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INNOVATION OCH DRIFT

Teknologi for framtiden - designad och utvecklad i Danmark

JIMCO A/S ar foretaget bakom nagra av varldens
mest unika luft- och vattenrenings samt sterilations
|6sningar.

| praktiken innebdr detta att JIMCO A/S erbjuder
ett enkelt och effektivt sétt att behandla Iuft bade
inom och utanfér byggnader. Samtidigt minskar
reduktionen av luftféroreningar brandrisken med
upp till 95 procent.

KOMPLETT

DESINFEKTION AV ALLA

YTOR I PRODUKTIONS
FACILITETER

Effektiv desinfektion — utan anvandning av
manuella procedurer, kemikalier och
vatten.

Med introduktionen av den UV-C-baserade des-
infektion av ytor lagger JIMCO ytterligare ett
anvandningsomrade till den patenterade UV-C-
tekniken, som har belénats med EU:s Miljopris.
Sedan 1992 har tekniken anvénts i luftrenings-
system, bla for att ta bort daliga lukter, forbattra
inomhusklimatet samt minska risken fér brand och
infektion.

Det dr nu mdjligt, med denna teknologi, att desin-
ficera ytor, som normalt kraver manuell behandling
och som ger ett stort antal fordelar for driftse-
konomi, var milj¢ savdl som arbetsmiljo.

Grunden for JIMCO A/S produkter kombinerar
sunt fornuft med innovativt tdnkande.

Det ar darfor inte en tillfallighet att JIMCO levererar
luftbehandlingsenheter till nagra av de stdrsta kedjorna
i varlden, inklusive McDonald’s, McCain, Scandic Hotels,
Danish Crown etc.

VARFOR VALJA JIMCO
DESINFEKTIOTEKNOLOGI

Undvik tidskravande manuell desinfektion
med vatten och kemikalier.

Spara tonsvis av vatten samt energi for
uppvarmning och torkning.

Desinficera mer effektivt i hérn, sprickor,
ventilationskanaler, kyl-slingor och pa
ytor.

Undvik starka kemikalier, som paverkar
miljé och arbetsmiljo.

Undvik miljofarligt utslapp av

klorhaltigt avloppsvatten.



PRAKTISK




YTDESINFEKTION OCH BORTTAGNING AV LUKT

LIVSMEDELSINDUSTRI — KYLCONTAINRAR — MINDRE UTRYMMEN — HALSOBRANSCHEN

Det kan vara dyrt

En livsmedelsfabrik kan utsattas for bakterier och
maogel dven om hygienstandarden dr hég. Manuell
ytdesinfektion av arbetsytor, maskiner och frysar
etc. kan ofta medféra att ett ovanligt stort antal
bakterier kvarstar.

Generande lukter kan ocksa orsaka obehag.

| dessa fall kan producenten fa. klagomal, vilket
ocksa kan resultera i délig publicitet, minskad om-
sattning och i sista hand forstorda produkter.

WARNING Ozone
behind this door

Det édr ldtt att vara pa framkant

Genom enkel anvdndning av de mobila FLO-D®
luftrenarna kan du snabbt och effektivt desinfi-
cera och avldgsna obehagliga lukter fran Iuften i en
inskrankt produktionshall.

Den dagliga rengérningen av produktionsomraden
ar den viktigaste funktionen, for att uppratthélla
en hodg hygienstandard och genom att anvdnda
FLO-D® forhindrar du dven mogel, svamp eller
andra typer av mikroorganismer fran att bildas pa
utrustning, vaggar eller tak.

MYCKET POSITIVA RESULTAT
- FRAN TEST SAMT PRAKTISK ANVANDNING

Infor introduktionen av vara losningar med UV-C
& Ozonbaserad desinfektion, har vi under en tid
genomfort fullskaliga tester pé flera olika féretag i sa-
marbete med DTU (Danmarks Tekniske Universitet)
och The National Institute for Aquatic Resources.
Resultaten var imponerande.

Dessutom har olika tester, gjorda i samarbete med
Syddansk Universitet, visat att koncentrationer av
tex. listeria- och salmonellabakterier nastan helt
kan slas ned med hjalp av JIMCO A/S teknologi pa
bara tva timmar.



NAGRA FAKTA OM OZON OCH DETS ANVA

I

Ozon dr ett potent antimikrobiellt medel som effektivt

parasiter; inklusive de som orsakar matft

Ozonets effektivitet beror pd vilken mikroo
och i vilket stillstdnd det .

