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Vitajte v nasom

studentskom pracovnom
zoSite

Pouzite tento pracovny zosit
na naucenie sa klucovych
tém z nasho online kurzu
Plant Power.

Pozrite si nas bezplatny

online kurz tu (

Home >

Resources

Project Activities

1 2

Open Education Resources
for Innovative Plant-Based
Food Development

The Inspirational Good
Practice Guide to Plant-
Based Food Innovation

This activity delivers a comprehensive
guide showcasing 25 good proctices
from across Europe to Inspire and
‘equip VET educotors and SMES. It
provides actionable insights into plant-
based food Innovation, highlighting the

This activity creates o sulte of ready-

(OERs) tailored for VET educators and
food SMES. These Include lesson plans,
case studies, and multimedia content
designed to foster innovation,
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ntreoreneurial skille and

Projekt Plant Power sa venuje transformacii
europskeho potravinarskeho sektora
prostrednictvom inovacii a udrzatelnosti.
Nasim poslanim je posilnit postavenie
malych a strednych podnikov Y
potravinarskom priemysle, poskytovatelov
odborného vzdeldvania a pripravy a tvorcov
politik v oblasti zru¢nosti, zdrojov a stratégii
potrebnych na prijatie rastlinnych produktov

PRIPRAVENI, START!

Kliknite na ikony nasich socialnych
médii a pridajte sa k nasej online
komunite inovatorov v oblasti potravin

a prispenie k zelensej buducnosti.
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Online Course for Plant-
Based Product
Development Education

This activity delivers an accessile,
seif-poced online course for SMES,
complemented by an interactive
learner's w jorkbook. The course equips




Pracovny zosit pre studentov
oblasti energetiky rastlin nadvazuje
na nas online kurz so 6 modulmi v
poradi.

Inovacie a
digitalne nastroje
pre podniky
zaoberajuce sa oo l@
rastlinnymi
potravinami . fc:.,i ........ .

Strana 5
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ani EACEA za ne nenesu zodpovednost.
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Nechaijte sa inSpirovat k uceniu

Pozyvame vas preskimat, ako
inovacie na rastlinnej baze mozu
pomOact vytvorit zdravsie
komunity, silnejSie podniky a
udrzatelnejsiu buduicnost.

Prostrednictvom praktickych aktivit,
inSpirativnych prikladov a poznatkov z
realneho sveta objavite nové
prilezitosti na prehodnotenie jedla,
prijatie inovacii a stante sa sucastou
rastuceho hnutia smerom k odolnym a
udrzatel'nym potravinovym
systémom.

Vasa vzdelavacia cesta

zacina tu!

,Pre uspesny prechod na udrZatelnejsi
potravinovy systém je nevyhnutny prechod na
zdravsiu, udrZatelnejSiu a vyvdzenejsiu stravu a
rastlinné potraviny su sucastou riesenia.”

Eurdpsky environmentalny urad

Beoosting Innovation for Food SMEs 4



Modul 1

Vyuzitie inovacii a digitalnych nastrojov
na rast vasho podnikania s rastlinnymi

potravinami

Tento modul skima, ako mozno digitalizaciu a digitalnu
transformaciu pouzZivat zamenitelne, ale objasriuje, ako
predstavuju rézne fazy technologického prijatia.
Digitalizacia sa zameriava na konverziu tradi¢nych
procesov do digitalnych formatov s cieflom zvysit

efektivitu, zniZit chyby a zjednodusit kazdodenné operacie.

Medzi priklady patri digitdlne vedenie zaznamoy,
cloudova sprava dokumentov, softvér pre digitalne
Uctovnictvo a online komunikacné platformy.
Digitdlna transformacia ide nad rdmec zvySovania
efektivnosti a zahfna prehodnotenie spo6sobu,
akym podnik vytvara hodnotu. V malych a
strednych podnikoch v potravinarskom priemysle
mbze digitdlna transformacia zahfnat vyuZitie
umelej inteligencie na analyzu trhu, blockchainu
na sledovatelnost, senzorov na monitorovanie
vyrobnych podmienok alebo platforiem
elektronického obchodu, ktoré umoziuju priamu
komunikaciu so spotrebitelmi. Tieto technoldgie
pomdhaju  podnikom stat sa konkurencie-

