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I. TIN TỨC SỰ KIỆN
1. Gần 100 công nghệ, thiết bị tham gia Techmart Chế biến và Bảo quản thực phẩm
Sự kiện do Trung tâm Thông tin KH&CN, Sở KH&CN tổ chức từ ngày 26 đến 27/5/2016, tại Techmart Daily – Sàn giao dịch công nghệ TP.HCM, 79 Trương Định, Phường Bến Thành, Quận 1, TP.HCM. Đây là hoạt động nằm trong chuỗi sự kiện chào mừng Ngày KH&CN Việt Nam 18/5 và Kỷ niệm 40 năm thành lập Sở KH&CN TP.HCM. Theo thông tin từ Sở Khoa học và Công nghệ (KH&CN) Thành phố Hồ Chí Minh (TP.HCM), có gần 100 công nghệ, thiết bị của 30 đơn vị với 30 gian hàng trưng bày sẵn sàng chuyển giao đã tham gia Techmart chuyên ngành Chế biến và Bảo quản thực phẩm năm 2016. 

Techmart Chế biến và Bảo quản thực phẩm tập trung giới thiệu, trưng bày các công nghệ và thiết bị trong các lĩnh vực chế biến, bảo quản và đóng gói thực phẩm. Techmart gồm 3 hoạt động: trưng bày, giới thiệu công nghệ và thiết bị; hội thảo trình diễn công nghệ và tư vấn chuyển giao công nghệ.

Giới thiệu trực tiếp tại Techmart có gần 100 công nghệ và thiết bị sẵn sàng chuyển giao phù hợp với nhu cầu đầu tư, đổi mới công nghệ của doanh nghiệp tại TP.HCM và các tỉnh phía Nam. Trong đó có các công nghệ điển hình như công nghệ chế biến, bảo quản các loại thực phẩm; công nghệ chế biến mứt từ các loại quả; công nghệ bảo quản trái bơ và chế biến pure bơ; công nghệ chiết xuất tinh dầu từ các loại quả; công nghệ sản xuất Collagen, Chitosan từ phế phẩm da cá da trơn; công nghệ sản xuất rượu từ khoai lang tím; công nghệ sản xuất váng sữa, sữa dừa; công nghệ sấy lạnh, sấy chân không, sấy năng lượng mặt trời; công nghệ xử lý nước thải nhà máy chế biến thực phẩm; giải pháp kỹ thuật phân tích giúp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm; giải pháp phần mềm truy xuất nguồn gốc nông sản, thực phẩm; máy đóng gói thực phẩm các loại; thiết bị trộn, xay, nghiền thực phẩm siêu mịn;…

Trong khuôn khổ sự kiện, có 8 chủ đề hội thảo giới thiệu, trình diễn công nghệ sẽ diễn ra, đó là: Một số kỹ thuật phân tích giúp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm; Giới thiệu giải pháp truy xuất nguồn gốc nông sản, thực phẩm từ TraceVerified; Thiết bị đo độ mặn - Giải pháp phát hiện sớm xâm nhập mặn do biến đổi khí hậu với chi phí thấp; Thiết bị lọc nước mặn thành nước ngọt hiệu suất cao; Ứng dụng công nghệ cấp đông nhanh IQF (Individual Quick Frozen) trong dây chuyền chế biến và bảo quản thực phẩm; Dây chuyền công nghệ khép kín trong chiết xuất tinh dầu dừa tinh khiết tiêu chuẩn xuất khẩu; Công nghệ xử lý nước thải bằng phương pháp ôxy hóa nâng cao (Fenton); Giải pháp sản xuất và chế biến nâng cao chất lượng cà phê nhân.

Bên cạnh các hoạt động trưng bày, giới thiệu, hội thảo trình diễn công nghệ, Techmart Chế biến và Bảo quản thực phẩm còn tổ chức hoạt động tư vấn chuyển giao công nghệ với sự tham gia của các chuyên gia nhiều kinh nghiệm thuộc ngành chế biến và bảo quản thực phẩm. Doanh nghiệp và cá nhân có thể tham vấn với các chuyên gia thông qua hội thảo hoặc được tư vấn trực tiếp tại khu vực tư vấn.

Ban tổ chức cho biết, thực hiện khảo sát nhu cầu doanh nghiệp trước Techmart, Ban tổ chức đã tiếp nhận hơn 50 yêu cầu tư vấn công nghệ và thiết bị từ các tổ chức, cá nhân và doanh nghiệp. Các yêu cầu này sẽ được tiếp tục hỗ trợ về cung cấp thông tin, tư vấn chuyên sâu để đi đến các kết nối chuyển giao công nghệ.

Techmart Chế biến và Bảo quản thực phẩm là dịp để hỗ trợ gắn kết các nhà nghiên cứu với doanh nghiệp trong hoạt động đổi mới, chuyển giao công nghệ, giúp doanh nghiệp tiếp cận với công nghệ tiên tiến, phù hợp với nhu cầu sản xuất nhằm nâng cao năng lực cạnh tranh trong thời kỳ hội nhập. Đồng thời, đẩy mạnh việc tạo lập và phát triển thị trường công nghệ, thúc đẩy chuyển giao công nghệ trong lĩnh vực sản xuất và chế biến thực phẩm.

Đây cũng là nơi tư vấn, cung cấp thông tin phục vụ doanh nghiệp thực hiện đổi mới, chuyển giao công nghệ, tư vấn chuyên gia trực tiếp cho các cá nhân và doanh nghiệp có nhu cầu đầu tư và đổi mới công nghệ và thiết bị.

	2. “Gặp gỡ Việt Nam lần thứ XII”- Hội tụ các nhà khoa học hàng đầu thế giới

	


Ngày 03/6/2016 tại Hà Nội, Bộ Thông tin và Truyền thông phối hợp với Bộ Khoa học và Công nghệ (KH&CN), UBND tỉnh Bình Định tổ chức họp báo Chương trình “Gặp gỡ Việt Nam lần thứ XII”.

