ MT 
90 

Đĩa Secchi đo độ trong 1 Xử lý chất thải 

Giá kẹp bình tam giác 

100ml 
23 

Hóa phân tích, vi 

sinh vật học, kỹ 

thuật vi sinh,... 

Giá kẹp bình tam giác 

250ml 
11 Hóa phân tích 

Máy đo chất rắn lơ 

lửng/ AL250, 

Aqualytic 

1 Xử lý chất thải 



 

 

STT 

Tên phòng thí nghiệm, 

xưởng, trạm trại, cơ sở 

thực hành 

Diện 

tích 

(m2) 

Danh mục trang thiết bị chính 

hỗ trợ giảng dạy 

Tên thiết bị 
Số 

lượng 

Phục vụ học 

phần/môn học 

Máy đo pH cầm 

tay/Sension+, Hach 
1 Xử lý chất thải 

Máy đo hàm lượng 

dầu trong 

nước/OCMA350, 

Horiba 

1 
Công nghệ xử lý 

chất thải 

Máy đo DO/MW600, 

Minwaukee 
2 

Hóa phân tích, vi 

sinh vật học công 

nghiệp,... 

Máy phân tích nước 

đa chỉ tiêu 
1 

Công nghệ xử lý 

chất thải 

Thiết bị lấy mẫu nước 

ngầm /220234, Ben 

Meadows 

1 
Công nghệ xử lý 

chất thải 

Tủ sấy 2500C/Ecocell 

L111, MMM 
1 

Vi sinh vật học 

công nghiệp, Công 

nghệ nấm ăn và 

nấm dược liệu,... 

C 

Phòng thí nghiệm 

Khoa học Môi 

trường 

90 

Bếp chưng cách 

thủy/WNB 14, 

Memmert 

1 
Kỹ thuật vi sinh, 

hóa sinh học 

Bơm hút chân không 1 bộ Hóa phân tích 

Máy cất nước một 

lần/WSC/4S, 

Hamilton 

1 

Hóa phân tích, Vi 

sinh, nuôi cấy mô 

tế bào  

Dụng cụ lấy mẫu nước 

kiểu ngang/1120-G42, 

Wildco 

1 Hóa phân tích 

 
Máy đo pH cầm 

tay/Sension+, Hach 
1 

Kỹ thuật chế biến 

rau củ quả 

 
Thiết bị đo độ sâu 

mực nước/WL16, 

Global Water 

1 Hóa phân tích 

 
Bộ đo BOD 6 

chỗ/AL606, Aqualytic 
1 Hóa phân tích 

 
Máy đo COD/AL250, 

Aqualytic 
1 Hóa phân tích 

 
Bộ phá mẫu xác định 

COD, TOC… /DRB 

200 

1 Hóa phân tích 



 

 

STT 

Tên phòng thí nghiệm, 

xưởng, trạm trại, cơ sở 

thực hành 

Diện 

tích 

(m2) 

Danh mục trang thiết bị chính 

hỗ trợ giảng dạy 

Tên thiết bị 
Số 

lượng 

Phục vụ học 

phần/môn học 

 
Cân kỹ 

thuật/CPA3202S, 

Sartorius 

1 
Vi sinh, nuôi cấy 

mô tế bào... 

 
Cân phân 

tích/PA214C, Ohaus 
1 

Vi sinh, nuôi cấy 

mô tế bào, chế 

biến,... 

 

Gàu lấy mẫu bùn/trầm 

trích 
1 bộ Thực tập 2 

Hệ thống lọc hút chân 

không 
1 Vi sinh  

Hệ thống xác định 

đạm tự động/Buchi 

- Thiết bị chưng cất 

đạm Kjeldahl/K355 

- Thiết bị phá hủy 

mẫu/K425 

- Thiết bị hút hơi 

độc/B414 

1 

Hóa phân tích, 

kiểm nghiệm chất 

lượng sản phẩm, 

xử lý chất thải 

Lò nung điện 

tử/LE14/11-B150, 

Nabertherm 

1 

Hóa phân tích, 

kiểm nghiệm chất 

lượng sản phẩm, 

xử lý chất thải 

Máy đo pH để 

bàn/MW100, 

Minwaukee 

4 

Hóa phân tích, 

kiểm nghiệm chất 

lượng sản phẩm, 

xử lý chất thải 

Máy khuấy từ có gia 

nhiệt/ C-MAG HS4, 

IKA 

1 Kỹ thuật vi sinh 

Máy quang phổ hấp 

thụ phân tử/V-630, 

Jasco 

(kèm theo máy tính để 

bàn LG và Máy in ML 

– 1670, Samsung) 

1 

Vi sinh công 

nghiệp, hóa phân 

tích, kỹ thuật vi 

sinh 

 

Mẫu 5. Danh mục giáo trình của ngành đào tạo 

 

S 

T 

T 

Tên giáo trình 
Tên tác 

giả 

Nhà xuất 

bản 

Năm 

xuất 

bản 

Số 

bản 

Sử dụng 

cho môn 

học/học 

phần 



 

 

1 

Giáo trình Những 

nguyên lý cơ bản của 

chủ nghĩa Mác-Lênin 

 

PGS.TS. 

Nguyễn Viết 

Thông 

Chính trị 

Quốc gia-

sự thật 

2011 5 

Những 

nguyên lý cơ 

bản của chủ 

nghĩa Mác-

Lênin 

2 

Giáo trình Đường lối 

cách mạng của Đảng 

Cộng sản Việt Nam 

Đinh Xuân 

Lý, Nguyễn 

Đăng Quang 

Chính trị 

Quốc gia 
2012 5 

Đường lối 

cách mạng 

của Đảng 

Cộng sản Việt 

Nam 

3 

Giáo trình tư tưởng Hồ 

Chí Minh: Dành cho 

sinh viên đại học, cao 

đẳng khối không 

chuyên ngành Mác-

Lênin, tư tưởng Hồ Chí 

Minh 

Phạm Ngọc 

Anh 

Chính trị 

Quốc gia-

Sự thật 

2011 50 
Tư tưởng Hồ 

Chí Minh 

4 

Giáo trình pháp luật 

đại cương: Dành cho 

sinh viên các trường 

đại học,cao đẳng 

không chuyên ngành 

Luật 

Mai Hồng 

Quỳ (chủ 

biên) 

Đại học Sư 

phạm 
2015 20 

Pháp luật Đại 

cương 

5 
Giáo trình xã hội học 

đại cương 

ThS. Tạ 

minh 

Đại học 

Quốc gia 

Tp Hồ Chí 

Minh 

2007 3 
Xã hội học đại 

cương 

6 Dân tộc học đại cương 

Lê Sĩ Giáo, 

Hoàng 

Lương, Lâm 

Bá Nam, Lê 

Ngọc Thắng 

Giáo dục 2009 10 Dân tộc học 

7 
Giáo trình tâm lí học 

đại cương 

GS. TS. 