schopnejSimi, transparentnejSimi a udrzatel-
nejSimi. Pre podniky zaoberajuce sa rastlinnymi
potravinami ponuka digitdlna transformdcia
prilezitosti na optimalizaciu vyroby, zniZenie
odpadu, posilnenie vztahov so zdkaznikmi a
pristup na nové trhy. Zaroven podporuje ciele
udrZatelnosti zlepSenim efektivnosti vyuZivania
zdrojov a umozZnenim rozhodovania na zaklade
udajov. Pochopenie rozdielu medzi digitalizaciou a

digitalnou transformaciou pomaha malym a
strednym  podnikom identifikovat  praktické
inovacné prilezitosti, ktoré zodpovedaju ich

velkosti, zdrojom a obchodnym ciefom.

Boosting Innovation for Food SMEs 5



-apovanie digitalnych inovacii MSP

Studenti pracuju
samostatne, v malych
skupinach alebo v triede,
aby analyzovali skutocny
maly alebo stredny podnik
v potravinarskom priemysle
alebo svoju vlastnu
organizaciu.

Identifikujte aspon tri digitalne nastroje, ktoré
firma v sucasnosti pouziva.

Zarad'te kazdy nastroj do kategorie:
* Digitalizacia
* Digitalna transformacia

Identifikujte jednu dalSiu technoldgiu, ktora by
mohla zlepsit vykonnost podniku, udrzatelnost,
angazovanost zakaznikov alebo efektivnost.

Pripravte si kratky akény pldn, v ktorom
popiSete:

* Ocakavané prinosy

* Pozadované zdroje

* Mozné problémy s implementaciou

Odhadovany cas
trvania: 30 —45
minut
Cielom vzdeldvania je poméct Studentom
@ rozliSovat medzi digitalizdciou a digitdlnou
l{%,, transformdciou. TaktieZ identifikovat praktické
inovacné prileZitosti pre malé a stredné podniky
v potravindrskom priemysle.

Boosting Innovation for Food SMEs ‘ 6



Pripadova
studia

Hausnatura

Inovacie vo vertikalnom

Slovensko

Hausnatura je jednou z priekopnickych slovenskych
spolocnosti zaoberajucich sa vertikadlnym
pestovanim v interiéri so sidlom v Bratislave.
Spolo¢nost produkuje cerstva listovd zeleninu a
bylinky pomocou hydroponickych pestovatelskych
systémov v kontrolovanom vnutornom prostredi.
Integraciou technoldgii digitalneho monitorovania,
environmentdlnych senzorov a automatizovaného
riadenia vyroby dokaZe Hausnatura optimalizovat
podmienky pestovania a zarovei minimalizovat
spotrebu zdrojov. Spolo¢nost demonstruje, ako
inovacie a digitdlne technoldgie moéZu podporit
udrzatelnd  produkciu potravin v mestskom
prostredi. Vv porovnani s konvencnym
polnohospodarstvom vertikdlne pofnohospodarstvo
vyrazne znizuje spotrebu vody, eliminuje potrebu
prepravy na dlhé vzdialenosti a zabezpecuje
celorocnu produkciu bez ohladu na poveternostné
podmienky.

Hausnatura predstavuje silny priklad podnik

HAUSNATURA

polnohospodarstve

oblasti rastlinnych potravin, pretoze kombinuje
technologické inovacie, environmentalnu
udrzatelnost a lokdlnu produkciu potravin.

Spolo¢nost ilustruje, ako moéziu malé a stredné
podniky vyuZivat digitdlne rieSenia na riesenie
problémov v oblasti potravinovej bezpecnosti a
zaroven vytvarat vysokokvalitné produkty pre

modernych spotrebitelov. Jej obchodny model je
Uzko v sulade s eurdpskymi cielmi udrzatelnosti a
demonstruje praktické cesty k inovacidm v sektore
rastlinnych potravin.

hausnatura -

HAUSNATURA

197 posts 532 followers 187 following
HAUSNATURA

Food & beverage

Hydroponicky pestovana $alatova zelenina a bylinky.
Pestovana na Slovensku v Bratislave.

