Projekt NAZV QK1910100 \

WVliv reformulace na trvanlivost a fyzikalné-chemické vlastnosti potravinarskych vyrobku“ MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Pozvanka na Workshop pro odbornou verejnost

09. 11. 2022, 15:30-17:00, Pocernicka 272/96, 108 00 Praha 10 — MaleSice nebo ON-LINE
Workshop bude zaméren na téma reformulaci potravin ve vybranych oblastech. V radmci workshopu budete mit
moznost dozvédét se novinky o aktualnim tématu reformulaci potravin.

Prihlaseni na e-mail Ing. Dana Gabrovska, Ph.D.: gabrovska@foodnet.cz
Nevahejte a pfijdte se dozvédét novinky o zajimavém tématu, které je aktualni v CR i v Evropé!

¢as TEMA TESi SE NA VAS PREDNASEJICI

15:30-15:40 Uvodni slovo a novinky v projektu doc. Ing. Ale§ Rajchl, Ph.D. (VSCHT Praha)

Méné tuku i méné soli v reformulovanych doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA

15:40-16:00 tepelné opracovanych m.asnych vyrobk(: vliv na (VETUNI)
kvalitu
. .Ing. 3, Ph.D.
16:00-16:20 Reformulace pekarskych vyrobki doc. Ing. Marcela Slukova, Ph

(VSCHT Praha)

Ing. Irena Némeckova, Ph.D., Ing. Sarka
Treslova, Jan Forejt, Zdenék Svandrlik
16:20-16:40 SniZzovani obsahu soli v lisovanych bilych syrech (Vyzkumny astav mlékarensky s.r.o.), Ing.
Vojtéch Kruzik, Ph.D., Ing. St&pan Marhons,
doc. Ing. Jifi Stétina, CSc. (VSCHT Praha)

16:40-17:00 Diskuse s odbornou verejnosti
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