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	I.
	Giới thiệu chương trình:

	
	Chương trình đào tạo tiến sĩ ngành Công nghệ chế biến thủy sản bắt đầu được phép đào tạo từ năm 1988, là một trong 4 ngành đào tạo tiến sĩ đầu tiên của Trường Đại học Thủy sản lúc đó (nay là Trường Đại học Nha Trang). Năm 1992, ngành đào tạo có tên Công nghệ chế biến sản phẩm từ thịt và cá, đến năm 2003 đổi lại tên thành Công nghệ chế biến thủy sản. Chương trình đào tạo tiến sĩ ngành Công nghệ chế biến thủy sản dành cho những người có trình độ thạc sĩ các ngành Công nghệ Chế biến thủy sản, Công nghệ thực phẩm, Chế biến lương thực, thực phẩm và đồ uống, Công nghệ sau thu hoạch, Công nghệ thực phẩm và đồ uống và các ngành gần khác (như Công nghệ sinh học thực phẩm, Hóa thực phẩm, Công nghệ sinh học, Hóa sinh học, Công nghệ hóa học…); hoặc có trình độ đại học nhóm ngành Chế biến lương thực, thực phẩm và đồ uống (Công nghệ chế biến thủy sản, Công nghệ thực phẩm, hoặc Công nghệ sau thu hoạch), có nhu cầu nâng cao kiến thức và kỹ năng chuyên sâu của ngành Công nghệ chế biến thủy sản về (1) Sử dụng hiệu quả nguồn tài nguyên thủy sản và (2) Phát triển công nghệ chế biến thủy sản theo hướng hiện đại và bền vững; nhằm phục vụ cho nghiên cứu, giảng dạy và các công việc khác thuộc lĩnh vực công nghệ chế biến thủy sản. Đào tạo tiến sĩ ngành Công nghệ chế biến thủy sản có trình độ chuyên môn cao và sâu; có tư duy khoa học, có khả năng phát hiện và giải quyết vấn đề mới có ý nghĩa về khoa học, công nghệ trong lĩnh vực công nghệ chế biến thủy sản; có khả năng độc lập nghiên cứu và lãnh đạo nhóm nghiên cứu các lĩnh vực thuộc chuyên ngành; có khả năng giới thiệu, thuyết  trình các ý tưởng và nội dung khoa học; có khả năng đào tạo đại học và sau đại học, hướng dẫn nghiên cứu khoa học trong lĩnh vực chế biến thủy sản.


	II.
	Mục tiêu đào tạo:

	1.
	Mục tiêu chung:

	
	Chương trình tiến sĩ Công nghệ chế biến thủy sản nhằm đào tạo ra tiến sĩ ngành Công nghệ chế biến thủy sản có trình độ chuyên môn cao và sâu; có tư duy khoa học, có khả năng phát hiện và giải quyết vấn đề mới có ý nghĩa về khoa học trong lĩnh vực công nghệ chế biến thủy sản; có khả năng độc lập nghiên cứu và lãnh đạo nhóm nghiên cứu các lĩnh vực thuộc chuyên ngành; có khả năng giới thiệu, thuyết  trình các ý tưởng và nội dung khoa học; có khả năng đào tạo đại học và sau đại học, hướng dẫn nghiên cứu khoa học trong lĩnh vực chế biến thủy sản. Trọng tâm của chương trình đào tạo là: (1) Sử dụng hiệu quả nguồn tài nguyên thủy sản và (2) Phát triển công nghệ chế biến thủy sản theo hướng hiện đại và bền vững.

	

	2.
	Chuẩn đầu ra:

	
	Sau khi hoàn thành chương trình đào tạo, nghiên cứu sinh có khả năng:

	1)
	Có khả năng phát triển kiến thức cho bản thân về sử dụng tài nguyên hiệu quả và ngăn ngừa ô nhiễm môi trường;

	2)
	Có khả năng phát triển kiến thức cho bản thân về công nghệ và kỹ thuật chế biến sản phẩm thủy sản tiên tiến, đặc tính của thực phẩm và phương pháp đánh giá;

	3)
	Có khả năng độc lập nghiên cứu sáng tạo và tập hợp được nhiều nhà khoa học cùng tham gia;

	4)
	Có khả năng tổ chức, điều hành, chủ trì chương trình, đề tài, dự án nghiên cứu;

	5)
	Có khả năng tham gia đào tạo cán bộ khoa học chuyên ngành chế biến thủy sản;

	6)
	Có tầm nhìn chiến lược phát triển ngành chế biến thủy sản bền vững.

	

	3.
	Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:

	1)
	Đảm nhiệm công việc của chuyên gia tư vấn, cố vấn về mặt chuyên môn nhằm nâng cao hiệu quả sử dụng tài nguyên và ngăn ngừa ô nhiễm môi trường;

	2)
	Đảm nhiệm công việc của chuyên gia tư vấn, cố vấn về công nghệ và phát triển công nghệ chế biến thủy sản theo hướng hiện đại và bền vững;

	3)
	Tham gia các chương trình, dự án hội nhập quốc tế;

	4)
	Tham gia nghiên cứu và giảng dạy tại các cơ sở nghiên cứu và đào tạo về công nghệ chế biến thủy sản.