Pajstinska 1, Bratislava, Slovakia 85102
2 www.bratislavskenoviny.sk/aktuality/petrzalka/71673-fascinujuce-up...

Message -3

SLOVAKIAT...



Reflexné s
oV ® 30
cvicenie |- SEGs e

Venujte chvilu zamysleniu sa nad tym, ako
sa digitalne nastroje a inovacie prelinaju v

prostredi malych a strednych podnikov.
Pouzite nasledujuce otazky ako usmernenie
pri mysleni.

@ Aky je rozdiel medzi digitalizaciou a digitalnou
: transformaciou a preco je toto rozlisenie

dolezité pre malé a stredné podniky?

@ Ktora digitalna technoldgia by mohla mat
: najvacsi vplyv na udrzatelhost v

potravinarskych podnikoch a preco?

Aké prekazky by mohli branit malym a
strednym podnikom v prijimani inovativnych
technoldgii a ako by sa dali tieto prekazky
prekonat?

Boosting Innovation for Food SMEs 8



Vzdelavacie
materialy
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Shaping Europe’s digital future
[ [ V4
S Program Digitalna
Strsngthening Europes Tech Sovereignty V 4
Europe

Eurdpska siet
digitalnych
inovacnych centier

EIT Food exists to address the most pressing challenges facing the KI l knl

food sector through innovation

EIT Foods

Our vision

Our ambition is bold. By 2035 we aim to have:

See more on the next slide /‘o’\/
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The European Green Deal

Europska
ze I e N a’ d o h O d a Stfing o be the st imate-neutal

Delivering on our promises

ecancmy.

Modernize critical
applications with

confidence IBM FOOd

18M Bob™ Premium Packages add purpose-built

modernization capabilities for Java™, IBM i and IBM

Z*, helping teams understand complex systems,

make changes safely and deliver production-ready
soft faster

iculture

FAO Digitalne

polnohospodarske
zdroje

Boosting Innovation for Food SMEs 10



,Sposob, akym vyrabame a
konzumujeme potraviny, sa
musi stat udrzatelnejsim v
prospech ndsho zdravia,
Zivotného prostredia a klimy.”

Europska komisia Stratégia
Farm to Fork

Boosting Innovation for Food SMEs | 11




Modul 2

Pridavanie hodnoty rastlinnym
produktom pre vas potravinarsky

podnik

Tento modul skima, ako moderné technoldgie
a tradicné metody zlepsuju rastlinné
potraviny. Studenti pochopia hlavné faktory a
prilezitosti spojené s technoldogiami, ktoré
mozu prispiet k vyrobe lepsich a bezpecnejsich

potravin rastlinného povodu.

Studenti budd schopni ur¢it, ako mdzu rastlinné
produkty poskytovat zakladné arémy, chut, Ziviny a

bioaktivne zluceniny, ktoré mozZu prispiet k
zdravotnym  vyhoddm  rastlinnych  potravin;
technoldgie zvysuju ich nutriénu kvalitu, biologicku
dostupnost a funkénost. Okrem toho objavia, ako
funguju Specifické potravinarske technoldgie a ako
mozu pomodct pri konzervovani a transformacii
rastlinnych produktov.

NauCte sa skumat redlne wvyuZitie tychto
technoldgii, ktoré sa uZ pouzivaju pri vyrobe
napojov, obclerstvenia a alternativ masa. Nakoniec
sa Studenti dozvedia o pouZiti technolégii na
uspokojenie nutri¢nych potrieb...

Boosting Innovation for Food SMEs | 12



,0d semienka azZ po regal” —

Navrhovanie produktu s pridanou

hodnotou na rastlinnej baze

01

Toto je aktivita vyvoja
produktu. Da sa vykonavat
individualne, v malej
skupine, ako diskusia v
triede alebo online
stretnutie. Vasou ulohou
je vziat jednu cenovo
dostupnu rastlinnu
ingredienciu a navrhnut
produkt s pridanou
hodnotou pripraveny na
trh, ktory vyuziva aspon
jednu technolégiu z
modulu.

