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Szybkie tempo zmian zachodzŃcych we wszystkich branŨach przemysğu spoŨywczego jest nieuniknione. 

Kluczem do wğaŜciwego osiŃgniňcia cel·w bezpieczeŒstwa i jakoŜci oraz rozwoju firmy sŃ przede wszystkim 

dobrze poinformowani i uŜwiadomieni pracownicy, kt·rzy umoŨliwiajŃ przystosowanie siň firmy do postňpu  

technologicznego oraz rozwijajŃcych i zmieniajŃcych siň regulacji prawnych.

Sillikerjako niezaleŨna firma zarzŃdzana przez doŜwiadczonych ekspert·w  z dziedziny ŨywnoŜci i Ũywienia 

doskonale rozumie przed  jakimi wyzwaniami stojŃ producenci, dystrybutorzy oraz operatorzy sektora 

spoŨywczego. 

Nasi specjaliŜci sŃ strategicznymi partnerami w procesie rozwiŃzywania problem·w - poprzez szeroki zakres, 

przystosowanych do aktualnych potrzeb warsztat·w szkoleniowych oraz dziňki kompleksowym 

rozwiŃzaniom opartym na doŜwiadczeniach przemysğowych, pomoŨemy PaŒstwa firmie zredukowaĺ koszty i 

zwiňkszyĺ efektywnoŜĺ bezpieczeŒstwa dziağaŒ.

Nasza oferta tematyczna warsztat·w szkoleniowych skupia siň wok·ğ piňciu gğ·wnych obszar·w:

ÅPrawo ŨywnoŜciowe

ÅZnakowanie Ŝrodk·w spoŨywczych

ÅMikrobiologia

ÅFizykochemia

ÅAnaliza sensoryczna

W kaŨdym z tych obszar·w znajdujŃ siň tematy, kt·re z pewnoŜciŃ pomogŃ w lepszym funkcjonowaniu 

PaŒstwa firmy. Zapraszamy do zapoznania siň z harmonogramem i programami. 

SILLIKER GROUP CORPORATION to jedna z najwiňkszychna Ŝwiecie

miňdzynarodowasieĺakredytowanych laboratori·w,specjalizujŃcychsiň

w analizie mikrobiologicznej i fizykochemicznej ŨywnoŜcioraz

ŜwiadczŃcychusğugidla producent·w,dystrybutor·wi operator·wsektora

spoŨywczego.

Firma Silliker dostarcza dla przemysğu spoŨywczego szereg usğug

analitycznych, badawczych, konsultingowych, audytorskich oraz 

szkoleniowych ukierunkowanych na bezpieczeŒstwo, jakoŜĺi wartoŜĺ 

odŨywczŃ ŨywnoŜci.

Wiňcej informacji o oferowanych usğugach na stronie: www.silliker.pl

Dotychczasowe doŜwiadczenia 

wskazujŃ, Ũe warsztatowa forma 

szkolenia w mağych grupach do 12 os·b 

sprofilowanych na konkretnych 

branŨach i specjalistach daje najwiňkszŃ 

efektywnoŜĺ i moŨliwoŜĺ dojŜcia do 

szczeg·ğ·w, kt·re PaŒstwa interesujŃ. 

MocnŃ stronŃ szkoleŒ jest 

niestandardowe poğŃczenie praktyki 

z gruntownŃ wiedzŃ w aktywnej 

wsp·ğpracy z uczestnikami szkoleŒ. 

Na bazie zebranych doŜwiadczeŒ oraz bardzo wysokich ocen kilkuset 

dotychczasowych uczestnik·w  Warsztat·w Szkoleniowych przygotowaliŜmy dla 

PaŒstwa nowe programy na okres marzec ïczerwiec 2010
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Harmonogram

MiesiŃcDzieŒ Obszar Temat

Cena netto 

+22%VAT
(kolejna osoba z 

firmy)

Str.

III

23 Analiza sensoryczna BLOK 2: Zastosowanie metod analizy sensorycznej w kontroli jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych690 zğ (590 zğ)13

24, 25 Prawo ŨywnoŜcioweZmiany w prawie ŨywnoŜciowym 590 zğ (490 zğ)4

30 Analiza sensoryczna BLOK 2: Zastosowanie metod analizy sensorycznej w kontroli jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych690 zğ (590 zğ)13

IV

08
Prawo ŨywnoŜciowe -

znakowanie
Znakowanie Ŝrodk·w spoŨywczych ïprodukty piekarnicze i cukiernicze 590 zğ (490 zğ)6

13
Prawo ŨywnoŜciowe -

znakowanie
Znakowanie Ŝrodk·w spoŨywczych ïmleko i produkty mleczne 590 zğ (490 zğ)6

14 Analiza sensoryczna BLOK 4: Sensoryczne metody oceny jakoŜci wody 690 zğ (590 zğ)15

15 Analiza sensoryczna BLOK 1: Weryfikacja wraŨliwoŜci sensorycznej i og·lnych zdolnoŜci kandydat·w do tworzenia panelu sensorycznego690 zğ (590 zğ)12

21 Mikrobiologia Ocena wynik·w, sposoby wykorzystania i zasady wykonywania mikrobiologicznych badaŒ ŨywnoŜci590 zğ (490 zğ)8

22 Analiza sensoryczna BLOK 3: Metody sensoryczne wykorzystywane w rozwoju i modyfikacji receptur produkt·w690 zğ (590 zğ)14

