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	Nghiên cứu so sánh chất lượng một số dầu thực vật trên thị trường Việt Nam
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	Nghiên cứu so sánh chất lượng một số dầu thực vật trên thị trường Việt Nam
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	Nghiên cứu tách chiết các hoạt chất chất chống oxi hóa từ lá tía tô
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	Nghiên cứu tách chiết Tannin từ vỏ quả Măng Cụt bằng phương pháp ngâm chiết
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	Nghiên cứu xây dựng hệ thống HACCP cho dây chuyền sản xuất sữa đậu nành
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	Bước đầu nghiên cứu sản xuất nấm sò
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	Bước đầu nghiên cứu sản xuất nấm sò
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	Xây dựng hệ thống quản lý an toàn thực phẩm theo tiêu chuẩn ISO 22000:2005 cho nhà máy sản xuất bia
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	Xây dựng hệ thống quản lý chất lượng cho sản phẩm xúc xích

	121. 
	Xây dựng hệ thống quản lý theo tiêu chuẩn HACCP cho dây chuyền sản xuất Pate

	122. 
	Xây dựng hệ thống HACCP cho nhà máy sản xuất bia hơi

	123. 
	Xây dựng hệ thống ISO 22000:2005 cho nhà máy sản xuất bia hơi

	124. 
	Xây dựng hệ thống quản lý HACCP cho cơ sở sản xuất sữa ngô.

	125. 
	Đánh giá thực trạng và xây dựng GMP, SSOP cho nhà hàng The Forest.

	126. 
	Áp dụng phương pháp 5S trong phân xưởng sản xuất bánh Pháp

	127. 
	Xây dựng hệ thống quản lý chất lượng theo tiêu chuẩn ISO 22000:2005 cho phân xưởng sản xuất bánh Pháp

	128. 
	Xây dựng hệ thống quản lý chất lượng theo tiêu chuẩn ISO 22000:2005 cho phân xưởng sản xuất kẹo

	129. 
	Khảo sát chế độ ăn thực phẩm giàu prtein-lipid chế biến ở nhiệt độ cao tại khu vực Hà Nội; tìm hiểu, xây dựng quy trình xử lý mẫu tóc, mẫu thực phẩm thu được để phân tích hàm lượng PhIP

	130. 
	Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình chưng cất và phân tích thành phần của tinh dầu vỏ quả phật thủ

	131. 
	Thiết kế hệ thống cấp đông nhanh IQF cho nhà máy chế biến cá fillet xuất khẩu năng suất 42 tấn/ngày

	132. 
	Thiết kế máy trộn vít tải đứng sản xuất thức ăn chăn nuôi cho lợn

	133. 
	Thiết kế hệ thống sấy phun sản xuất sữa bột

	134. 
	Nghiên cứu xây dựng ứng dụng mô phỏng động học các quá trình lên men bằng phần mềm Matlab

	135. 
	Thiết kế máy trộn bột nhào sản xuất bánh bích quy

	136. 
	Nghiên cứu quá trình và tính toán thiết kế hệ thống sấy năng suất 220kg/mẻ

	137. 
	Nghiên cứu quá trình và tính toán thiết kế hệ thống sấy  năng suất 220kg/mẻ

	138. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia hơi năng suất 20 triệu lít/năm

	139. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia năng suất 25 triệu lít/năm

	140. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia năng suất 50 triệu lít/năm

	141. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất rượu etylic năng suất 6000l/ngày

	142. 
	Thiết kế nhà máy xay xát gạo năng suất 4 tấn/giờ

	143. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất thức ăn cho cá Tra, cá Basa năng suất 10.000 tấn/năm

