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1. WPROWADZENIE - INNOWACYJNE TRENDY
W GASTRONOMII | KELNERSTWIE

1.1. Wprowadzenie

Niniejszy raport zostat opracowany w ramach projektu pn. ,Branzowe Centrum Umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa”, realizowanego w ramach Krajowego Planu Odbudowy
i Zwiekszania Odpornosci, Komponent A ,0dpornosc¢ i konkurencyjnos¢ gospodarki”, Inwestycja A.3.1.1.
»Wsparcie rozwoju nowoczesnego ksztatcenia zawodowego, szkolnictwa wyzszego oraz uczenia sie przez
cate zycie”. Projekt realizowany jest przez Izbe Rzemieélnicza oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci
w Tarnowie we wspotpracy z partnerem branzowym - Stowarzyszeniem Polska Akademia Sztuki Kulinarnej
oraz z partnerami dodatkowymi, tj. Podkarpackg Akademia Przedsiebiorczosci Katarzyna Podraza oraz
Podkarpackg Akademiag Umiejetnosci Piotr Bassara.

Celem niniejszego raportu jest prezentacja innowacji technologicznych, marketingowych,
organizacyjnych i spotecznych w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa oraz przedstawienie mozliwosci
wykorzystania innowacyjnych rozwigzan w dziatalnosci Niepublicznego Braniowego Centrum
Umiejetnosci w Tarnowie (BCU).

W niniejszym raporcie przedstawiono:

v' czynniki determinujgce wykorzystywanie innowacyjnych rozwigzarn w dziedzinie gastronomia
i kelnerstwo,

v" wykaz innowacji technologicznych, organizacyjnych, marketingowych oraz spotecznych, ktére
warto wzigé pod uwage podczas tworzenia oraz realizacji programow ksztatcenia w dziedzinie
gastronomia i kelnerstwo w BCU,

v" mozliwosci wspdtpracy z placéwkami naukowo-badawczymi z terenu catej Polski, zajmujgcymi sie
tworzeniem i wdrazaniem rozwigzan w branzy gastronomicznej,

v' rekomendacje w zakresie wykorzystania innowacyjnych rozwigzan w dziatalno$ci BCU.

Raport zostat przygotowany na podstawie analiz, rozméw z ekspertami branzowymi, praktykami
z kilkudziesiecioletnim doswiadczeniem zawodowym w branzy. Do przygotowania Raportu wykorzystano
rowniez informacje, wnioski i opinie kadry merytorycznej projektu, w tym eksperta ds. wspierania rozwoju
zawodéw gastronomicznych i kelnerstwa, ekspertéw ds. cyfryzacji, ekspertow ds. transformacji
ekologicznej, ekspertéw ds. promocji i marketingu.

Niniejszy Raport zostat opracowany na potrzeby dziatan podejmowanych przez Branzowe Centrum
Umiejetnosci w nastepujacych obszarach:
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OBSZAR | — dziatalno$¢ edukacyjno-szkoleniowa, ukierunkowana na:
» rozwdj umiejetnosci zawodowych ucznidw, studentéw, doktorantéow, nauczycieli akademickich
oraz innych oséb dorostych w ramach szkolern zawodowych,
» prowadzenie szkolen branzowych dla nauczycieli ksztatcenia zawodowego,
» wspieranie oséb dorostych w zakresie podnoszenia kwalifikacji lub przekwalifikowania
zawodowego w ramach kurséw z zakresu edukacji pozaformalnej (sektorowej),
» prowadzenie platformy zdalnego uczenia sie typu LMS/LCS/LCMS.

OBSZAR Il - dziatalnos¢ integrujgco-wspierajaca, dotyczaca:
» wspierania szkét i placowek prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz uczelni w nawigzywaniu
wspotpracy z pracodawcami, w tym z wykorzystaniem platformy Infozawodowe,
» wzmachniania wspotpracy w ramach tzw. tréjkatow wiedzy: szkota — uczelnia — pracodawcy,
> wspotpracy z pracodawcami, w tym z MSP i partnerami spotecznymi oraz wtadzami regionalnymi
i lokalnymi w ramach Rady BCU.

OBSZAR Il - dziatalno$¢ innowacyjno-rozwojowa, dotyczaca:
» zwiekszania transferu wiedzy i nowych technologii do edukacji, w tym upowszechniania innowacji
oraz wynikéw badan i analiz,
» upowszechniania transformacji ekologicznej i cyfrowej w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo,
» upowszechniania nowatorskich rozwigzan w ksztatceniu zawodowym zwigzanych z dziedzing
gastronomia i kelnerstwo.

OBSZAR IV - dziatalno$¢ doradczo-promocyjna, majgca na celu:
» wsparcie szkot i placdwek systemu oswiaty oraz uczelni w realizacji doradztwa zawodowego,
» promocje zawodow i ksztatcenia w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo,
» wspieranie 0séb z niepetnosprawnosciami w wejsciu na rynek pracy.

Z uwagi na fakt, iz odbiorcami wiedzy nt. innowacji w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo sg osoby
i grupy o roznorodnym stopniu wiedzy, doswiadczen oraz zainteresowan, tj.: uczniowie szkoét
podstawowych, ponadpodstawowych, studenci, dyrektorzy placéwek os$wiatowych, nauczyciele szkolni
i akademiccy, naukowcy, pracodawcy, przedsiebiorcy, inwestorzy, innowatorzy, samorzgdowcy, osoby
doroste zwigzane z branzg gastronomiczng, pasjonaci gastronomii i kelnerstwa, Rada BCU, partnerzy
regionalni i spoteczni, w niniejszym Raporcie przedstawiono te rozwigzania, produkty, procesy, metody,
ktore w ww. grupach odbiorcéw sg uznawane za innowacyjne. Wiedza przedstawiona w niniejszym
Raporcie bedzie rozwijana w trakcie dziatalnosci Branzowego Centrum Umiejetnosci i dostosowywania do
potrzeb oraz oczekiwan wszystkich grup odbiorcéw dziatan BCU.
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1.2. Innowacyjne trendy w gastronomii i kelnerstwie

Wedtug strategii ,,Europa 2020”, przygotowanej przez Komisje Europejskg, gwarancja statego rozwoju
nowoczesnych gospodarek jest przewaga konkurencyjna oparta na wiedzy
i innowacjach. U podstaw tej strategii znalazty sie trzy wzajemnie wzmacniajgce sie priorytety:
1) rozwadj inteligentny, tj. rozwdéj gospodarki opartej na wiedzy i innowac;ji;
2) rozwdj zrownowazony, tj. wspieranie gospodarki efektywniej korzystajgcej z zasobdw, bardziej
przyjaznej srodowisku i bardziej konkurencyjnej;
3) rozwdj sprzyjajacy wiaczeniu spotecznemu, tj. wspieranie gospodarki charakteryzujacej sie
wysokim poziomem zatrudnienia i zapewniajgcej spdjnos¢ gospodarczg, spoteczng i terytorialna.

Wedtug podrecznika Oslo Manual innowacyjno$¢ przedsiebiorstw to proces, ktéry ma na celu
przeksztatcanie istniejagcych mozliwosci w nowe pomysty, tworzenie nowych ustug, produktéw,
opartych na potrzebach klientow danego sektora organizacji. Innowacyjno$¢ polega na statym
i systematycznym wdrazaniu nowosci, co pozwala na generowanie nowych rozwigzan produktowych,
procesowych, organizacyjnych, marketingowych czy spotecznych.

Innowacje majg coraz wiekszy wptyw na zmiany w branzy gastronomicznej, stajac sie kluczowym
elementem w dazeniu do wyiszej efektywnosci, lepszej jakosci potraw oraz zréwnowazonego rozwoiju.
Wprowadzanie nowych technologii w kuchni i na sali obstugi gosci nie tylko utatwia prace kucharzom
i kelnerom, ale wptywa réwniez na zadowolenie klientéw, ktérzy oczekujg wyjatkowych doswiadczen
kulinarnych i sprawnej, profesjonalnej obstugi.

Nowoczesne technologie w gastronomii przynosza liczne korzysci, takie jak usprawnienie obstugi,
oszczednosci energetyczne, racjonalne gospodarowanie zapasami, odpadami czy efektywne zarzadzanie
kadra oraz zmniejszanie negatywnego wptywu na srodowisko. Wprowadzenie innowacji pozwala na
lepsze dostosowanie sie do potrzeb klientdw i wyrdznienie sie na rynku. Technologia nieustannie ksztattuje
przysztos¢ branzy, wprowadzajgc nowe rozwigzania, ktére rewolucjonizujg sposdb, w jaki dokonujemy
zakupu positkdw czy spozywamy positki. Zardwno restauratorzy, jak i klienci, stajg sie bardziej otwarci na
eksploracje nowych technologii, by cieszyé sie korzy$ciami i wspdlnie kreowac przysztosé gastronomii.
W dobie rosngcej swiadomosci ekologicznej, zastosowanie innowacji przyciagga klientéw, ktorzy poszukujg
odpowiedzialnych i zrGwnowazonych rozwigzan w kuchni i w obstudze kelnerskie;j.
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Gastronomia w dzisiejszych czasach odgrywa coraz wieksza role w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych
Polakéw. Rynek gastronomiczny przycigga konsumentow, ktdrzy wydajg na positki poza domem coraz
wiekszg czes¢ dochoddéw. Modne stato sie obchodzenie uroczystosci okolicznosciowych w placéwkach
gastronomicznych, jak réwniez podrézowanie, ktdre nierozerwalnie zwigzane jest z korzystaniem
z réznych lokali gastronomicznych. Waznym Zrédtem zmian w poziomie korzystania z ustug
gastronomicznych jest tez zmiana w hierarchii wartosci Polakow, ktérzy coraz czesciej cenig sobie
oszczednos¢ czasu zwigzang z rezygnacjg z przygotowywania positku w domu, jak réwniez poznawanie
Swiata i kultur innych narodéw, w tym réwniez kultury kulinarnej innych krajéw.

Rozwdj rynku ustug gastronomicznych jest rowniez wynikiem zmian w systemie wartosci Polakéw,
globalizacja, internacjonalizacja styléw zycia, otwieranie sie na swiat i zanikanie granic. Obecnie, przy
malejgcym tempie wzrostu wydatkdw na zywnos¢, obserwuje sie dynamiczny przyrost wydatkéw w takich
dziedzinach, jak doznania i przezycia, moda, zdrowie i uroda, wygoda czy spedzanie czasu wolnego.

Z Raportu Gastronomicznego Panelu GfK wynika, ze w ostatnich latach, pomimo kryzysu, nadal ponad
potowa Polakdéw choé raz w roku odwiedzita restauracje, bary lub inne lokale serwujgce jedzenie i napoje.
Najczesciej wymieniang okazjg do spozycia positku poza domem jest spotkanie ze znajomymi — 58 proc.
ankietowanych. Z kolei az 44 proc. oséb deklaruje, ze gtéwnym celem wizyty w lokalach gastronomicznych
jest zjedzenie positku, az 43 proc. oséb odwiedza restauracje podczas podrdzy.

Rozwdj rynku gastronomicznego uzasadnia koniecznos¢ inwestowania w optacalne rozwigzania w zakresie:

v innowacji technologicznych, zwigzanych z przygotowaniem i dystrybucjg zywnosci,

v’ organizacyjnych i marketingowych rozwigzan w zakresie organizacji pracy lokali gastronomicznych,
zarzadzania kadrg i organizacjg obstugi klienta,

v innowacji spotecznych zakresie sprzedazy ustug, czy podczas wspdtpracy miedzyinstytucjonalnej
dazacej do wypracowania narzedzi i rozwigzan m.in. w zakresie zrédwnowazonych systemow
zywnosciowych, wspierania osob z niepetnosprawnosciami w wejsciu na rynek pracy i innych
spotecznych interakcji stuzgcych upowszechnianiu wiedzy o zdrowym zyciu i odzywianiu.
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2.

Innowacyjnos$¢ w branzy gastronomicznej jest istotnym aspektem, ktory nalezy wzigé pod uwage podczas
tworzenia programéw kurséw i szkolen w BCU oraz podczas realizacji dziatan promujgcych ksztatcenie

CZYNNIKI DETERMINUJACE WDRAZANIE ROZWIAZAN
INNOWACYIJNYCH W DZIEDZINIE GASTRONOMI|I
| KELNERSTWA

i prace w tym sektorze.

Czynniki determinujgce wdrazanie rozwigzan innowacyjnych w dziedzinie gastronomia
i kelnerstwo:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Kreatywnos¢ i pomystowo$é: Przedsiebiorstwa, ktére promujg kreatywnosé i zachecaja
pracownikéw do tworzenia nowych pomystdw, sg bardziej sktonne do wdrazania
innowacji. Moze to by¢ nowe menu, unikalne dekoracje, czy tez nietypowe podejscie do
obstugi klienta.

Technologia: Wykorzystanie nowoczesnych technologii, takich jak systemy POS (punktéw
sprzedazy), aplikacje mobilne do zamawiania jedzenia czy automatyzacja procesow
kuchennych i obstugi klienta, moze znacznie zwiekszyé efektywnosé i jakosc ustug.
Zarzadzanie zasobami ludzkimi: Wspieranie rozwoju pracownikéw, szkolenia z zakresu
obstugi klienta, a takze zachecanie do zaangazowania w procesy innowacyjne moze
przyczynic sie do sukcesu wdrazania nowych rozwigzan.

Wspétpraca z dostawcami: Bliska wspoétpraca z dostawcami zywnosci i napojow moze
prowadzi¢ do odkrycia nowych produktéw, ktére mozina wigczy¢ do menu lub
wykorzysta¢ w inny sposob.

Swiadomos$é trendéw: Sledzenie trendéw w gastronomii, takich jak zdrowe jedzenie,
lokalne sktadniki czy nowe technologie, pozwala na dostosowanie sie do oczekiwan
klientéw i wprowadzenie innowacyjnych rozwigzan.

Dziatania marketingowe: Kreatywne kampanie marketingowe, wykorzystanie mediéw
spotecznosciowych i promocje mogg przyciggna¢ uwage klientéw i zacheci¢ ich do
skorzystania z nowych lub znaczgco udoskonalonych ustug.

Otwartos¢ na ryzyko: Przedsiebiorstwa gotowe na eksperymentowanie i podejmowanie
ryzyka sg bardziej sktonne do wdrazania innowacji. Czasami trzeba wyjs¢ poza strefe
komfortu, aby osiggngé¢ sukces. Wazna jest otwartos¢ na wspodtprace z placéwkami
naukowo — badawczymi czy innowatorami.
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8) Zmieniajgce sie preferencje konsumentéw: Klienci sg dzisiaj bardziej $wiadomi
i wymagajacy niz kiedykolwiek wczesniej. Poszukujg nowych doswiadczen kulinarnych,
chcg prébowacé potraw z réznych zakatkéw sSwiata i oczekujg, ze restauracje beda
oferowac cos nowego i unikalnego.

9) Konkurencyjno$¢ na rynku gastronomicznym: Rynek restauracji jest nasycony,
a konkurencja jest ogromna. Wyrdznienie sie w ttumie jest kluczem do sukcesu, a jednym
ze sposobOw na osiggniecie tego, jest oferowanie nowatorskich potraw i koncepcji, ktére
przyciggng uwage klientéw.

10) Potencjat dla zwiekszenia przychodow i zyskow: Restauracje, ktore szybko adaptujg sie
do nowych trenddéw, czesto zyskujg przewage konkurencyjng, przyciggajac wiecej
klientow i zwiekszajac swoje przychody. Nowe menu, nowa forma swiadczenia ustug,
nowe metody sprzedazy oparte na aktualnych trendach mogg przynies¢ znaczacy wzrost
sprzedazy.

Posiadanie wiedzy na temat czynnikéw determinujgcych rozwdj sektora gastronomii w Polsce i jej
wykorzystanie w procesie realizacji kurséw i szkolen branzowych oraz dziatan promujgcych zawody
gastronomiczne i kelnerskie, niewatpliwie zapewni wysoka jakos$¢ oferty merytorycznej Branzowego
Centrum Umiejetnosci, we wszystkich obszarach dziatalno$ci Centrum.
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3. WYKAZ INNOWACIJI TECHNOLOGICZNYCH
W DZIEDZINIE GASTRONOMII | KELNERSTWA,
KTORE WARTO WzIAC POD UWAGE PODCZAS
TWORZENIA ORAZ REALIZACJI PROGRAMOW
KSZTALCENIA

3.1. Charakterystyka innowacji technologicznych

Innowacje technologiczne zwigzane z przygotowaniem i dystrybucjg zywnosci w gastronomii wymagajg
zaangazowania réznych elementéw systemu dotyczgcego zywnosci, takich jak system obejmujacy rozwéj
nowych skfadnikdw stanowigcych podstawe tworzenia nowych potraw, rozwéj metod przechowywania
zywnosci oraz nowych metod pakowania i dystrybucji zywnosci. Sukces rynkowy placéwek
gastronomicznych zalezy jednak nie tylko od wprowadzania do ich oferty nowych potraw i napojow, lecz
takze od pozostatych rodzajow innowacji wdrazanych przez nie w réznym stopniu.

Nowoczesne technologie w procesach zwigzanych z wprowadzaniem produktéw na rynek, zarzgdzaniem
przedsiebiorstwem, a takze sprzedazg ustug polegajg na wdrazaniu nowych lub istotnie ulepszonych
metod produkcji potraw, nowych lub ulepszonych sposobdéw swiadczenia ustug w tych placéwkach.
Obejmuja takze nowe lub istotnie ulepszone techniki i technologie wykorzystywane w produkcji kulinarnej,
zaopatrzeniu czy obstudze klientéw. Innowacje te pozwalajg zwiekszy¢ zysk placowek gastronomicznych
poprzez poprawe wydajnosci pracy i redukcje kosztow funkcjonowania.

Ponizej przedstawiono wykaz innowacji technologicznych, ktére warto wzig¢ pod uwage podczas
tworzenia oraz realizacji programow ksztatcenia w Branzowym Centrum Umiejetnosci w dziedzinie

gastronomii i kelnerstwa.

INNOWACJE TECHNOLOGICZNE ZWIAZANE Z PRZYGOTOWANIEM i DYSTRYBUCIJA ZYWNOSCI:

AUTOMAT Z GOTOWYMI DANIAMI

SAMOOBStUGOWE INNOWACYJNE MASZYNY DO PRODUKCJI LODOW
DRUKARKI 3D DO ZYWNOSCI

MIESO MOLEKULARNE

ROZOWE JEDZENIE - VIA MAGENTA

PIZZA REGIONALNA
KUCHNIA FUSION
METODA FOOD PAIRING

ONO s WDN R
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9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.

INNOWACYJNE ROBOTY DO SUSHI

CLEANSMOKE (OCZYSZCZONY DYM) — WEDZENIE NA ZIMNO
INTELIGENTNE DOSTOSOWANIE TEMPERATURY | CZASU
COOK & CHILL (UGOTUJ | SCHtOD?Z)

TECHNOLOGIA SOUS - VIDE

TECHNOLOGIA KONFITOWANIA

NOWOCZESNE PIECE KONWEKCYJNO — PAROWE
NOWOCZESNY GRILL

ROBOT — KELNER W RESTAURACII

KUCHNIA MOLEKULARNA

MIKSOLOGIA MOLEKULARNA W OPCJI ALKOHOLOWEJ | BEZALKOHOLOWE)

BARISTA Z LATTE ART | SELFIE CAFE (WYDRUK NA KAWIE — OBStUGA DRUKARKI DRUKUJACEJ

NA KAWIE)

KAWA NITRO

SYSTEM CORAVIN
PAPIER BARIEROWY AQY

Innowacje technologiczne, znajdujgce zastosowanie w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo, znajdujg sie
rowniez w zasobach uczelni wyzszych oraz jednostek naukowo - badawczych w Polsce. Ponizej
wyszczegdblniono innowacje, ktére warto uwzgledni¢ w procesie edukacji branzowej, realizowanej
w Branzowym Centrum Umiejetnosci w Tarnowie.

INNOWACJE TECHNOLOGICZNE WYPRACOWANE PRZEZ JEDNOSTKI NAUKOWO-BADAWCZE,

UCZELNIE WYZSZE:

24,
25.
26.
27.
28.
29.

30.

31.

32.

33.
34.

35.

TOTALNIE BIODEGRADOWALNE OPAKOWANIA
UTRWALENIE ZYWNOSCI PRADEM — PULSACYJNE POLE ELEKTRYCZNE

NAPOJE ROSLINNE — BEZ ZAPACHU FASOLOWEGO

WEGANSKIE NAPOJE FUNKCJONALNE O PODWYZSZONEJ ZAWARTOSCI BIALKA

WEGANSKI RAJ - PRIOBIOTYCZNY FERMENTOWANY NAPOJ ROSLINNY

NAPOJ FUNKCJIONALNY NA BAZIE METNEGO SOKU JABEKOWEGO | WYBRANYCH
PRODUKTOW PSZCZELICH

SALATA BIOFORTYFIKOWANA ORGANICZNYMI ZWIAZKAMI JODU JAKO SUPLEMENT DIETY
W PROFILAKTYCE | WSPOMAGANIU LECZENIA COVID-19

LINIA KONCENTRATOW | PRZEKASEK WARZYWNO - OWOCOWYCH O WYSOKICH
WtASCIWOSCIACH PROZDROWOTNYCH, W SZCZEGOLNOSCI DLA OSOB Z HIPERGLIKEMIA
| CUKRZYCA

ZASTOSOWANIE BIALKA ZIEMNIACZANEGO DO OPRACOWANIA ROSLINNEGO ZASTEPNIKA
SERA TYPU GOUDA

LINIA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH DLA E — SPORTOWCOW

INNOWACYJNA LINIA ZYWNOSCI WZBOGACONEJ W WYSOKOBtONNIKOWY NOSNIK
ZWIAZKOW PROZDROWOTNYCH

OPRACOWANIE NOWEJ LINIl NAPOJOW ENERGETYZUJACYCH NA BAZIE SOKOW | KOFEINY
Z WYKORZYSTANIEM PROCESU MIKRO KAPSUtKOWANIA
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36.

37.

38.

39.

40.
41.

42.
43.
44,
45.
46.
47.

48.

49.

LINIA POLPRODUKTOW | PRODUKTOW PIEKARSKICH O PODWYZSZONYCH WtASCIWOSCIACH
PROZDROWOTNYCH Z UDZIALEM NIETRADYCYJNYCH SUROWCOW

INNOWACYJNA LINIA PRZEKASEK Z DODATKIEM BURAKA JAKO NOSNIKA SUBSTANCII
PROZDROWOTNYCH

NOWA LINIA PRODUKTOW NA BAZIE SOKOW OWOCOWYCH O SKONCENTROWANE!J
WARTOSCI ODZYWCZEJ | MALEJ OBJETOSCI TYPU SHOT DEDYKOWANYCH DLA DZIECI
TECHNOLOGIA PRODUKCJI INNOWACYJNYCH PRODUKTOW ROSLINNYCH O OKRESLONYCH
CECHACH PROZDROWOTNYCH

MIESZANKA WYPIEKOWA NA BAZIE MAKI MODYFIKOWANE!J

INNOWACYJNE ODZYWKI WSPOMAGAJACE WYSILEK FIZYCZNY DEDYKOWANE OSOBOM
UPRAWIAJACYM SPORT

SPOSOB WYTWARZANIA WYROBU CIASTKARSKIEGO O SMAKU ZIELONEJ HERBATY
URZADZENIE DO OBIERANIA PLASTROW DYNI

URZADZENIE DO USUWANIA GNIAZD NASIENNYCH DYNI

URZADZENIE DO USUWANIA WIERZCHNIEJ WARSTWY DUZYCH OWOCOW DYNI
URZADZENIE SKRAWAJACE WIERZCHNIA WARSTWE DYNI LUB ARBUZA

RECEPTURA ORAZ TECHNOLOGIA WYTWARZANIA CIASTA KRUCHEGO NA BAZIE MAKI
GRYCZANE!J

RECEPTURA ORAZ TECHNOLOGIA WYTWARZANIA CIASTA KRUCHEGO NA BAZIE MAKI
OWSIANEJ

DZEM OWOCOWY Z OWOCOW AKTINIDII OSTROLISTNEJ (MINI KIWI) ORAZ SPOSOB
WYTWARZANIA DZEMU

W kolejnym rozdziale dokonano charakterystyki wymienionych powyzej innowacji technologicznych,
zwigzanych z produkcja, przechowywaniem oraz dystrybucjg zywnosci.
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3.2. Wybrane przyktady innowacji technologicznych zwigzanych
z przygotowaniem, przechowywaniem i dystrybucja zywnosci:

1. AUTOMAT Z GOTOWYMI DANIAMI

Innowacja dotyczy innowacyjnego automatu z obiadami, ktéry serwuje wysokiej jakosci gotowe ciepte
dania. Automaty obiadowe s3g bardzo innowacyjnymi maszynami, pozwalajgcymi zaserwowaé obiad bez
udziatu pracownikéw, nawet dla 100 oséb w ciggu 10 minut. Automaty obiadowe sg rewolucjg na rynku
zbiorowego zywienia pracownikdéw. Mogg petnié funkcje stotdwki pracowniczej.

Proces oferowania dan z automatu, od produkcji do zakupu gotowego dania przez klienta obejmuje:
1. Zakup produktow od lokalnych dostawcow.

Przygotowanie positkow.

Transport positkdw.

Zatadunek positkéw do automatu.

vk wnwN

Odbiér swiezego positku przez klienta.
Proces t3czy ze sobg trzy elementy:
1. Specjalny automat daniowy, ktéry wydaje klientowi zamdwiony positek.

2. System ptatnosci bezgotédwkowych.
3. Dostawca positkdw. Najczesciej sg to restauracje lub firmy cateringowe.

ZASTOSOWANIE

e Automat jest wykorzystywany w takich lokalizacjach jak:

. _ _ Przyktady menu:
biurowce, hale magazynowe, centra logistyczno-operacyjne, v 10soé
porty lotnicze, szkoty i uczelnie wyzsze, szpitale i kliniki, v spaghetti
zaktady produkcyjne i inne. v’ pierogi
e Potaczenie automatu z aplikacjg internetowa ma na celu v gotabki bez zawijania
informowanie o wydanych daniach i skoriczonych produktach. v bigos z ziemniakami
e Przy zamowieniu nalezy poczekac 30 sekund, aby otrzymac v kotlet drwala
gotowe danie. v sernik waniliowy

e Automat oferuje ponad 300 kombinacji kulinarnych, z ktérych
mozna przygotowac danie w automacie.

o KRAJOWY Rzeczpospolita Sfinansowane przez 13

Unie Europejska
=m_- ODBUDOWY - Polska NextGenerationEU




KORZYSCI

e Positki wydawane na zimno i na gorgco.

e Mozliwos¢ spozycia cieptego positku zaréwno w tygodniu, jak i w weekendy, kiedy
w okolicy nie ma mozliwosci zjedzenia niczego na ciepto.

e Mozliwos¢ korzystania z automatu w godzinach wieczornych, po zamknieciu bufetéw lub
stotéwek na uczelniach.

e Menu codziennie jest urozmaicane w celu zapewnienia réznorodnosci wyboru.

e Codziennie dostarczane sg $wieze produkty, dania do automatu.

e Menu oparte na popularnych polskich daniach oraz kuchni europejskie;.

e Dzieki wiedzy o tym, jakie positki znajdujg sie w automacie obiadowym, klient moze okresli¢, co
bedzie jadt w pracy lub po pracy/ nauce przez kolejne dni.

2. SAMOOBStUGOWE INNOWACYJNE MASZYNY DO PRODUKCJI LODOW

Lody to najpopularniejszy deser w kraju i na Swiecie.

Maszyny do lodéw sg nieodtgcznym elementem produkcji lodéw w skali przemystowe;.

Wykorzystywanie najnowoczesniejszych technologii w celu usprawnienia procesu produkcji lodéw
umozliwia tworzenie indywidualnych profili smakowych.

Innowacjg jest lodziarnia samoobstugowa, w ktérej klienci samodzielnie komponujg swoje desery
lodowe. Koncepcja samodzielnego przygotowywania lodéw przybyta z Wtoch, gdzie stoiska tego typu
cieszg sie duzg popularnoscia. W Polsce jest to nowosé.

Self service gelateria to innowacyjny pomyst na podawanie i jedzenie lodow.

v" Klient naktada sam lody i decyduje o tym, jak duza ma by¢ porcja i jakie smaki chce mieé
w rozku lub kubeczku.

v" Samodzielnie wybiera tez dodatki — posypki, polewy, owoce czy widrki czekoladowe.

v Pfaci sie w zaleznosci od tego, ile wazy ostateczna porcja lodéw z dodatkami.

Lodziarnie oferujg szeroka palete smakdéw i koloréw. Lokale oferujg mozliwos¢ wyboru zaréwno sposréd

smakoéw tradycyjnych i dobrze znanych, jak tez bardziej egzotycznych, takich jak: vege mango, banan,

zielona herbata czy czarna wanilia.
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Wprowadzenie takiej innowacji do lokalu gastronomicznego moze przynie$¢ wiele korzysci, zaréwno dla
klientéw, jak i dla biznesu.

Innowacyjne samoobstugowe automaty do lodéw s3 wyposazone w zaawansowane systemy chtodzenia
i mieszania, ktore gwarantujg Swiezo$¢ i odpowiednig konsystencje lodéw przez caty czas eksploatacji.

ZASTOSOWANIE

e Samoobstugowe maszyny do lodéw to coraz bardziej popularne rozwigzanie wsréd wtascicieli
kawiarni, bardw, hoteli czy punktéw gastronomicznych.

e Samoobstugowe maszyny mogg by¢ umieszczone w centrach handlowych.

e Moga byé rédwniez wykorzystywane na réznego rodzaju imprezach okolicznosciowych, takich
jak wesela, urodziny, komunie, czy imprezach firmowych.

e Doskonale sprawdzg sie tez w salach zabaw i parkach rozrywki.

e Stanowig interesujgca alternatywe dla tradycyjnych punktéw sprzedazy lodéw na gatki czy
deserow lodowych serwowanych przez obstuge.

KORZYSCI

e Klient moze samodzielnie przygotowac sobie porcje pysznego, $wiezego i chtodzgcego deseru,
co przycigga zarowno dorostych, jak i dzieci.

e Samodzielne przygotowywanie lodéw to swietny pomyst na urozmaicenie oferty lokalu
gastronomicznego, sal zabaw i parkéw rozrywki.

e Nowos¢ na polskim rynku, co moze uatrakcyjni¢ oferte lokalu i przyciggng¢ nowych klientéw.

e Wiecej klientéw, zwtaszcza w okresie letnim.

e Wazrost zyskow.

e (Oszczednosé czasu kadry lokalu zwigzanego z serwowaniem lodéw klientom.

e Redukcja kosztéw zwigzanych z obstuga klienta.

e Minimalizacja marnotrawstwa poprzez precyzyjne dawkowanie porcji.
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Drukarki zywnosci 3D otwierajg mozliwosci personalizacji diet i tworzenia alternatywnych positkow,
oferujac precyzje i spojnos¢ w zywieniu.
Badania nad drukiem zywnosci 3D sg ukierunkowane na produkcje zywnosci na duzg skale.

Technologia druku 3D w produkcji zywnosci zapewnia szybkie, precyzyjne i spdjne wyniki, dzieki czemu
idealnie nadaje sie do food truckéw, restauracji i hoteli.

ZASTOSOWANIE

e Drukarka 3D, stuzgca do tworzenia czekolady moze by¢ programowana za pomocg aplikacji na
telefon komdrkowy i postuzyé rowniez do wyrobu innych produktéw spozywczych.

e Produkcja miesa roslinnego, wykorzystuje potgczenie robota szefa kuchni, autorskiego druku
3D i sktadnikéow wolnych od GMO do drukowania miesa.

e Ograniczenie ttuszczéw w zywnosci - system zywieniowy oparty na wykorzystaniu innych
sktadnikdw, tj. batatow fioletowych, a takze oparty na potgczeniu hydrozelu i oleozelu, czyli
innych rodzajow struktur zywnosci, ktére mozna wykorzystac¢ do ograniczenia zawartosci
ttuszczu w zywnosci.

e Produkcja kremu budyniowego - poprzez dodanie do kremu budyniowego pewnych
sktadnikéw funkcjonalnych, takich jak probiotyki lub zwigzki bioaktywne, bedzie on zawierat
wiecej substancji odzywczych i bedzie zdrowszy.

KORZYSCI

e Druk zywnosci 3D upraszcza procesy produkcyjne i obniza koszty.

e Umozliwia markom spozywczym dostarczanie spersonalizowanych produktéw spozywczych na
duzg skale bez koniecznosci stosowania dodatkowych narzedzi i wydatkéw operacyjnych.

e Technologia tréjwymiarowego drukowania zywnosci umozliwia opracowywanie
zindywidualizowanych produktow jadalnych o dostosowanym smaku, ksztatcie i konsystenc;ji,
a takze optymalnych wartosciach odzywczych i energetycznych zgodnie z potrzebami
konsumentéw.
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4. MIESO MOLEKULARNE

Innowacja opracowana przez Panstwowy Instytut Badawczy w Balicach.

https://krakow.tvp.pl/55784554/w-balicach-powstaje-sztuczne-mieso

Mieso molekularne to innowacja w dziedzinie Zzywnosci. Jest to sztucznie wyhodowane mieso, ktdre nie
pochodzi od tradycyjnych zwierzat hodowlanych, zamiast tego produkowane jest w laboratorium.

Metoda wytwarzania miesa molekularnego polega na pobraniu préobki komoérek z zywego zwierzecia,
a nastepnie hodowaniu tych komérek na ogromng skale w laboratorium, w kontrolowanej atmosferze,

w 37 stopniach Celsjusza, przy dostepie tlenu i dwutlenku wegla.

Mieso odzywiane jest wszystkim, czego komoérki potrzebujg do namnazania sie: cukrami, ttuszczami,
biatkami, witaminami, wodag.

ZASTOSOWANIE

KORZYSCI
o Mozliwo$é modyfikacji miesa tak, aby e Etyczne (nie zabijamy zwierzat).
zawierato ono mniej niezdrowych e Ekologiczne (tradycyjna produkcja miesa
nasyconych kwasow ttuszczowych, a wiecej dewastuje $rodowisko).
nienasyconych. e Kulturowe i ekonomiczne.
e Mozliwos¢ dodania do takiego miesa e Ograniczenie pogtowia zwierzat
potrzebnych witamin lub mikroelementdw. przeznaczonych na ubdj oraz likwidacja
rzezni.
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https://krakow.tvp.pl/55784554/w-balicach-powstaje-sztuczne-mieso

Innowacja polega na gotowaniu i spozywaniu wytgcznie rézowej zywnosci i napojow.

Wedtug Instytutu Pantone, kolorem roku 2023 byt kolor Viva Magenta, czyli przygaszona czerwien
wpadajaca w chtodny réz. Odcie przypomina kolor ,buraczkowy”. Ta petna energii barwa, $wietnie
sprawdza sie w gastronomii.

Trend znajduje swoje odzwierciedlenie w preferencjach kulinarnych wspoéfczesnych konsumentoéw, ktérzy
poszukujg nowinek i nowoczesnych restauracji oraz chetnie wracajg do domowych smakéw oraz dan jak
u mamy czy babci.

ZASTOSOWANIE

e (Odwazny, energetyczny, zywiotowy, optymistyczny i radosny kolor przekfada sie na odbiorce
dan.

e Kucharze energetyczng czerwien znajdg miedzy innymi w daniach z burakiem, czerwonym
grejpfrutem, owocem granatu, dojrzatymi malinami i sliwkami, poziomkami, truskawkami,
wisniami, winogronem, arbuzem, osmiornicg czy w czerwonym winie.

e W celu zabarwienia ciasta mozna wykorzystac sok z buraka, sok z czerwonej kapusty, kwiaty
hibiskusa, sok z granatu, maliny, truskawki, wisnie, sok z jagdd, jezyn czy boréwek
amerykanskich.

e Viva Magenta swietnie sprawdza sie w dodatkach —w porcelanie, serwetach, obrusach, kartach
menu, mtynkach z przyprawami czy w dekoracjach kwiatowych.

Przyktady wykorzystania w menu:

v’ Rézowe nalesniki, rozowe jajka, rozowe pierogi z malinami, rézowe burgery, rdzowe desery,
barszcz ukrainski, zupa chtodnik z burakéw, rézowy hummus, makaron z jogurtem malinowym,
budyn malinowy, omlet z truskawkami, racuchy z malinami, pudding truskawkowy, lody
truskawkowe, suflet z malinami, torty, paczki, smoothie;

v' Desery mozna ozdobié r6zowg roztopiong czekoladg - odmiana ruby, czyli czekolada rubinowa, jest
wytwarzana naturalnie z ziaren kakaowca i ma jagodowg nute smakowa.
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KORZYSCI

Spozywanie burakdéw przynosi szereg korzysci zdrowotnych, takich jak przeciwdziatanie
miazdzycy i obnizanie poziomu cholesterolu oraz wptywa na podwyzszenie odpornosci
immunologicznej oraz spowalnianie proceséw starzenia.

Dania na tle czerwieni przyciagajg wzrok i ozywiajg towarzyszace im kolory.

Barwa czerwona pobudza apetyt oraz budzi bardzo pozytywne skojarzenia —tgczona jest

z przyjemnoscig i petnig aromatéw.

Oferowanie klientom, ktérzy szukajg jedzeniowych inspiracji, oryginalnych i zdrowych dan
i napojow.

Innowacja wptywa na poziom innowacyjnosci lokalu oraz na wzrost liczby klientéw.
Lokale oferujgce nowe doswiadczenie stajg sie bardziej popularne, co przektada sie na szeroki
odbidr, zwtaszcza w mediach spotecznosciowych.

Innowacja polega na oferowaniu nowych wariantéw i smakéw pizzy opartych na lokalnych dodatkach

charakterystycznych dla danego regionu, kraju lub swiata.

Przyktady zastosowania innowacji kulinarnej:

v

AN

pizza z kaszanka

pizza z oscypkami

pizza z jakiem sadzonym

pizza z kiszong kapustg lub ogdrkiem kiszonym

Nowe smaki soséw do pizzy to:

v

sos koperkowy lub chrzanowy

Bardzo modne s3g takze wtoskie warianty pizzy:

v

LSRN

pizza na zakwasie (pinsa)

pizza z patelni (pissa d’Andrea)
pizza z makaronem (pizza ziti)
pizza kanapka (trapozzino)
pizza kolorowa
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ZASTOSOWANIE

Pizza jest niezwykle uniwersalnym
przysmakiem. Polacy doceniajg pizze za jej
wygode i szybkos¢ podawania, co stanowi
idealne rozwigzanie zaréwno na spotkania
ze znajomymi, jak i na rodzinne obiady.
Do tradycyjnych metod przyrzadzania pizzy
dotgczyty nowe technologie, ktére
wzbogacajg smak i konsystencje potrawy.
W ramach wdrozenia innowacji
wykorzysta¢ mozna piece opalane
drewnem z zaawansowanymi
technologiami, takimi jak: kontrola
temperatury i cyrkulacja powietrza.

przepiséw sktadowych.

Rzeczpospolita
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KORZYSCI

Wprowadzenie pizzy o smakach regionalnych
jest swietnym sposobem na przyciggniecie
zagranicznych klientéw, ktérzy chcieli by
sprébowac regionalnych smakdéw

w pofaczeniu ze sprawdzonymi pozycjami

w menu.

Goscie zamawiajgc dania do domu duzo
chetnie wybierajg pozycje takie jak pizza czy
dania okreslane jako street food.
Wykorzystanie innowacyjnych i
inteligentnych produktéw do pieczenia pizzy,
ktdre sg jednoczesnie proste w obstudze oraz
zapewniajg odpowiedni stosunek jakosci do
ceny i niskie zuzycie energii - ma korzystny
wptyw na srodowisko naturalne.

Kuchnia fusion polega na taczeniu ze soba réinych elementéw wielu kultur w jednym daniu.
To sposdb przyrzadzania i serwowania positkdw poprzez fgczenie tradycyjnych przepiséw, pochodzgcych
z réznych kuchni $wiatowych lub regionalnych, celem stworzenia nowego dania, bedacego interpretacja

Kuchnia fusion jest nurtem zachecajagcym do eksperymentow i rozwigzan autorskich, pozbawionym
zasadniczych regut i ograniczen, wdrazanym czesciej w restauracjach niz kuchni domowe;j.