27
Prawo ŨywnoŜciowe -

znakowanie

ŧywnoŜĺ funkcjonalna ïaspekty prawne i praktyczne zastosowanie przepis·w w znakowaniu i reklamie suplement·w diety, 

Ŝrodk·w specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego i ŨywnoŜci wzbogacanej
690 zğ (590 zğ)7

V

12 Prawo ŨywnoŜciowePraktyczne aspekty prawa ŨywnoŜciowego ïwymagania krajowe oraz unijne dotyczŃce przemysğu spoŨywczego590 zğ (490 zğ)5

13 Analiza sensoryczna BLOK 1: Weryfikacja wraŨliwoŜci sensorycznej i og·lnych zdolnoŜci kandydat·w do tworzenia panelu sensorycznego690 zğ (590 zğ)12

19
Prawo ŨywnoŜciowe -

znakowanie
Znakowanie Ŝrodk·w spoŨywczych ïmiňso i produkty miňsne 590 zğ (490 zğ)6

20 Analiza sensoryczna BLOK 4: Sensoryczne metody oceny jakoŜci wody 690 zğ (590 zğ)15

27 Mikrobiologia Zanieczyszczenia mikrobiologiczne a bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci 590 zğ (490 zğ)9

VI

09 Fizykochemia ZagroŨenia fizykochemiczne ŨywnoŜci oraz nowe substancje zanieczyszczajŃce. Problemy zafağszowania ŨywnoŜci.590 zğ (490 zğ)11

10 Analiza sensoryczna BLOK 2: Zastosowanie metod analizy sensorycznej w kontroli jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych690 zğ (590 zğ)13

15
Prawo ŨywnoŜciowe -

znakowanie
Znakowanie Ŝrodk·w spoŨywczych ïŜrodki spoŨywcze pochodzenia roŜlinnego 590 zğ (490 zğ)6

17 Mikrobiologia Badanie trwağoŜci ŨywnoŜci (shelf life study), oznaczanie terminu przydatnoŜci do spoŨycia690 zğ (590 zğ)10

23 Analiza sensoryczna BLOK 3: Metody sensoryczne wykorzystywane w rozwoju i modyfikacji receptur produkt·w690 zğ (590 zğ)14

24
Prawo ŨywnoŜciowe -

znakowanie
Znakowanie Ŝrodk·w spoŨywczych ïryby i produkty rybne 590 zğ (490 zğ)6
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Termin: 24, 25 marca 2010 r. 

Zmiany w prawie ŨywnoŜciowym ïstan aktualny 

I. Wstňp do prawa ŨywnoŜciowego

1 Regulacja na poziomie europejskim i krajowym ïzasada pierwszeŒstwa

2 Og·lne Prawo ŧywnoŜciowe ïRozporzŃdzenie 178/2002 obowiŃzki podmiot·w dziağajŃcych na rynku

3 Pakiet higieniczny ïRozporzŃdzenia (WE) nr 852/2004, 853/2004, 854/2004, 882/2004

4 RozporzŃdzenie (WE) nr 1234/2007 ïwsp·lna organizacja rynk·w

II. Zmiany w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia ï

dostosowanie polskiego prawa ŨywnoŜciowego do ostatnich zmian w prawie wsp·lnotowym

1 NajwaŨniejsze zmiany w stosunku do starej ustawy m.in.: 

- Nowe definicje

- ŧywnoŜĺ wprowadzana po raz pierwszy do obrotu

- Rejestracja przedsiňbiorstw

- Kary pieniňŨne

- Doprecyzowanie zapis·w do wymagaŒ RozporzŃdzeŒ: 1924/2006,1331/2008, 1332/2008, 1333/2008, 1334/2008,1881/2006

- Zmiany dotyczŃce suplement·w diety, ŨywnoŜci wzbogacanej i Ŝrodk·w spoŨywczych specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego

III. RozporzŃdzenie MZ z dnia 8 stycznia 2010 r. zmieniajŃce rozporzŃdzenie w sprawie sposobu

znakowania ŨywnoŜci wartoŜciŃ odŨywczŃ

- Definicja bğonnika pokarmowego i wsp·ğczynniki energetyczne 

- Zmiana zalecanego dziennego spoŨycia witamin i skğadnik·w mineralnych 

IV. Praktyczne podejŜcie do pakietu rozporzŃdzeŒ "Ŝrodki ulepszajŃce ŨywnoŜĺ"

1 Zmiany w stosowaniu i znakowaniu dozwolonych substancji dodatkowych 

- RozporzŃdzenia dotyczŃce dozwolonych substancji dodatkowych (RozporzŃdzenie 1333/2008), aromat·w   

(RozporzŃdzenie 1334/2008) i enzym·w (RozporzŃdzenie 1332/2008)

- Jednolita procedura wydawania zezwoleŒ (RozporzŃdzenie 1331/2008)

Cel

Przekazanie niezbňdnej

wiedzy teoretycznej 

i praktycznej na temat zmian

przepis·w prawa ŨywnoŜciowego 

wsp·lnotowego i krajowego.

Czego siň dowiesz

Jakie najwaŨniejsze zmiany 

wprowadzono do ustawy 

o bezpieczeŒstwie

ŨywnoŜci i Ũywienia? 

Jakie sŃ okresy przejŜciowe?

Jakie sŃ zmiany przepis·w 

dotyczŃce aromat·w, 

substancji dodatkowych 

i enzym·w?