Nguyễn 

Quang Uẩn 

(chủ biên), 

TS. Nguyễn 

Văn Lũy, 

TS. Đinh 

Văn Vang 

Đại học sư 

phạm 
2013 10 

Tâm lý học 

đại cương 

8 
Essential English for 

students of science 

Trần Thị 

Nga 
Giáo dục 2005 2 

Anh văn căn 

bản 1 

9 

Toán cao cấp A1. Phần 

đại số tuyến tính: Giáo 

trình đào tạo giáo viên 

Trung học cơ sở hệ 

Cao đẳng sư phạm 

Nguyễn 

Duy Thuận 
Giáo dục 2001 1 

Toán cao cấp 

A1, A2 

10 

Vật lý đại cương tập 

1,Cơ-Nhiệt-Điện-Dao 

động-Sóng 

Cao Long 

Vân 
Giáo dục 2008 10 

Vật lý đại 

cương B1 

11 
Vật lý đại cương tập 2, 

Điện-Dao động-Sóng: 

Lương 

Duyên 

Giáo dục 

Việt Nam 
2010 10 

Vật lý đại 

cương B2 



 

 

Dùng cho các trường 

đại học khối kĩ thuật 

công nghiệp 

Bình, Dư 

Trí Công, 

Nguyễn 

Hữu Hồ 

12 

Sinh học đại cương tập 

1, Sinh học phân tử - tế 

bào 

Hoàng Đức 

Cự 

Đại học 

Quốc gia 

Hà Nội 

2008 2 

Sinh học đại 

cương 
13 

Sinh học 

(Biology tập 1) 

W. D. 

Phillips, T. 

J. Chilton; 

Nguyễn Bá, 

Nguyễn 

Mộng 

Hùng, 

Hoàng Đức 

Cự và 

những 

người khác 

(dịch). 

Giáo dục 

Việt Nam 
2009 10 

14 

Sinh học đại cương: 

Sinh học thực vật, Sinh 

học động vật 

PGS. TS. 

Nguyễn 

Đình Giậu. 

Đại học 

Quốc gia 

Tp. HCM 

2000 10 

15 

Hóa học đại cương: 

Dành cho sinh viên 

không thuộc chuyên 

ngành Hóa 

Lâm Ngọc 

Thềm (Chủ 

biên), Bùi 

Duy Cam 

Đại học 

Quốc gia 

Hà Nội 

2008 15 

Hóa đại 

cương 

 

16 

Thí nghiệm hóa vô cơ: 

Thí nghiệm hoá đại 

cương-vô cơ 2 

Bộ môn hóa 

vô cơ-

Trường đại 

học bách 

khoa-Đại 

học Quốc 

gia 

TP.HCM 

Đại học 

Quốc gia 

TP.HCM 
2008 10 

Thực hành 

hóa học 

17 

Giáo trình thực tập hoá 

đại cương B-Tái bản 

lần thứ hai-có sửa 

chữa 

Võ Duy 

Thanh, Võ 

Văn Bé 

Đại học 

Quốc gia 

TP.HCM 

2008 10 

18 
Giáo trình Môi trường 

và con người 

Nguyễn 

Xuân Cự, 

Nguyễn Thị 

Phương 

Loan 

Giáo dục 

Việt Nam 
2014 10 

Môi trường và 

con người 

19 Giáo trình điền kinh 
Nguyễn 

Kim Minh 

NXB. Đại 

học Sư 

phạm 

2004 38 
Giáo dục thể 

chất 1 

20 
Giáo trình bóng 

chuyền 

Nguyễn 

Viết Minh 
ĐHSP 2003 1 

Giáo dục thể 

chất 2 

21 
Giáo trình giáo dục 

quốc phòng-an ninh 

Đào Huy 

Hiệp và 

công sự 

Giáo dục 

Việt Nam 
2012 3 

Giáo dục quốc 

phòng 



 

 

22 

Giáo trình giáo dục 

quốc phòng-an ninh. 

Tập 2: Dùng cho sinh 

viên các trường Đại 

học, Cao đẳng-Tái bản 

lần thứ ba 

Nguyễn 

Tiến Hải và 

cộng sự 

Giáo dục 

Việt Nam 
2011 1001 

23 

Hóa sinh học: Giáo 

trình Cao đẳng Sư 

phạm 

Nguyễn Thị 

Hiền, Vũ 

Thy Thư 

ĐHSP 2005 44 
Sinh hóa học 

đại cương 

24 Hóa sinh nông nghiệp 
Nguyễn Thị 

Hiền 
ĐHSP 2003 7 

25 
Nhập môn Công Nghệ 

Sinh Học 

Phạm Thành 

Hổ 
Giáo Dục 2005 3 

Nhập môn 

Công nghệ 

thực phẩm 26 
Công nghệ sinh học 

nông nghiệp 

Nguyễn 

Quang 

Thạch 

ĐHSP 
ĐHSP  

2005 
48 

27 
Sinh học phân tử 

 

Hồ Huỳnh 

Thùy 

Dương 

Giáo Dục 2008 5 
Sinh học phân 

tử 

28 Vi sinh vật học 

Nguyễn Lân 

Dũng, 

Nguyễn 

Đình 

Quyến, 

Phạm Văn 

Ty 

Giáo dục 2009 10 
Vi sinh vật 

học 

29 
Giáo trình sinh lí thực 

vật 

Hoàng Minh 

Tuấn 
ĐHSP 2004 49 

Sinh lý thực 

vật 

30 Sinh lý học thực vật 

PGS. 

Nguyễn Bá 

Lộc 

ĐH Huế 2011  

31 
Giáo trình sinh lý học 

thực vật 

Nguyễn 

Như Khanh 
ĐHSP 2007 49 

32 
Giáo trình sinh lí học 

thực vật 

Hoàng Minh 

Tấn 
ĐHSP 2003 6 

36 

Giáo trình Phương 

pháp luận nghiên cứu 

Khoa học 

Vũ Cao 

Đàm 
Giáo dục 2011 9 

Phương pháp 

nghiên cứu 

khoa học 

37 
Mô hình hóa môi 

trường 

Bùi Tá 

Long 

Đại học 

Quốc gia 

Tp. Hồ Chí 

Minh 

2014 5 

Phương pháp 

thống kê và 

bố trí thí 

nghiệm 

38 
Biology:concepts and 

applications 

Cecie Starr, 

Christine A. 

Evers, Lisa 

Starr 

Thomson 2008 1 

Anh văn 

chuyên ngành 

1 

39 
Từ điển Sinh học phổ 

thông 

Lê Đình 

Lương (chủ 

biên), 

Nguyễn Bá, 

Thái Trần 

Bái... 

2001 
Giáo 

dục 
2 

Anh văn 

chuyên ngành 

2 



 

 

40 Bảo vệ thực vật 
Hà Huy 

Niên 
ĐHSP 2005 50 

Bệnh học cây 

trồng 

42 
Giáo trình Miễn Dịch 

Học 

Huỳnh Đình 

Chiến 

Đại học 

Huế 
2006 3 

Miễn dịch học 

đại cương 
43 Miễn dịch học cơ sở 

Đỗ Ngọc 

Liên 
ĐHQGHN 2008 10 

44 Virus học 
Phạm Văn 

Ty 
Giáo dục 2007 3 

Virus 

 

45 

Giáo trình vi sinh vật 

học công nghiệp: Dùng 

cho sinh viên các 

trường Đại học, Cao 

đẳng, Trung học kĩ 

thuật và dạy nghề 

PGS. TS. 

