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Wytgcznie dla czionkéw PIM

TEMAT: Ukryte ryzyka higieniczne w mleczarni — od reakcji do prewencji

Polska Izba Mleka razem z Bactoforce Poland Sp. z 0.0. zaprasza na szkolenie pt. Ukryte ryzyka
higieniczne w mleczarni — od reakcji do prewenc;ji.

TERMIN: 5.11.2026 ., godz. 11:00
MIEJSCE: ONLINE, MS TEAMS

Ukryte ryzyka higieniczne w mleczarni — od reakcji do prewencji
Jak oceniac stan urzqdzen i skutecznos¢ mycia?

Prawidtowe parametry procesu, przebieg CIP i wyniki mikrobiologiczne nie zawsze dajg petny
obraz rzeczywistego stanu higienicznego urzadzen. Jak zatem ocenié, czy urzadzenia s3
rzeczywiscie czyste i bezpieczne?

Podczas webinaru przyjrzymy sie najczestszym ukrytym ryzykom higienicznym w zakfadach
mleczarskich. Na podstawie rzeczywistych przypadkéw i zdjec z inspekcji Bactoforce omoéwimy
zagadnienia zwigzane z integralnoscig urzadzen, mozliwoscig i skutecznoscia mycia oraz
ryzykiem ponownego zanieczyszczenia.

Pokazemy, jak przejs¢ od reagowania na problemy do prewencyjnego podejscia opartego na
rzetelnej ocenie stanu urzadzen i obiektywnych danych.

Webinar bedzie miat charakter praktyczny i ekspercki. Jest skierowany do oséb

odpowiedzialnych za jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci, produkcje oraz utrzymanie ruchu w
zaktadach mleczarskich.

Chetnych prosimy o wypetnienie karty zgtoszeniowej i przestanie jej na adres mailowy
szkolenia@izbamleka.pl do 30.10.2026 r. Liczba miejsc jest ograniczona.

Szkolenie adresowane jest tylko i wytacznie do Cztonkéw Polskiej 1zby Mleka.




