
  

SILLIKER 2010 

7-me doroczne Warsztaty Kadry Managerskiej 
 

BEZPIECZEźSTWO I JAKOƏĺ ƫYWNOƏCI  

Warszawa ð Ɛroda, 20 paƪdziernika 2010 

POWRĎT DO PODSTAW WYZWANIEM PRZYSZğOƏCI 
Czy jesteƐmy w stanie stawiĻ czoĠa ăprzyszĠymó wymaganiom sektora 

ƬywnoƐciowego stosujŇc ăobecneó techniki oraz sposoby myƐlenia? 

Partner merytoryczny:  



 

 

 

 

 

 

 

  

Absolwent Akademii Rolniczo-Technicznej na wydziale Technologii ƫywnoƐci w 

Olsztynie o specjalizacji Technologia Mleczarska oraz podyplomowych studi·w 

ZarzŇdzanie i Marketing w WyƬszej Szkole ZarzŇdzania i Marketingu w Warszawie, 

absolwent studi·w MBA w Szkole GĠ·wnej Handlowej.  Od poczŇtku pracy 

zawodowej zwiŇzany z branƬŇ spoƬywczŇ. CzĠonek prezydium Polskiej Grupy 

Roboczej IFS. W latach 1991-2001 zaangaƬowany we wprowadzanie na rynek 

Polski nowatorskich technologii filtracji i separacji. Od 2001 r. odpowiedzialny za 

rozw·j firmy Silliker Group Corp. w Polsce. 

 

 

 

Absolwent WydziaĠu Medycyny Weterynaryjnej Uniwersytetu w Mediolanie, Dyrektor 

ds. BadaŻ Mikrobiologicznych, Silliker Group Corp. Posiada bogate, ponad 15-

letnie doƐwiadczenie zawodowe. ByĠ zatrudniony m.in. na stanowisku managera ds. 

jakoƐci w przemyƐle mleczarskim i konsultanta w zakresie higieny ƬywnoƐci; 

mikrobiolog ð pracowaĠ jako lider zespoĠu badaczy przy opracowywaniu i rozwijaniu 

nowoczesnych metod oznaczeŻ mikrobiologicznych w ƬywnoƐci i prowadziĠ badania 

w zakresie chor·b wywoĠywanych przez mikroorganizmy wystŖpujŇce w Ɛrodkach 

spoƬywczych. Ostatnio r·wnieƬ aktywny konsultant w zakresie bioterroryzmu. Od 

1998 r. zwiŇzany jest z Silliker Group Corp. Audytor i ekspert w zakresie 

mikrobiologii i bezpieczeŻstwa ƬywnoƐci, oceny laboratori·w badawczych oraz systemu HACCP i ryzyka w 

przemyƐle spoƬywczym. CzĠonek organizacji normalizacyjnych: francuskiej (AFNOR) i wĠoskiej (UNI), 

amerykaŻskiego IAFP. Od 2006 r. zajmuje stanowisko Dyrektora UsĠug Analitycznych w Silliker Group Corp. 

Absolwentka WydziaĠu Technologii ƫywnoƐci SGGW, specjalista w dziedzinach: 

mikrobiologia ƬywnoƐci, bezpieczeŻstwo i jakoƐĻ ƬywnoƐci, analiza laboratoryjna, 

systemy zarzŇdzania jakoƐciŇ w przemyƐle spoƬywczym, gastronomii (GMP, GHP, 

HACCP, IFS), oraz zarzŇdzanie jakoƐciŇ w laboratorium badawczym (ISO 17025). 

