VASEP - HỘI THẢO TẠI VIETFISH 2015


HỘI THẢO 4
Hội thảo kỹ thuật bảo quản duy trì độ tươi nhằm nâng cao 

giá trị gia tăng hàng thuỷ sản
I. Thông tin chung: 

	Mục tiêu:
	Nhật bản là một trong những quốc gia đi đầu trên thế giới về công nghệ bảo quản sản phẩm đánh bắt từ biển. Nhằm giới thiệu những công nghệ này tới các doanh nghiệp Việt Nam, để nâng cao chất lượng sản phẩm thủy sản Việt nam xuất khẩu đi các nước trên thế giới, trong đó có Nhật bản, Phòng công nghiệp và thương mại Kushiro sẽ tổ chức đoàn doanh nghiệp Nhật Bản có khả năng cung cấp những kỹ thuật, thiết bị này đến VN vào dịp Hội chợ Vietfish 2015
Mục tiêu: Cung cấp các thông tin và giới thiệu các kỹ thuật bảo quản tươi sản phẩm được khai thác từ biển

	Thời gian - địa điểm:
	13h30-16h30, Chiều 24/8/2015, tại Phòng họp số 2 -  Trung tâm Hội chợ & Triển lãm Sài Gòn (SECC); Số 799 Nguyễn Văn Linh, Q. 7, Tp. Hồ Chí Minh.

	Đơn vị Tổ chức:
	KUSHIRO Chamber of Commerce and Industry

( Phòng Công nghiệp và Thương mại Kushiro)

	Đơn vị đồng tổ chức
	· Sở Nông nghiệp và Phát triển Nông thông Đà nẵng 

( DARD)

· Hiệp hội Chế biến & Xuất khẩu Thủy sản Việt Nam 

( VASEP)

	Diễn giả-Tham luận từ:


	Đại diện thành phố Kushiro; 

Các đơn vị cung cấp dịch vụ từ Nhật Bản :

- KUSHIRO INDUSTRIAL TECHNOLOGY CENTER
- ST Technos Co., Ltd
- Showa Reitou Plant Co., Ltd
- Nikko Co., Ltd

	Thành phần tham dự:
	80-100 đại biểu từ đơn vị/khách hàng tham dự hội chợ; Tổ chức NGO; Các cơ quan Thông tấn/Báo đài/truyền thông trong nước & quốc tế. 

	Ngôn ngữ:
	Tiếng Việt/ Tiếng Nhật có phiên dịch sang Tiếng Việt. 


II. Lich trình (dự kiến):
	STT
	Thời gian
	Nội dung
	Thực hiện

	1
	13h30-14h00
	Đón tiếp đại biểu
	VASEP

	2
	14:00-14:15

(15’)
	・VASEP

5分

・DARD

5分

・KUSHIRO
                5分　


	SAITO DAI (MR)

	3
	14:15-14:20

(5’)
	Giới thiệu tính chất Hội thảo
	Mr. Harada Takayuki

	4
	14:20-15:20

(60’)
	-Kỹ thuật Nâng cao giá trị sản phẩm bằng cách cải tiến kỹ thuật quản lý vệ sinh, quản lý chất lượng sản phẩm

-Nỗ lực nâng cao giá trị gia tăng cho sản phẩm cá ngừ đại dương
	Mr. Imai Takashi

	5
	15:20-15:40
	Nghỉ giải lao
	

	6
	15:40 - 16:20

(40’)
	Áp dụng kỹ thuật quản lý vệ sinh,quản lý chất lượng của Nhật bản vào khai thác, đánh bắt nuôi chồng thủy hải sản và phân xưởng chế biến thủy sản

・Giới thiệu công nghệ thông qua sự tương tác với các công ty tham gia.

・Có trình chiếu PowerPoint và video

【Nội dung】

Giới thiệu các công nghệ là thế mạnh của các công ty Nhật bản trong việc duy trì độ tươi và quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình lưu thông, phân phối thủy hải sản. Cụ thể như sau.
1 Hiệu quả đối với việc bảo đảm độ tươi của thủy sản.

2 Cơ chế để đạt được hiệu quả duy trì độ tươi
（Làm như thế nào để đạt được hiệu quả） 

3 Những lợi ích khi sử dụng thiết bị máy móc
Những lợi ích có được ngoài hiệu quả trong việc giữ độ tươi nhờ sử dụng, vận hành thiết bị ）

4 Giá thành xuất xưởng của công ty chúng tôi
（Báo giá cho các công ty khách hàng tùy theo từng điều kiện）

5 Các công ty bổ xung thêm những lợi ích, tính năng khác của các thiết bị máy móc chưa được liệt kê bên trên. 
Máy móc, kỹ thuật sẽ giới thiệu

1 Thiết bị diệt khuẩn bằng phương pháp điện giải nước biển /(ST technos co., Ltd)

2 Thiết bị sản xuất đá Nitơ /(Showa Reitou Plant CO.,LTD)

3  Hệ thống sản xuất đá lụa liên hoàn /(Nikko Co.,Ltd.)
	Mr.Harada Takayuki chủ trì

	7
	16:20 – 16:55

(35’)
	Hỏi đáp
	Toàn thể

	8
	17:00
	Phát biểu kết thúc chương trình
	Kushiro


------------------------------o0o--------------------------------
Mọi đăng ký tham dự chương trình xin liên hệ:

Hiệp hội Chế biến & XK Thủy sản Việt Nam

Chị Nguyễn Thanh

Tel: 04. 38354496 - ext 205 
Mobile: 0973.168.611

Email: nguyenthanh@vasep.com.vn
3

