22. november 2018 kl. 9.30 - 15.30

Dansk kgdproduktion

baeredygtig, sikker og i hgj kvalitet

Kom og hgr om de nyeste resultater og knowhow, som giver dig tjek pa tem-
peraturstyring og sikrer, at du og din virksomhed kommer pa forkant med
fodevaresikkerheden.

Produktion af fgdevarer er energikreevende og fgdevaresikkerheden skal veere
i top. Vi praesenterer nye processer der reducerer energi- og tidsforbruget, og
metoder til at kontrollere fgdevaresikkerheden.

Dagens temaer

NYE PROCESSER
0G NYE LASNINGER

Er dit kglemiddel pa den sorte liste?

Er energioptimering vejen til bedre bundlinje?
Termisk chok — sikkerhed

af vakuumpakket kad

Nye metoder til mere effektiv
varmebehandling — spar tid og energi

m Kortere procestid med enzymmgrning

Dekontaminering med mikrobglger
i detailemballage

M@D VORES EKSPERTER +
DEMONSTRATIONER

Sprad flaeskesteg pa kun otte minutter
Kgling under transport — maltidskasser
DMRI predict — nye modeller

Guidelines til effektiv hygiejneavervagning
Dampsug handtag, ArneCo

Maskering af hangrisesmag

med krydderier, Kryta

DynaCQ - find dine fremmedlegemer
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V/ZR PA FORKANT

MED FODEVARESIKKERHEDEN

m Pa forkant med holdbarhed
- fremtidens proceskontrol

m Rggning som konservering

m Emballage med antimikrobiel effekt
— udfordringer og muligheder

m Sous vide — inkubation eller
varmebehandling
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