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Zmi any w prawi e iUstawakouSlecyi o wy m

: i - PV 9 -
Termin: 24, 25 marca 2010 r. SILLIKER@

. = A . Food Safety & Quality Solutions
I . Wstnp do prawa UywnoSci owego

Cel

1 Regulacja na poziomie europejskim i krajowymi zasada pi erwsze Est wa Przekazanie niezbi

2 0Og-lne Prawo tRwnmp®drci Mdveeni e 178/ 2002 obowi Nzki podmiot-w dzi agaj Nc yiedzy teoratycengin k u

3 Pakiet higienicznyi Ro z p o r z N(WE)@r8522004, 853/2004, 854/2004, 882/2004 i praktycznej na temat zmian

4 RozporzNdzenie (WBWyprninh2®4b2a@0Zacja rynk-w przepis-w prawa Uy
. . . . . . _— ~ L A . wsp-Ilnotowego i ko

Il. Zmiany w ustawie z dnia 25 sierpnia2006r.ob e z pi ec z e s t wiilUey wU yewn caS c i

dostosowaniep ol ski ego pr awa Uyostatoicdhzimo wmengaow ¢po awi e wsp-|l notowyfzego sin dowi

1 NajwaUniejsze zmiany w stosunku do starej ustawy m.in.: Jakie najwaUniejs:
- Nowe definicje wprowadzono do ustawy
-tywnoSi wprowadzana po raz pierwszy do obrotu o0 bezpiecze@Est wie
-Rejestracja przedsifAbiorstw UywnosSci i Uywieni

) B Jakie sN okresy pr
-Kary pieninUne :
i Jakie sN zmiany pr

-Doprecyzowanie zapis-w do wymaga®& Rozpor zNdze & 1924/2006,1331/200d8, 1332/ 2008, 133
otyczNce aromat -V

-Zmi any dotyczNce suplement -w diety, vasspeoj&egbpwzbngacaeajaiUﬁwbdki-w&&g&jﬁbgd\%gog‘/%ﬁh
I'll. RozporzNdzenie MZ z dnia 8 stycznia 2010 r. zmieniajiNga,ymw#porzNdz

znakowania UywnoSci wartoSci N odUywczN Dlak
a Kogo
-Definicja bgonni ka pokarmowego i wsp-gczynni ki energetyczne 9
. Program skierowany
-Zmi ana zalecanego dziennego spoUycia witamin i skgadnik-w mineraln(}/ch ) -
oKi erowni k-w i Sp

I V. Praktyczne podej Scie do pakietu rozporzNdze@® "Srodki wprepsizaip N e oy

Technolkotg - rw, chcN
1 Zmiany w stosowaniu i znakowaniu dozwolonych substancji dodatkowych g y )

g i ' o poggdgfibil swoj N wi.e
-RozporzNdzenia dotyczNce dozwolonych substancji dodatkowych (RozporzNdzenie 1333/20
(RozporzNdzenie 1334/2008) i enzym-w (RozporzNdzenie 1332/2008) prawa UywnoSciowe(
-Jednolita procedura wydawania zezwol e® (RozporzNdzenie 1331/2008) bieUNco z wprowad:

Zmianami.



Praktyczne aspekty priawmagahiakrajonsc

oraz unijne dotyczNce przem

L i o SV 4 -
Termin: 12 maja 2010 . SILLIKER@

o o A . Food Safety & Quality Solutions
I . Wsthnp do prawa UywnoSciowego ¥ o

Cel

1 Regulacja na poziomie europejskim i krajowymi zasada pi erwszeE&stwa Przekazanie niezbt
2 Og-lne Prawo tRwnpdrci Mdveeni ebdwi8N20i02podmi ot -w dziagaj Ncych teoretycznej i praktycznej na temat
3 Pakiet higieniczny i Ro z p o r z N\WE)@r852£004, 853/2004, 854/2004, 882/2004 przepis-w prawa Uy
4 RozporzNdzenie (WBWysprtna284bg2002acja rynk- - w wsp-lnotowego i ki

