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Listeria, Salmonella i inne zagrozenia -
Mikrobiologia w stuzbie bezpieczenstwa
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Food Safety Culture Initiative

ZAPROSZENIE

Szanowni Panstwo!

Zagrozenia mikrobiologiczne byty, sg i bedg najwiekszym wyzwaniem branzy spozywczej.
Sprzyjajace temperatury oraz wilgotnos$¢ towarzyszgca procesowi przetworstwa zywnosci
przyczynia sie do rozwoju mikroflory. To ze konsumenci pozadajg coraz bardziej naturalnych
i niskoprzetworzonych produktéw stanowi kolejne wyzwanie. Zagrozenia i zrodta ryzyka
ciggle sie zmieniajg, ten kto Salmonelle i inne patogeny przypisuje jej tradycyjnym zrodtom
i produktom, musi zweryfikowaé swoje przekonania, ostatnie lata dajg tego swietne
przyktady.

Mam wrecz pewnos¢, ze te dwa spotkania w sprawdzonej formule eFORUM FoodFakty bedg
wyjagtkowa okazjg do rozszerzenia wiedzy o najnowszych rozwigzaniach metodycznych,
technologicznych i naukowych w obszarze mikrobiologii zywnosci.

To co dla mnie bardzo wazne, poza duzg koncentracjg na obszarze ryzyka zwigzanego

z mikroorganizmami szkodliwymi i chorobotwdérczymi, to informacja, ze zaproszeni eksperci
przyblizag mam takze dobrg strone mikroorganizméw w zywnosci.

Serdecznie zapraszam na eFORUM eksperckie. Okazji do tak szerokiego spojrzenia na
mikrobiologie nie mozna przegapic!

Zatozyciel projektu FoodFakty — Food Safety Culture Initiative PL
Przewodniczgcy Komitetu Technicznego przy PKN nr 310

ds. Systemow Zarzqdzania Bezpieczeristwem Zywnosci

Czfonek Polskiej Grupy Roboczej przy IFS
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dr hab. inz. Agnieszka Nowak, prof. Pt L OV
Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii lt 1] |’]

. e s . INSTYTUT
Politechniki tédzkiej TECHNOLOGII

FERMENTACJI
i MIKROBIOLOGIT

11:15
Barbara Krupska

Specjalista Pracowni Analiz Mikrobiologicznych mtertek

Intertek Poland Sp. z 0.0. Total Quality. Assured.

Czestotliwosé i metody badan mikrobiologicznych oraz interpretacja wynikéw w
odniesieniu do Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1441/2007 zmieniajace
rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005

11:27

Kamila Kuik
Laboratory Operational Director, Food Poland, ALS

Wprowadzenie do challenge tests — pierwsza czes¢ wyktadu c.d. w dniu kolejnym

11:42
Izabela Michalczyk Science.
Market Development Lead, 3M Poland Applied to Life.”
11:57
Krzysztof Knop
Product Manager Industry PL/HU/CZ, EIOMERIEUX
bioMérieux '

Wykrywanie wirusow w probkach zywnosci. Jak w prosty sposob wykonac¢
oznaczenia zgodnie z ISO 15216
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12:12

DA ARGENTA
Argenta A ARGENTA

Zastosowanie techniki MALDI-TOF w identyfikacji drobnoustrojow

12:27

Starszy Specjalista ds. Analiz w J.S.Hamilton HAMILTON

Shigatoksyczne E. coli (STEC) i zawitosci genetyczne w praktyce - wynik na
sprawozdaniu z badan zgodnie z IS/TS 13136 i jak go interpretowa¢é

12:39
Katedra Mikrobiologii Stosowanej i Fizjologii Zywienia
Cztowieka, Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa,
Zachodniopomorski Uniwersyt Technologiczny w  Zachodriopomorsii
Szczecinie s
Nowe gatunki Listeria problemem w przemysle spozywczym
12:54
PIN
Polski Komitet Normalizacyjny
POLSKI KOMITET

NORMALIZACYJNY

Normalizacja w mikrobiologii zywnosci

Sesja Q&A 13:06

LINK DO REJESTRACII — UDZIAtL BEZPtATNY DZIEKI WSPARCIU
PARTNEROW WYDARZENIA
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@ Matgorzata Ktak-Sionkowska
Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno- @
[JHARS Spozywczych l]HARS