	III.
	Đối tượng tuyển sinh:

	1.
	Có bằng thạc sĩ đúng, phù hợp hoặc gần với ngành đăng ký dự tuyển:

	1)
	Đối tượng A1: Có bằng thạc sĩ ngành, chuyên ngành đúng hoặc phù hợp do Trường cấp trong vòng 7 năm trở lại;

	2)
	Đối tượng A2: Có bằng thạc sĩ ngành, chuyên ngành đúng hoặc phù hợp nhưng đã tốt nghiệp trên 7 năm hoặc do cơ sở đào tạo khác cấp hoặc theo định hướng ứng dụng; hoặc có bằng thạc sĩ ngành, chuyên ngành gần.

	

	2.
	Trường hợp chưa có bằng thạc sĩ thì phải có bằng tốt nghiệp đại học hệ chính quy loại khá trở lên, ngành đúng hoặc phù hợp với chuyên ngành đăng ký dự tuyển: 

	1)
	Đối tượng B1: Có bằng tốt nghiệp đại học ngành, chuyên ngành đúng hoặc phù hợp do Trường cấp dưới 7 năm trở lại;

	2)
	Đối tượng B2: Có bằng tốt nghiệp đại học ngành, chuyên ngành đúng hoặc phù hợp nhưng đã tốt nghiệp trên 7 năm hoặc do cơ sở đào tạo khác cấp.

	3.
	Danh mục ngành, chuyên ngành đúng, phù hợp và gần:

	TT.
	Ngành, chuyên ngành đào tạo
	Có bằng thạc sĩ
	Có bằng đại học

	1
	Ngành, chuyên ngành đúng và phù hợp
	Công nghệ Chế biến thủy sản

Công nghệ thực phẩm

Công nghệ sau thu hoạch

Công nghệ thực phẩm và đồ uống

Chế biến lương thực, thực phẩm và đồ uống
	Công nghệ chế biến thủy sản 

Công nghệ thực phẩm

Công nghệ sau thu hoạch

	2
	Ngành, chuyên ngành gần
	Công nghệ hóa học

Công nghệ sinh học

Công nghệ sinh học thực phẩm

Hoá sinh học

Hóa thực phẩm
	-


	IV.
	Cấu trúc chương trình:

	TT.
	Nội dung
	Số học phần
	Số tín chỉ

	1
	Các học phần bổ sung:

· Đối tượng A1

· Đối tượng A2

· Đối tượng B1

· Đối tượng B2
	0

2-3

15

15 và 2-3
	0

4 – 6

32

32 và 4 – 6

	2

a

b

c

d
	Các học phần ở trình độ tiến sĩ, đề cương nghiên cứu, tiểu luận tổng quan và các chuyên đề tiến sĩ

Các học phần ở trình độ tiến sĩ:

· Bắt buộc

· Tự chọn

Đề cương nghiên cứu

Tiểu luận tổng quan

Các chuyên đề tiến sĩ
	8

4

2

2

1

1

2
	18

8

4

4

2

2

6

	3
	Luận án tiến sĩ
	1
	72

	
	Tổng (Phần 2 và 3)
	9
	90


	V.
	Nội dung chương trình:

	1.
	Phần 1 - Các học phần bổ sung:

	1.1.
	Đối tượng A1: Không phải học các học phần bổ sung.

	

	1.2.
	Đối tượng A2: Phải học một số học phần của chương trình đào tạo trình độ thạc sĩ theo định hướng nghiên cứu cùng ngành, chuyên ngành, cụ thể như sau:

	TT.
	Mã học phần
	Tên học phần 
	Số tín chỉ

	I.
	Các học phần bắt buộc
	4

	1
	FS504
	Biến đổi của thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản/Changes of Food during Processing and Preservation
	2(1,5-0,5)

	2
	SPT501
	Xử lý và bảo quản thủy sản trên tàu cá/ On-board Fish Handling and Preservation Technology
	2(2-0)

	II.
	Các học phần tự chọn
	2

	3
	FS513
	Quản lý an toàn thực phẩm/ Food Safety Management
	2(2-0)

	4
	SPT507
	Tận dụng nguyên liệu còn lại trong chế biến thủy sản/ By-product Utilization in Seafood Industry
	2(2-0)

	

	1.3.
	Đối tượng B1: Phải học các học phần của chương trình đào tạo trình độ thạc sĩ theo định hướng nghiên cứu cùng ngành, chuyên ngành, cụ thể như sau:

	TT.
	Mã học phần
	Tên học phần 
	Số tín chỉ

	I.
	Kiến thức chung
	7

	I.1.
	Các học phần bắt buộc
	3

	1
	POS501
	Triết học/ Philosophy
	3(3-0)

	I.2.
	Các học phần tự chọn
	4

	2
	GS501
	Phương pháp luận nghiên cứu khoa học/ Methodology of Scientific Reseach
	2(2-0)

	3
	GS503
	Thiết kế và phân tích thí nghiệm nâng cao/ Advanced Experimental Design and Data Analysis
	2(2–0)

	4
	GS504
	Viết và công bố kết quả nghiên cứu/ Scientific Writing and Publishing
	2(2–0)

	5
	FLS501
	Tiếng Anh học thuật/ Academic English
	2(2–0)

	II.
	Kiến thức cơ sở và chuyên ngành
	25

	II.1.
	Các học phần bắt buộc
	15

	6
	FOT511
	Các phương pháp phân tích hiện đại trong công nghiệp thực phẩm/ Modern Analysis Methods in Food Industry
	3(2-1)

	7
	FS504
	Biến đổi của thực phẩm trong quá trình chế biến và bảo quản/ Changes of Food during Processing and Preservation
	2(1,5-0,5)

	8
	FS517
	Quản lý chuỗi cung ứng thực phẩm/ Food  Supply Chain Management
	2(2-0)

	9
	FOT502
	Công nghệ enzyme và ứng dụng trong sản xuất thực phẩm/ Enzyme Technology and Its Application in Food Industry
	2(1,5-0,5)

	10
	FS508
	Thu nhận và ứng dụng các chất có hoạt tính sinh học/ Extraction and Application of Bioactive Compounds
	2(2-0)

	11
	SPT501
	Xử lý và bảo quản thủy sản trên tàu cá/ On-board Fish Handling and Preservation Technology
	2(2-0)

	12
	SPT506
	Công nghệ xanh trong công nghiệp thực phẩm/ Green Technologies in Food Industry
	2(2-0)

	II.2.
	Các học phần tự chọn
	10

	13
	POT512
	Xử lý số liệu thực nghiệm/ Data Analysis
	2(1-1)

	14
	FS509
	Các tính chất lưu biến của thực phẩm/ Food Rheological Properties
	2(1,5-0,5)

	15
	FS513
	Quản lý an toàn thực phẩm/ Food Safety Management
	2(2-0)

	16
	FOT504
	Kỹ thuật tiên tiến ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm/ Advanced Food Technologies
	2(2-0)

	17
	FOT505
	Thực phẩm biến đổi gen/ Genetically Modified Foods
	2(2-0)

	18
	FOT506
	Polymer sinh học và ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm/ Biopolymers and Their Application in Food Industry
	2(2-0)

	19
	FOT515
	Probiotic và Prebiotic/ Probiotic and Prebiotic
	2(2-0)

	20
	FOT508
	Khoa học cảm quan và thị hiếu thực phẩm của người tiêu dùng/ Sensory Science, Food Choice and Acceptability
	2(1-1)

	21
	SPT502
	Các quá trình cơ bản trong chế biến thực phẩm thủy sản/ Unit Operations in Seafood Industry
	2(2-0)

	22
	FOT510
	Thực phẩm chức năng/ Functional Food
	2(2-0)

	23
	SPT507
	Tận dụng nguyên liệu còn lại trong chế biến thủy sản/ By-product Utilization in Seafood Industry
	2(2-0)


	1.4.
	Đối tượng B2: Tương tự như đối tượng B1, ngoài ra phải học một số học phần của chương trình đào tạo trình độ đại học cùng ngành, chuyên ngành, cụ thể như sau:

	TT.
	Mã học phần
	Tên học phần 
	Số tín chỉ

	I.
	Các học phần bắt buộc
	10

	1
	FOT323
	Hóa học thực phẩm/Food Chemistry
	2(2-0)

	2
	BIO328
	Vi sinh thực phẩm/Food Microbiology
	4(3-1)

	3
	SPT338
	Công nghệ lạnh và lạnh đông thủy sản/LowTemperature Processing Technology for Aquatic Products
	4(3-1)

	II.
	Các học phần tự chọn
	3

	4
	BIO327
	Ứng dụng công nghệ sinh học trong thực phẩm/Application of Biotechnology in Food Industry
	3(3-0)

	5
	POT328
	Vật lý thực phẩm/Food Physics
	3(2-1)

	

	2.
	Phần 2 - Các học phần ở trình độ tiến sĩ, đề cương nghiên cứu, tiểu luận tổng quan và các chuyên đề tiến sĩ: 

	2.1.
	Danh mục học phần:

	Mã học phần
	Tên học phần
	Số tín chỉ
	Đáp ứng CĐR
	Học phần tiên quyết

	1. Các học phần ở trình độ tiến sĩ
	8
	
	

	1.1. Các học phần bắt buộc
	4
	
	

	 FS701
	Chiến lược phát triển ngành công nghệ chế biến thủy sản/Development Strategy of Aquatic Product Technology
	2(2-0)
	1-6
	

	 FOT703
	Công nghệ hiện đại trong chế biến thủy sản/Advanced Technology in Aquatic Product Technology
	2(2-0)
	2-6
	

	1.2. Các học phần tự chọn
	4
	
	

