
Đ Á N H  G I Á  C Ả M  Q U A N 
T Ô M  -  C Á  T R A  X U Ấ T  K H Ẩ U

M ụ c  t i ê u  k h ó a  h u ấ n  l u y ệ n
1.  Cập nhật các yêu cầu trong lấy mẫu, kiểm tra SP thủy sản của 
FDA;   
2.  Nâng cao hiểu biết về các lô hàng thuỷ sản: tại sao và như thế 
nào thì được chấp nhận hoặc loại bỏ dựa trên các quy định của US 
FDA; 
3.  Phát triển các giác quan thị giác, khứu giác, vị giác, xúc giác 
trong đánh giá chất lượng sản phẩm; 
4.  Xác định mức chấp nhận và loại bỏ, đánh giá mức độ phân hủy 
của sản phẩm được phép và không được phép. 
5.  Giúp DN loại bỏ/hạn chế thấp nhất sự sai hỏng các lô hàng 
XK.

N ộ i  d u n g  c h ư ơ n g  t r ì n h
1.   Các quy định và tiêu chuẩn của US FDA về chất lượng 
cảm quan chấp nhận & loại bỏ, các mối nguy gây mất ATTP thủy 
sản;
2.   Công cụ và các kỹ thuật thực hành đánh giá chất lượng, cảm 
quan đối với:  2.1. Tôm, bao gồm cả tôm tươi và tôm luộc đông 
lạnh cho 2 loài xuất khẩu chính của Việt Nam: tôm sú, tôm thẻ 
chân trắng; 2.2. Cá tra;
3.   Thực hành đánh giá cảm quan trên các loại mẫu tôm và cá tra. 

N g ô n  n g ữ :  Khóa học được tiến hành bằng tiếng Anh và 
có phiên dịch sang tiếng Việt. 

Y ê u  c ầ u  đ ố i  v ớ i  h ọ c  v i ê n : 

•   Có kiến thức về thuỷ sản 
•  Nắm được các tiêu chuẩn về cảm quan và có kinh nghiệm đánh 
giá cảm quan là một lợi thế.

Chu yên g ia  cảm quan quốc tế  James Bar nett :

Nguyên cán bộ cảm quan cao cấp của US.FDA trực tiếp hướng 
dẫn, giảng dạy và chia sẻ kinh nghiệm, trên 33 năm kinh nghiệm 
về lĩnh vực phân tích cảm quan sản phẩm thủy sản và thực 
phẩm. 
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Khóa 1:  

Đánh giá Cảm quan Tôm 
đông lạnh Xuất khẩu 
Ngày 24-25/11/2014    

 
  Khóa 2:     

  Đánh giá Cảm quan Cá tra Xuất khẩu -
 Các vấn để quan tâm của US FDA 

Ngày 27/11/2014
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Địa điểm tổ chức: 
Khách sạn Cửu Long ( ***)

Số 52 Quang Trung, Quận Ninh Kiều, Tp. Cần Thơ, Việt Nam

Hỗ trợ bởi: 



L ị c h  t r ì n h 
l ớ p  Đ á n h  g i á  c ả m  q u a n  T ô m  đ ô n g  l ạ n h

 
Ngày thứ nhất: 24/11/2014 

8:00     Khai mạc và giới thiệu chương trình

8:45     Thực hành trên mẫu: đánh giá đối chứng #1: Nguyên liệu tôm nguyên con

9:45     Thực hành trên mẫu: đánh giá đối chứng #2: Tôm luộc bóc vỏ

10:45   Chất lượng thủy sản và các vấn đề vi sinh vật trong tôm. 

12:00   Ăn trưa

1:15    Thực hành đánh giá tổng thế:  tôm chân trắng 

2:15    Thảo luận: tôm chân trắng 

3:15    Thực hành trên mẫu: tôm chân trắng

4:15    Tổng kết và thảo luận các vấn đề trong ngày thứ nhất.

4:45    Kết thúc ngày 1

Ngày thứ hai, 25/11/2014

8:00    Ôn tập các kiến thức của ngày thứ nhất

8:30    Thực hành đánh giá tổng thế: tôm sú nguyên liệu, luộc bóc vỏ. 

9:30    Thảo luận: Tôm sú

10:30  Thực hành đánh giá: Tôm chân trắng nguyên liệu, luộc bóc vỏ. 