Nguyễn 

Xuân Thành 

(chủ biên), 

TS. Nguyễn 

Bá Hiền, 

GV. Vũ Thị 

Hoàn 

Giáo dục 2007 5 
Vi sinh học 

công nghiệp 

46 Giáo trình vi sinh học 
Nguyễn 

Thành Đạt 
ĐHSP 2007 48 

47 

Công nghệ sinh học, 

tập ba, Enzyme và ứng 

dụng: Dùng cho sinh 

viên ĐH, CĐ chuyên và 

không chuyên ngành 

CNSH, giáo viên và 

học sinh THPT 

GS. TSKH. 

Phạm Thị 

Trân Châu, 

PGS. TS. 

Phan Tuấn 

Nghĩa 

Giáo dục 

Việt Nam 
2009 5 

Công nghệ 

protein-

enzyme 

48 Giáo trình enzyme 

Đỗ Quý 

Hai, Trần 

Thanh 

Phong 

Đại học 

Huế 
2008 3 

49 Hóa phân tích, tập 2 

Phùng Thế 

Đồng, Trần 

Thị Trúc 

Thanh, Phan 

Thanh 

Dũng, 

Nguyễn 

Hữu Lạc 

Thủy 

Giáo dục 

Việt Nam 
2009 3 Hóa phân tích 

50 

 

Sinh học phân tử 

 

Hồ Huỳnh 

Thùy 

Dương 

Giáo dục  

3 

 

 

Kỹ thuật di 

truyền 1, 2 

51 Sinh học phân tử 

Nguyễn 

Hoàng Lộc, 

Trần Thị Lệ, 

Hà Thị 

Minh Thi 

Đại học 

Huế 
2007 3 

Kỹ thuật di 

truyền 1, 2 

52 
Hình thái - giải phẫu 

học thực vật 

Hoàng Thị 

Sản 
ĐHSP 2004 49 

Thực tập cơ 

sở 1 (trồng 

trọt) 

53 
Giáo trình tập tính học 

động vật 

Lê Vũ Khôi, 

Lê Nguyên 

Ngật 

Giáo dục 

Việt Nam 
2012 10 

Thực tập cơ 

sở 2 (chăn 

nuôi) 



 

 

54 Tự học nghề trồng nấm 
Nguyễn Lân 

Dũng 

Nhà xuất 

bản Nông 

nghiệp 

2006 3 

Công nghệ 

nấm ăn và 

nấm dược liệu 

 

55 
Ứng dụng tin học trong 

sinh học 
Chu Văn 

Mẫn 

Đại học 

Quốc gia 

Hà Nội 
2001 3 Sinh tin học 

56 
Công nghệ chuyển gen 

ở động-thực vật 

Trần Quốc 

Dung, 

Nguyễn 

Hoàng Lộc, 

Trần Thị Lệ 

Đại học 

Huế 
2010 3 

Công nghệ tế 

bào động vật 

ứng dụng 

57 
Công nghệ sinh học 

nông nghiệp 

Nguyễn 

Quang 

Thạch 

ĐHSP 2005 48 

Công nghệ 

cấy truyền 

phôi động vật 

58 
Nuôi cấy mô tế bào 

thực vật và ứng dụng 

Nguyễn 

Đức Thành 

Nông 

nghiệp Hà 

Nội 

2000 3 

Nuôi cấy mô 

thực vật 

 

59 
Bài giảng công nghệ 

sau thu họach. 

Hồ Bích 

Liên 
 2012 3 

Công nghệ 

sau thu hoạch 

60 Điện tử y sinh học 

Huỳnh Thu, 

Hồ Trung 

Mỹ 

Đại học 

Quốc gia 

TP.HCM 

2005 10 
Cơ sở vật lý y 

sinh học 

61 
Giáo trình công nghệ vi 

sinh vật xử lý chất thải 
Lê Gia Hy 

Quốc gia 

Việt Nam 
2010 5 

Công nghệ 

sản xuất phân 

sinh học và 

phân hữu cơ 

62 
Thức ăn và dinh 

dưỡng động vật 

Dương 

Thanh 

Liêm, Bùi 

Huy Như 

Phúc, 

Dương Duy 

Đồng 

Nông 

nghiệp TP 

HCM 

2006 5 

Thức ăn và 

dinh dưỡng 

động vật 

63 
Giáo trình kỹ thuật xử 

lý nước thải 

Lê Hoàng 

Việt, 

Nguyễn Võ 

Châu Ngân 

Đại học 

Cần Thơ 
2014 5 

Công nghệ xử 

lý chất thải 

64 
Vi sinh vật học nông 

nghiệp 

Nguyễn 

Xuân Thành 
ĐHSP 2004 49 

Probiotic 

trong nông 

nghiệp 

Mẫu 6. Danh mục sách chuyên khảo, tạp chí của ngành đào tạo 

 

S 

T 

T 

Tên sách chuyên 

khảo/tạp chí 
Tên tác giả 

Nhà xuất 

bản 

số, tập, 

năm xuất 

bản 

Số 

bản 

Sử dụng cho 

môn học/học 

phần 



 

 

1 
Động vật học có 

xương sống  
Trần Kiên 

ĐHSP, 

2005 
47 

Sinh học đại 

cương,  

Sinh lý người 

và động vật, 

Bệnh lý học 

động vật 

2 
Hình thái giải phẫu 

học thực vật  
Hoàng Thị Sản 

ĐHSP, 

2003 
4 

Sinh lý thực 

vật, Bệnh học 

cây trồng 

3 
Động vật học không 

xương sống  
Thái Trần Bái 

ĐHSP, 

2005 
46 

Sinh học đại 

cương, Sinh lý 

người và động 

vật, 

Bệnh lý học 

động vật 

4 
Phân loại học thực 

vật  
Hoàng Thị Sản 

ĐHSP, 

2005 
48 

Sinh học đại 

cương, sinh lý 

thực vật, bệnh 

học cây trồng 

5 
Sinh thái học nông 

nghiệp  
Trần Đức Viên 

ĐHSP, 

2004 
50 

Công nghệ sau 

thu hoạch, kỹ 

thuật sản xuất 

rau an toàn 

6 
Sinh thái học nông 

nghiệp  
Trần Đức Viên 

ĐHSP, 

2003 
6 

7 
Sinh thái học nông 

nghiệp  
Trần Đức Viên 

ĐHSP, 

2007 
1 

8 
Vi sinh vật học nông 

nghiệp  

Nguyễn Xuân 

Thành 

ĐHSP, 

2003 
6 

Vi sinh vật học, 

Công nghệ sản 

xuất phân sinh 

học và phân 

hữu cơ, 

Công nghệ sau 

thu hoạch,  

Kỹ thuật sản 

xuất rau an 

toàn, 

Kiểm nghiệm 

chất lượng 

nông sản 

9 

Hóa sinh học: Giáo 

trình Cao đẳng Sư 

phạm 

Nguyễn Thị 

Hiền, Vũ Thy 

Thư 

ĐHSP, 

2005 
44 

Sinh hóa học 

đại cương, 

Công nghệ 

enzyme-protein 

10 Hóa sinh nông nghiệp  
Nguyễn Thị 

Hiền 

ĐHSP, 

2003 
7 

Sinh hóa học 

đại cương, 

Công nghệ 

enzyme-

protein,  



 

 

Kiểm nghiệm 

chất lượng 

nông sản 

11 
Thực hành động vật 

có xương sống  

PGS. TS Trần 

Hồng Việt, 

PGS. TS 

Nguyễn Hữu 

Dực, PGS. TS 

Lê Nguyên 

Ngật 

Đại học Sư 

phạm, 2004 
1 

Bệnh lý học 

động vật 

12 

Sinh lí học thần kinh. 

