


• Niklas 24 år 

• Bosat i Aalestrup 

• Produktspecialist Hygiejne 

• Været i virksomheden siden 2015 

• Ansvarlig for HORESTA 

• Viden, vejledning, rådgivning og 

prøvetagninger.  

 

Tidligere specialist i indeklima, skimmel, 

bakterier mm.  

 

 

 



Hvad er det vi laver? 

Vi er i dag en af Danmarks førende virksomheder indenfor 
hurtigmetoder til levnedsmiddel, vand og indeklima analyser. 
 
Hvad mener vi med hurtigmetode? 
 

1. En metode der giver et hurtigere resultat 
2. En metode der sparer arbejdstid 

 
De bedste af dem gør begge dele!!! 
 
Teknologier vi arbejder med: 
Real-time PCR, ELISA, Bio-Luminescence, Impedans, 
Chromogene medier, Konduktivitet, Refratometri, mm.  



Hygiejnekontrol 

o Allergen dipsticks 
o ATP instrumenter og tests * 
o Biofilm sæber og sensorer 
o Dataloggere og termometre 
o Desinfektion * 
o Detektérbar plastik 
o Hygicult/Easicult 
o Håndhygiejne 
o Indeklimamåling 
o Pathogen tests 
o Prøvetagning 
o Skærebræt 
o Sæber og skumudlægningsudstyr 
o Vandaktivitet 
 

  



Rengøringskontrol – Hvorfor?  



Kundecase  

POLAR SEAFOOD – SystemSure Plus og UltraSnap 
• Kunden stod til at miste eksport til 3 markeder som følge af  skærpede krav til mikrobiologi i færdigvaren, man 

ikke kunne møde. 
• Vi identificerede problemet til at være utilstrækkelig rengøring om bord på trawlerne, som følge af at man kun 

udførte en desinfektionskontrol. 
• Kunden følte ikke at den udførte desinfektionskontrol gav mening, resultatet forelå efter 2-3 dage og viste 

sjældent problemer. 
• Vi trænede kundens besætninger i rengøringskontrol og leverede ATP systemer til samtlige trawlere. 

• Kunden har sænket mikrobiologien i færdigvaren fra 10.000 bakterier/gram til under 1.000 bakterier pr. gram og 
kan nu møde de skærpede kundekrav. 
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Opsummering af ATP  

 

Undervisning 

Dokumentation/ISO 

Forbedre/optimere   

Tryghed 

Mulighed for at måle sit arbejde 

Garantere effektiviteten af sit arbejde   

  

 

 



ECA – Vand 





Hvorfor HypoKlorSyre (HOCL)? 

- Effektivt 

- Mere desinficerende end traditionelle metoder  

- Massive besparelser  

- Ikke en belastning for miljøet 

- Efterlader kun salt/vand  

- Godkendt af fødevarestyrelsen – Uden afskyl 

 

 












