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„VITA FOOD  2014”

W dniach 22 –23 maja 2014 roku w  Hotelu HOLIDAY INNN w JÓZEFOWIE k/Warszawy odbędzie się  Seminarium  „VITA FOOD  2014” Jego organizatorem jest Rettenmaier Polska Sp. z o.o.  W ramach prezentowanego  programu pod hasłem „POMYSŁY  PROSTO Z NATURY” firma Rettenmaier podzieli się swoją  aktualną wiedzą, wieloletnim doświadczeniem  i  wynikami prowadzonych projektów z wykorzystaniem  kolejnej  generacji  produktów  firmy Rettenmaier w przemyśle mięsnym. Zaproszeni prelegenci z kraju i z zagranicy  zapewnią Państwu najwyższy  merytoryczny poziom wykładów i dostarczą  wiele inspiracji, które ułatwią  Państwu codzienną  pracę zawodową. 
Program Seminarium Vita Food 2014,  (21.05) 22.05-23.05.2014
	Data 
	Rozkład czasowy
	                                             Temat  wykładu 

	Prelegent

	21.05.2014
	Od 1600
	Przyjazd i zakwaterowanie gości w Hotelu Holiday Inn Warsaw 
	

	
	0d 1900
	Spotkanie uczestników  przy ognisku: wspólne grillowanie, muzyka…….
	

	22.05.2014


	08 30   -0845
	Powitanie i  zapoznanie uczestników  ze szczegółowym programem Seminarium

 VITA FOOD 2014


	Piotr Kurach-Prezes Zarządu JRS Polska
Kazimierz Kryczka 

JRS Polska

	
	0845-09 15
	Firma Rettenmaier &Soehne  -  produkty i projekty koncepcyjne oparte na wykorzystaniu naturalnych włókien pokarmowych w produkcji żywności 

 ( VITACEL< VIVAPUR< RAUCHER GOLD)
	Artur Pinecker

JRS  Niemcy

	
	09 15 -  09 45
	Aktualna sytuacja i perspektywy  rozwoju branży mięsnej w Polsce w  najbliższych latach
	Prof. Andrzej Pisula

	
	09 45  10 15   
	Aktualne  trendy żywieniowe w Europie i na świecie 
	Anne Fischer JRS NIEMCY

	
	1015   - 1045 

	Trendy w wędzeniu wyrobów mięsnych
   
	Martin Kleinert

JRS Niemcy

	
	1045 – 1100


	Dyskusja 
	

	
	1100   1115  
	Przerwa na kawę
	

	
	11 15- 11 45
	Wybrane grupy błonnika pokarmowego  z odniesieniem do przykładowych aplikacji mięsnych.
	Kazimierz Kryczka

JRS Polska

	
	1145- 1215     
	Vitacel ME 505-     zamiennik mięsa drobiowego odkostnionego  (MDM) w kiełbasach homogenizowanych
	Prof. Miroslaw Słowiński

	
	12 15-  12 45
	Możliwości technologiczne wykorzystania  najnowszej  generacji błonnika pszennego Vitacel WF400 FL w homogenizowanych i drobnorozdrobnionych kiełbasach.
	Andreas Vogelbacher

JRS Niemcy

	
	12 45 - 13 00
	Dyskusja i posumowanie
	

	
	13 00 - 14 00
	Obiad
	

	
	14 00 - 14 30
	Wielofunkcjonalne  preparaty solankowe    Vitacel  MI 500T i Vitacel MI300F w procesie nastrzykiwania  mięsa białego i czerwonego

	Andreas Vogelbacher

JRS Niemcy

	
	14 30 - 14 45
	Zastosowanie błonnika Vitacel MGN 150 w produkcji   hamburgerów wołowych 
	Arkadiusz Majewski

JRS Polska

	
	1445 – 15 15  
	Pochodne  celulozy  HPMC i MC w doskonaleniu  tekstury produktach mięsno- warzywnych i komponowaniu marynat   do mięs kulinarnych 
	Hans Juergen Seitz

JRS Niemcy

	
	15 15  - 15 45 
	Osłonki białkowe firmy FABIOS- ekonomiczne i technologiczne korzyści  wynikające  z ich   stosowania   w produkcji kiełbas  parzonych                                                                                         

	Firma FABIOS

	
	15 45  - 16 00
	Dyskusja i podsumowanie
	

	
	16 00  - 19 00
	Czas wolny
	

	
	19 00  - 02 00
	Uroczysta kolacja 
	


	23.05.2014


	09 00 - 09 30   
	Zmiany  zachowań konsumenckich w przemyśle spożywczym z odniesieniem do branży mięsnej  na przestrzeni ostatnich 10 lat, prognozy na lata następne
	Piotr Kurach 

JRS Polska

	
	09 30 - 10 00    
	Znakowanie wyrobów mięsnych - nowe regulacje prawne 

(Centrum Prawa Żywnościowego A. Szymecka-Wesołowska, D. Szostek sp. j.)
	Dr Agnieszka Szymecka Wesołowska



	
	10 00    1030  
	Ocena wpływu preparatów balastowych  w kształtowaniu tekstury produktów o  obniżonej zawartości tłuszczu i będących źródłem błonnika ( MCG, HFOO10)

	Andreas Vogelbacher

JRS Germany

	
	10 30-11 00
	 Unijne regulacje dotyczące limitów zawartości kancerogennych  substancji w wędzonych   produktach mięsnych 
	Martin Kleinert

JRS Niemcy

	
	11 00-11 20 
	Przerwa kawowa-wykwaterowanie z pokojów
	

	
	11 20-11 45 
	Prezentacja nowej generacji nastrzykiwarek i urządzeń do  masowania   produkowanych w firmie Metalbud- Nowicki

	Firma Metalbud-Nowicki



	
	11 45-12  20  
	Vitacel MBT 200 i MBT 100  jako   alternatywa dla  protein sojowych  stosowanych w produktach mięsnych 

	Artur Pinecker

JRS Niemcy

	
	12 20-12  40  
	Zastosowanie  preparatów  błonnika WF 600R i HF 0010 w solankach do nastrzyku  elementów drobiowych
	Maciej Kubusiak JRS Polska

	
	12 40-12 50    
	Dyskusja 
	

	
	12 50-13  15
	Podsumowanie tematów , podziękowanie i zamknięcie Seminarium Vita Food 2014
	Kazimierz Kryczka

JRS Polska

	
	1315- 1415   
	Obiad  
(w tym możliwość  degustacji produktów powiązanych tematycznie z  wygłoszonymi prelekcjami)
 
	