DoƐwiadczenia zawodowe: nauczyciel akademicki, adiunkt, ekspert techniczny 

oceniajŇcy laboratoria badawcze wg ISO 17025, ekspert systemu IFS (formalnie 

zaakceptowany), czĠonek Komitetu Technicznego PCA do spraw Akredytacji 

Jednostek CertyfikujŇcych oraz trzech Komitet·w Technicznych PKN z zakresu 

Mikrobiologii ƬywnoƐci (Nr 3), Analizy ƬywnoƐci (Nr 235) i Biotechnologii (Nr 287), 

wykĠadowca na Wydziale Nauk o ƫywnoƐci SGGW i w Institute for Interational Reseach, szkoleniowiec, 

konsultant system·w bezpieczeŻstwa i jakoƐci ƬywnoƐci, obecnie zatrudniona na stanowisku Dyrektora 

Naukowo-Technicznego w miŖdzynarodowej firmie Silliker Group Corp. 

 
Absolwentka WydziaĠu Technologii ƫywnoƐci SGGW oraz podyplomowych studi·w 

w MiŖdzynarodowym Instytucie ZarzŇdzania i Marketingu w Gospodarce 

ƫywnoƐciowej (MBA in Agri-Food Business). Specjalista w dziedzinie oznaczania 

parametr·w chemicznych w pr·bkach biologicznych z wykorzystaniem metod 

klasycznych i instrumentalnych. DoƐwiadczenie zawodowe zdobyte w Polskiej 

Akademii Nauk oraz Rowett Research Institute przy wykonywaniu analiz 

jakoƐciowych i iloƐciowych z wykorzystaniem m.in. technik HPLC, GC-MS, ASA, jak 

r·wnieƬ opracowywaniu i wdraƬaniu nowych metod oznaczania skĠadnik·w 

chemicznych produkt·w spoƬywczych. Obecnie zatrudniona na stanowisku 

Kierownika Laboratorium Fizykochemicznego w polskim oddziale Silliker Group Corporation.  

Absolwentka Paris XI University, posiada tytuĠ doktora w zakresie mikrobiologii, ze 

specjalizacjŇ wirusologia molekularna. Przez 12 lat prowadziĠa badania w zakresie  

ludzkich wirus·w jelitowych w Ɛrodowisku oraz w ƬywnoƐci, udoskonalajŇc metody 

molekularnej detekcji tychƬe wirus·w i studiujŇc ich przeƬywalnoƐĻ.  Od 2005 roku, 

razem z Beno´t Lebeau, jest wsp·ĠzaĠoƬycielem firmy Ceeram S.A.S.- 

specjalizujŇcej siŖ w molekularnej identyfikacji czynnik·w mikrobiologicznych. Jest 

ekspertem w Europejskim Komitecie Normalizacyjnym, grupach roboczych AFNOR 

oraz AFSSA- w zakresie wirus·w przenoszonych przez ƬywnoƐĻ oraz metod 

molekularnej detekcji patogen·w wystŖpujŇcych w ƬywnoƐci oraz paszach. Jej 

doƐwiadczenie jest obecnie uznane w skali Ɛwiatowej. 

 
Absolwent WydziaĠu Medycyny Weterynaryjnej Uniwersytetu w Monachium oraz 

National Vet School Toulouse France 1989/90. Posiada bogate, ponad 20-letnie 

doƐwiadczenie zawodowe obejmujŇce m.in. pracŖ w charakterze inspektora 

weterynarii dla francuskiego Ministerstwa Rolnictwa, audytora standard·w 

higienicznych i jakoƐciowych w sektorze spoƬywczym (przemysĠ, dystrybutorzy, 

catering) oraz eksperta w zakresie jakoƐci ryb i miŖsa oraz technik 

identyfikowalnoƐci w produkcji miŖsa. Po 5 latach pracy na stanowisku Kierownika 

Produktu (certyfikacja) w firmie SGS Francja od 2001 r. pracuje w firmie Silliker 

Group Corp. jako Dyrektor UsĠug Technicznych (audyty, szkolenia, konsultacje). 

Wsp·ĠpracowaĠ przy opracowywaniu standardu IFS 4; jest audytorem technicznym przy francuskim centrum 

akredytacji COFRAC. BraĠ udziaĠ w tworzeniu standardu ISO 22000 w zespole technicznym francuskiej 

organizacji normalizacyjnej AFNOR. Od 2007 r. ponownie nominowany na eksperta przy francusko-

niemieckiej (FCD/HDE) komisji IFS, braĠ czynny udziaĠ przy tworzeniu wersji 5 standardu IFS. 