W ramach kuchni fusion funkcjonujg rézne nurty, np.: azjatyckie restauracje serwujg dania tgczace smaki
kuchni Azji, np. tajskiej, wietnamskiej, japoniskiej czy chinskiej. Sg popularne w Stanach Zjednoczonych
i w Wielkiej Brytanii. Kalifornijska odmiana bierze inspiracje z kuchni wtoskiej, francuskiej, meksykanskiej
i wschodnioazjatyckich, tgczac je z produktami kalifornijskimi, a zatem regionalnymi. W Wielkiej Brytanii
tradycyjna ryba z frytkami jest podawana na sposéb inspirowany kuchnig zydowska, francuska czy belgijska.
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Na Filipinach lokalna kuchnia nazywana jest pierwotng kuchnig fusion, gdyz zostata uksztattowana w toku
dziejéw kolonializmu, faczagc w sobie tradycje kuchni hiszpanskiej, latynoamerykanskiej, chinskiej
i amerykanskiej *

ZASTOSOWANIE ,
KORZYSCI

e Kuchnia Fusion wykorzystuje rozne sktadniki, smaki e Dla szeféw kuchni restauracja o takim

i techniki kulinarne w celu tworzenia nowych S S,
profilu jest Swietng mozliwoscig do

kombinacji smakowych. . - .
rozwoju swojej kreatywnej strony.

e W metodzie fusion wazne jest poznanie sktadnikow S, . ,
o Mozliwos¢ tworzenia wiasnych dan

oraz wiedza o kuchniach swiata w celu
przez kucharzy.

odpowiedniego zrownowazenia tekstur i smakow ) .
o Nowe, oryginalne kompozycje

dla nowo powstatej receptury. ) .
P / pEUTY smakowe, wzbudzg zainteresowanie

e taczeniu i przetwarzaniu podlegaja tu techniki . S . ‘-
ol st Pl T gosci i umozliwig kulinarng podréz.
przyrzadzania potraw, uzycia sktadnikéw i przypraw, e Nowe doéwiadczenia kulinarne dla

a w finale syntetyzuje sie smaki, aromaty i tekstury Klientow

dan.
e \Wazrost zadowolenia klienta.

e Bardzo istotna jest forma zaserwowania potrawy, .
] . ) e Innowacyjny charakter lokalu.
w atrakcyjny, nowatorski i efektowny sposéb.

Klasyczne przyktady kuchni fusion:
v Szarpana wieprzowina z tortillami Tex-Mex
v’ Fajitas z szarpang wotowing
v/ Kaszotto z grzybami
v' Migdatowe matcha latte

Inspiracje wegetarianskie w kuchni fusion:

v Rézowe sushi z warzywami i sosem awokado - wasabi
v’ Satatka z pesto w stylu wtoskim

v’ Pizza na spodzie kalafiora

v’ Fasolka szparagowa z curry

! https://www.odzywianie.info.pl/kuchnia/artykuly/art,moda-na-kuchnie-fusion-charakterystyka-i-zrodla-kuchni-fusion.html
Odzywianie Info
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Food pairing to metoda kulinarna, w ktorej sktadniki taczy sie na podstawie ich sktadu chemicznego,

a konkretnie — zawartych w nich zwigzkéw aromatycznych. Metoda opiera sie na przekonaniu, ze za to,

w jaki sposdb odbieramy spozywane dania, w 80% odpowiada nie ich smak - a zapach.

ZASTOSOWANIE

Metoda tgczenia smakéw ma zastosowanie
w branzy gastronomiczne;j.

Technika moze by¢ wykorzystywana do
tworzenia innowacyjnych dan

w restauracjach oraz innych lokalach
gastronomicznych, w ktérych kucharze
potrafig stworzy¢ i wykorzysta¢ najnowsze
trendy w potgczeniach smakow.

Pozostate innowacyjne potaczenia:

banan i pietruszka

ogorek i fiotek jadalny
ogorek i truskawka
czekolada i chilli

czekolada i bazylia

kawa i czosnek

imbir i feta

marakuja i ostrygi

szparagi i wisnie
mandarynki i tymianek

sos sojowy i jajko na miekko
chrupki bekon z mastem orzechowym

N N N N N N N N5 VR N N NN

mleczne lody z oliwg

PLAN
=~=— oosuoowy |

W innowacji kulinarnej wykorzystywane sg
produkty, ktére sg do siebie zblizone pod katem
substancji aromatycznych, nawet, jesli na pierwszy
rzut oka ich smak do siebie nie pasuje.

Najstynniejsze zestawienie smakéow w food
pairingu:

v’ czarny kawior i biata czekolada - oba te
produkty majg wspdlny zwigzek aromatyczny,
jakim jest trimetyloamina.

KORZYSCI

e Zaskakujace kombinacje smakdw, ktdre
przyciggajg nowych gosci do restauracji.

e Uzyskanie nietuzinkowych wariacji na
temat klasycznych dan.

e Potaczenie i odkrywanie nieznanych
smakdw.

e Przyjemniejsze doswiadczenia podczas
wizyty w lokalu.

e Wyizsze przychody restauracji.

e Kreatywne i wyjgtkowe doswiadczenia
kulinarne, ktére zachwyca gosci.

e Podnoszenie umiejetnosci kulinarnych.
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Polacy coraz bardziej doceniajg kuchnie japonska i postrzegaja jg jako zdrowa, lekka i smaczng - dzieki
czemu sushi stato sie jednym z najpopularniejszych dan w Polsce.

Klienci oczekuja coraz lepszych jakosciowo dan, nowych kompozycji smakowych, ale i szybszej realizacji
(serwisu w lokalu lub dostawy) bez ubytku na jakosci.

Wiele firm ma problem wydajnosciowy - wydtuza sie czas oczekiwania na sushi, a dodatkowo biznes sushi
boryka sie z problemem braku wyspecjalizowanej kadry oraz rosngcymi kosztami zatrudnienia.
Rozwigzaniem jest zakup lub wynajem robotéw do przygotowywania sushi, ktére nadal wymagaja
nadzoru, ale pracujg szybciej i s ogromnym wsparciem dla lokalu.

Innowacja dotyczy zoptymalizowania kazdego etapu przygotowania sushi i ma na celu wspieranie pracy
sushi cheféow. Jest to potaczenie produktywnosci z jakoscia. Inteligentne roboty przyspieszajg proces
produkcji sushi, optymalizujg prace oraz wykorzystujg materiaty i sktadniki.

Urzadzenia nie zastgpig pracy wyspecjalizowanego kucharza, ale sg odcigzeniem w podstawowych
czynnosciach zwigzanych z przygotowaniem ryzu, uktadaniem czy zwijaniem.

ZASTOSOWANIE
KORZYSCI

e Robot do sushi dedykowany jest do mieszania

gotowanego ryzu, porcjowania nigiri,
przygotowywania warstw ryzu, rolowania
uramaki, rolowania w kwadrat, ciecia rolki.
Urzadzenia znajdujg zastosowanie

w restauracjach sushi, firmach gastronomicznych

i cateringowych, firmach eventowych i hotelach.

Stosowane sg nie tylko w mniejszych
restauracjach, ale takze do masowych produkgji
w tej branzy.

Robot w ciggu godziny moze wytworzy¢ do 4 800
kulek ryzowych nigiri.

Urzadzenie wytwarza arkusze ryzu skrecajac je
w rézne rodzaje rolek - nawet do 50 000 rolek

W ciggu 8 godzin.
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Przyspieszenie pracy sushi cheféw.
Wzrost efektywnosci zaplecza.
Powtarzalna jakosc.

Réznorodnosé smakow.

tatwosé obstugi.

Optymalizacja czasu przygotowania
potrawy.

Kilkukrotne wzrosty wydajnosci
zespotu.

Komfort pracy pracownikéw.
Higienicznos¢ urzadzen.

Mniejszy wktad finansowy.
Oszczednosci finansowe.
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CleanSmoke jest zréownowazong alternatywa dla konwencjonalnego wedzenia. W metodzie
wykorzystuje sie nieoczyszczone trociny z obrobki drewna, ktére tli sie w kontrolowanych warunkach -
nie ma zatem potrzeby scinania dodatkowych drzew.

Podczas procesu, w warunkach kontrolowanych, z surowych trocin wytwarzany jest dym wedzarniczy.
Dym jest kondensowany z wodg pitng, a nastepnie zostaje uwolniony w wielostopniowym procesie
oczyszczania z niepozadanych substancji szkodliwych, takich jak popidt, smotfa, wielopierscieniowe
weglowodory aromatyczne, a w tym benzopiren. Zachowane zostajg tylko wazne sktadniki dymu, ktére sg
odpowiedzialne za smak, odpowiedni kolor, zakonserwowanie oraz wtasciwosci tekstury wedzonego
produktu.
Ten innowacyjny proces pozwala nie tylko wytwarzac bezpieczne i zdrowe produkty, lecz takze odcigzy¢
srodowisko naturalne i poprawi¢ warunki pracy w wedzarniach.
v CleanSmoke zapewnia zywno$¢ bez szkodliwych dodatkdw jak popidt, smofta i wielopierscieniowe
weglowodory aromatyczne (WWA).
v Zywno$¢ wedzona za pomocg CleanSmoke ma taki sam okres trwatosci, jak w przypadku jej
tradycyjnego odpowiednika.
v" Technologia CleanSmoke moze obnizyé do 90% zuzycia wody.
v' 50% mniejsze zuzycie drzew, 50% mniejsze zuzycie energii, 30% zmniejszenia emisji gazéw
cieplarnianych.

ZASTOSOWANIE

e CleanSmoke moze byc¢ stosowany w celu lekkiego utwardzenia powtoki np. kietbasy, by mdc bez
straty materiatu sciggnac skorke oraz by utatwic krojenie w plasterki, jak i zagwarantowacé
mikrobiologiczng stabilno$¢ powtoki produktow.

e Technologia zachowuje wszystkie cechy organoleptyczne produktu, takie jak smak, kolor,
zapach oraz zapewnia bariere mikrobiologiczna.

e Zahamowanie powstawania niepozadanych drozdzy i plesni w trakcie dojrzewania produktu.

e \Wedzarze uzywajacy CleanSmoke mogg stworzy¢ o wiele bardziej delikatny aromat dymny.

W przypadku dobrego przyprawiania, potgczenie réznych nut drewna tworzy dym, ktéry jest
znacznie bardziej wyrafinowany niz typowe drewno bukowe.

e Nadanie produktowi przyjemnego posmaku dymnego i odpowiedniego koloru.
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KORZYSCI

e Skrdcenie czasu wedzenia.

e Zmniejszenie ubytkdéw masy w gotowym produkcie.

e Poprawa jakosci sensoryczne;.

e Wysoka jakos¢ zdrowotna.

e Zmniejszenie kosztéw mycia komor.

e 7ywno$¢ bez szkodliwych dodatkéw, jak popidt, smofa i wielopiericieniowe weglowodory
aromatyczne (WWA).

e Zywnos$¢ wedzona za pomocg CleanSmoke ma taki sam okres trwatosci, jak w przypadku jej
tradycyjnego odpowiednika.

Innowacja technologiczna polega na automatyzacji dostosowania temperatury i czasu podczas
przygotowywania potraw, zastepujac tradycyjne garnki, patelnie i inne sprzety kuchenne jednym
urzadzeniem.

Innowacja polega na wykorzystywaniu urzadzen wielofunkcyjnych, ktére dysponujg programami oraz
zapisanymi inteligentnymi i samoregulujgcymi sie procesami przyrzadzania potraw. Dzieki temu mozliwe
jest osigganie najlepszych rezultatéw w kuchni za kazdym razem.

ZASTOSOWANIE

e Urzadzenia znajdujg zastosowanie w restauracjach oraz w punktach zywienia zbiorowego,

w tym z przeznaczeniem do:

v gotowania - inteligentny system kontroli gotowania nadzoruje proces gotowania
i w odpowiednim czasie wyjmuje gotowe produkty z wody;

v’ smazenia - dzieki urzadzeniu w krétkim czasie mozna przyrzadzi¢ dwukrotnie wiekszg ilo$é
miesa, niz przy wykorzystaniu tradycyjnych patelni przechylnych czy ptyt grillowych.
Odpowiedni system kontroli powiadamia o nadejsciu odpowiedniego momentu na
obrdcenie np. steku;
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ZASTOSOWANIE cd.

v’ frytowania — btyskawicznie i bez probleméw udaje sie blanszowanie, smazenie na gtebokim
oleju czy tez konfitowanie. Olej podgrzewany jest w szybkim czasie i szybko mozna
rozpoczg¢ smazenie. Mozliwe jest konfitowanie nawet miesa, ryb czy warzyw. Przyktad:
gotowanie ryzu na mleku, szybkie czyszczenie, smazenie frytek. Inteligentny system
kontroli nadzoruje proces przyrzadzania oraz w odpowiednim czasie wyjmuje gotowe
produkty z oleju;

v’ przyrzadzania potraw w niskich temperaturach - w tym duszenie, pieczenie miesa,
gotowanie, sous-vide, konfitowanie.

Urzadzenie pracuje przez catg dobe bez koniecznosci nadzorowania. Inteligentny system

przyrzadzania potraw dostosowuje temperature w zaleznosci od wielkosci zatadunku,

rozmiaréow produktow i ich stanu. Mieso wystarczy potozy¢ na kadzi, napetni¢ kadz ptynem

a nastepnie pozostawi¢ na 14 lub wiecej godzin. Niewielkim naktadem pracy przyrzadzic¢

mozna np. gulasz, rolade, osso bucco i wieprzowine po azjatycku. System informuje

o koniecznosci podlania potrawy i dolania ptynéw. Wywary i buliony mozna przyrzadzac¢ bez

koniecznosci ich nadzorowania.

v/ gotowania pod ci$nieniem - gulasze, potrawy duszone, wywary, zupy i potrawki sg

gotowe nawet o 35% szybciej;

v/ gotowania sous vide - to delikatna i zdrowa metoda przyrzadzania potraw, ktéra

doskonale sprawdza sie w menu dietetycznym.

Wrazliwe potrawy przyrzadzane sg w woreczkach prézniowych w minimalnym czasie.

Zapewnione jest btyskawiczne przygotowanie kgpieli wodnej do gotowania sous vide i szybkie

odprowadzanie wody.
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KORZYSCI

Oszczednos$¢ miejsca w kuchni oraz czasu. Urzadzenia zastepujg trzon kuchenny, patelnie,
makaroniarke, grill, frytownice. Urzadzenia sg szybkie w dziataniu i nie potrzebuja
nadzorowania. Dzieki wydajnym systemom grzewczym woda gotuje sie nawet po umieszczeniu
w nim zimnych produktéw. Doprowadzanie wody do wrzenia nastepuje w rekordowym czasie.
Maty naktad pracy w zwigzku z czyszczeniem.

Wieksza ergonomia i bezpieczenstwo pracy dzieki odptywowi, ktéry odprowadza wode.
Zapobiega to poparzeniom, poslizgnieciom na mokrej podtodze i przenoszeniu ciezkich
zbiornikéw z woda.

System grzewczy w kilka minut osigga moc grzewczg na poziomie 200°C, a zuzycie surowcow
jest mniejsze 0 10%.

Nawet o 10% mniejsze zuzycie surowcoéw w przypadku potraw duszonych i gotowania w nocy.
Srednia oszczedno$é energii wynosi 68 kWh na cykl obstugi.

Srednia oszczedno$é czasu pracy to 120 minut dziennie na jedno urzadzenie.

Srednia roczna oszczednoéé wody i ptynu do mycia naczyn do czyszczenia to 600 | wody na cykl
obstugi i 50 | ptynu do mycia naczyn na rok.

Bardzo niska temperatura jest stopniowo zwiekszana réwnolegle z temperaturg rdzenia, co
gwarantuje delikatnos¢ przyrzadzania potraw, minimalnej utraty ich masy i najwyzszej jakosci.
Dania mozna utrzymywacé gotowe do spozycia do 23 godzin bez utraty ich jakosci.

Brak wymogu przeprowadzania konserwacji w przypadku wyzszego cisnienia. Inteligentny
system kontroli gotowania zapewnia rGwnomierny poziom ci$nienia i tym samym optymalna
jakos$¢é potraw.

Urzadzenie jest 4 razy szybsze i zuzywa nawet o 40% mniej energii. W punktach zywienia
zbiorowego mozna przygotowac do 500 porcji na dzien.
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Jest to metoda przygotowywania zywnosci, ktéra pozwala na przygotowanie potraw z wyprzedzeniem
czasowym. Potrawy gotowane sg do minimum 70 stopni Celsjusza, do 80 — 90 % catego procesu, nastepnie
szybko schtadzane do temperatury ponizej 3 stopni Celsjusza, w czasie nie dtuzszym niz 2 godziny.

Tak przygotowane potrawy mogg by¢ przechowywane w temperaturze 0-3°C do 3-5 dni w komorach lub
szafach chtodniczych. Przy wydawaniu dan nalezy dokonczyé pozostate 20 % procesu gotowania i wydac
potrawy w czasie nie dfuzszym niz 30 min od zakoriczenia procesu.

ZASTOSOWANIE KORZYSCI

e Technologia znajduje zastosowanie w obiektach, o ) )
. . .. ® Dzieki procesowi technologicznemu
w ktorych przygotowuje sie potrawy najpierw ol I ’ |
schtodzone a nastepnie podgrzewane uzyskujemy jakosc dan porownywaing

- etk KT z daniami otrzymanymi w tradycyjnym

otowaniu Cook & Serve.
e W technologii Cook&Chill zastosowanie .

znajdujg: innowacyjne chtodzarko — zamrazarki, O Al A O ERG SR WA,

szybkoschtadzarki, piece konwekcyjno — parowe. SRR CPRYES, & L H5 HE| S CIEF:

. . . naturalny kolor potraw.
e Innowacyjne urzadzenia w zestawie

. . . s e Dzieki systemowi produkcji Cook & Chill,
optymalizujg prace, zwiekszajg wydajnos¢ ] )
potrawy mozna przechowywac nawet do
7 dni.

e Wyeliminowanie procesu

i zapewniajg bezpieczenstwo zywnosci,
wydtuzajgc okres przechowywania dan,

redukujgc rozprzestrzenianie sie bakterii _ - o
i chronigc potrawy przed utratg objetosci !orzetrzymywama gorace) zywnos'u, tak
i wysuszeniem. jak wymaga tego system tradycyjny.

e Innowacyjne urzadzeni utatwiajg takze - Al preciuiel v e

. . L szczytowych.
poruszanie sie w kuchni, zajmujgc mniej miejsca

.. - . . e Lepsza organizacja czasu pracy personelu.
niz oddzielnie postawione urzadzenia. P & J pracy p

e Brak widocznych negatywnych efektow

. w smakowitosci i wartosci zywieniowej.
Podstawowe etapy procesu technologicznego .. , )
. . . ] e (Oszczednos$é kosztow - zakup surowcoéw
produkcji potraw w systemie szybkiego schfadzania . L .
. w wiekszych ilosciach po nizszych cenach.
potraw s3 nastepujace: ) i
. , e Energooszczedne urzgdzenia wptywajg na
v przygotowanie surowcow - o
, . nizsze koszty zuzycia pradu.
obrébka termiczna

gwattowne schtodzenie

AR

magazynowanie w temperaturach
chtodniczych, odgrzanie i wydanie do konsumpcji.
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Technologia sous-vide polega na gotowaniu potraw w prézni, w niskiej temperaturze przez dtugi okres
czasu. Technika opiera sie na gotowaniu mies, ryb oraz innych produktéw spozywczych, zamknietych
wczesniej szczelnie (prézniowo) w plastikowej torebce w kapieli wodnej lub parowej (w piecu)
o stosunkowo niskiej temperaturze, ktdra nie przekracza 100°C (a nawet 90°C).

Niektdre miesa przygotowane w ten sposdb podgrzewane sg do zaledwie 60 stopni Celsjusza.

Dzieki temu mieso jest bardziej soczyste i miekkie, a warzywa zachowujg swdj naturalny smak i aromat.

Do gotowania metodg Sous - Vide
potrzebne s3 co najmniej dwa urzadzenia:

ZASTOSOWANIE

v Pakowarka prézniowa do

hermetycznego zamykania woreczkdw.

e Technologia sous-vide jest obecnie szeroko v Cyrkulator sous vide, ktéry utrzymuje

stosowana przez restauratorow oraz do produkcji .
i o S . temperature wody na pozgdanym
zywnosci wygodnej, ktéra nadaje sie do

poziomie.
bezposredniego spozycia lub spozycia po
kréotkotrwatej obrébce, np. rozmrozeniu lub
podgrzaniu w kuchence mikrofalowej, KORZYSCI
w dowolnym czasie i réznorodnych warunkach.
e Metoda jest szczegdlnie przydatna w przypadku ® Ze wzgledu na walory smakowe,
miesa wagyu (wotowina wagyu pochodzi z Japonii a takze odzywcze, metoda uznawana

jest za jeden z najzdrowszych sposobow
przygotowywania positkdw.
e Warunki panujgce podczas

- najbardziej ekskluzywne mieso na swiecie), ktore
wymaga dtugiego gotowania, aby stato sie miekkie

i soczyste. j , .
; ) . poszczegdlnych etapdéw (pakowanie
e Potrawy, ktoérych przygotowanie w technologii .. ) .
) . ) prézniowe surowcéw, niska
sous-vide uwydatni ich wszystkie walory, to .
) temperatura procesu) pozwalajg na
potrawy miesne w sosach oraz warzywne ) i o,
i ) ograniczenie strat sktadnikow
mieszanki. ) i . ) i
. ) bioaktywnych i zmniejszenie zmian
e Za pomocy technologii sous-vide przygotowywane .
R ) struktury, co w konsekwencji pozwala
sg cate dania obiadowe. Nalezy wtedy . , -
A ) ) na uzyskanie produktéw o wysokiej
odpowiednio skomponowac wszystkie elementy L . .
i o jakosci sensorycznej i odzywczej.
zestawu, np. pod wzgledem wielkosci, aby . L
o ) ) e Przy sous-vide obserwuje sie
wybrane parametry obrdbki termiczne;j . R
S, o . zmniejszone straty objetosci
gwarantowaty mozliwos¢ spozycia wszystkich .
,_ i gramatury przygotowywanych potraw.
czesci zestawu.
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Konfitowanie (z fr. confire — konserwowac) to diugotrwate gotowanie potrawy w ttuszczu, w niskiej
temperaturze. Druga metoda opiera sie na dtugim pieczeniu w niskiej temperaturze.

Technologia konfitowania jest idealnym sposobem na konserwowanie zywnosci. We Francji do dzi$
sprzedawane jest confi tradycyjne z drobiu lub wieprzowiny w stoikach.

Tradycyjnie konfitowanie odbywato sie w ttuszczu kaczym lub gesim, ale obecnie do tej metody obrébki
wykorzystuje sie rézne oleje o odpowiednich parametrach. Konfitowanie nie wymaga uzycia ttuszczéw
o bardzo wysokiej temperaturze dymienia, poniewaz jego obrdbka nastepuje w temp. ok 70-80°C.
Poniewaz trwa to przez ditugi czas, oleje muszg mie¢ odpowiednig stabilnos$¢ oksydatwna.

Do konfitowania mozna uzyé np.: ttuszcz gesi, kaczy, olej rzepakowy, olej kokosowy, takze nierafinowany,
wysokooleinowg odmiane oleju stonecznikowego, masto klarowane, olej z esencja masta (obecnos¢
w skfadzie ttuszczu mlecznego doskonale wzbogaca smak konfitowanych produktow).

Przyktad konfitowania: Tradycyjna francuska potrawa to confit de canard, czyli confit z kaczki. Nalezy
zamarynowac kacze udka w soli i przyprawach, a nastepnie ugotowac w kaczym ttuszczu przez kilka godzin
w niskiej temperaturze. Efektem jest miekkie, soczyste mieso, ktére mozna poda¢ jako gotowe danie lub
przechowywaé w zastygtym ttuszczu przez kilka miesiecy.

ZASTOSOWANIE KORZYSCI

® Metoda konfitowania zapewnia
soczystos¢ potraw miesnych
i warzywnych oraz walory smakowe,
ktdre pozwala wydoby¢ z potraw.

e Technika konfitowania stuzy do konserwacji
Zywnosci.
e Konfitowanie wykorzystywane jest do

przygotowywania potraw miesnych. e Mieso pozostaje miekkie, kruche,

e Technika ta moze by¢ wykorzystywana takze do aromatyczne i $wieze nie tracgc swoich
dtugotrwatego gotowania w ttuszczu warzyw, cennych wiasciwosci.
np. ziemniakéw — zamiast ttuszczu kaczego * ldealny sposob na konserwowanie

Zywnosci - mieso poddane konfitowaniu

wykorzystywany jest olej rafinowany albo masto i ) )
mozna przechowywacd nawet przez kilka

klarowane. .. .. e e
miesiecy —w chtodnej, ciemnej spizarni
albo lodéwce.
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Innowacja polega na unowoczesnieniu lokali gastronomicznych poprzez zastosowanie innowacyjnych
rozwigzan dla branzy gastronomicznej.

W ramach innowacyjnych technologii wykorzystuje sie piece konwekcyjno - parowe, ktdre wprowadzajg
nowoczesne technologie do branzy gastronomicznej. Dzisiejsze technologie pozwalajg efektywnie
wykorzystywaé wbudowane w nim funkcje.

Wielozadaniowos¢ pieca i kazdego sprzetu jest w kuchni najwazniejsza — dobry piec konwekcyjno —
parowy to inwestycja na dtugie lata.

W dobie wzrastajgcych kosztéw energii elektrycznej wysoka wydajnosc przy niskim zuzyciu energii staje
sie jednym z kluczowych parametrdw.

Wybierajac piec, nalezy zwrdci¢ uwage na wielkos¢ pomieszczenia, w ktérym bedzie on zamontowany,
oczekiwania i rodzaj serwowanej kuchni.

ZASTOSOWANIE

e Piece konwekcyjno - parowe przeznaczone sg do gastronomii, w ktérej gotuje sie
i przygotowuje potrawy dla duzej ilosci osdb, poniewaz pieca nie optaca sie uruchamiac dla
kilku potraw.

e Urzadzenia polecane do gotowania na parze, gotowania lub pieczenia w niskich temperaturach,
pieczenia, gotowania sous — vide, grillowania, blanszowania.

e Urzadzenia majg zastosowanie w stotéwkach, placéwkach rehabilitacyjnych, turnusach
rehabilitacyjnych, sanatoriach.

e Doskonale sprawdzg sie w firmach, w ktérych organizuje sie np. wesela wigcznie z obstugg
gastronomicznag.

e Technologia ta znajduje zastosowanie w piekarniach i cukierniach - gdzie rewolucjonizuje
proces pieczenia i wypieku oraz wptywa na ich rozwo;j.

e \Wyposazone w zaawansowane systemy konwekcyjne i parowe piece umozliwiajg rownomierne
i doktadne pieczenie na réznych poziomach, co skutkuje idealnie wypieczonymi chlebami,
ciastami i innymi wypiekami.

e Piece parowe pozwalajg na przygotowanie kilku potraw naraz, jednak tylko wtedy, gdy
potrzebuje kazda z nich takiej samej temperatury.

e W piecach do cyrkulacji gorgcego powietrza wttaczana jest dodatkowo para wodna, ktéra
powoduje, ze potrawy doskonale sie gotujg i nie wysuszaja.
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KORZYSCI

e Wieksza ilo$¢ przygotowanych dan w krétszym czasie.

e Automatyczne ustawienie czasu.

e Odpowiedni dobdér temperatury i czasu dziatania.

e Brak potrzeby kontrolowania urzgdzenia.

e Prezentacja wypiekdw w sposdb atrakcyjny dla klientow.

e Rdzne tryby pieczenia, dostosowane do konkretnego rodzaju wypieku.
e Aksamitna struktura, soczystos$¢ i wyjgtkowy smak mies.

e Wieksza wszechstronnosci i elastycznosé.

e Niezawodno$¢ i bezawaryjnosc.

Technologia polega na innowacyjnej i zdrowej formie serwowania potraw przy pomocy nowoczesnych
urzadzen do grillowania, ktdre zastepuja tradycyjny grill weglowy.

ZASTOSOWANIE

e Sezonowy grill bar doskonale sprawdzi sie przede wszystkim na Swiezym powietrzu.
Nowoczesne technologie sprawiajg, ze grill restauracyjny moze stangc¢ takze wewnatrz
pomieszczenia.

e Grille kontaktowe coraz czesciej pojawiajg sie w duzych i matych lokalach gastronomicznych.

e Zpomocay grilla kontaktowego przyrzadza sie zdrowe potrawy, a sprzet umozliwia
obustronne przypiekanie warzyw, mies oraz pieczywa. Grill kontaktowy to sposéb na
przyrzadzenie smacznego dania w krétkim czasie.

e Plyty grillowe znajdujg zastosowanie w matych i duzych lokalach gastronomicznych. Ptyty te
podzieli¢ mozna na dwa rodzaje — gazowe i elektryczne. Zywnoé¢ na ptycie gotowaé mozna
zaréwno na zewnatrz lokalu, jak i w sSrodku restauraciji.

e Grille gazowe - najwieksze, najbardziej ekonomiczne i wydajne grille stosowane
w profesjonalnej gastronomii. Urzadzenia tego typu szybko sie nagrzewajg, sg tatwe
i wygodne w obstudze, a czas przygotowania potraw jest krotszy.
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KORZYSCI

e Potrawy grillowane w restauracji to zdecydowanie ciekawsze menu niz tylko proste, tradycyjne
dania.

e Grill bar cieszy sie ogromnym zainteresowaniem, a restauracja z grillem zawsze moze liczy¢ na
wielu klientéw.

e Grillowanie na gazie moze by¢ nawet 5-krotnie taisze od grillowania na weglu.

e Mniegjsza ilo$¢ dymu.

e Potrawy sg zdrowsze od tych opiekanych na grillu weglowym.

e Brak kapigcego ttuszczu do paleniska, ktdry podczas spalania wydziela toksyczne substancije.

e tatwosé w utrzymaniu i czyszczeniu.

e Szybkie rozpalanie oraz utrzymywanie pozgdanej temperatury.

e Krotszy czas obrébki termiczne;j.

e Ekologicznos¢.

Innowacyjne roboty, ktére petnig funkcje kelneréw w restauracji nie majg na celu zastgpienia kelneréw,
ale petnia funkcje wsparcia tradycyjnej obstugi.

Zwiekszajg wydajnosé, aby pracownicy mogli sie skupi¢ na dbaniu o gosci. Robot porusza sie po sali
samodzielnie. Odpowiednia konfiguracja pozwala na inteligentne zarzadzanie czasem pracy robota.

ZASTOSOWANIE

e Roboty mogg przywitac gosci, wskaza¢ wolny stolik oraz dostarczy¢ gosciom zaméwione przez
nich jedzenie, przywozgc je na specjalnie zamontowanych pétkach.

e Dzieki robotom mozna przyspieszyé serwowanie potraw oraz sprzatanie stolikow.

e Roboty potrafig udzwigna¢ dwukrotnie wiecej zamowien niz w przypadku klasycznej obstugi
kelnerskiej, dlatego jednorazowo mogg obstuzy¢ wiecej stolikow.

e Roboty mogg przyrzadzac koktajle oraz serwowac wino i inne napoje.
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KORZYSCI

e Usprawnienie obstugi i wzrost zadowolenia klientéw.

e Krotszy czas oczekiwania na realizacje zamodwien.

e Wozrost wydajnosci obstugi kelnerskiej.

e Ustawienia robota dopasowane sg do potrzeb restauracji.

e Komunikacja w kilku jezykach.

o Nowosc dla klientéw sprawi, ze wiecej osdb bedzie chciato odwiedzié¢ lokal.

e Unikalne doswiadczenie dla klienta.

e Zwrot z inwestycji, dzieki praktycznemu wykorzystaniu robota.

e Optymalizacja procesdw za pomocg sztucznej inteligencji w celu wykorzystania personelu
w bardziej znaczacych strefach.

18. KUCHNIA MOLEKULARNA

Kuchnia molekularna taczy w sobie tradycyjne smaki i techniki kulinarne z nowoczesnymi metodami
i narzedziami. Techniki molekularne w kuchni, zwane réwniez kuchnig molekularng, to innowacyjne
podejscie do sztuki kulinarnej, ktére wykorzystuje naukowe metody i narzedzia do tworzenia nowych
smakoéw i tekstur.

Dania powstajg nie za sprawg tradycyjnego gotowania czy pieczenia, ale przy wykorzystaniu zjawisk
chemicznych i fizycznych.

Do ich przygotowania nie uzywa sie pétproduktow ani sztucznych polepszaczy smaku.

W innowacji uzywa sie naturalnych substancji pomocniczych utatwiajgcych uzyskanie pozgdanego efektu
(ciekty azot, algin sodu, chlorek wapnia). Ciekty azot uzywany w kuchni molekularnej, ma temperature
-195,8 stopni Celsjusza. Ciekty azot wykorzystywany jest do szybkiego mrozenia sktadnikdw, tworzenia
chmur ,,dymu” i innych efektéw wizualnych. Zastosowanie ciektego azotu w kuchni molekularnej jest
szerokie i roznorodne, przeksztatcajgc potrawy w prawdziwe arcydzieta.

Dzieki dostepnosci sprzetu i sktadnikéw, kazdy moze sprobowac swoich sit w molekularnym gotowaniu.
Mimo, ze techniki sg zaawansowane, niektdre przepisy sg na tyle proste, ze mozna je wykona¢ w kazdej
kuchni.
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ZASTOSOWANIE

e Sprzet, z uzyciem ktérego wykonywane sg potrawy, to rzadko klasyczne garnki czy patelnie,

bardziej przypomina laboratorium.

e W kuchni molekularnej nie uzywa sie klasycznych sztuécéw czy wielu sprzetdw z tradycyjnego

wyposazenia kuchni.

e Kucharze uzywaja:

AN NEANE N NN

laseréw czy piecéw konwekcyjnych

specjalnych stojakow na sosy w formie probdwek
syfondéw

pojemnikéw prézniowych oraz na ciekty azot
szklanych koputek utrzymujgcych dym
fantazyjnych naczyn do serwowania potraw.

e Potrawy sporzgdzane sg za pomocga innowacyjnych technik:

AN <

<\

smazenia - w wodzie, po dodaniu cukru owocowego mozliwe jest smazenie w temperaturze
120 stopni Celsjusza

sferyfikacji - tworzenie kulistych elementéw potrawy

zelifikacji - zele owocowe, pianki zele

emulsyfikacji - spienienie substancji ptynnych

szybkie zamrazanie w ciektym azocie

homogenizacji - uzyskanie delikatnych i gtadkich konsystencji emulsji i pian za pomoca
Pacojet

gotowania metodg prézniowg sous — vide.

Przyktady menu kuchni molekularnej:

v

NN N N NN

marchewka w postaci kulek przypominajgcych kawior
groszkowa pianka

lody selerowe

kawior z melona

szafran tagiatelle

mietowe chipsy

lizaki z parmezanu

makaron w aerozolu
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SMAKUJ PRZYSZELOSC 7 KU

KORZYSCI

® Rozwijanie kreatywnosci w kuchni oraz odkrywanie nowych technik i smakow.
e Efektowny wyglad potraw idzie w parze ze zdrowym odzywianiem.

® Kuchnia molekularna jest niezwykle oryginalna.
e Zwiekszona intensywnos¢ smaku i zapachu.

e Zwiekszona smakowitosc.

e Zmniejszenie zawartosci ttuszczu w daniach.

e Zachowanie witamin i sktadnikéw mineralnych.
e Ograniczenie zawartosci soli i cukru.

e Innowacyjne, kreatywne produkty.

19. MIKSOLOGIA MOLEKULARNA W OPCJI ALKOHOLOWEJ

| BEZALKOHOLOWE)J

Innowacja polega na metodach i technikach wykorzystywanych w gastronomii molekularnej i ich
zastosowaniu w pracy barmana. Miksologia molekularna jest czescig kuchni molekularnej. Ten rodzaj
barmanstwa skupia sie na ingerencji w teksture, smak lub aromat drinka.

Do tego celu wykorzystuje sie substancje chemiczne, ktére wptywajg na konsystencje koktajlu.

W miksologii molekularnej uzywa sie szeregu specjalistycznych przyrzagdéw gastronomicznych, takich jak
opalarki gazowe, syfony ci$nieniowe, pakowarki prézniowe czy pojemniki na ciekty azot.

Do przygotowywania drinkéw molekularnych wykorzystuje sie nastepujace techniki:

v’ Sferyfikacja - polega na zmianie struktury z ptynnej w posta¢ kuleczek, niewielkich jak kawior albo
wiekszych, jak np. zéttko jajka.

W praktyce jest to przygotowanie wybranego soku lub alkoholu, dodanie do niego alginianu
sodowego, a nastepnie zanurzenie go w roztworze chlorku wapnia. W rezultacie otrzymuje sie
mate, galaretowate kulki o dowolnym smaku.

v Zelowanie - polega na powstawaniu alkoholowych galaretek lub makaronéw wina, dzieki
zastosowaniu wyciagu z alg, ktory po zmieszaniu z alkoholem i innymi sktadnikami zastyga przy
odpowiedniej temperaturze tworzgc m.in. makaron alkoholowy.

v’ Suspensja - zageszczenie ptynnych substanciji.

v" Emulsyfikacja - zmiana ptynnej substancji w piane.
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ZASTOSOWANIE

e Kawiory - owocowe i alkoholowe - w koktajlach tyzkowych i bezalkoholowych.

e Ravioli - sferyczne alkoholowe i bezalkoholowe.

e Zele alkoholowe i bezalkoholowe w tym koktajle w réznych postaciach zelowych:

v

v
v
v
v

zele jednosktadnikowe/ jednorodne - koktajle w formie zeli jednorodnych
zele warstwowe - koktajle z zeli warstwowych

zele powlekane - koktajle klasyczne w formie galaretek powlekanych

zele elastyczne - koktajle w formie makaronu alkoholowego i spaghetti
zele btyskawiczne - do bardzo szybkiego przygotowania zelu.

Piany i pianki smakowe: piana zageszczana i nie zageszczana - w koktajlach klasycznych

z uzyciem pian i z puchem ze sktadnikéw alkoholowych i bezalkoholowych, w tym:

v
v
v

v

piany biatkowe - koktajle z wykorzystaniem stabilnej piany uzyskanej z biatka jajka
goome syrup - odtworzenie oryginalnego goome syropu w koktajlu

piana agarowa - stabilna piana smakowa z zastosowaniem srodkdéw zelujgcych oraz
wysokiego cisnienia

piana ksantanowa - stabilna piana z zastosowaniem gumy ksantanowej oraz wysokiego
cisnienia.

Sorbety alkoholowe z zastosowaniem ciektego azotu oraz suchego lodu, sorbety zageszczone.
Popcorn alkoholowy.

Koktajle z alkoholem infuzowanym za pomocg techniki Sous — Vide.

Produkcja syropéw smakowych oraz bittersow.

KORZYSCI

Drinki stanowig potgczenie unikatowego smaku z niespotykang estetyka.

Budowanie karty menu z elementami miksologii molekularnej.

Praca z technikami gastronomii molekularnej daje mozliwos¢ ciggtej transformacji pojedynczych
smakow i koktaijli.

Wykorzystywanie réznych procesdw fizycznych i biochemicznych, wskutek czego uzyskuje sie
wyraziste smaki i nietypowa forme.

Koktajle molekularne stanowig inspiracje do nauki, prowadzenia wtasnych badan oraz
rozwijania wiedzy poza standardowym tgczeniem istniejgcych smakow.
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20. BARISTA Z LATTE ART | SELFIE CAFE (WYDRUK NA KAWIE —

OBStUGA DRUKARKI DRUKUJACEJ NA KAWIE)

Na przestrzeni ostatnich lat zauwazy¢ mozna znaczacy wzrost kultury picia kawy. Zjawisku temu
towarzyszy wzrost konsumpcji. Poziom umiejetnosci wsrdd oséb pracujagcych w restauracjach
i kawiarniach jest niezwykle zréznicowany.