Dla kogo

Program skierowany

do Kierownik·w i Specjalist·w do 

spraw JakoŜci oraz 

Technolog·w, kt·rzy chcŃ 

pogğňbiĺ swojŃ wiedzň w zakresie 

prawa ŨywnoŜciowego i byĺ na 

bieŨŃco z wprowadzanymi 

zmianami.
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Praktyczne aspekty prawa ŨywnoŜciowego ïwymagania krajowe 

oraz unijne dotyczŃce przemysğu spoŨywczego

I. Wstňp do prawa ŨywnoŜciowego

1 Regulacja na poziomie europejskim i krajowym ïzasada pierwszeŒstwa

2 Og·lne Prawo ŧywnoŜciowe ïRozporzŃdzenie 178/2002 ïobowiŃzki podmiot·w dziağajŃcych na rynku

3 Pakiet higieniczny ïRozporzŃdzenia (WE) nr 852/2004, 853/2004, 854/2004, 882/2004

4 RozporzŃdzenie (WE) nr 1234/2007 ïwsp·lna organizacja rynk·w 

II. PrzeglŃd najwaŨniejszych polskich akt·w prawnych regulujŃcych bezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci

1
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i ŨywieniaïnajwaŨniejsze obszary regulowane UstawŃ oraz

najnowsze zmiany wprowadzone do Ustawy

2 Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakoŜci handlowej artykuğ·w rolno-spoŨywczych ïnajwaŨniejsze obszary regulowane UstawŃ

3 Delegacje wydane na podstawie wyŨej wymienionych Ustaw

III. Zasady GHP i  GMP oraz funkcjonowanie systemu HACCP jako narzňdzia zapewnienia 

bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci

1 System HACCP ïwymagania prawne, zasady systemu HACCP

2 Dobra Praktyka Higieniczna ïgğ·wne obszary funkcjonowania

3 Dobra Praktyka Produkcyjna ïgğ·wne obszary funkcjonowania, ğaŒcuch dostaw, og·lne warunki magazynowania, program DDD

Termin: 12 maja 2010 r. 

Cel

Przekazanie niezbňdnej wiedzy 

teoretycznej i praktycznej na temat 

przepis·w prawa ŨywnoŜciowego 

wsp·lnotowego i krajowego. 

Czego siň dowiesz

Jakie sŃ gğ·wne uregulowania 

prawne polskie i wsp·lnotowe 

dotyczŃce bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜci? Jakie sŃ najwaŨniejsze 

zmiany wynikajŃce 

z nowelizacji ustawy o 

bezpieczeŒstwie

ŨywnoŜci i Ũywienia?

Jakie sŃ praktyczne zasady 

podstawowych system·w 

zapewniajŃcych bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜci?

Dla kogo

Program skierowany do 

producent·w 

i dystrybutor·w oraz pracownik·w 

sektora spoŨywczego, kt·rzy chcŃ 

zapoznaĺ siň z obowiŃzujŃcymi  

regulacjami prawnymi zwiŃzanymi 

z ŨywnoŜciŃ i zapewnieniem jej 

bezpieczeŒstwa.
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I. Og·lne zasady znakowania Ŝrodk·w spoŨywczych

1 Wymagania na podstawie polskich i unijnych akt·w prawnych

2 TreŜci niedozwolone, wprowadzanie konsumenta w bğŃd

3 Teksty obligatoryjne na etykietach

4 Znakowanie wartoŜciŃ odŨywczŃ (informacja o Dyrektywie 2008/100/WE i zmianie polskiego rozporzŃdzenia) 

5 Alergeny

6 ŧywnoŜĺ GMO, ŨywnoŜĺ poddana dziağaniu promieniowania jonizujŃcego, ŨywnoŜĺ ekologiczna

II. Praktyczne aspekty znakowania produkt·w z wybranej branŨy (*)

1 Lista skğadnik·w, skğadniki zğoŨone ïw jaki spos·b prawidğowo deklarowaĺ? 

2 Zmiany w znakowaniu aromat·w i enzym·w jako skğadnik·w ŨywnoŜci 

3 Definicje produkt·w danej branŨy (*) wg RozporzŃdzeŒ (WE) nr 853/2004 i (WE) nr 1234/2007 

4 Znakowanie produkt·w  danej branŨy ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem podania prawidğowej nazwy i wykazu skğadnik·w

5 Studium przypadk·w

III. OŜwiadczenia Ũywieniowe i zdrowotne ïszczeg·ğowe przepisy 

1 Warunki umieszczania oŜwiadczeŒ 

2 Praktyczne zastosowanie przepis·w 

3 Przykğady oŜwiadczeŒ odrzuconych/przyjňtych przez EFSA i Komisjň EuropejskŃ

4 Profile Ũywieniowe

IV. Warsztaty 

1 Tworzenie treŜci etykiety na podstawie przygotowanych materiağ·w. Dyskusja

V. Projekt zmian w zakresie znakowania Ŝrodk·w spoŨywczych

1 Rewolucja w zakresie znakowania czy tylko modernizacja i aktualizacja? ïNajwaŨniejsze zmiany

Znakowanie Ŝrodk·w spoŨywczych ïprodukty spoŨywcze 

z okreŜlonych branŨ

Cel

Dostarczenieniezbňdnej teorii oraz 

praktyczne ĺwiczenia z zakresu 

tworzenia poprawnych etykiet 

Ŝrodk·w spoŨywczych.

Informacje na temat zmian 

w zakresie znakowania Ŝrodk·w 

spoŨywczych.