Postupujte podla
nasledujucich krokov:

Odhadovany cas
trvania:
90-120 minut

&

Vyberte si zakladnu ingredienciu z tohto
zoznamu: SosSovica, cicer, mungo fazula, ovos,
hrach, slnecnicové semienka alebo jacmen.
Strucne uvedte ich nutriéné vyhody a vsetky
zname antiziviny alebo obmedzenia.

Vyberte jednu technoldgiu spracovania: (HHP,
klicenie, fermentacia alebo extruzia) a

vysvetlite konkrétne, ¢o to robi s vasou zlozkou —
z nutricného, bezpecnostného a senzorického
hladiska.

Definujte svoj produkt: jeho formu (ndpoj, muka,
natierka, desiata, pyré atd.), cielovy spotrebitel,
hlavny zdravotny prinos a aspon jedno tvrdenie,
ktoré by ste chceli uviest na etikete.

Vypracujte osnovu oznacovania: pomenujte
vyrobok legalne (v sulade s pravidlami EU),
uvedte povinné prvky oznacovania pozadované
podla nariadenia 1169/2011 a rozhodnite sa, Ci je
vasSe tvrdenie o vplyve na zdravie alebo vyZivovej
hodnote povolené podla nariadenia 1924/2006.

Identifikujte jeden uhol pohladu na
udrzatelnost: ako vas vyber produktu (zlozka,
spracovanie, alebo koncept balenia) prispievaju k
znizeniu odpadu, zniZzovaniu uhlikovej stopy alebo
podpore miestneho polnohospodarstva?

Prezentujte svoj produkt v 3-minatove;j
prezentacii skupine. Poskytnite a prijimajte
Strukturovanu spatnu vazbu

Studenti uplatnia znalosti technoldgif spracovania
rastlinnych surovin, nutricnej vedy a predpisov EU
o oznacovani na navrhnutie realistického
produktu s pridanou hodnotou. Budu si
precvicovat kritické myslenie o kompromisoch
medzi ndkladmi, kvalitou, udrZatelnostou a
komunikdciou so spotrebitelmi a prepoja tieto
rozhodnutia s redlnym trhom a klinickym
kontextom.

Boosting Innovation for Food SMEs 13



Pripadova
studia

NatureSnack

Znizenie plytvania potravinami

Spanielsko

dehydrataciou rastlinnych pochutin

Vyrabaju 100 % prirodné dehydrované ovocné snacky a kelové
lupienky (zdravé snacky). Ich pomaly proces pri nizkej teplote pomaha
zachovat prirodzené vlastnosti zloziek, vysledkom ¢oho st zdravé snacky
bez pridaného cukru, konzervacnych latok alebo prisad. Priamo z farmy.

Zaviazali sa pouzivat lokdlne suroviny a priamo
spolupracuju s blizkymi farmarmi, aby zabezpecili
spravodlivy obchod a zarudili ovocie a zeleninu
vynikajucej kvality. VyuZivanim prebytocnych
produktov a zniZzovanim plytvania potravinami
aktivne prispievaju k udrzatelnosti. Vyrobené, aby
sa o vas starali. Ich hlavhym cielom je ulahit si
vychutnavanie sezdénneho ovocia a zeleniny
kedykolvek a kdekolvek. Starostlivo dohliadaju na
kazdy krok procesu, aby zadkaznikom ponukli
zdravy, vysoko kvalitny produkt s autentickou
chutou, ktoru fudia poznajd a miluju. Natursnacks
sa silne zameriava na udrZatelnost aj inovacie.
Spolocnost spolupracuje priamo s miestnymi
farmarmi a uprednostiuje suroviny z narodnych
zdrojov, ¢im pomaha podporovat spravodlivy
obchod, =zniZovat prepravné kilometre a