. . . . ) Czegosi n dowi esz
I'l. Przegl Nd na]waUnlerzy~ch polsk~|ch akt - w p~ra’wnAyc Jakie sN gg.-wne u
1 Ustawa z dnia 25 sierpnia 200Uy wi.éna pwadlnibszgrygreg@swane i Us t Hoain o Sc i prawne polskie i \

najnowsze zmiany wprowadzone do Ustawy

. . . . L ) , dotyczNce bezpiec:
2 Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 rspoUywé&pnppeciwaband] swej obBztgkwh

OywnoSci? Jakie s
3 Del egacje wydane na podsUstawi e wyUej wymienionych
I'1'1. Zasady GHP i GMP oraz funkcjonowanie systemu
bezpieczzediso wat nego UywnoSci

1 System HACCP i wymagania prawne, zasady systemu HACCP

zmi any wynikaj Nce
z nowelizacji ustawy o
bezpiecze@Est wie
OywnoSci i UOUywieni
2  Dobra Praktyka Higienicznai g § - wn e  dubksjanawania Jakie sN praktyczr
3 Dobra Praktyka Produkcyjnai g § - wne obszary funkcjonowania, §aCGuch doDbhw, podstawowych systeée
zapewni aj Ncych be:
UOywnoSci ?

Dla kogo

Program skierowany do
producent - w
idystrybutor-w ora
sektora spoUywczec
zapoznal sifi z obc¢
regul acjami prawn)
zO0ywnoSci N i zapew

bezpiecze@E&stwa
5



Znakowan.i predplldyLBypV\ocUzny\cchz

nych branU
sy

Terminy warsztat- -w dla (:oszczeg:-

SILLIKER

produkty piekarnicze i cukiernicze 08 kwietnia 2010 r. Food Safety & Quality Solutions
mleko i produkty mleczne 13 kwietnia 2010 r. Cel
mi Aso i produkty mi9maja2010r. Dostarczenieni ezbidnej

produkty pochodzenlbezerwam30lQrnnego praktyczne [ wiczer

ryby i produkty rybne 24 czerwca 2010 r. tworzenia poprawnych etykiet

Srodk-w spoUywczyc

Informacje na temat zmian

wzakresie znakowar

1 Wy magania na podstawie polskich i uni jnych akt-w prawnych
2 TreSci niedozwolone, wprowadzanie konsumenta w bgNd spoUywczych.
3 Teksty obligatoryjne na etykietach DoSwiadczeni e
4 Znakowanie wartoSci N odUywczN (informacjarozpprepfNdywiné a2008/ 100/ WE Warszz{gt'ygg'szﬁohgk\'Nﬁg
5 Alergeny o )
At - At | o ) . . . . . - z weryfikacji pgriad 55({(0 et?/klet
6 tywnoSl GMO, UywnoSI poddana dziaganiu promieniowania jonizuj Ncego, Uyywno ekof ogi c:
ne r
. J .1¥ 200 Silikez e z
Lista skgadni k- wi,w sjkajkaid nsipkois -zbj oplroanvei d jowo dekl arowal ? Polska
Zmi any w znakowaniu aromat-w i enzym-w jako skgadni k-w OUOywnoSci

Definicje produkt-w danej branUy (*) wg RozporzNdze®& (WE) nr BSSIZOPL?kPgo(WE) nr 1234/
Znakowanie produkt - w danej branUy ze szczeg-lnymk@gwmadqlitkdmi eni em poWarsziatys prawdowgo we 5!
Studiumpr zypadk - w odpowiedzialnych za znakowanie

a A W N B

Srodk-w spoUywczyc

|

- piekarsko-ciastkarskiej

1 Warunki wumieszczania oSwiadcze@E

2 Praktyczne zastosowanie przepis-w -wyrob-w cukiernic
3 Przykgady oSwiadcze® odrzuconych/przyjfitych przez EFSA i Komisj i Euctnigezrmpkiek N

