PROGRAM

/]

,,Od uboju do sprzedazy — czyli higiena w przemysle miesnym’
»12.10.2016 r. = Hotel Marriott = Warszawa=

09.00-10.00  REJESTRACJA UCZESTNIKOW

10.00 - 10.10 Oficjalne otwarcie konferencji
Witold Choinski - prezes Zwigzku Polskie Mieso

10.10- 10.55  Zagrozenia mikrobiologicze w uboju swin i bydfa.
lek. wet. Zbigniew Ordynski

10.55-11.40 Produkcja miesa i jego przetwarzanie w odniesieniu do wymagan technologicznych i
zdrowotnych cz. 1.
dr Jacek Kucharski — zastepca Gtéwnego Lekarza Weterynarii

11.40-12.00 przerwa kawowa

12.00-12.45 Produkcja miesa i jego przetwarzanie w odniesieniu do wymagan technologicznych i
zdrowotnych cz. 2.
dr Jacek Kucharski — zastepca Gtéwnego Lekarza Weterynarii

12.45-13.00 Jak efektywnie zarzqdzac zakupami gazu i energii elektrycznej?
Michat Wréblewski - Regionalny Menedzer Sprzedazy Handen Sp. z o.0.

13.00 - 14.00 LUNCH

14.00 - 15.00 Standardowe Sanitarne Procedury Operacyjne stosowane w przemysle miesnym (w tym
aspekt mycia i dezynfekcji).
Ewa Piotrowska — gtéwny specjalista Biuro Bezpieczefstwa Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego

15.00 -15.30  Pytania i odpowiedzi — dyskusja

15.30-15.40 Podsumowanie i zakoriczenie konferencji
Katarzyna Oponowicz — dyrektor biura Zwigzku Polskie Mieso