Po studiach na Wydziale Weterynarii w Maisons-Alfort Francja ukoŻczonych w 

1986 r. oraz po ukoŻczeniu Uniwersytetu UTC Compiegne, zwiŇzaĠ swojŇ karierŖ 

zawodowŇ z rynkiem analitycznym. W roku 1999 rozpoczŇĠ swojŇ pracŖ w firmie 

Silliker Francja jako Dyrektor Naukowy. Jest aktywnym czĠonkiem w kilku 

grupach roboczych w dziedzinach normalizacji, w panelach ekspert·w w 

dziedzinie jakoƐci mikrobiologicznej, w kwestii alergen·w i GMO. Specjalizuje 

siŖ w opracowywaniu kryteri·w mikrobiologicznych. 

aƎǊ ƛƴȍΦ WŀƴǳǎȊ hƭŜƧƴƛƪ 
PRELEGENCI 

Dr Stefano Colombo 

Dr Lǿƻƴŀ ²Ŋǎƻǿǎƪŀ 

 

Dr Anna Bugajewska 

Dr Ulrich Singer 
 

Dr Christophe Dufour

  

Dr Fabienne Loisy-Hamon 

To byĻ moƬe najwiŖksze w historii USA wycofanie produktu z rynku! 
 

Mimo informacji o zanieczyszczeniu przez Salmonella hydrolizatu biaĠka roƐlinnego (ang. HVP), firma Basic Food Flavours Inc. dystrybuowaĠa sw·j produkt wƐr·d 

producent·w oraz przetw·rc·w w Ameryce P·Ġnocnej. Firma posiadaĠa plan HACCP, a zgodnie z informacjami zawartymi na stronie internetowej, jedynym 

zidentyfikowanym zagroƬeniem byĠ 3-MCPD (3-mono-chloro-1,2-propanediol). W procesie produkcyjnym, stosujŇcym technologiŖ kwaƐnej hydrolizy oraz wysokŇ 

temperaturŖ, wydawaĠo siŖ, iƬ 3-MCPD jest jedynym realnym zagroƬeniem- niestety tak jednak nie byĠo. Prawdopodobnie wĠaƐnie to przekonanie spowodowaĠo 

tak bardzo nieufne i sceptyczne podejƐcie firmy do wynik·w badaŻ mikrobiologicznych, otrzymanych w raporcie z prywatnego laboratorium, w dniu 21 stycznia 

2010 roku. WedĠug FDA firma nie zaprzestaĠa dystrybucji produktu, ani nie podjŖĠa Ƭadnych krok·w w celu likwidacji problemu i, co wiŖcej, kontynuowaĠa 

produkcjŖ aƬ do 20 lutego 2010 roku. Rezultatem takiego postŖpowania byĠo wycofanie blisko 1000 partii produkcyjnych HVP z rynku, zaczynajŇc od tych 

wyprodukowanych juƬ we wrzeƐniu 2009! Jako, Ƭe HVP jest szeroko rozpowszechnionym, podstawowym skĠadnikiem wielu produkt·w ƬywnoƐciowych, powyƬsze 

dziaĠanie spowodowaĠo druzgocŇce konsekwencje w ĠaŻcuchu ƬywnoƐciowym i, jak do tej pory, miaĠo bezpoƐredni wpĠyw na ponad 50 firm oraz setki ich 

produkt·w. 

NaleƬy zadaĻ sobie pytanie: Czy Basic Food Flavors Inc. nie miaĠo zaufania w stosunku do wynik·w otrzymywanych z prywatnego laboratorium?  

Czy zbytnio polegaĠo na swoim planie HACCP oraz nie potrafiĠo dojrzeĻ moƬliwoƐci skaƬenia produkt·w przez Salmonella? Czy nastŇpiĠo przeoczenie  

w naleƬytej niezawisĠoƐci proces·w i operacji? Dlaczego, liczŇcy siŖ na rynku producenci ƬywnoƐci wprowadzanej pod swojŇ markŇ, jak i markŇ wĠasnŇ sieci, nie 

sprawdzali swoich dostawc·w? Czy nazbyt polegali na tzw. ăgwarantowanejó jakoƐci? 

