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WEBINAR
,»OD MROZENIA DO PASTERYZACII - MIKROBIOLOGIA OWOCOW | WARZYW”

TRYB SZKOLENIA: WEBINAR
SYMBOL: 333 WEB

CEL / OPIS SZKOLENIA:

Webinar ma na celu omoéwienie kluczowych aspektéw mikrobiologicznych zwigzanych z przetwarzaniem owocéw i warzyw,
od sSwiezych surowcow po produkty utrwalone metodami takimi jak mrozenie i pasteryzacja. Uczestnicy poznajg
charakterystyke = mikroorganizmdéw  naturalnie  wystepujagcych  na  surowcach  rodlinnych, ich  wptyw
na trwatos¢ oraz bezpieczeAstwo zywnosci, a takze zrédta kontaminacji mikrobiologicznej. Podczas spotkania
przedstawione zostang réwniez mechanizmy dziatania niskiej i wysokiej temperatury oraz ich skutecznos¢ w ograniczaniu
rozwoju mikroflory. Webinar dostarczy praktycznej wiedzy wspierajacej zapewnienie jakosci i bezpieczenstwa produktéw
owocowo-warzywnych.

UCZESTNICY SZKOLENIA:
Webinar skierowany jest do osdb zaangazowanych w produkcje i przetwérstwo owocdéw i warzyw, w szczegdlnosci:
e specjalistow ds. jakosci i bezpieczenstwa zywnosci,
e technologéw zywnosci,
e 0s0b odpowiedzialnych za higiene produkcji i wdrazanie systemdw jakosci,
e wszystkich zainteresowanych tematyka mikrobiologii zywnosci oraz trwatosci produktéw roslinnych.

PROGRAM SZKOLENIA:

1. Naturalna mikroflora surowcéw roslinnych oraz czynniki wptywajace na rozwéj drobnoustrojéw.

2. Patogeny w owocach i warzywach — zrédta kontaminacji oraz rola Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

3. Mechanizmy mikrobiologicznego psucia sie owocow i warzyw.

4. Wptyw niskiej temperatury na mikroorganizmy — od chtfodzenia do mrozenia.

5. Mechanizm dziatania wysokiej temperatury oraz jej skutecznos¢ wobec mikroflory owocow i warzyw.
TRENER:

Matgorzata Stachowiak jest doswiadczonym mikrobiologiem z wyksztatceniem biologicznym i mikrobiologicznym.
Z J.S. Hamilton Poland zwigzana jest od 1998 roku, a obecnie petni funkcje Dyrektora ds. Badan Mikrobiologicznych.
Posiada wieloletnig praktyke w minimalizowaniu zagrozen mikrobiologicznych w branzy spozywczej i kosmetycznej.
Obecnie koncentruje sie na doradztwie w zakresie higieny produkcji i zagrozen mikrobiologicznych w catym fancuchu
zywnosciowym, a takze prowadzi projekty badawcze majace na celu zwiekszenie bezpieczenstwa zywnosci i kosmetykow.

TERMINY:
23.04.2026

AGENDA SZKOLENIA:
10:00 - 10:30 — cze$¢ merytoryczna
10:30—-11:00 — sesja Q&A
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CENA SZKOLENIA:
TRYB ON-LINE
Uczestnictwo w szkoleniu jest bezptatne.

ZGLtOSZENIA:

Zapisy mozna dokonaé poprzez strone internetowg https://hamilton.com.pl/szkolenia/harmonogram-szkolen.

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