	 FS713
	Lưu biến học thực phẩm/Food Rheology
	2(1,5-0,5)
	2-6
	

	FS714
	Phương pháp đánh giá các đặc tính của thực phẩm nâng cao/Advanced techniques for Food Characterisation
	2(1,5-0,5)
	2-6
	

	POT704
	Kỹ thuật phân tích dữ liệu đa chiều trong công nghiệp thực phẩm/Multiway Data Analysis in Food Industry
	2(1,5-0,5)
	2-6
	

	POT705
	Mô hình hóa và mô phỏng trong khoa học thực phẩm/Modelling and Simulation in Food Science
	2(1,5-0,5)
	2-6
	

	SPT701
	Triển khai kết quả nghiên cứu khoa học vào thực tiễn sản xuất/Implementation of Scientific Research Achievements in Real Life Production
	2(1,5-0,5)
	2-6
	

	2. Đề cương nghiên cứu, tiểu luận tổng quan và các chuyên đề tiến sĩ
	10
	
	

	SPT801
	Đề cương nghiên cứu
	2(0-2)
	3-4
	

	SPT802
	Tiểu luận tổng quan
	2(0-2)
	2-4
	

	SPT803
	Chuyên đề tiến sĩ 1
	3(0-3)
	2-4
	SPT801, SPT802 

	SPT804
	Chuyên đề tiến sĩ 2
	3(0-3)
	2-4
	SPT801, SPT802 

	

	2.2.
	Mô tả các học phần:

	FS701
	Thành tựu và chiến lược phát triển ngành CN Chế biến thủy sản
	2(1,5-0,5)

	
	Học phần cung cấp cho nghiên cứu sinh kiến thức về vị trí của chế biến thủy sản trong cơ cấu ngành Thủy sản, nền kinh tế quốc dân Việt Nam, trong thị trường thực phẩm thế giới; những thành tựu khoa học - công nghệ của ngành chế biến thủy sản trong chuỗi sản xuất và cung ứng sản phẩm thực phẩm - kỹ thuật - y dược, sản phẩm giá trị gia tăng, các vấn đề đặt ra về phát triển bền vững ngành này; dự báo nhu cầu và xu hướng phát triển công nghệ chế biến thủy sản của Việt Nam và thế giới.

	FOT703
	Công nghệ hiện đại trong chế biến thủy sản
	2(2-0)

	
	Học phần cung cấp cho nghiên cứu sinh kiến thức về công nghệ nano, công nghệ vi nang và các kỹ thuật tạo vi nang, công nghệ chế biến bằng áp suất cao ứng dụng trong chế biến thủy sản.

	FS713
	Lưu biến học thực phẩm
	2(1,5-0,5)

	
	Học phần cung cấp cho nghiên cứu sinh các khái niệm cơ bản về lưu biến học, các tính chất lưu biến của thực phẩm, sự biến dạng của vật liệu thực phẩm dưới tác dụng của ứng suất, ứng dụng của lưu biến trong quá trình chế biến, bảo quản và nghiên cứu trong lĩnh vực khoa học và công nghệ thực phẩm.

	FS714

	Phương pháp đánh giá các đặc tính của thực phẩm nâng cao
	2(1,5-0,5)

	
	Học phần trang bị cho nghiên cứu sinh kỹ năng lựa chọn phương pháp thực nghiệm chuyên môn sâu, đi kèm với thiết bị hiện đại để phân tích, đánh giá các đặc tính của thực phẩm bao gồm chỉ tiêu: vật lý, hóa học, hóa lý, hóa sinh, lưu biến, cảm quan, các đặc tính khác... ứng dụng để thực hiện các nghiên cứu sâu trong lĩnh vực khoa học và công nghệ thực phẩm.

	POT704
	Kỹ thuật phân tích dữ liệu đa chiều trong công nghiệp thực phẩm
	2(1,5-0,5)

	
	Học phần trang bị cho nghiên cứu sinh các phương pháp xử lý số liệu đa chiều để áp dụng vào giải quyết các vấn đề phức tạp trong nghiên cứu và thực tiễn của ngành công nghiệp thực phẩm. Học phần tập trung vào một số kỹ thuật đa chiều như đa tuyến-bình phương bé nhất (multilinear-PLS), PARAFAC, và TUCKER, đồng thời hệ thống vắn tắt lại các các phương pháp truyền thống (PCR, PLS). Các phương pháp xử lý số liệu sẽ bao phủ các lĩnh vực ứng dụng sau: phân loại, hiệu chỉnh, dự đoán, tối ưu hóa quá trình, tăng độ phân giải khối phổ và giải thích kết quả. Học phần còn hướng dẫn nghiên cứu sinh thực hành phân tích dữ liệu đa chiều trên một phần mềm phân tích thống kê (MATLAB, R...).

	POT705
	Mô hình hóa và mô phỏng trong khoa học thực phẩm
	2(1,5-0,5)

	
	Học phần trang bị cho nghiên cứu sinh kiến thức cơ bản về mô hình hóa và mô phỏng hóa ứng dụng trong khoa học thực phẩm; mô hình hóa các quá trình vật lý như truyền nhiệt và truyền khối; mô hình hóa dựa trên quan sát (thiết kế thí nghiệm và phương pháp bề mặt đáp ứng, phân tích đa biến, phân tích hình gãy/phân đoạn/fractal, mô hình hóa mờ/Fuzzy); kỹ thuật mô hình hóa tổng quát.

