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Επιχειρηματική Πρόταση από την Ιταλία – Αφορά εταιρείες παραγωγής 
τροφίμων 

 

Εταιρεία από την Ιταλία έχει αναπτύξει μια νέα μέθοδο διατήρησης τροφίμων, στην οποία έχει 

απονεμηθεί βιομηχανικό δίπλωμα ευρεσιτεχνίας. Η νέα μεθοδολογία επεξεργασίας τροφίμων 

επιτρέπει τη συντήρηση λαχανικών, φρούτων, κρέατος και παρασκευασμένων ειδών διατροφής 

όπως το παγωτό και άλλα τρόφιμα χωρίς ψυκτική αποθήκευση, πρόσθετα ή ελεγχόμενη 

ατμόσφαιρα. 

Η μεθοδολογία βασίζεται σε ένα προγραμματιζόμενο λογικό ελεγκτή (PLC) που ελέγχει και 

διορθώνει τις παραμέτρους (χρόνος/ θερμοκρασία/ πίεση) που σχετίζονται με την διαδικασία 

παραγωγής. Πρόκειται για ένα ψηφιακό ηλεκτρονικό υπολογιστή, ο οποίος ελέγχει με αυτόματο 

τρόπο τις διάφορες φάσεις επεξεργασία ενός τροφίμου, κάνοντας διάγνωση και διορθώνοντας 

τυχών βλάβες που μπορεί να προκύψουν κατά τη θερμική επεξεργασία, από τη θέρμανση στην 

ψύξη. Συνεπώς, προσφέρει υψηλότερη αξιοπιστία ελέγχου και μεγαλύτερη ευκολία στον 

προγραμματισμό.   

Ακολουθεί ολόκληρο το κείμενο της επιχειρηματικής πρότασης με περισσότερες λεπτομέρειες.  

Αν ενδιαφέρεστε να έρθετε σε επαφή με την εταιρεία, παρακαλώ επικοινωνήστε μαζί μας 

στέλνοντας e-mail στο stalo@ccci.org.cy  

Με εκτίμηση, 

Στάλω Δημοσθένους Κούλεντρου 
Ανώτερη Λειτουργός 
Τμήμα Εκπαίδευσης & Ευρωπαϊκών Προγραμμάτων 
Enterprise Europe Network Cyprus 
Κυπριακό Εμπορικό και Βιομηχανικό Επιμελητήριο 
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