minimalizovat spotrebu potravin. odpadu pouzitim
prebyto¢nych alebo nedokonalych produktov,
ktoré by sa inak nekomercidlne nezhodnotili. Ich
remeselny proces nizkoteplotnej dehydratacie tiez
pomdha zachovat prirodzené vlastnosti ovocia a
zeleniny a zaroven sa vyhyba prisadam,
konzervaénym latkam a pridanému cukru. Inovacia
je jadrom ich obchodného modelu. Natursnacks
vyvija zdravé a pohodIné alternativy k tradicnym
pochutindm, ako suU susené ovocné vyrobky a
kelové lupienky, a zadroven neustdle pracuje na
vyvoji novych produktov v spolupraci s
vyskumnymi centrami. Ich cielom je spojit zdravie,
kvalitu, udrzatelnost a inovacie v oblasti potravin s
cielom vytvorit prirodné pochutiny prispésobené
modernému zivotnému stylu.

Boosting Innovation for Food SMEs ‘ 14



Spolo¢nost Natursnacks je velmi relevantna pre
podnikanie v oblasti rastlinnej vyzivy a udrzatel'né
potravinové systémy, pretoze vyvija 100 % rastlinné
pochutiny vyrobené vylucne z ovocia a zeleniny, bez
prisad alebo zloziek zivociSneho povodu. Ich
produkty podporuju zdravsie a udrzatelnejsie
spotrebitelské navyky tym, ze ponukaju prirodné
alternativy ku konvencnym spracovanym

pochutinam.

Spolo¢nost  zarovenn prispieva k budovaniu
odolnejsich potravinovych systémov
prostrednictvom podpory lokdlneho zasobovania,
spoluprace s miestnymi farmarmi a vyuZivania
prebytocnej polnohospodarskej produkcie na
znizovanie  potravinového odpadu. Pristupy
spolo¢nosti  Natursnacks podporuju prechod k
environmentalne zodpovednejSiemu a obehovému
potravinovému hospodarstvu.

Vdaka technolégii nizkoteplotnej dehydratdacie
dokéze spoloc¢nost prediZit trvanlivost ovocia a
zeleniny pri zachovani ich nutri¢nej hodnoty, ¢im
prispieva k efektivnejSiemu uchovavaniu potravin a
zniZzovaniu zbytocnych strat v celom
dodavatelskom retazci.

Natursnacks ukazuje, ako
moze podnikanie vytvarat
hodnotu v celom
dodavatelskom retazci a

zaroven podporovat
environmentalnu
zodpovednost a inovacie v
rastlinnom sektore.

@N aturSnacks®

Natursnacks predstavuje priklad dobrej praxe,
pretoze UspesSne spaja inovacie v oblasti rastlinnej
stravy, udrZatelnost a zdravu vyZivu do praktického
a Skalovatelného podnikatelského modelu. Svojimi
produktmi spristupfiuje rastlinnd stravu SirSiemu
okruhu spotrebitelov a zvySuje jej atraktivitu.
Zaroven ukazuje, ako mdzu potravinarske podniky
prispiet k udrZatelnejSim potravinovym systémom
prostrednictvom priamej spoluprace s miestnymi
farmarmi, podpory férovych obchodnych vztahov a

znizovania potravinového odpadu vyuzZivanim
prebytocnej produkcie. Ich technoldgia
nizkoteplotnej dehydratacie zachovava nutri¢nu
hodnotu surovin bez potreby pouZivania
pridavnych [atok, konzervacnych latok alebo
pridaného cukru, ¢&im  potvrdzuje zavazok

spoloc¢nosti vyrabat produkty s Cistym zloZzenim a
minimalnym stupfiom spracovania.

"El secreto esta en saborear"

‘—

Boosting Innovation for Food SMEs ‘ 15



Reflexné s
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Venujte chvilu zamysleniu sa nad tym, ako
mozu technoldgie a tradicné postupy

spolupracovat v prostredi malych a
strednych podnikov. Pouzite nasledujuce
otazky ako usmernenie pri mysleni.

@ Akym sposobom moze technoldgia prispiet k
: znizeniu plytvania potravinami?

@ Aké environmentalne prinosy su spojené s vyrobou
_ pochutin z prebytocnej zeleniny?

@ Identifikujte mozné nevyhody alebo
: obmedzenia zavadzania technoldgie.

