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Introduktion til optimering v. Holger (09:15-10:00)

Demonstration, hvor deltagerne kan falge med pa egne PC'ere v. Troels (10:15-11:00)
Tulip arbejder med programmet (11:15-12:00)

Feedback pa programmet (12:00-12:15)

Opsamling og evaluering pa dagen, herunder fremadrettede aktioner (12:15-12:30)
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Forventninger til dagen
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— Troels Klgvedal
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“Kuwnsten ved at
veere Lykkelig er at
gpre sine gleeder
enkle.”

- Peter Pl.as
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Malszetninger for dagen
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Deltagerne far:
= Kendskab til optimering og dets muligheder og potentiale for Tulip.

= Praktisk erfaring med optimering.

= Inspiration til hvilke tiltag Tulip kan tage inden for optimering, herunder hvordan/hvem det
skal forankres hos i organisationen.

Vi fra Teknologisk Institut vil gerne have feedback pa programmet. Er der fx brug for yderligere
funktioner? Hvordan opleves brugerfladen?



Dagsorden

DANISH MEAT
RESEARCH INSTITUTE

Introduktion til optimering v. Holger (09:15-10:00)

Demonstration, hvor deltagerne kan falge med pa egne PC'ere v. Troels (10:15-11:00)
Tulip arbejder med programmet (11:15-12:00)

Feedback pa programmet (12:00-12:15)

Opsamling og evaluering pa dagen, herunder fremadrettede aktioner (12:15-12:30)

A NS



Optimering
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= At finde "“det hgjeste punkt”

= Under overholdelse af
geeldende krav og
begraensninger, fx:
= Skal vaere i EU
= Maks. 500 km fra havn

= Vigtig pointe:
Begraansninger/krav kan
kun reducere den opnaelige
hgjde.




Optimeringsproblemstillinger
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Uoverskuelige situationer
med:

« Mange valgmuligheder

« Mange begraensninger og
sammenhaznge
 En malfunktion:

— Minimer omkostninger
— Maksimer indtjening




DANISH MEAT
RESEARCH INSTITUTE

Optimeringsmodeller

Eksempler pd brugere og anvendelser inden for
kﬂdprodukter

Produktudvikling/innovation:
Receptsammensaetning og procesparametre.

= Indkab:
Ravareindkgb i henhold til révaredagspriser og receptspecifikationer.

= Produktion:
Bedst mulig udnyttelse af tilgaengelige ravarer.




2015 Testprojekt med Svenstrup
(Robert Damkjaer): Indkgb af ravarer
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Hvilke rdvarer skal bruges, s3
rdvareomkostningen minimeres?

Produktkrav

= Maengde
Udbudte ravarer = Fedtindhold
= Priser = Proteinindhold

= Egenskaber (fedt/protein/collagen) = kollagenindhold



Lineger programmering:
Minimer ravareindkgbspris

Beslutningsvariabel: X; (kg af ravare i)
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Begraensninger:

Kgdblanding fedtindhold < 30%
Kgdblanding mellemgulvindhold < 5%
Kollagenindhold < 25% af protein i fars
Fast % indhold af salte og krydderier i fars
Kodindhold i fars = 73,6%

Fedtindhold i fars < 22,1%
Kulhydratindhold i fars = 3,7%
Proteinindhold i fars = 11%

- Amwant / SOV Amount | o

ToblFat7) 1% TotalCarb 0y 0

mSxdmege iy SLRIY 10% Fowxly O
Trans Fat 0 Suprs Og

Cholest. 35my 122 Probein )

¢ Sedium 410

Y.;Xi = M (fars maengde)

Minimer malfunktionen: }; X; - Pris; (prisen pa ravarene)



Teknologier til kosteffektiv farsproduktion
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(SAF 2018-2019)

= Rdvaredatabasen (opdatering)
= Praediktiv model for effekt af /“\ : .

ingredienskorrektion ) TULIP

= Malelgsning til monitorering af farskvalitet

3 ® Product of
u 2 Denmark
0 Net weight

luncheon Meat
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Demonstration af optimeringsprogram >
Nuvaerende brugerflade rettet mod optimering af kgdravarer (kadblanding)
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TEKNOLOGISK Sources Mappings Model
INSTITUT EE EE

DMRI e e
Recipe Optimization Reload Default Data Source Reload Default Load Default Jf Set As Default

