Halla dar Hakan Pettersson, VD, Micvac!

Du ar en av talarna pa konferensen ”Livsmedelsférpackningar i fokus” pa Hotell Courtyard by
Marriot i Stockholm den 27 april.

Vad ska du tala om?
-Rdtt tillagningsmetod i kombination med en intelligent férpackningsldsning ger en Idng hallbarhet
(30 — 60 dagar) som kan skapa férutsdttningar fér export av farska/kylda livsmedel.

Hur kommer det sig att detta @mne ar aktuellt just nu?

-Marknaden kréver idag en hog kvalitet pa livsmedel utan tillsatser och konserveringsmedel.
Konsumenter, handel och hela samhdllet vill samtidigt se minskat svinn och 6kad hdllbarhet. Allt
detta ska ocksad ske kostnadseffektivt. Flera aktérer letar nu efter innovativa I6sningar pd dessa
utmaningar. Micvacs erbjudande kan vara ett av flera alternativ.

Vad tycker du om dagens livsmedelsférpackningar?
-Den kan ge idéer och uppslag pd flera omrdden, som berér livsmedel och férpackningar. En bra
konferens visar ocksd pé férpackningens roll och uppgift i detta sammanhang.

Hur kan en konferens bidra till battre forpackningar?

-Det dr superviktigt att vi kommer 6verens om nya standarder om det ska hédnda ndgot. Dels ur ett
milj6-, men ocksa ur ett upplevelseperspektiv. Férpackningen mdste kunna béra en stérre del av
kommunikationskanalen dn den gér idag, den kommer att behéva vara uppkopplad, och den
mdste ingd i en cirkulér ekonomi.

Vad o6nskar du dig mest av allt just nu?

-Att fler beslutsfattare bérjar anvinda metoder och férpackningar som medfér minskat svinn utan
att behéva kompromissa pa kvalitet och smak. Micvac-metoden dr dessutom en garanti for sdker
mat, som inte kan manipuleras efter tillagning hos producent. Férpackningen hjélper édven
konsumenten att veta nédr maten dr klar och som garanterar en jéimn uppvédrmning. Saker som gor
det ldtt att anvdnda férpackningen och ger ett mervdérde fér konsumenten.

Sakra din plats pa konferensen. Anmal dig idag! Antal platser &ar begréansat.
www.livsmedelsforpackningar.se