	144. 
	Thiết kế nhà máy bia năng suất 50 triệu lít/năm

	145. 
	Nghiên cứu quá trình và tính toán thiết kế hệ thống sấy năng suất 250kg/mẻ

	146. 
	Nghiên cứu quá trình và tính toán thiết kế hệ thống sấy  năng suất 250kg/mẻ

	147. 
	Quy trình  thiết bị sản xuất tinh dầu hương nhu năng suất sản phẩm 10 lít/mẻ

	148. 
	thiết kế nhà máy máy sản xuất nước cà chua cô đặc năng suất 600 tấn / năm

	149. 
	nghiên cứu sấy sản phẩm lên men truyền thống

	150. 
	Thiết kế xưởng lên men trong nhà máy sản xuất cồn năng suất 90 triệu lít/năm

	151. 
	Thiết kế nhà máy chế biến sữa với nguyên liệu từ sữa bột gồm các dây truyền sản xuất

	152. 
	Thiết kế nhà máy bia năng suất 50 triệu lit/năm

	153. 
	Thiết kế nhà máy bia  năng suất 70 triệu lit/năm

	154. 
	Thiết kế nhà máy bia  năng suất 100 triệu lit/năm; 70% bia chai

	155. 
	Thiết kế nhà máy bia năng suất 75 triệu l/năm

	156. 
	thiết kế nhà máy bia năng suất 50 triệu l/năm (100% bia chai)

	157. 
	Nghiên cứu quá trình thủy phân phụ phẩm tôm bằng enzyme làm thức ăn cho cá

	158. 
	Nghiên cứu quá trình lên men phụ phẩm tôm làm thức ăn cho cá

	159. 
	Phát triển các sản phẩm từ nấm kim châm

	160. 
	thiết kế nhà máy thực phẩm từ cá

	161. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bột cá

	162. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất chè đen

	163. 
	Nghiên cứu quá trình bổ sung probiotic trong sản xuất sữa chua đậu đen

	164. 
	Nghiên cứu quy trình sản xuất sữa chua đậu đen chứa probiotic

	165. 
	Thiết kế nhà máy bia Ale năng suất 2 tr lit/năm

	166. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia 30 Tr lit năm (100% malt)

	167. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia 20 Tr lit/ năm bia hơi và bia chai

	168. 
	Nghiên cứu khả năng đông tụ protein của một số loại nông sản nhờ vi sinh vật, ứng dụng vào sản xuất phomat từ hạt điều

	169. 
	Thiết kế nhà máy bia năng suất 40 triệu lít/năm

	170. 
	Đồ án thiết kế nhà máy bia năng suất 60 triệu lít năm

	171. 
	Nghiên cứu về gạo lứt nảy mầm

	172. 
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	173. 
	Thiết kế nhà máy bia năng suất 45 triệu lít năm 

	174. 
	Thiết kế nhà máy bia năng suất 65 triệu lít năm 

	175. 
	Biến đổi các hợp chất cao phân tử trong quá trình sản xuất một số loại gạo nếp xay nảy mầm

	176. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bánh quy năng suất 9 tấn bột/ngày và bánh bông lan cuộn năng suất 4 tấn bột/ngày

	177. 
	Nghiên cứu một số yếu tố ảnh hưởng đến quá trình thủy phân bột khoai lang ở nhiệt độ thấp dưới nhiệt độ hồ hóa

	178. 
	Khảo sát tính kháng khuẩn của tỏi và bước đầu ứng dụng trong thức ăn cho vịt giai đoạn dưới 28 ngày tuổi

	179. 
	Nghiên cứu quy trình sản xuất vang ngọt từ ổi

	180. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất mỳ ăn liền năng suất 7 tấn bột/ngày

	181. 
	Thu nhận protein từ bã rượu để ứng dụng vào thực phẩm

	182. 
	Tuyển chọn chủng lactic sinh enzyme beta - galactosidase

	183. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia ns 100 trl/năm

	184. 
	Đồ án thiết kế nhà máy sản xuất  bia craft năng suất 1 m3/mẻ

	185. 
	Nghiên cứu ảnh hưởng của quá trình gia nhiệt đến chất lượng đậu phụ

	186. 
	Khảo sát ảnh hưởng của giống đến tinh chất của tinh bột khoai lang

	187. 
	Nghiên cứu ảnh hưởng của tác nhân đông tụ đên chất lượng đậu phụ

	188. 
	Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian bảo quản nguyên liệu đến tính chất tinh bột khoai lang

	189. 
	Nghiên cứu ảnh hưởng của pH, nhiệt độ, thời gian đông tụ đến chất lượng đậu phụ

	190. 
	Nghiên cứu ảnh hưởng của phương thức đông tụ và quá trình khuấy trộn đến chất lượng đậu phụ

	191. 
	Nghiên cứu khả năng kháng vi sinh vật phân lập từ quả nho xanh Ninh Thuân của một số axit hữu cơ

	192. 
	Thiết kế nhà máy chế biến rau quả với 3 dây chuyền: Nước chanh leo 1500 kg sp/ca; Vải nước đường 2000 kg sp/ca; Necta mơ 1500 kg sp/ca