Innowacja polega na potaczeniu techniki malowania wzorkéw i rysunkéw na kawie - Latte Art
z innowacjg w dziedzinie baristyki w postaci drukarki 3D, do wykonywania dowolnych obrazéw na
spienionym mleku na kawie.

ZASTOSOWANIE

e Innowacja stuzy do serwowania przez baristdw kawy wraz ze spersonalizowanymi kolorowymi
rysunkami na piance w postaci np. logo firmy, grafiki lub selfie dzieki wykorzystaniu
innowacyjnych drukarek 3D.

e  Drukarki mozna uzywac takze na wszelkiego rodzaju napojach z pianka na powierzchni np.
piwie, koktajlach mlecznych, drinkach, wszelkich produktach spozywczych o ptaskiej
powierzchni np. deserach, ciastkach, czy butkach do hamburgeréw.

e W ofercie wielu firm jest takze wynajem drukarki 3D - na targi, konferencje, eventy oraz
wesela wraz z obstugg profesjonalnego baristy z catym barem kawowym lub jako pojedyncze
urzadzenie do samodzielnej obstugi.

Filamentem w drukarce 3D jest ekstrakt z kawy, KORzYSCI
dzieki czemu napdj nie zmienia smaku oraz

estetyki. e Opanowanie skomplikowanych technik
tworzenia wzorkéw na kawie wymaga

Dzieki mobilnej aplikacji, oprécz standardowych dziesiatek lub setek przygotowanych filizanek

obrazow i tekstéw moina wykorzystac kaw ze spienionym mlekiem, drukarka 3D

prawdziwe zdjecia do wydrukowania selfie na rozwigzuije ten problem poprzez gotowe

piance. Wystarczy zrobi¢ zdjecie telefonem wydruki tatwe w edycji.

komorkowym i przylozy¢ telefon do ekranu e Stosowanie w drukarkach 3D barwnikéw

urzgdzenia - na podstawie kodu QR drukarka ekl Zges i 2 memmer UE.

pobiera zdjgcie i drukuje na kawie. e Odpowiednie umiejetnosci baristy zwiekszaja

. i szanse na zatrudnienie i przyczyniajg sie do
W przypadku logotypu i reklam wystarczy wgra¢

logotyp lub inng grafike do systemu drukarki za
pomoca portu USB lub kodu QR.

podniesienia zarobkéw.
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Innowacja w branzy kawowej dotyczy technologii przygotowania innowacyjnej kawy o nazwie nitro.
Jest to kawa nasycona azotem, ktdra tworzy w naparze mate babelki i nadaje catosci kremowej i gestej
konsystencji.

v' Azot tworzy gestg piane, ktdra jest podobna do piany piwa.
v" Na powierzchni napoju tworzy sie charakterystyczna, gesta i kremowa pianka, ktéra nazywana jest

wodospadem.

Kawa nitro najczesciej parzona jest w wersji na zimno.

ZASTOSOWANIE

W kawiarniach barmani lub barisci nalewajg nitro
ze specjalnego kranu podtgczonego do butli

Z azotem.

Kawe nitro mozna tez przygotowac¢ w warunkach
domowych nawet, jezeli nie dysponujemy
specjalnym kranem czy podtgczeniem do
nalewaka albo kega. W tym celu potrzebny jest
specjalny syfon do nitro i kawa.

Innowacyjne dyspensery do kawy nitro swietnie
sprawdzajg sie zardwno w mniejszej, jak

i wiekszej gastronomii.

Sg doskonatym rozwigzaniem do kawiarni, baréw
i pubow i restauracji. Przy ich pomocy mozna
serwowac nie tylko kawe nitro, ale tez wino,
cydr, whisky, wodke, wode czy tez kawe
kombucha.

/\ KRAJOWY R .
zeczpospolita
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Kawa Nitro Cold Brew przygotowywana
jest z batch brew, czyli za pomocg duzego
ekspresu przelewowego, ktory zapewnia
ciekawe efekty smakowe i utatwia kontrole
nad ekstrakcja.

KORZYSCI

e Zmiana tekstury napoju.

e Zmniejszenie goryczy i kwasowosci
kawy.

e Zdrowa alternatywa dla napoju,

w ktorym wystepuje wysoka
zawartos$¢ kofeiny.

e Mniej kalorii niz w Caffe Latte lub
innej aromatyzowanej kawie czy
kawie z syropami smakowymi.

e Kawa ma tagodny smak i nie wymaga
dodatkéw w postaci mleka krowiego
lub roslinnego - jest stodka bez
uzycia cukru.

e Azot wzmacnia smak kawy.

e Przyjemnie orzezwia w upalne dni.

Sfinansowane przez 39
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System Coravin to nowo$¢ do degustacji i konserwacji wina pozwalajacy na zachowanie wszelkich

wiasciwosci wina do czterech tygodni po otwarciu butelki.

System ten pozostawia wina w takiej formie, jakby byty dopiero otwarte.

Na rynku dostepna jest takze wersja:

v’ Coravin Sparkling - przeznaczona dla win musujacych

v System Pivot Black Coravin - stworzony do win bez korkéw (z zakretkami).

ZASTOSOWANIE

e System skierowany jest do restauracji (barmandw,
kelneréw), gdzie bez otwierania korka klienci mogga
degustowacé wszystkie gatunki win - nawet tych
najdrozszych. Wystarczy nala¢ odrobine wina do
kieliszka a reszte pozostawi¢ w butelce.

e Pozostawione wino sie nie utlenia i zachowuje
swoje witasciwosci dzieki pobraniu probki wina
przez cienka igte, ktéra przechodzi przez korek nie
naruszajac go.

e Jednoczesnie do butelki z napojem wstrzykiwany
jest gaz - argon, ktoéry tworzy poduszke powietrzng
pomiedzy winem a powietrzem w butelce, ktdra
nie pozwala winu sie utleniac.

/\ KRAJOWY R .
zeczpospolita
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KORZYSCI

Wino przez dtugi czas zachowuje swojg
jakosé.

Wino przez dtugi okres czasu moze
lezakowaé w piwnicy.

Wino nie utlenia sie dzieki wstrzykiwaniu
argonu do butelki.

Wina bez korkéw zachowujg zawartosc
butelki w idealnym stanie do 4 tygodni.
Oszczednos$¢  ilosci  degustowanego
wina.
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Innowacja stworzona w ramach projektu 1.3.1 Wdrazanie innowacji przez MSP ,Wdrozenie do praktyki
gospodarczej na skale europejskg innowacyjnego produktu w postaci papieru barierowego nowej
generacji, zapobiegajgcego migracji krytycznych substancji do zywnosci w oparciu o dedykowane wyniki
prac B+R”.

https://yanko.com.pl/polska-firma-yanko-oferuje-papier-ekologiczny-ze-zoptymalizowanymi-

wlasciwosciami-barierowymi/

Nowoczesny produkt - papier barierowy AQY — papier opakowaniowy pokryty jestinnowacyjng powtoka
ochronng - specjalng substancja zastepujaca folie PE, w ktorej wykorzystano substancje powstate na
bazie sktadnikdw naturalnych i polimeréw bio. Zapobiegajg one migracji krytycznych substancji do
zywnosci, takich jak oleje mineralne, benzofenon, bisfenole i innych, zastepujgc dotychczasowe powtoki
z tworzyw sztucznych. Powtoka powstaje w wyniku biokonwersji skrobi, a proces wykonywany jest na hali

produkcyjne;j.

ZASTOSOWANIE

Papier AQY przeznaczony jest do pakowania

i przechowywania produktéw zbozowych
(musli, kasze, makarony itp.), wyrobéw
piekarniczych (pieczywo, wafle, ciastka, dodatki
piekarnicze itp.), wyrobéw przemystowych
(naczyn jednorazowych, sztuécow), artykutow
dekoracyjnych (balony, confetti itp.), artykutow
spozywczych (mieso, wedliny, dréb, sery),
warzyw i owocow, produktow o krotkim
terminie przechowywania.

Formuta zastosowana na papierze lepsze;j
jakosci uzupetniona o wiasciwosci
zgrzewalnosci, umozliwia zastosowanie
powleczonego papieru do pakowania réznych
produktow na automatach pakujgcych
dedykowanych dotychczas wytgcznie dla folii

z tworzyw sztucznych.

PLAN
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Rzeczpospolita

KORZYSCI

Papier AQY zapewnia jako$é
przechowywanych artykutéw spozywczych
oraz bezpieczenstwo zdrowotne.

Produkt jest w petni biodegradowalny,
kompostowalny, nadajgcy sie do recyklingu
w 100%.

Zapobiega przesigkaniu wody i ttuszczu

z produktéw spozywczych.

Papier dostarczany w postaci rolek,
arkuszy lub gotowych torebek.

Posiada wtasciwosci zgrzewalne.

Posiada certyfikat do kontaktu

Z Zywnoscig.

Produkt wpisuje sie w filozofie zero waste.
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https://yanko.com.pl/polska-firma-yanko-oferuje-papier-ekologiczny-ze-zoptymalizowanymi-wlasciwosciami-barierowymi/
https://yanko.com.pl/polska-firma-yanko-oferuje-papier-ekologiczny-ze-zoptymalizowanymi-wlasciwosciami-barierowymi/

3.3. Wybrane przyktady innowacji technologicznych wypracowanych przez
jednostki naukowo-badawcze, uczelnie wyisze:

24. TOTALNIE BIODEGRADOWALNE OPAKOWANIA

Innowacja powstata na Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona Koftagtaja w Krakowie

Centrum Transferu Technologii URK
Inkubator Innowacyjnosci 4.0
https://inkubator4.urk.edu.pl/index/site/8184

https://www.youtube.com/watch?v=cR60JmGG3Hc

Innowacja dotyczy dwuwarstwowej folii biopolimerowej na bazie furcelleranu, CMC, hydrolizatu

zelatynowego oraz ekstraktu z boréwki brusznicy oraz tacki biopolimerowej na bazie fuséw z herbaty.
Otrzymane folie wykazujg wysokg antyoksydacyjng oraz antymikrobiologiczng aktywnosc.

ZASTOSOWANIE

Dwuwarstwowe folie wzbogacone
ekstraktem z boréwki brusznicy oraz
biopolimerowe tacki wykorzystano jako
materiaty opakowaniowe podczas
przechowywania fososia.

Poprzez zastosowanie aktywnych folii
mozliwe jest wydtuzenie trwatosci
przechowywanych produktow oraz
zachowanie trendu ,,czystej etykiety”.
Poniewaz opakowanie wytwarzane jest
z materiatéw odpadowych, koszt
zastosowania technologii dla przedsiebiorcy
jest niewielki.

Rzeczpospolita

PLAN
==— obeupowy [ Fos

KORZYSCI

Poprawa jakosci ryby podczas jej
przechowywania w poréwnaniu do tososia
przechowywanego w folii syntetyczne;.
Wydtuzenie trwatosci przechowywanych
produktéw.

Folie oraz tacki ulegajg biodegradacji w ciggu
4 tygodni.

Alternatywa dla opakowan, poniewaz jej
stosowanie moze poprawié bezpieczenstwo
zywnosci poprzez hamowanie rozwoju
bakterii chorobotwdrczych lub reakcji
oksydacji przy jednoczesnym ograniczeniu
wptywu marnowanej zywnosci i odpadow
opakowaniowych na srodowisko.
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https://inkubator4.urk.edu.pl/index/site/8184
https://www.youtube.com/watch?v=cR60JmGG3Hc

Innowacja powstata w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
https://www.sggw.edu.pl/utrwalanie-zywnosci-pradem-innowacyjne-badania-w-

sggw/?search phrase=PEF

Innowacja UTRWALENIE ZYWNOSCI PRADEM - PULSACYJNE POLE ELEKTRYCZNE (ANG. PULSED ELECTRIC
FIELD, PEF) dotyczy wykorzystania pulsacyjnego pola elektrycznego do produkcji zywnosci.
Dziatanie pulsacyjnego pola elektrycznego polega na wykorzystaniu serii bardzo krétkich impulséw pradu
elektrycznego, ktéry charakteryzuje sie wysokg wartoscig natezenia pola elektrycznego.
Oddziatywanie na zywno$¢ prowadzi do zjawiska elektroporacji — ktére polega na powstawaniu w btonie
komdrkowej poréw.
Dziataniu pulsacyjnego pola
elektrycznego mozna podda¢ zaréwno
ZASTOSOWANIE produkty ptynne, jak i te state.

e Innowacja wykorzystywana jest do utrwalenia

zywnosci. KORZYSCI
e \Wspomaganie procesow, w ktérych chodzi

o wydobycie okresélonych substancji z wnetrza * PEFjest technika nietermiczng, ktéra

komorek, jak ekstrakcja barwnikdéw czy suszenie hie prowadzi do ogrzania produktu,

2yWnosci. dzieki czemu odznacza sie niskim
e Dziatanie PEF na marchew lub jabtka, zwieksza 2uzyciem energii i w wielu

wydajnos¢ ttoczenia z nich soku. przypadkach pozwala zachowac

e Metoda wykorzystywana na skale przemystowg do Sllerlsapiie SRl Zyeinesel erEy

' . . " . jej naturalny smak i zapach, czego
wspomagania przetworstwa ziemniakéw, m.in. . ' o )
obniza chtoniecie ttuszczu przez ziemniaki podczas izt e ekle slie wulg:

ich smazenia, co obniza jego zawartos¢ we frytkach wykorzystujac metody tradycyine.

czy tez chipsach. e Soki poddane dziataniu PEF
e Metoda pozwala zmniejszyé w ziemniakach charakteryzuj sie wigksza
zawartos¢ akrylamidu — zwigzku, ktory jest zawartoscia witaminy C, poliefnoli czy
szkodliwy dla naszego zdrowia i ktéry potencjalnie BT B il ALy

. . . . pasteryzowane.
moze zwiekszaé ryzyko zachorowania na raka.

e Stosowanie PEF do obrdbki wyttokéw wspomaga o deiesoneie SOF prued predse

. . i . . . y suszenia lub liofilizacji skraca czas
pozyskiwanie z nich przeciwutleniaczy i barwnikéw,

co zwieksza wartos¢ produktow postrzeganych jako el (e [, & Gl s

.. . .. 0
odpad- idea gospodarki cyrkularne. obniza zuzycie energii nawet o 20%.
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https://www.sggw.edu.pl/utrwalanie-zywnosci-pradem-innowacyjne-badania-w-sggw/?search_phrase=PEF
https://www.sggw.edu.pl/utrwalanie-zywnosci-pradem-innowacyjne-badania-w-sggw/?search_phrase=PEF

Innowacja wdrozona w ramach projektu: Badania na rynek: miasta $rednie.

»Przeprowadzenie inwestycji w postaci prac budowlanych i zakupu srodkéw trwatych w celu wdrozenia

innowacji produktowej i procesowej w zaktadzie produkcyjnym firmy WITPOL Sp. z 0.0.”

https://wit-pol.com.pl/projekty/

Innowacja dotyczy zagadnienia dearomatyzacji napojow roslinnych podczas procesu produkcji, w celu

pozbycia sie niepozadanego zapachu fasolowego, tzw. ,off-flavor”. W wyniku przeprowadzonych prac

badawczych powstata technologia (sposob wytwarzania/innowacja procesowa) umozliwiajgca wdrozenie

innowacji produktowej, czyli napojéw roslinnych pozbawionych przykrego zapachu fasolowego.

ZASTOSOWANIE

Innowacyjne napoje wystepujg w kilku wariantach o réznym

przeznaczeniu:

Napdj owsiany idealnie komponuje sie z kawag,
koktajlami czy deserami. 100% roslinnego sktadu
sprawia, ze jest ceniony zwtaszcza u wegan

i wegetarian. Stosowany by¢ moze jako zamiennik
mleka krowiego.

Napoj migdatowy doskonale smakuje sam oraz jako
dodatek do koktajli, deseréw oraz kaw.

Napdj sojowy sprawdza sie doskonale jako baza do
nalesnikow i koktajli.

Napoj kokosowy stworzony w celu urozmaicenia
codziennej diety. Posiada niskg wartos¢
energetyczng. Jako dodatek do kawy nadaje jej
wyjatkowy smak. Swietnie sprawdza sie po dodaniu
do koktajli, deseréw, owsianek oraz dan kuchni
azjatyckiej. Do spozycia na zimno jak i na ciepto.
Napdj ryzowy - orzezwia w ciepte i letnie dni. Do
zastosowania w deserach oraz koktajlach smoothie.

PLAN
=~=— oosupowy [ Pos+

Rzeczpospolita
NextGenerationEU

KORZYSCI

Wdrozenie na rynek znaczaco
ulepszonego produktu w postaci
napojow roslinnych
charakteryzujgcych sie nowg cechg

w skali rynku europejskiego.

Napoje roslinne wyprodukowane na
bazie soi, owsa, migdata, ryzu i kokosa
charakteryzujg sie innowacyjna
metoda obroébki ziarna, ktéra

W sposob istotny obniza zawartos¢
niepozadanych zwigzkéw o aromacie
fasolowym i gorzkim, ktére obecnie
muszg byé maskowane poprzez
dodatek sztucznych aromatow.

W napojach zastosowane min.
innowacje w postaci dodania btonnika
z korzenia cykorii.
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27. WEGANSKIE NAPOJE FUNKCJONALNE O PODWYZSZONE!
ZAWARTOSCI BIALKA

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Rzeszowski.
Finansowana przez Podkarpackie Centrum Innowacji Sp. z 0.0.
https://www.ur.edu.pl/pl/kolegia/kolegium-nauk-przyrodniczych/kolegium/sprawy-naukowe-

kolegium/projekty-badawcze/granty-naukowo-badawcze/technologia?print=pdf

Innowacja dotyczy opracowania i optymalizacji technologii produkcji weganskich napojow
funkcjonalnych, na bazie sokéw z owocéw i warzyw, cechujacych sie zwiekszong zawartoscig biatka
pochodzgacego z nasion roslin strgczkowych.

Wdrozenie innowacji wymagato przeprowadzenia wielu badan i analiz:
v" Badanie sktadu i parametréw napojéw weganskich, w tym formy dodatku i iloéci biatka roslinnego.
v" Ustalenie parametréow zabiegdw technologicznych i utrwalania produktu.
v Badanie jakosci, cech prozdrowotnych i ocene konsumencka.
v' Wytyczne do technologii jego produkcji.

ZASTOSOWANIE

e Ztechnologii skorzystajg gtdwnie producenci
zywnosci, a w konsekwencji konsumenci, bowiem KORzYSCI
przyczyni sie ona do poszerzenia asortymentu
produktéw weganskich o cechach zywnosci

e W efekcie otrzymano produkt

e el e L o zwiekszonej zawartosci biatka

zywnosciowych. pochodzgcego z nasion roslin

e Produkt bedzie mozna zastosowac¢ w gastronomii straczkowych.
do tworzenia napojow, koktajli oraz drinkdow.

e Z produktu skorzystajg osoby, ktére spozywajg
produkty weganskie w celu urozmaicenia oraz

wzbogacenia diety w biatko.
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https://www.ur.edu.pl/pl/kolegia/kolegium-nauk-przyrodniczych/kolegium/sprawy-naukowe-kolegium/projekty-badawcze/granty-naukowo-badawcze/technologia?print=pdf
https://www.ur.edu.pl/pl/kolegia/kolegium-nauk-przyrodniczych/kolegium/sprawy-naukowe-kolegium/projekty-badawcze/granty-naukowo-badawcze/technologia?print=pdf

28. WEGANSKI RAJ - PRIOBIOTYCZNY FERMENTOWANY NAPOJ ROSLINNY

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Koffgtaja w Krakowie
Centrum Transferu Technologii URK

Inkubator Innowacyjnosci 4.0

https://youtu.be/OM7vbCqu6Bc

W ramach innowacji opracowano probiotyczny fermentowany napdj roslinny przeznaczony dla
szerokiego grona konsumentéw o zréinicowanych potrzebach zywieniowych.

Produkt charakteryzuje sie brakiem konkurencji na rynku polskim - zapewnia mu to czysta etykieta.

Surowce wykorzystywane do produkcji napoju pochodzg od lokalnych producentow.

ZASTOSOWANIE
KORZYSCI

e Priobotyczny fermentowany napdj roslinny

otrzymywany jest wytgcznie z naturalnych Produkt nie zawiera:

surowcow roslinnych pochodzacych z Polski. e sztucznych substancji konserwujacych,

e W napoju zastosowano wegarskie probiotyczne * substancji emulgujacych

kultury jogurtowe bez laktozy. i zageszczajacych,

e Przy stale rosnagcym zapotrzebowaniu na produkty * syntetycznych barwnikéw oraz

weganskie, ktére zwykle trafiajg do klienta aromatow,

$wiadomego, obecnoéé na rynku tego napoju e cukru ani innych substancji stodzacych,

w znacznym stopniu wypetni luke panujaca na * glutenu, soi oraz produktow
rynku krajowym oraz zagranicznym. odzwierzecych.
Produkt:

e wypetnia zapotrzebowanie na
produkty weganskie,

e uzupetnia luke panujaca na rynku
krajowym oraz zagranicznym.
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29. NAPOJ FUNKCJONALNY NA BAZIE METNEGO SOKU JABLKOWEGO
| WYBRANYCH PRODUKTOW PSZCZELICH

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie
Centrum Transferu Technologii URK

Inkubator Innowacyjnosci 4.0

https://inkubator4.urk.edu.pl/index/site/8519

https://youtu.be/qv KPSDgN-I

W ramach innowacji opracowano sposéb wytwarzania wyrobu spoiywczego (napoju) na bazie
swiezego, metnego soku jabtkowego i pierzgi pszczelej lub ekstraktu z propolisu, zapewniajacego
zwiekszenie wartosci odzywczej oraz potencjalnego wydtuzenia trwatosci przechowalniczej produktu.

Produkt charakteryzuje sie wieloma cechami funkcjonalnymi, ktére Swiadczg o jego innowacyjnosci.
Dodatek produktéw pszczelich do zywnosci niskoprzetworzonej nie tylko istotnie wzbogaca jej skfad, ale
rowniez wptywa pozytywnie na trwatosé, poprzez hamowanie rozwoju niepozgdanych mikroorganizmaow.

ZASTOSOWANIE

e Wykorzystanie unikalnego zestawu réznorodnych KORZYSCI

zwigzkow biologicznie aktywnych obecnych
w propolisie i pierzdze pszczelej powoduje, ze
stanowig one grupe substancji farmakologiczno-

Dodatek produktéw pszczelich do
zywnosci niskoprzetworzonej:

leczniczych o szerokim spektrum dziatania na * wzbogaca jej skiad,

Brganizm czowleka e pozytywnie wptywa na trwatos¢,

e Rozwigzanie moze zosta¢ wykorzystane przez * hamuje rozwd; niepozadanych

lokalnych i krajowych producentéw sokéw mikroorganizméw,

i napojow do poszerzenia swojej oferty e aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa
o naturalny produkt funkcjonalny. i przeciwutleniajaca,

e Produkt przeznaczony dla lokalnych i krajowych * status GRAS —produkt bezpieczny
producentéw sokdw i napojéw. dla konsumenta.

e Poszerzenie oferty o naturalny produkt
funkcjonalny.
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30. SAtATA BIOFORTYFIKOWANA ORGANICZNYMI ZWIAZKAMI JODU JAKO
SUPLEMENT DIETY W PROFILAKTYCE | WSPOMAGANIU LECZENIA COVID-19

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie
Centrum Transferu Technologii URK

Inkubator Innowacyjnosci 4.0

https://inkubator4.urk.edu.pl/index/site/8183
https://www.youtube.com/watch?v=szIdUGZzNew

W ramach projektu wytworzono suplement diety o wszechstronnym dziataniu prozdrowotnym,
tj.: wykazujgcy wiasciwosci immunomodulujgce i majgcy zastosowanie w profilaktyce niedoboru jodu.

Zrealizowano ocene in vitro, przy uzyciu modelu koronawirusa HCoV-229E i HCov-OC43 (ludzkie komorki
ptuca zainfekowane odpowiednio alfa-koronawirusem 229E i beta-koronawirusem OC43), biologicznych
wtasciwosci sataty wzbogaconej w organiczne formy jodu.

Ocene aktywnosci przeciwwirusowe] przeprowadzono na podstawie testu cytopatycznego (CPE) oraz
biatkowego panelu cytokin i chemokin charakterystycznych dla SARS-CoV-2.

ZASTOSOWANIE p
KORZYSCI

e Produkt pozwala na uzupetnienie jodu w diecie e Wprowadzenie innowacji na rynku

i tym samym stanowi doskonata alternatywe dla produktéw zywnosciowych przynosi

jodowanej soli kuchennej. szereg korzysci dla konsumentow.

e Safata biofortyfikowana znajduje zastosowanie e Produkt pozwala na uzupetnienie jodu

przy obnizeniu zachorowan na schorzenia w diecie, stanowiac alternatywe dla

rcowo-naczyniowe oraz moze miec . . . .
g e CZYIoWe Oraz Moze miec jodowania soli kuchennej, co
zastosowanie w profilaktyce i wspomaganiu

w skutkach przetozy sie na obnizenie
leczenia COVID-19.

zachorowan na schorzenia sercowo-
naczyniowe.
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31. LINIA KONCENTRATOW | PRZEKASEK WARZYWNO - OWOCOWYCH

O WYSOKICH WtASCIWOSCIACH PROZDROWOTNYCH, W SZCZEGOLNOSCI
DLA OSOB Z HIPERGLIKEMIA | CUKRZYCA

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu
https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator_innowacyjnosci_projekt 2.pdf

W ramach innowacji opracowano technologie sposobu przygotowania batonu o niskim indeksie
glikemicznym na bazie fasoli i elementéw morwy.

Bazg w technologii jest fasola czerwona, ktérej wysoka warto$¢ odzywcza wynika z podwyziszonej
zawartosci biatka, skrobi, witamin z grupy B i mineratéw.

Waznym sktadnikiem nasion fasoli sg tez zwigzki polifenolowe, ktére w najwiekszym stopniu odpowiadaja
za wiasciwosci przeciwutleniajgce, a surowiec ten w wielu badaniach okreslono jako hipoglikemiczny oraz
poprawiajgcy profil lipidowy.

ZASTOSOWANIE i
KORZYSCI

e Technologia obejmuje wytworzenie innowacyjnej, o ety Suatee eilsdn Ik
jednorodnej przekaski warzywno-owocowej, el &) S EEIie Fre s
poprzez odpowiednie potaczenie surowcow i et dherdls siElbel g
YV specjalnie opraco.v.vanelj t.'ece.pturze. e Niski indeks glikemiczny produktu nie
i charakterystycznej jakosci odzywczej, powoduje gwattownego wzrostu
z uwzglednieniem surowcéw o znanej wysokiej T e [T —
jakosci odzywczej, w tym znamiennych dla ey oo
diabetykdw.
Y i N ) ) wystgpieniem schorzen
e Technologia obejmuje wykorzystanie technik et w et st

przetwarzania przyjaznych diabetykom, co nie vl siiedh

wyklucza ich zastosowania rowniez przez innych
konsumentow.
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32. ZASTOSOWANIE BIALKA ZIEMNIACZANEGO DO OPRACOWANIA

ROSLINNEGO ZASTEPNIKA SERA TYPU GOUDA

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu
https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator_innowacyjnosci_projekt 6.pdf

W ramach innowacji opracowano sposéb wytwarzania odpowiednich zamiennikéw sera z roslinnych
Zrddet biatka, gtownie z biatka ziemniaczanego, o podobnej barwie, konsystencji, smaku i formie jak ser
konwencjonaliny.

Obecnie produkowane analogi seréw, komercyjnie dostepne w sieciach handlowych, to produkty oparte
w gtéwnej mierze na rafinowanym oleju kokosowym oraz skrobi modyfikowanej.

W rezultacie opracowano dwie technologie produkcji roslinnego analogu sera zé6ttego (twardego), ktéry
w swoim sktadzie zawiera petnowartosciowe biatko roslinne (o zawartosci biatka 6g/100g produktu),
a takze wapnia i witaminy B12, deficytowej w diecie weganskiej.

KORZYSCI
ZASTOSOWANIE

e Produkty o niskiej, w poréwnaniu do

Analogi sera mozna zdefiniowa¢ jako produkty,

w ktorych poszczegdlne sktadniki, w tym ttuszcze
i/lub biatka niemleczne, s3 formutowane w celu
wytworzenia produktu seropodobnego
spetniajgcego okreslone wymagania.
Zapotrzebowanie rynku na te produkty rosnie

z wielu powoddéw, w tym miedzy innymi

z tatwiejszej produkcji i nizszych kosztow

w poréwnaniu z serami na bazie mleka, a takze

z rosngcego zainteresowania konsumentow
spozywaniem zywnosci o mniejszej zawartosci
ttuszczu ogdtem, ttuszczy nasyconych, cholesterolu
i kalorii.

Gotowy produkt, roslinny analog sera z6ttego, ma
swoisty dla sera zapach, a takze barwe od zéttej do
pomaranczowej, typowa dla tego rodzaju

aktualnie dostepnych analogéw sera,
zawartoscig ttuszczu (jedynie
15g/100g).

Wysoka zawartos¢ btonnika
pokarmowego.

Wieksza wydajnos¢ biatka roslinnego
w produkcji w poréwnaniu z biatkiem
pochodzenia zwierzecego.

W smaku typowy, z wyczuwalng nutg
biatka ziemniaczanego (mozliwe
zamaskowanie smaku dzieki
zastosowaniu dodatkow
technologicznych ksztattujacych
smak).

Wyglad, smak i barwa nie zmienia sie
w czasie przechowywania przez min.
7 dni.
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https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator_innowacyjnosci_projekt_6.pdf

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu

https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator innowacyjnosci projekt 9.pdf

REALIZOWANE PROJEKTY | CliTT (up.poznan.pl)

W ramach innowacji opracowano linie batonéw dedykowanych e-sportowcom i graczom

komputerowym, a takze osobom intensywnie pracujagcym umystowo.

v’ Szacuje sie, iz liczba graczy komputerowych w samej tylko Polsce wynosi obecnie az 16 milionow,

podczas, gdy w skali globalnej moze to by¢ blisko 3 miliardy oséb. Wydajg oni rocznie ponad 150

miliardéw dolaréw na produkty zwigzane z branzg gamingowg —gtédwnie gry i sprzet komputerowy.

v' WS$rdd nabywanych przez graczy produktéw coraz czesciej znajdujg sie rowniez personalizowane

pod ich potrzeby zywnos¢ i napoje.

v Coraz wieksza ich grupa zaczyna zwraca¢ swojg uwage na stosowang diete, szukajac w niej

narzedzia wspomagajacego koncentracje w rywalizacji przed ekranem komputera.

ZASTOSOWANIE

Polecane e-sportowcom i graczom
komputerowym, a takze osobom intensywnie
pracujacym umystowo:

e Kazdy z wariantdw przekasek charakteryzuje sie
wysoka zawartoscig biatka (powyzej 20 g na 100
g produktu), a takze zawartoscig kofeiny w
ilosci nie wiecej niz 0,3 g/100 g i palatynozy
w ilosci od 2 do 6%.

e Batony wzbogacone w magnez (150 mg/100 g
produktu, co odpowiada ~50% dziennego
zapotrzebowania) oraz witamine B6 w ilosci 0,5
mg/100 g (ok. 40% dziennego
zapotrzebowania).

e Sugerowana porcja produktu to 80 g
(1 szt. batonu).

/\ KRAJOWY R i
é PLAN znleckzpospo ita
=~=— oosupowy [ Pos+

KORZYSCI

Opracowane batony zawierajg skfadniki
mineralne oraz zwigzki pochodzenia
roslinnego wptywajace na zwiekszenie
poziomu koncentracji organizmu

i funkcji poznawczych mdzgu.
Zawierajg kofeine, ekstrakty z guarany
i zielonej herbaty, sole magnezu oraz
witamine B6, zwiekszajaca
przyswajanie magnezu.

Szeroki asortyment smakowo-
zapachowy przekasek. Podczas
opracowania receptur i technologii
wytwarzania odpowiednich batonéw
powstaty 4 receptury, réznigce sie
sktadnikami bazowymi.
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34. INNOWACYJNA LINIA ZYWNOSCI WZBOGACONE!)

W WYSOKOBLONNIKOWY NOSNIK ZWIAZKOW PROZDROWOTNYCH

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu

REALIZOWANE PROJEKTY | CIiTT (up.poznan.pl)

https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator innowacyjnosci projekt 10.pdf

W zwigzku ze zwiekszonym spozyciem zywnosci przetworzonej oraz trendem wegetarianizmu podjeto

prace majgce na celu wzbogacenie zywnosci w makuchy.

W ramach innowacji opracowano recepture innowacyjnej linii produktéw spozywczych wzbogaconych
w wysokobtonnikowy nosnik zwigzkéw prozdrowotnych — makuchy réznego pochodzenia.

Otytosc i zespot metaboliczny charakteryzujg sie zwiekszonym ryzykiem smiertelnos$ci oraz wystepowania
nowotwordw jelita grubego. W Polsce chorobe te zdiagnozowano u 61% Polakéw, z czego $rednio ponad

24% jest otytych.

W celu zwiekszenia efektywnosci walki z otytosScig niezbedna jest skuteczna profilaktyka zywieniowa.

Rynek zywnosci rozwija sie obecnie bardzo dynamicznie i oprécz konsumentéw poszukujgcych produktéw

o ukierunkowanych cechach prozdrowotnych, w tym niskokalorycznych i wzbogaconych w wybrane

ZASTOSOWANIE

Opracowane produkty wysokobtonnikowe moga
stanowi¢ sktadnik wielu przekasek i potraw, w tym

min.:
e past warzywnych,
e miesnych,
e pasztetow,

e wyrobdw, ktérych walory zostaty podniesione

poprzez zastosowanie innowacyjnej technologii

wzbogacania produktu w makuch bedacy tatwo

dostepnym materiatem roslinnym.

Rzeczpospolita

- Polska

substancje biologicznie aktywne, coraz
wiekszg grupa konsumentdw stajg sie
wegetarianie i weganie, poszukujacy
produktéw alternatywnych w skfadzie
i whasciwosciach do wyrobdéw pochodzenia
zwierzecego.

W ramach projektu opracowano
receptury czterech produktéw:

v musztardy,

v’ pasty warzywnej,

v’ pasztetu wegetariariskiego,
v’ pieczywa typu paluszki.
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KORZYSCI

e Makuch to wysokobtonnikowy i biatkowy wyttok, biosurowiec, produkt uboczny pochodzacy
z najwyzszej biologicznie jakosci nasion oleistych i otrzymywany w trakcie ttoczenia oleju. Jego
zrédtem moga by¢ wszelkie nasiona, z ktorych jest ttoczony olej, m.in. rzepak, stonecznik, len,
czarnuszka, ostropest, mak, czy orzechy. W zaleznosci od pochodzenia cechuje sie idealnymi
proporcjami kwaséw w-3 i w-6, zawiera kwasy ttuszczowe nasycone lub nienasycone,
weglowodany, witamine E, substancje sluzowe, biatko, potas, cynk oraz lignany.

e Dzieki duzej zawartosci wtdkna wptywajg one na poprawe pracy jelit, Sluzu np. z tusek nasion Inu
dziatajg korzystnie na regeneracje uktadu pokarmowego, a z ostropestu dodatkowo wspierajg
prace watroby. Ponadto ich sktadniki wykazujg wiasciwosci przeciwzapalne, antyoksydacyjne
oraz wspomagajgce utrate masy ciata.

e Btonnik ma zbawienny wptyw na przewdd pokarmowy, poprawia perystaltyke jelit, wigze
nadmiar kwasu solnego oraz zapobiega zaparciom.

e Kazdy z produktow cechuje sie wysoka wartoscig odzywczg, w tym przede wszystkim
zawartoscig btonnika oraz wapnia.

e Przeprowadzono analize organoleptyczng wséréd konsumentéw, w ktérej potwierdzono wysoka
akceptowalnos¢ finalnych produktow.

35. OPRACOWANIE NOWE!J LINII NAPOJOW ENERGETYZUJACYCH NA

BAZIE SOKOW | KOFEINY Z WYKORZYSTANIEM PROCESU MIKRO
KAPSULKOWANIA

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu

REALIZOWANE PROJEKTY | CIiTT (up.poznan.pl)
https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator_innowacyjnosci_projekt 12.pdf

W ramach innowacji opracowano nowg technologie, ktérg stanowily 4 receptury napojow
energetyzujagcych na bazie naturalnych sokéw owocowych i warzywnych z dodatkiem kofeiny
mikrokapsutkowanej.
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Wszystkie z przygotowanych receptur cechowaty sie zawartoscig 4 réznych surowcéw owocowych,
tj. ananas, porzeczka, jabtko, pomarancza oraz jednym surowcem warzywnym w postaci buraka.
Do kompozycji recepturowych stosowano soki NFC, a finalne produkty utrwalane zostaty poprzez
pasteryzacje technikg LTL (ang. low temperature long time).

W badaniach organoleptycznych nie wykazano zauwazalnej degradacji pod wzgledem walorow
smakowych, zapachowych i barwy podczas procesu utrwalania.

W opracowanych napojach okreslono zawartos¢ witaminy C oraz potasu.

ZASTOSOWANIE

Kwasowe pH sprzyja trwatosci mikrobiologicznej produktdw, a takze zachowaniu barwy

czerwonej, za ktdrg odpowiedzialne sg barwniki z grupy betalain pochodzace z soku buraczanego.

Napoje cechujg sie wysokg zawartoscig polifenoli ogdétem, co moze swiadczyé o wtasciwosciach

antyoksydacyjnych.

Wszystkie opracowane napoje cechujg sie podobng wartoscig energetyczng (43-49 kcal/100 ml),
niska zawartoscig biatka (0,1 — 0,6 g/100 ml) i btonnika pokarmowego (0,3 — 0,4/100 ml) oraz
Sladowg zawartoscig ttuszczu i soli.

W przeprowadzonych testach wolnorodnikowych DPPH oraz ABTS probki produktow wykazaty sie

wysoka zdolnoscig przeciwutleniajgcg, co wskazuje na potencjat napojéw do redukcji stresu

oksydacyjnego.

Okreslono, ze mozliwe jest zastosowanie 12 oswiadczen zdrowotnych na etykietach napojow
zgodnie z art. 6 Rozporzadzenia (WE) nr 1925/6006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20
grudnia 2006 r. w sprawie dodawania do zywnosci witamin i sktadnikow mineralnych oraz

niektorych innych substancji. Zgodnie z Rozporzadzeniem wszystkie z opracowanych napojéw

mogg posiadac deklaracje ,,zrédto witaminy C” z uwagi na zawartos¢ znaczacej ilosci tej witaminy.

KORZYSCI

Napoje cechujg sie wysoka zawartoscig polifenoli ogétem, co Swiadczy o wtasciwosciach
antyoksydacyjnych.

Polifenole chronig organizmy przed nadmiernym dziataniem wolnych rodnikdéw, a takze
wykazujg rdwniez dziatanie przeciwzakrzepowe, przeciwzapalne, przeciwgrzybicze,
przeciwwirusowe oraz kardioprotekcyjne.

Kazdy z napojéw cechuje sie znaczacg zawartoscig kwasu askorbinowego, tj. iloscig wiekszg od
15% RWS tej witaminy w 100 ml. Pod wzgledem zawartosci potasu wszystkie soki cechuja sie
nieznaczng iloscia tego skfadnika mineralnego na poziomie 1-3% RWS.
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36. LINIA POLtPRODUKTOW | PRODUKTOW PIEKARSKICH
O PODWYZSZONYCH WtASCIWOSCIACH PROZDROWOTNYCH
Z UDZIALEM NIETRADYCYJNYCH SUROWCOW

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu
https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator_innowacyjnosci_projekt 16.pdf

W ramach innowacji opracowano produkcje pieczywa pszennego o podwyiszonej wartosci
prozdrowotnej. Jest to pieczywo z dodatkiem maczki Inianej lub/i tubinowej poddanej obrdbce
mikrobiologicznej. Maczka Iniana wytwarzana jest z makucha Inianego — produktu odpadowego przy
produkgcji oleju Inianego ttoczonego na zimno. Maczka tubinowa to surowiec dostepny na rynku w gotowej
postaci.

Natywng maczke Iniang, fermentowang maczke Iniang, natywng maczke tubinowg, fermentowang maczke
tubinowa poddano fermentacji mlekowej, a nastepnie suszeniu i rozdrobnieniu.