Tới dự buổi họp báo có Bộ trưởng Bộ KH&CN Chu Ngọc Anh, Bộ trưởng Bộ Thông tin và Truyền thông Trương Minh Tuấn, Bí thư Tỉnh ủy Bình Định Nguyễn Thanh Tùng cùng đại diện các bộ ngành có liên quan và hàng trăm cơ quan thông tấn báo chí trung ương và địa phương.
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Bộ trưởng Bộ KH&CN Chu Ngọc Anh tại buổi họp báo
Theo đó, Hội thảo quốc tế “Khoa học cơ bản và xã hội”- hội nghị lớn nhất trong chuỗi các sự kiện khoa học “Gặp gỡ Việt Nam lần thứ XII” diễn ra vào ngày 07 và ngày 08/7/2016.
Hội thảo được sự hỗ trợ tối cao của UNESCO, đồng tổ chức bởi Bộ KH&CN và Hội Gặp gỡ Việt Nam phối hợp với Trung tâm Nghiên cứu nguyên tử Châu Âu (CERN), Viện quốc tế SOLVAY để kỷ niệm 50 năm Gặp gỡ Moriond (Rencontres de Moriond) sáng lập từ 1966 bởi GS. Trần Thanh Vân. 
Đặc biệt Hội thảo có mặt tham dự của 6 Giáo sư đạt giải Nobel và một GS được huy chương Fields, đó là: Ngô Bảo Châu (Field 2010), David Gross (Nobel Vật lý 2004), Carlo Rubbia (Nobel Vật lý 1984), Jerome Fiedman (Nobel Vật lý 1990), Kurt Wuthrich (Nobel Hóa học 2002), Finn Kydland (Nobel Kinh tế 2004) và Jean Jouzel (Nobel Hòa bình 2007), nguyên Phó Chủ tịch của Ủy ban Liên chính phủ về biến đổi khí hậu.
Hội thảo cũng ghi nhận sự trở về của các Giáo sư danh tiếng Việt Nam trên thế giới, như: GS. Đàm Thanh Sơn- Viện sỹ Viện Hàn lâm Khoa học Mỹ, Đại học Chicago; GS. Trịnh Xuân Thuận (NASA, Mỹ); GS. Phạm Quang Hưng (Đại học Virgina, Mỹ); TS. Nguyễn Trọng Hiền (NASA, Mỹ)...
Bên cạnh đó là các giáo sư, nhà khoa học danh tiếng thế giới; các nhà quản lý khoa học; Lãnh đạo Chính phủ Việt Nam, Bộ KH&CN, Bộ Giáo dục và Đào tạo Việt Nam; Giám đốc các tập đoàn kinh tế lớn trên thế giới phát triển dựa trên KH&CN. 
Mục đích của Hội thảo là để tạo cơ hội để các nhà khoa học tương tác, trao đổi với các nhà hoạch định chính sách và các đại diện của khu vực kinh tế tư nhân về tầm quan trọng của khoa học đối với sự phát triển của xã hội; đề xuất những vấn đề liên quan tới khoa học cơ bản và xã hội ở các nước Châu Á nói chung và đặc biệt ở các nước đang phát triển xung quanh Việt Nam với những chủ đề đặc thù của các đất nước này. 
Hội thảo gồm nghiên cứu 7 chủ đề thảo luận: Tầm quan trọng của theo đuổi khoa học cơ bản ở các nước mới nổi; Khoa học cơ bản và sự phát triển bền vững; Nghiên cứu cơ bản và Hòa bình; Nghiên cứu cơ bản và khí hậu; Nghiên cứu cơ bản và sức khỏe; Nghiên cứu cơ bản và sự phát triển giáo dục toàn cầu, kiến thức và công nghệ; Nghiên cứu cơ bản, mở cửa đổi mới và hợp tác kinh tế.
Trong khuôn khổ Chương trình Gặp gỡ Việt Nam còn có 12 hội nghị và 3 lớp học quốc tế chuyên đề về vật lý với sự tham gia của khoảng 1.661 đại biểu.
Ngoài các hội thảo, hội nghị chuyên sâu sẽ có 4 buổi nói chuyện khoa học đại chúng dành cho công chúng yêu khoa học tại Quy Nhơn và Hà Nội. Các buổi nói chuyện đại chúng tại Quy Nhơn có sự tham gia của GS. Kurt Wuthrich, giải Nobel Hóa học năm 2002; GS. Trịnh Xuân Thuận vào ngày 06/7/2016, lúc 15h00 tại số 2 Phan Đình Phùng, TP. Quy Nhơn tỉnh Bình Định. Các buổi nói chuyện tại Hà Nội có sự tham gia của GS. Kurt Wurthrich tại Hội trường Nguyễn Văn Đạo, Đại học Quốc gia HN vào 15h00 ngày 05/7/2016 và buổi nói chuyện với GS. Finn Kydland về kinh tế học – Nobel Kinh tế 2004 vào ngày 12/7/2016 tại Hội trường Đại học Kinh tế quốc dân Hà Nội.

Cùng với các chương trình nói trên, Hội Gặp gỡ Việt Nam có nhiều chương trình hoạt động khác tại Việt Nam như thành lập Quỹ học bổng Vallet – GGVN; sáng lập chương trình “Bàn tay nặn bột” ở Việt Nam; thành lập lớp dự bị 2 năm cho sinh viên thi tuyển vào các trường kỹ sư khoa học ứng dụng quốc gia Pháp (INSA), giúp cho 3 làng trẻ em SOS Đà Lạt, SOS Đồng Hới, SOS Huế…
Chương trình “Gặp gỡ Việt Nam” lần thứ XII là một trong những hoạt động của Hội Gặp gỡ Việt Nam được thành lập từ năm 2013 (hội là thành viên chính thức của UNESCO) nhằm mục đích tham gia vào chương trình phát triển khoa học và giáo dục quốc gia.
3. 415 công trình dự thi của sinh viên nghiên cứu khoa học

Ngày 03/6/2016, Trường Đại học Bách Khoa Hà Nội (ĐHBK HN) đã tổ chức Hội nghị tổng kết hoạt động sinh viên nghiên cứu khoa học (NCKH) và thi Olympic năm học 2015 – 2016. Theo đó, đã có 23 Giải Nhất, 23 Giải Nhì, 23 Giải Ba được trao cho các nhóm sinh viên. 
Báo cáo tại Hội nghị, PGS. Nguyễn Thị Hồng Minh– Phó Trưởng phòng KH&CN, Trường ĐHBK HN cho biết, hướng tới kỷ niệm 60 năm thành lập Trường ĐHBK HN, các hoạt động nghiên cứu khoa học của sinh viên đã được tổ chức ở quy mô lớn trong Tháng sinh viên nghiên cứu khoa học và sáng tạo, với các sự kiện: Hội nghị nghiên cứu khoa học sinh viên cấp Khoa/Viện được tổ chức tại Thư viện Tạ Quang Bửu từ ngày 25-27/5/2016; Lễ tổng kết hoạt động NCKH sinh viên và Triển lãm sản phẩm NCKH của sinh viên với chủ đề “Ngày hội sáng tạo trẻ” được tổ chức tại Hội trường C2 vào ngày 02 và 03/06/2016. 

Hội nghị NCKH của năm học 2015 - 2016 đã thu hút 903 sinh viên từ 19 đơn vị tham gia thực hiện với 415 công trình dự thi dưới sự hướng dẫn của 521 lượt giáo viên. Trong đó, có sự tăng cường về tham gia chuyên môn của các doanh nghiệp, các đơn vị đào tạo bên ngoài cũng như sự phối hợp nhóm chuyên môn với sinh viên các trường bạn. 

Các công trình nghiên cứu đã được thẩm định trước khi trình bày tại 23 Hội đồng cấp Khoa – Viện. Sau khi nghe các sinh viên trình bày chi tiết về đề tài, sản phẩm của nhóm nghiên cứu, Hội đồng đã lựa chọn được 23 giải Nhất, 23 giải Nhì, 23 giải Ba sinh viên NCKH cấp Trường. Nhà trường đã tặng Giấy khen cho các em sinh viên đạt giải cấp Trường và cấp Giấy chứng nhận Sinh viên NCKH cho tất cả các sinh viên đã tham gia báo cáo. 

Bên cạnh hoạt động NCKH, sinh viên trường ĐHBK HN cũng tích cực tham gia các kỳ thi Olympic cấp Trường và cấp Quốc gia. Trong năm học 2015 – 2016, tại cuộc thi cấp Quốc gia, các sinh viên đã tham gia và đạt được 1 giải Đặc biệt, 15 giải Nhất, 29 giải Nhì, 21 giải Ba và 20 giải Khuyến khích. Đặc biệt trong đó, đội tuyển Vật lý đã xuất sắc đứng thứ nhất toàn đoàn cấp Quốc gia. Ngoài ra, các đội tuyển Cơ học lý thuyết, Chi tiết máy và đội Tin học trong cơ học đã đạt giải Nhất hội đồng cấp Quốc gia, đội tuyển Sức bền vật liệu và Nguyên lý máy đạt giải Ba đồng đội cấp quốc gia, 1 giải Nhất, 1 giải Nhì và 2 giải Ba trong cuộc thi ACM/ICPC.

Cuộc thi Olympic cấp trường đã thu hút được sự tham gia tích cực của sinh viên ở các nội dung Toán học, Hóa học, Tin học, Ngoại ngữ, Cơ học. Kết quả, đã đạt được 40 giải Nhất, 51 giải Nhì, 55 giải Ba và 57 giải Khuyến khích. 

Với mong muốn đưa hoạt động sinh viên NCKH không chỉ dừng lại ở các nhóm sinh viên trực tiếp tham gia nghiên cứu, mà còn đến với đông đảo các bạn sinh viên trong Trường, qua đó góp phần tạo động lực và hứng khởi tham gia nghiên cứu trong những năm sau, năm 2016, Trường đã triển khai thêm một hoạt động đồng hành cùng Tháng Sinh viên NCKH 2016. Đó là cuộc thi bình chọn đề tài sinh viên NCKH trên mạng xã hội Facebook có tên gọi: BK - NEBULA với chủ đề “Kết nối đam mê sáng tạo”. Cuộc thi đã nhận được sự hưởng ứng nhiệt tình của các nhóm sinh viên với 12 clips giới thiệu đề tài nghiên cứu được đăng trên fanpage của Trường ĐHBK HN với hơn 180.000 lượt người được tiếp cận và 36.000 lượt người tương tác trực tiếp để bình chọn ra 3 đề tài được quan tâm nhất.