11:30   Nghỉ trưa

12:45   Thực hành đánh giá tổng thế: Tôm chân trắng luộc bóc vỏ

1:45     Thảo luận: tôm chân trắng

2:45     Thực hành trên mẫu: tôm chân trắng luộc bóc vỏ

3:45     Thực hành đánh giá tổng thế: tôm sú luộc bóc vỏ 

4:45     Tổng kết và thảo luận các vấn đề trong ngày thứ 2.

5:00     Đánh giá cuối khóa & phát chứng chỉ khóa học

L ị c h  t r ì n h 
l ớ p  Đ á n h  g i á  c ả m  q u a n  C á  t r a  đ ô n g  l ạ n h  - 

C á c  v ấ n  đ ề  q u a n  t â m  c ủ a  U S  F D A 

 Ngày 27/11/2014
 8:00     Khai mạc và giới thiệu chương trình
 8:30    Các thủ tục và các mối lo ngại của US FDA đối với cá tra nhập khẩu
 9:30    Thực hành đánh giá tổng thế: cá tra moi ruột bỏ đầu
10:30   Thảo luận: cá tra bỏ ruột bỏ đầu
11:30   Thực hành trên mẫu: cá tra bỏ ruột bỏ đầu
12:15   Nghỉ trưa
  1:30   Thực hành đánh giá tổng thế: cá tra file
  2:30   Thảo luận: cá tra phi lê
  3:30   Thực hành trên mẫu: cá tra phi lê
  4:30   Đánh giá cuối khóa & phát chứng chỉ khóa học
  5:00   Bế mạc khóa học.

T r ê n  6 0 %  t h ờ i  g i a n  t h ự c  h à n h ,  đ á n h  g i á , 
p h â n  t í c h  t r ê n  m ẫ u  s ả n  p h ẩ m

P h í  t h a m  d ự :
Đơn vị tính VNĐ/Người

               Phí tham dự                  Hội viên VASEP                      Ngoài HV VASEP 

      Trước ngày 30/10         
Khóa 1           Khóa  2              Khóa 1             Khóa  2

             
                               11,5 triệu         4,2 triệu          15,7 triệu          6,3 triệu   

      Sau ngày 30/10      
    

  12,6 triệu        5,2 triệu          16,8 triệu          7,3 triệu         

M ẫ u  đ ă n g  k ý
H ọ  v à  Tê n  : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

C ô n g  t y : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Đ ị a  c h ỉ : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Q u ố c  g i a ,  m ã  n ư ớ c : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

D i  đ ộ n g : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

F a x : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

E - m a i l : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

T h ô n g  t i n  t à i  k h o ả n  t h a n h  t o á n :
Tê n  t à i  k h o ả n :   Tr u n g  t â m  Đ à o  t ạ o  v à  X ú c  t i ế n  T h ư ơ n g  M ạ i  VA S E P
S ố  t à i  k h o ả n :         2 8 5 5 4 9 3 9  ( V N Đ )
                              2 8 5 5 5 0 5 9  ( U S D )
                            1 3 0 2 7 7 9 9 9  ( E U R )
                            8 0 3 8 5 2 4 9  ( J P Y )
Tê n  N g â n  h à n g :   N g â n  h à n g  T M C P  Á  C h â u  –  C h i  n h á n h  T h ă n g  L o n g
Đ ị a  c h ỉ  n g â n  h à n g :   1 0  P h a n  C h u  Tr i n h  -  P.  P h a n  C h u  Tr i n h  -  Q . 
H o à n  K i ế m  -  H à  N ộ i
S W I F T :                 A S C B  V N V X

T h à n h  p h ầ n  t h a m  d ự : 
1.  QA, QC , cán bộ cảm quan, kỹ thuật các DN, cơ sở chế biến thương mại Tôm 
và cá Tra;
2. Đại diện Cơ quan quản lý Nhà nước về chất lượng thủy sản, các Viện nghiên 
cứu, Trường Đại học, Đơn vị tư vấn; 
3. Các cá nhân trong và ngoài nước quan tâm tới chương trình. 

L i ê n  h ệ : 
Trung tâm VASEP.PRO

Chị Thu Hiền, tel: 043.8354496 (máy lẻ 210), 
email: thuhien@vasep.com.vn; Mobile: 0906.076.587
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