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PHIẾU ĐĂNG KÝ YÊU CẦU
CÔNG NGHỆ VÀ THIẾT BỊ
· Họ và tên người yêu cầu: 
 Chức vụ: 


· Đơn vị công tác: 
 

· Địa chỉ: 


· Điện thoại: 
 Fax: 


· Di động: 
 Email: 

Sau khi tham khảo danh mục, tôi có quan tâm đến một số công nghệ và thiết bị cụ thể như sau:
I. DANH MỤC CÔNG NGHỆ VÀ THIẾT BỊ 

	STT
	TÊN CÔNG NGHỆ VÀ THIẾT BỊ
	QUAN TÂM

	Giải pháp chuyển đổi số ứng dụng trong công nghệ sau thu hoạch

	1 
	Giải pháp quản lý hệ thống sản xuất, phân phối và truy xuất nguồn gốc sản phẩm
	(

	2 
	Công nghệ mã vạch RFID trong quản lý chuỗi cung ứng và truy xuất nguồn nông sản sau thu hoạch
	(

	3 
	Ứng dụng (App) phân phối nông sản, thực phẩm sạch cho nhà hàng, khách sạn, văn phòng
	(

	4 
	Giải pháp công nghệ thông tin hỗ trợ quản lý trang trại
	(

	5 
	Nền tảng LOTODA IoT Platform điều khiển, giám sát, lưu trữ và đồng bộ dữ liệu hoạt động sản xuất nông nghiệp trên đám mây (Cloud)
	(

