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(Course 

ID) 

TÊN HỌC PHẦN 

(Course Name) 

KHỐI 

LƯỢNG 

 

(Tín chỉ) 

(Credit) 

KỲ HỌC 

(Semester) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 

9 

 

10 

Lý luận chính trị + Pháp luật đại cương (Scocial science 

and Humanities) 
12                 

  

1 SSH1110 

Những NLCB của CN Mác-Lênin I 

Fundamental Principles of Marxism-

Leninism I 

 

2(2-1-0-4)   2             

  

2 SSH1120 

Những NLCB của CN Mác-Lênin II 

Fundamental Principles of Marxism-

Leninism II 

3(2-1-0-6)     3           

  

3 SSH1050 
Tư tưởng Hồ Chí Minh 

Ho-Chi-Minh Thought 
2(2-0-0-4)         2       

  

4 SSH1130 

Đường lối CM của Đảng CSVN 

Revolution Policy of Vietnamese 

Communist Party 

3(2-1-0-6)           3     

  

5 EM1170 
Pháp luật đại cương 

General Law 
2(2-0-0-4)   2             

  

Giáo dục thể chất 05                   

6 PE1014 
Lý luận thể dục thể thao (bắt buộc) 

Theory in sport 
1(0-0-2-0)                 

  

7 PE1024 
Bơi lội (bắt buộc) 

Swimming 
1(0-0-2-0)                 

  

8 

Tự chọn 

trong 

danh mục 

Tự chọn thể dục 1 

Elective course 1 
1(0-0-2-0)                 

  

9 
Tự chọn thể dục 2 

Elective course 2 
1(0-0-2-0)                 

  

10 
Tự chọn thể dục 3 

Elective course 3 
1(0-0-2-0)                 

  

Giáo dục Quốc phòng - An ninh (165 tiết) 

Military Education 
                  

  

11 MIL1110 

Đường lối quân sự của Đảng 

Vietnam Communist Party’s 

Direction on the National Defense 

0(3-0-0-6)                 

  

12 MIL1120 
Công tác quốc phòng, an ninh 

Introduction to the National Defense 
0(3-0-0-6)                 

  



13 MIL1130 

QS chung và chiến thuật, kỹ thuật bắn 

súng tiểu liên AK (CKC) 

General Military Education 

0(3-0-2-8)                 

  

Tiếng Anh 06                   

14 FL1100 
Tiếng Anh I 

English I 
3(0-6-0-6) 3               

  

15 FL1101 
Tiếng Anh II 

English II 
3(0-6-0-6)   3             

  

Khối kiến thức Toán và Khoa học cơ bản 32                   

16 MI1112 
Giải tích I  

Analysis I 
3(2-2-0-6) 3               

  

17 MI1122 
Giải tích II 

Analysis II 
3(2-2-0-6)   3             

  

18 MI1132 
Giải tích III 

Analysis III 
3(2-2-0-6)     3           

  

19 MI1142 
Đại số 

Algebra 
3(2-2-0-6) 3               

  

20 MI3180 

Xác suất thống kê và qui hoạch thực 

nghiệm    

Experimental probability- statistics  

3(3-1-0-6)         3       

  

21 PH1111 
Vật lý đại cương I 

Physics I 
2(2-0-1-4)   2             

  

22 PH1121 
Vật lý đại cương II 

Physics II 
2(2-0-1-4)     2           

  

23 IT1140 
Tin học đại cương 

Introduction to computer science 
4(3-1-1-8)   4             

  

24 PH1131 
Vật lý đại cương III 

Physics III 
2(2-0-1-4)     2           

  

25 CH1018 
Hóa học I 

Chemistry 
2(2-1-0-4) 2               

  

26 CH3224 
Hoá hữu cơ 

Organic chemistry 
2(2-1-0-4)     2           

  

27 CH3081 
Hóa lý 

Physical chemistry 
2(2-1-0-4)       2         

  

28 CH3082 

Thí nghiệm hóa lý 

Physical chemistry laboratory 

practice 

1(0-0-2-2)       1         

  