W ten sposéb uzyskano poétprodukty o zwiekszonej wartosci bioaktywnej oraz zmodyfikowanych
wiasciwosciach technologicznych.

ZASTOSOWANIE

e Jednym z kierunkédw wykorzystania tak KORZYSCI

fermentowanych maczek jest ich dodatek do

pieczywa pszennego. Juz 15-sto procentowy ich * Dodatek maczek fermentowanych

udziat w chlebie czy butkach pozwala uzyska¢ wptywa korzystnie nie tylko na

pieczywo bedace zrédtem btonnika pokarmowego. wartos¢ dietetyczng, ale tez na jakosc

e Fermentowana maczka Iniana jest zrédtem innych pieczywa — na jego objtosc, teksturg
zwigzkow bioaktywnych, takich jak polifenole,

w tym lignany bedgace fitoestrogenami.

i porowatosc.
e Przygotowane pieczywo z dodatkiem

e Fermentowana maczka tubinowa, oprocz wysokiej fermentowanych maczek moze by¢

zawartosci oligosacharydéw, zawiera zalecane dla kobiet w okresie

okotomenopauzalnym, jak rowniez dla
0s0b cierpigcych na cukrzyce.

y-konglutynine, ktéra wptywa na spowolnienie
wchtaniania glukozy do krwi.
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37. INNOWACYJNA LINIA PRZEKASEK Z DODATKIEM BURAKA JAKO

NOSNIKA SUBSTANCJI PROZDROWOTNYCH

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu
https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator innowacyjnosci projekt 18.pdf

W ramach innowacji opracowano technologie efektywnego wzbogacania migzszu buraka w zwigzki
zelaza, analizujagc wptyw réinych zmiennych parametréw na wydajnos¢ catego procesu. W efekcie
wystarczy zastosowac niewielkg ilos¢ zliofilizowanego, wzbogaconego buraka, aby znaczgco zwiekszy¢
poziom zelaza w przekgsce owocowo-zbozowe;j.

Unikalnym sktadnikiem zaprojektowanej przekaski jest burak wzbogacony w zelazo na drodze
zoptymalizowanego procesu odwadniania osmotycznego.

Koncepcja nowej linii produktowej Zzywnosci wzbogaconej w zelazo wpisuje sie w trend zwigzany ze
zdrowym odzywianiem oraz profilaktyka niedoboréw zelaza i anemii.

ZASTOSOWANIE
KORZYSCI

e Opracowany produkt w postaci batona

. . ., Zelazo jest sktadnikiem niezbednym dla
owocowo-zbozowego moze stanowic

samodzielng przekaske, ktérej walory prawidtowego funkcjonowania organizmu

O BReTonBlzieki Zastosowaniu i wykazuje szereg korzysci zdrowotnych:

innowacyjnej technologii wzbogacania e bierze ono udziat w utrzymaniu prawidtowych

materiatu roslinnego w zelazo. funkeji poznawezych,

e  Wedtug danych literaturowych nawet % * przyczynia sig réwniez do regulowania

. A . , wtasciwego metabolizmu energetycznego
populacji na catym $wiecie moze zmagaé g gety 80,

sie z niedokrwistoscig, co tylko dodatkowo * jestzaangazowane w produkcjg czerwonych

wskazuje na szerokg potencjalng grupe krwinek,

odbiorcéw zaprojektowanych batondw. * pomagaw transporcie tlenu w organizmie,

wspomaga funkcjonowanie uktadu
odpornosciowego,

e  sprzyja redukcji uczucia zmeczenia i znuzenia.
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SMAKUJ PRZYSZEOSC 7 KU

38. NOWA LINIA PRODUKTOW NA BAZIE SOKOW OWOCOWYCH
O SKONCENTROWANEJ WARTOSCI ODZYWCZEJ | MALEJ OBJETOSCI
TYPU SHOT DEDYKOWANYCH DLA DZIECI

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu
https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator innowacyjnosci projekt 19.pdf

Innowacyjno$¢é rozwigzania dotyczy opracowania produktéw dedykowanych dla dzieci bazujacych na
owocach derenia. W ramach innowacji opracowano proces technologiczny, ktéry pozwala
zminimalizowaé zawarto$¢ amigdaliny w koncowym produkcie, a tym samym ma pozytywny wptyw na
bezpieczenstwo wyrobu.

W ostatnich latach zaczeto zwracac szczegdlng uwage na owoce derenia, ze wzgledu na walory nie tylko
smakowe i jakosciowe, ale i funkcjonalne. Gotowy produkt ma swoisty, owocowy zapach i czerwono-
purpurowg barwe. W smaku wyczuwa sie stodycz potaczong ze $ciggajacg nutg smakowa owocéw derenia.

ZASTOSOWANIE
KORZzYSCI

e Rynek sokéw nieskoncentrowanych (ang. NFC)

e Derenijego przetwory sg bogatym
zrédtem zwigzkéw mineralnych
takich jak potas, wapn, fosfor, sod,
magnez, zelazo, cynk, miedz

charakteryzuje sie silnym trendem rosngcym.
e Nowym segmentem produktow sg napoje typu shot.
Rynek shotéw jest rynkiem szybko rozwijajacym sie,

a produkty charakteryzuja sie unikalnym sktadem _
i wtasciwosciami. I mangan.
e Obecnie wéréd wyrobéw dedykowanych dzieciom * Gtowne substancje zidentyfikowane

mozna spotkac shoty zawierajgce ekstrakty WiowoeachiGereniaiwtasCiwess;

z rokitnika, witaminy C i pytku. Poza tymi shotami dla Kigrelsslotporicaaaincizalich

dzieci nie ma innych, ktdre zaspokoityby rosngca aktywnos¢ biologiczng, to witamina

potrzebe. C, antocyjany, flawonoidy i kwas

e Owoce derenia sg atrakcyjnym surowcem dla loganowy.

przetworstwa. Istnieje wiele przepisdow bazujgcych na * Szczegding grupa zwiagzkéw
starych doniesieniach i recepturach na sporzadzanie aktywnych derenia sg irydoidy,

przetworéw dereniowych. Wskazuje sie na liczne stanowigce duza grupe wtornych

kierunki wykorzystania owocéw derenia. Z tego metabolitow wystepujacych w wielu

wzgledu przemyst owocowo-warzywny zaczat réznych roslinach oraz organizmach

docenia¢ walory smakowe i jakoSciowe derenia. niektorych zwierzat.
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39. TECHNOLOGIA PRODUKCJI INNOWACYJNYCH PRODUKTOW

ROSLINNYCH O OKRESLONYCH CECHACH PROZDROWOTNYCH

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu
https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator_innowacyjnosci_projekt 21.pdf

W ramach innowacji opracowano produkt w formie wafli z wykorzystaniem roslin stragczkowych,
procesu fermentacji i niskotemperaturowej obrobki surowca - liofilizacji oraz pozyskanie wafli
o zwiekszonej zawartosci zwigzkow biologicznie aktywnych (gtéwnie polifenoli).

Zastosowany proces fermentacji zapewnia poprawe smaku, zapachu, tekstury i trwatosci przetwordw.
Wytwarzany kwas mlekowy przez bakterie kwasu mlekowego jest naturalnym procesem konserwacji
Zywnosci.

Opracowano receptury oraz proces technologiczny na bazie roslin stragczkowych w czterech wariantach:
v" wafle z bobu lub fasoli kolorowej (czyste bez dodatkdw);

wafle z bobu lub fasoli kolorowej z marchewka;

wafle z bobu lub fasoli kolorowej z burakiem czerwonym;

AN

wafle z bobu lub fasoli kolorowej z majerankiem.

ZASTOSOWANIE
KORZYSCI

e Rozwigzanie kierowane jest do przedsiebiorstw
2 branzy spozywczej. e Produkt o obnizonej zawartosci
cukréw z grupy rafinoz o okoto 60-
70%.

e Zastosowana technologia zmniejsza

e Otrzymany produkt ma stanowic alternatywe
zdrowych petnowartosciowych przekasek

warzywnych (wysoka zawartos¢ biatka dobrze

przyswajalnego) dodatkowo wspomagajacych efekt gazotwdrczosci, tak negatywnie

procesy trawienne, jak i stanowi¢ potencjalne zrédto postrzegany przez konsumentow.

naturalnych przeciwutleniaczy. e Technologia zaktada zmniejszenie

e Jako zywnosc¢ funkcjonalna moze by¢ elementem efektu , posmaku fasolowego”,
diety w jadtospisie 0sob zdrowo sie odzywiajgcych

jako alternatywa dla produktéw miesnych.

poprzez zastosowanie procesow
fermentacyjnych z wykorzystaniem
szczepow bakterii fermentac;ji

e Potencjalnym odbiorcg moze by¢ kazdy, kto

promuje zdrowy styl zycia oraz osoby majace mlekowej.

problem z nadwrazliwoscig na gluten. * Produkt aktywny biologicznie.
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Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu

https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator innowacyjnosci projekt 30.pdf

W ramach innowacji opracowano parametry prowadzenia procesu ekstruzji surowcow zbozowych

(temperatura procesu w roznych strefach grzania ekstrudera, wymiary slimaka oraz jego predkosc

obrotowa, dysze o zréznicowanej srednicy).

Rezultatem innowacji jest technologia produkcji bezglutenowego chleba mieszanego.

ZASTOSOWANIE

e Ekstrudat poddano procesowi mielenia w celu

jego ujednolicenia i przystosowania do

wykorzystania w mieszance wypiekowej.

e Produkcja wysokiej jakosci pieczywa

bezglutenowego jest nadal duzym wyzwaniem

technologicznym ze wzgledu na niezdolnos¢ maki

bezglutenowej do formowania lepko sprezystego

ciasta oraz brak surowcow, sktadnikéw lub

dodatkow, ktére mogtyby w petni zastgpié gluten.

e Coraz wiecej uwagi poswieca sie poprawie

wiasciwosci reologicznych, objetosci wtasciwej

i tekstury pieczywa bezglutenowego.

e W celu przeciwdziatania tym problemom

technologicznym stosowano dodatki, takie jak

hydrokoloidy (guma ksantanowa,

hydroksypropylometyloceluloza,

karboksymetyloceluloza, pektyna jabtkowa),

enzymy, izolaty biatka oraz modyfikowano

wiasciwosci maki na skutek obdrki hydrotermiczne;j.

e Wykorzystywanie w przemysle piekarskim

i cukierniczym.

== ODBUDOWY

Rzeczpospolita

- Polska

Sfinansowane przez

NextGenerationEU

KORZYSCI

Proces ekstruzji doprowadza do
czesciowego kleikowania skrobi,
zwiekszajgc zdolnos¢ pecznienia
granulek skrobiowych, zmieniajac

w ten sposdb wtasciwosci ciasta

i chleba, w konsekwencji prowadzac
do wytworzenia tréjwymiarowej
siatki zatrzymujacej gazy podczas
przygotowywania pieczywa
bezglutenowego.

Mieszanka wypiekowa na bazie maki
modyfikowanej pomaga uzyskac
lepszg konsystencje, wydtuza
trwatos¢ produktow i poprawia
teksture wyrobdw piekarsko-
cukierniczych.

Stosowanie ww. mieszanki pozwala
na uzyskanie produktéw o doskonate;j
jakosci i smaku.
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Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu
https://tech-show.pl/wp-content/uploads/2023/04/Inkubator innowacyjnosci projekt 34.pdf

W ramach innowacji opracowano linie batonéw wzbogaconych w magnez, witamine C oraz inne zwigzki
bioaktywne poprawiajace funkcje poznawcze (w tym wzmacniajagce pamiec i koncentracje), dziatajace
przeciw zmeczeniowo oraz redukujace napiecie psychiczne.

Zaprojektowano 4 warianty batonéw wzbogaconych w sktadniki aktywne o potwierdzonym dziataniu
pobudzajacym, redukujacym uczucie zmeczenia, fagodzacym stres i wzmacniajacym funkcje poznawcze.

ZASTOSOWANIE

Opracowana linia batondéw, zawierajgca w sktadzie
wtasciwg kompozycje sktadnikéw aktywnych,

w odpowiednich ilosciach stanowi samodzielng
przekaske przeznaczong dla wielu odbiorcow,
ktdrzy chcieliby zwiekszy¢ swoje funkcje poznawcze
i wspomac zdolnosci wysitkowe.

Sportowcy to szeroka grupa oséb, ktéra wymaga
odpowiedniego podejscia zywieniowego.
Zaprojektowane batony mogg stanowic element
zbilansowanej diety oséb starszych oraz oséb
dtugotrwale eksponowanych na stres.

Odbiorcami rezultatu projektu mogg byc¢ firmy
zainteresowane produkcjg zywnosci prozdrowotnej
przeznaczonej dla sportowcow, oséb starszych,
wykonujgcych prace fizyczne, szeroko
zaangazowanych w prace wymagajaca
utrzymywania uwagi, a takze zmagajgcych sie

z ciggtym napieciem psychicznym.

PLAN
=~=— oosupowy [ Pos+

. Sfinansowane przez
Rzeczpospolita P

NextGenerationEU

KORZYSCI

Wiaczenie do diety sportowcéw
sktadnikdw o udokumentowanym,
korzystnym wptywie na zdolnosci
psychofizyczne moze przetozyé sie na
osiggane przez nich wyniki sportowe.
Uwzglednione w recepturach
naturalne zwigzki psychoaktywne,
ktore sprzyjajg poprawie wydajnosci
mazgu oraz tagodzg uczucie
przewlektego zmeczenia mogg miec
tez szczegdlne znaczenie w przypadku
0s0b, ktérych praca opiera sie na
wysitku umystowym, a takze na pracy
fizycznej.

Batony mogg stanowi¢ element
zbilansowanej diety osdb starszych
oraz oséb dtugotrwale
eksponowanych na stres.
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SMAKUJ PRZYSZLOSC 7 K

42. SPOSOB WYTWARZANIA WYROBU CIASTKARSKIEGO O SMAKU
ZIELONEJ HERBATY

Innowacja opracowana przez Szkote Gtéwng Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
https://www.sggw.edu.pl/wp-content/uploads/2023/07/opis-oferta-2-Pat.237024-
ciastko.pdf?x37477&search phrase=op

Innowacja polega na opracowaniu sposobu wytwarzania wyrobu ciastkarskiego na bazie ciasta
kruchego, w ktérym ciasto wyrabia sie z maki pszennej w ilosci od 46 do 53% wag., z dodatkiem proszku
do pieczenia, oleozelu w ilosci od 19 do 26% wag., wody w ilosci od 8 - 11% wag., cukru w ilosci od
14 - 18,5% wag, lecytyny w ilosci 0,5 - 3,0% wag., przy czym wszystkie powyzsze ilosci sg odniesione do
masy ciasta surowego, oraz z dodatkiem ekstraktu z zielonej herbaty w ilo$ci 0,5 do 1,5% w przeliczeniu na
mase oleozelu.

Jako oleozel stosuje sie olej rzepakowy wysokooleinowy ustrukturyzowany za pomocg dodatku
monoacylogliceroli w ilosci 4 - 6% w stosunku do masy strukturyzowanego oleju, przy czym ten oleozel
charakteryzuje sie temperaturg miekniecia od 32,0 + 0,4°C do 43,4 + 0,4°C, zdolnoscig utrzymania oleju
w strukturze w temperaturze pokojowej na poziomie > 90 + 2%.

KORZYSCI
ZASTOSOWANIE
e QOryginalna receptura na bazie oleozelu
o wysokich zdolnosciach utrzymywania

Wytwarzanie oryginalnego wyrobu ciastkarskiego i o }
oleju w ciescie z zachowaniem struktury

o smaku zielonej herbaty w przemysle spozywczym.
wyrobu ciastkarskiego w temperaturze
pokojowej.

e Wyroby ciastkarskie o oryginalnym,
charakterystycznym smaku zielonej
herbaty.

e Zielona herbata nie tylko dodaje
wyjatkowego smaku, ale rowniez
wzbogaca wypieki o swoje zdrowotne

wtasciwosci.

61

. Sfinansowane przez
Rzeczpospolita Unie Europejska

PLAN
=_- ODBUDOWY - Polska NextGenerationEU



https://www.sggw.edu.pl/wp-content/uploads/2023/07/opis-oferta-2-Pat.237024-ciastko.pdf?x37477&search_phrase=op
https://www.sggw.edu.pl/wp-content/uploads/2023/07/opis-oferta-2-Pat.237024-ciastko.pdf?x37477&search_phrase=op
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43. URZADZENIE DO OBIERANIA PLASTROW DYNI

Innowacja opracowana przez Szkote Gtéwng Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
https://www.sggw.edu.pl/wp-content/uploads/2023/07/opis-oferta-70-Urzadzenie-do-obierania-
plastrow-

dyni .pdf?x51970&search phrase=URZ%C4%84DZENIE%20D0%200BIERANIA%20PLASTR%C3%93W%20
DYNI

Przedmiotem innowacji jest opracowanie urzadzenia do obierania plastrow dyni, zawierajgce stoét
z zamocowanym pionowo wspornikiem gtéwnym, silnik gtéwny z bezstopniowg przektadniag pasowa
umieszczony jest ponizej blatu stotu, zesp6t mocujacy zamocowany jest do blatu stotu, wrzeciono oraz
zespot skrawajacy.

KORzYSCI
ZASTOSOWANIE
e Zapewnienie skutecznego, mechanicznego obierania za
Wynalazek ma zastosowanie pomoca freza walcowego, ktory doktadniej dopasowuje
w przemysle spozywczym. sie do konturéw obieranej dyni i posiada mozliwos¢

regulacji skrawania przez zmiane potozenia rolek
kopiujgcych wzgledem freza walcowego.

e Urzadzenie do obierania dyni jest proste w budowie
i obstudze, a jednoczesnie skuteczne i niezawodne
w dziataniu.
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44. URZADZENIE DO USUWANIA GNIAZD NASIENNYCH DYNI

Innowacja opracowana przez Szkote Gtéwng Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
https://www.sggw.edu.pl/wp-content/uploads/2023/07/opis-oferta-71-Urzadzenie-do-usuwania-gniazd-

nasiennych-dyni .pdf?x87513&search phrase=7

Przedmiotem opracowanej innowacji jest urzadzenie do usuwania gniazd nasiennych dyni, zawierajace
rame gtéwng, charakteryzujace sie tym, ze do ramy gtéwnej zamocowana jest rynna zatadowcza do
przyjmowania dyni, a do ramy gtéwnej zamocowany jest lewy i prawy zespo6t usuwajacy gniazda nasienne
dyni, przy czym lewy i prawy zespdt usuwajgcy zamocowany jest do ramy gtéwnej po lewej stronie i po
prawej stronie rynny zatadowczej. Do ramy gtéwnej zamocowany jest lewy zespdt chwytajgco -
przenoszacy dynie, skonfigurowany do wspdtpracy z lewym zespotem usuwajgcym i lewym tasmowym
zespotem przenoszgcym, oraz prawy zespot chwytajgco - przenoszacy dynie, ktéry skonfigurowany jest do
wspotpracy z prawym zespotem usuwajacym i prawym tasmowym zespotem przenoszacym.

Lewy i prawy tasmowy zespdt przenoszacy sg skonfigurowane do przekazywania oczyszczonych dyn do
zsypu, za ktédrym znajduje sie przenosnik koricowy. Do ramy gtdéwnej zamocowany jest zespét tnacy do
ciecia dyni, ktory jest skonfigurowany do wspdtpracy z lewym i prawym zespotem chwytajgco-
przenoszacym i rynng zatadowczg, przy czym lewy taSmowy zespét przenoszgcy zamocowany jest do ramy
gtéwnej za lewym zespotem usuwajgcym. Prawy tasmowy zespét przenoszgcy zamocowany jest do ramy
gtéwnej za prawym zespotem usuwajgcym, przy czym lewy i prawy zespoét chwytajgco-unoszacy, s3
skonfigurowane do wspdtpracy z sobg, w taki sposéb, ze mozliwe jest niesymetryczne albo symetryczne
pochwycenie dyni z rynny zatadowcze;.

ZASTOSOWANIE KORZYSCI

i , e Zapewnienie skutecznego, mechanicznego
Wynalazek ma zastosowanie w przemysle . . . . ,
) usuwania gniazd nasiennych dyni w sposéb
spozywczym.
zautomatyzowany.

e Zespot usuwajacy jest skonfigurowany
z zespotem przenoszacym i chwytajacym-
przenoszacym oraz rynng zatadowczg, z ktérej
mozliwe jest niesymetryczne albo
symetryczne pochwycenie dyni.
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45. URZADZENIE DO USUWANIA WIERZCHNIEJ WARSTWY DUZYCH
OWOCOW DYNI

Innowacja opracowana przez Szkote Gtéwng Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
https://www.sggw.edu.pl/wp-content/uploads/2023/07/opis-oferta-50-Urzadzenie-do-usuwania-
wierzchniej-warstwy-duzych-owocow-dyni .pdf?x76456&search phrase=op

Przedmiotem innowacji jest urzadzenie skrawajace wierzchnia warstwe dyni lub arbuza,
charakteryzujace sie tym, ze zawiera podstawe ramy goérng (1) i podstawe ramy dolng (2), potaczone ze
sobg przy pomocy prowadnicy pionowej prawej (3) i prowadnicy pionowej lewej (4) oraz co najmniej dwa
zespoty skrawajgce. Natomiast do ptyty gérnej (5) podstawy ramy gérnej (1) jest zamocowana przektadnia
zebata (6) z silnikiem elektrycznym (7), przy czym uchwyt teleskopowy gérny (8) z zaciskaczem
mimosrodowym (9) i teleskopem zakoriczonym tréjzebem gérnym, zamocowany jest w podstawie ramy
gornej (1), a do ptyty dolnej (12) podstawy ramy dolnej (2) jest zamocowany uchwyt dolny (13) zakoriczony
tréjzebem dolnym potgczonym z uchwytem dolnym (13).

BBz

13

ZASTOSOWANIE KORZYSCI

e Urzadzenie charakteryzuje sie prostg
budowg pozwalajgcego na usuwanie
wierzchniej warstwy duzych owocéw

e Przedmiotem wynalazku jest urzadzenie stuzgce
do usuwania wierzchniej warstwy duzych
owocow dyni. )

) ) dyni.

e Wynalazek ma zastosowanie w przemysle

spozywczym.
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46. URZADZENIE SKRAWAJACE WIERZCHNIA WARSTWE DYNI LUB
ARBUZA

Innowacja opracowana przez Szkote Gtéwng Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
https://www.sggw.edu.pl/wp-content/uploads/2023/07/opis-oferta-49-Urzadzenie-skrawajace-

wierzchnia-warstwe-dyni-lub-arbuza .pdf?x39198&search phrase=op

Przedmiotem wynalazku jest urzadzenie skrawajace wierzchnia warstwe dyni lub arbuza,
charakteryzujace sie tym, ze zawiera podstawe ramy gorng (1) i podstawe ramy dolng (2), potagczone ze
sobg przy pomocy prowadnicy pionowej prawe;j (3) i prowadnicy pionowej lewej (4) oraz co najmniej dwa
zespoty skrawajgce, natomiast do ptyty gérnej (5) podstawy ramy goérnej (1) jest zamocowana przektadnia
zebata (6) z silnikiem elektrycznym (7), przy czym uchwyt teleskopowy goérny (8) z zaciskaczem
mimosrodowym (9) i teleskopem zakoriczonym tréjzebem gérnym, zamocowany jest w podstawie ramy
gérnej (1), a do ptyty dolnej (12) podstawy ramy dolnej (2) jest zamocowany uchwyt dolny (13) zakoriczony
tréjzebem dolnym potgczonym z uchwytem dolnym (13).

ZASTOSOWANIE KORZYSCI

) ) ) e Skonstruowanie urzadzenia, ktérego zespoty

e Przedmiotem wynalazku jest urzagdzenie . . .
skrawajgce wierzchnig warstwe

obracajacej sie dyni lub arbuza o duzej lub

bardzo duzej, zazwyczaj nieregularnie

skrawajgce wierzchnig warstwe
obracajgcej sie dyni lub arbuza, ktére

moze mie¢ zastosowanie w obieraczkach . . L .
roztozonej masie i nieregularnym ksztatcie,

e ttomatycznie Jub beda skrawaty i usuwaty warstwe wierzchnig

otautomatycznie.
P y owocu, zwfaszcza w obszarach wklestych

¢ Wynalazelf he za.stosowame i wypuktych z duzg skutecznoscia i jak
s el spple e najmniejszymi stratami owocu.
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47. RECEPTURA ORAZ TECHNOLOGIA WYTWARZANIA CIASTA
KRUCHEGO NA BAZIE MAKI GRYCZANE)J

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu.

https://upwr.edu.pl/wspolpraca/oferta-dla-biznesu/oferta-technologiczna/kruche-ciasto-z-maki-

gryczanej

Ze wzgledu na specyficzne cechy sensoryczne gryki i jej przetworéw, gryka jest chetnie wykorzystywana

w produkcji wyrobdw ciastkarskich.

Podstawa niniejszego rozwigzania jest receptura oraz technologia wytwarzania ciasta kruchego na bazie
maki gryczanej o parametrach zblizonych do tradycyjnego ciasta kruchego, ale o znacznie wyiszym

potencjale prozdrowotnym.

ZASTOSOWANIE

e Mozliwosci wykorzystania
opracowanego ciasta sg zblizone do
asortymentu produkowanego
z tradycyjnego ciasta kruchego, ®
jednak wykorzystanie gryki nadaje
wyrobom finalnym cechy zywnoSci
funkcjonalne;j.

e Ponadto rozwigzanie wykorzystac
mozna w produkcji gotowych °
mieszanek wypiekowych, do
samodzielnego przygotowania
w domu. .

e Wynalazek ma zastosowanie
w przemysle spozywczym. .

-.% ODBUDOWY B Fotske

Rzeczpospolita

KORZYSCI

Ciasto kruche z maki gryczanej ma wiele zalet
zaréwno smakowych, jak i prozdrowotnych.
Produkty z maki gryczanej charakteryzuja sie
wyzszg zawartoscig btonnika oraz nizszym
indeksem glikemicznym w poréwnaniu do
produktéw z maki pszennej, dzieki czemu stezenie
glukozy we krwi po ich spozyciu jest nizsze.
Maka gryczana nie zawiera glutenu, co czyni ja
idealnym wyborem dla os6b z nietolerancjg
glutenu i celiakia.

Maka gryczana ma charakterystyczny orzechowy
smak, ktéry nadaje ciastu wyjgtkowy aromat.
Maka gryczana jest bogata w biatko, witaminy

i mikroelementy, ktérych nie posiada maka
pszenna. Dzieki temu ciasto z maki gryczane;j jest
bardziej pozywne.
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48. RECEPTURA ORAZ TECHNOLOGIA WYTWARZANIA CIASTA
KRUCHEGO NA BAZIE MAKI OWSIANEJ

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu.
https://upwr.edu.pl/wspolpraca/oferta-dla-biznesu/oferta-technologiczna/kruche-ciasto-z-maki-

owsianej

W celu zwiekszenia mozliwosci wykorzystania surowcéw powstatych z owsa, opracowano recepture
oraz sposdéb wykonania ciasta kruchego na bazie maki owsianej (100%).

Zastosowana modyfikacja pozwolita stworzy¢ produkt o mozliwosciach wykorzystania zblizonych do
ciasta tradycyjnego.

e Obecnie na rynku znalez¢ mozna do$¢ szerokg game produktow powstatych z wykorzystaniem
owsa, w tym produkty ciastkarskie i cukiernicze.

e Przewagg opracowanego rozwigzania w porownaniu do produktéw konkurencyjnych jest 100%
dodatek maki owsianej.

KORZzYSCI
ZASTOSOWANIE e Owies zwyczajny jest bogaty w jedno
i wielonienasycone kwasy ttuszczowe
e Opracowane rozwigzanie moze zapetni¢ nisze (oleinowy, palmitynowy i linolowy), dzieki
w asortymencie produktow z tego cennego czemu charakteryzuje sie wysokg wartoscia
zboza. odzywczg i energetyczna.
* Dodatkowo upatruje si¢ mozliwosci e Ziarno pozbawione tuski przewyzsza
wykorzystania rozwigzania w produkcji wartoscig odzywcza wszystkie pozostate
gotowych mieszanek wypiekowych, do gatunki zbdz, gdyz oprécz znacznej ilosci

samodzielnego przygotowania w domu. T

witaminy z grupy B

e Produkty owsiane zalecane sg w profilaktyce v biatko
choréb cywilizacyjnych. v btonnik pokarmowy
e Wynalazek ma zastosowanie w przemysle v sterole
spozywczym. v saponiny
v
v

witamine E.
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49. DZEM OWOCOWY Z OWOCOW AKTINIDII OSTROLISTNEJ
(MINI KIWI) ORAZ SPOSOB WYTWARZANIA DZEMU

Innowacja opracowana przez Uniwersytet Warminsko — Mazurski w Olsztynie.
https://cwo.uwm.edu.pl/dzem owocowy

W dzemie dereniowo-aktinidiowym gtéwnymi komponentami s3:

v" owoce derenia jadalnego,

v' aktinidii ostrolistnej — mini kiwi o duzych wtasciwosciach prozdrowotnych.
Aktinidia — polskie mini kiwi to owoce, ktére w naszym klimacie sg dojrzate i petne stodyczy, przewaznie
w potowie pazdziernika. Dzem z dodatkiem mini kiwi smakuje stodko i aromatycznie, z lekka nuta
cytrusowga. Owoce derenia jadalnego nie nalezg do stodkich, sg dosy¢ cierpkie, dlatego nie kazdy docenia
ich wartosci. W smaku przypominajg nieco zurawine lub wisnie. Natomiast mozna je zjadac na surowo, jak
i po obrdébce termiczne;j.

Sposob wytwarzania dzemu:

v Dzem owocowy sktada sie z owocdw, ktdre stanowig minimum 60% wsadu (deren, aktinidia,
jabtko), cukier, zageszczony sokiem cytrynowym, dodatki do smaku: imbir, cynamon i owoce
cytrynca chinskiego.

v Sposdb wytwarzania dzemu owocowego charakteryzuje sie tym, ze umyte owoce (deren, jabtka)
podgrzewa sie w niewielkiej ilosci wody do momentu zagotowania, po czym wode z wyciektym
z owocow sokiem odcedza sie, usuwa sie pestkii do migzszu dodaje sie oczyszczone owoce aktinidii,
cukier oraz dodatki korygujgce smak w postaci zageszczonego soku cytrynowego, imbir, cynamon
i owoce cytrynca chinskiego.

v Cato$¢ gotuje sie przez ok. 20 — 30 minut, mieszajgc do uzyskania jednolitej konsystencji,
a nastepnie rozlewa sie do opakowan i pasteryzuje.

ZASTOSOWANIE )
KORZYSCI

e Wynalazek ma zastosowanie w przemysle o o o

. e Owoce aktinidi ostrolistnej i derenia jadalnego

spozywczym. . . s
. majg duze wtasciwosci prozdrowotne.

e Wykorzystywany jako alternatywny,

korzystny dla zdrowia dodatek do
wyrobow piekarniczych i cukierniczych.

e Dzem z aktinidi ostrolistne] jest bogatym
zrédtem wielu prozdrowotnych sktadnikdw, tj.
witaminy C, potasu, wapnia, fosforu, zelaza,

e Zdrowy i smaczny dodatek do diety.
Y Y U btonnika, zwigzkéw przeciwutleniajgcych.
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4. WYKAZ INNOWACII ORGANIZACYINYCH
| MARKETINGOWYCH BEZPOSREDNIO ZWIAZANYCH
Z ZAWODAMI OBJETYMI WSPARCIEM BCU, KTORE
WARTO UWZGLEDNIC W PROGRAMACH KSZTALCENIA

4.1. Charakterystyka innowacji organizacyjnych i marketingowych

Celem innowacji organizacyjnych jest w szczegdlnosci optymalizacja kosztéw dziatania przedsiebiorstwa
poprzez usprawnienie wewnetrznych proceséw administracyjnych i procesédw zarzadczych. Wtasciciele
zaktadéw gastronomicznych, ktérzy wprowadzili nowoczesne rozwigzania organizacyjne bardziej
doceniajg oszczednos¢ czasu oraz mozliwos$é zdalnej kontroli zaktadu.

Innowacje marketingowe, okreslane tez mianem rynkowych, odnoszg sie do aktywnosci przedsiebiorstwa
zwigzanej z dziataniami marketingowymi, dotyczg ksztattowania nowych relacji z klientami oraz
podmiotami mikro i makrootoczenia. Dziatania te obejmujg istotne zmiany w produkcie, sposobie
Swiadczenia ustugi, opakowaniu, promocji i dystrybucji produktéw oraz ustug oraz metodach
ksztattowania cen. W tym celu wykorzystuje sie media spotecznos$ciowe, ktdre stuzg promocji placowek
gastronomicznych, budowaniu ich tozsamosci, pozycjonowaniu marki, budowaniu swiadomosci klientéow
oraz budowaniu zaufania gosci, wdrazaniu programoéw lojalnosciowych.

Wykorzystanie nowych technologii w obstudze klienta przyczynia sie do zwiekszenia efektywnosci
operacyjnej restauracji poprzez optymalizacje procesow i redukcje kosztow. Aplikacje mobilne, ktére
umozliwiajg dokonywanie rezerwacji stolikdw, sktadanie zamdwien oraz ptatnosci online, stajg sie
integralng czescig interakcji klienta z restauracjg. Dzieki nim klienci mogg tatwo i wygodnie planowaé swoje
wizyty, unikajgc kolejek i dtugiego oczekiwania na obstuge. Restauracje mogg skuteczniej zarzadzaé
rezerwacjami, optymalizowaé wykorzystanie dostepnych stolikdéw oraz planowa¢ prace personelu, co w
efekcie prowadzi do zwiekszenia efektywnosci obstugi i minimalizacji kosztéw operacyjnych. Gromadzenie
danych na temat preferencji klientéw przez aplikacje mobilne Al pozwala restauracjom na lepsze
zrozumienie potrzeb swoich klintéw oraz dostosowywanie oferty i doSwiadczenia gastronomicznego do
indywidualnych oczekiwan. Restauracje rozumiejg i uczg sie analizowaé, a takze podejmowac decyzje na
podstawie statystyk z systemdw operacyjnych, miedzy innymi takich, jak POS.

Rosngce zapotrzebowanie na dostawy i przygotowywanie potraw na wynos oraz nowinki technologiczne,
jak mozliwos$¢ zamowienia positkdw przez QR menu w lokalu, dato impuls do rozwoju szeroko rozumianych
bezprowizyjnych systemdéw zamodwien online. Dzieki temu restaurator szybciej realizuje zamdwienia,
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oszczedza na prowizjach od portali zewnetrznych, btyskawicznie moze wprowadza¢ zmiany w swojej
ofercie online oraz rozbudowuje baze swoich klientow.

Przyktady wybranych innowacji organizacyjnych i marketingowych bezposrednio zwigzanych
z zawodami objetymi wsparciem BCU (kucharz, pracownik pomocniczy gastronomii, kelner, technik
ustug kelnerskich, technik Zzywienia i ustug gastronomicznych), ktére warto uwzgledni¢ w programach
ksztatcenia, przedstawiono ponizej:

INNOWACJE ORGANIZACYJINE

1. MOBILNE STANOWISKA POS (POINT OF SALE)

2.  OTWARTA KUCHNIA — BAR

3. STANDARYZACJA RECEPTUR

4. TABLETY DOTYKOWE DLA GOSCI RESTAURACII

5. CYFROWA KSIAZKA KUCHARSKA

6. CYFROWY STOt OBIADOWY

7.  CYFROWY MANUAL KELNERSKI

8. SYSTEM ZARZADZANIA ENERGIA KES (KITCHEN ENERGY SAVER)

9.  FILOZOFIA ZERO WASTE

10. KELNER GOSCI VIP — PROTOKOt DYPLOMATYCZNY

11. WIRTUALNY MANAGER

12. GRYWALIZACIA W GASTRONOMI|

13. METODY MOTYWACII

14. KONCEPCJA DINING ALONE

15. KONCEPCJA FINE DINING

INNOWACIJE MARKETINGOWE

16. CYFROWE MENU QR

17. CYFROWY MENU BOARD - CYFROWA TABLICA INFORMACYJNA
18. DYNAMICZNY CENNIK

19. BEER WALL - PIWNA SCIANA

20. DIETA PUDEtKOWA

21. CROSS - SELLING

22. UP-—SELLING

22. HYDROSOMMELIER — WODA SERWOWANA JAK WINO

23. KOLACIA PO CIEMKU

24. NEUROMARKETING GASTRONOMICZNY

W kolejnym rozdziale dokonano charakterystyki innowacji organizacyjnych oraz marketingowych,
przedstawionych powyze;j.
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4.2. Wybrane przyktady innowacji organizacyjnych:

1. MOBILNE STANOWISKA POS (POINT OF SALE)

Mobilne stanowiska POS (Point of Sale) to innowacyjne urzadzenia, ktére majg na celu usprawnienie pracy
personelu w branzy gastronomicznej.

Zastosowanie innowacji ma na celu zyskanie szansy na rozwdj i state podnoszenie jakosci ustug.

Coraz wiecej przedsiebiorstw gastronomicznych decyduje sie na wdrozenie stanowisk w postaci POS-6w:
v' Wprowadzenie POS-6w wprowadza wiele zmian, gtéwnie w obszarze zarzadzania obiektem.
v' Wprowadzenie urzadzern wymaga najczesciej koniecznosci zmiany przyzwyczajed personelu
i zarzadzajgcych oraz koniecznos¢ przeprowadzania szkolen z zakresu obstugi nowych urzadzen.
v' Wdrozenie innowacji pozwala na odtworzenie w tatwy sposdb proceséw powstatych w trakcie
codziennego prowadzenia dziatalnosci.

ZASTOSOWANIE

e Urzadzenie przeznaczone dla restauracji, pizzerii, kawiarni, matej gastronomii, klubu, baru,
sieci lokali, w tym w lokalach gastronomicznych posiadajgcych kilka sal, pieter lub zewnetrzne
ogrodki.

e \Wdrozenie systemu POS wptywa bezposrednio na organizacje pracy obstugi i managerow.

e Dzieki urzadzeniu kelnerzy nie muszg po kazdym przyjetym zamdéwieniu meldowac sie przy
stacjonarnym POS-ie. Najwazniejsze informacje wysytane sg za pomocg mobilnego
urzadzenia.

e Terminal POS umozliwia dokonywanie:

v" transakcji bezgotéwkowych np.: kartg ptatnicza, telefonem czy przy wykorzystaniu BLIK—a
rozliczanie ptatnosci (za pomocg terminala ptatniczego)

monitorowanie postepu realizacji zamodwienia

raportowanie wykonywanej pracy

LSRN NN

drukowanie paragonoéw.

e Waznym aspektem POS-6w jest ich prostota. Nauka obstugi takiego systemu jest bardzo tatwa
i zajmuje niewiele czasu, a w efekcie przynosi satysfakcje obu stron — pracownikow oraz
klientow.
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KORZYSCI

Wykorzystanie POS w organizacji pracy:

/ . . .
Przypisanie pracownikom e Wieksza mobilnos¢ obstugi kelnerskiej - obstuga

indywidualnych kont i uprawnien. . . . L . .
moze dowolnie przemieszczad sie po catej przestrzeni

Ewidencja czasu pracy. lokalu, jak i na zewnatrz budynku (sale, pietro,

Planowanie harmonograméw. , A
) ) o ogrédek, taras, piwnice).
Zarzadzanie zasobami ludzkimi. ) . . o,
) i i e Urzadzenie zajmuje mniej miejsca i nie musi by¢
Raporty i analizy sprzedazowe.

AN R NN

) eksponowane w przestrzeni lokalu, pozwalajac na
Automatyzacja pracy personelu. . e . ,
wiekszg mozliwos¢ i dobér innych elementéw do

aranzacji wnetrza.

e Ekran dotykowy utatwia wprowadzanie danych oraz
poruszanie sie po funkcjonalnosciach systemu.

e Automatyzacja procesu obstugi zapewnia szybszg
i wiekszg liczbe obstugiwanych klientéw, co
przektada sie na wzrost zyskow.

e Szybsza i wieksza liczba obstugiwanych klientéw.

e Szybki przeptyw informacji.

e tatwe wprowadzanie danych oraz poruszanie sie po
funkcjonalnosciach systemu.

e Sprawna komunikacja pomiedzy kelnerami a kuchnia.

e Odpornos¢ na prace w trudnych warunkach.

e Wozrost wydajnosci catego lokalu.
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2. OTWARTA KUCHNIA - BAR

Innowacja polega na przygotowaniu zaméwien w lokalu gastronomicznym w formie pokazu, gdzie
goscie na zywo obserwujg techniki przygotowywania dan, napojéw oraz drinkéw.