DoŜwiadczenie 

WarsztatybazujŃ na wiedzy 

z weryfikacji ponad 5500 etykiet 

w okresie od 01.08.2004 do 

31.12.2009 przez firmň Silliker

Polska.

Dla kogo

Warsztatyskierowane sŃ do os·b 

odpowiedzialnych za znakowanie 

Ŝrodk·w spoŨywczych w branŨach:

- piekarsko-ciastkarskiej

- wyrob·w cukierniczych

- mleczarskiej

- miňsnej

- rybnej

- inne (w zaleŨnoŜci od 

zapotrzebowania).

Terminy warsztat·w dla poszczeg·lnych branŨ(*):

produkty piekarnicze i cukiernicze.         08 kwietnia 2010 r.

mleko i produkty mleczne 13 kwietnia 2010 r.

miňso i produkty miňsne19 maja 2010 r.

produkty pochodzenia roŜlinnego         15 czerwca 2010 r.

ryby i produkty rybne 24 czerwca 2010 r.
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Termin: 27 kwietnia 2010 r.

ŧywnoŜĺ funkcjonalna ïaspekty prawne i praktyczne zastosowanie 

przepis·w w znakowaniu i reklamie suplement·w diety, Ŝrodk·w 

specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego

i ŨywnoŜci wzbogacanej

I. Suplementy diety

1 ťr·dğawitamin i minerağ·wdozwolone do stosowania po 2009 roku

2 Krajowa lista skğadnik·wroŜlinnychdozwolonych i zakazanych do stosowania w suplementach diety

3 Praktyczne aspekty znakowania suplement·wdiety ïnazwa, lista skğadnik·w,dozwolone substancje dodatkowe, wartoŜĺodŨywcza

ïnowe wartoŜcizalecanego dziennego spoŨycia

II. środkispecjalnego przeznaczenia Ũywieniowego

1 Rodzaje Ŝrodk·wspecjalnego przeznaczenia Ũywieniowegoïnowelizacja Ustawy z dnia 8 stycznia 2010 r. o zmianie ustawy

o bezpieczeŒstwieŨywnoŜcii Ũywieniaoraz niekt·rychinnych ustaw

2 Praktyczne aspekty dotyczŃceznakowania oraz przykğadyoznakowania Ŝrodk·wspoŨywczychspecjalnego przeznaczenia

Ũywieniowegoïnazwa, lista skğadnik·w,oznakowanie wartoŜciŃodŨywczŃ

III. ŧywnoŜĺwzbogacana

1 ŧywnoŜĺ wzbogacana ïwymagania prawne dotyczŃce ŨywnoŜci wzbogacanej na podstawie RozporzŃdzenia (WE) nr 1925/2006

2 Praktyczne aspekty znakowania wartoŜciŃ odŨywczŃ ŨywnoŜci wzbogacanej 

IV. OŜwiadczeniaŨywieniowei zdrowotne

1 Warunki og·lne i szczeg·lne umieszczania oŜwiadczeŒ na etykietach

2 Praktyczne zastosowanie przepis·w dotyczŃcych oŜwiadczeŒ

3 Przykğady oŜwiadczeŒ zdrowotnych odrzuconych/przyjňtych przez EFSA i Komisjň EuropejskŃ

4 Profile Ũywieniowe

5 Konsekwencje stosowania oŜwiadczeŒ Ũywieniowych i zdrowotnych

V. Analiza znakowania i reklamy ŨywnoŜcifunkcjonalnej

1 Granica przekazu i reklamy niezgodnych z prawem ïanaliza por·wnawcza na przykğadach produkt·w rynku 

- Kontrola etykiet i reklam produkt·w w Polsce ïPIS, UOKiK, Komisja Etyki Reklamy 

- Przykğady decyzji i uchwağ

Cel

Dostarczenieniezbňdnej teorii oraz 

praktyczne ĺwiczenia z zakresu 

tworzenia poprawnych etykiet 

ŨywnoŜci funkcjonalnej.

Informacja na temat stosowania 

oŜwiadczeŒ Ũywieniowych 

i zdrowotnych.

DoŜwiadczenie 

WarsztatybazujŃ na wiedzy 

z weryfikacji ponad 5500 etykiet 

w okresie od 01.08.2004

do 31.12.2009 przez firmň Silliker

Polska.

Dla kogo

Warsztatyskierowane sŃ do 

Specjalist·w do spraw JakoŜci 

zainteresowanych tematykŃ 

znakowania i reklamy szeroko 

rozumianej ŨywnoŜci  funkcjonalnej 

oraz os·b odpowiedzialnych za 

znakowanie tego rodzaju produkt·w 

ŨywnoŜciowych.
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Termin: 21 kwietnia 2010 r. 