	6 
	Hệ thống giám sát nhiệt độ độ ẩm kho lạnh qua Smartphone E-Sensor IoT
	(

	Công nghệ & thiết bị bảo quản nông sản, thực phẩm

	7 
	Công nghệ bảo quản thực phẩm đông lạnh CAS (Cells Alive System) 
	(

	8 
	Công nghệ Nano bạc ứng dụng trong khử trùng, bảo quản sản phẩm nông nghiệp
	(

	9 
	Công nghệ tiệt trùng thực phẩm bằng nhiệt độ và áp suất cao
	(

	10 
	Công nghệ bảo quản thực phẩm bằng bao bì đa lớp 
	(

	11 
	Công nghệ bảo quản thực phẩm bằng màng sinh học
	(

	12 
	Công nghệ ủ chín trái cây
	(

	13 
	Công nghệ sơ chế và ức chế quá trình chín nhanh bằng túi hút khí Ethylene
	(

	14 
	Quy trình chống nấm mốc cho hoa, quả bằng giải pháp ức chế
	(

	15 
	Giải pháp duy trì độ ẩm tiêu chuẩn trong quá trình sản xuất và bảo quản đường, bột
	(

	16 
	Giải pháp xử lý ẩm trong quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm đông lạnh
	(

	17 
	Dây chuyền thiết bị đông lạnh IQF
	(

	18 
	Thiết bị kiểm soát khí quyển, tạo khí Ozone và giám sát hành trình trong suốt quá trình vận chuyển
	(

	19 
	Máy hấp thụ khí ethylene trong kho bảo quản
	(

	20 
	Máy hút ẩm trong kho bảo quản 
	(

	21 
	Bao bì nhựa sinh học giữ rau củ tươi lâu
	(

	22 
	Túi biến đổi khí quyển bảo quản rau, củ, quả GreenMAP (Modified Atmosphere Packaging)
	(

	23 
	Thiết bị tiệt trùng dịch trái cây
	(

	24 
	Thiết bị tách dịch trái cây
	(

	25 
	Thiết bị thu hồi hương trái cây
	(

	26 
	Thanh bảo quản trái cây
	(

	27 
	Gói thúc đẩy quá trình chín của trái cây
	(

	28 
	Gói bảo quản, duy trì độ tươi trái cây
	(

	29 
	Miếng lưu huỳnh và giấy hút ẩm chống mốc thực phẩm
	(

	Công nghệ & thiết bị chế biến nông sản, thực phẩm

	30 
	Công nghệ, thiết bị sản xuất collagen bằng phương pháp HPP (High Pressure Processing)
	(

	31 
	Công nghệ sản xuất dầu thanh long
	(

	32 
	Công nghệ sản xuất tinh dầu trúc
	(

	33 
	Công nghệ sản xuất tinh dầu sả
	(

	34 
	Công nghệ sản xuất tinh dầu bưởi
	(

	35 
	Công nghệ sản xuất tinh dầu quế
	(

	36 
	Công nghệ sản xuất tinh dầu cam
	(

	37 
	Công nghệ sản xuất thực phẩm chay
	(

	38 
	Công nghệ sản xuất nước sốt gia vị
	(

	39 
	Công nghệ sản xuất nước uống đóng chai
	(

	40 
	Dây chuyền sản xuất nước tinh khiết
	(

	41 
	Công nghệ sản xuất thạch dừa sấy dẻo
	(

	42 
	Công nghệ sản xuất mứt trái cây xay nhuyễn
	(

	43 
	Công nghệ sản xuất nước uống, đồ hộp từ trái cây
	(

	44 
	Dây chuyền thiết bị chế biến nước trái cây cô đặc
	(

	45 
	Quy trình công nghệ sản xuất rượu vang khoai lang tím và rượu khóm
	(

	46 
	Công nghệ sản xuất bột ca cao, chocolate
	(

	47 
	Dây chuyền thiết bị sản xuất chocolate: máy ủ, sấy, nghiền, ép bơ,…
	(

	48 
	Quy trình nuôi trồng các loại nấm dược liệu và nấm ăn
	(

	49 
	Công nghệ sản xuất nước tơ nấm vân chi
	(

	50 
	Quy trình nuôi cấy đông trùng hạ thảo
	(

	51 
	Thiết bị phòng sạch nuối cấy đông trùng hạ thảo
	(

	52 
	Hệ thống xử lý nước từ nhà máy chế biến thực phẩm bằng công nghệ vi sinh
	(

	53 
	Quy trình chế biến thực phẩm (ngũ cốc, bột, trà, bánh) từ chùm ngây
	(

	54 
	Quy trình sản xuất trà cà gai leo
	(

	55 
	Quy trình sản xuất nước cốt nghệ bồ công anh
	(

	56 
	Công nghệ nuôi tôm siêu thâm canh tuần hoàn bền vững LeanRAS và giải pháp sau thu hoạch
	(

	57 
	Máy tách đá, loại bỏ tạp chất không mong muốn trong sản xuất gia vị, tinh dầu
	(

	58 
	Máy chưng cất tinh dầu thiên nhiên
	(

	59 
	Máy rửa rau, củ, quả kiểu bọt khí
	(

	60 
	Máy phân cỡ củ, quả
	(

	61 
	Máy cắt gọt củ, quả 
	(

	62 
	Máy sấy lạnh thông minh tăng tốc SASAKI 
	(

	63 
	Thiết bị sấy nông sản bằng năng lượng mặt trời
	(

	64 
	Máy sấy cá sử dụng năng lượng mặt trời với giàn sấy động trục ngang
	(

	65 
	Máy phơi bánh tráng gạo khô sử dụng năng lượng mặt trời với giàn sấy động trục đứng
	(

	66 
	Máy sấy chuối dẻo ứng dụng năng lượng mặt trời với giàn sấy động trục đứng
	(

	67 
	Máy sấy mật ong bằng năng lượng mặt trời
	(

	68 
	Máy sấy thăng hoa
	(

	69 
	Máy sấy bơm nhiệt
	(

	70 
	Máy sấy nhiệt độ thấp
	(

	71 
	Máy sấy hồng khô
	(

	72 
	Máy sấy phun
	(

	73 
	Tủ sấy thực phẩm quy mô hộ gia đình
	(

	74 
	Máy chiên chân không
	(

	75 
	Máy định lượng bột khô
	(

	76 
	Máy nghiền, xay bột khô
	(

	77 
	Máy nghiền bột trầm hương
	(

	78 
	Máy trộn bột ướt và khô
	(

	79 
	Máy xay hạt ngũ cốc
	(

	80 
	Máy trộn màu ngũ cốc
	(

	81 
	Máy chiết rót chất lỏng
	(

	82 
	Máy chưng cất rượu
	(

	83 
	Máy lọc rượu
	(

	84 
	Máy lão hóa rượu
	(

	85 
	Máy chiết xuất và thu hồi cồn 
	(

	86 
	Máy tách hạt thanh long
	(

	87 
	Máy cô đặc mật ong siêu tốc
	(

	88 
	Hệ thống cô đặc trà atisô
	(

	89 
	Máy chế biến dầu gấc
	(

	90 
	Dây chuyền thiết bị chế biến thịt: dây chuyền giết mổ gia súc/ gia cầm, máy rã đông thịt, máy lọc xương, máy xay thịt làm chả lụa…
	(