Ozon forstor mikroorganismer genom att reagera med sarskilda

vars slutreaktioner resulterar i cellskador och mikro

4.

Ozon, i motsats till andra kemiska behandlingar, férstér mikroorganism
utan att lamna skadliga rester i behandlad mat eller pa y
Det dr darfor sakrare och miljévanligare an de flesta andra antimik

3

Produktionen och anvandningen av ozon vid livsmedelsbearbetning ar sd

att dess koncentration kontrolleras och &vervakas
Den tillatna nivan av exponering for ozon ar 0,1 ppm pa arbet:s

livsmedelsmiljder i 8 timmar.



AUTOMATISK DESINFEKTION AV KYLLAGER

Desinficera effektivt - utan manuella processer, kemikalier eller vatten

Produktionschef Morten Tender fran Danfrugt
AJS. séger:

- Resultaten visar att UV-C producerat ozon ar
fordelaktigt for produktionsmiljon. | praktiken inne-
bér det att vi kan halla vara exotiska frukter frascha
i tva veckor ldngre.

Danfrugt ar en av Danmarks ledande fruktodlare
och en av JIMCO A/S kunder, som har installerat,
testat och kopt JIMCOs nya teknologi.

Blanda dpplen och piron

Forutom minimering av mogel- och jasttillvaxt har
systemet andra fordelar. Det minskar ocksa eten i
luften, som normalt utséndras av dpplen.

Detta gor det mojligt att blanda olika frukttyper.
Normalt kan dpplen inte férvaras i samma kylrum
som en rad andra frukter. Koncentrationen av eten,
som orsakar t.ex. att paron ruttnar snabbare, mini-
meras med FLO-D®-tekniken.

Déarmed erhdlles nya méjligheter for forvaring av
olika slags frukt i samma kylrum.

Det dr en fordel, eftersom vi da kan lagga ner nagra
kylrum och samla ihop olika sorters frukt i sam-
ma lokal ndr hégsdsongen gar mot sitt slut, sdger
Morten Teonder.

HYGIEN PA ETT HOGRE NIVA AN
TRADITIONELL DESINFEKTION

Vid fiskfabriken Vega Salmon A/S i Esbjerg harjIM-
COs system for UV-C & Ozonbaserad desinfek-
tion installerats i produktionsomraden. Tester fran
fabriken visar att den totala bakterie koncentra-
tionen efter en UV-C & Ozonbaserad desinfektion
ar battre/lagre an efter en traditionell desinfektion.

Samtidigt reduceras koncentrationen av svamp-
sporer. Detta bevisar att man kan spara mangder
av vatten och kemikalier med inga hygieniska
konsekvenser.




KYLFORVARING

SLA THJAL MOGEL, JAST OCH ETYLEN

* Mindre resurskravande att effektivt rengéra JIMCO AJS har utfort tester och analyser som
kylrummet. visar betydligt lagre koncentrationer av bdade
* Undvik att sldnga ut dina dyrbara frukter i mogel och jast vid anvandning av FLO-D®.

unddan och for tiden.

SPARA PENGAR

Livsmedels hallbarhet har alltid spelat en viktig FLO-D® anvdnder UV-C-teknik for att sld ned

roll. Eten, mégel och jast forkortar den tid maten bakterier, mogel och jast vid kylférvaring. Detta
hdller sig frasch. Inom bland annat fruktindustrin optimerar livslingden for frukt.

ar mogel- och jasttillvaxt en hard motstandare

som pa-verkar produktens livslangd. FLO-D® Rengdr inom fa timmar
(fotolysoxidationsdesinfektion) revolutionerar hur En FLO-D®-enhet kan rengéra ett kylrum pa
frukt lagras. upp till 1.500 m® inom négra timmar.

BEHANDLING MED & UTAN
UV-C PRODUCERAD OZON

Med ozon Utan ozon Med ozon Utan ozon

Vindruvor

Apelsiner Tomater



VAD AR FLO-D MINI MARK 2?

Miljévanliga desinfektionsbehandlingar for alla ytor

FLO-D Mini Mark 2 &r en luftrenings- och desinfektions-
maskin. Den ger automatiskt en miljévanlig behandling.

Maskinen har JIMCO:s UV-C & Ozon teknologi, som
betyder att inga kemikalier eller vatten bedvs for
disenfektions-proseccen. UV-C lamporna och ozon
produktionen fran maskinen desinficerar luften och
ytorna effektivt, med upp till 99,99%, pa fa timmar.

