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Company/School  Department  Address & website Contact Contact Number Services Provided
Colorado State 
University 

Food Processing 
Laboratory 

1571 Campus Delivery 
242 Gifford Building 
Fort Collins, CO  
80523‐1171 
 

Martha Stone, Faculty 
Coordinator 
Janice Brown, Assistant 

(970) 491‐3874 Product Analysis 
Process Evaluation 
http://www.fshn.chhs.colostate.edu/
outreach/food‐support.aspx 

Colorado State 
University 

Department of 
Animal Sciences 
 

1171 Campus Delivery
Fort Collins, CO  
80523‐1171 

Dr. Keith Belk, Professor
keith.belk@colostate.edu 

(970) 491‐5826 Product Analysis
Evaluate HACCP plans 
Process Evaluation (Meat Processing – 
Curing, Smoking, Jerky, Acidification, 
others upon request) 

Kansas State 
University 

Food Science 
Institute 
Thermal 
Processing Lab 

216D Call Hall
Manhattan, KS 66506 

Dr. Fadi Aramouni, Ph.D.
Professor & Extension 
Specialist 
aramouni@ksu.edu 
 
Dr. Liz Boyle, Ph.D. 
Professor in Meat 
Science/Extension specialist 
lboyle@ksu.edu 

 (785) 532‐1668
 
 
 
 
(785) 532‐1247 

Product Analysis
Evaluate & Compose HACCP plans 
Process Evaluation (ROP, Meat 
Processing, Fermentation, Curing, 
Acidification) 

University of 
Kentucky 

Department of 
Animal &  
Food Sciences 
 

203 W.P. Garrigus 
Building  
Lexington,  KY  
40546‐0215 
 

Dr. Angela Anandappa,
Ph.D. 
Program Coordinator 
angela.anandappa@ 
uky.edu 
 

(859) 257‐7272 
ext. 286 
 

Product Analysis
Evaluation of HACCP plans 
Process Evaluation (Fermentation, 
including Kombucha, Curing, 
Acidification) 
For services, visit: 
http://www.uky.edu/fsic/ 
services.php, click on Process Review 
Submissions under Analytical Services 

University of  
Nebraska, Lincoln 
 

The Food  
Processing  
Center 
 

143 Food Industry  
Complex 
PO Box 830930 
Lincoln, NE 68583 

Dr. Jayne Stratton 
E‐mail:  jstratton1@unl.edu 

(402) 472‐2829
 

Product Analysis
Process Evaluation (Acidification) 
http://fpc.unl.edu 
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Company/School  Department  Address & website Contact Contact Number Services Provided
New Mexico State 
University 

College of 
Agriculture & 
Home Economics 

P.O. Box 30003
 MSC 3AE 
Las Cruces, NM  
88003‐8003 
http://aces.nmsu.edu/ 
ces/foodtech 

Nancy C. Flores, Ph. D.
Food Technology Extension 
Specialist 
naflores@nmsu.edu 

(575) 646‐1179 Product Analysis
Evaluate HACCP plans 
Process Evaluation (ROP, 
Fermentation, Smoking, Curing, 
Acidification, Low Acid Canned Food, 
Sprouting) 

North Carolina  
State University 
 

Department of 
Food,  
Bioprocessing, & 
Nutrition 
Sciences 
 

Campus Box 7624 
Raleigh, NC 27695 
 

Fletcher Arritt, Ph.D.  
Assistant Professor 
Food Science 
fletcher_arritt@ncsu.edu 
 

(919) 513‐0176 Product Analysis
Evaluate HACCP plans 
Process Evaluation (Meat Processing, 
Acidification, additional processes 
upon request) 
http://www.ncsu.edu/foodscience/ex
tension.htm 

PhF Specialists, Inc. 
 

  P.O. Box 7697
San Jose, CA 95150 
 

Peter Cocotas
phfspec@pacbell.net 
 

(408) 275‐0161 Product Analysis
Process Evaluation (Smoking, 
Fermentation, Acidification, Low Acid 
Canned Food, Beverages) 
 www.phfscpec.com 

Warren Analytical  
Laboratory 

  650 "O" St.
Greeley,  CO 80631 

 

None provided (800) 945‐6669
 

Product Analysis
Process Evaluation  
www.warrenlab.com 

Dr. Arthur A. 
Teixeira, Ph.D., P.E. 
 

Former Food 
Engineering  
Professor 
University of 
Florida 

 

*Dr. Arthur A. Teixeira, 
Ph.D., P.E. 
atex@ufl.edu 
 

Contact by email Product Analysis
Process Evaluation (Jerky, Reduced 
Oxygen Packaging, Fermentation, 
Acidification, Low Acid Canned Food, 
and Retorting) 
*Services will be provided beginning 
April 1, 2014 

IEH Laboratories 
& Consulting  
Group 
 

  15300 Bothell Way  
NE 
Lake Forest Park, 
WA 98155 
 

Dr. Sam Myoda, Ph.D.
sam@iehinc.com 
 

(800) 491‐7745 
(831) 261‐0076 
 

Product Analysis 
Evaluate and Compose HACCP plans 
Process Evaluation (Reduced Oxygen 
Packaging, Fermentation, Smoking, 
Curing, Acidification, Low Acid Canned 
Food, Sprouting, and others) 
www.iehinc.com 

 