	193. 
	Thiết kế nhà máy chế biến rau quả với 3 dây chuyền: Dứa nước đường 2500 kg sp/ca; Necta xoài 2000 kg sp/ca; Mứt mận nhuyễn 500 kg sp/ca

	194. 
	Thiết kế nhà máy chế biến rau quả với 3 dây chuyền: dưa chuột dầm dấm 1500 kg sp/ca; Ngô nước đường 2500 kg sp/ca; Mận nước đường 1000 kg sp/ca

	195. 
	Thiết kế nhà máy chế biến lạnh đông với 3 dây chuyền: Tôm nguyên con đông lạnh 1000 kg sp/ca; tôm vặt đầu đông lạnh 500 kg sp/ca; tôm nõn đông lạnh 500 kg sp/ca

	196. 
	Thiết kế nhà máy chế biến lạnh đông với 2 dây chuyền: Vải lạnh đông năng suất 1,5 tấn sp/ca; Dứa lạnh đông năng suất 1,5 tấn sp/ca

	197. 
	Thiết kế nhà máy chế biến rau quả: Dưa chuột dầm dấm 10 tấn sp/ca, Nấm rơm đóng hộp 3,5 tấn sp/ca

	198. 
	Nghiên cứu quy trình sản xuất nanocurcumin từ nghệ tươi

	199. 
	Nghiên cứu quy trình sản xuất enzyme bromelin từ phụ phẩm dứa

	200. 
	Thiết kế nhà máy chế biến rau quả với hai dây truyền: Sản xuất dứa lạnh đông năng suất 10 tấn sp/ca và Sản xuất đông lạnh năng suất 8 tấn sp/ca

	201. 
	Sản phẩm cháo dinh dưỡng từ malt lúa mì

	202. 
	 “Nghiên cứu quá trình thủy phân bột gạo bằng hai chế phẩm enzyme alpha-amylase và glucoamylase.”

	203. 
	Thiết kế nhà máy chế biến thịt gồm 2 đay chuyền SX Xúc xích nhũ tương sấy, hun khói, hấp NS 800 kg SP/ca va Giò lụa NS 1 tấn SP/ca

	204. 
	Thiết kế nhà máy chế biến thịt gồm 02 dây chuyền SX: Lạp xưởng NS 1 tấn SP/ca;- Thịt dọi muối, sấy, hun khói NS 1 tấn SP/ca

	205. 
	Pate đóng hộp số 3 năng suất 2 tấn SP/ca Chân giò muối sấy hun khói NS 600 kgSP/ca

	206. 
	Thiết kế nhà máy chế biến thịt gồm 2 dây chuyền SX- Xúc xích hun khói năng suất 1 tấn SP/ca; - Xúc xích tiệt trùng năng suất 2 tấn SP/ca

	207. 
	Thiết kế nhà máy chế biến thịt gồm 2 dây chuyền SX:- Salami khô NS 500kg SP/mẻ- Jambon hấp NS 800 kg/ca

	208. 
	Khảo sát hoạt tính  kháng khuẩn của tinh dầu quế với các chủng vi khuẩn phân lập từ sữa bò bị bệnh viêm vú

	209. 
	Khảo sát hoạt tính  kháng khuẩn của tinh dầu màng tang với các chủng vi khuẩn phân lập từ sữa bò bị bệnh viêm vú

	210. 
	Khảo sát một số biện pháp tiền xử lý mật rỉ hướng tới ứng dụng trong chế biến thực phẩm

	211. 
	Thiết kế nhà máy chế biến sữa từ sữa tươi gồm 2 sản phẩm: sữa UHT với năng suất 100 tấn/ngày và sữa chua yoghurt năng suất 50 tấn/ngày

	212. 
	Khảo sát ảnh hưởng của một số yếu tố đến sự ổn định màu betacyanin trong nước ép thịt quả thanh long ruột đỏ (hylocereus polyrhizus)

	213. 
	Thiết kế nhà máy chế biến sữa từ sữa bột gồm 2 sản phẩm: sữa UHT năng suất 80 tấn/ngày và sữa chua uống 70 tấn/ngày

	214. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia hơi năng suất 3 triệu lít năm, tỷ lệ gạo thanh thế 30%