FLO-D Mini Mark 2 har blivit testad, det ar dokumen-
terat och vara kunder &ver hela varlden ar valdigt

BEMARKINGSVARDIG - Staphylococcus aureus:
DESINFEKTION

Enterococcus hirae:

Candida albicans (yeasticidal): 98,741%

positiva med resultaten. FLO-D Mini Mark 2 ar en
sjalvklarhet innanfér livsmedelsindustri och vard
m.m.

Ytdesinfektion ar viktigt for alla manniskor och
omgivningarna. Med desinfektion genom fotolysoxidation
ar det en garanti for renlighets kvaliteten och den Iuft som
du andas.

99,973% Escherichia coli:

99,149%

Kontrollera behandlingen
fran din device

(surfplatta eller smartphone)

99,880 %

Pseudomonas aeruginosa: 99,898 %



Touchskdrm
Instdll behandlingen specifikt
till din lokation.

Antenn
WiFi férbindelse

USB uttag Hogtalare till Alarm

Data logga behandlingen

Ozon mitnings enhet
Nyckel

Ledning

2 meter

Hogtalare

El-uttag med 5
meter ledning

Tempratur och
luftfuktighets sensor



TEST AV KYLVAGN

FLO-D Mini producerar ozon genom att drdnera luften i utrymmet genom systemets
UV-C kammare, dér syre O2, som finns i luften, omvandlas till ozon O3.

Ozonet blaser sedan ut och sprids i rummet.

1

Ozonbehandling pa 3 timmar med FLO-D Mini, minskar mangden
av organiskt material ddr bakterier frodas och foérékar sig.

2

Att vi utan andra medel far ozon att fléda genom enheten,
sd att det ocksa sker en minskning av organiskt material.

3

Reduktion eller avlég.snande av ddlig lukt.

o [ | w9 | ok
s ow | w [ e | ok

5 s | | w | ok

Det var en SIGNIFIKANT reduktion av fisklukt
efter behandling, dven om trailern ldmnades
i verkstaden Over natten, vilket utan ozonbe-
handling vanligtvis betyder att ingen kan utstd
fisklukten i verkstaden. Normalvis ska ostoch
fisktrailers kéras ut 6ver natten.

Test instadllningar for FLO-D Mini:

Flakthastighet 80 %, Ozonmétning évre ozongrans
9 ppm nedre grans 8 ppm - Tid PA - 3 timmar och
0 minuter



TEKNISK BESKRIVNING
FLO-D® MINI - Mark 2

UV-lampor: 8 st. 70 watt

Kvartshylsor: 8 st. (i kylférvaring)
Strémforsorjning: 1x230V + PE 50/60Hz, 10A
Konsumtion: 640 watt

Display: Proface PLC, firg panel

Kapacitet: Desinficerar upp till 314 m3
Luktbehandling: Upp till 1.258 m3

Temperatur- och fuktsensor
Dataloggning fér din individuella ytdesinfektion

Matt:

Hojd: 1150 mm
Bredd: 560 mm
Djup: 890 mm
Vikt: 59 Kg




FLO-D®

FLO-D Fixed (fastmonterad), gér att du kan ha FLO-D Fixed tilllater ett installationsystem i en

vilken storlek som helst pa produktionsomradet, rér-installationer. Till exempel kan du anvdnda en

ingen yta ar for stor enhet for desinfektion av fler kylaggregat, med
hjalp av spjall.

FLO-D Fixed ar en ut-veckling som anvands for

installationer dar absolut inget fel accepteras och Kontakta JIMCO A/S for mer information om

mer an en person har ansvaret for desinfektionen FLO-D Fixed.

FLO-D Mini Fixed

FLO-D Fixed

Cabinet & O7 sensor

Chillers

\‘lm ’L ‘
3 @




TECHNOLOGY

UV-C & 020N
Lechmabogy

Control Board

JIMCO, . HMI-Internetserver '
_m—
— |

Access point

WIFI méjliggdr anvandning av Ipad,
surfplatta eller Android-enhet.
upp.till 5 st. &r standard)

W Poenix pdlitlig tradlos
230V eltillforsel PIR detektor 230V eltillforsel
Ozone
detektor
Station \/:, 'S
door /\y Ozon
security Kontroll
Magnetisk station
dérromkopplare
(upp till 5 st. dr standard) I (upp till 5 st. dr standard)

*  Varje entré 6vervakas av en PIR-sensor eller «  Alla signaler fran dérrar och ozonsensor
magnetisk strémbrytare vid dorren. hanteras tradlost. Alla stationer maste dock
ha 230V strémférsorjning.
*  Det finns varningslampor vid varje ingang.
Status for ozonnivaer kan avlasas via FLO-Ds «  Enkelstation och matstationer levereras
hemsida utanfér rummet med en handhallen med upp till 5 enheter per installation som
webbldsare (surfplatta, Iphone etc.). standard, men det ar mojligt att ansluta fler.