Nhiều sản phẩm của các em có thể phát triển tiếp, hợp tác với doanh nghiệp để trở thành những sản phẩm thương mại, đưa ra thị trường như: Sản phẩm máy đo các kích thước cơ thể người 3D, mô hình máy bay không người lái sử dụng năng lượng mặt trời, mô hình xe ô tô hybrid xăng điện, hệ thống tái chế pin thải, xà phòng thơm sản xuất từ vỏ trấu, máy làm kem,… 

Với đặc thù đào tạo đa ngành, Tháng sinh viên nghiên cứu khoa học và sáng tạo là ngày hội thường niên dành cho sinh viên say mê khoa học và sáng tạo. Tính sáng tạo, khoa học và ứng dụng được trải nghiệm trong thời gian thực hiện các đề tài sẽ là hành trang quý báu cho việc học tập và nghiên cứu suốt đời của các bạn sinh viên thực hiện các đề tài cũng như tham gia cổ vũ. Được biết, thời gian tới, Trường ĐHBK HN sẽ phát triển các Câu lạc bộ nghiên cứu khoa học tại các đơn vị để tiếp tục thúc đẩy hơn nữa tiềm năng sáng tạo trong sinh viên. 

4. Diễn đàn lần thứ nhất về khoa học, công nghệ và đổi mới sáng tạo hướng tới phát triển bền vững do Liên hợp quốc tổ chức

Từ ngày 6-7/6/2016, tại trụ sở chính ở  New York, Liên hợp quốc đã tổ chức Diễn đàn lần thứ nhất về Khoa học, Công nghệ và Đổi mới sáng tạo (STI) hướng tới mục tiêu phát triển bền vững với sự tham gia của hơn 150 nước trên thế giới. Phát triển bền vững là mục tiêu của thiên niên kỷ mới. Với sự nhất trí của 193 quốc gia tại Diễn đàn về phát triển bền vững vào tháng 9/2015,  Liên hợp quốc  đã thông qua một loạt mục tiêu mới được thiết kế để đạt được phát triển bền vững cho tất cả mọi quốc gia trên toàn cầu vào năm 2030.
Với mục đích biến đổi thế giới, Chương trình nghị sự phát triển bền vững vào năm 2030 đề cập đến 17 mục tiêu phát triển bền vững (không đói nghèo; không người đói; chức khỏe tốt; chất lượng giáo dục; bình đẳng giới; nước sạch và vệ sinh; năng lượng sạch và rẻ; việc làm bền vững và phát triển kinh tế; công nghiệp, đổi mới và sáng tạo và sơ sở hạ tầng; giảm bất bình đẳng; cộng đồng và thành phố bền vững; sản xuất và tiêu dùng có trách nhiệm; hành động khí hậu; cuộc sống dưới nước; cuộc sống trên đất). 

Các mục tiêu phát triển bền vững  được thiết kế để biến đổi, và thay đổi cách thức mà theo đó chúng ta phát triển thế giới. Những mục tiêu này được áp dụng cho tất cả các nước như nhau và nhằm mục đích không có một nước nào ở lại phía sau trong quá trình đạt được sự tiến bộ cho nhân loại. Đổi mới sáng tạo và công nghệ là chìa khóa để triển khai thực hiện mục tiêu phát triển bền vững và đó là sự cần thiết cho tham vọng đạt được các mục tiêu phát triển bền vững trong 15 năm tới. Những mục tiên trên đều liên quan đến các chính phủ, ngành công nghiệp và khu vực tư nhân, xã hội dân sự, các dân tộc thiểu số, thanh niên và mọi cá nhân trong một nỗ lực chung tập thể.

Với tư cách là một phần của Cơ chế tạo điều kiện thuận lợi phát triển công nghệ, đã được đồng thuận của các nước thành viên, đồng thời là một phần của Chương trình nghị sự năm 2030 và Chương trình Hành động Ababa Addis (kết quả của cấp tài chính cho Hội nghị Phát triển năm 2015), hàng năm Liên Hợp Quốc sẽ tổ chức Diễn đàn đa phương  về Khoa học , Công nghệ và Đổi mới sáng tạo cho mục tiêu phát triển bền vững 

Theo kế hoạch đó,  Diễn đàn lần đầu tiên về Khoa học, Công nghệ và Đổi mới sáng tạo được Liên hợp quốc tổ chức ngay tại trụ sở chính ở New York với mục đích tập trung giải quyết vấn đề "nhận thức về tiềm năng của khoa học, công nghệ và đổi mới sáng tạo cho tất cả mọi người để đạt được các mục tiêu phát triển bền vững." 

Diễn đàn về Khoa học, công nghệ và đổi mới sáng tạo tập trung thảo luận mở và nền tảng  mạng cho tất cả các chủ thể hoạt động trong các lĩnh vực khoa học, công nghệ và đổi mới sáng tạo với sự tham gia của các nước thành viên, các tổ chức của Liên Hợp Quốc, xã hội dân sự, các học viện, công nghiệp và khu vực tư nhân cũng như các cá nhân đều được công nhận.  Đồng thời, Diễn đàn tập trung vào bốn lĩnh vực : 

• Tạo ra giá trị chia sẻ: Làm thế nào để chúng ta làm cho hình thức mới hoạt động?

• Đối thoại Bộ trưởng: Hướng tới một lộ trình khoa học, công nghệ có hiệu quả và các khung chính sách đổi mới;

• Kinh nghiệm của thanh niên trong việc sử dụng khoa học, Công nghệ và Đổi mới để phát triển bền vững (thúc đẩy start-up);

• Con đường phía trước: Giá trị gia tăng thông qua Diễn đàn Khoa học, Công nghệ và Đổi mới sáng tạo.

 Các nước thành viên mong đợi các Diễn đàn về Khoa học, công nghệ và đổi mới sáng tạo hàng năm sẽ "cung cấp một địa điểm để tạo điều kiện tương tác, mai mối, gặp gỡ và việc thành lập các mạng lưới giữa các bên liên quan (đa phương và song phương) để xác định và kiểm tra nhu cầu công nghệ và những khoảng cách, trong đó liên quan đến hợp tác khoa học, đổi mới sáng tạo và xây dựng năng lực. Điều đó cũng để giúp tạo điều kiện phát triển, chuyển giao và phổ biến những công nghệ có liên quan đến các mục tiêu phát triển bền vững".

Song hành với Diễn đàn STI, Liên Hợp Quốc phối hợp với Sàn Giao dịch đổi mới toàn cầu đã phát động tuyển chọn các hành động đổi mới sáng tạo cho các nhà khoa học, nhà sáng kiến cải tiến quần chúng, doanh nhân và các tổ chức thay đổi bền vững trên toàn thế giới, trình đổi mới của họ như là giải pháp khả thi cho sự phát triển bền vững.

Mục đích của cuộc tuyển chọn dự án đổi mới sáng tạo là để giúp đỡ hỗ trợ các giải pháp này bằng cách tạo ra các mạng lưới và các cộng đồng của những người đang phát triển đổi mới công nghệ, những người cung cấp và những người cần đổi mới sáng tạo để thực hiện các mục tiêu phát triển bền vững.

Trên thế giới, các nước phát triển đã dẫn đầu phương thức hướng tới việc đạt mục tiêu phát triển bền vững bằng cách tạo ra và nhân rộng những ý tưởng đầy tham vọng và sáng tạo, công nghệ và thực tiễn. Hãy cùng nhau đưa ra hình thức mới để làm cho mục tiêu phát triển bền vững trở thành hiện thực cho tất cả mọi người trên thế giới.  Những sáng tạo cung cấp giải pháp cho các mục tiêu phát triển bền vững toàn cầu được chào đón từ trình độ học vấn khác nhau, nguồn gốc đa dạng, bao gồm cả phụ nữ, thanh niên, người dân tộc thiểu số, và mạng lưới hợp tác mở.

