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ZAPROSZENIE
STREFA MANAGERA foodfalkty

foodfa kty Food Safety Culture Initiative

Szanowni Panstwo,

Jest nam niezmiernie mito zaprosi¢ Panstwa w imieniu Partneréw wydarzenia oraz zespotu
FoodFakty i Strefy Managera FoodFakty na unikalny projekt merytoryczny, ktéry bedzie miat
miejsce 14 i 15 lutego 2024 w todzi, na kampusie Politechniki tédzkiej. Oba dni majg taki sam
program warsztatdw, a rejestracja obejmuje jeden wybrany i dostepny dzien.

Wydarzenie, oprocz bardzo duzego tadunku wiedzy, ma ogromny potencjat networkingowy.
Dlatego wydarzenie skierowane jest do oséb majgcych realny wptyw na wybdr i zarzadzanie
opakowaniami oraz bezpieczenstwem produktow zapakowanych. Wierzymy, ze tak wiedza
przekazana na warsztatach, jak i wzajemne rozmowy wniosg ogromng warto$¢ do Paristwa pracy.

W zwigzku z wyjatkowg formutg wydarzenia ilos¢ miejsc jest ograniczona. O zapisach decyduje
dostepnos¢ miejsc oraz dopasowanie firmy i oséb zgtaszajacych cheé¢ udziatu do zakresu
merytorycznego warsztatéw. Grupa docelowg sg firmy pakujace produkty w opakowania z
tworzyw sztucznych. Udziat taczy sie z wniesieniem minimalnej kwoty rezerwacyjnej
pokrywajgcej wytacznie koszty organizacyjne.

Warsztaty i Forum Wiedzy Managerskiej FoodFakty to nasz kolejny pomyst na budowanie
spotecznosci managerow skoncentrowanych na rozwoju zawodowym w obszarze szerokiego
bezpieczenstwa zywnosci. Poprzednia edycja pozwolita na uczestnictwo blisko 300 manageréw z
branzy. To réwniez nasz kolejny wkfad w naszg misje i rozwdj Kultury Bezpieczeristwa Zywnosci.

Pragniemy poprzez te warsztatowg formute stworzy¢ jak najbardziej komfortowe miejsce dla
Panstwa do nabywania wiedzy, nawigzywania relacji z dostawcami, ale réwniez z kolegami z
branzy. Dlatego dotozymy wszelkich staran, zeby warunki, atmosfera i zebrane grono uczestnikéw
i ekspertdw i tym razem wiasnie temu stuzyty.

Janusz Olejnik

Zatozyciel projektu FoodFakty
Food Safety Culture Initiative PL




PERSPEKTYWA 1

Kontrola jakosci i bezpieczeristwa opakowania i produktu - aspekty materiatowe,

technologiczne i sSrodowiskowe

Opakowania elastyczne - Wymogi technologiczne i materiatowe
niezbedne do spetnienia warunkow bezpieczerstwa, warunkow prawnych
i zZrownowazonego rozwoju

Robert Gogolewski, CDM

Metody badan i kontroli jakosci opakowan i folii sztywnych dla przemystu
spozywczego wytwarzanych zgodnie z zasadami gospodarki o obiegu
zamknietym

Karolina Wotyniska, Stawomir Lesiniski, Anita Frydrych, KGL S.A.

Opakowanie a szacowanie trwafosci miesa i produktow miesnych (w tym
miesa ryb)

prof. dr hab. inz. Grazyna Budryn, dr hab. inz. Agnieszka Nowak, dr inz. llona
Gatgzka-Czarnecka, dr hab. inz., prof. uczelni Matgorzata Piotrowska, ITFiM

Opakowanie a szacowanie trwafosci swiezych i niskoprzetworzonych
owocow i warzyw

dr hab. inz. Agnieszka Nowak, dr inz. llona Gatgzka-Czarnecka, ITFiM

Opakowanie a szacowanie trwafosci produktow roslinnych

prof. dr hab. inz. Grazyna Budryn, dr hab. inz., prof. uczelni Matgorzata
Piotrowska, ITFiM

Sensoryczne bezpieczenstwo opakowan do zZywnosci

Prelegent w trakcie ustalania, tukasiewicz - £édzki Instytut Technologiczny

Wplyw dodatkow na jakosc¢ opakowan

Prelegent w trakcie ustalania, tukasiewicz - £édzki Instytut Technologiczny

Kazdy warsztat trwa 45 min
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Lista warsztatow i bloki tematyczne c.d.