	SPT701
	Triển khai kết quả nghiên cứu khoa học vào thực tiễn sản xuất
	2(1,5-0,5)

	
	Học phần trang bị cho nghiên cứu sinh phương pháp thu thập, phân tích, đánh giá để chọn lọc kết quả nghiên cứu khoa học tiềm năng có thể triển khai vào thực tiễn sản xuất. Phương pháp triển khai (lập kế hoạch, thử nghiệm và phổ biến) kết quả nghiên cứu khoa học vào thực tiễn sản xuất.

	SPT801
	Đề cương nghiên cứu
	2(0-2)

	
	Đề cương nghiên cứu đề tài luận án là một tài liệu khoa học được thực hiện ở giai đoạn đầu của quá trình nghiên cứu khoa học của nghiên cứu sinh, có vai trò như một báo cáo xin phép được triển khai nghiên cứu đề tài luận án tiến sĩ.

	SPT802
	Tiểu luận tổng quan
	2(0-2)

	
	Tiểu luận tổng quan giúp nghiên cứu sinh tìm hiểu và nắm bắt tình hình nghiên cứu và các vấn đề liên quan đến đề tài luận án. Tiểu luận tổng quan cần thể hiện kết quả phân tích, đánh giá các công trình nghiên cứu đã có của các tác giả trong và ngoài nước liên quan mật thiết đến đề tài luận án, nêu những vấn đề còn tồn tại, chỉ ra những vấn đề mà luận án cần tập trung nghiên cứu giải quyết.

	SPT803/4
	Chuyên đề tiến sĩ
	3(0-3)

	
	Các chuyên đề tiến sĩ nhằm giúp nghiên cứu sinh tự củng cố, cập nhật kiến thức mới, chuyên sâu liên quan trực tiếp đến đề tài luận án và giải quyết một số nội dung của đề tài luận án.

	

	3.
	Phần 3 - Luận án tiến sĩ:

	3.1.
	Mô tả:

	SPT900
	Luận án tiến sĩ
	72(0-72)

	
	Luận án tiến sĩ là một công trình nghiên cứu khoa học sáng tạo của chính nghiên cứu sinh, có đóng góp về mặt lý luận và thực tiễn trong lĩnh vực nghiên cứu hoặc giải pháp mới có giá trị trong việc phát triển, gia tăng tri thức khoa học của lĩnh vực nghiên cứu, giải quyết sáng tạo các vấn đề của ngành khoa học hay thực tiễn kinh tế - xã hội.

	

	3.2.
	Các hướng nghiên cứu chính của đề tài luận án tiến sĩ:

	1)
	Ứng dụng các quá trình nhiệt, cơ học, vật lý, hóa lý trong chế biến và bảo quản thủy sản.

	2)
	Ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến và bảo quản thủy sản.

	3)
	Biến đổi của nguyên liệu thủy sản sau thu hoạch và kỹ thuật bảo quản.

	4)
	Quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm.

	5)
	Công nghệ chế biến sản phẩm giá trị gia tăng, thực phẩm chức năng từ nguyên liệu biển.

	6)
	Tận dụng nguyên liệu còn lại trong chế biến thủy sản và giảm thiểu ô nhiễm môi trường trong chế biến thủy sản.

	7)
	Thu nhận và ứng dụng hoạt chất sinh học từ nguyên liệu biển.

	

	4.
	Các đề cương học phần trình độ tiến sĩ:  Kèm theo chương trình này.


	VI.
	Tổ chức đào tạo; kiểm tra, đánh giá; và điều kiện tốt nghiệp:

	
	Thực hiện theo Quy định đào tạo trình độ tiến sĩ của Trường Đại học Nha Trang.


	VII.
	Đội ngũ giảng viên thực hiện chương trình:

	1.
	Phụ trách các học phần:

	TT.
	Học phần
	Giảng viên
	Đơn vị 

	1
	Chiến lược phát triển ngành công nghệ chế biến thủy sản
	PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Đỗ Văn Ninh

PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Mai Thị Tuyết Nga

TS. Nguyễn Thị Mỹ Hương
	BM CNCB, ĐHNT

TP. Nha Trang

BM CNKTMT, ĐHNT

BM CNCB, ĐHNT

BM CNTP, ĐHNT
BM CNSTH, ĐHNT

	2
	Công nghệ hiện đại trong chế biến thủy sản
	TS. Vũ Ngọc Bội

PGS.TS. Nguyễn Anh Dũng

PGS.TS. Trang Sĩ Trung

PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

TS. Tạ Thị Minh Ngọc

TS. Mai Thị Tuyết Nga

TS. Ngô Thị Hoài Dương

TS. Nguyễn Văn Minh
	BM CNSTH, ĐHNT

ĐH Tây Nguyên

ĐHNT

BM CNKTMT, ĐHNT

BM CNSTH, ĐHNT

BM CNTP, ĐHNT
BM CNCB, ĐHNT

BM CNSTH, ĐHNT

	3
	Lưu biến học thực phẩm
	PGS.TS. Trang Sĩ Trung

PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

TS. Khổng Trung Thắng

TS. Nguyễn Trọng Bách
	ĐHNT

BM CNKTMT, ĐHNT

ĐHNT

BM CNCB, ĐHNT

	4
	Phương pháp đánh giá tính chất của thực phẩm nâng cao
	TS. Hoàng Thị Huệ An

TS. Vũ Ngọc Bội

TS. Nguyễn Thuần Anh

PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

PGS.TS. Trang Sĩ Trung

TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo

TS. Phan Vĩnh Thịnh
	BM Hóa, ĐHNT

BM CNSTH, ĐHNT

BM ĐBCL&ATTP,
BM CNKTMT, ĐHNT
ĐHNT
BM CNCB, ĐHNT

BM Hóa, ĐHNT

	5
	Kỹ thuật phân tích dữ liệu đa chiều trong công nghiệp thực phẩm
	TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo

TS. Mai Thị Tuyết Nga

TS. Đỗ Lê Hữu Nam
	BM CNCB, ĐHNT
BM CNTP, ĐHNT
BM CNSTH, ĐHNT

	6
	Mô hình hóa và mô phỏng trong khoa học thực phẩm
	PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

TS. Mai Thị Tuyết Nga

TS. Lưu Hồng Phúc

TS. Khổng Trung Thắng

TS. Nguyễn Thuần Anh
	Viện CNSH&MT, ĐHNT

BM CNTP, ĐHNT
BM CNTP, ĐHNT
ĐHNT

BM ĐBCL&ATTP

	7
	Triển khai kết quả nghiên cứu khoa học vào thực tiễn sản xuất
	TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Nguyễn Văn Minh

TS. Phan Thị Khánh Vinh
	BM CNCB, ĐHNT
BM CNCB, ĐHNT
BM CNTP, ĐHNT
BM CNTP, ĐHNT

	

	2.
	Phụ trách các hướng nghiên cứu chính:

	TT.
	Hướng nghiên cứu chính
	Giảng viên

	1
	Ứng dụng các quá trình nhiệt, cơ học, vật lý, hóa lý trong chế biến và bảo quản thủy sản.
	PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

TS. Trần Đại Tiến

TS. Mai Thị Tuyết Nga

TS. Lê Văn Khẩn

TS. Vũ Duy Đô

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Huỳnh Long Quân

TS. Vũ Ngọc Bội

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Trần Đại Tiến

PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

PGS.TS. Trang Sĩ Trung

GS.TS. Đoàn Dụ

TS. Huỳnh Long Quân

TS. Nguyễn Thị Nga

GS.TS. Nguyễn Thị Hiền

	2
	Ứng dụng công nghệ sinh học trong Chế biến và Bảo quản thủy sản.
	

	3
	Biến đổi của nguyên liệu thủy sản sau thu hoạch và kỹ thuật bảo quản.
	GS.TS. Trần Thị Luyến

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo

TS. Mai Thị Tuyết Nga

TS. Nguyễn Thị Mỹ Hương

TS. Nguyễn Thuần Anh

	4
	Quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm
	TS. Nguyễn Thuần Anh

TS. Đỗ Văn Ninh

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo

TS. Mai Thị Tuyết Nga

TS. Lưu Hồng Phúc

	5
	Công nghệ chế biến sản phẩm giá trị gia tăng, thực phẩm chức năng từ nguyên liệu biển.
	TS. Đỗ Văn Ninh

PGS.TS. Trang Sĩ Trung

TS. Mai Thị Tuyết Nga

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo

TS. Lê Văn Khẩn

TS. Vũ Duy Đô

TS. Nguyễn Thị Mỹ Hương

	6
	Tận dụng nguyên liệu còn lại trong chế biến thủy sản và giảm thiểu ô nhiễm môi trường trong chế biến thủy sản.
	GSTS. Trần Thị Luyến

PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

PGS.TS. Trang Sĩ Trung

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo

TS. Nguyễn Thị Mỹ Hương

TS. Nguyễn Văn Minh

	7
	Thu nhận và ứng dụng hoạt chất sinh học từ nguyên liệu biển
	TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo

PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa

PGS.TS. Trang Sĩ Trung

TS. Vũ Ngọc Bội

PGS.TS. Nguyễn Anh Tuấn

TS. Đỗ Văn Ninh

TS. Nguyễn Thế Hân

TS. Nguyễn Bảo

	VIII.
	Danh sách nhà khoa học:

	TT.
	Nhà khoa học
	Chuyên ngành đào tạo
	Lĩnh vực nghiên cứu 

	1
	PGS.TS. Ngô Đăng Nghĩa
	Chế biến thuỷ sản
	Thực phẩm, thủy sản, môi trường

	2
	PGS.TS. Trang Sĩ Trung
	Sinh học thực phẩm
	Thực phẩm, thủy sản

	3
	TS. Đỗ Văn Ninh
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	4
	TS. Trần Danh Giang
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	5
	TS. Vũ Duy Đô
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	6
	TS. Lê Văn Khẩn
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	7
	TS. Trần Đại Tiến
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	8
	TS. Nguyễn Anh Tuấn
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	9
	TS. Nguyễn Minh Trí
	Vi sinh vật thực phẩm
	Thực phẩm, thủy sản, môi trường