Product Parameters Nutritional Constraints Optimization OUtPUt
Desired amount of finished product 1,00000 kg R
Protein 1400 to 100.00 % of Total Product Price: 0.00
Raw Material Constraints Kollagen 0.00 to 100.00 % of Total N
Fedt 33.00 to 3500 % of Total Nutritional Content
Grisekad 85.00 to (100,00 | % of total Blzdt fedt 0.00 to  100.00 % of Total .
Nutrition Precentage
Fedtafpuds m/svaer 0.00 to 100,00 | % of total Mazttede fedtsyrer 0.00 to  100.00 % of Total
Neglebenskad 0.00 to [100.00 | % of total Mono-umesttede fedtsyrer  0.00 to 10000 % of Total Raw Material Distribution
Lasemuskel 0.00 to [100.00 | % of total Poly-umaettede fedtsyrer 0.00 to  100.00 % of Total
. Supplier Raw Materiel Quantity (kg)
Stegestrimmel 0.00 to 100,00 | % of total Kulhydrat 0.00 to  100.00 % of Total
Skjoldning, begge 0.00 to 10000 | % of total Vand 0.00 to 100.00 % of Total
Trimmings 0.00 to [100.00 | % of total
Hoved 2000 to |100.00 | % of total -
Relative Nutritional Constraints

Kesbemuskel 0.00 to |100.00 | % of total

Hovedafpil 000 | to [100.00 | % of total

S R o s wom s o

Tungerodskad 0.00 to (100,00 | % of total
Bov 0.00 to 10000 | % of total

Udbenet bov 1313 (mager) 0.00 to 100,00 | % of total

Udbenet hel-bov (fed) 0.00 to [100.00 | % of total

Bov klump 0.00 to |100.00 | % of total

Bov kile 0.00 to 10000 | % of total

Bovflappen 0.00 to [100.00 | % of total

Bovsnitte med svaer 0.00 to [100.00 | % of total

Bovsnitte uden svaer 0.00 to |100.00 | % of total

Bovlapper 0.00 to 10000 | % of total

Bovfedt 0.00 to [100.00 | % of total

Sveer fra bov, manuel 0.00 to (100,00 | % of total

Sveer fra bov, maskinel 0.00 to (100,00 | % of total

Bov ufnakke 0.00 to 10000 | % of total

Bov u/bovklump 0.00 to [100.00 | % of total
Sleanl 000 | to [100.00 | % of total

Skank 000 | to 10000 | % of total
Nakke 0.00 to [100.00 | % of total

Makkespzsk uden svaer 0.00 to [100.00 | % of total

Cummr fra mablarmasl nan tn [1nnnn |82 af st
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WIENERPOLSER

Kogt og roget polse. Nzeringsindhold pr. 100 g:
Ingredienser: Svineked (80%), vand, kartoffelstivelse, salt,  Energi 1160 k] /280 kcal
f[‘temel sojaprotein, dmeauh}wr qt"llljﬂﬁ'atm (E 451), Fedt " 24 o
rydderier og krydderiekstrakter, surhedsregulerende 4 ¢ 4 e Hvrnr QO .
middel (E 331), antioxidanter (E 301, E 300), konserverings- IPT{I‘{[J“,L?I'[&(IE fedtsyrer j”? £
middel (E 2 250), lammetarm. AUHydidl 4,0 g
- heraf sukkerarter 0,5¢

Protein 12 q
Salt 20bg

Pakket i beskyttende atmosfare.
Opbevares ved hajst +5 °C,
Holdbarhed efter dbning: 5 dage, ) Nettoveegt: 8 stk. - 500 g
dog hejst til bedst for.

| TULIP FOOD COMPANY - DK-8940 RANDERS SV - TULIP.DK 125905
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(@ Sliced Pepperoni

.- Smoked and dried - Deep-frozen.

* Ingredients: Pork meat, pork fat, salt, dextrose,
spices, pork rind, spice extracts, antioxidant (E 301),
garlic powder, herbs, starter culture, preservative
(E 250), acidity regulator (E 330).

= © Made with 122 g pork per 100 g finished product.

Packed in a modified atmosphere.

Storage: Keep frozen below -18 °C see printed
expiry date, once defrosted keep refrigerated
below +5 °C and use within 6 days.

Once defrosted, do not refreeze.

| SLICED PEPPERONI

(& Pepperoni tranchés

Fumé et seché - Congelé.
Ingrédients: Viande de porc, gras de porc, sel,

deyfrncn Anirac ralionna da nare aviraitc

dé
her
reg
via
ela
Col
Lo Typical values per 100 g / Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g:
et A s ST 8 R S W R 2153 kJ /521 keal
PR DI M AT OSSO b o 0. os - aitnaacal e sk i3 essiors s P sudgove o s e v SR 49 g
Ne: - of Which SatUrates / dont 3CIES GraS SBEUMES ..............rwrsuereessessiisatiesnssiessasssbunsssesnssssssasssssssnssast 19¢
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g Tulip Food Company - DK-8940 Randers,SV - www.tulip.dk
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