Ocena wynik·w, sposoby wykorzystania i zasady 

wykonywania mikrobiologicznych badaŒ ŨywnoŜci

I. Przypomnienie podstawowych informacji  mikrobiologicznych

1 Drobnoustroje i ich rola w ŨywnoŜci

2 ZagroŨenia mikrobiologiczne (kwalifikacja), zatrucia pokarmowe

3 Analiza i Ocena Ryzyka

4 Kryteria mikrobiologiczne

5 Czynniki fizyczne i chemiczne wpğywajŃce na wzrost i przetrwanie mikroorganizm·w

II. Metodyki badawcze stosowane w mikrobiologii 

1 Klasyczne metody badaŒ

2 Szybkie metody badaŒ

3 Monitoring higieny

4 Kryteria wyboru zakresu badaŒ

III. MoŨliwoŜci wykorzystania  badaŒ mikrobiologicznych jako narzňdzia do zarzŃdzania    

bezpieczeŒstwem i jakoŜciŃ ŨywnoŜci 

1 BezpieczeŒstwo produkt·w spoŨywczych ïpodejŜcie zapobiegawcze

2 Strategia badaŒ mikrobiologicznych

3 Pobieranie pr·bek

4 Badania trwağoŜci ŨywnoŜci (shelf life study)

5 Dokumenty techniczne

IV. Znaczenie prawidğowego wyboru metodyki w powiŃzaniu z zağoŨonym celem wykorzystania  

badaŒ 

1 Walidacja

2 Charakterystyka metod badawczych (metody iloŜciowe i jakoŜciowe)

3 NiepewnoŜĺ wyniku

Cel

Dostarczenieniezbňdnej teorii 

oraz praktycznych informacji z 

zakresu metodyk badawczych 

stosowanych w mikrobiologii. 

Czego siň dowiesz

W jaki spos·b prawidğowo pobieraĺ 

pr·bki do badaŒ? Jak wğaŜciwie 

wykorzystaĺ uzyskane wyniki 

badaŒ mikrobiologicznych?

Jakie jest znaczenie wyboru 

odpowiedniej metodyki badaŒ?

Dla kogo

Warsztaty

skierowane sŃ do:

-os·b odpowiedzialnych za 

bezpieczeŒstwo produkt·w 

ŨywnoŜciowych

-Kierownik·w Kontroli JakoŜci

-Kierownik·w i pracownik·w 

laboratori·w
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Termin: 27 maja 2010 r. 

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne a bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜci

I. Przypomnienie podstawowych informacji  mikrobiologicznych

1 Drobnoustroje i ich rola w ŨywnoŜci

2 Analiza i Ocena Ryzyka

3 Czynniki fizyczne i chemiczne wpğywajŃce na wzrost i przetrwanie mikroorganizm·w

II. ZagroŨenia mikrobiologiczne

1 Kwalifikacja zagroŨeŒ

2 Wybrane zagroŨenia mikrobiologiczne: 

- Salmonella

- E.coli

- Staphylococcus aureus

- Eneterobacter sakazakii

- Listeria monocytogenes

- Clostridium botulinum

- Bacillus cereus

3 PleŜnie jako przyczyna chor·b (mykotoksyny)

4 Nowe zagroŨenia mikrobiologiczne

5 PrzeglŃd kryzys·w spowodowanych wystňpowaniem patogen·w w ŨywnoŜci ïRASFF

III. Znaczenie mikrobiologii w zapewnieniu bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci

1 Rutynowe badania mikrobiologiczne ïplan poboru pr·bek (metody pobierania pr·bek oraz czňstotliwoŜĺ i miejsce ich pobierania)

2 Monitoring Ŝrodowiskowy

3 PodejŜcie praktyczne/problemy

Cel

Dostarczenieniezbňdnej teorii oraz 

praktycznych informacji z zakresu 

zagroŨeŒ mikrobiologicznych 

wystňpujŃcych w ŨywnoŜci. 

Czego siň dowiesz

Jak prawidğowo kwalifikowaĺ 

zagroŨenia mikrobiologiczne? Jakie 

sŃ najczňstsze zgğoszenia 

w zakresie zanieczyszczeŒ 

mikrobiologicznych w systemie 

RASFF? W jaki spos·b zapewniĺ 

bezpieczeŒstwo mikrobiologiczne 

produktu?

Dla kogo

Warsztaty

skierowane sŃ do:

-os·b majŃcych stycznoŜĺ 

z ŨywnoŜciŃ na etapie produkcji 

-os·b odpowiedzialnych za 

bezpieczeŒstwo produktu

-Kierownik·w Produkcji
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Termin: 17 czerwca 2010 r.

Badanie trwağoŜci ŨywnoŜci (shelf life study), oznaczanie 

terminu przydatnoŜci do spoŨycia

Cel

Dostarczenieniezbňdnej teorii 

oraz praktycznych przykğad·w 

zwiŃzanych z okreŜlaniem terminu 

przydatnoŜci do spoŨycia Ŝrodk·w 

spoŨywczych. 

Czego siň dowiesz

Kiedy i dlaczego naleŨy wykonaĺ 

badania na trwağoŜĺ produktu? 

W jaki spos·b zaplanowaĺ badania 

obciŃŨeniowe i jak interpretowaĺ 

wyniki uzyskane w badaniu? Jak 

ustaliĺ odpowiedniŃ metodň do 

tego  typu badaŒ?

Dla kogo

Warsztaty skierowane sŃ do 

dziağ·w Marketingu, R&D, 

Technolog·w ïekspert·w 

ustalajŃcych trwağoŜĺ produkt·w 

ŨywnoŜciowych i os·b 

odpowiedzialnych za 

bezpieczeŒstwo produktu na rynku 

oraz Kierownik·w laboratori·w.