4 Profile Oywieniowe -mi isnej

1  Tworzeniet r eSci etykiety na podstavdyskusipr zygotowanych materiag-w -inme(w zaleUnoSci o

ywczyc ﬁapotrzebowania).

|

1 Rewolucja w zakresie znakowania czy tylko modernizacja i aktualizacja? i Na j wa U namafys z e



t ywnoSI f un k aspekty priwnei praktyczne zastosowanie
przepis-w w znakowani u i rekl ami e

specjalnego przeznaczeni a
i UywnoSci wzbogaCAheiM

»
o

A -

Termin: 27 kwietnia 2010 . SILLIKERO

Food Safety & Quality Solutions

Cel
1 tr - eitaminimi n e r dogwolene do stosowania po 2009 roku Dostarczenieni ezbfidn e j
2 Krajowa listas k § a d m io 61 W donwplanich i zakazanych do stosowania w suplementach diety praktyczne [ wiczer
3 Praktyczne aspekty znakowanias u p | e maeliaty i -nazwa, listas k § a d ndbzkolowe substancje dodatkowe, wa r t @S0y wc z a tworzenia poprawnych etykiet
i nowewa r t pafaamego dziennegos po Uy ci a OywnoSci funkcjone

Informacja na temat stosowania

1  Rodzaje Sr o d kpecjalnego przeznaczenia Uy wi e n i i menelgazja Ustawy z dnia 8 stycznia 2010 r. o zmianie ustawy oSwiadcze® Uywieni
obezpi eczléeywmsnadlByevi ermzina e k t innych astaw i zdrowotnych.

2 Praktyczne aspekty d ot y c zrdlowania oraz pr z y k gzaattoyvania Sr o d ks-pw Uy w cspegjaliiego przeznaczenia ~ . .
Uy wi eniimazeq listas k § a d noznakowanie wa r t ooSdcUyNwvc z N DoSwi adczenie

Warsztatybazuj N na wi e

z weryfikacji ponad 5500 etykiet
1 tywnoSi wzbhwymegaamia prawne dotyczNce UywnoSci wzbogacanej na podst @¥keSic B9 @d4z Ndzeni

2 Praktyczne aspekty znakowania wartoSci N odUywczN UywnoSci wzbogacandp 31.12. 200 Silikprr z e
Polska.

1 Warunkiog- Il ne i szczeg:-|l ne umiegkieaachzani a oSwi adcze@& na

Dla kogo

2 Praktyczne zastosowanie przepis-w dotyczNcych oSwiadczeE Warsztatys ki er owdone s |

3 Przykgady oSwiadcze® zdrowotnych odrzuconych/przyjfatych przez EFSA BpKomadd 85s EFMaA WP B & kK
4 Profile Uywieni owe zainteresowanych t
5 Konsekwencje stosowania oSwiadcze® Uywieniowych i zdrowotnych znakowania i reklamy szeroko

rozumi anej UywnoSc

oraz os:-b odpowi et

1  Granica przekazu i reklamy niezgodnych z prawemi anal i za por -wnawcza na przykgadach produkt - §N@Kkewani e tego r
-Kontrolaet yki et i r ekl ami PIS, &JOKiK Komigja Biyki Reklansyc e Uywnosciowych.
-Przykdijeacdyyzj i i wuchwag



Ocena k -
wykonywani a

Wy ni

W, Sposoby wykorzy
mi krobi ol ogi cznych

Termin: 21 kwietnia 2010 .

g g 2 aq . n q Food Safety & Quality Soluti
I. Przypomnienie podstawowych informacji mikrobiologicznych Cel Qg e s
e

ch rol a

1 Drobnoustroje i i

Analiza i Ocena Ryzyka

2
3
4 Kryteria mikrobiologiczne
5

w UywnoSci

Dostarczenieni ezbndnej
oraz praktycznych informacji z
zakresu metodyk badawczych

stosowanych w mikrobiologii.