W trakcie pokazu oferowane sg gosciom doznania zmystowe, w ktérych stymulowany jest wech, stuch,
smak oraz wzrok.

Innowacja ma na celu zaprezentowanie przez kucharzy i barmanéw swoich umiejetnosci.

Takie dziatania pozwalajg wejs¢ personelowi w interakcje z klientami. Trend otwartych kuchni wykazuje
tendencje rosngcg, a otwarte kuchnie i bary zmieniajg swoj zawdd z produkcyjnego na prace
doswiadczalna.

Innowacja ma takze wymiar spoteczny. Bezposredni kontakt z klientem powoduje zmiany w zachowaniu
i sposobie pracy personelu.

KORZYSCI
ZASTOSOWANIE

e Obserwowanie pracy nie tylko kucharzy

e Otwarta kuchnia — bar to rozwigzanie i barmandw, ale takze szefa kuchni, ktérzy na
dedykowane restauracjom, barom, oczach gosci przygotowujg od podstaw
kawiarniom. zamawiane dania i napoje.

e Rozwigzanie to stosowane moze by¢ e Oryginalny sposob zagospodarowania wolnej
takze w piekarniach, podczas wydarzen przestrzeni w lokalu.

i warsztatow kulinarnych. e Spozywanie positkdw w ciekawej atmosferze.

* Stosowanie innowacji wymaga: e Wzrost innowacyjnosci lokalu.

v przebudowy i adaptacji przestrzeni, e Bardziej przyjazne $rodowisko pracy, zmieniaja

v" odpowiedniego umiejscowienia sie relacje pomiedzy pracownikami kuchni
stanowisk roboczych i ciggu pracy, a kadrg kierowniczg - sg one bardziej pozytywne,

v rozlokowania sprzetéw oraz w tym pojawia sie:
zadbania o wentylacje, v’ wieksza satysfakcja z pracy,

v przeprowadzenia procesu mycia v’ zmniejszenie szyderstwa, mobbingu i obelg,
i dezynfekcji w taki sposob i przy v’ bardziej przyjazne $rodowisko pracy dla
uzyciu takich srodkéw, aby nie kobiet — kucharzy,
dopuscic do zanieczyszczenia nimi v’ lepsze relacje z personelem obstugi,
Zywnosci. v’ rozwijanie umiejetnosci obstugi klienta oraz

szeféw kuchni.
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3. STANDARYZACIJA RECEPTUR

Innowacja polega na opracowaniu zestawu receptur, na podstawie ktérych sporzadzana jest kalkulacja

przygotowywanych dan i napojow.

Daje to gwarancje powtarzalnosci dan i napojéw bez zmian w jakosci, jakie wynikaja z réznego

doswiadczenia kucharzy w procesie przygotowywania potraw.

W ramach innowacji istnieje wiele programéw komputerowych, ktére ufatwiajg nie tylko tworzenie

procedur, ale taczenie ich takze ze stanami magazynowymi.

Automatycznie generowana jest lista zakupodw, gdy konczy sie jaki$ produkt.

W recepturze gastronomicznej znajduje sie:

v" Nazwa dania i przynalezno$é do grupy (zupy, dania gtéwne, desery, napoje gorace itp.).

NN N N N N S

ZASTOSOWANIE

Sktadniki wraz z doktadnymi gramaturami i jednostkami.

Czas obrébki wstepnej i przygotowania dania w catosci.

Zdjecie gotowego dania na talerzu.

e Systemy do standaryzacji receptur dedykowane

sg dla branzy gastronomicznej, w tym:

restauracji, pizzerii, lokali sushi, bistro, food

truckdéw, pubow, bardéw, cukierni, kawiarni,

lodziarni.

e Receptury gastronomiczne oprocz

przygotowywania dan (zup, dan gtéwnych,

deserdow, napojow gorgcych itp.) znajduja takze

zastosowanie w kontroli standw magazynowych.

e Pozwala to na doktadne obliczenie food costu,

czyli kosztu przygotowywania serwowanych

dan.

== ODBUDOWY

Rzeczpospolita

- Polska

Liczba wyprodukowanych dan z podanych gramatur - szt., porcja, litr itp.

Niezbedne wyposazenie do przygotowania dania lub napoju.
Kolejno$é¢ wykonywanych czynnosci i sposdb przygotowania.

Sposdb serwowania, zasady podawania na talerzu, ilo$é poszczegdlnych sktadnikéw.
Informacja o mozliwych zamiennikach w przypadku braku jednego ze sktadnikow.

KORZYSCI

Zapewnienie spojnosci smaku, tekstury
i wygladu dania, niezaleznie od tego,
kto je przygotuje.

Spetnienie standardéw jakosciowych,
ekonomicznych i wielkosciowych lokalu.
Lepszg kontrole stanow
magazynowych.

Oszczednosci finansowe.

Oszczednos¢ czasu.

Ustalenie witasciwe] ceny dania za
porcje jedzenia.
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4. TABLETY DOTYKOWE DLA GOSCI RESTAURACIJI

Innowacje w organizacji pracy lokalu gastronomicznego dotyczg wykorzystania tabletow dotykowych

w lokalach gastronomicznych do sktadania zaméwienia przez klientow.

Zamiast tradycyjnej, papierowej karty dan, klient dostaje do reki tablet pozwalajgcy na ztozenie

zamowienia. Wraz z listg pozycji menu prezentowane sg atrakcyjne zdjecia dan i napojéw w menu.

Szeroko rozumiane ustugi gastronomiczne wspomagane przez tablety dotykowe dla gosci ufatwiajg

zarzadzanie realizacjg poszczegdlnych zaméwien.

Innowacja polega na polepszeniu interakcji pomiedzy restauracjg a gosciem.

Kazda nowoczesna restauracja wyposazona jest w inteligentne tablety do obstugi restauracyjnych

zamowien, dzieki czemu kolejne realizacje trafiajg w czasie rzeczywistym bezposrednio do szefa kuchni.

ZASTOSOWANIE

e Tablety dotykowe przeznaczone sg dla restauracji,
pizzerii, kawiarni, matej gastronomii, klubéw,
barow szybkiej obstugi, sieci lokali, fast food-ow
i food track-éw.

e Umieszczenie w ofercie profesjonalnych
i atrakcyjnych zdje¢ dan i napojéw dodatkowo
wptywa na wyobraznie osoby zamawiajacej
i sktania do szybszego zamodwienia.

e W menu do wykorzystania sg filtry zawezajace liste
pozycji do wybranych kategorii (np. Sniadanie,
obiad, kolacja, zupy, napoje itp.).

o Koszyk zaméwienia wyswietla podsumowanie
wybranych dan i napojéw, ktére zostang
przekazane do realizacji. Uzytkownik wskazuje
numer stolika, godzine wykonania zamodwienia.

e Odpowiednia aplikacja moze sugerowac takze
klientowi napoje i przystawki pasujace do
ztozonego zamowienia. Obstuga lokalu widzi na
biezgco stan wszystkich zamdéwien na ekranie
i moze modyfikowac ich status.

/\ KRAJOWY R i
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KORZYSCI

Szybkie tworzenia zamodwienia.
Ustawianie zaméwien

w odpowiedniej kolejnosci.
Podglad statusu zaméwienia.
Biezacy stan wszystkich zamoéwien
na ekranie.

Zarzadzanie statusem zlecen.
Optymalizacja czasu pracy.

tatwe podsumowania kasowe.
Zrédto informacji dla wszystkich
pracownikéw.

Wyeliminowanie klasycznej,
papierowej formy przekazywania
zamowien.

Wyeliminowanie ewentualnych
pomytek przy sktadaniu zaméwien.
Wprowadzanie zmiany w menu

w dowolnej chwili oraz okreslenie,
ktére pozycje menu cieszg sie
najwiekszym zainteresowaniem.
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5. CYFROWA KSIAZKA KUCHARSKA

Innowacja stworzona w celu utatwienia codziennej pracy w kuchni.

Cyfrowa ksigzka kucharska zastepuje tradycyjne zbiory przepisow. Wszystkie przepisy, ktére wczesniej
drukowalismy marnujac czas i pienigdze, bedziemy mogli przeglagdac online na matym, porecznym ekranie.

ZASTOSOWANIE

Cyfrowg ksigzke kucharska wykorzysta¢ mozna

w kuchni podczas przygotowywania positkow.
Cyfrowa ksigzke mozna osadzi¢ na stronie
internetowej, czy przestac¢ do edycji uczniom lub
partnerom projektowym.

Cyfrowa ksigzka kucharska jest sposobem na
aktywizacje uczniéw poprzez przedstawienie

w kreatywny sposdb swoich dan, procesu i czasu
przygotowania, jego historii i tworzenia wtasnych
przepisow.

KORZYSCI

Przedstawienie w kreatywny
sposéb dan, procesu i czasu
przygotowania potraw.
Mozliwos$¢ nagrywania gtosu.
Realizacja pasji kulinarnych.
Tworzenie dziatan grupowych

i projektowych.

Rozwijanie umiejetnosci z zakresu
komunikacji, aktywnego

e Oproécz gotowych urzadzen cyfrowg ksigzke mozna wyszukiwania, krytycznego

tworzy¢ za pomoca narzedzi internetowych. czytania, wyszukiwania informacji

oraz organizacji czasu.

6. CYFROWY STOt OBIADOWY

Innowacja polega na przedstawieniu oraz rozpowszechnianiu wtasnych positkéw poprzez wykorzystanie
technik cyfrowych do opracowania cyfrowego stotu obiadowego.

W trakcie realizacji projektow uczniowie wykorzystujg narzedzia cyfrowe do przedstawienia uczestnikéw,
rozmoéw, dyskusji na tematy kulinarne, wymiany przepiséw i omawiania ich wykonania oraz zadawania
pytan. Samodzielne wybierajg potrawy, zaopatrujg sie w produkty, gotujg - przy wykorzystaniu pracowni
gastronomicznej lub swojej kuchni oraz wspodtpracujg ze starszymi osobami z rodzin w celu wtgczenia
historii i kultury lokalnej spotecznosci w nagraniu lokalnych przepisow w celu przedstawienia wtasnych
positkow w postaci cyfrowego stotu obiadowego.

o KRAJOWY Rzeczpospolita Sfinansowane przez 76

-—’= POLSQIUDOWY - Polska Unie Europejska

NextGenerationEU




ZASTOSOWANIE

Innowacja ma zastosowanie w faczeniu
kultur poprzez dziatania kulinarne.
Uczniowie z réznych krajéw moga
wspolnie pracowac w grupach
miedzynarodowych, aby upowszechnié
wtasne tradycyjne positki oraz sprébowacé
przygotowac positki wedtug przepiséw
kraju partnerskiego.

KORZYSCI

e Kreatywny sposdb na przedstawienie swoich
dan, procesu i czasu przygotowania oraz jego
historii.

e Realizacja pasji kulinarnych.

e Rozwijanie umiejetnosci z zakresu komunikacji
i adaptacji.

e Rozwijanie umiejetnosci z zakresu wspodfpracy,
pracy zespotowej oraz organizacji czasu.

7. CYFROWY MANUAL KELNERSKI

Innowacja stworzona w celu utatwienia codziennej pracy kelneréw. Cyfrowa ksigzka kelnerska zastepuje

tradycyjng forme edukacji z podrecznika.

Cyfrowy manual kelnerski to innowacja, ktéra ma na celu zastgpienie tradycyjnych ksigzek i publikacji,

ktdre gromadzg wiedze na temat prowadzenia i obstugi lokalu gastronomicznego oraz wszelkich szkolen

i instrukcji przeznaczonych dla personelu w celu poprawnego wykonywania czynnosci podczas pracy

w lokalu gastronomicznym.

ZASTOSOWANIE

Funkcje cyfrowego manualu kelnerskiego:

Instrukcja obstugi lokalu gastronomicznego.

Szkolenie pracownikdéw.

Odtworzenie filmu na telefonie lub POS-ie
przed wykonaniem czynnosci (np. nakrycie
stotu, dobranie sztuécéw, wybér metody
serwisu dan i napojow).

Poprawne wykonanie zadania.

PLAN
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KORZYSCI

e Realizacja zamodwien gosci z perfekcyjng
obstugg.

e Indywidualna praca oséb wczesniej nie
przeszkolonych.

e Szybkie i merytoryczne rozwijanie
kompetencji kelnerskich i wiedzy o menu.

e Oszczedno$é czasu podczas szkolen
pracownikéw.
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8. SYSTEM ZARZADZANIA ENERGIA KES (KITCHEN ENERGY SAVER)

Energooszczedne urzadzenia przynosza restauracji w diuzszej perspektywie oszczednosci rzedu tysiecy
ztotych. Obecna sytuacja energetyczna powoduje, ze gastronomia staje przed duzym wyzwaniem
w kwestii optymalizowania zuzycia energii, czasu oraz produktow.

Duzg cze$¢ stanowig urzadzenia, w ktérych przygotowywane sg positki, dlatego waznym elementem jest
dobdr urzadzen o niskim poborze energii, potgczonym z krétkim czasem przygotowania produktéw przy
zachowaniu perfekcyjnego efektu koricowego.
v' System KES oparty jest na algorytmach odpowiedzialnych za kontrole i zarzgdzanie poborem
energii elektrycznej przytgczonych do niego urzadzen.
v’ Jego zadaniem jest ograniczanie mocy szczytowej, zabezpieczenie przed przekroczeniem tej mocy
oraz biezgce monitorowanie mocy pobieranej przez urzgdzenia gastronomiczne.
v' System KES uruchamia sie automatycznie po wiaczeniu zasilania, a w przypadku przerwy
w dostawie pragdu zachowuje wszystkie zapisane dane.
v’ Dla kazdego podtaczonego do systemu urzadzenia mozna indywidualnie odczyta¢ wartosci poboru

mocy.
ZASTOSOWANIE
KORZzYSCI
e System przeznaczony jest do zarzadzania
energig elektryczng i dedykowany jest do
profesjonalnych kuchni, ktére opierajg swoj e Zastosowanie KES pozwala wymiernie
profil dziatalnosci na urzadzeniach obnizy¢ koszty wynikajgce ze zuzycia
elektrycznych. energii.
e KES jest w szczegdlnosci dedykowany e Oszczedno$é energii elektrycznej na
kuchniom wielkogabarytowym, najbardziej poziomie 6-10 %.
narazonym na wysoki pobdr mocy z sieci e Redukcja opfat za energie elektryczng
przesytowe;. 0 40-50 %.
e KES jest indywidualnie projektowanym e Obnizenie wartosci mocy szczytowej
systemem, dopasowywanym do konkretnego o poziom 35-50 %.
obiektu. e Unikniecie wysokich kar za przekroczenia
e Zdalny dostep do wszystkich ustawien mocy umownej.
i danych z pulpitu komputera oraz telefonu e Przy obecnych cenach energii koszt
komdrkowego systemu jest chroniony inwestycyjny systemu KES zwraca sie
hastem. w okresie 2-3 lat.
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9. FILOZOFIA ZERO WASTE

Filozofia zero waste koncentruje sie na zrownowazonym rozwoju i niemarnowaniu zywnosci.

Innowacja opiera sie na zasadach gospodarki w obiegu zamknietym. Doktadnie analizowane
zapotrzebowanie produktéw przektada sie na wielko$¢ ztozonego zamdwienia u dostawcy. Wymiernymi
korzysciami dla wtascicieli sg oszczednosci finansowe, dzieki ktérym mogg oni zatrudnié¢ dodatkowe osoby
przy obstudze gosci.

Innowacja polega na nie marnowaniu surowcow i zasobow - dania mozna ugotowad z resztek i produktéw,
ktore nie spetniajg norm wizualnych oraz ktdre przeznaczone sg do wyrzucenia.

Na Swiecie powstaty pierwsze restauracje, ktére funkcjonujg wedle tej filozofii.
Przyktady dziatan realizowanych w ramach innowacji:
v' Wiasciciele restauracji podejmujg wspotprace z lokalnymi dostawcami, ktérzy dostarczajg im
produkty bez opakowan.
Pozostawione resztki jedzenia trafiajg do kompostownika.
Whetrze lokalu moze by¢ stworzone z przedmiotéw, ktore pochodzg z recyklingu.
Serwowanie napojow w szkle z recyklingu.
Wydawanie ciast w opakowaniach po cukrze.

AN NI NN

Wykorzystanie stomek przeznaczonych do serwowania wraz z napojami. Po zuzyciu sfomki mozna
stomki posadzi¢ - wyrastajg z nich aromatyczne ziota.

Oferowanie metalowych stomek do napojéw.

Serwowanie kawy w czekoladowym waflu, ktory nastepnie mozna zjesé.

Wykorzystanie czerstwego pieczywa do ponownego wypieku.

AN NN

Wprowadzenie dozownika do folii spozywczej moze spowodowacd redukcje o 15—25% ilosci folii
w restauracji.

<

Wykorzystywanie mebli, ktére mogg powsta¢ z przetworzonego drewna oraz naczyn np. ze
sprasowanych fuséw z kawy wymieszanych z wiéknem drzewnym.

W realizacji filozofii zero waste wykorzystywane jest specjalistyczne oprogramowanie monitorujgce
rodzaj i ilos¢ marnowanego jedzenia:
v Za kazdym razem, gdy wyrzucany jest odpad zywnosciowy, system rejestruje jego wage, rodzaj
i przyczyne usuniecia.
v Obliczany jest koszt wyrzuconego towaru.
v Wygenerowane raporty ze specjalistycznego oprogramowania pomagajg personelowi
w analizowaniu wielkosci porcji i ustaleniu menu, a przy tym pozwalajg na duze oszczednosci
w skali tygodnia.
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ZASTOSOWANIE

Innowacja zero waste dedykowana do wdrozenia w miejscach, ktdre nie chcg marnowac
zywnosci, w tym w restauracjach, barach, kawiarniach, stotéwkach, hotelach itp.
Cyrkularnos¢ powinna by¢ wdrazana w takich obszarach jak dostawa, magazyn, zapasy,
kuchnia i sala.

Odpady mozna kompostowaé w miare mozliwosci lokalu lub podda¢ recyklingowi.
Stacja recyklingu w restauracji pozwala na zarzadzanie odpadami.

KORZYSCI

e Dziatanie zgodnie z koncepcjg zero waste ograniczy koszty i pozwoli lepiej
zarzadzad wtasnymi zasobami.
e Filozofia zero waste ogranicza negatywny wptyw na srodowisko.
e Filozofia zero waste przeciwdziata marnotrawstwu zywnosci:
v/ Koszt marnowania zywnos$ci w przewazajacej mierze pochodzi z jej ztego
przechowywania i w rezultacie psucia sie;
v/ Uzywanie oddzielnych pojemnikéw do identyfikowania zrédet odpadow
pozwala precyzyjnie wyeliminowac zrédto problemu;
v" Nadmierna ilo$¢ jedzenia na zwrdconych talerzach moze wskazywag, ze
wielkos¢ porcji wymaga przegladu.
e Zageszczanie smieci w celu zmniejszenia liczby zbiérek moze obnizy¢ koszty
utylizacji nawet o0 20%. Istnieje technologia zmniejszania objetosci odpaddw za
pomocg specjalnych elektrycznych pras.

e QOgraniczanie odpaddw to takze kontrola szefa kuchni podczas rozbioru réznych

rodzajéw miesa i ryb oraz filetowania:
v" Uzywanie dobrej jakosci nozy do filetowania podczas przygotowywania
miesa oraz ryb;

v’ Elastyczne ostrze pozwala oddzieli¢ wiecej miesa od kosci lub miesa ryby od

skory;
v’ Resztki kosci i okrawkéw warzywnych mozna uzy¢ do przygotowania
buliondw i zup.
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10. KELNER GOSCI VIP — PROTOKOt DYPLOMATYCZNY

Innowacja Kelner gosci VIP — innowacja organizacyjna - polega na:
v Stosowaniu standardéw do obstugi klienta VIP.
v Stosowaniu protokotu dyplomatycznego przez kelneréw podczas obstugi waznych gosci VIP.

Klientem VIP sg m.in.: prezydenci, dyplomaci, wysocy rangg urzednicy krajowi/ zagraniczni, gtowy panstw,
przywodcy narodowi, monarchowie, najwazniejsze osoby korpuséw dyplomatycznych czy konsularnych,
hierarchowie koscielni, wiodgcy politycy.

Kazda restauracja, ktéra przyjmuje klientéw VIP, dysponuje odpowiednig procedura/ standardami obstugi
tej kategorii gosci — zaréwno gosci indywidualnych, jak i spotkan grupowych.

W tym celu obiekty czesto przygotowuja tzw. katalog swiadczen VIP, ktédry moze zawieraé: osobng sale
restauracyjng z obstugg kelnerskg, sniadania w pokoju, wino musujgce lub szampan w apartamencie goscia.
Obstuga klienta VIP jest znacznie trudniejsza niz zwyktego klienta restauracji, poniewaz przy obstudze VIP
naktadane sg dodatkowe zasady dyplomatyczne.

ZASTOSOWANIE

e W gastronomii stosowanie zasad protokotu dyplomatycznego jest nieodzowne, konieczne
dla przestrzegania ceremoniatu zarezerwowanego dla VIP-dw.

e Protokdt dyplomatyczny zawiera standardy w zakresie m.in. obstugi kelnerskiej klienta VIP,
przygotowania sali, nakrycia stotu.

e Do obstugi gosci VIP kieruje sie najbardziej doswiadczonych kelnerdéw.

e Kelnerzy powinni pamietaé o podstawowych zasadach rozmieszczania gosci przy stole.

e Gosc¢ VIP jest odprowadzany do stolika i obstugiwany szybko oraz sprawnie przez minimum
dwéch kelnerdéw.

e Zachowania personelu i $wiadczenia powinny mieé dystyngowang ostentacyjnosé
i ceremonialnos¢.

e Obstuga VIP’a nie moze sie w nadmierny sposdb odbi¢ na poziomie obstugi innych gosci.

e Podczas przyjecia personel obowigzuje zasada pierwszenstwa obstugiwania goscia
honorowego, od niego rozpoczyna sie podawanie wszystkich potraw i napojow.

e Serwis, jaki wykonujemy przy stole zalezy od wczesniejszych ustalen, zaleznie od rodzaju
i charakteru przyjecia.
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Obstuga kelnerska:

v

AN

NN N NN

Odbywa sie od lewej strony osoby siedzace;j;

Kelner podaje dania, trzymajac potmisek w lewej rece a sztuéce do naktadania w prawej;

Sos i trunki kelner podaje od prawej strony siedzgcego;

Niedozwolone jest utatwianie sobie poprzez nalewanie wina po kolei gosciowi siedzgcemu po
prawej i po lewej stronie;

Obstugujacemu kelnerowi nie dziekuje sie i nie prowadzi sie z nim zadnych rozméw;

Od kelnera niczego sie nie odbiera oraz niczego mu sie nie podaje (np. zuzytych talerzy, sztu¢céw);
Kelner napetnia kieliszki winem w dwéch trzecich;

Kieliszki z szampanem mozna napetni¢ w trzech czwartych;

Kieliszka nigdy nie podnosi sie w chwili nalewania, podobnie jest w przypadku kieliszkéw do wdédki;
Trunki musujace i piwo mozna nalewa¢ podnoszac reka kieliszek lub szklanke.

Wainy jest wyglad i dobre wychowanie wspoétpracownikéw. Nalezy zatem zwrdci¢ uwage na to, by

kelnerzy zastosowali podstawowe zasady wtasciwego wygladu w miejscu pracy:

v

Panie — spédnica zakrywajaca kolana, fryzura - wtosy gustownie upiete, obuwie - czétenka na
obcasie, gtadkie cienkie rajstopy w kolorze cielistym, skromna bizuteria, dyskretny makijaz - tusz
do rzes, pomadka, nierzucajace sie w oczy dodatki - zegarek, okulary w eleganckich oprawkach,
krétkie lub niezbyt dtugie, zadbane paznokcie;

Panowie — odpowiednio dobrana do figury zapinajaca sie i zapieta na guziki marynarka, starannie
zawigzany krawat - siegajacy klamry paska, wypastowane, wigzane buty, czarne (nie za krétkie)
skarpety.

KORZYSCI

e Opracowywanie nowoczesnych metod obstugi wptywa na najwyzszg jako$é
oferowanych ustug.

e Profesjonalna obstuga i odpowiednio wyszkoleni pracownicy dostosowani do
standardéw obstugi gosci VIP.

e Wozrost standardu i renomy lokalu.

e Obstuga spotkan VIP o charakterze roboczym, oficjalnym lub towarzyskim.
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11. WIRTUALNY MANAGER

Innowacja stworzona w celu ufatwienia codziennej pracy w restauracji oraz obnizenia kosztow

wynikajacych z zatrudnienia na state wykwalifikowanego i skutecznego managera restauracji.

Innowacja polega na zakupie ustugi online.

ZASTOSOWANIE

e Rozwigzywanie problemoéw restauratoréw

zwigzanych z funkcjonowaniem restauracji.

e Szkolenie nowych pracownikéw
(kelnerow).

e Podnoszenie kompetencji pracujgcego
personelu.

e Systematyczne spotkania (minimum 2 razy
W miesigcu).

e Pozyskiwanie nowych pracownikéw.

e Reklama restauracji.

e \Wspdtpraca z kilkunastoma restauracjami.

e \Wsparcie podczas kontroli.

KORZYSCI

Kompleksowa pomoc w rozwigzywaniu
problemdw z personelem.

Oszczednos$é czasu wtascicieli restauracji.
Tworzenie dziatan grupowych miedzy
restauracjami, np. wspolna sprzedaz

i promocja w grupach docelowych.
Odpowiednia osoba do prowadzenia biznesu.
Fachowe doradztwo.

Obstuga administracyjna.

Wprowadzanie innowacyjnych rozwigzan.
Pomoc wdrozeniowa dla nowych procedur.
Zarzadzanie zmianami.

Niskie koszty dla restauratora.

12. GRYWALIZACIA W GASTRONOMII

Grywalizacja to innowacyjne podejscie do pracy kazdego restauratora, ktdry chce, aby jego wspoétpraca

z personelem uktadata sie w dobrych i trwatych relacjach.

Aktualnie na rynku pracy system nagrdd i kar stosowany dotychczas przestaje sie sprawdzaé.

PrzysztoSciowym rozwigzaniem jest stworzenie takich metod motywacji, aby pracownicy nie czuli sie

wykorzystywani i zmuszani do podejmowania dodatkowego wysitku kosztem ich zdrowia i wolnego czasu.

Innowacja ma na celu stworzenie takich warunkéw pracy, aby pracownicy lubili swoje miejsce pracy

i chcieli w nim zostaé na dtuzej. Motywacje pracownikéw zwieksza sie wykorzystujgc mechanike gier.

Rzeczpospolita
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Metody grywalizacji:

v

Tablica wynikéw - zawieszona w widocznym miejscu i aktualizowana po kazdej zmianie. Po uptywie
ustalonego czasu najlepsi dostajg nagrody, np. mozliwos¢ wyboru dnia i czasu pracy zgodnie
z preferencjami oraz prognozg lepszych napiwkow;

Wyzwanie zespotowe - np. obnizenie food cost z 27% do 25% poprzez ograniczenie marnotrawstwa
zywnosci i przestrzeganie standardowych rozmiaréw porcji. Jezeli zespét osiggnie ten cel, zysk moze
zostac podzielony pomiedzy zespdt kuchenny w formie premii;

Dodatkowe punkty i odznaki - np. przyjscie w wolny dzien, aby zastgpi¢ chorego wspdétpracownika,
mozna nagradzac¢ dodatkowymi punktami lub odznakami. Pracownicy mogg wymieniac sie punktami
miedzy sobg w zamian za przystugi, np. zastepstwo lub pomoc na zmywaku podczas godzin szczytu;
Certyfikaty i szkolenia - wedtug portalu Inc.com ustrukturyzowane szkolenie moze poprawic retencje
pracownikéw nawet o 58%;

Kelnerskie bingo - kazdy kelner dostaje karte do bingo, ktéra zamiast liczb zawiera zadanie, np.
sprzedac konkretng pozycje w menu, czy dwie butelki wina w ciggu jednej zmiany lub otrzymaé 25%
napiwku. Kiedy wypetni jeden rzad lub catg karte, otrzymuje bonus, np. prawo wyboru dnia wolnego,
bon upominkowy lub inng wybrang nagrode;

Narzedzia IT - mobilne platformy do usprawnienia procesu punktowania, sledzenia danych pfatnosci

i ustalania wydajnosci kazdego pracownika.

ZASTOSOWANIE

Narzedzie przeznaczone jest do
aktywizacji pracownikow, zwtaszcza
mtodych, ktorzy poprzez gre — zdrowa
rywalizacje, ale i zabawe, bedg chcieli
podnosic¢ swoje kwalifikacje.

Metoda sprawdza sie zwtaszcza

w przypadku czynnosci, ktérych
zazwyczaj pracownik nie ma ochoty
wykonywac lub nie wie, ze moze zrobic

je inacze;j.

Uczestnik odczuwa satysfakcje nie

tylko z pokonania trudnosci, zdobycia °
nagrod - ale takze samego faktu .
uczestniczenia w emocjonujgcej grze .
czy wspotpracy ze wspoétpracownikami. o

- Polska

== ODBUDOWY

Rzeczpospolita

KORZYSCI

Satysfakcja oraz mozliwos¢ rozwoju
pracownika.

Spadek konfliktdw miedzyludzkich, mobbingu
lub dyskryminacji w miejscu pracy.

Poczucie doinwestowania pracownikéw przez
kierownictwo.

Pomaganie pracownikowi skupi¢ sie na
doskonaleniu wybranego obszaru umiejetnosci.
Wieksze poczucie odpowiedzialnosci za prace.
Wysoki potencjat skutecznosci w kierowaniu
zespotem w gastronomii.

Wzrost wysokosci napiwkow.

Wzrost sprzedazy.

Ksztattowanie zachowan i postaw ludzi.
Pozytywny wizerunek lokalu gastronomicznego.
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13. METODY MOTYWACII

Wielu ekspertéow w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa wskazuje na potrzebe wypracowania standardu
»,utozsamiania sie pracownika z pracodawca/ lokalem gastronomicznym”.

Aby restauracja dobrze funkcjonowata, wszyscy muszg gra¢ do jednej bramki. Jesli wszystkie elementy
wewnatrz dziatajg sprawnie, mozna odnosic¢ sukcesy. Pracownik czujgcy swoéj wktad w wykonane zadanie
czerpie satysfakcje, co przektada sie na pdziniejsze zaangazowanie i gotowos$¢ do dalszego dziatania.
Utozsamienie sie z miejscem, w ktérym sie pracuje sprawia, ze cztonek zatogi chce przyczyni¢ sie do
sukcesu przedsiebiorstwa.

Systemy motywacyjne i $ciezki kariery tworzone w organizacjach, powinny by¢ budowane z myslg o tym,
Ze pracownik jest niejako ich centrum i powinien chcie¢ by¢ ich czescia.

ZASTOSOWANIE

Zwiekszenie motywacji pracownika do pracy poprzez stosowanie metod marketingowych, takich jak:

e Docenianie i traktowanie wszystkich pracownikéw sprawiedliwie - wazne jest chwalenie
pracownikéw za ich sukcesy, poniewaz obok gratyfikacji finansowej jest to najskuteczniejsza
forma motywac;ji.

e Premie - np. metoda cross-sellingu - czyli sprzedaz produktéow powigzanych. Kelnerowi, ktory
dosprzedat najwiecej produktéw przyznawana jest premia.

e Bonusy - mozliwos¢ korzystania z rabatow lub bezptatnych positkdw w lokalu przez personel.

e Onboarding - Amerykanskie Stowarzyszenie Restauratoréw wskazuje, ze 51% pracownikéw
zrobitoby dla firmy wiecej niz tylko to, czego sie od nich wymaga, gdyby zostali dobrze przyjeci
w nowej pracy. W tym celu zalecane sg krotkie szkolenia dopasowane do specyfiki
pracownikéw, ktore wyznaczajg indywidualne Sciezki ksztatcenia pracownika, powigzane
z jego celami zawodowymi.

e Roéwnomierne obcigzenie pracownikéw - przygotowanie siatki godzinowej pracownikow
z uwzglednieniem przychodéw godzinowych w zaleznosci od por roku, swigt, pory dnia itp.

e Szkolenia - w renomowanych szkotach gastronomicznych, wydarzeniach premium, biznesowych
konferencjach gastronomicznych - pracownicy nawigzujg lepsze relacje miedzy sobg co
poprawia klimat w zespole.

e Warsztaty - poszerzenie zakresu umiejetnosci wszystkich pracownikow jest potrzebne
zwtaszcza wtedy, gdy restauracja jest przepetniona lub gdy jeden z pracownikéw idzie na
zwolnienie chorobowe.
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Nowoczesne technologie - dla pracujacych pod presjg kelnerdw i kucharzy nie ma nic bardziej
frustrujacego niz koniecznos¢ postugiwania sie starymi, topornymi narzedziami. Gdy
przestarzate narzedzia spowalniajg prace zespotu, klienci to zauwazajg. Kelnerzy tracg napiwki
przez wolno dziatajgcy system zamowien, a zepsute piece oznaczajg wolniejszy czas gotowania
i niesmaczne positki.

Wspdlne zajecia - karaoke, escape room, piknik - zachecajg do komunikacji w kontekscie
innym niz pokdj czy kuchnia oraz jednoczy i rozwija prace zespotowg. Elementy gier mozna
wykorzysta¢ do motywowania pracownikdw w codziennej pracy.

Wspélny positek - jest to okazja do spotkania zespotu i degustacji nowych dan i potraw, ktére
majg pojawic sie w menu. Pobudza to kreatywnos¢ kucharzy, ale takze wzmacnia wiezi

w zespole. Bonus pracowniczy przygotowany w duchu zero waste, zwieksza zaangazowanie

i poczucie sprawstwa kucharzy.

Voucher do restauracji - bonus pracowniczy w postaci vouchera do restauracji w ktérej
pracuje pracownik, ktéry mozna wykorzystac dla siebie lub komus$ podarowac. Takie
rozwigzanie zwieksza zaangazowanie pracownikéw i ich poczucie przynaleznosci do zespotu,
pozwala tez zebra¢ cenny feedback na temat funkcjonowania lokalu z perspektywy klienta.
Wewnetrzni influencerzy - przeszkolenie pracownikéw w celu robienia krétkich zdje¢ lub
materiatow video do wykorzystania w mediach spotecznosciowych. Zwieksza to
zaangazowanie pracownikéw i zapewnia nisko-kosztowa promocje lokalu.

Uznanie - motywuje i daje poczucie sprawczosci.

Sesje mindfulness - pozwalajgce uspokajaé¢ umyst, obserwowaé uwazniej to, co sie pojawia
wokot oraz pracowaé w skupieniu. Gdy pracownicy majg $wiadomosé, ze ich zycie poza praca
jest brane pod uwage, poziom ich motywac;ji nie spada.

KORZYSCI

e Zaangazowanie catego personelu w promocje firmy oraz identyfikowanie sie personelu
z firma i jej promowanie poprzez swojg postawe oraz dobrej jakosci prace powoduje wzrost
motywacji do pracy catego zespotu.

e Pracownicy nawigzujg lepsze relacje miedzy sobg, co poprawia klimat w zespole.

e Rozwijanie pracy zespotowej.

e Pobudzanie kreatywnosci kucharzy oraz wzmacnianie wiezi w zespole.

e Wieksze zaangazowanie pracownikow to nisko-kosztowa promocja lokalu.

e Zmotywowany pracownik to wzrost zyskdw przedsiebiorstwa.
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14. KONCEPCJA DINING ALONE

Dining alone (solo dining), czyli jedzenie na miescie samemu, to silny trend gastronomiczny obecny
zarowno w Polsce, jak i w Europie, Ameryce i Azji.

W dzisiejszych czasach chodzenie do restauracji w pojedynke przestato by¢ czyms niespotykanym. Goscie
sg coraz bardziej otwarci na odkrywanie oferty restauracji, bistra czy kawiarni nawet, jesli akurat nie maja
ochoty na towarzystwo znajomych.

W ramach tej koncepcji kelnerzy i obstuga zaktadu gastronomicznego powinna by¢ odpowiednio
przygotowana do organizacji takich miejsc i obstugi tego typu klientéw oraz posiada¢ odpowiednie
umiejetnosci i kompetencje, min.:

v umiejetno$é odgadywania potrzeb klienta, tak by nie zaktécaé mu spokoju podczas positku;
v' umiejetno$é cichego i nienarzucajacego sie sposobu obstugi;
v’ organizacja sali w taki sposéb, by klienci nie przeszkadzali sobie.

ZASTOSOWANIE

Innowacja wymaga odpowiedniego rozplanowania wnetrza restauracji:

e Przestrzen miedzy stolikami - aranzacja lokalu wymaga zwiekszenia odlegtosci od innych
klientow (par i grup znajomych). Ttum i hatas mogga potegowac u gosci stres i skrepowanie.
Osoby odwiedzajgce lokal chcg spedzié czas na odpoczynku, pracy lub czytaniu ksigzki.
Zalecane jest ustawienie stolikow jednoosobowych w pewnym oddaleniu.

e Zrbéznicowane miejsca do siedzenia: czes¢ gosci odwiedzajgcych lokal w pojedynke ma ochote
na kontakt z ludzmi, zas inni wolg zjes¢ w spokoju w bardziej oddalonym miejscu. W celu
zapewnienia gosciom komfortu, wytgcznie dwuosobowe, tradycyjne stoliki warto zastgpié
réoznymi rodzajami miejsc do siedzenia:

v' miejsca przy barze — pojedynczy go$cie moga obserwowac prace barmana i z nim
rozmawiac;

v lada lub stoliki przy oknie - idealne dla pojedynczych gosci, ktérzy podczas wizyty
W restauracji mogg obserwowad, co dzieje sie na ulicy;

v' duzy, wspdlny stét na srodku sali — $wietne rozwigzanie dla oséb, ktére lubig kontakt
z innymi gosémi;

v loze przy Scianie, fotele i sofy — wygodne i mniej formalne miejsca do siedzenia pozwalaja
gosciom nie tylko zjes¢, ale takze sie zrelaksowac.
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KORZYSCI

e Korzysci dla przedsiebiorstwa:
v' Obstuga pojedynczego goscia jest czesto znacznie szybsza i tatwiejsza, niz wieloosobowej
grupy.
v Zadowolony z przyjaznej obstugi gos¢ prawdopodobnie odwiedzi lokal ponownie, byé moze
w towarzystwie znajomych czy rodziny.

v' Restauracje oferujgce positki solo moga skuteczniej kontrolowac wielko$é porcji i zmniejszaé

ilos¢ nieskonsumowanego jedzenia, co wptywa na zmniejszenie zmarnowanej Zywnosci.
e Korzysci dla klienta:
spontanicznos¢ i swoboda wyboru lokalu;
brak koniecznosci dostosowywania sie do grafiku przyjacioét czy partnera;
Swiadome skupienie sie na walorach spozywanego dania;
mozliwos¢ spokojnego cieszenia sie atmosferg restauracji we wtasnym rytmie;
rados¢ z odwiedzania ciekawych miejsc bez towarzystwa innych oséb;

NN N NN

dostep do udogodnien takich jak bezptatna sie¢ Wi-Fi i gniazdka, regaty z ksigzkami czy
gazetami urozmaica czekanie na zamdwienie.

u dla gosci jedzacych w pojedynke:

Pojedynczy klienci najczesciej odwiedzajg lokal w ciggu dnia np. w czasie lunchu. Ta grupa gosci
unika jedzenia na miescie w godzinach wieczornych, wtedy kiedy lokale sg petne gosci.

Atutem jest mozliwos¢ zamdwienia mniejszych porcji, gdyz pojedynczy goscie majg ochote
sprobowac kilku pozycji z menu, rezygnujac ze standardowych wielkosci porcji.