	10
	TS. Vũ Ngọc Bội
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	11
	TS. Huỳnh Nguyễn Duy Bảo
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	12
	TS. Mai Thị Tuyết Nga
	Chế biến thủy sản, Khoa học thực phẩm
	Thực phẩm, thủy sản

	13
	TS. Nguyễn Thị Mỹ Hương
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	14
	TS. Nguyễn Thuần Anh
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	15
	TS. Hoàng Thị Huệ An
	Hóa học
	Hóa học, thủy sản

	16
	TS. Nguyễn Văn Duy
	Sinh học
	VSV, thực phẩm

	17
	TS. Nguyễn Phước Hòa
	Chế biến thủy sản
	Thủy sản, môi trường

	18
	TS. Nguyễn Thế Hân
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	19
	TS. Lưu Hồng Phúc
	Chế biến thủy sản
	ATTP thực phẩm, thủy sản

	20
	TS. Đỗ Lê Hữu Nam
	Công nghệ thực phẩm
	Thực phẩm, thủy sản

	21
	TS. Phan Thị Khánh Vinh
	Công nghệ thực phẩm
	Thực phẩm, thủy sản

	22
	TS. Nguyễn Bảo
	Chế biến thủy sản
	Thực phẩm, thủy sản

	23
	TS. Nguyễn Trọng Bách
	Khoa học thực phẩm
	Thực phẩm, thủy sản

	24
	TS. Nguyễn Văn Minh
	Khoa học thực phẩm
	Thực phẩm, thủy sản

	25
	TS. Tạ Thị Minh Ngọc
	Công nghệ thực phẩm
	Công nghệ thực phẩm

	26
	GS.TS. Trần Thị Luyến
	Chế biến thuỷ sản
	Thực phẩm, thủy sản

	27
	GS.TSKH. Nguyễn Trọng Cẩn 
	Công nghệ thực phẩm
	Thực phẩm, thủy sản

	28
	GS.TS. Nguyễn Thị Hiền
Viện CN Sinh học và Thực phẩm, ĐH Bách khoa Hà Nội 
ĐT: 04.8641569 

ĐC: 262 Giáp Bát, Q.Hoàng Mai, Hà Nội
	Công nghệ sinh học
	Thực phẩm

	29
	TS. Nguyễn Thị Nga
	Sinh học
	Thực phẩm, thủy sản, môi trường 

	30
	TS. Huỳnh Long Quân
	Chế biến thủy sản
	Thủy sản

	31
	PGS.TS. Hoàng Đức Như
Viện trưởng Viện công nghệ thực phẩm Tp.HCM, 

ĐT: 0903905226
	Công nghệ thực phẩm
	Thực phẩm

	32
	PGS.TS Lê Văn Hiệp

Viện trưởng Viện Vắc xin-Nha Trang. ĐT: 090.3501638
	Sinh hoá
	Thực phẩm, thuốc

	33
	TS. Trần Thị Dung

Viện kinh tế –Bộ NN&PTNT

NR:0912.045.323; 04.7567207
	Công nghệ chế biến thủy sản
	Thủy sản, kinh tế

	34
	PGS.TS. Phùng Thị Thanh Tú

Phó Viện trưởng Viện Pasteur, 

ĐC: 14 Pasteur, Tp. Nha Trang.

ĐT: 0913400937

        058.3874990
	Sinh học
	

	35
	PGS.TS. Nguyễn Đức Lượng

Chủ nhiệm BM.CNSH

ĐHBK. Tp.HCM, 

ĐC: 268 Lý Thường Kiệt, Q10. 

ĐT: 0918.910007
	Công nghệ thực phẩm
	

	36
	GS.TSKH. Lưu Duẩn

ĐH Dân lập Công nghệ Sài gòn. ĐT: 0903.693.011 

ĐC: K10 bis Tô Hiến Thành, P14, Q10, Tp.HCM
	Công nghệ thực phẩm
	

	37
	GS.TS. Lương Đức Phầm

Viện CN Sinh học

ĐC: 18 Hoàng Quốc Việt, Q. Cầu Giấy, Hà Nội

ĐT: 0904378824
	Vi sinh
	

	38
	PGS.TS Bùi Minh Lý

Viện NC Ứng dụng công nghệ

DĐ: 0905 140850
	
	

	39
	TS Lâm Ngọc Trâm

Viện NC Ứng dụng công nghệ

DĐ: 01684 530898 NR: 0583811158
	
	