Cơ sở và cốt lõi ngành 

Basic and Core of Engineering 
48                 

  

29 CH3316 
Hoá phân tích 

Analytical chemistry 
2(2-1-0-4)     2           

  



30 CH3318 
Thí nghiệm hóa phân tích 

Experiments in analytical chemistry 
1(0-0-2-2)     1           

  

31 EE2012 
Kỹ thuật điện 

Electrotechniques 
2(2-1-0-4)       2         

  

32 ME2015 
Đồ họa kỹ thuật cơ bản  

Descriptive geometry 
3(3-1-0-6)       3         

  

33 BF2511 
Nhập môn công nghệ thực phẩm 

Introduction to food technology 
2(2-0-1-4)     2           

  

34 BF3531 

Quá trình và thiết bị công nghệ thực 

phẩm I  

Process and equipment in food 

technology I 

2(2-0-1-4)       2         

  

35 BF3532 

Quá trình và thiết bị công nghệ thực 

phẩm II 

Process and equipment in food 

technology II  

3(2-1-1-6)         3       

  

36 BF3533 

Quá trình và thiết bị công nghệ thực 

phẩm III  

Process and equipment in food 

technology III 

3(2-1-1-6)         3       

  

37 BF3534 

Kỹ thuật đo lường và lý thuyết điều 

khiển tự động trong công nghệ thực 

phẩm 

Techniques for measuring and 

automatic control in food technology 

3(3-0-1-6)           3     

  

38 BF3525 

Quản lý chất lượng trong công nghiệp 

thực phẩm  

Quality management in food industry 

2(2-0-0-4)             2   

  

39 BF3536 

Đồ án I – Quá trình và thiết bị  công 

nghệ thực phẩm  

Project I  processing and equipment 

in food technology 

1(0-2-0-2)           1     

  

40 BF3507 
Hoá sinh 

Biochemistry 
4(4-0-0-8)       4         

  

41 BF3508 
Thí nghiệm hóa sinh 

Experiments in biochemistry 
2(0-0-4-4)       2         

  

42 BF3509 
Vi sinh vật thực phẩm 

Food microbiology 
3(3-0-0-6)         3       

  

43 BF3501 
Thí nghiệm vi sinh vật thực phẩm 

Experiments in food microbiology 
2(0-0-4-4)         2       

  

44 BF3522 
Vật lý học thực phẩm 

Food physics 
2(2-0-0-4)         2       

  



45 BF3513 
Công nghệ thực phẩm đại cương 

General food technology 
3(3-0-0-6)           3     

  

46 BF3524 

Phương pháp đánh giá chất lượng 

thực phẩm 

Analytical methods in food quality 

assessment 

4(3-0-2-8)            4     

  

47 BF3514 
Dinh dưỡng 

Nutrition 
2(2-0-0-4)           2     

  

48 BF3515 
An toàn thực phẩm 

Food safety 
2(2-0-0-4)           2     

  

Kiến thức bổ trợ 

Soft skills 
09 

                

  

 49 EM1010 
Quản trị học đại cương 

Introduction to management 
2(2-1-0-4)                 

  

 50 EM1180 

Văn hóa kinh doanh và tinh thần khởi 

nghiệp 

Business culture and 

entrepreneurship 

2(2-1-0-4)             2   

  

 51 ED3280 
Tâm lý học ứng dụng 

Applied psychology 
2(1-2-0-4)                 

  

 52 ED3220 
Kỹ năng mềm 

Soft skills 
2(1-2-0-4)                 

  

 53 ET3262 

Tư duy công nghệ và thiết kế kỹ thuật 

Technology and technical design 

thinking 

2(1-2-0-4)                 

  

 54 TEX3123 
Thiết kế mỹ thuật công nghiệp 

Industrial design 
2(1-2-0-4)                 

  

 55 BF2020 Technical writing and presentation 3(2-2-0-6)                   

Tự chọn theo định hướng ứng dụng (chọn theo mô đun) 

Elective Module + Elective courses 
16 

                

  

Mô đun 1: Công nghệ Thực phẩm 

Module 1: Food Technology 
16                 

  