Boosting Innovation for Food SMEs ‘ 16



Vzdelavacie
materialy

- European |
Commissien

JRC Publications

mission > Joinl Research Centre » JRC Publicalions >

Neither Denied nor Exposed: Fixing WebRTC Privacy Le!

2020 Scientific articles and academic literature  Eariier Work Programmas.

S 3 E 3 k i
Abstract: To establish paer-10-p i ind achieva realtime wab-based ion, the WebRTC [ ] [ ] L] L] V4
framewark information of the ‘This means that users behind, say, NAT ar [}
raly on the ICE the sake of negofiating information about the connection and
media transferring. This typically involves STUNITURN servers, which assist the peers discover each other's L]

1P:port from a public perspective, and relay traffic i direct connection fails. Nevertheless, this |P:port private

information can be easlly captured by o the 9 STUNITURN server, While this is . V4 . .
acceptable for a user that deliberately initiates 8 WebRTC it becomes a warrisome privacy issue for .

e el S S e anl odhalene: Fixin
literature, no practical salution has been proposed so far. To this end. and for the sake of datecting and praventing L

in realtime the execution of STUNTURN candestine, p different kinds

of salutions (a) a browser extension, and () an HTTP gataway, implemented in both G++ and Golang. Both

L]
solutions detect any WebRTC APY cail before 1t happens and inform accordingly the end-user about the webpage's
intantians. Wa maticulously evaluate the proposed schemes in terms of parfarmance and demanstrate that even in e r I V a ‘ y e a S

Suibecribe to our newslatiar

diperbaric Home AboutUs HPP Technology M, compression  HIP Technology  Contact

Hiperbaricka webova
stranka:

HHP technoldgia pre
potravinarsky priemysel

gh Pressure Pro e *C) food and beverage preservation method that guarantees food safety and achieves
0d shelf life, while maintaining the organoloptic and nutritional attributes of frash products.

Eu_ropean
Union & ERLex

EUR-Lex

e ¥ CLICK
: TO VIEW . . v
T 00 Nariadenie ( EU ) C.

116972011
| et
Document information the Council 3 ‘ o
Document summary
0413042211201, pp. 16-63 (86, ES,CS DA, DE,ET, £ EN, FR IT LY.LT HU, T, ML, PL PT, RO, K. SL. FLSY)
2 ptodaein =
R Permanentlik O Inforce: This act has boen changed. Current consoldated version: 01/04/2025

L http:/data.suropa.eu/ei/rea/2011/1169/cf

& pownload notice

* Languages, formats and fink 1o OJ

BC ES CS DA DE ET B BN FROGAWR T W AT

S— Informacie o potravinach
pre spotrebitelov

= Table of contents

See more on the next slide
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FAO — Udrzatelné
zdravé stravovanie:
Hlavné zasady

e M Morata a kol. —
* e — HHP na zvysenie
obsahu fenolovych
zlucenin v
potravinach: Prehlad
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Tvorba inovacii na rastlinnej baze pre
potraviny prirpavené pre maloobchodné

prevadzky

Cielom tohto modulu je poskytnut studentom
komplexné pochopenie spotrebitelskych trendov
a dopytu na trhu po rastlinnych produktoch
urcenych na priamu konzumaciu (RTE) a
maloobchodnych produktoch.

Skima inovativne stratégie pre vyvoj produktov na
rastlinnej baze, ktoré oslovuju rézne segmenty
spotrebitelov, a zaroven analyzuje vyzvy a riesSenia
suvisiace s formuldciou, trvanlivostou, balenim a
distribuciou.

Modul okrem toho zdoérazriuje, ako integrovat
udrzatelnost, wvyZivu a pohodlie do dizajnu
maloobchodnych produktov a ponuka prehlad o
efektivnom budovani znacky, oznacovani a
komunikacii so spotrebitelmi v sudvislosti s

rastlinnymi potravinami.

Po absolvovani modulu

> . ; Identifikovat kltucové faktory inovacii v
budu Studenti schopni:

maloobchodnom predaji potravin rastlinného
povodu.