Tập II, Sinh lí hoạt 

động thần kinh cao 

cấp  

GS. TSKH Tạ 

Thúy Lan 

Đại học Sư 

phạm, 2004 
6 

Bệnh lý học 

động vật 

13 

Một số vấn đề về sinh 

lý sinh dục và sinh 

sản  

Tạ Thúy Lan, 

Võ Văn Toàn 

Đai học 

Quốc gia 

Hà Nội, 

2002 

15 

14 

Các nhà sinh học nổi 

tiếng ở Việt Nam và 

thế giới: Tủ sách phát 

minh  

Trần Thị Thu 

Hương, Nguyễn 

Phương Nga 

Giáo dục, 

2009 
5 

Sinh học đại 

cương 

15 Biology Sylvia S. Mader 

McGraw-

Hill Higher 

Education, 

2010 

3 

Sinh học đại 

cương, anh văn 

chuyên ngành 

16 
Ecology: Concepts & 

Applications  

Manuel C. 

Molles Jr 

Mc Graw 

Hill Higher 

Education, 

2008 

5 

17 

Vertebrates: 

comparative 

anatomy, function, 

evolution  

Kenneth V. 

Kardong 

McGraw-

Hill Higher 

Education, 

2009 

2 

18 
Biology : the unity 

and diversity of life  

Cecie Starr, 

Ralph Taggart 

Brooks/Col

e. 2001 
1 

19 
Biology : the unity 

and diversity of life  

Cecie Starr, 

Ralph Taggart 

Brooks/Col

e, 2006 
1 

20 
Biology : concepts 

and investigations  

Mariëlle 

Hoefnagels 

McGraw-

Hill Higher 

Education, 

2009 

1 

21 
Từ điển sinh học Anh 

- Việt và Việt - Anh  

Phạm Song 

(ch.nhiệm) 

Khoa học 

và Kỹ thuật, 

2000 

2 

Anh văn 

chuyên ngành  

22 

Từ điển thực vật học 

Pháp - Việt = 

Dictionnaire rancais- 

Lê Khả Kế 

(ch.b); Võ Văn 

Khoa học 

và Kỹ thuật, 

1978 

1 



 

 

Vietnamien de 

botanique  

Chi, Vũ Đình 

Tuân 

23 

Từ điển Anh - Việt 

Khoa học tự nhiên. T. 

4, Sinh học  

Nguyễn Văn 

Mậu (ch.b); Mai 

Đình Yên, Lê 

Đình 

Lương...[và 

nh.ng.khác] 

Giáo dục, 

2008 
5 

24 

Từ điển Sinh học : 

Dùng cho học sinh, 

sinh viên  

Nguyễn Duy 

Minh (ch.b), 

Nguyễn Văn 

Mã, Đinh Thị 

Kim 

Nhung...[và 

nh.ng.khác] 

Giáo dục 

Việt Nam, 

2009 

3 

Anh văn 

chuyên ngành 

25 
Biology: the dynamic 

science  

Peter J. Russell, 

Stephen L. 

Wolfe, Paul E. 

Hertz,...(et al.) 

Thomson, 

2008 
1 

26 Biological science  Scott Freeman 

Pearson/Be

njamin 

Cummings, 

2007 

2 

27 Gen vị kỷ 

Richard 

Dawkins; 

Dương Ngọc 

Cường, Hồ Tú 

Cường (dịch) 

Tri thức, 

2012 
3 

Kỹ thuật di 

truyền 

28 Thực hành lí sinh học  

Nguyễn Thị 

Kim Ngân, 

Nguyễn Văn An 

Đại học sư 

phạm, 2007 
11 

Cơ sở vật lý y 

sinh 

29 

Dây rừng và chim thú 

ở cao nguyên Vân 

Hòa tỉnh Phú Yên 

Trần Sĩ Huệ 

Văn hóa 

dân tộc, 

2011 

2 

Tiến hóa và đa 

dạng sinh học 

 

30 
Sinh quyển và các khu 

dự trữ sinh quyển  

Nguyễn Hoàng 

Trí 

Đại hoc Sư 

phạm, 2011 
6 

31 

Sách đỏ Việt Nam. P. 

1, Động vật = 

Vietnam red data 

book. Part I: Animals  

Nhiều tác giả 

Khoa học 

Tự nhiên và 

Công nghệ, 

2007 

1 

32 

Sách đỏ Việt Nam. P. 

2 ,Thực vật = 

Vietnam red data 

book.Part II: Plants  

Nhiều tác giả 

Khoa học 

Tự nhiên và 

Công nghệ, 

2007 

1 

33 
Danh lục đỏ Việt Nam 

= Vietnam red list  
Nhiều tác giả 

Khoa học 

Tự nhiên và 

Công nghệ, 

2007 

1 



 

 

34 

Đa dạng sinh học đất 

ngập nước : Khu bảo 

tồn thiên nhiên đất 

ngập nước vân long 

(vanlong wetland 

nature reserve)  

Nguyễn Lân 

Hùng Sơn (chủ 

biên), Trần Văn 

Ba, Nguyễn 

Hữu Dực và 

[nh. ng. khác] 

Đại học sư 

phạm, 2011 
5 

35 Nguồn gốc loài người  
Nguyễn Xuân 

Viết 

Đại học sư 

phạm. 2012 
6 

Tiến hóa và đa 

dạng sinh học 

 

36 

Nguồn gốc các loài : 

qua con đường chọn 

lọc tự nhiên hay sự 

bảo tồn những nòi ưu 

thế trong đấu tranh 

sinh tồn  

Charles Darwin; 

Trần Bá Tín 

(dịch); Bùi Văn 

Nam Sơn (giới 

thiệu); Nguyễn 

Duy Long 

(thẩm định 

thuật ngữ) 

Tri thức, 

2012 
3 

37 

Tri thức khách quan - 

Một cách tiếp cận 

dưới góc độ tiến hóa  

Karl R. Popper; 

Chu Lan Đình 

(dịch); Bùi Văn 

Nam Sơn (hiệu 

đính) 

Tri thức, 

2013 
5 

38 
Câu hỏi và bài tập vi 

sinh học  

Nguyễn Thành 

Đạt 

Đại học sư 

phạm, 2012 
5 

Vi sinh vật học 39 
Thực hành vi sinh vật 

học  

Mai Thị Hằng, 

Đinh Thị Kim 

Nhung, Vương 

Trọng Hào 

Đại hoc Sư 

phạm, 2011 
5 

40 
Cơ sở sinh học vi sinh 

vật. Tập II  

Nguyễn Thành 

Đạt 

Đại học sư 

phạm, 2011 
5 

41 
Cơ sở sinh học vi sinh 

vật. Tập I 

Nguyễn Thành 

Đạt 

Đại học sư 

phạm, 2011 
5 

 