I. Og·lneinformacje o trwağoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych

1 Zasadnicze procesy prowadzŃce do pogorszenia jakoŜci ŨywnoŜci 

2 Kryteria mikrobiologiczne wedğug RozporzŃdzenia (WE) nr 2073/2005 ze zmianami wprowadzonymi przez 

RozporzŃdzenie nr 1441/2007

3 Analiza i ocena ryzyka mikrobiologicznego

II. Badania trwağoŜci ŨywnoŜci (shelf life study) 

1 Czynniki wpğywajŃce na stabilnoŜĺ mikrobiologicznŃ i bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci

2 Om·wienie typ·w badaŒ trwağoŜciowych

- bezpoŜrednich

- przyspieszonych

III. Badania obciŃŨeniowe (challenge test)

1 Czynniki krytyczne wpğywajŃce na badania obciŃŨeniowe

2 Studium przypadku dla Listeria monocytogenes

3 KorzyŜci wynikajŃce z przeprowadzenia test·w obciŃŨeniowych

4 Interpretacja i wykorzystanie uzyskanych wynik·w badaŒ

IV. Praktyczne przykğady badaŒ okreŜlajŃcych trwağoŜĺ produkt·w

1 Informacje potrzebne przed zaplanowaniem shelf life study

2 OkreŜlenie wyboru odpowiedniej metody i kluczowych czynnik·w

3 OkreŜlenia trwağoŜci produktu na wybranym przykğadzie
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Termin: 09 czerwca 2010 r. 

ZagroŨenia fizykochemiczne ŨywnoŜci oraz nowe 

substancje zanieczyszczajŃce, problemy zafağszowania 

ŨywnoŜci

Cel

Dostarczenieniezbňdnej teorii 

oraz praktycznych informacji z 

zakresu zagroŨeŒ 

fizykochemicznych

i zafağszowaŒ ŨywnoŜci.

Czego siň dowiesz

Jakie sŃ nowe chemiczne 

zanieczyszczenia w ŨywnoŜci? 

Jakie Ŝrodki naleŨy podjŃĺ w celu 

minimalizacji zagroŨeŒ? Jak 

postňpowaĺ z produktem 

niebezpiecznym? W jaki spos·b 

wykryĺ zafağszowanie w 

ŨywnoŜci?

Dla kogo

Warsztaty skierowane sŃ do 

os·b odpowiedzialnych za 

bezpieczeŒstwo i jakoŜĺ 

ŨywnoŜci ïPeğnomocnik·w do 

spraw JakoŜci, Technolog·w 

oraz Kierownik·w laboratori·w.

I. Wybrane zanieczyszczenia chemiczne ŨywnoŜci na podstawie RozporzŃdzenia (WE) nr 1881/2006 

1 Mikotoksyny w ŨywnoŜci ïzagroŨenia i wymagania

- Powstawanie i wystňpowanie mikotoksyn - gğ·wne grupy i ich szkodliwe dziağanie

- Ustawodawstwo i nowe problemy w zakresie zanieczyszczenia ŨywnoŜci mikotoksynami

- Ograniczenie wystňpowania zanieczyszczenia ŨywnoŜci mikotosynami

2 Zanieczyszczania ŨywnoŜci metalami szkodliwymi dla zdrowia

- ťr·dğa zanieczyszczenia ŨywnoŜcimetalami ciňŨkimi i skutki zdrowotne z tym zwiŃzane

- Maksymalne dopuszczalne poziomy metali szkodliwych dla zdrowia w Ŝrodkach spoŨywczych ïustawodawstwo, kierunki zmian

3 Inne wybrane zanieczyszczenia chemiczne ŨywnoŜci(WWA, 3-MCPD, dioksyny i pochodne dioksyn)

II . Pestycydy ïpodstawowe informacje i uregulowania prawne 

1 Definicja pestycyd·w, klasyfikacja i zastosowanie

2 Uregulowania prawne dotyczŃce rejestracji i dopuszczenia do stosowania pestycyd·w oraz ochrony zdrowia i Ũycia konsument·w

3 Kontrola ŨywnoŜci na pozostağoŜĺ pestycyd·w

III. Nowe zanieczyszczenia chemiczne ŨywnoŜci

1 Oleje mineralne

2 Melamina

3 Toksyczne produkty reakcji Maillarda ïakryloamid i furan

4 Cyna organiczna

5 Karbaminian etylu

6 Inne chemiczne zanieczyszczenia ŨywnoŜci istotne dla zdrowia (azotany, azotyny, niedozwolone barwniki) 

IV. PrzeglŃd najczňŜciej wykrywanych zanieczyszczeŒ ŨywnoŜci

- Analiza Ŧr·değ i trend·w na podstawie raport·w RASFF

V. Postňpowanie z produktem ŨywnoŜciowym niebezpiecznym

1 ObowiŃzki podmiot·w w ğaŒcuchu dostaw ŨywnoŜci 

2 Wycofanie produktu 

3 Dialog z organem administracyjnym ïŜrodki podejmowane w celu minimalizacji zagroŨeŒ 

VI. Zafağszowania ŨywnoŜci 

1 PrzeglŃd najczňŜciej wykrywanych zafağszowaŒ ŨywnoŜci w Polsce

2 Przykğady zafağszowaŒ i metod ich detekcji
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Terminy: 15 kwietnia 2010 r. 

13 maja 2010 r.

