Potwierdzona zgodnosc z 1SO 9001:2015

HAM I LTO N na ustugi szkoleniowo-rozwojowe i ustugi doradcze

Nr Cert. 146083/U/2

SZKOLENIE
,USTALANIE TERMINU PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA.
CO PRODUCENT POWINIEN WIEDZIEC ? MIKROBIOLOGIA ZYWNOSCI”

WYKLADY, ANALIZA PRZYKLADOW, ODPOWIEDZI NA PYTANIA

TRYB SZKOLENIA: ON-LINE
SYMBOL: 243 MIK

CEL / OPIS SZKOLENIA:

Termin przydatnosci do spozycia — jak go ustali¢ i udokumentowac aby zapewni¢, ze produkt jest bezpieczny dla zdrowia
konsumentow? Na to pytanie mozna odpowiedzie¢ przeprowadzajgc badania mikrobiologiczne, sensoryczne, PH, aktywnosci
wody. Od tego jakie beda to analizy mikrobiologiczne decyduje wielu czynnikéw réznigcych sie na przyktad tym czy mamy do
czynienia z produktem roslinnym czy odzwierzecym, jak proces technologiczny wptywa na stabilno$¢ produktu, czy
przestrzegane sg w srodowisku produkcyjnym zasady dobrej praktyki higienicznej. A co bakteriami saprofitycznymi ? Kiedy te
mikroorganizmy powodujg pogorszenie cech smakowych lub zapachowych, struktury, konsystencji i barwy, obnizajg wartos¢
odzywczg?

Na te inne pytania odpowiedz znajdzie sie w temacie szkolenia dotyczacego ustalenia terminu przydatnosci do spozycia.

UCZESTNICY SZKOLENIA:
Szkolenie skierowane jest do pracownikéw przyzaktadowych laboratoriéw réznych branz przemystu spozywczego,
diagnostow laboratoryjnych i technologdw, a takze pracownikow innych dziatéw, np. Dziatu Jakosci.

PROGRAM SZKOLENIA:

Poznaj swoj produkt - jakg mikroflore wprowadzajg surowce roslinne i zwierzece.

Interakcje miedzy drobnoustrojami i ich rola w stabilno$ci mikrobiologicznej produktu

Proces technologiczny - rola pH, aktywnosci wody, zabiegéw termicznych i innych w stabilizacji produktu.
Srodowisko przetwarzania. Dobre Praktyki Higieniczne a zanieczyszczenia krzyzowe.

Rola drobnoustrojéw saprofitycznych w ustalania terminu przydatnosci do spozycia.

Zmiany zachodzace w produkcie po otwarciu - rola czynnikdw wewnetrznych i zewnetrznych.

Drzewko decyzyjne.

Zachowania konsumenckie
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Dodatkowe pytania, podsumowanie, zakonczenie szkolenia.
W przypadku dodatkowych pytan po szkoleniu prosimy o kontakt z naszym Trenerem, ktory odpowie na Paristwa pytania

dotyczqce tematyki szkolenia do 2 tygodniu po wydarzeniu. Po tym terminie konsultacje bedq traktowane jako ustuga ptatna.

TRENER:

Matgorzata Stachowiak - Dyrektor ds. Badarn Mikrobiologicznych J.S. Hamilton Poland. Ukonczyta kierunek Biologia na
specjalnosci Mikrobiologia na Uniwersytecie todzkim, oraz studia podyplomowe: Zarzgdzanie Jakoscia i Bezpieczennstwem
Zywnosci na Akademii Rolniczej w Poznaniu. Dtugoletni pracownik i ekspert w Laboratorium J.S. Hamilton Poland. Od 2010 r.
prowadzi szkolenia i konsultacje z zakresu mikrobiologii zywnosci.

TERMINY:
04.04.2025
08.09.2025
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AGENDA SZKOLENIA:

10:00 — 11.30 - rozpoczecie szkolenia
11:30-11:45 — przerwa

11:45-13:15 cd. szkolenia

13:15- 13:30 — przerwa

13:30 — 15:00 cd. szkolenia

15:00 - podsumowanie, zakonczenie.

CENA SZKOLENIA:

TRYB ON-LINE

749,00 zt netto + VAT 23 %

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu on-line, imienne zaswiadczenie / certyfikat w wersji elektronicznej, potwierdzajacy
uczestnictwo w szkoleniu , materiaty szkoleniowe w wersji elektroniczne;.

llo$¢ miejsc na szkoleniu jest ograniczona. Decyduje kolejnosc zgtoszen.

Faktura VAT za szkolenie przesytana jest w wersji elektronicznej po szkoleniu. W przypadku braku podpisanego porozumienia
dotyczace mozliwosci wysytania e-faktur, do wystawianej faktury doliczana bedzie optata administracyjna w wysokosci 10,00
zt netto i faktura zostanie wysytana w wersji papierowe;j.

ZASADY ORGANIZACJI SZKOLENIA W TRYBIE ON-LINE:

Wymagania sprzetowe:

w celu prawidtowego i petnego korzystania ze szkolenia uczestnik powinien posiadac urzadzenie (komputer, laptop lub
smartfon) z dostepem do Internetu, wbudowang kamera (opcjonalnie) i mikrofonem, gto$nikami (wejscie stuchawkowe/
stuchawki). Zalecamy korzystanie z przegladarki internetowej Google Chrome.

Przed szkoleniem :

Przed szkoleniem do uczestnika zostang wystane materiaty szkoleniowe (prezentacja) w formie elektronicznej na adres
e-mail podany w zgtoszeniu.

Ponadto opiekun szkolenia wysle na adres e-mail uczestnika instrukcje niezbedne do potaczenia on-line oraz zaproszenie do
wirtualnej sali szkoleniowej / TEAMS lub ZOOM.

Szkolenie :

Szkolenie prowadzone jest przez trenera oraz opiekuna szkolenia. Opiekun szkolenia dostepny jest na poczatku i na koricu
spotkania. W razie potrzeby kontaktu z w trakcie szkolenia opiekun dostepny bedzie pod telefonem i adresem email.
Szkolenie transmitowane jest na zywo, uczestnicy mogg zadawac pytania na biezgco, komentowac, prosi¢ o wskazéwki.
Mozna tez rozmawiac z innymi uczestnikami i dzieli¢ sie spostrzezeniami. Uczestnikom nie jest udostepniana lista obecnosci
oraz lista firm.

Na zakonczenie zaje¢ uczestnicy wypetniajg test wiedzy (o ile jest przewidziany) i ankiety ewaluacyjne.

Po szkoleniu:
Uczestnicy otrzymuja zaswiadczenie uczestnictwa w wersji elektronicznej na adres e-mailowy wskazany na zgtoszeniu.

ZGLOSZENIA:
Zgtoszenia prosimy nadsyta¢ do 7 dni przed terminem szkolenia. Zapisy mozna dokonaé poprzez strone internetowg
https://hamilton.com.pl/szkolenia/harmonogram-szkolen lub Formularz zgtoszeniowy, dostepny na zyczenie.

W razie jakichkolwiek pytan lub potrzeby wsparcia technicznego prosimy o kontakt: szkolenia@jsh.com.pl lub telefon:
58/ 766 99 46.
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