Cục Thông tin KH&CN quốc gia đã tham gia cuộc tuyển chọn toàn cầu này Dự án “ Nâng cao năng lực của doanh nghiệp và nông dân bằng thông tin KH&CN”.  Kết quả cuộc tuyển chọn này đã có 12/270 dự án đã được chọn để tài trợ phát triển. Dự án của Cục Thông tin không được tài trợ phát triển, tuy nhiên, với những hoạt động hợp tác hiệu quả của Techmart Online và Sàn giao dịch công nghệ với Cổng Giao dịch công nghệ toàn cầu SS-Gate, bà Lê Thị Khánh Vân, Phó Cục trưởng Cục Thông tin KH&CN quốc gia đã được mời tham gia Diễn đàn STI với tư cách là báo cáo viên về những kết quả thành công trong công tác xúc tiến chuyển giao công nghệ giữa các nhà khoa học Việt Nam với một số nước Châu Phi trong sự kiện đặc biệt bên lề của Diễn đàn STI với chủ đề: “ Tăng cường giao dịch và cung cấp tài chính cho khoa học, công nghệ và đổi mới sáng tạo thông qua hợp tác Nam – Nam”
Trong quá trình chia sẻ kinh nghiệm về những hoạt động xúc tiến kết nối các nhà khoa học với doanh nghiệp trong và ngoài nước. Đồng thời trao đổi và bàn luận về hình thức hợp tác mới và nền tảng mạng cho Sàn giao dịch công nghệ và đổi mới sáng tạo toàn cầu đến năm 2030 với các đại biểu của Diễn đàn STI, bà Lê Thị Khánh Vân đã khẳng định sự tham gia tích cực của Cục Thông tin KH&CN quốc gia vào Mạng lưới toàn cầu giao dịch công nghệ và đổi mới sáng tạo với những hoạt động sau: Trao đổi thông tin công nghệ trong và ngoài nước; Duy trì và phát triển các giao dịch công nghệ và đổi mới sáng tạo trên Mạng lưới; Tổ chức các hội thảo khoa học, tập huấn về công nghệ thích hợp và các hoạt động của UNOSSC; tổ chức các hội thảo và diễn đàn trực tuyến với các nước Nam – Nam trong Mạng lưới; Tổ chức các kết nối cung – cầu công nghệ trong và ngoài nước.

Trong phiên bế mạc, mọi người nhất trí rằng việc đạt được các mục tiêu bền vững đòi hỏi tích hợp tốt hơn khoa học, công nghệ và đổi mới sáng tạo của các quốc gia liên quan để cùng tạo môi trường thuận lợi cho STI phát triển, đồng thời tăng cường năng lực KH&CN cộng đồng và đạt được các mục tiêu phát triển bền vững trong suốt 14 năm tiếp theo. Muốn đạt được điều đó, mọi quốc gia cần tạo ra xã hội tri thức sử dụng các thành quả KH&CN để hoạch định chính sách, tạo nhiều thuận lợi cho chuyển giao công nghệ và hỗ trợ phổ biến công nghệ để mọi người thay đổi cách suy nghĩ và hành vi hướng tới cộng đồng.

5. Nghiên cứu thành công chế phẩm sinh học diệt nấm để bảo quản nông sản

Hội đồng nghiệm thu cấp Nhà nước đã tiến hành đánh giá nghiệm thu đề tài “Nghiên cứu công nghệ sản xuất chế phẩm sinh học Syringomycin (SRE) và Rhamnolipid (RL) diệt nấm để bảo quản một số trái cây và hạt nông sản”. Đề tài mang mã số KC.07.13/11-15 do ThS. Nguyễn Ngọc Huyền- Viện Cơ điện nông nghiệp và sau thu hoạch làm chủ nhiệm. Đề tài thuộc Chương trình KH&CN trọng điểm cấp nhà nước KC.07/11-15 “Nghiên cứu ứng dụng và phát triển công nghệ sau thu hoạch”.

Ngày nay, việc sử dụng tràn lan các chất hóa học cho bảo quản nông sản bao gồm trái cây và hạt nông sản đã gây nên sự nguy hiểm đối với sức khỏe con người, vật nuôi và môi trường. Vì vậy, việc nghiên cứu các biện pháp sinh học đã và đang được khuyến khích phát triển để thay thế dần các sản phẩm hóa học. Một số biện pháp sinh học cho bảo quản nông sản đã được tập trung nghiên cứu như: nghiên cứu sản xuất chất diệt nấm sinh học Iturin A cho bảo quản ngô, lạc, nhưng hiệu quả của sản phẩm chưa được ứng dụng ở diện rộng. 
Tại buổi đánh giá nghiệm thu, ThS. Nguyễn Ngọc Huyền cho biết, mục tiêu chung của đề tài là nhằm có được công nghệ sản xuất chế phẩm sinh học Syringomycin và Rhamnolipid diệt nấm an toàn và đạt hiệu quả cao, phòng ngừa 95% một số loài nấm gây bệnh, nấm sinh độc tố để bảo quản nho và ngô.
Sau thời gian nghiên cứu, đề tài đã thử nghiệm và xây dựng quy trình sử dụng chế phẩm SYRA8 cho phòng chống nấm bệnh trên nho giai đoạn cận thu hoạch với quy mô 2000 m2 tại Ninh Thuận. Chế phẩm đã góp phần giảm tỷ lệ nấm bệnh, nứt quả, thối hỏng. Bên cạnh đó, đề tài đã thử nghiệm và xây dựng quy trình sử dụng chế phẩm SYRA8 cho bảo quản nho sau thu hoạch, quy mô 0,5 tấn tại Công ty TNHH Thái Thuận- tỉnh Ninh Thuận, góp phần tăng thời gian bảo quản nho sau thu hoạch. Ngoài ra, đề tài đã thử nghiệm và xây dựng quy trình sử dụng chế phẩm SYRA-M2 cho bảo quản ngô sau thu hoạch tại Hợp tác xã Đan Phượng với quy mô 1 tấn làm giảm mức nhiễm nấm mốc sau 6 tháng bảo quản.
Đề tài đã góp phần giải quyết vấn đề cấp thiết trong lĩnh vực bảo quản nho tại Việt Nam đang trong tình trạng thiếu công nghệ tiên tiến dẫn đến tổn thất sau thu hoạch còn cao. Bên cạnh đó, đề tài cũng góp phần tạo đầu ra cho nguyên liệu, giảm tình trạng ứ thừa và bị tư thương ép giá trong vụ thu hoạch chính, tạo công ăn việc làm cho người lao động, kích thích ngành trồng trọt phát triển.
Đề tài đã đăng ký được 01 giải pháp hữu ích cho “Quy trình công nghệ sản xuất chế phẩm SRE và RL” tại Cục Sở hữu trí tuệ, Bộ KH&CN. Đơn đã được chấp nhận là hợp lệ.
Trong thời gian tới, nhóm thực hiện đề tài mong muốn tiếp tục được nghiên cứu hoàn thiện chủng giống nâng cao sản lượng SRE và RL; hoàn thiện quy trình công nghệ sản xuất SRE và RL quy mô công nghiệp, đặc biệt là khâu thu hồi dung môi từ dịch sau ly tâm; tiếp tục hoàn thiện chế phẩm, mở rộng áp dụng cho các đối tượng rau quả khác.
Với các kết quả đạt được, Đề tài đã được Hội đồng nghiệm thu nhà nước đánh giá cao và đạt loại Khá.
6. Nghiên cứu thành công công nghệ sản xuất thực phẩm chức năng từ một số loại rau cải của Việt Nam