	40
	GS.TS. Tống Thị Anh Đào

Đại học Bách Khoa TPHCM
	Công nghệ thực phẩm
	Công nghệ thực phẩm

	41
	PGS.TS. Lê Văn Việt Mẫn

Đại học Bách Khoa TPHCM
	Công nghệ thực phẩm
	Công nghệ thực phẩm

	42
	PGS. TS. Lý Nguyễn Bình

Đại học Cần Thơ
	Công nghệ thực phẩm
	Công nghệ thực phẩm

	43
	PGS.TS. Lê Nguyễn Đoan Duy

Đại học Cần Thơ
	Công nghệ thực phẩm
	Công nghệ thực phẩm

	44
	TS. Trần Thị Định

Học viện Nông nghiệp Việt Nam
	Công nghệ thực phẩm
	Công nghệ sau thu hoạch, mô hình hóa

	45
	TS. Nguyễn Thị Thanh Thủy

Học viện Nông nghiệp Việt Nam
	Công nghệ thực phẩm
	

	46
	TS. Nguyễn Thị Bích Thủy

Học viện Nông nghiệp Việt Nam
	Công nghệ thực phẩm
	Công nghệ sau thu hoạch

	47
	TS. Đỗ Thị Bích Thủy

Đại học Nông lâm Huế
	Công nghệ thực phẩm
	Công nghệ lên men

	48
	TS. Hồ Thanh Bình

Đại học Nông lâm TPHCM
	Công nghệ thực phẩm
	


	IX.
	Danh mục tạp chí khoa học:

	1.
	Tạp chí khoa học trong nước:

	TT.
	Tên tạp chí
	Địa chỉ tòa soạn
	Chu kỳ 
xuất bản

	1
	Khoa học Công nghệ Thủy sản
	Trường Đại học Nha Trang
	4 số/năm

	2
	Công nghệ sau thu hoạch
	Viện Công nghệ sau thu hoạch
	4 số/năm

	3
	Khoa học 
	Trường Đại học Cần Thơ
	4 số/năm

	4
	Khoa học Kỹ thuật Nông lâm nghiệp
	Trường Đại học Nông Lâm
	4 số/năm

	5
	Khoa học và Phát triển (tên cũ: Khoa học Kỹ thuật Nông nghiệp)
	Trường Đại học Nông nghiệp Hà Nội


	6 số/năm

	6
	Khoa học 
	Đại học Huế
	4 số/năm

	7
	Khoa học 
	Trường Đại học Vinh
	4 số/năm

	8
	Khoa học và Công nghệ
	Viện Khoa học và Công nghệ Việt Nam
	4 số/năm

	9
	Khoa học và Công nghệ
	Đại học Thái Nguyên
	4 số/năm

	10
	Hoạt động Khoa học
	Bộ Khoa học và Công nghệ
	4 số/năm

	11
	Công nghệ Sinh học
	Viện Khoa học và Công nghệ Việt Nam
	4 số/năm

	2.
	Tạp chí khoa học quốc tế:

	TT.
	Tên tạp chí
	Địa chỉ tòa soạn
	Chu kỳ 
xuất bản

	1
	International Journal of Food Science & Technology
	Wiley-Blackwell Publishing Ltd, 9600 Garsington Road, Oxford OX4 2XG, UK (tel: +44 (0)1865 778315. Fax: +44 (0)1865 471775)


	Monthly

	2
	Journal of Food Science
	Institute of Food Technologists

525 W. Van Buren, Ste 1000 Chicago, IL 60607

Phone: +1.312.782.8424 | Fax: +1.312.782.8348 | Email: info@ift.org
	Issues per year: 9

	3
	Journal of Food Engineering
	Elsevier Australia (a division of Reed International Books) (Branch Office)
461 Bourke Street, 13th Floor, Melbourne 3000
Tel: +61 03 9691 3344 begin_of_the_skype_highlighting            +61 03 9691 334
	Issues per year: 24

	4
	Food Chemistry
	Elsevier Australia (a division of Reed International Books) (Branch Office)
461 Bourke Street, 13th Floor, Melbourne 3000
Tel: +61 03 9691 3344 begin_of_the_skype_highlighting            +61 03 9691 334
	Issues per year: 24

	5
	Postharvest Biology and Technology
	Elsevier Australia (a division of Reed International Books) (Branch Office)
461 Bourke Street, 13th Floor, Melbourne 3000
Tel: +61 03 9691 3344 begin_of_the_skype_highlighting            +61 03 9691 334
	Issues per year: 24

	6
	Journal of Stored Products and Postharvest Research
	Academic Journals, http://www.academicjournals.org/JSPPR/index.htm
	Monthly 

	7
	Bioresource Technology
	Elsevier Australia (a division of Reed International Books) (Branch Office)
461 Bourke Street, 13th Floor, Melbourne 3000
Tel: +61 03 9691 3344 begin_of_the_skype_highlighting            +61 03 9691 334
	Issues per year: 24

	8
	Food Research International
	Elsevier Australia (a division of Reed International Books) (Branch Office)
461 Bourke Street, 13th Floor, Melbourne 3000
Tel: +61 03 9691 3344 begin_of_the_skype_highlighting            +61 03 9691 334
	Issues per year: 24
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