GNP s h.Ny dowi esz

Czynnikif i zyczne i chemiczne wpgywaj Nce na wzrost i przetrwanie mikroor
dvki bad ikrobiolodii W jaki spos-b pra\
Il. Metodyki badawcze stosowane w mikrobiologii br - bki do badaE? .
1 Kl asyczne metody badaCE wykorzystal uzyske
2 Szybkie metody badaC b a d ani&obiologicznych?
3 Monitoring higieny Jakie jest znaczenie wyboru
odpowi edni ej met o
4 Kryteria wyboru zakresu badaGE
~ A . . . . . .DI?(kogo
[ Mo UIl i woSci wykorzystani a bada® mi krobiologicznych jako” " nar z
bezpiecze@®twem i jakoSci N UywnoSci Warsztaty

1 Bezpiecze@®stwo pr odiwkotd-eyy Sscg oeU yzvacpzoybcihe g awe z e skierowan ey .

2 Strategia bada® mi krobiologicznych 0s-b odpowiedzial
bezpiecze@®&two prc

3 Pobieranie pr-bek . .
UywnoSciowych

4 Badani a WUy wa g<hdfdife study) KierowKo kt wol i Ja

5 Dokumenty techniczne

| V. Znaczeni e
bada@E

1 Walidacja

-Ki erowini gr acowni k

prawi dgowego wyboru metodyki w powi Nzaniu ziapagoatboenywn cel

2 Charakterystyka metod badawczych ( met ody il ¢ &kio&Sweé owe)

3 NiepewnoSi wyniku



Termin: 27 maja 2010 r.

I. Przypomnienie podstawowych informacji mikrobiologicznych

1
2

Drobnoustroje i ich rola w UywnoSci
Analiza i Ocena Ryzyka
chemiczne wpgywaj Nce na wzrost

Czynni ki fizyczne i

ZagroUenia mikrobiologiczne

Kwalifikacja zagroUe@E
Wybrane zagroUenia mikrobiologiczne:
- Salmonella
- E.coli
- Staphylococcus aureus
- Eneterobacter sakazakii
- Listeria monocytogenes
- Clostridium botulinum
- Bacillus cereus
Pl eSnie jako pmgketakeygyypha chor - b (

Nowe zagroUenia mikrobiologiczne

Przegl Nd kryzys-w spowodowanych wysRASFPwani em patogen-

Znaczenie mikrobiologii w zapewnieniu

Rutynowe badania mikrobiologicznei planpobor u pr - bek (metody pobierania

Monitoring Srodowi skowy

P o d e j pBaktycane/problemy

przetr:

bezpiec:

pr-bek

w w U

Food Safety & Quality Solutions
Cel
Dostarczenieni ezbndnej
praktycznych informacji z zakresu
zagroUe@® mi krobi ol
wystiapuj Ncych w Oy
Czegosi n dowi esz
Jak prawi dgowo kwe
zagroUenia mikrobi
sN najcziistsze zg:¢
wzakresie zanieczy
mikrobiologicznych w systemie
RASFF? W jaki SPpoS
bezpiecze®two midl
produktu?
Dla kogo
Warsztaty e
skierowmne sN
-os-b magNggehoSi
z0ywnoSci N na eta
-0s-b odpowizadzi al
bezpi ec zpmodEktdy wo

-Ki er o wmRrodidkejiw



termi nu przydatnoSci do

|
— Badani e tr wa g oshelfilifeStudy)n azisaczanie(

g i S 9 -
Termin: 17 czerwca 2010 r. SILLIKER@

Food Safety & Quality Solutions

.LOg - |l infermacieo trwagoSci produkt-w UywnoSciowych Cel
1 Zasadniczepr ocesy prowadzNce do pogorszenia jakoSci UywnoSci Dostarczenieni ezbndnej
Kryteria mikrobiologiczne we d §Riogz p o r z Nd z arrR078/20@5\sEzjnianami wprowadzonymi przez oraz praktycznych

Roz por z Nnd 412008
3 Analiza i ocena ryzyka mikrobiologicznego

zwi Nzanych z okr e/
przydatnoSci do sjy
'l . Badani a tr wshgldif§stidy) Oy wno Sci spoUywczych.