Đây là sản phẩm của Đề tài mang mã số KC.07.18/11-15 do ThS Vũ Kim Thoa- Viện Cơ điện nông nghiệp và công nghệ sau thu hoạch làm chủ nhiệm vừa được nghiệm thu. Đề tài thuộc Chương trình KH&CN trọng điểm cấp Nhà nước “Nghiên cứu ứng dụng và phát triển công nghệ sau thu hoạch” KC.07/11-15.
ThS Vũ Kim Thoa cho biết: mục tiêu của Đề tài nhằm có được công nghệ tách chiết và tinh sạch hoạt chất sinh học Sulforaphane, Indole3-carbinol ứng dụng sản xuất thực phẩm chức năng dùng cho người viêm loét dạ dày bởi vi khuẩn.
Hiện nay, nhu cầu sử dụng chế phẩm sinh học Sulforaphane, Indole3-carbinol trên thế giới cũng như tại Việt Nam ngày càng trở nên cần thiết và tăng do loại chế phẩm này được đánh giá là một loại thực phẩm chức năng có nhiều tính chất có lợi cho sức khỏe.
Sulforaphane có tác dụng chủ yếu là hỗ trợ phòng và điều trị ung thư, trong đó có phòng chống viêm loét dạ dày, tá tràng. Ngoài ra còn có một số tác dụng có lợi cho sức khỏe như giúp tăng cường miễn dịch, phòng và điều trị bệnh tim mạch, chống viêm đường hô hấp, chống viêm khớp, chống oxy hóa và giải độc tố gây ung thư.
Các sản phẩm Indole3-carbinol có nhiều lợi ích cho sức khỏe tương tự như giúp hỗ trợ tăng cường miễn dịch, ngăn ngừa ung thư, ức chế gây đột biến; có tác dụng kháng estrogen, có lợi cho sức khỏe của phụ nữ có tuổi.
Ở Việt Nam, tỷ lệ mắc bệnh ung thư, viêm nhiễm kể cả viêm loét và ung thư dạ dày do vi khuẩn H.pylori gây ra đang gia tăng nhanh chóng. Các loại thuốc và thực phẩm chức năng hỗ trợ điều trị ung thư hầu như phải nhập khẩu từ nước ngoài hoặc do các hãng dược nước ngoài sản xuất và phân phối. Do đó, việc nghiên cứu để sản xuất ra những sản phẩm tương tự nước ngoài từ nguồn nguyên liệu trong nước, từ công nghệ tạo lập sẽ mang lại lợi ích nhiều mặt về kinh tế và xã hội.
Sau thời gian nghiên cứu, nhóm thực hiện đề tài đã tiếp cận được công nghệ thành công trong việc sử dụng sóng siêu âm để tách chiết hoạt chất sinh học Sulforaphane, Indole3-carbinol quy mô phòng thí nghiệm và quy mô pi-lot. Công nghệ này đã được nhiều nước đánh giá có nhiều ưu điểm và lợi thế. Đề tài cũng đã xây dựng được quy trình sản xuất chế phẩm chứa hoạt chất sinh học Sulforaphane, Indole3-carbinol quy mô phòng thí nghiệm và quy mô pi-lot. Các quy trình này có thể hoàn thiện và nâng cấp phục vụ cho sản xuất ở quy mô công nghiệp.
Ngoài ra, đề tài xác định loại nguyên liệu thích hợp nhất dùng cho tách chiết Sulforaphane, Indole3-carbinol; xác định được quy trình công nghệ xử lý bảo quản, chế biến nguyên liệu đầu vào; xác định quy trình gia công nguyên liệu trước khi tách chiết; xây dựng quy trình tách chiết quy mô nhỏ phòng thí nghiệm và quy trình nâng cấp cho quy mô lớn, cho tới khâu ứng dụng sản phẩm cuối cùng để sản xuất thực phẩm chức năng.
Sản phẩm của đề tài có thể được ứng dụng để sản xuất chế phẩm chứa hoạt chất sinh học Sulforaphane, Indole3-carbinol tại Việt Nam. Đây là sản phẩm đang có nhu cầu sử dụng nhưng đều phải nhập nội. Giá thành công nghệ và sản phẩm sẽ thấp hơn so với nhập khẩu.
Trong thời gian tới, nhóm thực hiện đề tài mong muốn tiếp tục được nghiên cứu các phương pháp tách chiết, thu nhận, làm sạch dịch tách chiết, điều kiện bảo quản thích hợp. Nghiên cứu mở rộng quy trình sản xuất chế phẩm chứa hoạt chất SFN và 13C để có thể ứng dụng vào sản xuất ở quy mô công nghiệp.
Với những kết quả đạt được, Hội đồng nghiệm thu cấp Nhà nước đã tiến hành nghiệm thu đề tài và đánh giá đạt loại Khá. 
7. Chiếu xạ lô vải thiều đầu tiên xuất khẩu sang Úc

Chiều 23/6/2016, hơn 2 tấn vải thiều xuất khẩu sang Úc đã được chiếu xạ tại Trung tâm Chiếu xạ Hà Nội. Đây là lô vải chiếu xạ tươi đầu tiên để xuất khẩu sang thị trường khó tính này, mở hướng phát triển mới cho quả vải đặc sản miền Bắc. 
Theo tính toán sơ bộ, nếu chiếu xạ và xuất khẩu tại phía Bắc, giá thành chiếu xạ vải thiều sẽ giảm từ 15 - 16 triệu đồng/tấn. Ngoài ra, việc chiếu xạ tại phía Bắc cũng giảm thiểu hao hụt và hư hỏng trong quá trình vận chuyển từ Bắc vào Nam. Trung tâm Chiếu xạ Hà Nội có công suất 20-30 tấn/ngày. Đây là năm đầu tiên chiếu xạ nên với tinh thần hỗ trợ doanh nghiệp, nông dân, chi phí chiếu xạ chỉ 6.000 đồng/kg, trong khi đó chi phí chiếu xạ ở miền Nam là 11.000 – 12.000 đồng/kg.
Ông Đặng Quang Thiệu, Giám đốc Trung tâm Chiếu xạ Hà Nội, cho biết, chiếu xạ nhằm đạt tiêu chí kiểm dịch, bất dục côn trùng và trứng bám trên quả vải, khiến chúng không còn khả năng sinh sôi, nảy nở. 
Là một trong hai doanh nghiệp có lô vải xuất khẩu được chiếu xạ đầu tiên, ông Đàm Quang Thăng, Tổng Giám đốc Công ty TNHH Agricare Việt Nam cho biết, đây là lô vải thứ 2 xuất sang Úc. Lô trước hơn 2 tấn vải, Agricare phải đem vào TP.HCM để chiếu xạ. 
Trong ngày 23/6, ngoài hơn 1 tấn vải của Công ty TNHH Agricare Việt Nam được chiếu xạ, Công ty TNHH Sản xuất Thương mại Dịch vụ Rồng Đỏ cũng có hơn 1 tấn sẽ được chiếu xạ để phục vụ xuất khẩu ngay trong ngày.

Trước đó, ngày 20/6/2016, Bộ Nông nghiệp và Nguồn nước Úc đã chính thức công nhận Trung tâm Chiếu xạ Hà Nội được phép xử lý chiếu xạ quả vải tươi xuất khẩu đi Úc. Đây là cơ sở chiếu xạ thứ ba được Úc công nhận, sau hai cơ sở tại TP.HCM là Công ty Chiếu xạ Sơn Sơn và Công ty cổ phần Chiếu xạ An Phú. Theo quy định của Úc, để xuất khẩu trái vải tươi của Việt Nam vào thị trường Úc phải đảm bảo 5 yêu cầu gồm: vùng trồng, bao bì, nhãn mác, xử lý chiếu xạ và kiểm dịch.
8. Hoàn thiện công nghệ và hệ thống thiết bị sản xuất rượu gạo truyền thống