PERSPEKTYWA 2
Regulacje i wymagania prawne i zgodnos¢ opakowan z wymaganiami rynku
i kontrahentow
Dlaczego deklaracja zgodnosci jest kluczowym dokumentem w aspekcie
opakowan? Czy wiesz jakie informacje powinna zawierac? Czy potradfisz jq
odpowiednio interpretowac w oparciu o obowigzujgce wymagania HAMILTON
prawne?

Adam Fotek, J.S. Hamilton

Regulatory requirements for food packaging in Poland (warsztat _
prowadzony w j. angielskim) knoell |

dr loan Paraschiv, knoell

Regulatory requirement for food packaging in European Union (EU)

(warsztat prowadzony w j. angielskim) : ”' \
knoe

dr loan Paraschiv, knoell

Regulatory requirement for food packaging in major exporting markets for

Polish companies i.e., UK, USA and GCC (warsztat prowadzony w j. o
angielskim) knoell

dr loan Paraschiv, knoell

Greenwashing w opakowanich. Jak oznaczy¢ opakowanie, by nie stosowaé¢ "
greenwashingu w komunikacji z konsumentem? natureef

dr inz. Karolina Wiszumirska, Natureef

Kazdy warsztat trwa 45 min

UCZESTNIK SAMODZIELNIE WYBIERA WARSZTATY, W KTORYCH ZGtASZA CHEC
UCZESTNICTWA




PERSPEKTYWA 3
Recykling, biodegradacja, GOZ - aspekty technologiczne i prawne

Odczarujmy recykling opakowan. Kiedy mozna stosowac dodatek
recyklatu do produkcji opakowan do bezposredniego kontaktu z
zywnosciq? Ekoprojektowanie w dobie obecnych trendow

Adam Fotek, J.S. Hamilton

Wymagania i uwarunkowania dla etykiet w Gospodarce Obiegu
Zamknietego. Cz.1 - Opakowania kartonowe oraz szklane

Piotr Krassowski, Robert Brania, Bartosz Graczyk, Avery Dennison

Wymagania i uwarunkowania dla etykiet w Gospodarce Obiegu
Zamknietego. Cz.2 - Opakowania z tworzyw sztucznych (PET, HDPE)

Piotr Krassowski, Robert Brania, Bartosz Graczyk, Avery Dennison

Opakowania przysztosci- ekologiczne, inteligentne oraz interaktywne
innowacje materiatowe/polimerowe

dr hab. inz. Anna Masek, prof. Pt, Wydziat Chemiczny Pt

Analiza chemiczna wtasciwosci polimerowych materiatow
opakowaniowych wraz z kontrolqg ich czasu degradacji

dr hab. inz. Anna Masek, prof. Pt, Wydziat Chemiczny Pt

Biodegradacja - nowy trend czy przysztos¢ opakowan?

Prelegent w trakcie ustalania, tukasiewicz tédzki Instytut Technologiczny

Opakowania z tworzyw sztucznych — trudne pytania, tatwe odpowiedzi?