1 Czynniki wpgywajNce na stabilnoSi mikrobiologicznN i bez Czego sin dowi

. . o A . Ki i |
2 Om- wi enie typ-w bada® trwagoSciowych ledy i dlaczego r
. badania na trwago:¢
-bezpoSrednich ) )
Wj aki spos-b zapl

- przyspieszonych obci NUeniionwee riprjea}

l1'Il. Badani a (ahdlengeliebte ni owe wyniki uzyskane w badaniu? Jak

. s ustalil odpowiedni
1 Czynni ki krytyczne wpgywaj Nce na badania obci NUeni owe tego typu badaE?
2 Studium przypadku dla Listeria monocytogenes Dlakogo
3 KorzySci wyni kaj Nce z przeprowadzenia test-w obci NUeni ow Warsztaty skierowanes N d o
4 I nterpretacja i wykorzystanie uzyskanych wyni k-w badaEE d z i aMarketingu, R&D,

| V. Praktyczne przykgady bada® okreSlajNcych trwagc Technoliegswert - w

ustalaj Ncych trwag
Informacje potrzebne przed zaplanowaniem shelf life study

UywnoSciowych i oc
2 OkreSlenie wyboru odpowiedni ej metody i kluczowych czynn odpowiedzialnych za
3 OkreSlenia trwagoSciprpryk&dzii ena wybranym bezpieczeEstwo prc

oraz Kietaworhkhtwri

10



ZagroUenia fizykochemiczne Uy

substancjez a n | eczyszczaj Naéagpzolwla

UywnoSci

Termln 09 czerwca 2010 .

Il . Wybrane zanieczyszczenia chemiczne UWHEnrdd8t/2006na p

1 Mikotoksynyiwa@yywbebica i wymagania
- Powstawaniei wy st iAnpowani-ggmiwhketgkspy dziahasiz&kodl i we
-Ust awodawstwo i nowe problemy w zakresie zanieczyszczeni a
-Ograniczenie wystfipowania zanieczyszczenia UywnoSci mi kot c
2 Zanieczyszczania UywnoScidrowmit al ami szkodliwymi dl a

-t r - dafiaczyszczeniaUy wn ar®edial ami isck uitOkii nddr owot ne z tym zwi Nzane
-Maksymalnedopuszczalne poziomy metali szkodl i wiyusthwodhlstwo,Kidrunki sniaa
3 Inne wybrane zanieczyszczenia chemiczne Uy wn \@WA, 3-MCPD, dioksyny i pochodne dioksyn)

Il . Pestycydy i podstawowe informacje i uregulowania prawne
1 Definicja pestycszastosawaniek| asyfi kacj a i
2 Uregul owania prawne dotyczNce rejpesrpcyd- w dopusacheonn dor
3 Kontrola UOywnoSpiesnacyazast agoSi

N.Nowe zanieczyszczenia chemiczne UywnoSci

Oleje mineralne

Melamina

Toksyczne produkty reakcji Maillarda i akryloamid i furan
Cyna organiczna

Karbaminian etylu

o O~ W NP

Innechemiczne zani ec z yisone dazdrdwa (atbtany napofmy, niedozwolone barwniki)

V. Przegl Nd najcznSciej wWkwgwS8aych zanieczyszczed
-Analiza¥r -ded i trend-w na podstawie raport-w RASFF

V.Postfipowanie z produktem UywnoSciowym niebezpieczi

1 Obowi Nzki podmiot -w w gaGuchu dostaw UywnoSci
2 Wycofanie produktu
3 Dialog z organem administracyjnymi Sr odki podej mowane w celu minimalizacji zat