56 BF4511 
 

 
2(2-0-0-4)             2   

  

57 BF4512 
Bao bì thực phẩm 

Food packaging 
2(2-0-0-4)               2 

  

58 BF4521 
Phụ gia thực phẩm 

Food additives 
2(2-0-0-4)             2   

  

59 BF4514 

Công nghệ lạnh thực phẩm 

Refrigeration technology for food 

production 

2(2-1-0-4)             2   

  

60 BF4515 Bảo quản sau thu hoạch 2(2-0-0-4)             2     



Postharvest preservation 

61 BF4506 

Quản lý chất thải trong công nghiệp 

thực phẩm 

Waste management in food industry 

2(2-0-0-4)               2 

  

62 BF4522 

Kỹ thuật phân tích cảm quan thực 

phẩm 

Sensory analysis of food 

2(1-0-2-4)             2   

  

63 BF4518 

Đồ án chuyên ngành công nghệ thực 

phẩm 

Project in food technology 

2(0-1-3-4)             2   

  

Mô đun 2: Quản lý chất lượng 

Module 2: Quality Management 
16                 

  

64 BF4513 

Kiểm  soát vi sinh vật trong thực 

phẩm 

Microbiological control of food 

2(1-0-2-4)              2   

  

 65 BF4522 

Kỹ thuật phân tích cảm quan thực 

phẩm 

Sensory analysis of food 

2(1-0-2-4)             2   

  

 66 BF4523 

Phân tích  thành phần lý hóa thực 

phẩm 

Physico-chemical analysis in food 

2(1-0-2-4)              2   

  

 67 BF4524 

Hệ thống quản lý và đảm bảo chất 

lượng  thực phẩm 

Food quality assurance and 

management system 

3(2-2-0-6)             3   

  

 68 BF4525 

Thống kê ứng dụng trong công nghệ 

thực phẩm 

Statistical analysis in food technology 

2(2-1-0-4)               2 

  

 69 BF4526 
Marketing thực phẩm 

Food marketing 
2(2-0-0-4)               2 

  

 70 BF4521 
Phụ gia thực phẩm 

Food additives 
2(2-0-0-4)             2   

  

 71 BF4527 

Đồ án chuyên ngành quản lý chất 

lượng 

Project  in quality nanagement 

1(0-2-0-2)             1   

  

Mô đun 3: Quá trình và thiết bị Công nghệ thực phẩm  

Module 3: Food processing and equipment 
16                 

  

 72 BF4531 

Máy và thiết bị chế biến thực phẩm 

Machines and equipments in food 

processing 

3(3-0-0-6)             3   

  

 73 BF4532 
Điều khiển tự động các quá trình 

công nghệ thực phẩm  
2(2-1-0-4)               2 

  



Automatic control for food processing 

 74 ME3090  
Chi tiết máy 

Food machine elements 
3(3-0-1-6)             3   

  

 75 ME3190 

Sức bền vật liệu 

Strength of material in food machine 

calculations 

2(2-0-0-4)             2   

  

 76 BF4533 

Thí nghiệm chuyên ngành quá trình 

thiết bị 

Experiments in process and 

equipments in food technology 

2(0-0-4-4)             2   

  

 77 BF4534 

Máy tự động trong sản xuất thực 

phẩm  

Automatic machines in food 

production 

2(2-0-0-4)               2 

  

 78 BF4535 

Đồ án chuyên ngành quá trình thiết bị 

Project specialized in process and 

equipment 

 

2(0-4-0-4)             2   

  

79 BF4980 
Thực tập kỹ thuật 

Technical practice 
2(0-0-6-4)               2 

  

Kỹ sư 

Engineer subjects   
         

  

Modul: Công nghệ Thực phẩm 

Module 1: Food Technology 

Chuyên ngành bắt buộc (Công nghệ Thực phẩm) 

Major compulsory modules 
15         

13 2 

80 
BF5701 Cơ sở lập dự án và thiết kế nhà máy  

Basics of project and factory Design 

4(3-2-0- 8) 
        

  

