WORKSHOP
Vyuziti vysokotlaké technologie ve vyrobé potravin
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MISTO: HOTEL BAROKO
TOMSOVA 11/13, PRAHA 10

garant akce: Ing. Milan Hou$ka
Vlyzkumny ustav potravinarsky Praha

AGROTECHNOLOGY &
/ FOOD SCIENCES GROUP

VUPP g WAGENINGEN [FEH




NovelQ workshop: Vyuziti vysokotlaké technologie ve vyrobé potravin

Uvod

Tento vefejny workshop je tfetim v fadé ktery je pofadan v Evropé jako vystup integrovaného projektu vyzkumu ‘NovelQ'.
Tento projekt je podporovan vyzkumnym programem EU, ktery mé za cil vyuZivat a demonstrovat vyhody a komer¢ni
pfilezitosti novych zpracovatelskych technologii.

Workshop uvede ucastniky do problematiky vysokotlakych technologii a seznami s vysledky feSeni v projektu s dirazem na
jiz ziskané zkuSenosti s aplikacemi v praxi.

Vlysokotlaké oSetfeni je Setrny zplsob konzervace potravin a zemédélskych produktd. Aplikaci tlaki do vySe 700 MPa
kombinovany nebo bez kombinace se zahfevem je moZno inaktivovat mikroby a enzymy s cilem prodlouZit dobu pouZitelnosti
a udrzet erstvy charakter vyrobku.

Kazda presentace bude brat v Gvahu primyslovou aplikaci a bude nasledovat kratka diskuse. Béhem akce budete moci
ochutnat ovocno-zeleninové Stavy oSetfené vysokym tlakem a navstivit laboratof vysokych tlaki Vyzkumného Ustavu
potravinarského Praha, v.v.i., (VUPP), kde byly vyvinuty, ve spolupraci s Beskydem FryCovice (vyrobce) a Zdas (dodavatel
zafizeni), Stavy, které byly uspésné uvedeny na trh. VUPP je Ustav, ktery se zabyva zakladnim a aplikovanym vyzkumem v
oblasti chemie potravin, biochemie a potravinafského inzenyrstvi. Ustav je partnerem v feeni projektu NovelQ.

PROC NOVELQ

NovelQ je pétilety Evropskou komisi podporovany projekt v ramci 6. Ramcového programu. Projekt spojil dohromady experty

na potravinafskou védu, technologie a zafizeni a vyrobce potravin s cilem skokovych inovaci v novych procesech a obalech.

Novymi procesy s rozumi v tomto projektu vysokotlaké oSetfeni, pulzni elektrické pole, chladné plazma, pokrokové tepelné

procesy a nové koncepce baleni. Evropa jiz ma konkurenceschopné postaveni z hlediska patentl, expertisy a pilotnich

zafizeni v této oblasti. Abychom tuto konkurenéni vyhodu udrZeli a posilili, projekt NovelQ méa za cil provadét zakladni

vyzkum a pfinaset feSeni a dikazy v oblastech:

= Podstatné prodlouZeni doby skladovatelnosti potravin

= Splfovat naroky spotebitelt na potraviny s charakterem Cerstvych, které pfispivaji ke zdravi, jsou pohotové a zlepSuji
kvalitu Zivota

= SniZeni dopadl na Zivotni prostfedi, inovované zpracovani (snizeni spotfeby energie, chemikalii a zabranit ztratam
produkce).

KOMU JE AKCE URCENA?

Tento workshop je urCen pro producenty zajimajici se o zpracovani, pro zpracovatele zemédélskych produktl, pro vyrobce
potravin, vyvojafe novych vyrobkd, distributory potravin a dodavatele zafizeni. Predpokladaji se zakladni znalosti o
zpracovani potravin.
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NovelQ workshop: Vyuziti vysokotlaké technologie ve vyrobé potravin

PROGRAM

Ctvrtek 29 kvétna 2008

20.00 - 21.30

Patek 30 kvétna 2008

08.00 Registrace

09.00 Uvitani a tvod workshopu
Ing Milan Houska, VUPP

09.10 Seznameni s projektem NovelQ
Dr Huug de Vries, Wageningen UR

09.20 Sterilizace potravin vysokym tlakem — Sance nebo
realita
Ir Ariette Matser, Wageningen UR

10.00 Pfestavka na kavu

10.20 Zku3enosti s vyrobou ovocno-zeleninovych Stav
oSetrenych vysokym tlakem
Ing Milan Houska, VUPP

10.55 Ochutnavka Stav

11.15 Novinky ve vyrobé ovocnych krémd oSetfenych

vysokym tlakem
Dr Rosemary Cowan, Barefruit

11.45

12.15

13.15

13.45

14.45

15.15

16.45

18.00

Registrace ucastniki a seznamovaci setkani se sklenkou napoje v hotelu Baroko

Vysokotlaka zafizeni pro potraviny, pfiklady aplikaci v
pramyslu a procesni naklady