Przystepne cenowo dania, ktére sg szybko serwowane oraz wyrdzniajg sie mniejszymi porcjami.
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15. KONCEPCIJA FINE DINING

Restauracje fine dining reprezentuja segment klasy premium w branzy restauracyjnej i oferuja
ekskluzywne doswiadczenie kulinarne zwigzane z wyjagtkowym jedzeniem, obstuga oraz atmosfera.

v’ Lokale charakteryzuje smakowita kuchnia, bogata lista win oraz luksusowa atmosfera.

v' W koncepcji fine dining rolg positku nie jest zaspokojenie gtodu, a dostarczenie wrazen.

ZASTOSOWANIE

e Menu w restauracjach specjalizujacych sie w fine diningu jest skrupulatnie przygotowane
i przemyslane przez szefa kuchni i sktada sie z niewielu dan wysokiej jakosci.

e Skorzysta¢ mozna réwniez z propozycji oferty menu degustacyjnego. Smak positku podbijaja
odpowiednio dobrane i wyselekcjonowane potrawy w zestawie ze specjalnie wyszukanym winem.

e W przygotowaniu i podaniu positkdw oprécz samego jedzenia, duzg role odgrywa cata otoczka,
poczawszy od wyboru odpowiedniej zastawy poprzez talerze, sztuéce i wszelkie elementy
znajdujgce sie na stole wraz z jego wystrojem. Danie na talerzu skomponowane jest pod
wzgledem estetycznym, ktére ma na celu zapewnienie wrazen artystycznych, a jego aranzacja
zachwyca kazdym detalem.

e Atmosfere sprzyjajacg konsumpcji tworzg wykwalifikowani i doswiadczeni kucharze, ktdrzy biorg
udziat w wykaniczaniu dania juz na sali restauracyjnej.

KORZYSCI

e Menu skomponowane z wykwintnych, czesto regionalnych lub sezonowych produktéow.

e Prowadzenie restauracji fine dining moze przynies¢ prestiz i silng reputacje w branzy.

e Prestizu dodaje rdwniez nazwisko znanego szefa kuchni, ktéry czesto jest gtdéwnym powodem,
dla ktérego otwiera sie restauracje klasy premium.

e Woysoko wykwalifikowani kucharze i pracownicy obstugi zapewnig zadowolenie klientéw
poprzez wyjgtkowe podejscie do obstugi klienta, co przyczyni sie do zwiekszonej ich lojalnosci.

e Restauracje fine dining sg czesto wybierane na specjalne okazje, takie jak rocznice, urodziny
czy kolacje biznesowe. Znane sg z przytulnej i spokojnej atmosfery oraz eleganckich wnetrz.

e Lokale fine dining czesto oferujg peten serwis kelnerski, w tym pomoc w wyborze wina, a takze
obstuge z jednym kelnerem na jednego goscia.
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4.3. Wybrane przyktady innowacji marketingowych

16. CYFROWE MENU QR

Innowacja polega na wykorzystaniu kodu QR w celu usprawnienia procesu sktadania zaméwienia przez
klienta.

v" Kod QR jest umieszczony na kazdym stoliku znajdujagcym sie w restauraciji.

v' Wykorzystanie cyfrowego menu QR polega na zeskanowaniu kodu przez gosci w restauracji.

v' W tym celu nie jest potrzebna zadna dodatkowa aplikacja. Po zeskanowaniu kodu mozna
przeglada¢ menu we witasnym telefonie. Klient wybiera dania i potwierdza zamoéwienie, moze
rowniez od razu dokona¢ ptatnosci.

ZASTOSOWANIE

Sposoby wykorzystania kodéw QR w gastronomii:

Poza lokalem:

e Reklama - nadrukowanie kodu QR na druku reklamy, umozliwi czytelnikowi uzyskanie wiekszej
liczby informacji na temat lokalu, menu oraz promog;i.

e Media spotecznosciowe - umieszczenie kodu QR na Facebooku, Twitterze lub Instagramie.

e Drzwi wejsciowe - powieszenie kodu QR na drzwiach zwieksza zainteresowanie potencjalnego
klienta danym lokalem.

Wewnatrz lokalu:

e Korytarz/przedsionek/witryna - umieszczenie kodu QR w miejscu, gdzie klient przez jakis czas
oczekuje na wolny stolik, pomaga gosciom wykorzystac efektywnie czas w celu zapoznania sie
np. z historig firmy, menu lub galerig lokalu.

e Na karcie menu - dodanie kodu QR do listy dan lub win pozwoli gosciom na uzyskanie
dodatkowych informacji na temat wyglagdu potraw, listy sktadnikéw lub alergendéw czy
rocznika win.

e Na obrusie - w oczekiwaniu na jedzenie goscie bedg mieli okazje polubi¢ lub obserwowaé
strone np. na Facebooku lub zapoznac sie z nadchodzgcymi wydarzeniami w lokalu.

e Badanie satysfakcji klientéw - kod QR dodany do matej ulotki wraz z prosba o wystawienie
opinii przez gosci.
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KORZYSCI

e Oszczednosc czasu i pieniedzy.

e Ograniczenie drukowania kolejnych egzemplarzy kart dan.

e Ograniczenie drukowania kart sezonowych i ofert specjalnych.

e Kody QR dostepne sg w wielu wersjach jezykowych, co utatwia komunikacje obstugi z klientami
obcojezycznymi.

e Zwiekszenie higieny lokalu poprzez wprowadzenie kodéw QR oraz zastgpienie tradycyjnej karty
menu, na ktorej znajdujg sie czesto duze siedliska bakterii.

e Promocja i reklama lokalu.

e Szybkie i bezproblemowe wprowadzanie zmian dotyczacych zdjeé, opisdw oraz cen.

e Najmniej kosztowny sposobdw uzyskiwania interakcji z klientami, gdy sg odpowiednio
wykorzystywane.

e Kody QR umozliwiajg wprowadzanie zmian dotyczacych zdjeé, opisdow oraz cen. Dostepna jest
takze opcja ukrywania dan lub promocji, ktére w danym momencie nie obowigzujs.

e Aktywacja nowych promocji nastepuje przy pomocy jednego klikniecia.

17. CYFROWY MENU BOARD - CYFROWA TABLICA INFORMACYJNA

Innowacja polega na promocji lokalu poprzez przedstawienie zdje¢ swoich dan, animacji lub
przyciagajacych uwage grafik w postaci multimedialnych ekranow.

Cyfrowe menu boardy to innowacyjny sposéb przedstawienia menu, w sposob atrakcyjny, czytelny oraz
zachecajacy do skorzystania z oferty lokalu gastronomicznego.

Wedtug danych opublikowanych przez adscreen.net zastosowanie cyfrowych tablic informacyjnych
zapewnia wzrost sprzedazy w branzy gastronomicznej o 10-40%. Zwrot inwestycji nastepuje w ciggu
pierwszych 6-15 miesiecy.

v' Rozwigzanie umozliwia dodanie animacji, ktére pobudzajg apetyt obserwatoréw oraz zdalne
zarzgdzanie nieograniczong liczbg ekrandw.

v" Menu boardy, obok funkcji informacyjnej, petnig tez role reklamy. Pozwalajg na pokazywanie
dynamicznego video, natychmiastowg zmiane oferty w pojedynczej lokalizacji, jak i w catej sieci.

v Innowacja umozliwia takze wyswietlanie wartosci odzywczych produktow.
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ZASTOSOWANIE .
KORZYSCI

¢ Rozwiazanie adresowane do baréw, baréw e Technologia Menu Board rozwiazuje

szybkiej obstugi i restauracji, w ktérych liczy problemy zwigzane z nieczytelnym menu

s syt el Srediag e ey i obniza do zera koszty zwigzane z drukiem

dynamicznie wyswietlane tresci na ekranach. .
y y papierowych kart menu.

e Funkcje Menu Board:
v' Wyswietlanie menu wraz z cennikiem.

e Odpornos¢ monitordw, jak i ich specyfika

pracy obniza awaryjnosc¢ i zapewnia szybki

Pokazywanie informacji o daniach i prosty serwis.

- zlpief el o Woykorzystanie systemu eliminuje

v
sedama @l dystrybucje materiatéw do poszczegdlnych

/ .
SEEG) BUHETE e il (e punktéw oraz utylizacje nieaktualnych

oraz cennika.
plansz.

v" Mozliwo$¢ dodania animacji oraz filmow . . ,
J e Oferta lokalu przedstawiona jest w sposéb

video. .
atrakcyjny i czytelny.
v" Modyfikacja oferty z dowolnego miejsca. . e

e Rozwigzanie jest intuicyjne i proste

w obstudze.

18. DYNAMICZNY CENNIK

Innowacja nawiazuje do dynamicznych cen w ustugach przewozu Uber i taczy sie z podstawowym
prawem ekonomii: cena zalezy od popytu i podazy.

Ceny za przejazd Uberem zmieniajg sie w zaleznosci od popytu (im wiecej oséb chce skorzystac z ustugi,
tym wyzsze ceny) i podazy (im mniej kierowcow jest zalogowanych do aplikacji, tym wyzsze ceny za
przejazd).

W mysl tej innowacji — w gastronomii za to samo jedzenie zaptacimy wiecej, np. w sobote o godz.19-tej,
niz np. w poniedziatek o 21:00.

Cechy innowacji:
v" Rynek dowozu jedzenia
v’ System rezerwacyjny
v Opfata za kolacje z gory, na zasadzie biletu
v’ Cena kolacji zalezy od atrakcyjnosci daty i godziny sktadanej rezerwacji.
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ZASTOSOWANIE

Mechanizm dynamicznego cennika stosuje sie
w analogiczny sposéb w branzy gastronomicznej,
w tym miedzy innymi ma on zastosowanie na
rynku dowozu jedzenia.

Innowacja ma zastosowanie w systemie
rezerwacyjnym, ktory pobiera od klienta/goscia
optate za kolacje z géry - na zasadzie biletu.
Systemy réznicujg cene kolacji w zaleznosci od
atrakcyjnosci daty i godziny, na jakie sktadane jest
zamoéwienie. Wptyw na to ma ilo$¢ klientow,
ktorzy chetniej dokonujg rezerwacji w dni wolne
od pracy, nie zas w dni powszednie.

19. BEER WALL — PIWNA SCIANA

BeerWall to najbardziej innowacyjna, najszybsza oraz najciekawsza forma serwowania piwa w lokalu.

Jest to nowoczesny system samoobstugowej sprzedazy piwa.

KORZYSCI

Zwiekszanie popytu na dania i napoje
w zaleznosci od zapotrzebowania
lokalu.

Maksymalizacja przychodéw poprzez
dynamiczne ustalanie cen.

Petne wykorzystanie potencjatu
restauracji.

Optymalizacja obtozenia.

Mozliwo$¢ wprowadzenia rezerwacji
last minute.

Dane wskazujg, ze nalanie jednego 0,5 | piwa zajmuje barmanowi $rednio 15-20 sek. Do tego dochodzi

nabicie na kase i rozliczenie ptatnosci. Innowacja daje mozliwos¢ ograniczenia czasu pracy na barze.

Barmani w tym czasie mogg zajgc sie przygotowywaniem innych, bardziej skomplikowanych trunkéw

i przyspieszy¢ czas obstugi klienta.

v

Sciana piwna jest prosta w obstudze. Goscie restauracji kupujg karte na barze do korzystania

z BeerWall, nastepnie dofadowujg jg dowolng kwotg i karta jest gotowa do uzycia.

Na $cianie umieszczone sg kraniki z kilkoma rodzajami piwa.

Po wtozeniu karty do czytnika nalewany jest trunek, a na ekranie wyswietla sie ilo$é nalanego piwa

i stan salda na karcie.

Posiadacze karty mogg brac udziat w programach lojalnosciowych, zbiera¢ punkty i wymieniac je

na piwo.
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Pierwsze sciany piwne w Polsce zaczety pojawiaC sie na poczatku 2019r., a trend samoobstugowej
dystrybucji wciaz sie rozwija.

W odpowiedzi na oczekiwania potencjalnych klientéw opracowano takie BearWall mobilny.

Jest to 3 lub 4 kranowa wersja tradycyjnej Sciany piwnej w postaci mobilnego modutu. W odréznieniu od
tradycyjnej Sciany piwnej nie musi by¢ on montowany na state.

Funkcjonalnos¢ i zasady dziatania sg podobne jak przy tradycyjnym BearWall.

ZASTOSOWANIE

Rozwigzanie znajduje zastosowanie w barach,

pubach i lokalach majacych w swej ofercie piwo.

BeerWall pomaga w utrzymaniu statej relacji

z klientami, poprzez tworzenie réznego rodzaju
programow lojalnosciowych.

Dotadowane karty mozna takze wykorzystywac
jako atrakcyjny podarunek dla solenizanta,

z okazji jubileuszu lub przy okazji imprezy
firmowej, itp.

Ze sciany moze ptyngé takze prosecco, wino,
koktajle i napoje bezalkoholowe.

KORZYSCI

Innowacyjne rozwigzanie podnosi
atrakcyjnosc lokalu.

Mozliwos$¢ sprébowania kazdego
serwowanego piwa w dowolnej ilosci.
Poprawa szybkosci obstugi na barze.
Szybki i bezproblemowy zakup bez
stania w kolejce do baru.

Barmani moga zajac sie
przygotowywaniem innych, bardziej
skomplikowanych trunkéw.

e Pracownicy wydarzen mogg doradzac i edukowacé e Zaletami mobilnej wersji jest
uczestnikdw w zakresie wyboru piwa oraz mozliwos$¢ wynajecia sciany piwnej na
pozostatych napojéw, jakie sg do dyspozyciji dowolng impreze, event, koncert,

gosci. festiwal, wesele lub poprawiny.

20. DIETA PUDELKOWA

Innowacja ta zyskuje coraz wieksze zainteresowanie.
Coraz wieksza popularno$é diet pudetkowych oraz duza konkurencja na rynku powodujg, ze branza
gastronomiczna musi szuka¢ innowacji i kolejnych udogodnien w odpowiedzi na zmieniajace sie trendy
konsumenckie.
v" Innowacja skierowana jest do 0séb, ktore nie majg czasu przyrzadzaé positkow oraz liczy¢ kalorii.
v’ Jest to takze doskonata alternatywa dla tych, ktérym, w zwigzku z licznymi obowigzkami, zalezy na
zbilansowanej diecie oraz fachowo przygotowanym positkom.
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ZASTOSOWANIE

e Innowacja znajduje zastosowanie w:
v firmach cateringowych
v restauracjach
v' barach.

e Gtéwnym powodem korzystania z diet pudetkowych
jest:
v' Che¢ redukcji wagi i zdrowszego odzywiania.
v' Urozmaicenie dotychczasowej diety.
v' Mozliwos$¢ personalizacji diety np. z uwzglednieniem
wykluczenia konkretnych sktadnikéw.

e Dieta pudetkowa moie mie¢ zastosowanie przy
pojawieniu sie w ofercie specjalistycznych diet w tym:
v" Dla oséb z insulinoodpornoscia.
v" Dla oséb z chorobami tarczycy.
v" Dla oséb na diecie ketogeniczne;.
v' Dla osdb rezygnujacych z glutenu i laktozy.

e Dieta pudetkowa to idealne rozwigzanie dla ludzi
zabieganych, ktorzy nie majg tyle wolnego czasu, aby
przygotowac sobie jedzenie na caty dzien.

21. CROSS - SELLING

KORZYSCI

Dania sg dopasowane do
wymogow i oczekiwan klienta,
ktory moze dobrac okreslone
produkty i ich wartos¢ kaloryczna.
Positki dostosowane sg pod klienta
i zaplanowane przez
doswiadczonych dietetykow.
tatwiejsze uzyskanie wymarzonej
wagi.

Dostawa do domu lub pracy.
Korzystne ceny przy zamdwieniach
na dtuzszy czas.

Oszczednos¢ czasu potrzebnego
na zrobienie zakupdéw
spozywczych, gotowanie

i pakowanie positkéw.

Brak koniecznosci zmywania po
positkach i gotowaniu, co
ogranicza zuzycie wody oraz pradu
i gazu.

Cross — selling to metoda marketingu, ktéra zyskuje coraz wieksza popularnosé¢, polegajaca na

oferowaniu gosciom dodatkowych produktow lub ustug, ktére moga uzupetnic ich obecne zaméwienie.

Zatozeniem strategii jest zwiekszenie kwoty zakupu podczas jednej transakcji.

Metoda w pierwszej kolejnosci ma na celu zadowolenie goscia, a potem korzys¢ dla lokalu, to sprawia,

ze wiecej gosci bedzie wyrazad pozytywne opinie o lokalu, a grono statych klientéw bedzie sie powiekszac.

W metodzie Cross — selling mozna zaproponowac klientowi przystawki, przegryzki do napojow, dodatkowe

surowki do dania gtdwnego, pairing alkoholi, desery, napoje gorgce do deseréw, likiery deserowe.
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ZASTOSOWANIE

e Metoda ta stosowana jest bardzo czesto w duzych sieciowych restauracjach oraz kawiarniach.

e Do gtéwnego dania w restauracji mozna poleci¢ gosciom pasujgce wino lub przekaski jako
idealne uzupetnienie positku. Poznajac gust klienta mozna dostosowac propozycje, aby

zaproponowac doktadnie to, czego oczekuja.

e Sprzedaz dan po nizszej cenie generuje wiekszg sprzedaz i wiekszy przychdd dla restauracji.

e Zamiast sprzedawac pojedyncze, konkretne pozycje z menu, klient zamawia od razu zestaw
sktadajacy sie na przyktad z przystawki, dania gtéwnego, deseru oraz napoju w cenie nizszej,

niz gdyby zaméwit kazde z tych dan oddzielnie.

e W sprzedazy a la carte proponowane sg napoje na poczatku positku, jeszcze przed przyjeciem

zamoéwienia na danie gtéwne.
e W kawiarniach i barach sugeruje sie ciastka do kawy (lub kawa do ciastka) oraz napdj do
kanapki.

KORZYSCI

Komunikacja pomiedzy klientem a personelem, ma na celu zdiagnozowanie korzysci, jakie
klienci mogg zyskac dzieki skorzystaniu z propozycji.

Dla kelnerow cross - selling jest narzedziem do uzyskania wyzszej prowizji ze sprzedazy oraz
osiggniecia pewnych wynikéw sprzedazowych.

Zwiekszenie wartosci zamodwienia.

Wieksza lojalnos¢ klienta, wzrost zadowolenia klienta.

Wypracowanie wiekszej premii przez kelneréw.

22. UP - SELLING

Up - selling to metoda marketingu, ktdra zyskuje coraz wiekszg popularnos¢ w branzy gastronomicznej.

v

v

Innowacja marketingowa ma na celu namoéwienie klienta do zakupu drozszego produktu zamiast
tego wybranego pierwotnie lub pakietu dodatkowych ustug, ktdre zwiekszg kwote zakupu.
Technika polega na proponowaniu gosciom wyiszej jakosci produktow (drozszej alternatywy
z karty) lub ustug, ktére spetnia ich oczekiwania na wyzszym poziomie.

Metoda ma na celu maksymalizacje wartosci zamdwienia.
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ZASTOSOWANIE

Najlepszym sposobem wdrozenia jest sprzedaz

sugestywna i odpowiednia konstrukcja oferty oraz menu.

W tym celu rekomendowane jest powiekszanie porcji

poprzez proponowanie:

e Dodatkowych sktadnikow:

v pfatne sosy
v' podwdjny ser i
v’ dodatki do pizzy KORZYSCI

v syrop lub alkohol do kawy.

e Drozszych odmian zaméwionego dania/napoju: e Promowanie nowosci i ofert

v’ stek z lepszej jakosci miesa specjalnych.

v" herbata zimowa lub czajniczek zamiast * Komunikacja pomigdzy klientem

standardowej herbaty a personelem ma na celu rozpoznanie

v’ drozszy alkohol zamiast podstawowego korzysci, jakie moze zyskac klient oraz

v' woda premium zamiast zwykfej. przekonac klienta do skorzystania

e Zamiane dodatku podstawowego na dodatek z drozszej propozycji.

premium: e Poznanie gustu klienta ma na celu

v lepszy alkohol do koktajli dostosowanie propozycji z menu,

v' zamiana ziemniakéw na frytki za doptata. w celu zaproponowania dokfadnie

o Wiekszej porcji czyli up sizingu: tego, czego oczekuje klient.

v micha pierogéw e Maksymalizacja zysku z kazdej
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v duza kawa transakgji.
v’ wieksza satatka e Zwiekszenie wartosci zamowienia.
v deska seréw na dwie osoby e Wypracowanie wiekszej premii przez
v' butelka wina zamiast kieliszka wina. kelnerow.

e Zestawdw zawierajacych wybrane danie: ® Wzrost zadowolenia klienta.
v kanapka + napdj
v’ kurczak + frytki + napgj.

e Elementéw dan na sztuki w sprzedazy dan

sktadajacych sie z elementdéw policzalnych:
v' nuggetsow
v' krewetek
v sajgonek.
/\ KRAJOWY Rzeczpospolita Sfinansowane przez

PLAN Unie Europejska
=m_- ODBUDOWY - Polska NextGenerationEU




22. HYDROSOMMELIER — WODA SERWOWANA JAK WINO

W dobie, kiedy woda staje sie zasobem coraz drozszym i deficytowym, w najbardziej ekskluzywnych
restauracjach jest traktowana i serwowana jak wino.

Réine rodzaje wody proponuja i serwuja nieliczni dotad specjalisci - hydrosommelierzy.

Wedtug specjalistow, woda nie jest ptynem bezbarwnym, bezwonnym i bez smaku. Na smak wody wptywa
m.in. stopien jej zmineralizowania.

Woda ma swoje stownictwo: jej smak moze by¢ "aksamitny", "gtadki w podniebieniu”, "kwasny" lub
"gorzki".

Klienci w dobrej restauracji oczekujg czego$ nowego. Obecnie woda staje sie luksusem i przycigga do
restauracji klientéw, ktdrzy nie chca pic¢ alkoholu i nie majg ochoty na napoje gazowane.

ZASTOSOWANIE
KORZYSCI

e Nieliczne restauracje oferujg catg game
wod, kilkanascie lub kilkadziesigt marek e Karta z wodami nowym doswiadczeniem dla
krajowych i zagranicznych. klienta.

e Serwowanie wody a’la carte i na e Nowa wiedza dotyczaca: taczenia wody
bankietach. z daniami, temperatury serwowania wody,

e Zamiennik dla alkoholu i napojow drinkéw z wody, dopasowania szkta do wodly,
gazowanych. ksztattéw butelek i pojemnosci.

e Podawanie wody w temperaturze 10 stopni e Coraz wieksza $wiadomoé¢ spoteczeristwa na
Celsjusza. temat negatywnego wptywu alkoholu na

e Hydrosommelier — zawdd znajdujacy zdrowie sprawia, ze napoje bezalkoholowe sg
miejsce w najdrozszych restauracjach. coraz czestszym wyborem gosci.

e Sommelier - doradza klientom w kwestii
wody.
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23. KOLACJA PO CIEMKU

Innowacja marketingowa polega na spozywaniu positkdw w catkowitej ciemnosci.

Po przybyciu do restauracji, kelnerzy doprowadzajg gosci, ktdrzy majg zastoniete oczy do stolika.

Obstuge w lokalach stanowig kelnerzy w noktowizorach lub osoby niewidome.

W celu nie zaktdcania przebiegu spotkan oraz nie rozpraszania pozostatych gosci, zalecane jest wytaczenie

telefonédw komdrkowych oraz niezaktadanie fluorescencyjnej odziezy oraz dodatkéw.

Goscie oczekujg podczas degustacji positkbw nowych wrazen, ktorych nie zapewni im zwykty lokal

gastronomiczny.

W zwigzku z tym moda na kolacje po ciemku zatacza coraz szersze kregi a odwiedzajacych gosci z roku na

rok przybywa.

ZASTOSOWANIE

Spozywanie kolacji w catkowitej ciemnosci jest trendem, ktdry staje sie coraz bardziej

popularny w kraju i na $wiecie. W Polsce powstaje coraz wiecej tego typu restauracji.

Cechy i zatozenia innowacji:

Wytgczenie wzroku z catego doswiadczenia powoduje, ze menu ogranicza sie do
prostszych potraw.

Uczestnicy wchodzg w interakcje z personelem, dzielgc sie swoimi wrazeniami na biezgco
lub po zakoriczeniu positku.

Noktowizory wykorzystywane sg przez personel podczas serwowania dan

i przemieszczania sie po sali - utatwiajg obstudze poruszanie sie wsrdod gosci i sprawng
obstuge.

Kolacja w ciemnosci to pomyst na zaplanowanie i przeprowadzenie wyjatkowego,
niekonwencjonalnego spotkania oséb w réznym wieku.

Oferte mozna rozszerzy¢ o dodatkowe atrakcje, takie jak: koncerty, recitale i spotkania
z muzyka na zywo w catkowitej ciemnosci.

W lokalu mozna przeprowadzi¢ degustacje trunkow, dzieki ktérej gosciom dostarczy sie
dodatkowych wrazen smakowych.

Kolacja to okazja do wymiany wrazen miedzy gosé¢mi i obstuga kelnerska.

Osoby niewidome petnig funkcje kelneréw oraz zajmujg sie obstugg gosci.
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Menu podczas kolacji
stanowi tajemnice.
Jadtospis najczesciej
przygotowywany jest
w wariantach:

v' rybnym

v' miesnym

v wegetariariskim.

KORZYSCI

Zaspokojenie potrzeby poszukiwania nietypowych doznan przez
klientow.

Wyostrzenie zmystow pozawzrokowych: wech, dotyk, stuch, smak.
Wyjatkowo ciekawe przezycie. Nietuzinkowe doznania smakowe.
Wzrost innowacyjnosci lokalu.

Zaangazowanie pracownikéw przektada sie na zainteresowanie
klientéw lokalem.

Sposdb na doswiadczenie tego, jak wyglada percepcja $wiata osoby
niewidomej.

Wieksze zainteresowanie gosci osobami niewidomymi.

Zwrdcenie uwagi na problemy oséb z niepetnosprawnosciami.
Chec zatrudnienia przez osoby odwiedzajgce lokal oséb
niepetnosprawnych.

24. NEUROMARKETING GASTRONOMICZNY

Neuromarketing gastronomiczny jest dziedzing marketingu gastronomicznego opartg na procesie

wyboru restauracji i jedzenia, ktére bedzie spozywane przez gosci.

Neuromarketing gastronomiczny to zestaw narzedzi i strategii majacych zastosowanie w obstudze

restauracji, jego celem jest nadanie priorytetu obecnym i potencjalnym gosciom.

Metody neuromarketingu wykorzystywane w badaniach:

v’ Eye - tracking - najczesciej wykorzystywana metoda - pozwala zbadaé, jakie obszary zainteresowaty

klienta, na jakich zatrzymat wzrok na dtuzej oraz okresli¢ kolejno$é wyboru $ciezki spojrzenia

danego konsumenta.

AN NI NN

Pomiary cisnienia krwi i tetna.
Analiza napiecia gtosu.

- Polska NextGenerationEU

Analiza mikro ekspresji miesni twarzy.
Pomiary reakcji skdrno-galwanicznej.
Obserwacja aktywnosci uktadu oddechowego.
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ZASTOSOWANIE

Pisanie perswazyjne:
v’ generowanie uczué i emocji u klientéw, ktérzy czytajg menu restauracji,
v’ uzywanie stéw opisujgcych smaki i zapachy poszczegdlnych dan, spowoduje, ze klienci beda
je sobie wyobrazac i z ciekawoscig prébowac.
Wykorzystanie nazwy pochodzenia produktéow:
v’ jest synonimem wysokiej jakosci, $wiezej i naturalnej zywnosci,
v’ nalezy informowaé w menu o kazdym ze sktadnikéw, z ktérych sktada sie kazde danie.
Strukturyzacja menu:
v' ma na celu prowadzenie klientéw do tresci, ktére chcemy, aby zobaczyli,
v’ jako pierwsze w menu umieszcza sie pozgdane dania i napoje a takze specjalnosci lub sugestie
dnia,
v wyniki badan wykazaty, ze 35% klientdw restauracji wybiera dania z pierwszej strony karty.
Porcje:
v umieszczanie w menu réznych wielkosci porgji,
v' klienci najchetniej wybieraja porcje $rednie.
Profesjonalne obrazy:
v wykorzystanie profesjonalnych zdje¢ podkresla jako$é oferowanych dan,
v’ zdjecia powinny uchwyci¢ kazdy szczegodt, fakture i kolor dania.
Sposdb patrzenia w menu:
v' klienci zwracajg wiekszg uwage na pewne obszary w menu: lewy gérny i prawy dolny rog sa
tymi, ktore przyciggajg najwiecej uwagi,
v' jesdli kelner zwraca uwage na to, jak goscie patrzg na menu podczas zamawiania, fatwiej jest
umiesci¢ wazne pozycje w menu wedtug stref.
Waga menu:
v' w neuromarketingu wazne jest, aby menu restauracji miato umiarkowang wage, nie byto
ciezkie i nie do opanowania,
v’ zbyt lekkie powoduje, ze ludzie nie przywigzujg do niego wiekszej wagi.
Czcionka:
v’ dla czesci pikantnej w menu zalecane sg czcionki kanciaste,
v' w czesci poswieconej deserom uzyé nalezy zaokraglonych czcionek.
Kolory:
v kolor czerwony, pomarariczowy lub z6tty zwiekszajg apetyt klientow,
v niebieski ma tendencje do zmniejszania apetytu,
v’ zielen i braz sg odpowiednimi odcieniami aby stworzy¢ naturalng i zdrowa atmosfere.
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KORZYSCI

e Uzyskane wyniki utatwiajg projektowanie profili konsumenckich w celu
zastosowania strategii marketingowych, ktére moga pomdc w zwiekszeniu
atrakcyjnosci produktéw i ustug dla nowych klientow.

e Stworzenie produktu trafiajgcego idealnie w gusta klientow.

e Zrozumienie potrzeb konsumentow.

e Rozpoznanie segmentu klientéw.

e Oszczedno$é czasu i pieniedzy.

e Wozrost zadowolenia klienta.
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5. WYKAZ INNOWACIJI SPOLECZNYCH W ZAWODACH
GASTRONOMICZNYCH | KELNERSTWIE, KTORE NALEZY
WzIAC POD UWAGE PODCZAS PROCESU REKRUTACII
UCZESTNIKOW KURSOW | SZKOLEN, TWORZENIA ORAZ
REALIZACJI PROGRAMOW KSZTALCENIA

5.1. Charakterystyka innowacji spotecznych:

Innowacje spoteczne to dziatania nakierowane na rozwdj i wdrazanie nowych pomystow (produktéw, ustug
i modeli) w celu zaspokojenia potrzeb spotecznych oraz tworzenia nowych relacji spotecznych lub
inicjowanie wspdtpracy. Innowacyjno$¢ oznacza nowe odpowiedzi na naglace potrzeby spoteczne, ktdre
wptywajg na proces interakcji spotecznych.

Innowacje spoteczne majg zapewnié szeroko rozumiany dobrostan spoteczny, a ich spoteczny charakter
dotyczy zaréwno ich celéw, jak i sSrodkéw, ktdre wykorzystujg. Sg to innowacje, ktére sg nie tylko dobre
dla spoteczenistwa, ale takze zwiekszajg zdolnos¢ jednostek do dziatania. Sg to elementy zmiany spotecznej,
jednoczes$nie tworzace takie zmiany, ktére stanowig lepsze, nowatorskie sposoby rozwigzywania
istniejgcych problemdw.

Cechy innowacji spotecznych wedtug Young Foundation (najwieksza i najbardziej renomowana
europejska organizacja zajmujaca sie ich analizowaniem i wdrazaniem):

1) nowatorstwo,

2) mozliwo$é wdrozenia w praktyce,

3) ukierunkowanie na zaspokajanie spotecznych potrzeb,

4) efektywnosé,

5) wzmacnianie samoorganizacji spoteczeristwa, do czego Srodkiem jest wspieranie i kreowanie
nowych rél spotecznych, budowanie nowych relacji spotecznych (np. miedzy mieszkaricami
jednostek terytorialnych a instytucjami publicznymi), zwiekszanie zdolnosci réznych aktoréow
spotecznych do lepszego uzytkowania dostepnych zasobdw.

Gtéwne cechy innowacji spotecznych:
v" Pozytywny wptyw na spotfeczeristwo.

v" Nowatorstwo i wspétzaleznosé.
v’ Przybieranie réznych form.
v taczenie w sobie celdw spotecznych i gospodarczych.
v" Promowane przez rézne grupy podmiotdw (przedsiebiorstwa, organizacje pozarzagdowe, instytucje
publiczne).
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Innowacje spoteczne w branzy gastronomicznej majg na celu m.in.:

v
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v

Wymiane doswiadczen w zakresie innowacyjnych metod przygotowywania zywnosci.
Wypracowanie wspdlnych narzedzi i rozwigzan dotyczgcych zdrowego zywienia.

Zapoznanie i upowszechnianie wiedzy na temat miedzynarodowych tradycji kulinarnych.
Realizacje wspdlnych dziatan w zakresie zrbwnowazonego rozwoju i transformacji zielone;.
Realizacje dziatan na rzecz oséb z niepetnosprawnos$ciami, zwrdcenie uwagi na potrzeby oséb
niepetnosprawnych, prowadzenie dziatan integrujgco-aktywizacyjnych, wsparcie w wejsciu na
rynek pracy.

Prowadzenie warsztatow na temat zdrowego odzywiania, kuchni weganskiej.

Przyktady wybranych innowacji spotecznych, ktére nalezy wzig¢ pod uwage w procesie rekrutacji
uczestnikow szkolen i kurséw oraz podczas tworzenia i realizacji programéw ksztatcenia w BCU,
przedstawiono ponizej:

ukhwnN e

N

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.

20.
21.

JEZYK ANGIELSKI W PRACOWNI TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ

PROGRAM EDUKACJI PRZEDSZKOLNEJ WSPOMAGAJACY ROZWOJ AKTYWNOSCI DZIECI

TEFSI

WARSZTATY NA TEMAT CELOW ZROWNOWAZONEGO ROZWOIU (SDGS) — PROJEKT TEFSI
PROJEKTOWANIE | UNOWOCZESNIANIE KURSU Z WYKORZYSTANIEM MODELU ABC - PROJEKT
TEFSI

MIEDZYNARODOWY TYDZIEN - PROJEKT TEFSI

METODA FISHBOWL (METODA AKWARIUM) - PROJEKT TEFSI

MAESTRO — KURS DLA STUDENTOW ORAZ UCZNIOW W RELACJI Z ZEWNETRZNYMI KLIENTAMI
Z SEKTORA SPOZYWCZEGO — PROJEKT TEFSI

KURS ZROWNOWAZONE DIETY — PROJEKT TEFSI

JEM ZDROWO | KOLOROWO — PRACA NAD WSPOLNYMI PRODUKTAMI PROJEKTU
POSMAKUJMY SWIATA - LET'S TASTE THE WORLD

SZEFOWIE KUCHNI PONAD GRANICAMI - CHEFS ACROSS BORDERS

KAWIARNIE TOMY

OBIAD W CIEMNOSCI Z ELEMENTAMI WARSZTATOW EDUKACYJNYCH

Z PASJA W RZEMIOSLE — SCENARIUSZE ZAJEC DLA DORADCOW ZAWODOWYCH O
RZEMIESLNICZEJ NAUCE ZAWODU

MISTRZ | UCZEN - PODRECZNIK | MATERIALY StUZACE DO ROZWOJU KOMUNIKACII | POPRAWY
RELACJI W SZKOLNICTWIE BRANZOWYM

GODZINY ROZWOJU - PODRECZNIK WRAZ Z NARZEDZIAMI DLA NAUCZYCIELI | RODZICOW DO
WSPARCIA DZIECI W ROZWOJU, W TYM POPRZEZ REALIZACJE PROJEKTOW PASII

PRZED SIE WEZ - EDUKACYJNA GRA MOBILNA

KAPSULA CZASU — RECEPTA NA SAMOTNOSC

SZKOtA DLA SENIOROW, SENIORZY DLA SZKOtY

EKO — LOGIKA WARSZTATY KUCHNI WEGANSKIEJ
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5.2. Wybrane przyktady innowacji spotecznych:

1. JEZYK ANGIELSKI W PRACOWNI TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ

Innowacja zrealizowana przez Zespét Szkot nr 7 w Tychach.
Innowacja polega na zdobywaniu umiejetnosci jezykowych w trakcie uczestnictwa w szkoleniach.

Innowacja ma na celu:
v' Przyswojenie jezyka obcego w sposéb naturalny poprzez zsynchronizowang nauke jezyka
angielskiego wraz ze szkoleniem, jako forma warsztatéw uczenia sie przez dziatanie.
v' Zmniejszenie obaw zwigzanych z koniecznoscig porozumiewania sie w jezyku obcym w miejscu
pracy, np. w restauracji.
v Zwiekszenie umiejetnosci gotowania dar wedtug przepiséw w jezyku angielskim.

ZASTOSOWANIE KORZYSCI
e Gléwnym zamierzeniem jest stworzenie Innowacja spoteczna odnosi si¢ do wymiaru
warunkdéw, w ktérych uczestnicy podnoszenia kwalifikacji ucznidéw z branzy
realizujgc program szkolenia mogg gastronomicznej poprzez:
jednoczesnie rozwija¢ praktyczne v" Rozwijanie umiejetnosci komunikacji w jezyku
umiejetnosci jezykowe dotyczace angielskim.
wykonywanych czynnosci. v' Prezentowanie zdobytej wiedzy i umiejetnosci
e Na lekcjach uczniowie s oceniani na na konkursach kulinarno — jezykowych.
biezaco podczas wykonywania czynnosci v' Zdobycie atrakcyjnej pracy zaréwno w Polsce,
kulinarnych. jak i na rynkach europejskich.

v . . - L
 Nauczyciel podchodzi do stanowiska Wykorzystanie przyswojonych umiejetnosci

roboczego i stymuluje uczniéw do jezykowyenwipracy (ub praktykach

. . L zagranicznych.
opisywania wykonywanych czynnosci,

L, . . v" Rozbudzenie checi doskonalenia
¢wiczen leksykalnych, dialogéw oraz

T 2 G o e w nastepujgcych obszarach: umiejetnosci

A zawodowe, rozwijanie nowych pasji, kuchnia

miedzynarodowa.
v' Osiggniecie lepszych wynikdw w nauce jezyka

angielskiego.
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2. PROGRAM EDUKACJI PRZEDSZKOLNEJ WSPOMAGAJACY ROZWO)

AKTYWNOSCI DZIECI

Innowacja obejmuje aktywnosci: spoteczna, poznawczg, techniczna i zdrowotna.
https://spjaroslawiec.edupage.org/text/?eqa=dGV4dD10ZXh0L3RIeHQ4JNN1YnBhZ2U9Mg%3D%3D

Gtéwnym zatozeniem innowacji ,Smacznie, zdrowo i kolorowo” jest wzbogacanie wiedzy dotyczacej
procesu uprawy, wzrostu i pielegnacji warzyw oraz dostarczenie dzieciom informacji o spozywanych
pokarmach, a takze znaczeniu spozywania owocéw i warzyw dla rozwoju ich organizméw.

Podczas zaje¢ dzieci wykonuja réznorodne dania pod nadzorem i z pomocg nauczyciela, nabywajac
umiejetnosci kulinarne niezbedne w dorostym zyciu.

ZASTOSOWANIE

e Program ten rozszerza oferte edukacyjng przedszkola i wyksztatca prawidiowe nawyki
2zywieniowe u dzieci oraz wptywa na korzystny wizerunek przedszkola w srodowisku, jako
placowki promujacej zdrowy styl zycia i odzywiania sie.

¢ Innowacja ma na celu:

v" Rozwijanie samodzielno$ci i umiejetnosci samoobstugowych.

Wdrazanie zasad kulturalnego zachowania sie przy stole.

Stwarzanie dzieciom mozliwosci do dziatan kulinarnych.

Czerpanie radosci ze wspdlnego przygotowywania positkow.

Zdobywanie nowych doswiadczen za pomocg zmystu smaku, zapachu i dotyku.

Ksztatcenie wyobrazni twérczej, pomystowosci, ptynnosci ruchdéw.