Hội đồng nghiệm thu cấp Nhà nước đã tiến hành đánh giá, nghiệm thu kết quả dự án sản xuất thử nghiệm “Hoàn thiện công nghệ và hệ thống thiết bị sản xuất rượu gạo truyền thống sản lượng 800.000 lít/ năm” mang mã số KC.07.DA06/11-15, thuộc Chương trình KC.07/11-15 do TS. Nguyễn Việt Anh- Viện Công nghiệp thực phẩm làm chủ nhiệm.
Theo thống kê đến hết năm 2013, Việt Nam có khoảng 164 đơn vị sản xuất rượu công nghiệp trên địa bàn 22 tỉnh thành phố với tổng số lượng đạt 105,43 triệu lít. Có thể thấy số lượng các doanh nghiệp tham gia vào ngành sản xuất rượu tăng lên theo từng năm (Năm 2013 so với năm 2008, số lượng doanh nghiệp sản xuất rượu mạnh tăng 1,7 lần).
TS. Nguyễn Việt Anh cho biết: điểm mới của Dự án là đã tập trung nghiên cứu, thiết kế, chế tạo thiết bị nuôi mốc Koji sử dụng trong hệ thống thiết bị sản xuất rượu gạo truyền thống nhằm thay thế cho việc sử dụng khay gỗ trong phòng nuôi. Việc nghiên cứu và triển khai này thành công sẽ giúp quá trình nuôi mốc sản xuất chuyên nghiệp hơn, dễ cơ giới hóa, giảm thiểu tiếp xúc với con người nên ít nguy cơ nhiễm tạp. Đặc biệt các điều kiện nuôi trong thiết bị được khống chế tốt hơn nên sự ổn định giữa các mẻ được cải thiện.
Sau thời gian thực hiện, Dự án đã hoàn thiện quy trình công nghệ sản xuất rượu gạo quy mô công nghiệp tăng từ 300.000 lít/năm lên 800.000 lít/năm. Sản phẩm rượu gạo sản xuất trên mô hình thiết bị của Dự án đạt chất lượng cao, ổn định và đạt hiệu suất thu hồi cao. 
Bên cạnh đó, đề tài đã xây dựng được mô hình sản xuất hoàn thiện quy mô 800.000 lít/năm. Đã thiết kế và chế tạo được thiết bị nuôi mốc sản xuất quy mô 1500 kg/mẻ thay thế cho công đoạn nuôi mốc thủ công, thụ động, dễ bị nhiễm tạp. 
Đặc biệt, Dự án đã được sản xuất thử nghiệm tại Công ty cổ phần Thực phẩm và Thức uống Việt (60.000 lít rượu), Công ty cổ phần Rượu Bia nước giải khát Aroma (45.000 lít rượu) với quy mô 3000 lít/ngày. Việc sản xuất trên mô hình thiết bị cho thấy đã tiết kiệm được chi phí sản xuất do nâng cao hiệu suất thu hồi, giảm bớt 50% lượng nguyên liệu nuôi mốc sản xuất.
Sản phẩm rượu gạo của Dự án đã được kiểm nghiệm chất lượng và công bố chất lượng sản phẩm tại cơ quan quản lý. Sản phẩm đạt các chỉ tiêu chất lượng theo quy định về an toàn thực phẩm của Bộ Y tế và đã được đưa ra thị trường tiêu thụ. Dự án đã mang lại hiệu quả kinh tế cao, bao gồm lợi nhuận cho doanh nghiệp với mô hình sản xuất 800.000 lít/năm trên 11 tỷ đồng/năm, thu nhập cho người lao động và đóng góp ngân sách cho Nhà nước trên 19 tỷ đồng/năm.
Ngoài ra, Dự án đã giải quyết được một phần vấn đề xử lý môi trường bằng việc tận dụng dịch bã thải của quá trình sản xuất rượu gạo cho sản xuất dấm gạo theo phương pháp lên men chìm.
Với những kết quả đạt được, Dự án đã được Hội đồng nghiệm thu cấp Nhà nước đánh giá đạt loại Xuất sắc.
II. CÔNG NGHỆ MỚI
Phát minh ra vật liệu tiêu diệt vi khuẩn E.coli trong 30 giây

Trong nghiên cứu mới đăng tải trên tạp chí chuyên về vật liệu Nano Small, các nhà nghiên cứu Singapore cho biết họ vừa tạo ra được một loại vật liệu kháng khuẩn, có khả năng tiêu diệt vi khuẩn E.coli trong vòng 30 giây.
Thông tin này xuất hiện chỉ một tuần sau khi các quan chức y tế Mỹ thông báo tìm thấy siêu vi khuẩn, có khả năng kháng mọi loại kháng sinh, trong nước tiểu của một người phụ nữ vùng Pennsylvania.

Giám đốc Viện công nghệ sinh học và kỹ thuật Nano Singapore (IBN), Jackie Y. Ying cho biết: "Mối đe dọa của vi khuẩn kháng mọi loại kháng sinh buộc chúng ta phải nhanh chóng tìm ra những loại vật liệu mới có khả năng tiêu diệt và ngăn chặn sự sinh sôi của những vi khuẩn có hại".
Ông Ying cũng cho biết thêm: "Loại vật liệu kháng khuẩn mới của chúng tôi có thể sử dụng trong các sản phẩm tiêu dùng hay sản phẩm chăm sóc cá nhân để hỗ trợ các phương pháp vệ sinh thân thể và ngăn chặn sự lây lan của nhiều loại bệnh truyền nhiễm".
Cấu trúc phân tử dạng xích trong vật liệu mới được các nhà khoa học tổng hợp có khả năng phá màng bao bọc tế bào của khuẩn E.Coli, giết chết vi khuẩn này đồng thời ngăn chặn được sự hình thành của những khuẩn E.coli kháng kháng sinh mới.

Các nhà khoa học cũng đã thử nghiệm loại vật liệu mới trước một số loại vi khuẩn và nấm kháng kháng sinh như: Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa và Candida albicans. Và ngạc nhiên là vật liệu mới có khả năng tiêu diệt 99,9% tế bào vi khuẩn chỉ trong vòng 2 phút.

III. CƠ HỘI GIAO THƯƠNG
A. Chào bán CN/TB:

1. Thiết bị cán mỳ tốc độ cao

Quy trình: 
	Mã hàng 
	Kích thước (mm)
	Thông số kỹ thuật khác

	YQ-110
	600x700x1120
	Trọng lượng :123kg  

	
	
	 Tốc độ băng：1.1s

	
	
	Độ dày có thể điều chỉnh:1~18mm 

	
	Điện áp : 220/380V
	 Chiều dài lô: 270mm

	
	 
	 Tốc độ: 140p

	
	Công suất: 1.5Kw
	Đường kính lô: ∮113mm

	
	 
	 
	 
	 

	YQ-130
	600x750x1120
	Trọng lượng :126kg  

	
	
	 Tốc độ băng：1.1s

	
	
	Độ dày có thể điều chỉnh:1~18mm 

	
	Điện áp : 220/380V
	 Chiều dài lô: 300mm

	
	 
	 Tốc độ: 140p

	
	Công suất: 1.5Kw
	Đường kính lô: ∮113mm

	
	 
	 
	 
	 

	YQ-158
	750x780x1180
	Trọng lượng :320kg  

	
	
	 Tốc độ băng：1.59s

	
	
	Độ dày có thể điều chỉnh:1~18mm 

	
	Điện áp : 380V
	 Chiều dài lô: 388mm

	
	 
	Tốc độ: 140p


Công suất: 3kW.

Đường kính lô: ∮113mm
Giá bán: Thỏa thuận.

Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Đầu tư Thương mại Xuyên Á
2. Máy thái lát thịt 
Quy trình:
Máy thái thịt DQ-1 là dòng máy chuyên dụng để cắt lát thịt tươi sống cho các nhà hàng, nhà ăn công nghiệp và các cơ sở chế biến thịt với năng suất thái lớn.Máy được thiết kế với thân vỏ bằng inox dầy, bộ lưỡi dao thép mỏng, các hệ thống lược bằng inox, động cơ từ 750w đến 1.1 Kw mạnh mẽ đảm bảo khả năng thái thịt liên tục.

Máy thái thịt tươi sống DQ-1 thích hợp để cắt thịt heo, bò, gà và các loại thịt tươi sống khác….

Máy thái thịt tươi sống DQ-1, đây là loại máy thái thịt tươi sống mà nếu các bạn chưa dùng thử, chưa xem nó hoạt động thì đó quả là một sự thiệt thòi, việc xem máy thái thịt DQ-1 thái thịt thực tế nó làm bạn thay đổi hẳn quan điểm và cho bạn thêm một quyết định sáng suốt đó là phải dùng máy thái thịt ngay lập tức thay thế cho thái tay.

Máy thái thịt tươi sống DQ-1 là loại máy đem lại cho người lao động thoải mái nhất với năng suất 300kg/h nó hoàn toàn làm chủ mọi yêu cầu với số lượng suất ăn lớn trong các bếp ăn tại các khu công nghiệp, doanh trại quân đội, bệnh viện, nhà ăn của các công ty vừa và nhỏ. Năng suất bằng 30 người lao động 
Máy thái thịt tươi sống DQ-1 là loại máy có phạm vi sử dụng ở nhiều ngành và lĩnh vực chế biến thực phẩm.