Tế bào học 
42 Thực hành tế bào học  

Thái Duy Ninh 

(chủ biên), 

Phạm Gia Ngân 

Đại học sư 

phạm, 2010 
5 

43 

Động vật học không 

xương sống : Giáo 

trình dùng cho trường 

đại học sư phạm  

Thái Trần Bái 

Giáo dục 

Việt Nam, 

2012 

10 
Bệnh lý học 

động vật 

44 
Thực hành động vật 

không xương sống  

Đỗ Văn 

Nhượng 

Đại học Sư 

phạm, 2010 
10 

45 

Giáo trình xử lý nước 

thải bằng phương 

pháp sinh học  

Nguyễn Văn 

Phước 

Đại học 

Quốc gia 

Tp. Hồ Chí 

Minh, 2014 

5 
Công nghệ xử 

lý chất thải 

 
 

  



 

 

Phụ lục III – Thầy xem lại luôn phần này nha. 

 

UBND TỈNH BÌNH DƯƠNG 

TRƯỜNG ĐẠI HỌC THỦ DẦU MỘT 

CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc 

 

ĐỀ ÁN ĐĂNG KÝ MỞ NGÀNH ĐÀO TẠO 

 

(Ban hành theo Quyết định số         /QĐ-ĐHTDM  ngày       tháng      năm 201.. 

của Hiệu trưởng Trường Đại học Thủ Dầu Một) 

 

- Tên ngành đào tạo: CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM 

- Mã số:   7540101 

- Tên cơ sở đào tạo: TRƯỜNG ĐẠI HỌC THỦ DẦU MỘT 

- Trình độ đào tạo:  ĐẠI HỌC 

 

Phần 1. SỰ CẦN THIẾT MỞ NGÀNH ĐÀO TẠO 

1.1. GIỚI THIỆU VỀ CƠ SỞ ĐÀO TẠO 

- Trường Đại học Thủ Dầu Một thành lập theo Quyết định số 900/QĐ -TTg ngày 24/6/2009 

của Thủ tướng Chính phủ.  

- Tên tiếng Anh: THU DAU MOT UNIVERSITY (TDMU) 

- Cơ quan chủ quản: Ủy ban Nhân dân tỉnh Bình Dương 

- Địa chỉ của Trường: Số 6, đường Trần Văn Ơn, phường Phú Hòa, thành phố Thủ Dầu 

Một, tỉnh Bình Dương. 

- Điện thoại: 0650. 3822.518  Fax: 0650.3837.150   

- Website: http://tdmu.edu.vn 

- Loại hình trường: Công lập 

- Tổng số giảng viên, cán bộ viên chức của Trường tính đến 10/3/2017 là: 732 người. Số 

giảng viên là 632 người, về chức danh và trình độ đào tạo cụ thể như sau: PGS-TS: 16, TS: 114, 

ThS: 502 (109). 

Từ khi được thành lập đến nay Trường được Bộ Giáo dục và Đào tạo cho phép đào tạo ở 

cả 03 bậc: thạc sỹ, đại học và cao đẳng. Với nhiều loại hình đào tạo từ chính quy tập trung đến 

vừa làm vừa học, hoàn chỉnh chương trình đại học, cao đẳng và các khóa học bồi dưỡng chuyên 

môn nghiệp vụ, các lớp chuyên đề ngắn hạn.   

Hòa chung với công tác đào tạo nguồn nhân lực với cả nước, Trường Đại học Thủ Dầu 

Một luôn nhận thức rõ những thay đổi trong bối cảnh hội nhập và cạnh tranh toàn cầu về phương 

diện quốc gia lẫn quốc tế, cũng như nhu cầu cần thiết phải có một hướng tiếp cận hoàn toàn mới 

đối với nền giáo dục đại học. Để đáp ứng khả năng yêu cầu ngày càng cao của xã hội đối với 

công nghệ giáo dục, đào tạo và nghiên cứu khoa học, Trường đã phát triển theo định hướng là 

Trường đại học đào tạo đa ngành, đa cấp, đa lĩnh vực. 

http://tdmu.edu.vn/


 

 

* Về các chuyên ngành đào tạo:  

Tính đến năm học 2017-2018, Trường Đại học Thủ Dầu Một đào tạo 9 ngành cao học, 30 

ngành đào tạo trình độ đại học. Trong đó, các chuyên ngành đào tạo trình độ đại học cụ thể là:  

+ Khối ngành khoa học quản lý: Quản lý công nghiệp; Quản lý Tài nguyên và Môi trường, 

Quản lý Đất đai; Quy hoạch vùng và đô thị, Quản lý Nhà nước.   

+ Khối ngành tự nhiên: Khoa học môi trường; Sinh học ứng dụng, Toán học, Lý học, Hóa 

học. 

+ Khối ngành kỹ thuật: Kỹ thuật xây dựng; Kiến trúc; Kỹ thuật Điện; Kỹ thuật điều khiển 

và tự động hóa; Kỹ thuật phần mềm; Hệ thống thông tin. 

+ Khối ngành xã hội nhân văn: Luật; Ngôn ngữ Anh; Ngôn ngữ Trung Quốc; Công tác 

xã hội, Văn học, Địa lý học. 

+ Khối kinh tế: Tài chính – ngân hàng; Kế toán; Quản trị kinh doanh. 

+ Khối ngành sư phạm: Giáo dục học; Giáo dục mầm non; Giáo dục tiểu học; Ngôn ngữ 

học; Lịch sử.  

* Về tổ chức bộ máy đào tạo:  

1. Chủ tịch hội đồng trường: 01 người 

2. Ban giám hiệu: 04 người 

2. Đảng bộ: 183 

 3. Khoa: 11 khoa (bao gồm các Khoa: Kinh Tế, Kiến trúc – Xây dựng, Kỹ thuật – Công 

nghệ; Khoa học Tự nhiên; Hành chính - Luật; Công tác xã hội; Ngoại ngữ; Lịch sử; Ngữ văn; 

Sư phạm; Khoa học Quản lý. 

4. Trung tâm – viện: 10 trung tâm, bao gồm: Trung tâm Tuyển sinh, Thị trường Lao động, 

Ngoại ngữ, Công nghệ thông tin, Giáo dục thường xuyên, Thông tin – Thư viện, GDTC – ANQP, 

Lý luận chính trị, Nghiên cứu Thực nghiệm, Phát triển công tác xã hội và 02 Viện gồm: Viện 

Phát triển Khoa học và Công nghệ, Viện phát triển chiến lược. 