	215. 
	Thiết kế dây chuyền sản xuất bánh mỳ ngọt năng suất 3 tấn bột/ngày và bánh bông lan năng suất 1 tấn bột/ngày

	216. 
	Thiết kế nhà máy bia NS 60 triệu lít/ năm sản phẩm bia hơi và bia chai

	217. 
	Thiết kế nhà máy bia NS 60 triệu lít/ năm sản phẩm bia hơi và bia chai

	218. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất rau quả gồm 2 dây chuyền: vải nước đường năng suất 3 tấn sp/ca và dưa chuột bao tử dầm dấm 2 tấn sp/ca

	219. 
	Thiết kế nhà máy chế biến rau quả gồm 2 dây chuyền: nước cam ép 1,5 tấn sp/ca và necta mơ 1,5 tấn sp/ca

	220. 
	Thiết kế NM SX bánh quy 2 tấn/ ngày, bánh mỳ bơ kem sữa 00 kg/ngày

	221. 
	Thiết kế nhà máy SX bánh quy và bánh Pháp năng suất 2 T SP/ ngày

	222. 
	Nghiên cứu bổ sung whey protein vào xúc xích nhũ tương

	223. 
	Thiết kế nhà máy chế biết thịt thăn hun khói 1 tấn SP /ca; thịt lợn xay đóng hộp 2 tấn SP/ca

	224. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất nhà máy SX rau quả sữa ngô 10t sp/ca; necta xoài chuối 7,5 T SP/năm

	225. 
	Thiết kế nhà máy SX rau quả dứa khoanh nước đường 5t SP/ca; nước dứa 3,5 T SP/ ca

	226. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia đen công suất 20 triệu lít/ năm 100 % bia chai

	227. 
	Phân lập và tuyển chọn vi khuẩn dị dưỡng có khả năng chuyển hóa nitơ từ nước ao nuôi tôm

	228. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia chai, công suất 40 triệu lít/năm

	229. 
	Nghiên cứu tách dòng và  điều kiện biểu hiện gen mã hóa protein NS1 của virút Dengue trong Escherichia coli sử dụng lactose làm chất cảm ứng

	230. 
	Thiết kế hệ thống xử lý nước thải của nhà máy sản xuất bia công suất 50 triệu lít / năm

	231. 
	Nghiên cứu tạo cộng hợp Aflatoxin B1-BSA ứng dụng trong tạo que thử phát hiện độc tố aflatoxin B1

	232. 
	Tạo chế phẩm vi sinh từ chủng vi sinh vật bản địa xử lý nước thải giết mổ gia súc.

	233. 
	Thiết kế nhà máy sản xuẩt bia công suất 50 triệu lít/năm

	234. 
	Nghiên cứu nâng cao giá trị dinh dưỡng của thức ăn gia súc

	235. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất rượu cồn công suất 25 triệu lít/năm

	236. 
	Nghiên cứu điều kiện nâng cao độ nhạy que thử phát hiện nhanh virus Rubella

	237. 
	Nghiên cứu thu nhận peptide có hoạt tính chống oxy hóa từ dịch lên men bã đậu tương

	238. 
	Thiết kế  cơ sở sản xuất nấm mỡ, năng suất 600 tấn/năm

	239. 
	Nghiên cứu chế tạo và đánh giá khả năng kháng khuẩn của vật liệu Nano bạc - Polyethylene glycol - Chittosan, định hướng ứng dụng trong màng đắp y sinh

	240. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia lon từ malt vàng, công suất 50 triệu lít/năm

	241. 
	Nghiên cứu thu nhận và tạo chế phẩm enzyme nattokinase

	242. 
	Đánh giá khả năng xử lý nước thải sơ chế cao su bằng bùn hạt PVA trong hệ thống UASB

	243. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia, công suất 60 triệu lít/năm (sử dụng 30% gạo thay thế)

	244. 
	Nghiên cứu thu nhận hoạt chất Aminoethoxy vinyl glycine (AVG) từ dịch lên men chủng Streptomyces parvulus S6-AVG để tạo chế phẩm AVG ứng dụng cho kéo dài thời gian thu hoạch quả tươi