12



TEKNISK BESKRIVNING
FLO-D®

UV-lampor: 30 st.. 89 watt
Kvartshylsor: 30 st. (till kylrum)

Strémforsorjning: 3x400V + PE 50/60Hz, 16A

Konsumtion: 9 kW

Display: Siemens PLC, Proface farg panel

Behandlingskapacitet: Lokalstorlek upp till 1,500 m®

Matt:

Hojd: 2,100mm
Bredd: 1,200 mm
Djup: 1,200 mm
Vikt: 175 Kg

JIMCO

UV-C & OZONE o

Eh Technology ©°  m
WWW.JIMCO.DK h
|
&
Q \l_ - LY



D*til[ O’ till O

Alla som arbetar inom
fiskproduktion utsdtts
for listeriabakterier,
som dr vanlig i fisk och
i hela processen inom
fiskindustrin.

Sdiker process med ozonlosningen frdn JIMCO

Efter flera dr av desinfi-
cering med klor relat-
erade produkter, mycket
vatten och en betydlig
tidsinvestering; borjade
Axel Verberckmoes, frdan
Levenstond Seafood, leta
efter en bdttre Iosning.

Han slutade med ozonlos-
ningar fran JIMCO

Artikel fran MEAT & CO

Holland februari 2017 -I’M CO A/S

JIMCO séljer olika luftreningssystem med UV-C och ozonteknik och ar
ddrmed specialiserade pa eliminering av mikro-organismer och lukt. |IMCO
levererade och installerade tre FLO-D-enheter pd Levenstond Seafood.

Maskinen fungerar enligt féljande: med hjalp av UVC-ljus omvandlas syre till
ozon, genom en process som i detta fall ar reversibel. Det innebar att neutral
luft slapps ut igen. Denna teknik ar lamplig till hela livsmedel-sindustrin.



Levenstond Seafood etablerades 2007 nar
grundaren Axel Verberkmoes, da med ca. 10
anstallda, ville féradla lax at Delhaize. Under
2017 foradlar det belgiska foretaget 5.000 ton
fisk per ar till 30.000 konsumentpaket per dag,
i tva produktionsavdelningar, fyra grossister
och tva inkdpsavdelningar, varav en i Vietnam.
Familjeféretaget betjanar nastan hela detaljhan-
deln i Belgien, inklusive Delhaize, Colruyt, Spar,
Carrefour, Lidl och Aldi.

Automatisering for branschen

Forutom Levenstond Seafood bestar gruppen
av familjeforetag av Vandermaesen som &ver-
togs 2012 och LSF Services som skapades av
nddvdndighet.

Det har blivit en enorm kostnad for foretagen.
Arbetet laggs ofta ut pd entreprenad eftersom
foretagen sjdlva inte har tillrdckligt med kun-
skap. Det dr dyrt och resultatet ar ofta otill-
rackligt. Vi pratar om lankar, kontroll, ERP-pro-
gram och sd vidare. Som ett livsmedelsforetag

Har man en enorm mangd skyldigheter. Du
maste kunna férmedla information till dina
kunder. Aterforsdljare efterfrigar eftersom
marknaden krdver att de gor det. For detta
andamadl har vi etablerat LSF Services, som
fokuserar pa domotik for livsmedels fabriken.

Ozonbaserad rengoring

Axel: "Ndr man bearbetar fisk kan man fa in lis-
teria i produktionsprocessen varje dag. Det ar
naturligt fér produkten. | borjan har vi satt upp
ett system for att desinficera med kemikalier.
Forst stddning, sedan desinficering med en des-
inficerande produkt, sasom klor. Det fungerar,
men det rengdr bara ytan och maskiner kraver
mer. De har hdl och springor. Efter flera ar har
testerna visat att det blir svdrare och svarare
att fa bra resultat. Darfor gick vi aktivt pa jakt
efter en battre 16sning.