PrzemysĠ spoƬywczy czŖsto nazywany jest ăĠaŻcuchem ƬywnoƐciowymó. Brzmi to niezwykle prosto oraz nieskomplikowanie. Ale tak nie jest. To nie jest nawet 

ăĠaŻcuchó. Jest to zĠoƬona, bardzo mocno spleciona i skomplikowana sieĻ, peĠna zaleƬnoƐci, kt·ra w swojej istocie jest przecieƬ ogromnie wymagajŇca - trudna  

w kontroli oraz zrozumieniu.  
 

Jak duƬo czasu musi teraz upĠynŇĻ, aby klienci Basic Food Flavours Inc. odzyskali wiarŖ i pewnoƐĻ w produkt oferowany przez tŇ firmŖ? 
 

Jak duƬo czasu potrzeba teraz konsumentom z Ameryki P·Ġnocnej, aby odzyskaĻ pewnoƐĻ w ƬywnoƐĻ zawierajŇcŇ hydrolizat biaĠka roƐlinnego? 

International Food Hygiene, Volume 20, Number 8 (2010) 

 

 

Wŀƪƻ ǇǊȊŜǎƱŀƴƛŜ Řƭŀ ǘŜƎƻǊƻŎȊƴȅŎƘ ǿŀǊǎȊǘŀǘƽǿ ŎƘŎƛŜƭƛōȅǏƳȅ ǇǊȊȅǘƻŎȊȅŏ 
ŀǊǘȅƪǳƱ Ȋ International Food Hygiene, Volume 20, Number 8 (2010): 
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WARSZTATY MANAGERSKIE 2010 
PROGRAM 

 

²ȅƪƱŀŘȅ ǘƱǳƳŀŎȊƻƴŜ ǎȅƳǳƭǘŀƴƛŎȊƴƛŜ ƴŀ ƧťȊȅƪ ǇƻƭǎƪƛΣ ŎȊťǏŏ ƳŀǘŜǊƛŀƱƽǿ ǿ ƻǊȅƎƛƴŀƭŜ ǘȊƴΦ ǿ ƧťȊȅƪǳ ŀƴƎƛŜƭǎƪƛƳ 

8h45 - 9h15 Rejestracja oraz poranna kawa  

9h15 - 9h20 

 
tƻǿƛǘŀƴƛŜ ƻǊŀȊ ƛƴŦƻǊƳŀŎƧŜ ƻƎƽƭƴŜ aƎǊ ƛƴȍΦ WŀƴǳǎȊ hƭŜƧƴƛƪ  

Silliker Polska Sp. z o.o. 
Dyrektor Generalny 

9h20 - 10h00 

 

Wprowadzenie 
tǊȊŜƎƭŊŘ αƴƻǿȅŎƘέΣ ŀ ƧŜŘƴƻŎȊŜǏƴƛŜ αǎǘŀǊȅŎƘέ ȊŀƎŀŘƴƛŜƵ ŘƻǘȅŎȊŊŎȅŎƘ ōŜȊǇƛŜŎȊŜƵǎǘǿŀ ȍȅǿƴƻǏŎƛ ς 
ƴŀ ǇǊȊȅƪƱŀŘȊƛŜ tƻƭǎƪƛΣ ƪǊŀƧƽǿ ¦ƴƛƛ 9ǳǊƻǇŜƧǎƪƛŜƧ ƻǊŀȊ ¦{!Φ 

Dr Anna Bugajewska 
Silliker Polska Sp. z o.o. 