Anna Kozera-Szatkowska, Plastic Europe

Poszukiwanie innowacji u Zrodfta w opakowaniach

Dorota Zmudziriska, Polski Pakt Plastikowy

Kazdy warsztat trwa 45 min
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OFERTA SPECJANA z ramienia Partnera Strategicznego firmy CDM

Wycieczka do zaktadu produkcyjnego - czas trwania 2 h ({gcznie z dojazdem i powrotem)

Poznaj swiat innowacyjnych opakowan elastycznych. Odkryj tajniki procesu
produkcji
m (Firma CDM, Partner Strategiczny warsztatow zaprasza do swojego zaktadu -
wyjazd busem dla 2 grup 20 osobowych, kazdego dnia)

Wyjazd planowany na godzine 11:30 oraz 14:00

PACKAGING

Wyijazd zajmuje minimum 2 h

SESJA PLENARNA — 14.02 start godz. 10:30 (UDZIAL BEZ ZAPISOW)

Przywitanie gosci, wprowadzenie

food Janusz Olejnik, FoodFakty
HAMILTON Marcin Achciniski, J.S. Hamiliton
" ‘ Transformacja rynku opakowan. Co przyniesie nam PPWR
natureef Jasmina Solecka, Natureef
Opakowania cyrkularne — czyli jakie?
SGS Marta Krawczyk, SGS

The Plastics Transition — w drodze do cyrkularnosci i zeroemisyjnosci netto w roku
. ¢ 2050

PLASTICS
FuRerE Anna Kozera-Szatkowska, Plastics Europe

2 Przemyst opakowan - rynek, wyzwania i trendy
% Krzysztof Niczyporuk, Polska Izba Opakowan

UCZESTNIK SAMODZIELNIE WYBIERA WARSZTATY, W KTORYCH ZGtASZA CHEC

UCZESTNICTWA
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Organizacja powierzchni

SALA 6

Warsztaty

Strefa odpoczynku

Przestrzen networkingowa
Strefa stoisk firm

Spotkania
face-to-face

SALA 3

Warsztaty

SALA 5

Warsztaty

SALA PLENARNA

Miejsce wydarzenia:
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Budynek A2
Ul. Stefanowskiego 4/10, 90-924 t6dz (wjazd od ul. Zwirki)




Prowadzacy warsztaty oraz prelegenci

Robert Gogolewski - R&D Manager, CDM

Karolina Wotynska - Dyrektor ds. Zarzgdzania Jakoscig, KGL S.A.

Stawomir Lesinski - Kierownik Dziatu Kontroli Jakosci,
KGL S.A.

Anita Frydrych - Dyrektor Dziatu Rozwoju Technologii Tworzyw
Sztucznych i Funduszy Unijnych, KGL S.A.

Adam Fotek - Ekspert ds. badan, J.S. Hamilton

dr loan Paraschiv - Group Leader — Global Food & Food Contact
Materials (FFCM) Division, knoell, the Netherlands

dr inz. Karolina Wiszumirska - Katedra Jakosci Produktow
Przemystowych i Opakowan, Uniwersytet Ekonomiczny w
Poznaniu, Natureef

Jasmina Solecka - Prezes Zarzgdu Natureef

Piotr Krassowski - Technical Consultant, Avery Dennison
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Prowadzacy warsztaty oraz prelegenci

Robert Brania - Technical Sales Manager NEE, Avery Dennison &AVERY
DENNISON
Bartosz Graczyk - Technical Sales Representative NEE, Avery &g\gﬁgmu
Dennison
dr hab. inz. Anna Masek - Adiunkt w Instytucie Technologii N
Pt echn
Polimerdéw i Barwnikéw Wydziatu Chemicznego Pt

Anna Kozera-Szatkowska - Dyrektor Zarzgdzajgca Fundacji Plastics x
Europe Polska PECROPE
Dorota Zmudziriska - Ekspertka ds. Gospodarki Obiegu @ POLSKI
Zamknietego, Polski Pakt Plastikowy PLASTIKOWY

"

dr hab. inz. Agnieszka Nowak, prof. Pt - Dyrektor Instytutu |t|-im
Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechnika tédzka e
prof. dr hab. inz. Grazyna Budryn - Dyrektor Instytutu Technologii |tﬂm
i Analizy Zywnosci, Politechnika tédzka ek
[a]

dr inz. llona Gatazka-Czarnecka - Wydziat Biotechnologii i Nauk o 't”m
Zywnoéci, Politechnika todzka e