BLOK 1: Weryfikacja wraŨliwoŜci sensorycznej i og·lnych 

zdolnoŜci kandydat·w do tworzenia panelu 

sensorycznego

Zakres szkolenia:

CzňŜĺ teoretyczna

2wykğadyteoretyczne (2 x 45 min.):

1. ĂPodstawowezasady analizy sensorycznejò

2. ĂPrzeglŃdmetod stosowanych w analizie sensorycznejò

CzňŜĺ praktyczna

8 test·w weryfikujŃcych wraŨliwoŜĺ sensorycznŃ uczestnik·w:

1. Ocena zdolnoŜci rozpoznawania smak·w w roztworach wodnych 

2. Wyznaczanie prog·w wraŨliwoŜci smakowej dla 4 podstawowych jakoŜci smaku (sğodki,     

sğony, gorzki, kwaŜny)

3. Testy weryfikujŃce prawidğowoŜĺ rozr·Ũniania barw

4. Test oszacowania wielkoŜci pola figur geometrycznych

5. Ocena zdolnoŜci rozpoznawania zapach·w

6. Test szeregowania wg intensywnoŜci bodŦca smakowego i zapachowego

7. Test ustawiania parami

8. Test osobowoŜci

Cel szkolenia:

Weryfikacja wraŨliwoŜci sensorycznej uczestnik·w szkolenia i zapoznanie ich

z podstawowymi zasadami analizy sensorycznej.

Zajňcia praktyczne 

odbywajŃ siň 

w laboratorium 

sensorycznym ADRIANT 

speğniajŃcym warunki 

okreŜlone przez PolskŃ 

Normň PN-ISO 8589 

(Analiza sensoryczna ï

Og·lne wytyczne 

projektowania pracowni 

analizy sensorycznej), 

posiadajŃcym 12 

indywidualnych stanowisk 

dla oceniajŃcych. 
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Terminy: 23 marca 2010 r.

30 marca 2010 r.
10 czerwca 2010 r. 

BLOK 2: Zastosowanie metod analizy sensorycznej 

w kontroli jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych 

Zakres szkolenia:

CzňŜĺ teoretyczna

2wykğadyteoretyczne (2 x 45 min.):

1. ĂPodstawowezasady analizy sensorycznejò

2. ĂMetodysensoryczne stosowane w kontroli jakoŜciprodukt·wŨywnoŜciowychò

CzňŜĺ praktyczna

4 testy weryfikujŃce wraŨliwoŜĺ sensorycznŃ uczestnik·w:

1. Ocena zdolnoŜci rozpoznawania smak·w w roztworach wodnych 

2. Ocena zdolnoŜci rozpoznawania zapach·w

3. Testy weryfikujŃce prawidğowoŜĺ rozr·Ũniania barw

4. Test szeregowania wg intensywnoŜci bodŦca

3 ĺwiczenia z wykorzystaniem sensorycznych metod kontroli jakoŜci:

1. Metody r·Ũnicowe - test tr·jkŃtowy 

2. Metody r·Ũnicowe - test parzysty

3. Metoda punktowa

Cel szkolenia:

Zapoznanie z metodami sensorycznymi stosowanymi w kontroli jakoŜci produkt·w 

ŨywnoŜciowych poğŃczone z weryfikacjŃ wraŨliwoŜci sensorycznej uczestnik·w. 

Zajňcia praktyczne 

odbywajŃ siň 

w laboratorium 

sensorycznym ADRIANT 

speğniajŃcym warunki 

okreŜlone przez PolskŃ 

Normň PN-ISO 8589 

(Analiza sensoryczna ï

Og·lne wytyczne 

projektowania pracowni 

analizy sensorycznej), 

posiadajŃcym 12 

indywidualnych stanowisk 

dla oceniajŃcych. 
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Terminy: 22 kwietnia 2010 r. 

23 czerwca 2010 r. 

BLOK 3: Metody sensoryczne wykorzystywane w rozwoju

i modyfikacji receptur produkt·w

Zakres szkolenia:

CzňŜĺ teoretyczna

2wykğadyteoretyczne (2 x 45 min.):

1. ĂZasadytworzenia panelu sensorycznego, rola lidera zespoğuò

2. ĂMetodysensoryczne wykorzystywane w rozwoju i modyfikacji receptur produkt·wò

CzňŜĺ praktyczna

2 testy weryfikujŃce wraŨliwoŜĺ sensorycznŃ uczestnik·w:

1. Ocena zdolnoŜci opisywania wraŨeŒ smakowo-zapachowych oraz zwiŃzanych z teksturŃ 

2. Test szeregowania

Ĺwiczenia z wykorzystaniem metody profilowania sensorycznego:

1. Warsztaty opisowe ïgenerowanie okreŜleŒ opisowych dla produkt·w

2. Testy skalowania wyr·Ũnik·w zwiŃzanych ze smakiem, zapachem i teksturŃ produkt·w

3. Tworzenie profili sensorycznych poğŃczone z analizŃ i interpretacjŃ uzyskanych danych (ANOVA, PCA)

Cel szkolenia:

Zapoznanie z sensorycznymi metodami wykorzystywanymi w rozwoju i modyfikacji receptur 

produkt·w poğŃczone z weryfikacjŃ wraŨliwoŜci sensorycznej uczestnik·w. 

Zajňcia praktyczne 

odbywajŃ siň 

w laboratorium 

sensorycznym ADRIANT 

speğniajŃcym warunki 

okreŜlone przez PolskŃ 

Normň PN-ISO 8589 

(Analiza sensoryczna ï

Og·lne wytyczne 

projektowania pracowni 

analizy sensorycznej), 

posiadajŃcym 12 

indywidualnych stanowisk 

dla oceniajŃcych. 
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Termin: 14 kwietnia 2010 r.

20 maja 2010 r. 

