			VSEBINA:
•    Osnove (pojmi, definicije,  smernice, uporaba EU orodij)
•    Načelo prenosa
•    Arome, arome dima in encimi (na kratko)
•    Označevanje (aditivov/arom/mešanic -B2B, B2F in označevanje končnih živil) s primeri
•    Mešanice aditivov in preračuni
•    Novosti in posebnosti

ČASOVNI RAZPORED:
•    Od 9. do 15. ure (teorija in praktični del)










			DODATNE INFORMACIJE









			PREDAVATELJICA







			[image: Slika, ki vsebuje besede človeški obraz, oseba, ustnica, obrv

Vsebina, ustvarjena z umetno inteligenco, morda ni pravilna.]
ga. Jana Frantar
Uprava RS za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin









			

KRATEK ŽIVLJENJEPIS:

Leta 1995 je diplomirala na fakulteti za kemijo in kemijsko tehnologijo v Ljubljani - smer kemijska tehnologija. Najprej je bila zaposlena v šolstvu. Poučevala je na Gimnaziji Kranj in na Srednji ekonomski in turistični šoli v Radovljici. Kasneje se je zaposlila na Ministrstvu za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano, na Direktoratu za varno hrano. V tem obdobju je delovala na različnih vsebinah s področja živil. Od leta 2013 je zaposlena na Sektorju za hrano in krmo na Upravi RS za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin. Na upravi je zadolžena za področje snovi za izboljšanje živil (aditivi, arome, encimi). Na ravni EU pa kot predstavnica Slovenije sodeluje tudi v delovni skupini, ki z Evropsko komisijo pripravlja zakonodajo s tega področja.
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