	245. 
	Thiết kế nhà máy bia đen công suất 20 triệu lít/năm

	246. 
	Khảo sát polysaccharid từ Trametes versicolor (nấm vân chi) thu nhận bằng phương pháp lên men chìm

	247. 
	Thiết kế nhà máy sản xuẩt   bia công suất 30 triệu lít/năm

	248. 
	Phân lập, tuyển chọn, khảo sát đặc điểm vi khuẩn tổng hợp enzyme cellulase ứng dụng để sản xuất phân bón từ bã dong giềng sau khi trồng nấm

	249. 
	Thiết kế nhà Thiết kế nhà máy sản xuất bia năng suất 40 triệu lít/ năm sử dụng 40% nguyên liệu thay thế.máy sản xuất bia

	250. 
	Nghiên cứu xử lý Nitơ trong nước thải cao su sau UASB

	251. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia năng suất 30 triệu lít/ năm sử dụng 35% nguyên liệu thay thế.

	252. 
	Phân lập vi sinh vật có hệ enzym ngoại bào nhằm ứng dụng trong tạo chế phẩm vi sinh xử lý phể thải hữu cơ

	253. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia năng suất 120 triệu lít/năm

	254. 
	Nghiên cứu tách dòng và biểu hiện gen mã hóa nattokinase trong Escherichia coli.

	255. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia năng suất 50 triệu lít/ năm sử dụng 30% nguyên liệu thay thế.

	256. 
	Nghiên cứu tạo chủng Pichia pastoris tái tổ hợp mang gen mã hóa Lactoferrin từ bò

	257. 
	Thiết kế nhà máy bia công suất 50 triệu lít/năm

	258. 
	Nghiên cứu xây dựng cấu trúc CRISPR/Cas9 để bất hoạt PD-1 của tế bào T ở người

	259. 
	Nghiên cứu chế tạo và khảo sát khả năng kháng khuẩn của vật liệu chitosan-nano bạc

	260. 
	Thiết kế nhà máy bia năng suất 75 triệu lít/năm

	261. 
	Thiết kế nhà máy bia công suất 30 triệu lít/năm

	262. 
	Nghiên cứu xây dựng quy trình tách chiết RNA của Norovirus từ nhuyễn thể hai mảnh vỏ sử dụng công nghệ bi từ gắn oligonucleotide

	263. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất axit lactic công suất 2 triệu lít / năm

	264. 
	Phân lập, tuyển chọn và khảo sát một số yếu tố ảnh hưởng đến sự sinh trưởng và phát triển của chủng vi khuẩn Bacillus có khả năng phân giải cellulose và ứng dụng trong xử lý nước rỉ rác

	265. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia xuất khẩu, công suất 45 triệu lít/năm (sử dụng 10% gạo thay thế)

	266. 
	Nghiên cứu xử lý bã sắn tạo nanocellulose tinh thể

	267. 
	Nghiên cứu đặc điểm chủng vi khuẩn lactic bền nhiệt cho ứng dụng trong nông nghiệp

	268. 
	Thiết kế nhà máy bia không cồn công suất 20 triệu lít/năm

	269. 
	Tối ưu kỹ thuật lên men sinh tổng hợp nattokinase trong thiết bị lên men quy mô PTN

	270. 
	Nghiên cứu nâng cấp quá trình lên men sản xuất enzyme nattokinase

	271. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia công suất 30 triệu lít/ năm với 100 % bia chai, tỷ lệ nguyên liệu thay thế 25 %

	272. 
	Nghiên cứu sử dụng KIT cholinesterase phát hiện nhanh dư lượng thuốc trừ sâu lân hữu cơ, carbamate trên chè nguyên liệu

	273. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia lon từ malt đen, công suất 30 triệu lít/năm

	274. 
	Nghiên cứu thu nhận và sử dụng sinh khối nấm mục để loại bỏ một số hợp chất màu dùng trong công nghệ dệt nhuộm

	275. 
	Nghiên cứu tạo chủng Bacillus subtilis tái tổ hợp sản xuất nattokinase tái tổ hợp với promoter mạnh Pveg

	276. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất sữa chua năng suất 15 tấn/ngày

	277. 
	Nghiên cứu điều kiện nhân giống chủng Tetragenoccos halophilus CH2-4 và CH6-2  phân lập từ nước mắm

	278. 
	Thiết kế nhà máy sản xuất bia công suất 20 triệu lít/ năm với 75 % bia chai và 25 % bia hơi, tỷ lệ nguyên liệu thay thế của bia chai là 25 %, bia hơi là 35 %