Vi kom i kontakt med personerna fran JIMCO,
som presenterade en enhet baserad pa ozon,
vilket sdkerstaller att faktiskt hela omradet,
varje hal och till och med luften steriliseras.
Nu vi har tre av dessa enheter. En fantastisk
investering.”

Frédn O° till O*

Nir man arbetar med ozon, andras luften
i rummet till O°, behandlar rummet och blir
igen till O” efter behandlingen.

Axel: "Man ska se till att ingen kan komma in
mens rengdringen dr igang.

Den dr tidsinstdlld och mater till rapporter,
som kan granskas efterat. S& maskinen i sig,
som dr en fristdende enhet, dr en del av 16s-
ningen. Eftersom vi har LSF Services borjade
vi prata med Jimmy Larsen for att gora den
fristdende |6sningen till ett komplett koncept,
vilket gér systemet anvdandarvanligt.

Enheterna fran JIMCO ér fantastiska. Vi sparar
mycket tid under reningsprocessen, anvander
hilften av vattnet, anvander inte kemikalier
och arbetar dirmed mer miljévanligt och ko-
stnadsbesparande. Dessutom finns resultaten
tillgdngliga online och de dr alltid mycket bra.
Over 7 ppm vet vi att vi har rengjort effektivt,
men vi dr alltid éver det. Man marker ocksa
av resultatet att stadningen blir battre och
snabbare. Medan det till en bérjan tog sju till
atta timmar att uppna ett bra resultat, kan
det nu goras pa tva till tre timmar.

Axel tillagger: "Det dr viktigt att notera att
processen, som omvandlar syre till ozon ar
reversibel. Efter nagra timmar slapper vi ut
neutral luft igen.”

Proaktiv med FAVV

"Det belgiska FAVV och det holldandska NVWA
forbinds ofta med misstanke”, tror Axel.

"Men ndr du ndrmar dig dem proaktivt och
pratar med dem &r kontakten ofta bra. Det

var vad vi gjorde ndr vi bérjade rengéra med
JIMCO FLO-D.

Vi tog ocksa omedelbart med vara testresultat.
FAVV ser mycket positivt pd vart féretag och
resultaten. Som dr helt enkelt underbara.

Den hér investeringen aterbetalar sig inom ett

o

ar”



TEST AV JIMCO FLO-D
DESINFEKTIONSUTRUSTNING BASERAD PA
UV-C/OZON

Projektets mal

Att undersoka den bakteriedédande effekten
av UV-C-producerat ozon pa utvalda bakteries-
tammar som anses vara relevanta féroreningar
inom livsmedelsindustrin.

Vidare var det onskvart att bestdmma in-
stallningen
exponeringstiden for att uppna den dnskade
effekten.

féor ozonkoncentrationen och

Experimentell uppstillning

Testet utfordes i en specialdesignad ozonkam-
mare, ddr ozonkoncentrationen och tempera-
turen mattes under experimenten.

10 pl bakteriekultur applicerades pa plattor av
rostfritt stal och spreds till en yta av 1 cm”,
Bakteriekulturen spaddes i steril milliQ H20
till en koncentration av 105-107 celler/ml.
Stélplattorna inkuberades vid rumstempera-
tur i en timme tills den applicerade kulturen
hade torkat. Plattorna placerades sedan i
ozon-kammaren och exponerades for olika
ozon-koncentrationer.

Bakteriedverlevnad mdttes genom att tvatta
det applicerade omradet pa stdlplattorna
med 2x50 pl 0,9 % NaCl, som erholls och
spreds pa agarplattor for CFU-verifikation
genom inkubation &éver natten vid 37°C. Som
referens utférdes ocksa CFU, fér bakterier
applicerade pa rostfritt stdl som inte expon-
erades for ozon. Experimenten utfordes vid
rumstemperaturer som inte éversteg 23 °C.

Slutsats

| dessa experiment observerades den storsta
effekten efter tva timmars exponering vid 10 ppm.
Nar exponeringstiden reducerades till en timme,
eller koncentrationen av ozon sanktes till 5 ppm,
minskade reduktionen av bakterie mangden
markant, Dessutom begrdansades effekten av
ozon av mangden bakterier som applicerades pa
stalplattorna.

Exposure Ozone
time concentration

Nar bakteriehalten 6versteg 105 bakterier
per cm2 minskade effekten av ozon ocksa
efter tva timmars exponering vid 10 ppm.