81 

BF5525 Tối ưu hóa quá trình trong CNSH-

CNTP  

Process optimization in 

biotechnology and food technology 

2(2-1-0-4) 

        

  

82 

BF5517 Kỹ thuật điều chỉnh vi khí hậu trong 

công nghệ thực phẩm 

Microclimate control in food 

technology 

2(2-0-0-4) 

        

  

83 

 BF5542 An toàn lao động và vệ sinh công 

nghiệp 

Work safety and industry hygiene 

2(2-0-0-4) 

        

  

84 
BF5516 Xu hướng  phát triển  thực phẩm 

Trends in food technology   

2(2-1-0-4) 
        

  



(Thực phẩm biến đổi gen, thực phẩm 

hữu cơ, thực phẩm chức năng)  

(GMO products, Organic food, 

functional food) 

85 

BF5577 Đồ án chuyên ngành công nghệ thực 

phẩm (Thiết kế) 

Project in Food Technology (Design) 

3(0-6-0-6) 

        

  

Tự chọn Kỹ sư (Công nghệ Thực phẩm) 

Major elective courses 

9 
        

9   

86 

BF5512 Công nghệ sản phẩm lên men và đồ 

uống (CN Malt Bia/Cồn rượu/rượu 

vang/ Mì chính nước chấm) 

Technology of fermented products 

and beverages (Malt and Beer 

Technology / Ethanol production 

technology/ Wine technology/ 

Aminoacids and Sauce) 

3(3-0-1-6) 

        

  

89 

BF5513 Công nghệ sản phẩm giàu gluxit 

(Đường/Ngũ cốc/Bánh kẹo/Rau quả) 

Technology of products rich in 

carbohydrates (Sugar/ Cereals/ 

Patisseries/ Fruits and Vegetables) 

3(3-0-1-6) 

        

  

90 

BF5514 Công nghệ sản phẩm giàu protein/ 

lipid (CN Thịt/Thủy sản/Sữa/ dầu 

béo) 

Technology of products rich in 

protein / lipid (Meat technology, Fish 

and seafood technology/ Dairy 

technology/ Oil and lipids 

3(3-0-1-6) 

        

  

91 

BF5515 Công nghệ sản phẩm nhiệt đới 

(chè/caphe cacao/chất thơm/thuốc lá) 

Technology of Tropical products (tea/ 

coffee- cacao / aromatic compounds, 

tabaco technology 

3(3-0-1-6) 

        

  

92 

BF5523 Thiết kế đảm bảo vệ sinh trong công 

nghiệp thực phẩm 

Hygienic design in food industry 

2(1-2-0-4) 

        

  

Module: Quản lý chất lượng 

Module 2: Quality Management 

Chuyên ngành bắt buộc (Quản lý Chất lượng) 

Major compulsory modules (Quality Management) 

15 
        

13 2 

93 BF5701 Cơ sở lập dự án và thiết kế nhà máy  4(3-2-0- 8)           



Basics of project and factory design 

94 

BF5525 Tối ưu hóa các quá trình trong 

CNSH-CNTP  

Process optimization in 

biotechnology and food technology 

2(2-1-0-4) 

        

  

95 

BF5515 Công nghệ sản phẩm nhiệt đới 

(chè/caphe/cacao/chất thơm/thuốc lá) 

Technology of tropical products (tea/ 

coffee- cacao / aromatic compounds, 

tabaco technology 

3(3-0-1-6) 

        

  

96 

BF5688 Quản lý nguy cơ và an toàn thực 

phẩm 

Management of hazard and quality 

assurance in food processing industry 

3(3-1-0-4) 

        

  

97 

BF5521 Đồ án quản lý chất lượng (xây dựng 

GMP-SSOP, phân tích mối nguy và 

xác định CCP…) 

Project in quality management 

3(0-6-0-6) 

        

  

Tự chọn Kỹ sư (Quản lý Chất lượng) 

Major elective courses (Quality Management) 

9 
        

9  

98 

BF5522 Phương pháp phân tích nhanh chất 

lượng thực phẩm 

Rapid food analytical methods 

3(3-0-1-6) 