Rozwijanie poczucia kompozycji kolorystycznej, wrazliwosci i piekna.

Zapoznanie z réznymi naczyniami i przyborami kuchennymi.

Wdrazanie podstaw racjonalnego odzywiania i higieny przyrzadzania positkéw.

AN N N N N N Y RN

Rozwijanie umiejetnosci korzystania z ksigzek kucharskich.
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https://spjaroslawiec.edupage.org/text/?eqa=dGV4dD10ZXh0L3RleHQ4JnN1YnBhZ2U9Mg%3D%3D

KORZYSCI

Dziecko:

e Posiada wiedze jak dba¢ o wtasne zdrowie poprzez spozywanie zdrowej zywnosci.

e Rozumie koniecznos¢ ograniczania spozywania takich artykutéw spozywczych jak stodycze,
napoje gazowane, chipsy.

e Doskonali wiedze z zakresu higieny przygotowywania positkéw.

e Uczy sie przetamywania barier w kontakcie z tym, co nieznane i nowe.

e Poznaje zasady kulturalnego zachowania sie przy stole.

e Uczy sie bezpiecznego postugiwania sztuécami.

e Uczestniczy w przygotowywaniu wybranych potraw np. satatka, suréowka czy kanapki.

e Potrafi wskazaé, ktére produkty sg zdrowe i potrzebne dla prawidtowego funkcjonowania
organizmu, a ktére mozna spozywac tylko czasami.

e Potrafi wybra¢ produkty spozywcze odpowiednie na $niadanie, obiad, kolacje.

Rodzice:

e Poszerzajg wiedze w obrebie tematédw wynikajacych z realizacji innowacji.

e Dzielg sie spostrzezeniami, wnioskami i watpliwosciami na temat codziennej diety dziecka.
e Konsultujg z nauczycielami sposoby przekonania dziecka do spozywania wiekszej ilosci
warzyw i owocow.

Nauczyciele:

e Pogtebiajg, poszerzajg i systematyzujg wiedze w obrebie tematdéw wynikajacych z realizacji
innowacji.

3. TEFSI

Innowacja realizowana w ramach projektu: , Transformacja europejskich systeméw zywnosciowych
w kierunku zréwnowazonego rozwoju przez miedzynarodowe, innowacyjne nauczanie".
https://ec.europa.eu/programmes/erasmus-plus/project-result-content/140461f4-fb58-41a9-a4a2-
69f4b1a269de/TEFSI O5-wersja PL.pdf

Innowacja spoteczna polega na wspotpracy miedzy 9 europejskimi uczelniami w celu opracowania,
wdrozenia i upowszechnienia innowacyjnych metod nauczania w zakresie tematéw obejmujacych rézne
aspekty zrownowazonych systeméw zywnosciowych.
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https://ec.europa.eu/programmes/erasmus-plus/project-result-content/140461f4-fb58-41a9-a4a2-69f4b1a269de/TEFSI_O5-wersja_PL.pdf
https://ec.europa.eu/programmes/erasmus-plus/project-result-content/140461f4-fb58-41a9-a4a2-69f4b1a269de/TEFSI_O5-wersja_PL.pdf

Kazda z uczelni (partneréw) przygotowata 8-10 minutowy film na temat dobrych praktyk nauczania, ich
znaczenia oraz konkretnych wskazéwek dotyczgcych nauczania o zréwnowazonych systemach
zywnosciowych, w zakresie wtasnych doswiadczen.

ZASTOSOWANIE

e Zatozeniem innowacji jest zwiekszenie innowacyjnosci metod nauczania i tresci
wykorzystywanych przez wyktadowcoéw oraz zwiekszenie stopnia zréwnowazenia
europejskich systemdéw zywnosciowych.

e TEFSI dazy do zwiekszenia swiadomosci nauczycieli akademickich na temat znaczenia
tych zagadnien w ich codziennych wyktadach.

e Wyktady zawierajg réwniez opinie nauczycieli oraz studentéw na temat tych metod
i ptynacych z nich doswiadczen.

KORZYSCI

Podniesienie kompetencji nauczycieli akademickich i poprawienie jako$ci ksztatcenia na
uczelniach, poprzez:
e Wiaczenie zagadnien dotyczacych zrownowazonych systeméw zywnosciowych do
tresci edukacyjnych na uczelniach.
e Wykorzystywanie metod i narzedzi edukacyjnych oraz perspektyw na wdrozenie
innowacji w zréwnowazonych systemach zywnosciowych.
e Opracowanie materiatéw edukacyjnych nt. innowacyjnych metod i koncepcji
nauczania.
e Wigczenie do codziennych aktywnosci dydaktycznych wyktadowcéw uczelni
uczestniczgcych w projekcie.
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4. WARSZTATY NA TEMAT CELOW ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU

(SDGS) — PROJEKT TEFSI

Warsztaty przygotowane w ramach projektu ,, Transformacja europejskich systemoéw zywnosciowych
w kierunku zréwnowazonego rozwoju przez miedzynarodowe, innowacyjne nauczanie".
TEFSI O5 CELE ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU - WARSZTATY - YouTube

Warsztaty majg na celu zapewnienie studentom lepszego zrozumienia tego, czym sg cele zréwnowazonego
rozwoju, jakie majg znaczenie dla przysztosci planety oraz pokazanie, w jaki sposdéb mogg przyczynié sie do
realizacji SDGs w codziennym zyciu oraz przysztej karierze zawodowej.

ZASTOSOWANIE

e Warsztaty wykorzystywane sg przez wyktadowcow reprezentujgcych wiele dziedzin na
réznych kierunkach studiéw.

e 3 godzinne warsztaty, ktére mogga by¢ wtgczone do istniejgcych kurséw i przedmiotow.

e Zaprojektowane dla grup od 12 do 30 studentdw.

e Wprowadzanie prezentacji do tematu Agendy ONZ 2030 na rzecz zréwnowazonego
rozwoju.

e Stworzone 4 grupy zapoznajg sie z celami SDGs, a nastepnie wybieranych jest 5
najwazniejszych faktéw i celow.

o Wybodr celdw najsilniej zwigzanych z sektorem zywnosciowym.

e Uczniowie dyskutujg na temat przysztego zycia zawodowego w celu osiggniecia celow SDG.

KORZYSCI

e Rozwigzywanie globalnych probleméw zwigzanych z sektorem zywnosciowym.
e Omawianie kwestii zwigzanych z sektorem zywnosciowym.
e Omawianie kierunku studiow.

e Uswiadomienie, ze zycie zawodowe moze przyczynic sie do realizacji celow SDGs.
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https://www.youtube.com/watch?v=wx9-JGbWscs

5. PROJEKTOWANIE | UNOWOCZESNIANIE KURSU Z WYKORZYSTANIEM

MODELU ABC - PROJEKT TEFSI

Model ABC przygotowany w ramach projektu ,Transformacja europejskich systemoéow zywnosciowych
w kierunku zrdwnowazonego rozwoju przez miedzynarodowe, innowacyjne nauczanie".
https://www.youtube.com/watch?v=5Yc42BPaKug

Model ABC umozliwia wyktadowcom tworzenie lub udoskonalanie catego programu nauczania
modutu/kursu/przedmiotu w 90 minut. Model ABC opiera sie na "6 typach uczenia sie".

ZASTOSOWANIE

e Przedstawienie graficznie zajeé¢ edukacyjnych dla studentéw (tworzenie wykresu nauczania).

e Interaktywne planowanie zaje¢ edukacyjnych przewidzianych w kursie lub przedmiocie.

e Tworzenie scenorysu "story board", gdzie opisywane sg rézne aktywnosci z uwzglednieniem
zajec on line, stacjonarnych oraz proceséw oceny.

e Powstanie planu dziatania dla cztonkéw zespotu.

e Uwaga poswiecona zrownowazonemu procesowi Zywnosci.

e Nauczyciele pomagajg uczniom modelowac rozwdj nowych produktéw.

e Obserwowanie zmian i jakosci produktéow na kazdym etapie rozwoju i réznorodnych

problemdw zwigzanych z projektem.

KORZYSCI

e Studenci sg bardziej zaangazowani w czesci edukacyjne.

e Regularne wyktadanie zmian w poszczegdlnych etapach projektu.

e Zachecenie studentéw do aktywnosci.

e Analizowanie réznych sytuacji oraz proponowanie rozwigzan projektowych
i surowych wnioskow.

e Nietypowy model pracy w kuchni - analiza i obserwowanie procesu produkcyjnego od
surowca do produktu koncowego.

e Zastosowanie wiedzy na wyktadach i seminariach do nauki o produktach.

e Pomoc studentom w osiggnieciu celow modutu badawczego.
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https://www.youtube.com/watch?v=5Yc42BPaKug

6. MIEDZYNARODOWY TYDZIEN - PROJEKT TEFSI

Innowacja przygotowana w ramach projektu , Transformacja europejskich systeméw zywnos$ciowych
w kierunku zréBwnowazonego rozwoju przez miedzynarodowe, innowacyjne nauczanie".
https://www.youtube.com/watch?v=roTn3hI8ghY

Innowacja polega na wspieraniu rozwoju okreslonych kompetencji potrzebnych w sektorze
zrownowazonego rozwoju.

Innowacja Miedzynarodowy Tydzien jest organizowana najczesciej jako tygodniowy modut przez
wyktadowce wraz z koordynatorem miedzynarodowym.

Jest on wdrazany przez goscinnych wyktadowcow z partnerskich uniwersytetow i innych instytucji na catym
Swiecie.

ZASTOSOWANIE

e Studenci poznajg kraj i kulture wizytujgcego wyktadowcy poprzez:
v' Zajecia praktyczne i teoretyczne.
v" Interakcje z wyktadowca.

e Specjalizacja naukowa jest potaczona z zajeciami kulinarnymi w laboratorium lub w kuchni
treningowej wydziatu.

e Goscinny wyktadowca wybiera tradycyjng potrawe ze swojego kraju.

e Poniewaz studenci nie majg osobistego zwigzku z daniem, zdobywajg nowe doswiadczenia
sensoryczne i kulinarne.

KORZYSCI

e Badanie lokalnych, globalnych i miedzykulturowych zagadnien.

e Podejmowanie dziatan na rzecz wspdlnego dobrobytu i zréwnowazonego rozwoju.

e Otwarte, poprawne i skuteczne interakcje miedzy kulturami.

e Rozumienie i docenianie perspektywy i Swiatopogladu innych osdb i spotecznosci.

e Zdobywanie nowych doswiadczen sensorycznych i kulinarnych.

e Poznawanie nowych skfadnikéw przyrzgdzanych potraw i zwyczajow wokét positkdw.
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https://www.youtube.com/watch?v=roTn3hI8ghY

7. METODA FISHBOWL (METODA AKWARIUM) - PROJEKT TEFSI

Innowacja przygotowana w ramach projektu , Transformacja europejskich systeméw zywnos$ciowych

w kierunku zréwnowazonego rozwoju przez miedzynarodowe, innowacyjne nauczanie".
https://www.youtube.com/watch?v=MHISk aiVkE

Fish Bowl (Metoda Akwarium) jest to metoda prowadzenia dyskusji.

v' Metoda pozwala na gtebokg i skoncentrowang dyskusje wsréd wybranej grupy uczestnikéw,

podczas, gdy reszta oséb obserwuje i stucha.

v' Metoda przydatna do ¢éwiczenia, zaréwno dyskutowania, jak i stuchania. Powodem jej stosowania
jest to, ze dopuszcza ona element dynamiczny - aktywno$é pomimo prowadzenia rozmowy na

siedzaco, co pozwala na interakcje pomiedzy cztonkami grupy.

v" Kluczem do jej skutecznosci jest jasne okre$lenie zasad, aktywne moderowanie przez facylitatora

oraz zachecanie uczestnikow do otwartej i szczerej dyskusji.

ZASTOSOWANIE

Technika Fishbowl moze by¢ stosowana w réznych kontekstach:
e warsztaty,
o konferencje,
e spotkania w miejscu prac.
Metody prowadzenia dyskusji:
e Otwarte krzesto:
v" W wewnetrznym kregu pozostawia sie jedno lub wiecej pustych miejsc.

v/ Kazdy z obserwatoréw moze zajgé wolne miejsce, aby dotgczyé do dyskusji, pod

warunkiem opuszczenia "akwarium" przez jednego z aktywnych uczestnikow.
v' Dzieki temu zacheca sie do rotacji i udziatu wiekszej liczby oséb w dyskusji.

e Rotacyjne akwarium:

v' Po okre$lonym czasie (na przyktad co 15 minut) uczestnicy wewnetrznego kregu sg

wymieniani z obserwatorami.
v Pozwala to na ciaggta wymiane perspektyw.
v’ Zapewnienie kazdemu szansy na aktywny udziat w dyskusji.
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https://www.youtube.com/watch?v=MHISk_aiVkE

KORZYSCI

e Promowanie gtebokiej dyskusji: Dzieki ograniczonej liczbie aktywnych uczestnikow
w "akwarium", dyskusja jest bardziej skoncentrowana i merytoryczna.

e Umozliwienie obserwaciji i refleksji: Osoby w zewnetrznym kregu majg mozliwosé
obserwowania dyskusji, co pozwala na gtebszg refleksje nad poruszanymi tematami.

e Zachecanie do aktywnego stuchania: Uczestnicy zewnetrznego kregu uczg sie aktywnego
stuchania, co jest kluczowg umiejetnosciag w komunikacji.

e Zaangazowanie duzej liczby oséb: Chociaz w danym momencie aktywnie dyskutuje tylko kilka
0s6b, technika Fishbowl pozwala na rotacje uczestnikéw, dzieki czemu wiele os6b ma szanse na
aktywny udziat w dyskus;ji.

8. MAESTRO — KURS DLA STUDENTOW ORAZ UCZNIOW W RELACII

Z ZEWNETRZNYMI KLIENTAMI Z SEKTORA SPOZYWCZEGO — PROJEKT TEFSI

Innowacja przygotowana w ramach projektu ,Transformacja europejskich systeméw zywnosciowych
w kierunku zréwnowazonego rozwoju przez miedzynarodowe, innowacyjne nauczanie".
https://www.youtube.com/watch?v=tMSdSQw4jac

MAESTRO jest oryginalnym kursem dla studentéw oraz ucznidw. Polega on na zarzgdzaniu projektami
przez grupy ztozone 3-4 studentéw w relacji z zewnetrznymi klientami z sektora spozywczego.

ZASTOSOWANIE

e Symulacja zycia zawodowego uczestnikow poprzez zarzgdzanie projektem we wiasnym
zakresie. Kontakt z firmami w celu poznania wyzwan, potrzeb i probleméw firmy.

e Poznanie struktury i dtugosci kursu oraz umiejetnosci technicznych studentéw dla danego
zadania - 15 dni przed rozpoczeciem kursu Maestro koordynator przedstawia studentom
rozne projekty, w ktérych mogli by uczestniczy¢.

e W oparciu o badania naukowe studenci pracujg wspdlnie w zespotach opracowujgcych
koncepcje rozwigzania problemu dla firm, wprowadzenie mozliwych innowacji w firmie.

e Studenci nie odbywajg praktyk w firmie - pracujg na uczelni korzystajac z narzedzi
i laboratoriéow tam dostepnych, korzystajg z narzedzi, ktérych sie wczesniej nauczyli.
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https://www.youtube.com/watch?v=tMSdSQw4jac

KORZYSCI

e Dotarcie studentdéw do profesjonalistéw poprzez uczestnictwo w kursie.

e Stymulowanie kreatywnosci, rozwijanie zdolnosci zarzagdzania projektami.

e Rozwijanie know-how studentdw i umiejetnosci technicznych.

e Analiza ztozonych sytuacji.

e Umiejetnos¢ zbiorowego zarzgdzania projektami.

e Rozwijanie umiejetnosci miekkich takich jak komunikacja i relacje z klientem.
e Zespotstudentdw tworzy nowe koncepcje i doradza firmie.

9. KURS ZROWNOWAZONE DIETY — PROJEKT TEFSI

Innowacja przygotowana w ramach projektu , Transformacja europejskich systeméw zywnos$ciowych
w kierunku zréwnowazonego rozwoju przez miedzynarodowe, innowacyjne nauczanie".
https://www.youtube.com/watch?v=y0O8n84xDQcc

Kurs jest czescig programu nauczania w ramach miedzynarodowych studiow magisterskich na Wydziale
Rolnictwa Uniwersytetu w Kassel.

Ideg kursu jest rozwiniecie indywidualnego podejscia do zréwnowazonych systemdw zywnosciowych i diet
przez kazdego studenta.

W ramach innowacji kazdy student wybiera tradycyjne danie narodowe, ktére nastepnie zostanie
zoptymalizowane pod wzgledem réinych aspektéw zréownowazenia, przy zachowaniu jego gtéwnych
atrybutéw smakowych.

W ramach kursu tematy wyktadow obejmuja:
v" Wytyczne zywieniowe
Koncepcje zdrowych diet
Diete sSrédziemnomorska
Diete nordycka
Analize sensoryczng
Oznaczenia geograficzne i terroir
Agende 2030 ONZ z jej 17 celami zrbwnowazonego rozwoju
Tradycyjng wiedze

N N N N N NN

Wspdlne gotowanie i jedzenie.
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ZASTOSOWANIE

e Dzieki obecnosci partneréw zewnetrznych, studenci s3 motywowani do zastanowienia sie
nad swoim rozumieniem zrdwnowazonego rozwoju, biorgc pod uwage rézne punkty
widzenia problemu.

e W trakcie kursu przygotowywana jest mini prezentacja dan, ktére sg wspodlnie przyrzgdzane
przez studentéw w laboratorium kulinarnym pod koniec kursu. Nastepnie wszyscy studenci
gtosujg na najlepsze oraz najlepiej zaprezentowane danie.

e Kurs zamykany jest stworzeniem ksigzki kucharskiej ze ,,zréwnowazonymi” przepisami,

w ktérej znajduja sie wszystkie zoptymalizowane narodowe dania przedstawione przez
studentéw.

KORZYSCI

Innowacja spoteczna ma na celu wzrost zainteresowania i zaangazowania studentow
W zajecia poprzez:
e Stworzenie nowych doswiadczen dla studentow.
e Zrozumienie praktycznej potrzeby realizacji zajeé.
e Ocene wptywu dania/positku na zréwnowazony rozwdj i parametry zywieniowe;
e Posiadanie zdobytej na zajeciach wiedzy.
e Mozliwos¢ opisania zaleznosci pomiedzy aspektami diety, zréwnowazonym
rozwojem, zywieniem i zdrowiem.

10. JEM ZDROWO | KOLOROWO — PRACA NAD WSPOLNYMI

PRODUKTAMI PROJEKTU

W ramach innowacji spotecznej uczestnicy projektu razem pracujg nad wspdlnymi produktami:
guizami, ankietami Google Forms, prezentacjami wykonanymi w Google Slides oraz Canva, kolekcjami
Wakeleta, akrostychem (wierszem) projektowym i ksigzkg kucharska StoryJumper.

v Uczestnicy ogladajg i dyskutujg nad pomystami ucznidw z innych szkét partnerskich, majg takze
mozliwos¢ zobaczy¢ sie ,na zywo” podczas spotkania z ekspertem.

v' Uczniowie omawiajg efekty wspdlnej pracy oraz dyskutujg o juz stworzonych produktach
(np. plakatach, hastach) i planujg kolejne dziatania projektowe.
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ZASTOSOWANIE

Ogladanie i dyskutowanie nad pomystami ucznidow
z innych szkot partnerskich.

Podziat zadan w projekcie pomiedzy ucznidw.
Tworzenie kalendarza spotkan.

Przygotowywanie quizu o szkotach.

Udziat w konkursie na logo projektu.

Tworzenie prezentacji w Canvie.

Stworzenie ksigzki kucharskiej w programie Story
Jumper.

Przygotowanie wspdlnego wiersza projektowego
na platformie Zumpad.

Udziat w spotkaniach na zywo z ekspertem.
Omawianie efektéw wspdlnej pracy.

Dyskusja o stworzonych produktach (np. plakatach,
hastach).

KORZYSCI

Zwrdcenie uwagi na sposob
odzywiania sie polskich
nastolatkdw.

Podniesienie sSwiadomosci uczniéw
dotyczacej produktéw
zywnosciowych.

Zachecenie do wybierania zdrowej
Zywnosci.

Rozwijanie umiejetnosci pracy

w grupie, wyszukiwania

i selekcjonowania informacji oraz
zarzadzania wtasnym czasem.

11. POSMAKUJMY SWIATA - LET'S TASTE THE WORLD

Innowacja skierowana do ucznidw z niepetnosprawnoscig w stopniu lekkim i umiarkowanym, ktérzy
uczg sie w klasach o profilach kucharz i cukiernik.

Innowacja spoteczna polega na zapoznaniu uczniow z tradycyjnymi przepisami krajéw partnerskich.
W ramach metody uczestnicy porédwnujg sposéb przygotowania i podania potraw oraz poznajg przepisy,
sktadniki oraz instrukcje wykonania dan.
Na zajeciach wykorzystywane sg takie narzedzia technologiczne:
v' Canva
Paint
Paint 3D
Genially

SN NEN

Edytory zdjec i video.
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ZASTOSOWANIE

Poznanie tradycyjnych przepiséw kulinarnych
krajow partnerskich.

Poznanie i opanowanie uzycia nowych narzedzi
TIK.

Witaczenie w miedzynarodowgq wspdtprace oséb
z niepetnosprawnosciami, integracja

i wyréwnanie szans edukacyjnych.

Witgczenie mtodych oséb niepetnosprawnych

w projekty miedzynarodowe i zintegrowanie ich
z w petni sprawnym spoteczerstwem.
Zapoznanie sie z kulturg i tradycjami krajow
partnerskich.

Przetamanie barier jezykowych, spotecznych

i emocjonalnych u ucznidw z
niepetnosprawnoscig w stopniu lekkim

i umiarkowanym.

Rozbudzenie samodzielnosci ucznidow.

KORZYSCI

Kanat na YouTube, na ktérym mozna
znalez¢ instruktaze wykonania potraw.
Ksigzka z przepisami
miedzynarodowymi.

Padlet ze Swietami kulinarnymi
obchodzonymi w krajach partnerskich.
Padlet z zakodowanymi pytaniami
kulinarnymi.

Filmy o szkofach i krajach partnerskich.
Ksigzka przedstawiajgca uczestnikow
projektu.

Konkurs na logo i plakat projektu.
Ankiety, relacje ze spotkan online,
zdjecia i filmy z realizacji dziatan
projektowych.

12. SZEFOWIE KUCHNI PONAD GRANICAMI - CHEFS ACROSS BORDERS

Innowacja spoteczna polega na taczeniu kultur poprzez dziatania kulinarne.

Uczniowie z réznych krajéw wspolnie pracujg w grupach miedzynarodowych, aby upowszechnié wiasne
tradycyjne positki oraz sprébowac przygotowac positki wedtug przepiséw kraju partnerskiego.

Podczas zajeé wykorzystywane sg narzedzia cyfrowe w celu:
Przedstawienia uczestnikow.

v

v" Rozmow i dyskusji na tematy kulinarne.

v" Wymiany przepiséw i omawiania ich wykonania.
v

Zadawania pytan.
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ZASTOSOWANIE )
KORZYSCI

e Samodzielne wybieranie przez uczniéw

potraw, zaopatrywanie sie w produkty. e Zebranie wszystkich positkow i utworzenie

e Gotowanie - przy wykorzystaniu pracowni GTOEED Siol Gl EDIEEe:

gastronomicznej lub swojej kuchni. e Stworzenie kucharskiej ksigzki cyfrowej.

e Przedstawienie w kreatywny sposéb swoich e Mozliwosc realizacji swoich pasji kulinarnych.

dar: e Rozwijanie kompetencji i umiejetnosci

v procesu i czasu przygotowania, z zakresu:

v jego historii (konkretna pora roku, ¥ komunikacji i adaptacji,

okres$lone sytuacje, lokalny przepis). v elastycznosci,
e \Wspodtpraca ze starszymi osobami z rodzin y aktywnego wyszukl.wama Info.rma?u,
w celu wiaczenia historii i kultury lokalnej krytycznego czytania (wyszukiwanie
$ci i i prezentacja zrddet),
spotecznosci w nagraniu lokalnych . '
przepisow. pracy zespotowej,
v/ organizacji czasu.

13. KAWIARNIE toMY

Innowacja spoteczna powstata z inicjatywy Fundacji Leny Grochowskiej, ktéra wspiera aktywizacje oséb
z niepetnosprawnoscig intelektualna.
https://fundacjalenygrochowskiej.pl/kat-aktualnosci/otwieramy-tomy-kawiarnia-w-sercu-warszawy/

Innowacja polega na promowaniu inkluzji spotecznej poprzez zatrudnianie o0séb
z niepetnosprawnosciami i wspieranie ich talentow oraz umiejetnosci w réznych dziedzinach.
W ramach innowacji zatrudniane sg osoby z niepetnosprawnosciami w charakterze kelnerow i baristow.

v’ Lokale oferujg wysokiej jakos$ci rzemie$lniczg kawe, ciastka oraz wypieki.

v Kazda kawiarnia dostosowana jest do lokalnej specyfiki oraz rozwija swojg oferte kulturalng w celu
przyciggniecia lokalnej spotecznosci.

v’ Potaczenie lokalu gastronomicznego z miejscem zatrudnienia dla 0s6b z niepetnosprawnosciami
jest wyjatkowe.

v' Goscie odwiedzajgcy kawiarnie nie tylko kupuja produkt, ale doswiadczajg catego otoczenia — od
interakcji z personelem poprzez wystréj po idee miejsca.
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https://fundacjalenygrochowskiej.pl/kat-aktualnosci/otwieramy-tomy-kawiarnia-w-sercu-warszawy/

ZASTOSOWANIE

W restauracjach podziwia¢ mozna prace wykonane przez utalentowanych

(niepetnosprawnych) pracownikéw fundacji, takie jak ceramiczne dekoracje, rekodzieta,

rzezby.

Kawiarnie rozwijajg oferte kulturalna:

v' Otwartg scene (miejsce gdzie mozna bezptatnie organizowac koncert, spotkanie autorskie
czy prelekcje).

v' Specjalna uwaga poswiecona jest artystom amatorom i osobom z niepetnosprawnosciami.

W kawiarniach organizowane sg warsztaty ceramiczne, wspoétprowadzone przez

utalentowanych artystéw z niepetnosprawnosciami.

Kawiarnie zaopatruje pracownia piekarniczo-cukiernicza, w ktorej pracuja osoby

z niepetnosprawnosciami. Wypieki powstajg recznie z naturalnych sktadnikow zgodnie

z tradycyjnymi recepturami.

Wspieranie 0sdb z niepetnosprawnosciami przez instruktoréw w wykonywaniu bardziej

ztozonych zadan, zmniejszanie poziomu stresu oséb niepetnosprawnych.

Pracownicy majg krétsze godziny pracy oraz wiecej dni urlopu wypoczynkowego.

KORZYSCI

e Kawiarnie toMy dziatajg na rynku konkurencyjnym. Tym, co odrdznia je od konkurencji jest
podaz produktéw o wysokiej jakosci, unikalnos$¢ otoczenia oraz wspieranie waznych inicjatyw
spotecznych.

e Potgczenie lokalu gastronomicznego z miejscem zatrudnienia dla oséb
Z niepetnosprawnosciami.

e Unikatowe doswiadczenia dla klientéw.

e Wzmacnianie cech i umiejetnosci oséb niepetnosprawnych (gtdwnie z niepetnosprawnoscia
intelektualng).

e Tworzenie warunkow do wigczania oséb z niepetnosprawnoscig intelektualng do aktywnosci
spotecznej i zawodowe;.

e Potgczenie jakosciowych produktéw z silnym spotecznym przestaniem.

e Okazja do nauki rzemiosta.

e Wyzwalanie kreatywnosci.

e Przetamywanie barier i stereotypow.

/\ KRAJOWY Rzeczpospolita Sfinansowane przez 119

é PLAN Unie Europejska
= _- ODBUDOWY - Polska NextGenerationEU




14. OBIAD W CIEMNOSCI Z ELEMENTAMI WARSZTATOW EDUKACYJNYCH

Innowacja spoteczna powstata z inicjatywy Fundacji Different.
https://restauracjadifferent.pl/oferta/dla-szkol

Innowacja skierowana jest dla dzieci, mtodziezy oraz nauczycieli. Zajecia odbywajg sie w zupetnych
ciemnosciach, a uczestnicy podczas positku obstugiwani sg przez niewidomych kelneréw.

ZASTOSOWANIE

v' Budowanie zaufania: Podczas wejscia do restauracji uczestnicy oddawani sg w rece
niewidomych kelnerdéw, ktérzy stajg sie ich przewodnikami. Niewidomi kelnerzy wprowadzaja
gosci w strefe ciemnosci, dbajgc o ich bezpieczenstwo, komfort i kontakt glosowy.

v' Wspétpraca: Podczas positku nawigzuje sie wspétpraca - zaréwno miedzy go$émi, jak
i niewidomymi kelnerami. Siedzac przy stole uczestnicy wspierajg sie nawzajem wstuchujac
w potrzeby i stowa sgsiadéw.

v’ Integracja sensoryczna: przebywanie w ciemnosci angazuje i pobudza zmysty:

e wechu —rozbudzanie wyobrazni

dotyku — odkrywanie konsystencji dani
e smaku — pobudzanie kubkédw smakowych oraz sugerowanie co znajduje sie na talerzu
e stuchu —integrowanie sie oraz wymiana wrazen miedzy gosémi i obstugg kelnerska.

v Tolerancja: Podczas wspdlnie spedzonego czasu buduje sie zrozumienie i szacunek. Akceptacja
niecodziennej sytuacji powoduje, ze uczestnicy zauwazajg $wiat oséb niewidomych.

v' Edukacja: poznanie $wiata ludzi niewidomych, ich poczucia humoru oraz otwartosci na ludzi.

KORZYSCI

e \Wsparcie zatrudnienia oséb niewidomych.

e Rozpoznanie problemdw i ograniczen oséb niewidomych.

e Wozrost Swiadomosci spoteczenstwa na temat zycia oséb niewidomych.

e Mozliwos¢ bezposredniej rozmowy i zadawanie pytan osobom niewidzgcym.
e Tolerancja i szacunek w tworzeniu spotecznosci wraz z osobami niewidomymi.
e Wozrost Swiadomosci na temat osdb niepetnosprawnych na rynku pracy.
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15. Z PASJA W RZEMIOSLE — SCENARIUSZE ZAJEC DLA DORADCOW

ZAWODOWYCH O RZEMIESLNICZEJ NAUCE ZAWODU

Innowacja opracowana przez Wielkopolska Izbe Rzemieslnicza w Poznaniu w ramach projektu
POPOJUTRZE 2.0 — KSZTALCENIE program Operacyjny Wiedza Edukacja Rozwdj.
https://www.irpoznan.com.pl/wiadomosc,scenariusze-lekcji-o-nauce-zawodu.html

Innowacja polega na wsparciu doradcdw zawodowych i umozliwienie im lepszego przygotowania sie do
zajec z zakresu doradztwa zawodowego o rzemieslniczej nauce zawodu.

W ramach innowacji opracowano dwa narzedzia (scenariusze) o nauce zawodu w rzemiosle oraz
zawodach rzemieslniczych, umozliwiajgce przeprowadzenie w innowacyjny sposéb lekcji oraz dodatkowe
materialy wspomagajace rozwoj kompetencji nauczycieli, uczniéw oraz rodzicow.

Catosc¢ stanowi pakiet materiatéw do przeprowadzenia lekcji i samoksztatcenia.

Dodatkowe materiaty:

e skrypt dla doradcéw zawodowych do prowadzenia lekcji w zakresie ksztatcenia branzowego,

o film instruktazowy dla doradcéw zawodowych,

e podcast pt. ,Kariera w rzemios$le” - budowanie pozytywnego wizerunku ksztatcenia zawodowego
w rzemieslniczym modelu nauki zawodu oraz poinformowanie o mozliwosciach nauki zawodéw
rzemieslniczych.

Scenariusze lekcji dajg wskazéwki:
e w jaki sposdb najlepiej przeprowadzi¢ lekcje,
e 0 jakich zagadnieniach rozmawiaé z uczniami.
Dodatkowe materiaty:

e w przystepny i ciekawy sposéb podajg informacje o rzemieslniczej nauce zawodu, zawodach
i ludziach reprezentujgcych rzemiosto,

e gotowe do uzycia prezentacje, gry internetowe i filmy przyblizajgce nauke i zawody rzemieslnicze.

Filmy:

e przyblizajg mtodym ludziom sposéb realizacji nauki zawodu w rzemiosle,

e utalentowani rzemiesinicy reprezentujgcy takie zawody, jak np.: stolarz, cukiernik, krawiec, fryzjer,
mechanik pojazdéw samochodowych pokazujg, ze wykonywanie zawodu rzemie$lniczego daje
poczucie spetnienia i zadowolenia z zycia.

Broszury informacyjne:

e stanowig zbidr najistotniejszych wiadomosci: jak zdoby¢ zawdd, co wyrdznia nauke zawodu

w rzemiosle.
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ZASTOSOWANIE

Przyblizenie uczniom definicji rzemiosta i wyjasnienie, czym ono jest z uzyciem prezentacji
multimedialnej.

Rozpoznanie wiedzy uczniow.

Zachecanie uczniéw do aktywnego udziatu.

Pogtebienie zainteresowania tematem.

Przeprowadzenie internetowej gry zawodoznawczej Kahoot, ktéra przybliza zawody
rzemieslnicze.

Przy uzyciu prezentacji multimedialnej przekazywana jest wiedza na temat dualnego systemu
ksztatcenia w rzemiosle.

Rozwigzywanie zagadek i poznawanie zawodéw w ramach burzy mdézgdw.

Przedstawienie mozliwosci wyboru dalszej Sciezki edukacyjnej po ukoriczeniu szkoty.
Wstepna orientacja w zakresie wyboru zawodu.

Przyblizenie uczniom zycia bohateréw z filmu i pokazanie, iz dokonany przez nich wybor byt
trafiony.

Ukazanie uczniom zbieznosci ich preferencji zawodowych z ofertg proponowang przez
rzemiosfo.

Utrwalenie wiedzy uczniéw.

Zachecanie uczniéw do zastanowienia sig, jakie korzysci przynosi nauka zawodu.

KORZYSCI

e Nowe metody, produkty i rozwigzania wspierajgce uczniéw pomagajg poznac rzemieslniczy
model ksztatcenia oraz zachecajg do podjecia nauki.

e \Wspomaganie rozwoju kompetencji nauczycieli, ucznidw oraz rodzicéw.

e \Wsparcie i umozliwienie lepszego przygotowania sie do lekcji.

e Budowanie pozytywnego wizerunku ksztatcenia zawodowego.

e Aktywizacja ucznidw i poszerzanie ich kompetenciji.

e Uksztattowanie gotowosci do dalszego poszerzania wiedzy przez uczniow.

e Zapoznanie uczniow z jak najwiekszg liczbg zawoddw rzemieslniczych.

e Stworzenie okazji do doswiadczenia réznorodnych reakcji i sposobdw odbierania tych samych
wydarzen.

e Ksztaftowanie spostrzegania i réznicowania zachowan.

e Budowanie sieci wsparcia.
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16. MISTRZ | UCZEN - PODRECZNIK | MATERIALY SLUZACE DO ROZWOJU

KOMUNIKACJI | POPRAWY RELACJI W SZKOLNICTWIE BRANZOWYM

Innowacja opracowana przez Polsko-Niemiecka Izbe Przemystowo - Handlowa w ramach projektu
realizowanego przez SENSE Consulting Sp. z 0. o.

Jest to program rozwojowy przeznaczony dla oséb, ktére chcg podnies¢ swoje umiejetnosci
komunikacyjne. Zawiera on pakiet informacji na temat komunikacji, prowadzenia rozméw, rozwigzywania
konfliktow i radzenia sobie w trudnych sytuacjach, w trakcie pracy z uczniami.

ZASTOSOWANIE

e Innowacja skierowana jest do instruktoréw/ instruktorek praktycznej nauki zawodu,
opiekundéw/opiekunek praktyk oraz wszystkich oséb chcacych podniesé lub zdoby¢ umiejetnosci
komunikacyjne.

e Program rozwojowy zawiera poradnik, filmy oraz podcast.

e Poradnik przeznaczony jest do samodzielnego uzytkowania w domu — w wersji pdf na
urzadzeniach elektronicznych lub w wersji do wydruku w formacie A4.

e Filmy zawierajg program rozwojowy, czyli pakiet informacji na temat komunikacji, prowadzenia
rozmow, rozwigzywania konfliktdw oraz radzenia sobie w trudnych sytuacjach z uczniami.

e Podcast dotyczgcy rozmowy z instruktorem praktycznej nauki zawodu odnosnie podejscia do
ucznidw, stylu zarzgdzania grupg i wyzwan w pracy z uczniami.

Poradnik zawiera nastepujace rozdziaty tematyczne:
v Podstawowe zatozenia komunikacji interpersonalnej.
v Réznice wptywajgce na porozumiewanie sie.
v Podstawowe narzedzia skutecznej komunikacji — stuchanie, zadawanie pytar, komunikat JA,
informacja zwrotna.
v Prowadzenie rozmow z uczniem.
v’ Radzenie sobie z konfliktami.
v Pozytywne metody motywacji ucznia.
v’ Trudna rozmowa z rodzicem.

Po kazdym rozdziale znajduje sie podsumowanie najwazniejszych informacji w postaci ¢wiczen do
wykonania, ktére wykona¢ mozna samodzielnie. Sciagi znajduja sie na korcu poradnika na osobnych
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kartach do wydrukowania i zabrania ze sobga, jak réwniez plany dziatania, ktére maja zacheci¢ do
zaplanowania wtasnych dziatan rozwojowych.

Filmy odnoszg sie do tematyki poruszanej w poradniku:
v Spéjnos$é w wypowiedzi, mowa ciafa, gesty i kontakt wzrokowy podczas spotkan z uczniami.
v' Informacja zwrotna ucznia, komunikacja z uczniami.
v’ Przygotowanie sie i prowadzenie trudnej rozmowy z uczniem.
v’ Opis 0émiu cech wspdlnych dla tzw. pokoleri Y i Z.
v’ Zasady komunikacji wedtug Paula Watzlavicka.
v' Rozmowa miedzy instruktorem a uczniem.

KORZYSCI

e Skuteczna komunikacja z uczniami.

e Poznanie przyczyn nieporozumien w codziennej komunikacji.
e Zmiana nastawienia do trudnosci komunikacyjnych.

e Lepszy komfort pracy.

e Aktywne stuchanie swoich rozméwcow.

e Budowanie lepszych relacji z uczniami.

e Zwiekszenie autorytetu wsrdd ucznidow.

e Rozwigzywanie trudnych sytuacji z uczniami.

e Wiedza o tym, jak rozmawia¢ z rodzicem.
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17. GODZINY ROZWOJU - PODRECZNIK WRAZ Z NARZEDZIAMI DLA
NAUCZYCIELI | RODZICOW DO WSPARCIA DZIECI W ROZWOJU, W TYM

POPRZEZ REALIZACJE PROJEKTOW PASIJI

,Godziny rozwoju” to innowacja spoteczna w formie poradnika ztozonego z czesci teoretycznej oraz

praktyczne;j.
https://popojutrze2.pl/godziny-rozwoju/
Moc Vizir + efekt Fairy (youtube.com)

https://www.youtube.com/watch?v=gIW rOjjagc

Publikacja zawiera elementy interaktywne, podcasty, filmy, scenariusze lekcji, materiaty zewnetrzne.

Doswiadczenie edukacji zdalnej pokazato, ze wielu ucznidw nie potrafi sie samodzielnie uczy¢ w sytuacji,

gdy nie ma bezposredniego nadzoru i nacisku ze strony nauczycieli.

Innowacja ma na celu budowanie wewnetrznej motywacji, nastawienia na rozwdj, samodzielnosci

i autonomii ucznia oraz wyposazenie ucznia w takie umiejetnosci jak: umiejetnos¢ uczenia sie, krytyczne

myslenie, wspoétpraca, kreatywno$¢ i innowacyjnos¢.