* Về nghiên cứu khoa học:  

- Hạ tầng khoa học công nghệ đảm bảo cho học tập và nghiên cứu 

 Hiện nay, Trường đã mạnh dạn đầu tư các máy móc hiện đại, phục vụ cho thí nghiệm, 

thực hành, nghiên cứu trong lĩnh vực khoa học tự nhiên và môi trường. Điển hình là: Máy quang 

phổ hấp thụ nguyên tử (AAS) trị giá hơn 1,6 tỷ đồng; Máy quang phổ hồng ngoại chuyển đổi 

Fourier (638 triệu đồng); Máy quang phổ hấp thu UV-vis/NIR (470 triệu đồng);… 

- Huy động tối đa các nguồn lực tài chính và con người của cả nước để thực hiện các dự 

án khoa học 

Thông qua Đề án NCKH về miền Đông Nam Bộ, Trường hiện đang là đầu mối liên kết 

các nhà khoa học của vùng, của cả nước; các cơ sở, đơn vị nghiên cứu như: các Sở khoa học 

Công nghệ các tỉnh thành Đông Nam Bộ, các Viện nghiên cứu khoa học tự nhiên, khoa học xã 

hội, Quỹ phát triển công nghệ Quốc gia Nafoted, các Trường Đại học,… để thực hiện các đề tài 

NCKH gắn liền với miền Đông Nam Bộ và phục vụ cho sự phát triển kinh tế xã hội của vùng và 

đặc biệt là cho tỉnh Bình Dương. 



 

 

Tổ chức thành công các Hội thảo Quốc gia: “Chiến thắng Điện Biên Phủ - Những vấn đề 

lịch sử”, “20 năm đô thị hóa Nam Bộ - Lý luận và thực tiễn” (năm 2014); các Hội thảo Quốc tế: 

“Nền móng và giải pháp địa kỹ thuật xây dựng”(năm 2013); “Việt Nam – 40 năm thống nhất, 

phát triển và hội nhập” (năm 2015) với sự tham gia của các học giả nổi tiếng của Việt Nam và 

thế giới như: GS.TSKH. Vũ Minh Giang (Phó Chủ tịch Hội Khoa học Lịch sử Việt Nam), GS. 

Tsuboi (Đại học Waseda, Nhật Bản), GS. Thayer (Học viện Quốc phòng Úc)... 

Giảng viên nghiên cứu khoa học của Trường từ chỗ chỉ đạt tỉ lệ 18,41% (2010) đã tăng 

lên 74,06% (2015). Sinh viên nghiên cứu khoa học từ 3,64% (2013) đã tăng lên 10,59% (2015). 

Đây là những con số đáng khích lệ và cho thấy bước chuyển biến tích cực, tạo thành phong trào 

nghiên cứu khoa học mạnh mẽ trong tập thể trường Đại học Thủ Dầu Một. Đặc biệt, năm 2014, 

một đề tài khoa học của sinh viên đã đạt giải ba cuộc thi tài năng khoa học trẻ do Bộ Giáo dục 

và đào tạo tổ chức (tên đề tài: “Tổng hợp và nghiên cứu hoạt tính sinh học vật liệu y sinh 

Hydroxyapatite từ vỏ trứng”). Theo Luật ngân sách nhà nước, hàng năm Trường đều dành 2% 

tổng ngân sách của Trường cho hoạt động khoa học công nghệ (khoảng trên 2 tỷ đồng/năm). 

Ngoài ra, kinh phí nghiên cứu khoa học còn được bố trí thêm từ nguồn vốn tự có của Trường 

cùng các hoạt động liên doanh, liên kết khác 

Số bài báo cáo khoa học được đăng trên các tạp chí, kỷ yếu hội thảo trong nước: 914; Số 

bài báo nước ngoài: 99; Số báo cáo khoa học tại các hội nghị khoa học trong nước và quốc tế: 

98; Hoàn thành 15 giáo trình,… 

Trong giai đoạn từ khi bắt đầu thành lập trường Đại học Thủ Dầu Một đến nay, Trường 

đã thực hiện:  

- 01 cấp Nhà nước 2013 – 2015 do Quỹ Phát triển Khoa học Công nghệ Quốc gia 

NAFOSTED tài trợ: “Cải tiến hiệu năng của các thuật toán điều khiển tắc nghẽn Multipath TCP”. 

- 07 cấp tỉnh và 238 cấp trường. 

Hiện trường đang quan tâm, tập trung nghiên cứu các đề tài liên quan mật thiết đến Bình 

Dương và vùng Đông Nam bộ là: 

- Sự bùng phát của cây lục bình trên địa bàn tỉnh Bình Dương và đề xuất giải pháp kiểm 

soát hiệu quả; 

- Dân nghèo Bình Dương, Đông Nam Bộ - Thực trạng và các giải pháp giảm nghèo mang 

tính bền vững; 

- Chiến lược phát triển bền vững không gian đô thị Bình Dương trong quan hệ tổng thể 

miền Đông Nam Bộ - Tầm nhìn 2020-2030; 

- Nghiên cứu xử lý protein trong laxe cao su tự nhiên đạt chuẩn quốc tế bằng polyscarite; 

- Nuôi cấy nấm Đông Trùng Hạ Thảo trong phòng thí nghiệm (Sản phẩm “Đông trùng hạ 

thảo” do nhóm giảng viên khoa Tài nguyên Môi trường nghiên cứu đã vinh dự nhận giấy chứng 

nhận và cúp vàng sở hữu trí tuệ “Sản phẩm tin cậy – Dịch vụ hoàn hảo – Nhãn hiệu ưa dùng 

2015” của Tạp chí Sở hữu trí tuệ và Viện Sở hữu trí tuệ Quốc tế). 

- Tạp chí khoa học Đại học Thủ Dầu Một hoạt động hiệu quả và có uy tín.  Từ 2011 xuất 

bản định kỳ 06 số/năm, đăng tải các bài báo khoa học của các nhà nghiên cứu, cán bộ, giảng 

viên, sinh viên trong và ngoài Trường. Hội đồng chức danh giáo sư cấp Nhà nước đã dùng Tạp 



 

 

chí để tính điểm trong phong hàm PGS, GS ở các lĩnh vực Sử học – Khảo cổ học – Dân tộc học 

và Tâm lý học. Tạp chí đã xuất bản được 21 số, đăng tải 242 bài báo khoa học có chất lượng. 

Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển, Ban Biên dịch bước đầu triển khai kế hoạch hoạt 

động góp phần làm cho hoạt động khoa học của Trường thêm phong phú, đa dạng. 

- Kết quả hoạt động KHCN năm 2018:  

+ Chủ trì 02 đề tài cấp Quốc gia, gồm: 01 đề tài do Bộ KH&CN cấp kinh phí, 01 đề tài 

do Nafosted tài trợ; 04 đề tài cấp tỉnh, trong đó 03 đề tài của Binh Dương và 01 đề tài của Bình 

Thuận; 115 đề tài cấp cơ sở (trong đó, có 22 đề tài đã nghiệm thu, 40 đề tài đã ký hợp đồng thực 

hiện, 21 đề tài đã duyệt đề cương, 32 đề tài chưa duyệt đề cương). Hiện đang tổ chức lấy ý kiến 

chuyên gia để ban hành danh mục nhiệm  vụ nghiên cứu khoa học cấp Trường năm 2018 với 54 

đề tài và 24 tài liệu giảng dạy. 