Phạm vi sử dụng và ứng dụng của máy thái thịt tươi sống DQ-1:

-          Thái thịt tươi sống cho quán thịt nướng

-          Thái thịt tươi sống cho quán bún chả thịt nướng

-          Thái thịt bò tươi sống

-          Thái thịt làm nem nắm, nem chua

-          Thái bì heo, bì trâu bò để chế biến các món ăn dân dã và đặc sản từng vùng miền.

Điện áp: 220v / 50Hz.

Công suất: 750W.

Năng suất: 200Kg/h.

Đặc điểm: Lưỡi dao cố định, đặt trước kích cỡ dao.

Độ rộng lát cắt: 2.5mm đến 5mm.

Số lưỡi dao: 60 lưỡi.

Kích thước: 38×33,5×58,5cm.

Trọng lượng: 51 Kg.

Vật liệu: Inox, thép
Giá bán: thỏa thuận.
Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Đầu tư Thương mại Xuyên Á
	
	


3. Máy trộn bão hòa CO2
Quy trình:
	Máy bão hòa CO2 dùng trong công nghiệp rượu, bia, nước giải khát, nước có ga.

Thông số kỹ thuật chính

(1). khả năng: 1000 - 1500kg/h

(2). Phạm vi của các tỷ lệ của xi-rô và nước:1:3 – 1:10

(3). lượng khí: (CO2: H2O in volume) 〉2: 5

(4). trộn chính xác: < 2% 

(5). Làm mát nhiệt độ nước trong tuyển sinh: 0 - 4°C

(6). Áp lực nước làm mát ở lối vào: 0.01 - 0.08 Mpa 

(7). Nhiệt độ Syrup ở lối vào: 2 - 8°C

(8). Áp Syrup ở lối vào: 0.01 -0.08 Mpa 

(9). Áp suất CO2 trong lối: 0.7 - 0.8 Mpa

(10). độ tinh khiết CO2: > 99.9% 

(11). Áp suất làm việc của bể chứa: 0.2 - 0.5 Mpa

(12). Tổng công suất động cơ: 1.1kW

(13). Chất liệu của máy: stainless steel 304 

(14). Kích thước (dài x rộng x cao): 1100 × 800 × 2000 mm

(15). Tổng trọng lượng: 320 kg  

	


Giá bán: Thỏa thuận.

Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Đầu tư Thương mại Xuyên Á
4. Thiết bị sấy lạnh thực phẩm
Quy trình:

Dung tích buồng sấy: 1,5 ㎡
Nhiệt độ của kệ: - 45 ~ + 70 ℃
Nhiệt độ bình ngưng nhỏ nhất: -70 ℃ (không- tải)
Độ chân không cuối cùng: ≤10 Pa
Công suất bình ngưng: 25 kg / mẻ
Dung lượng min-max: 20kg đến 30kg
Lớp kệ: 9 + 1, (kệ hàng đầu cho nhiệt độ bồi thường.)
Khoảng cách kệ: 70m
Kích thước kệ: 360 x 480 x 15mm
Kích thước khay: 355 x 475 x 25 x 2mm, 9 khay
Bên trong buồng, kệ, khay: thép không gỉ 304
Condenser và ống cuộn: inox 304
Làm lạnh: làm mát không khí, môi trường xung quanh temp. ≤25 ℃
Phá băng: nước ngâm rã đông
Sưởi dầu Silicon, với thời hạn sử dụng tạm thời tốt hơn. thống nhất ± 1 ℃
Với bơm chân không và kết nối phụ kiện
Với cổng USB để dữ liệu phơi đầu ra đóng băng
Với van lạm phát nitơ
32 nhóm chương trình được lưu trữ, mỗi chương trình thiết lập 36 phân đoạn
Điện áp: 380V, 50Hz, 3 pha
Công suất lắp máy: 8 kW
Kích thước: 1120 x 860 x 1800 mm
Trọng lượng: 800 kg

Giá bán: Thỏa thuận.


Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Đầu tư Thương mại Xuyên Á
5. Tủ sấy diệt khuẩn bát, đĩa
Quy trình:
- Là dòng sản phẩm cao cấp được sản xuất trên dây chuyền hiện đại, đạt tiêu chuẩn ISO 9001:2008.
– Là dòng sản phẩm phù hợp với các nhà hàng, khách sạn, căng tin, bếp ăn tập thể của doanh trại, trường học hay các khu công nghiệp.
– Kiểu sấy tuần hoàn bằng khí nóng ở nhiệt độ cao, chế độ sấy cực tím với công nghệ ozone giúp loại bỏ khí độc và vi khuẩn gây hại nhanh chóng và triệt để. Tỉ lệ vi khuẩn được loại bỏ đến 99%.
– Hệ thống Tủ sấy bát: Dễ dàng điều khiển và sử dụng. Cơ chế hoàn toàn tự động, diệt khuẩn và nấm mốc bằng nhiệt và khí ozon theo công nghệ châu Âu
– Hình dáng gọn đẹp, thiết kế hoàn hảo, có thể đặt nằm hoặc treo.
– Có chân tăng chỉnh, có chế độ tự ngắt khi đủ nhiệt, tiết kiệm điện năng
– Bảng điều khiển cơ có chế độ hẹn giờ giúp kiểm soát thời gian sấy.
– Ba mặt bằng inox không gỉ – Mặt trước là kính chịu lực, chịu nhiệt tiện theo dõi trong quá trình sử dụng.
– Có thể sấy các đồ dùng và dụng cụ ăn uống inox, sấy khăn, sấy đồ nhựa…
– Sở dĩ các sản phẩm tủ sấy bát được nhiều người ưa chuộng bởi nó giúp người dùng vệ sinh an toàn sản phẩm bát đĩa, mang lại sản phẩm bát đĩa sạch – tiệt trùng tuyệt đối, bát đĩa sáng bóng và khô ráo, giúp tiết kiệm thời gian,công sức và nhân lực. Với mỗi lần có thể sấy khô từ 100 - 400 chiếc bát đĩa.
Thông số kỹ thuật:
– Model: XA 1000K

– Được bằng Inox 201 dày 1 mm

– Điện áp:  220V / 50Hz

– Kích thước:  1210 x 525 x 1725 mm

– Công suất:  2400W

– 2 cánh kính cường lực thiết kế đẹp mắt chắc chắn 

– Sấy nóng bằng gió nóng

– Có chế độ sấy cực tím

– Có chế độ sấy Ozone

– Dung tích:  1000L

– Nhiệt độ sấy : Lên đến 1100C

– Có chân tăng chỉnh, có chế độ tự ngắt khi đủ nhiệt tiết kiệm điện năng

– Có chế độ hẹn giờ giúp kiểm soát thời gian sấy

– Sấy được mọi vật liệu cần sấy ( Sấy khăn, sấy bát, sấy đồ nhựa, đồ Inox….)
Giá bán: Thỏa thuận.
Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Đầu tư Thương mại Xuyên Á
6. Máy sấy thăng hoa (chuyên sấy trái cây như xoài, mít, chuối, thơm)
Quy trình:
	TT
	TÊN
	GIÁ TRỊ
	ĐƠN VỊ

	1
	Model
	NPT-LY10
	-

	2
	Nhiệt độ tấm sấy tiếp xúc
	-50 đến -60
	độ C

	3
	Nhiệt độ dàn bay hơi
	-55 đến -65
	độ C

	4
	Nhiệt độ môi trường sấy
	-5 đến -30
	độ C

	5
	Sai số nhiệt độ
	± 1
	độ C

	6
	Số khay
	40
	Cái

	7
	Khả năng sấy
	100 - 120
	Kg

	8
	Kích thước khay
	600 (W) x 1.000 (L) x 25(H)
	mm

	9
	Kích thước buồng sấy
	Ø1,2×1,5
	m

	10
	Vật liệu máy
	SUS 304
	-

	11
	Vật liệu khay
	SUS 304
	-

	12
	Công suất động cơ chính
	30
	kW

	13
	Công suất bơm chân không
	5
	kW

	14
	Công suất bơm áp suất khí
	1,5
	kW

	15
	Áp suất làm việc Max
	3
	Pa

	16
	Điều khiển tự động
	Hoàn toàn trừ nạp liệu
	-

	17
	Tổng công suất điện hệ thống
	40
	kW

	18
	Nguồn điện
	380V, 50 Hz
	-

	- Sau khi nạp liệu bằng tay thì hệ thống hoạt động hoàn toàn tự động.