        

  

99 
BF5527 Kiểm định nguồn gốc thực phẩm 

Food uuthenticity 

2(2-0-1-4) 
        

  

100 

BF5526 Quản lý chất lượng toàn diện chuỗi 

cung ứng thực phẩm 

Total quality management of food 

supply chain 

3(2-2-0-6) 

        

  

101 

BF5523 Thiết kế đảm bảo vệ sinh trong công 

nghiệp thực phẩm 

Hygienic design in food industry 

2(1-2-0-4) 

        

  

102 

BF5524 Tin học ứng dụng trong quản lý chất 

lượng 

Information technology in quality 

management 

2(2-1-0-4) 

        

  

103 

BF5518 Kiểm định qui trình đảm bảo vệ sinh 

trong sản xuất thực phẩm 

Audit  the hygiene assurance process 

2(2-1-0-4) 

        

  

104 

BF5542 An toàn lao động và vệ sinh công 

nghiệp 

Work safety and industry hygiene 

2(2-0-0-4) 

        

  



Module: Quá trình và Thiết bị Công nghệ Thực phẩm 

Module 3: Food processing and equipment 

Chuyên ngành bắt buộc (Quá trình và thiết bị) 

Major compulsory modules (Food processing and 

equipment) 

16 

        

13 3 

105 

BF5542 An toàn lao động và vệ sinh công 

nghiệp 

Work safety and Industrial hygiene 

2(2-0-0-4) 

        

  

106 

BF5543 Ứng dụng tin học trong thiết kế máy 

và thiết bị thực phẩm  

Computer-aided design of food 

machines and equipments 

2(2-1-0-4) 

 
        

  

107 

BF5532 Thiết kế các máy gia công cơ trong 

sản xuất thực phẩm 

Design of food machine 

3(3-1-0-6) 

        

  

108 

BF5533 Thiết kế thiết bị truyền nhiệt chuyển 

khối trong sản xuất thực phẩm 

Design of heat and mass transfer 

equipment in food production 

4(3-1-1-8) 

        

  

109 

BF5535 Trang thiết bị điện cho máy thực 

phẩm 

Electrical equipment for food 

machines 

2(2-0-0-4) 

        

  

110 
BF5531 Đồ án chuyên ngành II 

Specialized project II 

3(0-6-0-6) 
        

  

Tự chọn Kỹ sư (Quá trình và thiết bị) 

Major elective courses (Food processing and equipment) 

8 
        

6 2 

111 

BF5534 Tích hợp hệ thống tự động điều khiển 

quá trình công nghệ 

Integration of automatic control 

system for technological process 

3(2-1-1-6) 

        

  

112 

BF5536 Cơ cấu chấp hành tự động thủy – khí 

Hydraulic and pneumatic 

transmission system 

2(2-1-0-4) 

        

  

113 

BF5537 Máy vận chuyển, định lượng và bao 

gói sản phẩm  

Designing conveyor and packaging 

machine 

2(2-1-0-4) 

        

  

114 
BF5538 Thiết kế hệ thống bơm quạt máy nén  

Pump, fan, compressor system design 

2(2-1-0-4) 
        

  

115 
BF5539 Thiết  kế hệ thống lạnh và điều hòa 

không khí 

2(2-1-0-4) 
        

  



Refrigerator and air conditioning 

systems design 

116 

BF5540 Tích hợp hệ thống tự động diều khiển 

quá trình công nghệ 

Process control integration 

3(2-1-1-6) 

        

  

117 

BF5541 Thiết kế hệ thống sấy các sản phẩm 

thực phẩm 

Design of drying systems for food 

products 

2(2-1-0-4) 

        

  

 
Thực tập và Đồ án Tốt nghiệp                                       12 

Internship and Graduation thesis 
        

  

118 BF5581 
Thực tập tốt nghiệp 

Internship 

3(0-0-6-12) 
        

  

119 BF5582 
Đồ án tốt nghiệp 

Engineer thesis 

9(0-0-18-36) 
        

  

 

 

  

 