Dock med en minskning som ligger innanfoér det
accepterade. Denna mangd bakterier &verstiger
ocksd nivan for vad som skulle vara representa-
tivt for vélrengjorda livsmedelsproduktions anlag-
gningar, vilket dr forut-sattningen for appliceringen
av enheten.

CFU/cm? CFU/cm? CFU/cm?
“ 10 ppm 240E+03  4,00E+00  0,00E+00
(2400) (4) (0)
- 3,30E+03  8,00E+00  0,00E+00
(3300) ®) ©)
- 300E+03  7,00E+00  0,00E+00
(3000) (7) (0)
- 1,60E+01  0,00E+00
(16) ©)
- Average 290E+03  875E+00  0,00E+00
(2900) 8,75) ©)
“ 10 ppm 200E+04  3,00E+00  0,00E+00
(20.000) @) ©)
2,00E+04  140E+01  0,00E+00
- (20.000) (14) ©)
- 200E+04 2,80E+01  0,00E+00
(20.000) 28) ©)
- Average 2,00E+04  1,50E+01  0,00E+00
(20.000) (15) ©)
“ 10 ppm 360E+04  300E+01  0,00E+00
(36.000) (30) ©)
- 220E+04  1,13E+02  0,00E+00
(22.000) 113) ©)
- 260E+04  340E+01  0,00E+00
(26.000) (34) ©)
- Average 2.80E+04  590E+01  0,00E+00
(28.000) (59) ©)
“ 10 ppm 360E+05 3,98E+02  0,00E+00
(360.000) (398) ©)
- 2,20E+05  2,85E+02  1,00E+00
(220.000) (285) )
- 260E+05 297E+02  0,00E+00
(260.000) (297) 0)
Average 2,80E+05 3,27E+02 3,33E-01
(280.000) @27) (0,33)

“

100,00%

100,00%

100,00%

99,90%



U ENVlRONMENTAL AWARD 1999 — 2000

JIMCO AIS

THEE

An environmental award in the category
CLEANER TECHNOLOGY

The purpose of this award is to encourage the development and use of technology, which
considerably reduces the unwanted influence of the industry on the environment. It can be
production technology or processes, which improve the utilization of recourses, integrate
recycling in the production, improve the lifecycle sequence of the product or the
technology or in other ways contribute to the development of viable production. By the
award of projects in this category importance will be attached to the innovative aspect and
documented better resourcé economy compared to traditional production forms. The
technology should be in use or have documented results from full-scale tests. Simple filter

solutions cannot be considered.

Motivation:
JIMCO AIS is given an environmental award in the category cleaner technology for the
development of Photo-Lytic—Oxidation-Systems for the reduction of odours, grease and oil
using ultra violet light. The UV-light form ozone, which oxidises the odour substances/
grease molecules in the air and thereby reduce obnoxious smells effectively. At the same
time you will by using JIMCO's FLO-system avoid grease contamination of ductwork and
fans and thereby considerably reduce the risk of fire as well as the problems of disposal of
filters. The odour substances are transformed into CO,, water and polymerised waxes.
FLO-units are made in various sizes and are thus suitable for the use in restaurants as
well as the industry etc. With the air-cleaning unit you will also have @ compact installation,
avoid the use of carbon filters of catalysts, no residues, competitive initial cost and low
operationa\ and maintenance costs. Itis the opinion of the judging committee that JIMCO
with the development of this system has found a simple and effective solution to &

prevalent problem.

Kristian Smestad
The Danish Engineers Society
Secretary of the judging committee

Jens Voersaa Rasmussen

The Danish Engineers Society
Chairman of the judging committee

The Environmental Award Competition has peen arranged in cooperation with the EU-
Commission and UNEP. The purpose of the Award Competition is to encourage and
promote commendable initiatives in the environmental field.

The judging committee of the award have been composed of representaﬁves appointed by

The Danish Ministry for Environment and Energy, The Danish Trade Ministry, Danish
Industry, The Trade Counsel of the Danish Labour Movement, The Danish Nature
Conservancy Association and The Danish Engineers Society, who have handled the

chairmanship and the secretariat and been in charge of the completion of the prize-giving.

THE DANISH ENGINEERS SOCIETY l )A
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JIMCO

UV-C & OZONE
Technology

UV-C AND OZONE SOLUTIONS FOR THE FUTURE
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