FERMENTACJT
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Prowadzacy warsztaty oraz prelegenci

[a)

dr hab. inz. Matgorzata Piotrowska, prof. Pt - Wydziat |t|-|m
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci; Instytut Technologii Fermentacji e,
i Mikrobiologii

Marta Krawczyk - Environmental Products Development Manager, SGS

SGS
. - , pas o
Krzysztof Niczyporuk - Prezes Polskiej Izby Opakowan i;‘\@ ¥
e

Lista prowadzgacych caty czas uzupetniana




Warunki udziatu

ILOSC MIEJSC OGRANICZONA

Udziat w wydarzeniu dedykowany wytacznie profesjonalistom odpowiedzialnym za obszar
jakosci i bezpieczenstwa opakowan i/lub produktéw zapakowanych w firmach produkujacych
i dystrybuujgcych zywno$¢ w opakowaniach z tworzyw sztucznych. Przedstawiciele
pozostatych firm mogg wzigé udziat w wydarzeniu na indywidualne zaproszenia Partnerdw.

JAK POTWIERDZIC UCZESTNICTWO?

Udziat i rejestracja dotyczy jednego uzgodnionego z organizatorem dnia, zgtoszenie
wstepne niezaleznie od preferowanego dnia odbywa sie poprzez formularz.

Niezbedne elementy rejestracji checi uczestnictwa przez formularz rejestracyjny:

1. Wypetnienie formularza, ktéry jest wytgcznie zgtoszeniem checi udziatu.

2. Konsultant FoodFakty skontaktuje sie niezwtocznie i potwierdzi mozliwosci udziatu w
konkretnym dniu i konkretnych warsztatach. Rezerwacje mozna zatozy¢ na 4 konkretne
warsztaty, udziat w dodatkowych warsztatach po dopisaniu sie na miejscu w ramach
dostepnych miejsc.

3. Przed wydarzeniem - wniesienie bezzwrotnej optaty rejestracyjnej/rezerwacyjnej w
kwocie 250 PLN netto do 10 stycznia, od 11-31 stycznia w kwocie 290 PLN netto. Wptata
wyfacznie po wczesniejszym potwierdzeniu mozliwosci udziatu przez konsultanta
FoodFakty. Kwota 100 netto PLN jest ,,zwracana” w postaci Vouchera na inne projekty
szkoleniowe online realizowane przez FoodFakty w ciggu roku od daty warsztatow.

4. Po 31 stycznia - w przypadku dostepnych miejsc, optata za uczestnictwo w kwocie
480 PLN netto.

Rejestracja i koszt uczestnictwa dotyczy jednego dnia, udziat w wiekszym wymiarze wymaga
indywidualnych ustalen z organizatorem. W ciggu kazdego dnia dostepnych jest ponad 20
réznych warsztatow. Uczestnik ma mozliwosé wczesniejszej rezerwacji udziatu w 4
dostepnych w momencie zgtoszenia warsztatach. Udziat w pozostatych warsztatach mozliwy
po dopisaniu sie na miejscu w ramach ich dostepnosci. Obowigzuje zasada pierwszenstwa.

Priorytetowo miejsca przeznaczone sg dla manageréw firm z branz o wysokim wykorzystaniu
opakowan plastikowych, jak branza miesna, rybna, produkty RTE, nabiat, napoje, mrozonki.
Rejestracja uwarunkowana dostepnoscig miejsc oraz profilem firm. Ze wzgledu na
ograniczenie miejsc ilos¢ oséb z jednej organizacji dostosowana do jej wielkosci i
kazdorazowo potwierdzana.

Prosimy o uwzglednienie limitu zgtoszen — 2 osoby na zaktad i 6 os6b na organizacje
facznie.