Prace Komitetu KKZ FAO/WHO ds. Higieny Zywnosci w kontekscie mikrobiologii

11:15
Eric Samuels

Manager ds. kluczowych klientéw,

GeneDisc/Business Development Manager, PALL CORPORATION
PALL

Chron swoja marke dzieki szybkiemu rozwigzaniu GeneDisc do kontroli jakosci
Zywnosci

11:27
Kamila Kuik
Laboratory Operational Director, Food Poland,
ALS
Challenge tests zgodnie z EURL
11:54
Martyna Bonio
Specjalista laboratorium mikrobiologicznego, SGS
Salmonella w produktach pochodzenia zwierzecego
12:06
Bogustaw Wiera _2
. . . ARCGCENTA
Kierownik Produktu, Dziat Przemystu, Argenta

Zalety wykorzystania techniki multipleks PCR w badaniu zywnosci

DZIEN 2 C.D. I:>
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12:06

Panstwowy Instytut Weterynaryjny - Paristwowy PIWet
Instytut Badawczy w Putawach

Drobnoustroje beztlenowe przetrwalnikujace z rodzaju Clostridium — aktualny
problem w mikrobiologicznym bezpieczenstwie zywnosci, wybrane zagadnienia

12:21
Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii It i' |-]
Politechniki todzkiej A noLoc
FERMENTACJI
i MIKROBIOLOGII
Probiotyki jako bioaktywny sktadnik zywnosci
12:36
1816
*
Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, Szkota f y \E
Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie 5y &
.Q@GGN*.

Przeciwdrobnoustrojowe wtasciwosci bakterii fermentacji mlekowej i mozliwosci
ich zastosowania w produkcji Zzywnosci

Sesja Q&A 12:51

LINK DO REJESTRACIJI — UDZIAt BEZPLATNY DZIEKI WSPARCIU
PARTNEROW WYDARZENIA
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Warunki uczestnictwa

< Udziat w eFORUM Listeria, Salmonella i inne zagrozenia - Mikrobiologia w stuzbie

bezpieczenstwa jest bezptatny.
+ Niezbedna jest rejestracja przez kwestionariusz dostepny na stronie foodfakty.pl
% Prosimy rejestrowac sie na e-maile firmowe.

+ Rejestracja na e-maile prywatne moze skutkowac brakiem potwierdzenia udziatu.

REJESTRACJA DZIEN 1 -> REJESTRACJA DZIEN 2 ->

Food Safety Culture Initiative

To szeroko zakrojony projekt, w ktérym kluczowa role spetnia profesjonalny portal
informacyjny wraz z uzupetniajgcymi narzedziami, jak: newslettery, raporty, bazy danych.
Zapewniamy ,,zabieganej” kadrze managerskiej mozliwos$¢ szybkiego i syntetycznego
zapoznania sie z najwazniejszymi trendami rynkowymi, zmianami w prawie i nowymi
technologiami dla jakosci i bezpieczenistwa poprzez portal, e-mail, komédrke i media
spotecznosciowe. Koncentrujemy sie na zagadnieniach wspierajgcych rozwdj szeroko pojetej
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Dla kadry kierowniczej proponujemy profesjonalne narzedzia dostepne w Strefie Managera

[B NAWIGATOR Wyda'mle namow;zegg FoodFakty NA.WIGATOR,.A w.
trakcie eForum Listeria, Salmonella i inne zagrozenia
- Mikrobiologia w stuzbie bezpieczenstwa —
premiera w trakcie wydarzenia!

II|I l' F \l
i
Wszystkie zainteresowane firmy zachecamy do udziatu

MIKROBIOLOGIAZYWNOSCI w kolejnych projektach FoodFakty NAWIGATOR.
SZANSE | RYZYKA DLA PRODUCENTOW

@ foodio Szczegotowe informacje pod numerem telefonu:
PARTNERI;Tf::ﬁfS"J’“;NALNY PARTNER GEOWNY 'WYDAWCA 501 344 668'

www.foodfakty.pl
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