	91 
	Máy sản xuất bò viên
	(

	92 
	Máy làm bánh cuốn mini 
	(

	93 
	Tủ nấu cơm công nghiệp
	(

	94 
	Tủ nướng bánh mì
	(

	95 
	Máy sản xuất nước Ion điện hóa Vikill
	(

	96 
	Máy ép và khắc hoa văn dĩa đựng thực phẩm từ mo cau
	(

	Công nghệ & thiết bị kiểm tra chất lượng nông sản, thực phẩm

	97 
	Hệ thống cân kiểm tra và loại bỏ sản phẩm không đáp ứng tiêu chuẩn 
	(

	98 
	Máy phân tích độc tố nấm, dư lượng thuốc trừ sâu, chất kháng sinh trong thực phẩm iCheck Strip Reader
	(

	99 
	Máy phân tích chỉ số nhiễm vi sinh vật EnSURE Touch 
	(

	100 
	Máy quang phổ cận hồng ngoại phân tích độ ẩm, chất đạm, chất béo
	(

	101 
	Máy đo hoạt độ nước – nước tự do 
	(

	102 
	Thiết bị chưng cất đạm
	(

	103 
	Thiết bị cô quay chân không
	(

	104 
	Buồng phản ứng plasma
	(

	105 
	Hệ thống sắc ký lỏng
	(

	106 
	Máy nghiển mẫu
	(

	107 
	Máy lắc mẫu 
	(

	108 
	Máy ly tâm để bàn
	(

	Công nghệ & thiết bị đóng gói

	109 
	Hệ thống định lượng tự động cho các dây chuyền đóng gói
	(

	110 
	Công nghệ đóng gói MAP
	(

	111 
	Máy đóng gói hút chân không đôi
	(


	112 
	Thiết bị đóng gói vô trùng
	(

	113 
	Máy đóng gói thực phẩm
	(

	114 
	Máy đóng gói ngũ cốc
	(

	115 
	Máy ghép mí lon
	(

	Dịch vụ hỗ trợ

	116 
	Dịch vụ tư vấn đăng ký, bảo hộ sở hữu trí tuệ, tư vấn thành lập doanh nghiệp, thiết kế logo, bộ nhận diện thương hiệu
	(

	117 
	Dịch vụ kiểm nghiệm chất dinh dưỡng trong thực phẩm
	(

	118 
	Dịch vụ kiểm nghiệm phụ gia thực phẩm
	(

	119 
	Dịch vụ kiểm nghiệm dư lượng kháng sinh và hóa chất trong thực phẩm
	(

	120 
	Dịch vụ kiểm nghiệm dư lượng kim loại và hormone trong thực phẩm
	(

	121 
	Dịch vụ kiểm nghiệm độc tố trong thực phẩm
	(

	122 
	Dịch vụ phân tích kiểm định chất lượng dầu (bưởi, dừa, xả, chúc, cam, chanh, …)
	(

	Các CN&TB khác chưa có trong danh mục cần hỗ trợ cung cấp thông tin và kết nối nhà cung ứng (ghi cụ thể):

	………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………




II. ĐĂNG KÝ TƯ VẤN CHUYÊN GIA (Ban tổ chức sẽ mời các chuyên gia tư vấn trực tiếp, miễn phí tại sự kiện cho các đơn vị, doanh nghiệp có nhu cầu tìm hiểu, đầu tư đổi mới công nghệ)
	STT
	Chuyên gia
	Lĩnh vực tư vấn
	Đăng ký tư vấn

(Vui lòng ghi thời gian đăng ký làm việc với chuyên gia)

	1.
	T.S Phạm Văn Tấn 

(Phó Giám đốc Phân viện Cơ điện Nông nghiệp và Công nghệ Sau thu hoạch)


	Tư vấn công nghệ sơ chế và bảo quản nông sản, thực phẩm

- Công nghệ và thiết bị sơ chế, bảo quản, chế biến rau quả (rau ăn lá, bông cải, xoài, nhãn, vải, thanh long, ớt...)