Navrhovat nové rastlinné produkty v sulade so
sucasnymi trendmi a zdravotnymi poziadavkami.

Zhodnotte moznosti balenia a logistiky s ciefom
pred|Zit trvanlivost a zachovat kvalitu.

Vypracovat marketingové a komunikacné
stratégie, ktoré buduju doveru spotrebitelov.

Vyzva pre maloobchod:

Prepracovanie tradi¢ného
oblUbeného produktu na rastlinny
produkt s Cistou etiketou

Odhadovany cas
trvania: 45 minut

&
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Cvicenie

Studenti vo dvojiciach alebo v malych skupinach budu
posobit ako tim pre vyvoj produktov v potravinarskom
podniku, ktory sa snazi uviest na trh nové rastlinné jedlo
pripravené na konzumaciu (RTE). Musia premenit

tradi¢ny oblUbeny produkt zo supermarketu ,,Krémové
kura & Hribova cestoviny s bylinkami“ na rastlinnu
alternativu. Timy musia splnit nasledujice dve operacné
ulohy s vyuzitim vedomosti ziskanych v ramci modulu 3.

Timy musia splnit nasledujlce dve operacné ulohy s
vyuzitim vedomosti ziskanych v ramci modulu 3.

@ Uloha 1: Vyber receptury a konzervacie

Prezrite si nizSie uvedenu technickd maticu a vyberte najvhodnejsiu moznost na
nahradenie prvkov zZivoc¢iSneho pévodu. Uvedte stru¢né zdévodnenie so
zameranim na texturu, chut a sulad s poziadavkami na Cisté oznacenie.
* Zlozka 1: Kuracie maso (Textura):
* Moiznost A: Texturovany hrachovy protein (vyrobeny extriznou
technoldgiou) ALEBO
* Moiznost B: Nespracované sekané tofu.

* Zlozka 2: Veganska krémova omacka:
* Moiznost A: SInecnicovy olej so syntetickymi emulgatormi ALEBO
* Moznost B: Zmes keSu orieskov a ovseného mlieka (pristup Clean Label).
* Zlozka 3: Zvyraziovac chuti (Umami):
* Moznost A: Glutaman sodny (MSG) ALEBO
* MozZnost B: Extrakt z kvasnic a prasok z hribov.
* Zlozka 4: Konzervacia potravin:
* MozZnost A: Ultra vysoka tepelna pasterizacia ALEBO
* Moznost B: Balenie v modifikovanej atmosfére (MAP) v spojeni s logistikou
studeného retazca.
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@ Uloha 2: Marketing & Retail Positioning Strategy

Pokyny: Na zaklade spotrebitelskych poznatkov a marketingovych pokynov

odpovedzte na nasledujuce tri operacné otazky tykajuce sa vasho nového produktu.

* Tvrdenie na prednej strane obalu: Marketing by sa mal zamerat na poZitok a
chutovy zazitok, a nie len na to, ¢o produktu ,chyba“. Navrhnite stru¢nu a
putavu vetu pre vas obal zameranu Specialne na flexitarianov, aby toto rastlinné
jedlo znelo lahodne.

Vasa odpoved:

* Vizualne indicie a rozpravanie pribehov: Podla modulu musia znacky zosuladit
svoje ,rozpravanie pribehov” a ,vizualne indicie”, aby si vybudovali déveru
spotrebitelov. Popiste, aky druh pribehu alebo vizudlneho stylu (napr.
minimalisticky/Cisty Styl etikety vs. tradicny rustikalny styl jedla) bude vas obal
komunikovat, aby ukazal, Ze tento produkt je prémiovy aj udrzatelny.

Vasa odpoved:

* Umiestnenie v maloobchode: Na zaklade flexitarianskeho nakupovania a
trhovych trendov nariadite supermarketom, aby umiestnili vas produkt do
izolovanej ulicky s veganskymi/diétnymi potravinami alebo priamo do hlavnej
sekcie s chladenymi hotovymi jedlami vedla beZznych cestovinovych jedal?
Zdovodnite svoje rozhodnutie.