+ Phối hợp tổ chức thành công 03 hội thảo khoa học Quốc tế và 02 hội thảo Quốc gia: (1) 

Công tác xã hội và an sinh xã hội trong bối cảnh công đồng ASEAN, (2) Khoa học Xã hội và 

Nhân văn trong phát triển kinh tế - xã hội và hội nhập quốc tế, (3) Kết nối với Việt Nam lần thứ 

9 – Đối thoại liên ngành; (4) Vai trò của công tác quản trị địa phương đối với sự phát triển bền 

vững của vùng kinh tế trọng điểm phía Nam, (5) 50 năm cuộc tổng tiến công và nổi dậy Xuân 

Mậu Thân (1968 - 2018) - Giá trị lý luận và thực tiễn.  

+ Các đơn vị đã chủ động hình thành 26 nhóm nghiên cứu (khoa Kỹ thuật - Công nghệ 

03, khoa Khoa học Tự nhiên 07, khoa Hành chính – Luật 04, khoa Sử 03, khoa Ngoại ngữ 03, 

khoa Ngữ văn 02, khoa Khoa học Quản lý) 02, khoa Sư phạm 02).  

+ Nghiên cứu khoa học trong sinh viên: Sinh viên đã thực hiện 288 đề tài. Các em đạt 02 

giải ba, 02 khuyến khích cuộc thi "Sinh viên nghiên cứu khoa học năm 2017 do Bộ Giáo dục và 

Đào tạo tổ chức; đạt Top 10 tác phẩm xuất sắc vòng chung kết Cuộc thi "Biến đổi khí hậu cuộc 

sống" năm 2017 do Tạp chí điện tử Môi trường và Cuộc sống tổ chức.  

* Về đội ngũ cán bộ, giảng viên có học hàm, học vị: Tính đến 10/3/2017 là: 732 người. 

Số giảng viên là 632 người, về chức danh và trình độ đào tạo cụ thể như sau: PGS-TS: 16, TS: 

114, ThS: 502 (109). 

* Về tình hình hợp tác quốc tế:  

Từ năm 2013 đến 2017, Trường đã cử nhiều lượt cán bộ, giảng viên đi học tập kinh 

nghiệm ở nước ngoài. Điển hình: học tập, trao đổi kinh nghiệm tại trường Đại học Thammasat 

(Vương Quốc Thái Lan); tham dự “Diễn đàn giáo dục Đài – Việt” lần thứ 3 (Trường Đại học 

Nghĩa Thủ, thành phố Cao Hùng); tham dự Hội nghị CDIO thế giới lần thứ 11 (Trường Đại học 

Công nghệ Thông tin Thành Đô, tỉnh Tứ Xuyên, Trung Quốc) và thực hiện thành công báo cáo 

xin gia nhập Tổ chức CDIO thế giới. Hiện nay Trường Đại học Thủ Dầu Một là thành viên thứ 

3 của Việt Nam tham gia tổ chức CDIO thế giới sau Đại học Quốc gia TP HCM và Đại học Duy 

Tân,… 

Hoạt động quan hệ quốc tế của Nhà trường tiếp tục mở rộng. Trường đã tiếp đoàn đại 

biểu Trường Đại học Kyungsung, Viện Trao đổi Văn hóa Quốc tế Hàn Quốc, Trường Nhật ngữ 

An (Nhật Bản), Đại học Nam Columbia, Đại sứ quán Australia tại Hà Nội,… để tìm hiểu trao 

đổi, mở rộng quan hệ hợp tác; ký biên bản ghi nhớ hợp tác với Đại học Woosong về thành lập 

Trung tâm Hàn ngữ, trao đổi Chương trình đào tạo và giảng viên; ký biên bản ghi nhớ hợp tác 



 

 

với Học viên Kinh tế Kỹ thuật Bình Đông – Đài Loan để hợp tác đào tạo cho doanh nhân Đài 

Loan đang làm việc tại các tỉnh Đông Nam Bộ. 

Hiện Trường đang cùng với Đại học Kyungsung thực hiện các bước cần thiết để thành 

lập Trung tâm ngôn ngữ Hàn – Việt đặt tại Trường Đại học Thủ Dầu Một. 

Hiện Trường đang đào tạo 25 sinh viên Lào, theo học các ngành Quản trị kinh doanh, Tài 

chính – Ngân hàng và Công nghệ thông tin. 

* Về cơ sở vật chất của Nhà trường: 

+ Về quy mô đất: Tổng diện tích đất: 64,36 ha 

+ Về cơ sở vật chất: Diện tích sàn xây dựng trực tiếp phục vụ đào tạo: 30.867,2m2 

Trong đó: 

1. Diện tích giảng đường/phòng học:  18.784,2m2 (với 136 phòng học, 13 phòng bộ 

môn), các phòng học được trang bị đầy đủ máy chiếu, hệ thống âm thanh, chiếu sáng, hệ 

thống wifi phủ sóng trong toàn trường,... 

2. Phòng Thư viện: 992m2 (gồm 01 kho sách, 01 phòng đọc, 01 phòng đọc giảng 

viên). 

3. Phòng thí nghiệm: 4,654m2 (gồm 21 phòng) 

4. Nhà xưởng thực hành: 3.102,68m2 

* Về công tác quản trị đại học 

Trường thực hiện mô hình quản trị trường Đại học 02 cấp: cấp Trường và cấp Khoa; phân 

cấp quản lý và phân quyền tự chủ cho các khoa chủ động thực hiện nhiệm vụ được giao. 

Công tác quản lý có nhiều chuyển biến tích cực. Bộ máy được sắp xếp hợp lý với 14 

khoa, 18 phòng, ban chức năng và 08 trung tâm. Đã ban hành các quy định, quy chế, quy trình 

để giải quyết công việc. Đã xây dựng cơ chế phối hợp giữa các phòng, ban, khoa; cơ chế kiểm 

tra, giám sát. 

Trang thông tin điện tử của Trường được xây dựng và ngày càng hoàn thiện, là kênh 

thông tin chủ lực đẩy mạnh truyền thông cho Nhà trường, tạo dựng thương hiệu và quảng bá 

hình ảnh. 

* Về công tác đảm bảo chất lượng 

Hiện nay, Nhà trường đào tạo theo hệ thống tín chí cho tất cả các ngành học, ở cả hệ 

chính quy và thường xuyên. Công tác đào tạo của Trường được quản lý bằng phần mềm Edusoft, 

tích hợp các tiện ích: từ đăng ký môn học đến nhập điểm, xem thời khóa biểu,… 

Từ năm học 2014-2015, triển khai thực hiện đề xướng CDIO để phát triển chất lượng đào 

tạo một các toàn diện và có hệ thống. Đây được xem là hướng cải tiến mới mà Đại học Quốc gia 

Tp. HCM và các Đại học thành viên đang tích cực áp dụng.  

CDIO là kim chỉ nam hướng dẫn công tác nâng cao chất lượng đào tạo được thực hiện 

liên tục và hiệu quả. Đảm bảo vững chắc từng bước đạt được các tiêu chuẩn kiểm định Việt 

Nam, khu vực (AUN) và thế giới như chiến lược đặt ra.  



