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»Nové vyzkumné a vyvojové centrum predstavuje
zafizeni v souladu s nejvyssimi technickymi normami,
které umoZriuje konkrétni analyzy potravinovych do-
plrikt a dalsich produktd. Od této chvile jsme schopni
urcit parametry a hodnoty, které jsou jen ziidka nabi-

zeny coby rutinni analyzy v komer&nich laboratorich.“

Sabine Larsen —Verfig, feditelka pro vyzkum, vyvoj a kva-
litu doplnkd stravy, Sperk( a potravinovych doplrikd pro

zvitata
V novém vyzkumném centru bylo zaméstnano 16 profesionald, je-
jichZ cilem je kazdodenni mravenci prace s produkty, konkrétné testo-
vani novych vyrobnich procesU a inovace stavajicich vyrobk( portfolia.
Diky viastnimu LR vyzkumnému a vyvojovému centru bude od této
chvile mnoho testovacich procest probihat interné. Co to znamena?
Nic mensiho nez mnohem Usporng;jsi, rychlejsi a flexibilngjsi praci pro E .
dobro spotebitel(. _!'
VYHODY: E’ 3
¢ Velmi kvalitni zaFizeni pro specifické analyzy - &
potravinovych dopliika B T
¢ Nejmodernéjsi technologie a metody
e Operativnost a prakticnost analyz - cokoli N AP LN .

a kdykoli
e Postupné dovybaveni dalSimi zafizenimi nam

umoznuje provadét i takové rozbory, které nabizi
maloktera z komercnich laboratofi
e Vybaveni s vysokym bezpeénostnim standardem

e Nabidka pracovnich mist a umoznéni praxe mladym
chemicko-technickym asistentim

e Vyvoj produktti

Laboratorni zkousky

Tvorba technickych Sarzi

Zatézové testy

Zajisténi kvality

Sledovani vyroby a kontrola vyrobnich procest
Kontrola hotovych vyrobk

Monitoring dodavatelti

Sledovani kvality vody

Hygienicka inspekce

Implementace novych metod

Ovladame cca 50 metod mikrobiologické

a chemické analyzy

Mikrobiologické analyzy: pocet bakterii, kvasinek, plisni,
bakterii mlééného kvaSeni + mikrobiologicky monitoring
vody, vzduchu i veskerych povrch(l

Chemické analyzy: méreni pritomnosti vitamind, glukozy,
fruktdzy, sachardzy, kyseliny mlééné, minerainich latek,
obsahu susiny, tuku, bilkovin. Méreni tloustky stén
obalového materialu, sledovani pinéni produktd
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