- Giải pháp bảo quản kết hợp giữa bảo quản lạnh và sử dụng hợp chất sinh học, hóa học.

- Công nghệ và thiết bị sấy; Công nghệ sản xuất cơm gạo lứt ăn liền, canh chua ăn liền, thạch dừa…

- Tư vấn giải pháp kiểm tra nhanh dư lượng hóa chất, vệ sinh an toàn thực phẩm trong nông, lâm, thủy sản; Tư vấn Cấp giấy chứng nhận nguồn gốc sản phẩm, hàng hóa, VietGAP…


	( Ngày 13/05/2021

( Ngày 14/05/2021

Giờ: ………………………

…………………………….

	2.
	PGS.TS. Nguyễn Huy Bích 

(Trưởng Khoa Cơ khí - Công nghệ Trường ĐH Nông Lâm)
	Tư vấn công nghệ sấy nông sản, thực phẩm sau thu hoạch

- Công nghệ và thiết bị sấy thịt bò một nắng, sấy thuốc lá, sấy măng tre, atiso, nho đỏ, nho chùm, thủy sản...

- Công nghệ và thiết bị chế biến ca cao; Máy bảo hòa CO2 nước giải khát.

- Tư vấn thiết kế và gia công chế tạo máy theo yêu cầu.

- Kỹ thuật lạnh thực phẩm, kỹ thuật năng lượng tái tạo, đo lường tổn thất và đánh giá công nghệ sau thu hoạch; Tính toán thiết kế bộ điều khiển tự động thu năng lượng mặt trời.


	( Ngày 13/05/2021

( Ngày 14/05/2021

Giờ: ………………………

…………………………….

	3.
	TS. Phan Thế Duy

(Giảng viên khoa Công nghệ Thực phẩm - Trường ĐH Công nghiệp Thực Phẩm)
	Tư vấn ứng dụng công nghệ hóa học, sinh học trong chế biến thực phẩm

- Công nghệ tự động trong nuôi trồng nấm đông trùng hạ thảo chất lượng cao, tảo Spirulina…

- Công nghệ chiết xuất, tinh chế và nâng cao giá trị tinh dầu thiên nhiên (sả, tràm, quế…)

- Công nghệ chế biến phụ phẩm nông nghiệp, sản xuất các sản phẩm liên quan đến dược phẩm, nguyên liệu thực phẩm

- Các công nghệ sấy tĩnh: sấy buồng, sấy bơm nhiệt, sấy chân không, sấy thăng hoa… (nhãn, nho, xoài, khoai lang, ngũ cốc, hạt điều...)


	( Ngày 13/05/2021

( Ngày 14/05/2021

Giờ: ………………………

…………………………….

	4.
	TS. Lê Trung Thiên

(Trưởng Bộ môn Kỹ thuật Thực phẩm, Khoa Công nghệ Thực phẩm - Trường ĐH Nông Lâm)
	Tư vấn công nghệ chế biến thực phẩm

- Chiết xuất các hoạt chất trong thực vật, thảo mộc ứng dụng trong thực phẩm, dược phẩm, mỹ phẩm.

- Công nghệ và thiết bị sản xuất fillet cá tra, cá tra xông khói, xúc xích cá, xúc xích chay, thanh long sấy và các sản phẩm từ thịt, huyết cá sấu.

- Phương pháp thủy phân bột nhộng làm thức ăn thủy sản. 

- Công nghệ sản xuất, bảo quản và chế biến thực phẩm từ sữa bò.
	( Ngày 13/05/2021

( Ngày 14/05/2021

Giờ: ………………………

…………………………….

	5.
	ThS. Lê Sĩ Ngọc

(Trưởng Xưởng chế biến, bảo quản sau thu hoạch và nuôi trồng thủy sản - Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao)
	Tư vấn công nghệ bảo quản nông sản, thực phẩm

- Công nghệ bảo quản rau quả: dưa lưới, rau ăn lá, xoài, chôm chôm, thanh long, mãng cầu dai, cam…

- Công nghệ bảo quản nông sản ứng dụng màng chitosan – nano bạc; chitosan kết hợp poly vinyl alcohol

- Công nghệ bảo quản tôm khô bằng tinh dầu nghệ (Curcuma langa)

- Công nghệ sản xuất trà túi lọc và cao tía tô Perilla ocymoides.