V.Zaf agszowania UywnoSci
1 PrzeglNd najczhnSciej wykrywanych zafagszowa® UywnoSci w Pol:
2 Przykgady zafagszowa® i metod ich detekcji

SILI.IKER

Food Safety & Quality Solutions
Cel
Dostarczenieni ezbndnej
oraz praktycznych informacji z
zakresu zagroUeGE
fizykochemicznych
izafags@ypwadSci .
Czegosi n dowi esz
Jakie sN nowe cher
zanieczyszczenia \
Jakie Srodki nal el
mi ni mali zacji zagr
posthpowal z prodt
niebezpiecznym? W
wykryl zafwgdszowar
Oywne@Sci
Dla kogo
Warsztaty skierowanes N d o
os-b odpowiedzialr
bezpiecze@®two i |
Uywnd®eignomodni k-
spraw JakoSci, Tec

oraz Kieltabworkhtwr.i
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~

Weryfi kacja wradul

noSci kandydat
sensorycznego

Terminy: 15 kwietnia 2010 r.
13 maja 2010 .

Cel szkolenia:
Weryfikacja wraUliwoSci sensorycznej uczestnik-w szkoleni

z podstawowymi zasadami analizy sensorycznej.

Zakres szkolenia:

cznSl teoretyczna

2wy k § &edrgtyczne (2 x 45 min.): L
. ] | Zajncia praktyczr
1.APodst zasadyanalizysensorycznej o odbywaj N sin

2.APr z emgetodistbsowanych w analizies ensorycznej o w laboratorium

cznSl praktyczna sensorycznym ADRIANT
8 test-w weryfikujNcych wraUOliwoSi sensorycznN uczessmagkiwiNcym war
1. Ocena zdolnoSci rozpoznawania smak-w w roztworach Wodnyockhreélone przez |

2. Wyznaczanie prog-w wraUliwoSci smakowej dla 4 podstawomNocrHﬁN]'Sé)I@%;%ci s ma
(Analiza sensoryczna 1

sgony, gorzki, kwaSny)

. Testy weryfikujNce prawidjowoSi rozr-0Uniania barw Og-lne wytyczne
. Test oszacowania wielkoSci pola figur geometrycznych projektowania pracowni

. Ocena zdolnoSci rozpoznawania zapach-w analizy sensoryczney),

3
4
5 -
. . A . . posiadaj Ncym 12

6 Test szeregowania wg intensywnoSci bod¥ca smakowego i zapachoweg?

— . indywidualnych stanowisk
7. Test ustawiania parami .
. dl a oceniaj Ncych.

8. Test osobowoSci

12



BLOK 2: Zastosowanie metod analizy sensorycznej

wkontroli jakoSci produkt

Terminy: 23 marca 2010 r.

30 marca 2010 . Food Safety & Quality Solutions
10 czerwca 2010 .

Cel szkolenia:

Zapoznaniez met odami sensorycznymi stosowanymi w kontroli jako

UywnoSciowych pogNczone z weryfikacj N wraUliwoSci sensorycg—

v

Zakres szkolenia:

cznSl teoretyczna

2wy k § &edrgtyczne (2 x 45 min.): L
. ] | Zajncia praktyczr
1.APodst zasadyanalizysensorycznej o odbywaj N sin