Dyrektor Naukowo-Techniczny  
Audytor Techniczny PCA 

 

10h00 - 11h00 
 

 

Ocena Ryzyka 

¶ ƻŎŜƴŀ ǊȅȊȅƪŀ ǿ ƳƛƪǊƻōƛƻƭƻƎƛƛ ȍȅǿƴƻǏŎƛ ς Ŏƻ ǘŀƪ ƴŀǇǊŀǿŘť ǿƛŜƳȅΚ ! ƳƻȍŜ ǘȅƭƪƻ 
ȊŀƪƱŀŘŀƳȅΚ 

¶ ȊƳƛŜƴƴȅ ǎŎŜƴŀǊƛǳǎȊ ōŜȊǇƛŜŎȊŜƵǎǘǿŀ ȍȅǿƴƻǏŎƛΥ ŘƭŀŎȊŜƎƻ ƪƭŀǎȅŎȊƴŜ ǇŀǘƻƎŜƴȅ ƻŘƎǊȅǿŀƧŊ 
ŎƻǊŀȊ ǿŀȍƴƛŜƧǎȊŊ ǊƻƭťΚ 

¶ studium przypadku ς ǇǊȊŜƳȅǎƱ 

¶ dyskusja 

Dr Stefano Colombo 
.ƛǳǊƻ ½ŀǊȊŊŘǳ {ƛƭƭƛƪŜǊ  
Dyrektor ds. analityki 

mikrobiologicznej 
 

11h00 - 11h15 tǊȊŜǊǿŀ ƴŀ ƪŀǿť  

11h15 - 12h40 
 
 

YǊȅǘŜǊƛŀ ǇǊƻŎŜǎǳ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŎȊƴŜƎƻ ƻǊŀȊ ǇǊƽōƪƻǿŀƴƛŜ 

¶ ǿȅȊƴŀŎȊŜƴƛŜ ƪǊȅǘŜǊƛƽǿ ǇǊƻŎŜǎǳ jako klucz do efektȅǿƴŜƎƻ  ǿŘǊƻȍŜƴƛŀ ǿȅƳŀƎŀƵ wƻȊǇ. 
(WE) nr 2073/2005 

¶ ŘŜŦƛƴƛŎƧŀ ƪǊȅǘŜǊƛƽǿ ƳƛƪǊƻōƛƻƭƻƎƛŎȊƴȅŎƘ ƻǊŀȊ ƛŎƘ ȊƱƻȍƻƴƻǏŏ ς w oparciu o francuskie 
ŘƻǏǿƛŀŘŎȊŜƴƛŜ 

¶ Ǉƭŀƴ ƳƛƪǊƻōƛƻƭƻƎƛŎȊƴŜƎƻ ǇǊƽōƪƻǿŀƴƛŀ ǇŀǘƻƎŜƴƽǿΥ ȊƴŀŎȊŜƴƛŜ ƳƻƴƛǘƻǊƛƴƎǳ ǏǊƻŘƻǿƛǎƪƻǿŜƎƻ 

¶ skutecȊƴƻǏŏ ǇǊƽōƪƻǿŀƴƛŀ ȍȅǿƴƻǏŎƛ ς ŜŦŜƪǘȅǿƴƻǏŏ ƳƻƴƛǘƻǊƛƴƎǳ ǏǊƻŘƻǿƛǎƪƻǿŜƎƻ ƴŀ 
ǇǊȊȅƪƱŀŘȊƛŜ Listeria monocytogenes 

 

¶ ƪǊȅǘŜǊƛŀ ǇǊƻŎŜǎǳ ƻǊŀȊ ǇǊƽōƪƻǿŀƴƛŜ  
V z punktu widzenia laboratorium referencyjnego 
V Ȋ Ǉǳƴƪǘǳ ǿƛŘȊŜƴƛŀ ǇǊȊŜƳȅǎƱǳ 

¶ dyskusja 

Dr Christophe Dufour  
Dyrektor ds. naukowych 

 Silliker France 
 
 
 
 
 
 
 

 

OPINIA EKSPERTA 
 

12h40 - 14h00 Przerwa obiadowa  

 