	( Ngày 13/05/2021

( Ngày 14/05/2021

Giờ: ………………………

…………………………….

	6.
	Bà Đặng Diễm Thuý

(Giám đốc chiến lược và Quan hệ đối tác - Công ty TNHH Citi & Partners)
	Tư vấn bảo hộ quyền sở hữu trí tuệ, xây dựng thương hiệu

- Tư vấn đăng ký bảo hộ nhãn hiệu hàng hoá dịch vụ, nhãn hiệu tập thể, chỉ dẫn địa lý... cho doanh nghiệp sản xuất nông sản, thực phẩm.

- Tư vấn nhượng quyền thương hiệu.

- Công bố chất lượng cho nông sản, thực phẩm, thuỷ hải sản; Đăng ký mã số mã vạch sản phẩm.

- Tư vấn thiết kế logo, bộ nhận diện thương hiệu, bao bì... theo quy định của pháp luật.


	( Ngày 13/05/2021

( Ngày 14/05/2021

Giờ: ………………………

…………………………….

	7.
	GS.TS. Đống Thị Anh Đào 

(Giảng viên Bộ môn Công nghệ Thực phẩm – Trường ĐH Bách Khoa)
	Tư vấn ứng dụng công nghệ hóa học, sinh học trong chế biến thực phẩm

- Tư vấn dinh dưỡng nâng cao, kỹ thuật hóa sinh và enzim.

- Công nghệ sản xuất thực phẩm chức năng, mỹ phẩm từ: bột trà xanh (Camellia sinensis), rong sụn, rong mứt (porphyra), hồng tảo Rhodophyta...; 

- Công nghệ thu nhận chondroitin sulfate từ sụn ức gà; Công nghệ sản xuất maltodextrin bằng phương pháp thủy phân acid; Công nghệ sản xuất nước ép nho, mứt nho...


	( Ngày 13/05/2021

( Ngày 14/05/2021

Giờ: ………………………

…………………………….

	8.
	ThS. Đặng Thị Yến Nga

(Giảng viên Khoa Môi trường – Trường ĐH Khoa Học Tự Nhiên)
	Tư vấn công nghệ xử lý môi trường cho doanh nghiệp sản xuất thực phẩm

- Ứng dụng vi sinh vật và sinh hóa trong xử lý môi trường nhà máy thực phẩm.

- Tư vấn các chỉ tiêu về vi sinh vật, công nghệ sơ chế và xử lý môi trường bảo quản thực phẩm chế biến.

- Công nghệ hóa học xử lý môi trường nước mặt, nước ngầm.

- Giải pháp đo lường, kiểm định, kiểm nghiệm chất lượng nông sản thực phẩm.

- Giải pháp truy xuất nguồn gốc cho nông sản, thực phẩm.
	( Ngày 13/05/2021

( Ngày 14/05/2021

Giờ: ………………………

…………………………….


…………………, ngày … tháng .... năm 2021
                                                                                 Người yêu cầu      

Quý vị có thể đăng ký trực tuyến hoặc gửi phiếu đăng ký về địa chỉ dưới đây:

Trung tâm Thông tin và Thống kê KH&CN TP.HCM 

Số 79 Trương Định, Phường Bến Thành, Quận 1, TP. Hồ Chí Minh

Phòng Giao dịch công nghệ
Điện thoại: (028) 3521 0735 – 096 884 5770 (Gặp chị Mai Hương) 

Fax: (028) 3829 1957

Email: giaodichcongnghe@cesti.gov.vn 
Đăng ký trực tuyến tại đây:
                 [image: image2.png]


                                [image: image3.png]



          Đăng ký yêu cầu công nghệ                 Đăng ký tư vấn chuyên gia

Phần dành cho chuyên viên tiếp nhận:

Phương pháp tiếp nhận:

( Điện thoại

( Email

( Phiếu đăng ký bản giấy

( Phiếu đăng ký online

( Khác:…………………………………………………………………………………………… 

…………………, ngày … tháng .... năm 2021

                                                                                                       Chuyên viên tiếp nhận      