2.A Me t sedspryczne stosowane w kontrolij a k 3 wid uly wwo Sci owyc ho w laboratorium

cznSl praktyczna sensorycznym ADRIANT
4 testy weryfikujNce wraUliwoSi sensorycznN uczestni &pedni aj Ncym war t
1 Ocena zdolnoSci rozpoznawania smak-w w roztworach wodnyokny eSlone przez |
2 Ocena zdolnoSci rozpoznawania zapach-w Nor mRN-1SO 8589
3 Testy weryfikujNce prawidowoSi rozr-0Uniania barw (Analiza sensoryczna i
4 Test szeregowania wg intensywnoSci bodT¥fca Og-lne wytyczne
: A . - . A rojektowania pracowni
3 Iwiczenia z wykorzystaniem garkodrcyicznych metod k on £PRNGP
I : . analizy sensorycznej),
1 Met ody -tedhi toweg KNt owy . o
. posiadaj Ncym 12
2 Met od - test phrzysty o w e
y ysy indywidualnych stanowisk
3. Metoda punktowa

dla oceniaj Ncych.
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BLOK 3: Metody sensoryczne wykorzystywane w rozwoju

| modyfi kacj i receptur

Terminy: 22 kwietnia 2010 r.
23 czerwca 2010r.

Cel szkolenia:
Zapoznanie z sensorycznymi metodami wykorzystywanymi w rozwoju i modyfikacji receptur

produkt-w pogNczone z weryfikacjN wraUOliwoSci sensorycznej

Zakres szkolenia:

cznSl teoretyczna

2wy k § &edrgtyczne (2 x 45 min.): L

. ) ) N Zajncia praktyczr
1. A Z a s avarzenia panelu sensorycznego, rolalideraz e s po g u o odbywaj N sin

2. A Me t sedspryczne wykorzystywane w rozwoju i modyfikacjirecepturpr odu kt - wo w laboratorium

C z i $raktyczna sensorycznym ADRIANT

2 testy weryfikujNce wraUOUliwoSi sensorycznN uczestni K Kpemniaj Ncym war t
1. Ocena zdolnoSci opigppachawychUe@EagmakwoNaeanych z teksturkNeSlone przez |
2. Test szeregowania No r RR-ISO 8589
Lwiczenia z wykorzystaniem metody profilowani a sens o (jpEaseHsengzpal

1. Warsztaty opisowei gener owani e okreSl e® opi sowych dla produkt - w Og-lne wytyczne

2. Testy skalowania wyr-Unik-w zwi Nzanych ze smaki em, zapapf}ojﬁkéoW?ni?prafogqi(sturN

3. Tworzenie profili sensorycznych pogNczone z analizN i iarrllllzgsrenﬁsorrygzp,eg,ch uz
posiadaj Ncym 12

indywidualnych stanowisk

dla oceniaj Ncych.
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Sensoryczne

Termin: 14 kwietnia 2010 r.

20 maja 2010rr. . .
Food Safety & Quality Solutions

ADRIANT

Research and Sensory Marketing

Cel szkolenia: 4
Zapoznaniez met odami sensorycznymi stosowanymi w kontroli jako

g N fik i N 01 i Sci j | =
pogNczone z weryfikac] wr alUl i woSci sensorycznej wuczestni &/“L

Zakres szkolenia:

cznSl teoretyczna

2wy k § &edrgtyczne (2 x 45 min.): L

. Zajncia praktyczr

1.APod st aasadywanalizy sensorycznej: przygotowanie i realizacjaocens ensor ycznycho odbywaj N sin

2.ASens ormetodyacenyj a k ovBdy i elementyt e st - Wni cowych?o w laboratorium

cCzinSl praktyczna sensorycznym ADRIANT

4 testy weryfikujNce wraUliwoSi sensorycznN uczestni Kpeyni aj Ncym war t
Ocena zdolnoSci rozpoznawania smak-w w roztworach wodnyokhr eSl one przez F
Ocena zdolnoSci rozpoznawania zapach-w w roztworach wo dVoyr gRfi-ISO 8589

