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Utstyr til varmebehandling
Måltidets Hus, Stavanger, 14. - 15. oktober 2013
En fagdag fra lunsj til lunsj
Hvorfor delta:
Det skal arrangeres en fagdag som strekker seg fra
lunsj mandag 14. oktober til lunsj tirsdag 15. oktober.
Fokus er satt på hvordan en kan lage optimale
matvarer med hensyn til effektivitet, kvalitet og
sikkerhet gjennom bruk av riktig produksjonsutstyr.
Varmebelastningen matvarer utsettes for er en viktig
faktor for å oppnå trygg mat og optimal kvalitet.
Kjennskap til korrekt utstyr og kunnskap om
temperaturmåling er avgjørende for å oppnå egnet
varmebehandling for matvarer. Vi har denne gang
invitert leverandører og brukere til en felles fagdag for
å utveksle erfaringer og se på nye løsninger for
produksjon av matvarer.
Arrangør:
Forum Varmebehandling i Nofima er ansvarlig for
seminaret. Seminaret holdes i samarbeid med NCE
Culinology og har fått støtte fra VRI.
Forumet er et kompetansesenter for varmebehandlete
produkter der medlemsbedriftene kan møtes for å
diskutere felles problemstillinger. Målgruppen er alle
som bruker varmebehandling som prosess og
konserveringsmetode.
Hvem bør delta:
Foredragene er tilrettelagt for operatører, kvalitetsansvarlige og produksjonsansvarlige i næringsmiddelindustrien, enten bedriften produserer pasteurisert
mat, ferdigretter eller andre lett varmebehandlete
næringsmidler.
Hva inngår i fagdagene:
I fagdagene er det lagt stor vekt på presentasjoner og
demonstrasjoner av utstyr. I tillegg inngår teoretiske
emner som forklarer aktuelle problemstillinger
nærmere.
Det er en målsetting å presentere fremtidige arenaer
der bedrifter kan delta i form av prosjekter,
kompetansenettverk og produktutviklingssamarbeid.
Nofima AS, Måltidets hus, Ricard Johnsensgate 4, 4021 Stavanger, Tlf.: 51 84 46 00, e-post: [email protected], www.nofima.no
Utstyr til varmebehandling
- ved Nofima og NCE Culinoligy –
Program 14. oktober 2013
Tid
Emne
11.15-12.00
Lunsj
12.00-12.15
Velkommen!
Kort om Forum Varmebehandling
12.15-13.00
Hvordan velge riktig utstyr til varmebehandling i
storkjøkken?
13.00 -13.45
Maksimer kvalitet med riktig utstyr til riktig produkt.
Når lønner det seg å bruke hvilket utstyr?
13.45 – 14.00 Pause
14.00 – 14.45 Thermal processing equipment for pasteurization and
sterilisation
15.00 – 17.30 Utstilling og demonstrasjoner i forsøkshall
- Norrøna: Kombidampere, kokegryter
- Steriflow: Autoklaver (statiske og roterende), shaka,
pasteuriseringstårn, utstyr for inn- og utmating
- Nofima: Autoklav, Shaka, kombidamper
19.00
Felles middag
Program 15. oktober 2013
08.30 – 09.15 Kjølesystemer: vannkjølere, blåsekjølere o.a.
09.15 – 10.00 Superkjøling
10.00-10.15
Pause
10.15 -11.00
Nyvinninger innen varmebehandling
• Damp-pasteurisering og -sterilisering
• Varmebehandling kombinert med høytrykk
11.00 – 12.15 Mulige nye prosjekter
1) Erfaringer med varmebehandlingsutstyr
(autoklaver, kombidampere etc.)
2) Problemstillinger som burde vært nærmere
belyst / aktuelle prosjektideer?
3) Aktuelle finansieringskilder: NFR, Innovasjon
Norge, annet
12.15 – 13.00 Lunsj og avslutning
Ansvar
Jorunn Hansen, Nofima
Bjørn Mørch, Norrøna
Dagbjørn Skipnes, Nofima
Boris Galisson, Steriflow,
Frankrike
Dagbjørn Skipnes, Nofima
Utstillerne
Jan Thomas Rosnes
Avklares senere
Bjørn Tore Rotabakk, Nofima
Dagbjørn Skipnes, Nofima
Tone Mari Rode, Nofima
Jan Thomas Rosnes og
Jorunn Hansen, Nofima
Vi tar forbehold mht. eventuelle endringer i programmet
Vi anbefaler at hver og en som har behov for overnatting organiserer dette selv
Nofima AS, Måltidets hus, Ricard Johnsensgate 4, 4021 Stavanger, Tlf.: 51 84 46 00, e-post: [email protected], www.nofima.no
Eksterne utstillere/leverandører
Siden 1947 har Norrøna Storkjøkken bygget en unik kompetanse og
knyttet nære bånd til kvalitetsleverandører over hele verden. Vårt
storkjøkkenutstyr finnes blant annet i store bedriftskantiner, Forsvarets
forlegninger, i tøft offshoremiljø og i barnehager.
Produktutvalget vårt er satt i system der vi tilbyr et gjennomført opplegg helt fra planlegging
og tegning, til montering, opplæring og teknisk dokumentasjon. Underveis supplerer vi alt av
småutstyr fra strategisk plasserte showroom og butikker i Stavanger, Kristiansand, Bergen,
Oslo, Harstad og Bodø.
I 1974 patenterte tre ingeniører Steriflow® konseptet. Konseptet
inkluderer overrisling med hettvann eller overhetet damp, en sylindrisk
platevarmeveksler og autoklaver i rustfritt stål. Utstyret framstilles i
Roanne, Frankrike, og finnes i dag i 110 land på alle fem kontinenter.
Bruksområdet er både steriliserte, pasteuriserte og lett varmebehandlete matvarer i tillegg til
vakuum-kokte produkter, farmasøytiske produkter og sterilisert melk. Prosesseringen foregår
med sluttproduktet enten stillestående, roterende, vuggende (Dali-prinsippet) eller etter det
revolusjonerende nye Shaka-prinsippet der matvarene ristes under varmebehandlingen.
Hvis du lurer på noe:
Hvis du har spørsmål angående kurset kan du ringe direkte til kurslederne på telefon:
Jorunn Hansen: 51 84 46 17, Dagbjørn Skipnes: 51 84 46 34
Påmelding til:
[email protected], tel. 51 84 46 13, mobil 415 06 242
Kostnad:
Deltaker i Forum Varmenettverk og NCE Culinoligy: vederlagsfritt for inntil 2 personer.
Dersom flere ønsker å delta fra en bedrift koster det kr 2000 pr person.
Ikke deltaker i Forum Varmenettverk kr 2900,-/person. Dette inkluderer lunsj for to
dager og felles middag om kvelden 14. oktober
Påmeldingsfrist:
1. oktober 2013. Påmeldingen er bindende. Ved avmelding frem til 7 dager før
Fagdagen faktureres halve deltakeravgiften. Ved avmelding etter dette og ved
manglende fremmøte belastes hele deltakeravgiften.
Alle foredragene, samt ekstra materiell blir sendt ut pr e-post til alle deltakerne. Foredragene finnes også på
vår webside for deltakere i Forum Varmebehandling.
Fagdagen er et samarbeid mellom Nofima, Norrøna og Steriflow.
Nofima AS, Måltidets hus, Ricard Johnsensgate 4, 4021 Stavanger, Tlf.: 51 84 46 00, e-post: [email protected], www.nofima.no
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