KLIKNIJ, ABY UZUPELNIC FORMULARZ ZGtOSZENIA CHECI UDZIALU



https://foodfakty.pl/jakosc-i-bezpieczenstwo-opakowan-i-produktu-zapakowanego-warsztaty-i-forum-wiedzy-managerskiej-foodfakty-science-4-business-14-i-15-lutego-2024

Warunki ogolne udziatu

Warunki ogdélne udziatu:

1.
2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Udziat mozliwy po wystaniu zgtoszenia i potwierdzeniu udziatu przez FoodFakty.

Udziat w wydarzeniu przeznaczony jest wytgcznie dla pracownikéw firm produkujgcych i
dystrybuujacych zywnosc.

Ze wzgledu na ograniczenie miejsc ilos¢ oséb z jednej organizacji dostosowana jest do jej
wielkosci i kazdorazowo potwierdzana przez organizatora.

Udziat w wydarzeniu na podstawie rejestracji do 10.01.2024 wymaga wniesienia bezzwrotnej
optaty rejestracyjno-gwarancyjnej w kwocie 250 PLN netto — 100 PLN netto jest zamieniane
na Voucher do wykorzystania przez firme na inne projekty szkoleniowe on-line organizowane
przez FoodFakty.

Udziat na podstawie rejestracji 11 do 31 stycznia 2024 jest odptatny i jego koszt wynosi 290
PLN netto/dziern — 100 PLN netto jest zamieniane na Voucher do wykorzystania przez firme na
inne projekty szkoleniowe on-line organizowane przez FoodFakty.

Udziat na podstawie rejestracji po 31 stycznia 2024 jest odptatny i jego koszt wynosi 480 PLN
netto/dzien.

Rejestracja i obecnos¢ dotyczy konkretnego dnia (14 lub 15 luty) i jest kazdorazowo
potwierdzana przez organizatora.

Uczestnik wyraza zgode na rejestracje w dedykowanej aplikacji konferencyjnej.

Uczestnik zgadza sie na wykonywanie zdje¢ przez organizatora na potrzeby wtasne.
Organizator nie bierze odpowiedzialnosci za publikowanie wizerunku uczestnikéw przez
podmioty trzecie.

Organizator nie ubezpiecza uczestnikdw na okoliczno$¢ odpowiedzialnosci cywilnej oraz
nieszczesliwych wypadkow.

llos¢ miejsc ograniczona, organizator ma prawo odmoéwi¢ udziatu bez podania przyczyny.
Organizator nie gwarantuje mozliwosci udzialu w kazdym warsztacie, ilos¢ miejsc
ograniczona. Pre-rezerwacja mozliwa dla maksymalnie 4 warsztatow, reszta na miejscu, w
ramach dostepnych miejsc.

Organizator nie wystawia certyfikatdw na okoliczno$¢ uczestniczenia w poszczegdlnych
warsztatach.

Mozliwa pre-rejestracja na wybrane warsztaty u organizatora, rezerwacja wygasa 5 minut
przed rozpoczeciem warsztatu w przypadku nieobecnosci, miejsce jest uwalniane dla innych
chetnych.

Obecnosc¢ innej osoby niz zgtoszona - wytagcznie za potwierdzeniem u organizatora.

Certyfikaty elektroniczne uczestnictwa w wydarzeniu wystawiane sg wytacznie na dane
podane podczas rejestracji. Certyfikat drukowany za dodatkowa optatg 50 PLN netto.
Organizatorem oraz administratorem danych osobowych jest Prokonsument Sp. z o.o.
wtasciciel portalu FoodFakty.pl.

Chec udziatu mozecie Panistwo zgtosic:

1. Poprzez rejestracje wstepng pod linkiem:
2. Wysytajgc informacje emailem na adresy:

foodfakty@foodfakty.pl

joanna.markwas@foodfakty.pl
3. Telefonicznie numerami telefonow: fOOdfa kty

663 224 529, 600972 263, 507 726 456 Food Safety Culture Initiative


https://foodfakty.pl/jakosc-i-bezpieczenstwo-opakowan-i-produktu-zapakowanego-warsztaty-i-forum-wiedzy-managerskiej-foodfakty-science-4-business-14-i-15-lutego-2024
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www.foodtakty.pl
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