Testy weryfikujNce prawidgowoSi rozr-OUniania barw (Analiza sensoryczna T

fwiczenia z wykorzystaniem sensorycznych metod oc e RYeK9agpmewi o d

analizy sensorycznej),

1

2

3

4. Wyznaczanie prog-w wraUliwoSci smakowej (dla smaku gor zkdi-dd¢ WYkwaSheg
2

1 Met ody -t efhi towe kNt owy

2

. posiadaj Ncym 12
Met ody -testphrzysty o we

" 5 indywidualnych stanowisk
arsztaty:pr zykgad wykorzystania metod r-Unicowych w ocenie jakoSci w0 ,
y-p yxg y y y y ]dla ocenia?}(lcych.

interpretacja wynik-w ocen.
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FORMULARZ ZGGOSZENI A

NA WARSZTATY SZKOLENIOWE

DANE UCZESTNIKA: s o z
I mii mazwisko: SILLIKER

Food Safety & Quality Solutions

Stanowisko:

Firma (nazwa i adres):

NIP:

Adres do korespondencji:

Telefon kontaktowy:

Fax:

E-mail:

Podpis osoby upowaUniofpej:

Temat oraz termin wybranego szkolenia: Mapka dojazdu do siedziby
firmy Silliker

Rabat za zggoszenie w terminie min 15miesiNca przed terminem szkolenia

WI N C ENFORMACJI ' (22) 59247 30 Zgdoszenia prosi my \axs326®R47380d numer
Miejsce szkolenia:
Silliker Polska Sp. z 0.0.

00-645 Warszawa,u |l . War y Eski ego 1
Zapraszamy do sprawdze
Warunki uczestnictwa: i rozszerzonego zakresu akredytacji
1. Koszt uczestnictwa jednej osoby w Warsztatach wynosi: kwotywe d §ug t abe3.i na stronie pr_T(cow_m analiz fizyko-chemicznych oraz
2. Cena obejmuije prelekcije, materia§y warsztatowe, przerwy k awowe, | unch oraz Swiadect wo ukoEczeni SKQpologezwedy . .

3. Przes@nie do Silliker Polska faxem lub pocztN elektronicznNwypedionego i podpisanego formularza zg®szeniowego, stanowi
zawarcie wiN Uclj umowy p o mi 11 d@szajNeyrg a Silliker Polska. Faktura proforma jest standardowo wystawiana i wysy@na
faxem po otrzymaniu formularza zg@szeniowego.

4. Prosimy o dokonanie wp@ty w terminie 14 dni od wys@nia zg@®szenia, ale nie p- fiejniUpr zed r oz pMarsztafiw.i e m
5. Wpity nale(y dokonal na konto: Silliker Polska Sp. z 0.0. Nr konta: 60124010661111000000066093
W tytule wpgaty prosimy pioHdarhat AWhatsa tsazkolserkiod®ndroave i mi i i nazwi :
6. Rezygnac]jdnae( przbyd alistem poleconym na adres organizatora. |
7. W przypadku rezygnaciji do 3 tygodni przed terminem obciN Umy PaGtwa op@tN administracyjnNw ~ wy s o 200 BLbl i 22% VAT.
8. W przypadku rezygnacji do 2 tygodni przed terminem pobierane jest 50% op@ty zaudzia po upgywi e ®ego terminu : aQ
9. Nieodwo@niezg® s zeni a i nigewMarsitatachepowndlije obaiN Unée pediymi kosztami udziad. ~

10. Niedokonanie wp@ty nie jest jednoznaczne z rezygnaCJNz udziad.
11. Zamiastzg® s zonej osoby w WaNisdziagiany pracowniknfonlye wz i
12. Organizator zastrzega sobie prawo do zmian w programie oraz do odwo@nia Warsztat: w.

AB 462

Wi icej i nf orSilikecnai o |
Silliker Polska Sp. z0.0.;t e r 0 ms k7; G1-82 Warszawa;Zar ej estrowana w SNdzi e Rejonowym dl| Srorg wavsibker.pl

Warszawy, X1 | | Wy dzi a§KRBE®380@3p MIRI1&15-87-422; Kapi t ag Zakgadowy 2 895 000 PLN 16