Giá bán: Thỏa thuận.

Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Nhất Phú Thái
7. Máy nghiền búa chuyên nghiền dăm gỗ, cỏ, lúa, ngô, vỏ trấu
Quy trình:

Máy nghiền búa được sử dụng khá rộng rãi cho các nghành sản xuất mùn cưa, nghiền cỏ, lúa, ngô, vỏ trấu,... Máy nghiền búa có tác dụng nghiền nhỏ vật liệu có độ cứng trung bình và giòn, cường độ nén của các vật liệu không được vượt quá 100MPa, trong khi độ ẩm được thấp hơn 15%.

Máy nghiền búa chủ yếu gồm một rôto, dọc theo trục lắp nhiều đĩa, trên các đĩa đó lắp các búa (theo số chẵn để cân bằng).

 Khi làm việc rôto quay nhanh, tốc độ vòng của đầu búa khoảng 50m/s – 80m/s. Vì vậy động năng mà búa sinh ra rất lớn. Khi đổ vật liệu vào vùng dập, búa dập mạnh vào các cục vật liệu làm cho nó vỡ ra, đồng thời làm cho chúng văng mạnh và ra vào các tấm đệm ở thành máy và vỡ nhỏ thêm. Sản phẩm lọt qua chấn song ra khỏi máy thành sản phẩm.

 Giá bán: Thỏa thuận.

Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Nhất Phú Thái
8. Máy nghiền cây thành mùn cưa
Quy trình: 

Máy nghiền gỗ cây, gỗ bìa thành mùn cưa. Không cần đầu tư máy băm, máy nghiền thô. Công suất nghiền mùn cưa đạt 18 đến 20m3/h tương ứng 7 đến 8 tấn mùn cưa tươi tùy theo loại cây nguyên liệu. 
Tiêu hao năng lượng thấp. Đây là loại máy phù hợp cho dây chuyền ép viên nén mùn cưa wood pellet xuất khẩu.

Thông số kỹ thuật máy nghiền gỗ thành mùn cưa:
- Công suất nghiền: 18 - 25 m3/h
- Kích thước cửa nạp (mm): L300 x W300
- Kích thước trục nghiền (mm): D300 x W315
- Kích thước máy (mm): L2.500 x W1.350 x H1.700
- Kích thước băng tải (mm): W300 x L3.000
- Kích thước dao nghiền (mm): W5 x T6 x L45
- Bộ dao nghiền: 228 con dao/ 1 bộ
- Công suất cộng cơ nghiền: 150 HP
- Động cơ nạp liệu: 7,5 HP
- Khối lượng: 3.700 kg
Giá bán: Thỏa thuận.

Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Nhất Phú Thái
9. Máy ép viên mùn cưa
Quy trình: 
	TT
	TÊN
	GIÁ TRỊ
	ĐƠN VỊ

	1
	Model
	NPT-KMPM-508
	

	2
	Công suất
	1,5 - 2 (mùn cưa)
2,5 (rơm)
	T/h

	3
	Độ ẩm vật liệu yêu cầu
	< 17
	%

	4
	Kích thước nguyên liệu
	5 x 5
	mm

	5
	Kích thước sản phẩm
	6 - 8
	mm

	6
	Độ dài sản phẩm
	tùy bên mua
	

	7
	Đường kính khuôn ép
	508
	mm

	8
	Đường kính lô
	222
	mm

	9
	Tốc độ quay lô
	322,62
	Rpm

	10
	Khả năng hoạt động của máy
	10
	h

	11
	Thời gian hoạt động khuôn ép
	
	Tấn

	12
	Thời gian hoạt động lô
	
	Tấn

	13
	Motor ép
	110
	kW

	14
	Motor giải nhiệt
	2,2
	kW

	15
	Motor nạp liệu
	1,5
	kW

	16
	Motor làm mát
	3
	kW

	17
	Nguồn điện
	380V, 50 Hz, 3 pha
	

	18
	Trọng lượng máy
	4,500
	kg

	19
	Kích thước máy
	2900 x 1200 x 2410
	mm

	- Thời gian máy hoạt động: Có thể làm việc 2 ca mỗi ca 10 tiếng, dành 2 tiếng để bảo dưỡng máy.

- Máy có tủ điện và thiết bị làm mát


 Giá bán: Thỏa thuận.

Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Nhất Phú Thái
10. Máy ép viên gỗ wood pellet 2 - 2,5 Tấn/h
Quy trình: 
Thông số kỹ thuật: 

- Công suất: 2 - 2,5 tấn/

- Hãng sản xuất: KAHL

- Xuất xứ: Đức

- Động cơ: 160 - 200 kW

- Đường kính khuôn ép: 1.000 mm

- Số ruller: 5 cái

- Tốc độ Ruller: 2,6 m/s
- Trọng lượng: 5.400 kg

 Giá bán: Thỏa thuận.

Đơn vị chào bán: Công ty TNHH Nhất Phú Thái
B. Tìm mua CN/TB

1. Bơm bánh răng
Đơn vị tìm mua: Công ty TNHH Tư vấn và Công nghệ Nam Côn Sơn

Địa chỉ :  Tầng trệt chung cư 4S, Đường số 17, P. Hiệp Bình Chánh, Thủ Đức, TP.HCM  
Số điện thoại :  031.254.7408
Email : sales@namconson.vn
2. Máy bơm trục vít
Đơn vị tìm mua: Công ty TNHH Tư vấn và Công nghệ Nam Côn Sơn

Địa chỉ :  Tầng trệt chung cư 4S, Đường số 17, P. Hiệp Bình Chánh, Thủ Đức, TP.HCM  
Số điện thoại :  031.254.7408
Email : sales@namconson.vn
3. Dây chuyền sản xuất bánh phở khô xuất khẩu
Đơn vị tìm mua: Đồng Thị Nhung
	
	


Địa chỉ :  Dương Liễu, Hoài Đức, Hà Nội 
Số điện thoại :  0943666399 
4. Máy kiểm và cuộn vải khổ 1,8m (tự động dò biên)
Đơn vị tìm mua: Công ty Bách Sự Cao Việt Nam
Địa chỉ :  Ấp Bình Tiền 2-Đức Hòa Hạ, Long An
Số điện thoại :  0912482609
	
	


5. Công nghệ sản xuất các loại nước canh (nước sốt, nước lèo) đóng bao vô trùng
Đơn vị tìm mua: Đỗ Thị Thúy
Địa chỉ :  Phòng 3106, CT6C, KĐT Xa La, Hà Đông, Hà Nội

Số điện thoại :  0986398986
Email: dothuy369@gmail.com
6. Tủ hút khí độc có đường ống EFH-6A1
Đơn vị tìm mua: Công ty Unitedpharma
Địa chỉ :  Tp Bình Dương
Số điện thoại: 0964073140
7. Thuốc tăng lực SARATON & TASATON
Đơn vị tìm mua: Như Mây
Địa chỉ: Tp Vinh, Nghệ An
Số điện thoại :  0916910786
	
	


8. Tấm bê tông cốt thép lắp ghép thành Taluy, đê, kênh, mương
Đơn vị tìm mua: Đỗ Thị Nguyệt
Email: nguyetdt.haanh@gmail.com  
9. Máy bóc tách vỏ sen
Đơn vị tìm mua: Thùy Liên
Địa chỉ: Số 17 Ngõ 100 Đường Hoàng Quốc Việt Cầu Giấy Hà Nội  
Số điện thoại :  0888167289
10. Hệ thống cô đặc chân không
Đơn vị tìm mua: Công ty CP Điện tử tin học hóa chất Elitco
Địa chỉ: 19 Hoàng Sâm, Cầu Giấy, Hà Nội
Số điện thoại :  0932067534
Bản tin mà quý vị đang đọc được gửi từ Trung tâm Giao dịch thông tin khoa học  và công nghệ Việt Nam, Cục Thông tin KH&CN quốc gia
Địa chỉ: P106, Tầng 1, 24 Lý Thường Kiệt, Quận Hoàn Kiếm, Hà Nội, Việt Nam

Điện thoại: +84 - 4 - 39342945/38249874       Fax: +84 - 04 – 38249874, 39349127
Email: 
techmart@vista.gov.vn    Website: http://www.techmartvietnam.vn
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