14h00 - 14h45 

 

bƻǿŜ ǿȅȊǿŀƴƛŀ ŘƻǘȅŎȊŊŎŜ ōŜȊǇƛŜŎȊŜƵǎǘǿŀ ȍȅǿƴƻǏŎƛ - zapobieganie wirusom  
oraz kontrola ich przenoszenia 

¶ ǇǊƻōƭŜƳŀǘȅƪŀ ǿƛǊǳǎƽǿ ǇǊȊŜƴƻǎȊƻƴȅŎƘ ǇǊȊŜȊ ȍȅǿƴƻǏŏ 

¶ legislacja 

¶ metody wykrywania 

¶ ǿǇƱȅǿ ǇǊƻŎŜǎǳ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŎȊƴŜƎƻ 

¶ zapobieganie 

Dr Fabienne Loisy-Hamon 
Ceeram S.A.S. 

Dyrektor Naukowy 

14h45 - 15h30 

 

²ŀǊǘƻǏŏ ƻŘȍȅǿŎȊŀ ȍȅǿƴƻǏŎƛ 

¶ Ƨŀƪ ōȅŏ ǇŜǿƴȅƳΣ ȍŜ deklarowana ǿŀǊǘƻǏŏ ƻŘȍȅǿŎȊŀ ǇǊƻŘǳƪǘǳ ƧŜǎǘ ǇǊŀǿƛŘƱƻǿŀ - ǿǎƪŀȋƴƛƪƛ 
ǿȅȊƴŀŎȊŀƴƛŀ ǿŀǊǘƻǏŎƛ ƻŘȍȅǿŎȊŜƧ 

¶ ǇǊƻŦƛƭ ǿŀǊǘƻǏŎƛ ƻŘȍȅǿŎȊŜƧ 

¶ ōƱƻƴƴƛƪ 

Dr Lǿƻƴŀ ²Ŋǎƻǿǎƪŀ 
Silliker Polska Sp. z o.o. 

Kierownik Laboratorium  
Fizykochemicznego 

15h30 - 15h45 tǊȊŜǊǿŀ ƴŀ ƪŀǿť  

 
 

15h45 - 16h30 

 

½ŀǊȊŊŘȊŀƴƛŜ ǿȅŎƻŦŀƴƛŜƳ ƻǊŀȊ ŘȊƛŀƱŀƴƛŀƳƛ ǿ ŎŜƭǳ ƻŘȊȅǎƪŀƴƛŀ produktu z rynku 

¶ pǊȊŜǇƛǎȅ ǿȅƪƻƴŀǿŎȊŜ ¦9 ǿ ȊŀƪǊŜǎƛŜ ƛƴŦƻǊƳƻǿŀƴƛŀ ƻ ƛƴŎȅŘŜƴŎƛŜ ŘƻǘȅŎȊŊŎȅƳ 
ōŜȊǇƛŜŎȊŜƵǎǘǿŀ ǇǊƻŘǳƪǘǳ ȍȅǿƴƻǏŎƛƻǿŜƎƻ 

¶ przewodnik Řƭŀ ǇƻǎǘťǇƻǿŀƴƛŀ ǿ ǇǊȊȅǇŀŘƪǳ ƪǊȅȊȅǎǳ ǿ ǎŜƪǘƻǊȊŜ ȍȅǿƴƻǏŎƛ (na podstawie 
oficjalnego dokumentu francuskiego): 
V ȊŀǎŀŘȅ ǇƻǎǘťǇƻǿŀƴƛŀ 
V przepisy prawne oraz dopuszczalne progi (Rozp. (WE) nr 178/2002 oraz 1881/2006) 

Dr Ulrich Singer  
.ƛǳǊƻ ½ŀǊȊŊŘǳ {ƛƭƭƛƪŜǊ 

DyrekǘƻǊ ŘǎΦ ǳǎƱǳƎ 
technicznych 

16h30 - 16h45 

 
²ƴƛƻǎƪƛ ƻǊŀȊ ǇƻŘǎǳƳƻǿŀƴƛŜ ǿŀǊǎȊǘŀǘƽǿ aƎǊ ƛƴȍΦ WŀƴǳǎȊ hƭŜƧƴƛƪ 



  

INFORMACJE DODATKOWE 

½ƎƱƻǎȊŜƴƛŜ ǳŘȊƛŀƱǳ 

 

Imiň i nazwisko: ................................................................................................................................................. 