ZASTOSOWANIE

e Uzytkownikami i odbiorcami publikacji sg
nauczyciele i rodzice ucznidw szkét podstawowych
i ponadpodstawowych, a ostatecznymi odbiorcami
innowacji sg uczniowie szkét.

o 7 efektédw innowacji moze skorzystaé grupa
pracodawcow, ktérzy otrzymajg dostep do
absolwentéw szkét majgcych wyksztatcone
kompetencje, takie jak wspodtdziatanie,
inicjatywnos¢ lub sprawczosé, co z kolei zaowocuje
podniesieniem poziomu innowacyjnosci polskiej
gastronomii.

e Upowszechnianie informacji na temat
najnowszych osiggnie¢ neurodydaktyki,
psychologii i metodyki daje tez potencjat do
zmiany systemu edukacji.

. KRAJOWY Rzeczpospolita
PLAN posp

% oosupowy [ Pose

KORZYSCI

Rozwijanie wtasnych zainteresowan
w ramach lekcji szkolnych.
Autonomia w wyborze tresci i tematu
realizowanego projektu.

Nabywanie kompetencji przydatnych
na rynku pracy.

Zdobycie umiejetnosci uczenia sie.
Radzenie sobie z wysokimi
wymaganiami i wyzwaniami.
Przeprowadzanie cyklu lekcji bez
koniecznosci spedzania dtugiego
okresu czasu na wyszukiwaniu
potrzebnych materiatéw.
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v’ Informacje dla rodzicow:

refleksja nad wtasnym nastawieniem;

wdrozenie strategii wychowawczych, dzieki ktérym dziecko nie bedzie bato sie wyzwan,
stanie sie bardziej chetne podejmowania wysitku i nauki oraz bedzie mniej sktonne do
szybkiego poddawania sie w obliczu porazek;

skorzystanie z nagran wyktadéw i filmow, do ktérych prowadzg umieszczone w ksigzce kody
QR.

v Informacje dla nauczycieli:

zdiagnozowanie witasnego rodzaju nastawienia w oparciu o przygotowang ankiete;

praca nad wspieraniem witasnego nastawienia na rozwoj;

scenariusze cyklu lekcji, ktére majg na celu rozwijanie ww. postaw i umiejetnosci u uczniéw;
wprowadzenie teoretyczne w oparciu o teorie konstruktywistyczne oraz teorie motywaciji;
praktyczne wskazdwki, narzedzia, przyktady konkretnych rozwigzan, plany dziatan oraz
scenariusze lekcji.

18. PRZED SIE WEZ - EDUKACYJNA GRA MOBILNA

Projekt “Przed Sie Wez” jest realizowany w ramach Il edycji projektu POPOJUTRZE 2.0, ktérego celem jest
INKUBACJA MIKROINNOWACII dla obszaru ,, KSZTAtCENIE”.
https://popojutrze2.pl/przed-sie-wez-edukacyjna-gra-mobilna/

Innowacja polega na opracowaniu interaktywnego narzedzia, ktore poprzez angazujacy grywalizacje,

umozliwiajgcg poznanie startupowej sciezki kariery, rozwija kompetencje przedsiebiorcze (motywacje

i postawy przedsiebiorcze) u uczniow szkét ponadpodstawowych, ktore sg niezbedne w procesie

podejmowania decyzji odnosnie planowania dalszej drogi zawodowo-edukacyjne;.

v Gra opowiada historie mtodego cztowieka w wieku 14 - 18 lat, ktdry postanawia poznaé i wciggnaé

sie w branze startupowa, ktéra dotyczy tematéw zwigzanych z ekologia, sortowaniem odpaddéw

i robotyka.

v’ Razem z przyjacielem postanawiajg stworzyé robota, ktdry wyreczy ich w wynoszeniu oraz

sortowaniu $mieci.

v Z czasem projekt nabiera rozmachu i zamierzaja przeksztatci¢ swoj pomyst w petnoprawny startup.

Bohaterzy pogtebiajg wiedze oraz gtdwne aspekty branzy startupowej.

v' W trakcie przygody rozwijajg swoje umiejetnosci z podstaw przedsiebiorczosci, kreatywnosci,

poznajg, czym jest business model canvas w formie cyfrowego storytellingu.
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ZASTOSOWANIE

Aplikacja “Przed Sie Wez” pozwala w naturalny sposéb zaangazowa¢ uczniow w przedmioty takie
jak: przedsiebiorczos¢ i planowanie kariery.
Dzieki aplikacji mobilnej mozemy:
e poznac¢ mozliwe rozwigzania dla wtasnych problemow;
o |epiej zaplanowac swojg przysztos¢;
e poznac jak dziatajg startupy, aby nauczyciele mogli uzywac jej jako narzedzia do prowadzenia
lekcji o prowadzeniu wtasnej dziatalnosci;
e pogtebié¢ tematy w pracy grupowej;
e wykonywad zadania w klasie na podstawie fabuty przedstawionej w aplikacji;
e dostepne réwniez scenariusze lekcji dostosowane specjalnie do wytycznych Unii Europejskiej,
dotyczacych standardéw edukacyjnych.

Moduty lekcyjne s3 realizowane w oparciu o cykl Kolba - czyli uczenie przez doswiadczenie.
Moduty lekcyjne s3 podzielone na cztery czesci:
v' Doswiadczenie — aktywno$¢ w aplikacji, przezywanie loséw bohatera poprzez komiksowa
opowiesé.
v' Obserwacja i refleksja — analiza postepowania bohatera, jego probleméw, braku wiedzy
i doswiadczenia w prowadzeniu etapéw rozwoju startupu.
v' Abstrakcyjna teoria - pogadanki, prezentacje, notatki, uzupetnienie potrzebnej wiedzy do
odkrywania prawidtowosci oraz wyciggania wnioskéw.
v' Test - mozliwo$¢ sprawdzenia nowej wiedzy i kompetencji nabytych podczas lekcji poprzez
realizacje mini-gier.

KORZYSCI

e Gracz przechodzi przez wszystkie podstawowe etapy zaktadania startupu.

e Uzytkownik wczuwa sie w gre i zabawe dzieki wykreowanej historii bohatera.

e Efektywne prowadzenie zajec z uczniami; rozwdj umiejetnosci przedsiebiorczych.

e Pomoc w pokierowaniu przysztg drogg zawodowa.

e Utatwienie podejmowania decyzji o planach na przysztos¢ dla siebie lub innych.

e Forma aplikacji mobilnej jest znana dla wiekszosci ucznidw przez co proces adaptac;ji
przebiega bardzo sprawnie.
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19. KAPSULA CZASU — RECEPTA NA SAMOTNOSC

Innowacja spofeczna zostala wypracowana przez Szkote Podstawowg im. Sw. Brata Alberta
w Zurawiczkach w ramach projektu "INNOES - Program grantowy na rzecz innowacji spotecznych
w obszarze dostepnosci”.

https://innoes.pl/innowacje/7

https://www.youtube.com/watch?v=iSRMdYR5WQs

Innowacja spoteczna pn. ”"Kapsuta czasu recepta na samotnos$¢” to nowatorski model warsztatow
kulinarnych i informatycznych dla oséb starszych z ograniczong mobilnoscia i percepcja.
Realizowany przy udziale mtodziezy szkolnej. Koncepcja ,,Kapsuty czasu” polega na stworzeniu miejsca,
ktore faczy przesztosé z terazniejszoscig, w ktérym odbywaja sie miedzypokoleniowe warsztaty kulinarne
i informatyczne, a mtodzi ludzie sg instruktorami.

Innowacja spoteczna kierowana jest do oséb starszych o ograniczonej mobilnosci i/lub percepcji, ktore
ze wzgledu na swoje ograniczenia i bariery oraz miejsce zamieszkania, nie majg dostepu do dedykowanych
dla siebie informacji poprawiajgcych ich jakos¢ zycia oraz edukacji w zakresie mozliwosci i narzedzi
niwelujgcych ograniczenia i bariery.

Innowacyjnym rozwigzaniem jest:

v/ Zastosowanie metodyki wspétpracy osdb starszych z mtfodziezg szkolng, ktéra wciela sie
w szkoleniowcow/treneréw prowadzgcych warsztaty dla osdb starszych. Uzupetnieniem tego
modelu jest stworzenie dedykowanego miejsca - Kapsuty czasu, gdzie osoby starsze mogg spotykaé
sie i uczestniczyé w réznych aktywnosciach.

v' Miejsce zostato tak przygotowane, by zapewni¢ dostepno$é¢ do niego osobom starszym,
pomieszczenie jest wyposazone w meble dostosowane do potrzeb tych oséb. Ponadto znajduja
sie w nim pamiatki (np. zdjecia) przekazane przez osoby starsze, ktore zwigzane sg z historig
i kulturg miejsca zamieszkania tych oséb.

Grupy wspotpracujgce:
v' domy kultury,
v’ organizacje zrzeszajgce mtodziez szkolng,
v’ grupy nieformalne mtodziezy w lokalnych spotecznosciach, itp.

Wolontariusze sg rekrutowani posréd mtodziezy szkolnej, ktérg cechuje empatia i odpowiednie
umiejetnosci komunikacyjne. Nad bezpieczenstwem i merytorykg warsztatéw czuwa zespot 2-3 trenerdw-
opiekunow.
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ZASTOSOWANIE

e Te metode moga wdrazac¢ podmioty, ktére chciatyby wyjs¢ naprzeciw problemom wykluczenia
spotecznego oséb starszych z ograniczong mobilnoscig i percepcja. Ma ona charakter
uniwersalny, nie wymaga specjalnych predyspozycji, umiejetnosci ze strony realizatora.

¢ Innowacja spoteczna moze by¢ wdrazana przez:

V' szkoty,

osrodki pomocy spotecznej,

instytucje i podmioty dziatajgce na rzecz osoéb starszych,

Kota Gospodyn Wiejskich,

Kluby Seniora,

organizacje pozarzagdowe,

NN N NN

lokalne spotecznosci, samorzady i ich jednostki.

KORZYSCI

e Udziat w warsztatach pozwala na podjecie aktywnosci spotecznej, nawigzanie kontaktu i relacji
z mtodziezg, nabycie wiedzy dotyczacej nowych trendéw z zakresu zdrowego zywienia oraz
korzystania z nowoczesnych technologii w zyciu codziennym.

¢ Innowacja ma na celu:

v' aktywizacje i poprawe dostepnosci do informacji i wiedzy dotyczacej nowych trendéw
zdrowego zywienia oraz umiejetnosci cyfrowych dla oséb z ograniczong mobilnoscig lub/i
percepcjg (oséb starszych);

v' pokazanie osobom starszym czego$ nowego w postaci przygotowywania zdrowych,
atrakcyjnych positkdw niekoniecznie drogich;

v" budowanie pozytywnych relacji pomiedzy mtodziezg a osobami starszymi.

e Dzieki zdobytym umiejetnosciom seniorzy mogg skorzystac z propozycji przygotowania
zdrowego positku, a warsztaty informatyczne uczg ich zatatwiania wielu codziennych spraw bez
wychodzenia z domu, za pomocg komputera i Internetu.
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20. SZKOLA DLA SENIOROW, SENIORZY DLA SZKOLY

Innowacja spoteczna zostata wypracowana w ramach projektu "INNOES - Program grantowy na rzecz

innowacji spotecznych w obszarze dostepnosci”. Autorem projektu jest dr Dariusz Zieba.

https://innoes.pl/innowacje/26/

Innowacja polega na wspoétpracy pomiedzy wolontariatem senioralnym, a wolontariatem mtodziezy

szkolnej, wykorzystujaca zasade wzajemnosci.

Wolontariat senioralny dotyczy oséb starszych o ograniczonej mobilnosci lub/i percepcji, ktére moga

aktywnie wiaczyc sie w dziatania na rzecz spotecznosci lokalnej oraz dzieli¢ sie wiedzg i doswiadczeniem.

Pozwala czuc sie osobom starszym istotng i potrzebng czescig spoteczenstwa.

Wolontariat mtodziezowy jest wsparciem dla osdb starszych, ktérzy napotykajg w swoim zyciu codziennym

trudne do pokonania bariery, umozliwiajgc dostep do wielu ustug, do ktérych osoby starsze majg

utrudniony dostep.

ZASTOSOWANIE

Innowacja skierowana jest do:
e 0s0b starszych z ograniczeniami w zakresie
mobilnosci i/lub percepcji,
e ucznidw danej szkoty,
e rodzicow ucznidw,
e szkoty jako instytucji dziatajgcej w spotecznosci
lokalnej.

Innowacja wdrozona moze by¢ przez:
e szkoty ponadpodstawowe oraz podstawowe,
e organizacje pozarzadowe,
e podmioty/instytucje, ktére mogg dostosowac
innowacje do wtasnych potrzeb.

/\ KRAJOWY Rzeczpospolita
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KORZYSCI

Aktywizacja osdb starszych zaréwno
fizycznie, jak i psychicznie.

Mtodzi ludzie uczg sie wrazliwosci,
wyczulenia na potrzeby drugiego
cztowieka, ogtady, kulturalnego
zachowania, szacunku dla oséb
starszych.

Stworzenie struktury organizujgce;j
pomoc dla senioréw w szerszym niz do
tej pory zakresie.

Integracja miedzy pokoleniami

w obrebie danego srodowiska
lokalnego.
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21. EKO — LOGIKA WARSZTATY KUCHNI WEGANSKIE)

Projekt innowacyjny EKO-LOGIKA realizowany w ramach projektu grantowego ,TransferHUB -
generowanie, wsparcie grantowe i inkubacja innowacji spotecznych. Przejscie z systemu edukacji do
aktywnosci zawodowej”.
https://cdn.innowacjespoleczne.pl/Attachments/i074/025/poradnik%20dla%20nauczycieli.pdf
https://cdn.innowacjespoleczne.pl/Attachments/i074/025/poradnik%20dla%20uczni%C3%B3w.pdf

Innowacja spoteczna Eko-logika to cykl warsztatow oraz podrecznik weganskiego gotowania, ktdre
wyposazajq uczniow i uczennice szkot gastronomicznych w umiejetnosci coraz czesciej poszukiwane na
rynku pracy.
Kurs kuchni weganskiej dla uczniow szkét gastronomicznych obejmuje udziat w warsztatach, ktére
opierajg sie na wyktadach oraz zajeciach praktycznych.
Uczniowie i uczennice poznaja m.in.:

v’ teorie i praktyke zdrowego zywienia,

v’ zasady weganskiej kuchni,

v oraz uczestniczg w praktycznych zajeciach z kuchni frutariariskiej, makrobiotycznej i witarianiskiej.

ZASTOSOWANIE

KORZYSCI
e Innowacja skierowana jest do uczniéw szkot
gastronomicznych. e Nabycie przez ucznidéw wiedzy
e Innowacje mogg wdrazaé szkoty gastronomiczne. i umiejetnosci z zakresu popularnych
e (Osobami odpowiedzialnymi za wdrozenie sg metod zywienia.
nauczyciele, ktérzy wprowadzg do programu e \Wzrost $wiadomosci znaczenia
nauczania szkét gastronomicznych tresci odzywiania i jego wptywu na zdrowie
proponowane przez innowacje. wsrod ucznidw.
e Do wdrozenia innowacji niezbedne s3: e Zapoznanie uczniow z zasadami kuchni
v" materiaty edukacyjne dla nauczycieli weganskiej, z trendami zywieniowymi,
i ucznidéw, takimi jak jedzenie fit i weganskie.
v przestrzen na realizacje warsztatow e Poznanie zalet kuchni weganiskiej.
kulinarnych, e W ramach innowacji opracowano
v'  sktadniki zywnosciowe, umozliwiajace materiaty dla nauczycieli oraz
praktyczne wykorzystanie zdobytej wiedzy podrecznik dla ucznidw.

w kuchni przez uczniéw.
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6. MOZLIWOSCI WSPOtPRACY Z PLACOWKAMI
NAUKOWO - BADAWCZYMI, ZAJMUJACYMI SIE
TWORZENIEM | WDRAZANIEM ROZWIAZAN
W DZIEDZINIE GASTRONOMIA | KELNERSTWO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do wykonywania pracy zawodowej
i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania podmiotéw prowadzacych
ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgacymi w otoczeniu
gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywa miedzy innymi wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie
poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

Zadania te sktaniajg do poszukiwania réinych rozwigzan, pozwalajgcych na podniesienie jakosci
ksztatcenia, w tym nawigzanie wspotpracy miedzyinstytucjonalnej, integrujacej szkoty zawodowe,
placowki ksztatcenia ustawicznego, centra ksztatcenia zawodowego z uczelniami wyzszymi, jednostkami
naukowo — badawczymi, centrami innowacji i transferu technologii oraz z sektorem biznesu, tworzac
synergiczny tréjkat wiedzy: szkota — uczelnia — pracodawca.

Dziatania podejmowane przez nowa, niepubliczng placéwke ksztatcenia, szkolenia i egzaminowania
zawodowego o zasiegu ogdélnokrajowym, tj. Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii
i kelnerstwa w Tarnowie (BCU), ukierunkowane sg na podejmowanie wspétpracy i budowanie
dtugofalowych relacji z uczelniami wyzszymi, jednostkami B+R, centrami innowacji, w celu
wykorzystania know-how polskich placowek naukowych we wszystkich obszarach dziatalnosci BCU, tj.
w dziatalnosci edukacyjno — szkoleniowej, integrujgco — wspierajacej, innowacyjno — rozwojowej oraz
doradczo — promocyjne;.

Zakres potencjalnej wspoétpracy pomiedzy BCU a placédwkami naukowo — badawczymi, zajmujgcymi sie
tworzeniem i wdrazaniem rozwigzan w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa powinien obejmowacd
w szczegolnosci realizacje nastepujacych dziatan:

v transfer wynikéw prac badawczo-rozwojowych do edukacji;

v/ promowanie osiggnie¢ naukowych, w tym technologii, ktérych twércami sg naukowcy placéwek
naukowo-badawczych, wsrdd nauczycieli zawodu oraz ucznidw kierunkdédw gastronomicznych
i kelnerskich z terenu catej Polski;

v' promowanie wynikéw prac naukowo-badawczych, wynalazkéw, ktorych twércami sg naukowcy,
wsrdd przedsiebiorcow z branzy gastronomicznej i branz pokrewnych;

v' stymulowanie dziatalnosci innowacyjnej w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo;
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uwzglednienie w programach kurséw i szkolen w BCU innowacji technologicznych,
marketingowych, organizacyjnych i spotecznych dotyczacych dziedziny gastronomia i kelnerstwo
(m.in. na podstawie licencji udzielonej BCU przez uczelnie wyzsze);

budowanie sieci wspdétpracy pomiedzy sferg nauki, gospodarka i edukacjg zawodowg (wspdtpraca
przy realizacji wydarzen edukacyjnych, promocyjnych i innych);

wzbudzanie zainteresowania ksztatceniem oferowanym przez poszczegdlne placowki naukowo-
badawcze, wsrdd ucznidw szkoét branzowych i technikum, na terenie catej Polski;

zaangazowanie naukowcow w proces przygotowania programow czy tez realizacji zaje¢ w BCU;
udziat studentéw, nauczycieli akademickich oraz innych oséb dorostych w szkoleniach i kursach
realizowanych w BCU;

zainteresowanie ucznidw  szkot  $rednich  (kierunki  gastronomiczne i kelnerstwo)
przedsiebiorczosciag — kreowanie pomystow, biznes plandw na innowacyjny, nowatorski model
dziatalnosci gastronomicznej;

wiaczanie sie w proces zachecania uczniow do udziatu w warsztatach realizowanych przez
naukowcow, we wspotpracy z przedsiebiorcami;

organizacja spotkan i warsztatéw dla absolwentéw BCU, z wykorzystaniem zaplecza
technologicznego placéwek naukowo-badawczych w catej Polsce;

wymiana wiedzy i do$wiadczen w zakresie innowacyjnych rozwigzan w branzy gastronomicznej;
dotarcie do innowatordw spotecznych;

testowanie gotowych rozwigzan;

wspieranie projektéw naukowych;

rozwijanie innowacyjnych pomystdw ucznidw i studentéw;

budowa sieci wspdtpracy miedzy sferg nauki a biznesem, integracja nauki i biznesu;

prowadzenie paneli dyskusyjnych dotyczgcych nowoczesnych rozwigzan w dziedzinie gastronomia
i kelnerstwo;

promowanie oraz upowszechnianie innowacji dot. dziedziny gastronomia i kelnerstwo;
przygotowanie wspodlnych publikacji naukowych.
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7.

PODSUMOWANIE — REKOMENDACJE DOTYCZACE
WYKORZYSTANIA WYBRANYCH, INNOWACYJNYCH
ROZWIAZAN W DZIAtALNOSCI BCU

Rekomendacje w zakresie wykorzystania innowacyjnych rozwigzan w dziatalnosci Branzowego Centrum

Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa dotyczg wykorzystania wiedzy nt. innowacji

technologicznych, marketingowych, organizacyjnych i spotecznych, przedstawionych w niniejszym

raporcie, w kazdym obszarze dziatalnosci BCU, tj.:

a)

b)

c)

d)

dziatalnosci edukacyjno-szkoleniowej: podczas realizowanych szkolen i kurséow dla wszystkich
grup odbiorcéw dziatarh BCU;

dziatalnosci integrujaco-wspierajgcej: podczas wspdtpracy miedzyinstytucjonalnej integrujgcej
szkoty zawodowe, placédwki ksztatcenia ustawicznego, centra ksztatcenia zawodowego oraz
uczelnie z sektorem biznesu w ramach tréjkata wiedzy szkota — uczelnia — pracodawcy, dialogu
z rynkiem pracy, spotkan rady BCU;

dziatalnosci innowacyjno-rozwojowej: podczas dziatan obejmujgcych transfer wiedzy i nowych
technologii do sektora edukacji zawodowej, promowanie i upowszechnianie innowacyjnych
rozwigzan zwigzanych z cyfrowgq i zielong transformacjg, majgcych zastosowanie w branzy
gastronomicznej, wspoétpracy z osrodkami badawczymi w zakresie rozwoju nowatorskich
rozwigzan w ksztatceniu zawodowym;

dziatalnosci doradczo-promocyjnej: podczas realizacji wydarzen promujgcych zawody
w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo, m.in. poprzez organizacje konkursow branzowych
i turniejdw dla uczniéw, realizacji wsparcia edukacyjno-doradczego dla szkdt, placowek
oswiatowych i uczelni w zakresie doradztwa zawodowego, realizacji dziatan wspierajgcych
osoby z niepetnosprawnos$ciami w wejsciu na rynek pracy.

W ponizszych tabelach zaprezentowane zostaly przyktady rekomendowanych innowacji do

zastosowania w poszczegolnych obszarach dziatalnosci Branzowego Centrum Umiejetnosci w dziedzinie

gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie.
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Tabela 1 Rekomendacje dotyczqce uwzglednienia innowacji w Obszarze | dziatalnosci BCU

v' W ramach szkolen i kurséw rekomenduje sie wykorzystanie takich innowaciji jak: inteligentne
dostosowanie temperatury i czasu, systemu zarzadzania energig KES (Kitchen Energy Saver),
drukarek 3D do Zzywnosci, piecow konwekcyjno — parowych, nowoczesnych grillow,
innowacyjnych robotéw do przygotowywania sushi oraz innych robotéw do sporzadzania
potraw;

v' Prezentacja na szkoleniach obstugi innowacyjnych maszyn takich jak: drukarka 3D drukujaca
na kawie (barista z latte art i selfie cafe), innowacyjne dyspensery do kawy Nitro Cold Brew
oraz sposoby przygotowywania kawy nitro;

v'  Przedstawienie i zapoznanie uczestnikdw szkolen z innowacyjnymi metodami
przygotowywania zywnosci, takimi jak: cook & chill, sous — vide, konfitowanie, kuchnia
molekularna, utrwalenie zywnosci pragdem;

v Przedstawienie i zapoznanie uczestnikow szkolen i kurséw z zasadami kuchni weganskiej,
innowacja eko — logika - warsztaty kuchni weganskiej;

v' Przedstawienie i zapoznanie uczestnikdw szkoleri z miksologia molekularng w opcji
alkoholowej i bezalkoholowej;

v/ Zapoznanie uczestnikdw z innowacyjnymi metodami serwowania wina, takimi jak: System
Coravin;

v\ Zapoznanie uczestnikdw z innowacyjnymi urzadzeniami do obstugi kelnerskiej, takimi jak
system POS (Point of Sale) oraz cyfrowy manual kelnerski;

v' Prezentacja na szkoleniach nowych, innowacyjnych metod komponowania dan, np.: rézowe
jedzenie (takze dania w innych kolorach, w zaleznosci od trendéw w danym roku), dieta
pudetkowa, pizza regionalna, kuchnia fusion, food pairing;

v Uzupetnienie tresci szkolen o tematyke dotyczacg niemarnowania zywnosci, surowcéw oraz
zasobow (filozofia zero waste);

v' Wiaczenie zagadnied dotyczgcych zréwnowazonych systeméw zywnosciowych do tresci
edukacyjnych;

v' W ramach szkoler oraz do aktywizacji uczestnikdéw zaje¢ w BCU — zalecane jest wykorzystanie

7z z

OBSZAR | - DZIALALNOSC EDUKACYJNO-SZKOLENIOWA

innowacyjnych urzadzen cyfrowych/aplikacji, takich jak: np. cyfrowa ksigzka kucharska,
cyfrowy stot obiadowy;

v' Tworzenie wtasnych przepiséw kulinarnych w celu stworzenia ksigzki kulinarnej BCU;

v’ Witaczenie do tresci programowej tematyki rozwigzywania globalnych probleméw
zwigzanych z sektorem Zzywnosciowym;

v' Interaktywne planowanie zaje¢ edukacyjnych przewidzianych w kursie lub na szkoleniu;

v'  Przedstawienie graficzne zaje¢ uczestnikom (tworzenie wykresu nauczania);
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v' Wprowadzenie innowacyjnych metod prowadzenia dyskusji, np. metoda akwarium
(fishbowl);

v' Wspétpraca ucznidow z zewnetrznymi klientami sektora gastronomii, w celu tworzenia
propozycji wprowadzania nowych mozliwych innowacji w gastronomii;

v' Wiaczenie ucznidw z niepetnosprawnoscia w przygotowywanie oraz poznanie przepisow,
sktadnikéw dan z catego swiata — innowacja posmakujmy $wiata - let's taste the world;

v'  Rozwazenie realizacji czeSci warsztatéw edukacyjnych w zupetnych ciemnosciach (we
wspotpracy z restauracjami realizujgcymi ustuge kolacji w ciemnos$ciach);

v Prezentacja na szkoleniach innowacyjnych technik sprzedazy, takich jak: cross — selling, up —
selling, metody serwowania wody, neuromarketingu;

v' Przygotowanie uczestnikdw szkoleri do pracy w otwartej kuchni, poprzez nauke kucharzy
i barmandw interakcji z klientami;

v' W ramach szkoleri przeprowadzenie prezentacji z obstugi innowacyjnych tabletéw
dotykowych dla gosci restauracji oraz uzupetnienie tresci szkolert o zastosowanie protokotu
dyplomatycznego do obstugi klienta VIP;

v' Wykorzystanie techniki gier — grywalizacji — do podniesienia motywacji i satysfakcji
uczestnikdéw szkolen, do osiggania lepszych wynikéw i pokonywania trudnosci w zadaniach
gastronomicznych.

Zrédto: Opracowanie wtasne

Tabela 2 Rekomendacje dotyczqce uwzglednienia innowacji w Obszarze Il dziatalnosci BCU

v" Rekomendowanie placowkom edukacyjnym, ksztatcgcym w zawodach gastronomicznych
i kelnerskich prezentowania wiedzy nt. innowacji technologicznych, marketingowych,
organizacyjnych i spotecznych podczas zaje¢, w wykorzystaniem potencjatu
pracodawcow, uczelni wyiszych oraz BCU;

v' Rekomendowanie uwzgledniania innowacji spotecznych w codziennej dziatalnosci
placdwek edukacyjnych ksztatcgcych na poziomie podstawowym oraz na uczelniach
wyzszych ksztatcgcych w dziedzinach zwigzanych z gastronomig i kelnerstwem;

v" Wprowadzenie innowacyjnych metod prowadzenia dyskusji podczas spotkar rady BCU, np.
metoda akwarium (fishbowl);

v" Rekomendowanie firmom dziatajgcym w branzy HORECA mozliwosci stosowania innowacji
technologicznych w zakresie serwowania i przygotowania zywnosci, takich jak: automat
z gotowymi daniami, samoobstugowe innowacyjne maszyny do produkcji lodéw,
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drukarki 3d do Zzywnosci, rozowe jedzenie - via magenta, pizza regionalna, kuchnia fusion,
innowacyjne roboty do sushi, cleansmoke (oczyszczony dym) —wedzenie na zimno,
inteligentne dostosowanie temperatury i czasu, cook & chill (ugotuj i schiodz),
technologia sous — vide, robot — kelner w restauracji, kuchnia molekularna, miksologia
molekularna w opcji alkoholowej i bezalkoholowej, barista z latte art i selfie cafe (wydruk
na kawie — obstuga drukarki drukujacej na kawie), kawa nitro, system coravin;
Rekomendowanie firmom z branzy HORECA wykorzystywania w swojej dziatalnosci
innowacyjnych metod zarzadzania i organizacji pracy oraz dzielenia sie doswiadczeniami
wynikajagcymi z wykorzystywania innowacji, takich jak: standaryzacja receptur, tablety
dotykowe dla gosci restauracji, cyfrowa ksigzka kucharska, cyfrowy stét obiadowy,
cyfrowy manual kelnerski, system zarzadzania energia kes (kitchen energy saver),
filozofia zero waste, kelner gosci vip — protokét dyplomatyczny, wirtualny manager,
grywalizacja w gastronomii, metody motywacji, koncepcja dining alone, koncepcja fine
dining;

Przedstawienie pracownikom firm z branzy HORECA innowacji w zakresie obstugi klienta
i metod sprzedazy, takich jak: cyfrowe menu QR, cyfrowy menu board - cyfrowa tablica
informacyjna, dynamiczny cennik, cross — selling, up — selling, hydrosommelier — woda
serwowana jak wino, kolacja po ciemku, neuromarketing gastronomiczny;
Rekomendowanie firmom =z branzy HORECA rozwigzan w zakresie integracji
i zatrudniania oséb niepetnosprawnych poprzez przedstawienie innowacji: obiad
w ciemnosci z elementami warsztatow edukacyjnych, kawiarnie toMy, posmakujmy
Swiata - let's taste the world;

Rekomendowanie placéwkom oswiatowym ksztatcgcym w zawodach gastronomicznych
i kelnerskich wspotpracy miedzyszkolnej w zakresie wypracowania przez ucznidow
wspoélnych narzedzi dotyczgcych zdrowego odzywiania — innowacja jem zdrowo
i kolorowo — praca nad wspolnymi produktami projektu, szefowie kuchni ponad
granicami - chefs across borders;

Organizacja przez BCU paneli dyskusyjnych dla odbiorcow z catej Polski, nt. innowacji
technologicznych, organizacyjnych, marketingowych, spotecznych, w ramach trdjkata
wiedzy: szkota uczelnia — pracodawca, realizowane zdalnie oraz stacjonarnie, z udziatem
ekspertow w danej dziedzinie, np. robotéw w gastronomii, technologii kulinarnych,
cyfryzacji;

Organizacja spotkan i warsztatow dla ucznidéw i absolwentéw BCU, z wykorzystaniem
zaplecza technologicznego placéwek naukowo-badawczych w catej Polsce;

Zachecanie uczniow do udziatlu w warsztatach realizowanych przez naukowcow -
tworcow wiedzy innowacyjnej, we wspotpracy z przedsiebiorcami.

Zrédto: Opracowanie wtasne
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Tabela 3 Rekomendacje dotyczqce uwzglednienia innowacji w Obszarze Il dziatalnosci BCU

v/ Promowanie i upowszechnianie w szerokim zakresie innowacyjnych rozwigzan
technologicznych, organizacyjnych, marketingowych i spotecznych w dziedzinie gastronomia
i kelnerstwo, wéréd wszystkich grup odbiorcéw dziatan BCU;

v’ Stymulowanie dziatalnosci innowacyjnej w dziedzinie gastronomia i kelnerstwo;

v’ Przedstawienie innowacyjnych rozwigzafh w zakresie wdrozenia i upowszechnienia
innowacyjnych metod nauczania w zakresie Transformacji europejskich systemow
zywnosciowych w kierunku zrownowazonego rozwoju, majgcych na celu podniesienie
kompetencji nauczycieli akademickich i poprawienie jakosci ksztatcenia na uczelniach —
innowacja spoteczna projekt TEFSI;

v’ Zapoznanie szkdt i uczelni z innowacyjnymi rozwigzaniami wypracowanymi w ramach
projektu TEFSI, takimi jak innowacja: Warsztaty na temat celéw zréwnowazonego rozwoju,
Projektowanie i unowoczes$nianie kursu z wykorzystaniem modelu ABC, miedzynarodowy
tydzien, kurs zrownowazone diety;

v’ Zapoznanie szkét i uczelni z innowacjami, takimi jak: maestro — kurs dla studentéw oraz
uczniow w relacji z zewnetrznymi klientami z sektora spozywczego;

v' Wprowadzenie innowacyjnych metod prowadzenia dyskusji podczas spotkart w placéwkach
oswiatowych - metoda akwarium (fishbowl);

v" Wykorzystywanie innowacji spotecznych, takich jak: z pasjg w rzemiosle — scenariusze zajeé
dla doradcéw zawodowych o rzemieslniczej nauce zawodu, mistrz i uczen - podrecznik
i materiaty stuzace do rozwoju komunikacji i poprawy relacji w szkolnictwie branzowym;

v Wykorzystywanie innowacji spotecznej: godziny rozwoju - podrecznik wraz z narzedziami dla
nauczycieli i rodzicow do wsparcia dzieci w rozwoju, w tym poprzez realizacje projektow
pasji;

v Upowszechnianie innowacyjnych rozwigzan zwigzanych z cyfrowg transformacjg - innowacja

7 z

OBSZAR 11l - DZIALtALNOSC INNOWACYJNO-ROZWOJOWA

cyfrowe menu QR, cyfrowy menu board - cyfrowa tablica informacyjna, dynamiczny cennik,
cyfrowa ksigzka kucharska, cyfrowy stét obiadowy, cyfrowy manual kelnerski, mobilne
stanowiska POS, tablety dotykowe dla gosci restauracji;

v Upowszechnianie innowacyjnych rozwigzari zwigzanych z zielong transformacja - system
zarzadzania energig KES (kitchen energy saver), filozofia zero waste.

Zrédto: Opracowanie wtasne
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Tabela 4 Rekomendacje dotyczqce uwzglednienia innowacji w Obszarze 1V dziatalnosci BCU

7z z

OBSZAR IV - DZIALALNOSC DORADCZO-PROMOCYINA

Prezentacja podczas realizowanych wydarzen promocyjnych (warsztatéw dla uczniéw, targéw
branzy gastronomicznej, spotkan promocyjnych dla uczniéow w szkotach, dziatan
wspierajgcych doradztwo zawodowe dla uczniéw szkét, placdwek oswiatowych i uczelni itp.),
innowac;ji technologicznych takich jak: robot — kelner w restauracji, innowacyjny robot do
sushi, automat z gotowymi daniami, drukarki 3d do zywnosci;

Przedstawienie uczestnikom wydarzen promocyjnych i doradczych, innowacyjnych metod
przygotowania i serwowania dan, takich jak: rézowe jedzenie - via magenta, kuchnia fusion,
cook & chill, technologia sous — vide, metoda food pairing, pizza regionalna, utrwalenie
2Zywnosci pradem, dieta pudetkowa;

Prezentacja i realizacja podczas realizowanych wydarzen promocyjnych innowacji zwigzanych
z przygotowaniem i serwowaniem kawy, takich jak: barista z latte art i selfie cafe (wydruk na
kawie — obstuga drukarki drukujgcej na kawie), kawa nitro;

Prezentacja podczas realizowanych wydarzen promocyjnych i doradczych innowacji
zwigzanych z integracjg i zatrudnianiem oséb niepetnosprawnych, takich jak: kawiarnie toMy,
posmakujmy Swiata - let's taste the world;

Prezentacja podczas dziatan promocyjnych i doradczych zastosowania metod i technik
wykorzystywanych w gastronomii molekularnej — kuchnia molekularna, miksologia
molekularna w opcji alkoholowej i bezalkoholowej, mieso molekularne;

Zapoznanie z innowacyjnymi metodami serwowania wina, takimi jak: System Coravin,
Zapoznanie z innowacyjnymi urzadzeniami do obstugi kelnerskiej, takimi jak: system POS
(Point of Sale), cyfrowy manual kelnerski, kelner gosci vip — protokét dyplomatyczny;
Przedstawienie wykorzystania innowacyjnych urzadzen cyfrowych/aplikacji do tworzenia
wilasnych przepiséw kulinarnych, wymiany doswiadczen w zakresie rozwigzan
gastronomicznych, takich jak: np. cyfrowa ksigzka kucharska, cyfrowy stét obiadowy;
Promocja zagadnien dotyczacych zrownowazonych systeméw zywnosciowych, takich jak:
cleansmoke (oczyszczony dym) - wedzenie na zimno, inteligentne dostosowanie
temperatury i czasu, system zarzadzania energig kes (kitchen energy saver), filozofia zero
waste;

Prezentacja nowoczesnych, energooszczednych urzgdzen do obrdébki zywnosci — nowoczesne
piece konwekcyjno — parowe, nowoczesny grill;

Przedstawienie mozliwosci wspdtpracy z kucharzami i uczniami szkét gastronomicznych
z catego swiata celem wymiany doswiadczen i tworzenia nowych rozwigzan w branzy
gastronomicznej — innowacja szefowie kuchni ponad granicami - chefs across borders,
Promocja cyfrowych rozwigzan i urzadzen, takich jak: cyfrowe menu QR; cyfrowy menu
board, tablety dotykowe dla gosci restauracji;
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v" Promocja innowacyjnych metod prowadzenia dyskusji np. metoda akwarium (fishbowl);

v' Promocja innowacyjnych technik marketingowych w sprzedazy, takich jak: cross — selling, up
- selling, hydrosommelier — woda serwowana jak wino, neuromarketing;

v" Promocja innowacyjnych metod organizacyjnych, takich jak: otwarta kuchnia — bar,
standaryzacja receptur, grywalizacja w gastronomii, metody motywacji, koncepcja dining
alone, koncepcja fine dining;

v' Promocja howoczesnych systeméw zarzadzania obiektem gastronomicznym — innowacja
wirtualny manager, metod motywacyjnych, grywalizacja w gastronomii;

v' Promocja ekologicznych rozwigzan, takich jak filozofia zero waste, papier barierowy AQY,
totalnie biodegradowalne opakowania;

v' Promocja prozdrowotnej, ekologicznej zywnosci — innowacje: napoje roélinne — bez zapachu
fasolowego, weganskie napoje funkcjonalne o podwyiszonej zawartosci biatka, weganski
raj - priobiotyczny fermentowany napdj roslinny, napdj funkcjonalny na bazie metnego soku
jabtkowego i wybranych produktow pszczelich, satata biofortyfikowana organicznymi
zwigzkami jodu, jako suplement diety w profilaktyce i wspomaganiu leczenia covid-19, linia
koncentratow i przekasek warzywno - owocowych o wysokich wtasciwosciach
prozdrowotnych, w szczegdlnosci dla oséb z hiperglikemia i cukrzycy, linia produktow
spozywczych dla e - sportowcdw, innowacyjna linia Zywnosci wzbogaconej
w wysokobtonnikowy nosnik zwigzkéw prozdrowotnych;

v' Promocja pozostatych innowacji wypracowanych przez jednostki naukowo-badawcze,
uczelnie wyzsze, przedstawionych w niniejszym raporcie.

Zrédto: Opracowanie wtasne

Powyisze rekomendacje wynikajg z obecnych trendéw rozwojowych w dziedzinie gastronomia
i kelnerstwo i ich zastosowanie bedzie miato istotny wptyw na zbudowanie innowacyjnej, nowatorskiej
oferty Branzowego Centrum Umiejetnosci, nie tylko w obszarze szkolen i kurséw, ale réwniez w obszarze
dziatan promujgcych oraz upowszechniajgcych innowacyjne metody ksztatcenia i promowanie zawodéw
gastronomicznych i kelnerstwa.
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