 

 

Năm 2014, hoàn thành đánh giá trong. Trường đã được Bộ Giáo dục và Đào tạo công 

nhận hoàn thành đánh giá trong và được xếp hạng thứ 196 trên tổng số 345 trường Đại học tại 

Việt Nam.  

Tháng 11/2017, Trường đã đạt chuẩn chất lượng giáo quốc gia.  

Tháng 12/2017, Trường là thành viên liên kết của tổ chức AUN. 

Thành lập Ban phát triển chất lượng đào tạo, là lực lượng nòng cốt, chuyên trách và điều 

phối việc cải tiến nội dung, chất lượng chương trình theo CDIO của toàn Trường. Mục tiêu là 

để chương trình đào tạo được cải tiến không ngừng và chất lượng đào tạo luôn luôn được nâng 

lên. 

 

  



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

  



 

 

PHIẾU KHẢO SÁT NHU CẦU NGUỒN NHÂN LỰC  

VÀ ĐÀO TẠO 

 

Nhằm thu thập các thông tin cần thiết liên quan đến nhu cầu nguồn nhân lực và đào tạo 

trình độ Đại học ngành CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM để Trường Đại học Thủ Dầu Một 

xây dựng kế hoạch mở ngành đào tạo đáp ứng nhu cầu nguồn nhân lực của Quý Cơ quan, 

Doanh nghiệp, xin quý đơn vị vui long điền thông tin vào phiếu khảo sát này: 

A. THÔNG TIN VỀ ĐƠN VỊ ĐƯỢC KHẢO SÁT 

1. Tên đơn vị: Công ty Cổ phần Xuất nhập khẩu và Công nghệ Địa chính Đất Việt 

2. Địa chỉ: 434/16/9 Bình Qưới, phường 28, quận Bình Thạnh, TP.HCM 

3. Số điện thoại: 0283.6252.1234 

4. Ngành, lĩnh vực hoạt động chính của đơn vị: Xuất nhập khẩu, Địa chính, Môi 

trường. 

B. NHU CẦU NGUỒN NHÂN LỰC 

STT Nội dung khảo sát 

Giai đoạn 2017-

2020 (Số lượng 

nhân sự) 

Giai đoạn 2017-

2020 (Số lượng 

nhân sự) 

1 Nhu cầu bổ sung nguồn nhân lực 

trình độ đại học ngành Công nghệ 

thực phẩm 

1 1 

2 Nhu cầu đào tạo nguồn nhân lực 

trình độ đại học ngành Công nghệ 

thực phẩm 

  

   

        Ngày  14  tháng  7  năm 2018 

        ĐƠN VỊ ĐƯỢC KHẢO SÁT 

  



 

 

 
  



 

 

 

  



 

 



 

 



 

 

 
  



 

 

KẾT QUẢ KHẢO SÁT, PHÂN TÍCH, ĐÁNH GIÁ NHU CẦU NGUỒN NHÂN LỰC 

NGÀNH ĐĂNG KÝ ĐÀO TẠO 

1.2.1 Kết quả khảo sát nguồn nhân lực  

Viện Chiến lược và Chương trình Giáo dục thuộc Bộ GD-ĐT cho biết, đến năm 2020, 

nước ta sẽ cần ít nhất là 30.000 lao động chuyên sâu trong lĩnh vực này.  

Tỉnh Bình Dương nằm trong vùng kinh tế trọng điểm phía Nam, nơi có tốc độ công nghiệp 

hóa, đô thị hóa cao nhất cả nước; riêng trên địa bàn tỉnh hiện có 28 KCN với 1.280 dự án đầu tư 

vào các KCN tạo việc làm cho hơn 200 ngàn công nhân lao động (và dự kiến đến năm 2020 có 

khoảng 40 KCN) đã đem lại giá trị sản phẩm thực tế cho tỉnh rất cao. Do đó, nhu cầu về nguồn 

nhân lực có chất lượng phục vụ cho các công tác chuyên môn có liên quan đến công nghệ thực 

phẩm và an toàn thực phẩm trong các khu công nghiệp, các nhà máy, xí nghiệp, các cơ quan 

quản lý nhà nước,... cũng rất lớn. 

Chính vì vậy, việc phát triển ngành Công nghệ thực phẩm tại Trường ĐH Thủ Dầu Một 

– tỉnh Bình Dương là cần thiết nhằm đáp ứng nhu cầu cấp bách của đất nước, vùng, tỉnh về 

nguồn nhân lực có trình độ chuyên môn nhằm nắm bắt công nghệ mới, đưa các ứng dụng khoa 

học công nghệ vào phục vụ sản xuất và đời sống. 

1.2.2 Thực tiễn đào tạo công nghệ thực phẩm ở vùng kinh tế trọng điểm phía 

Nam  

Đào tạo về Công nghệ thực phẩm bậc đại học của vùng kinh tế trọng điểm phía Nam 

hiện có ở một số trường Đại học sau đây: 

- Đại học Bách khoa Thành phố Hồ Chí Minh: Đại học Bách Khoa Thành phố Hồ 

Chí Minh  Thành lập Khoa Công nghệ thực phẩm năm 1983, hiện nay khoa đào tạo ngành 

Công nghệ thực phẩm, khoảng 100 kỹ sư được đào tạo hàng năm. 

- Đại học Nông Lâm Thành phố Hồ Chí Minh: Đại học Nông Lâm Thành phố Hồ 

Chí Minh thành lập khoa Công nghệ thực phẩm từ 1998, đào tạo 2 ngành chính là: Bảo 

quản và chế biến nông sản, và Chế biến thủy sản. Hàng năm đào tạo khoảng 100-200 kỹ sư 

thuộc hai ngành trên. 

- Ngoài ra ngành Công nghệ thực phẩm còn được đào tạo tại các Trường: Đại học 

Sư phạm kỹ thuật TP.HCM, Đại học Công nghiệp thực phẩm TP.HCM, Đại học Công nghệ 

TP.HCM (HUTECH), Đại học Quốc tế (Đại học Quốc gia TP.HCM), Đại học Công nghệ 

Sài Gòn…  

Trong bối cảnh hội nhập quốc tế, các công ty nước ngoài tăng cường đầu tư vào Việt 

Nam,  trong đó có rất nhiều công ty đầu tư vào lĩnh vực Công nghệ thực phẩm, đồ uống 

như: đồ giải khát, bia, rươu, các nhà máy sản xuất đồ hộp, mì sợi, các loại thực phẩm chức 

năng.... nguồn nhân lực cung cấp cho thị trường lao động về Công nghệ thực phẩm còn rất 

thiếu và chưa đáp ứng được yêu cầu về năng lực kiến thức. 

Do đó, việc mở ngành đào tạo tại Trường Đại học Thủ Dầu Một là yêu cầu cần thiết nhằm 

đáp ứng nhu cầu đào tạo nguồn nhân lực rất lớn tại chỗ cho các khu Công nghiệp, nhà 

máy, xí nghiệp, các cơ quan quản lý của tỉnh Bình Dương và lân cận là Bình Phước, Tây 

Ninh, Đồng Nai, Đắk Nông… 

 