Stanowisko: ....................................................................................................................................................... 

Firma (nazwa i adres):....................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

NIP:.................................................................................................................................................................... 

Adres do korespondencji: .................................................................................................................................. 

........................................................................................................................................................................... 

Telefon kontaktowy:........................................................... FAX:....................................................................... 

E-mail: ............................................................................................................................................................... 

Prosimy o nadesğanie opğaty konferencyjnej w wysokoŜci 900 PLN (Netto)* - 1098 PLN (Brutto) 
(kolejna osoba z tej samej firmy 10% rabatu)  
Uwaga: Zgğoszenia do 08.09.2010 r. ï 10% rabatu, do 23.09.2010 r. ï 5% rabatu 

Przelewy prosimy kierowaĺ w ciŃgu 7 dni roboczych po dacie zgğoszenia na konto: 
Silliker Polska Sp. z o.o. 
Nr konta: 60124010661111000000066093 
W tytule wpğaty prosimy podaĺ: ĂWarsztaty Silliker 2010ò 

oraz imiň i nazwisko uczestnika konferencji. 
Na zgğoszenia oczekujemy najp·Ŧniej do 08.10.2010 r. 
Uprzejmie prosimy o przesğanie faxem niniejszego zgğoszenia oraz potwierdzenia wpğaty 
pod numer (022) 592 47 38 

...........................................................     ............................. 
MiejscowoŜĺ, data              Podpis 
 
* Cena nie zawiera podatku VAT 22% 
Dodatkowe informacje: Izabela Strzecha: i.strzecha@silliker.pl 
Silliker Polska Sp. z o.o.; ul. WaryŒskiego 1, 00-645 Warszawa 
Tel. (022) 592 47 00  
E-mail: silliker@silliker.pl; biuro@silliker.pl  

Hotel Marriott 

Al. Jerozolimskie 65/79 

00-697 Warszawa 

Dojazd: 

Á pociŇgi: 5 minut pieszo ze stacji Dworzec Centralny 

Á tramwaje: 7, 8, 9, 10, 16, 17, 19, 22, 24, 25, 33, 43  

(przystanek Dw. Centralny) 

Á autobusy: 102, 105, 118, 119, 127, 130, 131, 158, 174, 175, 

501, 502, 504, 505, 507, 512, 514, 517, 519, 521, 525, 700  

(przystanek Dw. Centralny) 

Á metro ð stacja Centrum 

PĠyta CD: 

Á Sposoby ustalania wartoƐci odƬywczej Ɛrodk·w 

spoƬywczych. 

Á Znakowanie miŖsa woĠowego ð w oparciu o RozporzŇdzenie 

(WE) Nr 1760/2000 oraz Nr 1825/2000. 

Á ZagroƬenia fizykochemiczne ƬywnoƐci oraz nowe substancje 

zanieczyszczajŇce. Problemy zafaĠszowania ƬywnoƐci. 

Á Broszura informacyjna Silliker Polska. 

 

Ceeram S.A.S.  http://www.ceeram.com 

Ceeram, Europejskie Centrum Ekspertyz oraz Prac Badawczych nad Czynnikami 

Mikrobiologicznymi (Europen Centre for Expertise and Research on Microbial 

Agents) jest niezaleƬnym, innowacyjnym laboratorium, specjalizujŇcym siŖ w 

genetycznej identyfikacji (DNA/RNA) wirus·w, bakterii, pasoƬyt·w oraz 

grzyb·w. 

Silliker Polska Sp. Z o.o. 

ul. WaryŻskiego 1 

00-645 Warszawa 

 

tel. (48) 22 592-47-00 

fax. (48) 22 592-47-38 

e-mail: 

silliker@silliker.pl 

http://www.silliker.pl 
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