BLOK 4: Sensoryczne metody oceny jakoŜci wody

Zakres szkolenia:

CzňŜĺ teoretyczna

2wykğadyteoretyczne (2 x 45 min.):

1. ĂPodstawowezasady analizy sensorycznej: przygotowanie i realizacja ocen sensorycznychò

2. ĂSensorycznemetody oceny jakoŜciwody - elementy test·wr·Ũnicowychò

CzňŜĺ praktyczna

4 testy weryfikujŃce wraŨliwoŜĺ sensorycznŃ uczestnik·w:

1. Ocena zdolnoŜci rozpoznawania smak·w w roztworach wodnych 

2. Ocena zdolnoŜci rozpoznawania zapach·w w roztworach wodnych 

3. Testy weryfikujŃce prawidğowoŜĺ rozr·Ũniania barw

4. Wyznaczanie prog·w wraŨliwoŜci smakowej (dla smaku gorzkiego i kwaŜnego)

2 ĺwiczenia z wykorzystaniem sensorycznych metod oceny jakoŜci wody:

1. Metody r·Ũnicowe - test tr·jkŃtowy 

2. Metody r·Ũnicowe - test parzysty

Warsztaty: przykğady wykorzystania metod r·Ũnicowych w ocenie jakoŜci wody, 

interpretacja wynik·w ocen.

Cel szkolenia:

Zapoznanie z metodami sensorycznymi stosowanymi w kontroli jakoŜci wody

poğŃczone z weryfikacjŃ wraŨliwoŜci sensorycznej uczestnik·w. 

Zajňcia praktyczne 

odbywajŃ siň 

w laboratorium 

sensorycznym ADRIANT 

speğniajŃcym warunki 

okreŜlone przez PolskŃ 

Normň PN-ISO 8589 

(Analiza sensoryczna ï

Og·lne wytyczne 

projektowania pracowni 

analizy sensorycznej), 

posiadajŃcym 12 

indywidualnych stanowisk 

dla oceniajŃcych. 
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Imiňi nazwisko:

Stanowisko:

Firma (nazwa i adres):

NIP:

Adres do korespondencji:

Telefon kontaktowy:

Fax:

E-mail:

Podpis osoby upowaŨnionej:

Temat oraz termin wybranego szkolenia:

Rabat za zgğoszenie w terminie min 1 miesiŃca przed terminem szkolenia ï5% 

FORMULARZ  ZGĞOSZENIA

NA WARSZTATY SZKOLENIOWE 

DANE UCZESTNIKA:

WIŇCEJ INFORMACJI    ' (22) 592 47 30 Zgğoszenia prosimy wysyğaĺ pod numer faxu: 22 592 47 38

Miejsce szkolenia:

Silliker Polska Sp. z o.o.

00-645 Warszawa, ul. WaryŒskiego 1
Zapraszamy do sprawdzenia peğnej oferty

i rozszerzonego zakresu akredytacji 

pracowni analiz fizyko-chemicznych oraz 

mikrobiologicznych

Wiňcej informacji o firmie Silliker na 

stronie: www.silliker.pl 

Warunki uczestnictwa:

1. Koszt uczestnictwa jednej osoby w Warsztatach wynosi: kwoty wedğug tabeli na stronie 3.

2. Cena obejmuje prelekcje, materiağy warsztatowe, przerwy kawowe, lunch oraz Ŝwiadectwo ukoŒczenia Warsztat·w.

3.   Przesğanie do Silliker Polska faxem lub pocztŃ elektronicznŃwypeğnionego i podpisanego formularza zgğoszeniowego, stanowi   

zawarcie wiŃŨŃcej umowy pomiňdzy zgğaszajŃcym a Silliker Polska. Faktura proforma jest standardowo wystawiana i wysyğana      

faxem po otrzymaniu formularza zgğoszeniowego.

4.   Prosimy o dokonanie wpğaty w terminie 14 dni od wysğania zgğoszenia, ale nie p·Ŧniej niŨprzed rozpoczňciemWarsztat·w.

5.   Wpğaty naleŨy dokonaĺna konto: Silliker Polska Sp. z o.o.   Nr konta: 60124010661111000000066093

W tytule wpğaty prosimy podaĺ: ĂWarsztaty szkoleniowe ïTemat, data szkoleniaò oraz imiň i nazwisko uczestnika warsztat·w

6.   Rezygnacjň z udziağu naleŨy przesyğaĺlistem poleconym na adres organizatora.

7.   W przypadku rezygnacji do 3 tygodni przed terminem obciŃŨymy PaŒstwa opğatŃadministracyjnŃw wysokoŜci200 PLN + 22% VAT.

8.   W przypadku rezygnacji do 2 tygodni przed terminem pobierane jest 50% opğaty za udziağ, po upğywie tego terminu 100%.

9.   Nieodwoğanie zgğoszenia i niewziňcie udziağu w Warsztatach powoduje obciŃŨenie peğnymi kosztami udziağu.

10. Niedokonanie wpğaty nie jest jednoznaczne z rezygnacjŃz udziağu.

11. Zamiast zgğoszonej osoby w Warsztatach moŨe wziŃĺ udziağinny pracownik firmy.

12. Organizator zastrzega sobie prawo do zmian w programie oraz do odwoğania Warsztat·w.

Silliker Polska Sp. z o.o.; ŧeromskiego 17; 01-882 Warszawa; Zarejestrowana w SŃdzie Rejonowym dla miasta 

Warszawy, XIII Wydziağ Gospodarczy; KRS 38073; NIP 118-15-87-422; Kapitağ Zakğadowy 2 895 000 PLN

Mapka dojazdu do siedziby 

firmy Silliker