Dr Carole Tonello, NC Hyperbaric (pfedni svétovy
vyrobce zafizeni)

Obéd

Tlakem asistovand sterilace v praxi
Ir Hans Hoogland, Unilever

Panelové diskuse a otazky:
budoucnost vysokotlakych technologii

Odjezd do VUPP
Navstéva laboratofi VUPP
Navrat do hotelu Baroko

Vedere v hotel Baroko
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NovelQ workshop: Vyuziti vysokotlaké technologie ve vyrobé potravin

MiSTO KONANi

Hotel Baroko
Tomsova 11/13

108 00 Praha 10
www.baroko-praha.cz

Tel. +420-274 024 411
Fax +420-274 024 449
E-mail: info@baroko-praha.cz

EXKURSE DO LABORATORE VYSOKYCH TLAKU
VUPP

Bude organizovan spolecny presun ucastniku autobusem
do VUPP a zpét do hotelu Baroko.

Adresa:

VU potravinafsky Praha
Radiova 7

102 31 Praha 10
WWW.VUPP.CZ

VECERE

Neformalni vecefe bude organizovana ve vyhrazené ¢asti
restaurace hotelu Baroko s cilem pokra¢ovat v
neformalnim navazovani kontaktd a diskusich s
prednasejicimi.

VLOZNE

Vlozné za 1 U€astnika €ini 3000 K¢ (v&etné DPH).
Vlozné zahrnuje naklady na organizaci,
Ucastnickou dokumentaci (sbornik presentaci)
obéd a veCefi a dopravu na exkursi a zpét.

UZAVERKA PRIHLASEK:

Prosime zaSlete vyplnéné registracni listky do
patku 9 kvétna 2008.

Doporuéujeme se registrovat co nejdfive nebot
mame k disposici omezeny pocet mist pro
ucastniky.

UBYTOVANI V HOTELU

Byla provedena rezervace vhodného poctu pokojl
v hotelu Baroko.

Cena za jednoltzkovy pokoj a noc €ini 1700 K¢.

Prosime, rezervujte si ubytovani pfimo v recepc
hotelu s heslem “workshop”. Pokoje jsou
rezervovany do 1 kvétna 2008.

Rezervace po 1 kvétnu jsou mozné, avSak budou
uspokojeny podle poradi doSlych rezervaci.
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REGISTRACNi FORMULAR - Zaslete zpét emailem, postou nebo faxem

Registruji se pro

NovelQ workshop Vyuziti vysokotlaké technologie ve
vyrobé potravin

Misto: Hotel Baroko, Tomsova 11/13, Prague 10,
Czech Republic

Datum konani: 30 kvétna 2008
Ucastnik

PouZijte halkové pismo

Osoba pro korespondenci (jen je-li odliSna)

PouZijte halkové pismo

Vlozné na uéastnika: (splatné VUPP piedem)
3 000 K& (19% DPH zahrnuto)

[0 Vedere 30 kvétna — zaskrtnéte. Sdélte zvlastni
poZadavky na stravovani

Platba bankovnim prevodem na:
Nazev uctu: Vyzkumny Ustav potravinafsky Praha

Bankovni spojeni:
Komeréni banka, a.s.
K Botici 5

100 00 Praha 10
Ceska republika

Cislo u¢tu: 000000-0019332101/0100
IBAN: CZ7401000000000019332101
BIC(SWIFT): KOMBCZPPXXX

DPH: CZ00027022

Konecny termin pro registraci patek 9 kvétna 2008
- Prosime zaSlete registraci co nejdfive.
Podminky odreknuti ucasti

- Vice nez 20 pracovnich dni pfed akci, plné vraceni
vlozného.

- 10-20 dni pfed akci, 50% vlozného bude vraceno.

- Méné nez 10 pracovnich dni pfed akci se vloZzné
nevraci.

Nahradni ucastnik
- Na akci mGze byt vyslan nahradnik.

Prosime o zaslani emailem, faxem nebo postou na
adresu

Vyzkumny Ustav potravinaisky Praha
Ing. Milan Houska,CSc

Radiova 7

102 31 Praha 10

E-mail: m.houska@vupp.cz

Fax: 272701983

Pro dalSi informace kontaktujte:

Ing. Milana Housku,CSc, VUPP
m.houska@vupp.cz, Tel. 296792306, 737287007.