N

Ciel' vzdelavania Absolvovanim tohto cvicenia Studenti ziskaju praktické
(Aké zruénosti alebo  zrucnosti potrebné na aplikaciu texturizacnych technolégii,
vedomosti by si implementaciu prirodnych zloiiek s C¢istym oznacenim,
mali $tudenti vyber komerénych metdd predlzenia trvanlivosti (MAP) a
osvojit?) formulovanie senzoricky riadenych marketingovych

stratégii na UspesSné umiestnenie rastlinného produktu v
prostredi masového maloobchodu.
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Pripadova
studia )

Nutree

Inovacie v oblasti Cistych etiket
pochutin a ich pozicionovanie v

Grécko

NUTREE je dynamicky grécky maly a stredny podnik
(MSP), ktory zalozili dvaja priatelia a obchodni
partneri, Anastasis a Faidon. Pocas Zivota v zahranici
si uvedomili, aké naroc¢né je udrZiavat vyvaziené
stravovanie v rychlom mestskom Zivotnom Style. To
ich motivovalo zaloZit prva grécku znacku zameranu
na zaradenie surovych rastlinnych  snackov
pripravenych na okamziti konzumaciu (Ready-to-Eat
— RTE) do kazdodenného Zivota. Spolo¢nost vyraba
100 % prirodné energetické tyCinky a proteinové
guldcky z Cistych, autentickych surovin inSpirovanych
bohatstvom gréckej krajiny.

Hlavnym pilierom spoloc¢nosti je vyvoj produktov s
Cistym zlozenim (clean label) a doérazom na
vynimocny chutovy zaZitok. NUTREE Uspesne spdja
vysokd nutricnd hodnotu s konceptom healthy
indulgence, teda zdravého pozitku, ¢im dokazuje, Ze
udrzatelnd rastlinnd strava moéze byt zaroven chutnd
a atraktivna. Pri vyrobe vyuZiva vylucne minimalne
spracované prirodné suroviny bez pridaného cukru,
syntetickych prisad a konzervacnych latok. Zaroven
prindsa inovdacie v oblasti funkénych potravin
kombinovanim tradi¢nych stredomorskych surovin s
rastlinnymi  bielkovinami, napriklad hrachovou
bielkovinou, ¢im dosahuje lepSiu texturu a vysSiu
vyzivovu hodnotu vyrobkov.

masovom maloobchode.

NUTREE predstavuje vynimocny priklad dobrej praxe
v oblasti rastlinného podnikania. Ukazuje, ako sa
moze lokalny startup zalozeny na jasnych hodnotach
transformovat z Uzko Specializovaného konceptu na
znacku Uspesne podsobiacu v beznom maloobchode
vo velkom objeme. Vdaka premyslenému dizajnu
obalov, autentickému pribehu znacky a modernej
vizudlnej identite dokdzala spolocnost rychlo
vybudovat doveru spotrebitefov. Kombinaciou
kvalitnej textury produktov, jednoduchého pouzitia
na cestdch a praktického balenia sa NUTREE Uspesne
presadila na pultoch vyznamnych gréckych

obchodnych retazcov aj na medzindrodnych trhoch.
Jej podnikatelsky model predstavuje inSpirativny a
Skalovatelny priklad pre dalSie malé a stredné
potravinarske podniky v regidone Stredomoria.

X NOW SHIPPING TO ALL EU COUNTRIES #

NUTREE

Shop - Aboutus Wholessle Biog Contactus

' With 1,000+ positive reviews

Healthy, Tasty &
Filling - Sugar Free

‘Snacks made with clean ingredients,perfect for those seeking

Vegan & Gluten-Free




Reflexné
cviéenie ................................................................................... &g@ .............

Venujte chvilu zamysleniu sa nad
spotrebitelskymi trendmi a trhovym

dopytom v ramci prostredia malych a
strednych podnikov. Pouzite nasledujuce
otazky ako voditko pre vase myslenie.

@ Ako moze maly agropotravinarsky podnik efektivne vyvazit dopyt
spotrebitelov po produktoch s, Cistou etiketou” (minimalizaciou
syntetickych prisad) s prisnymi technickymi poziadavkami
hromadnych supermarketov na predlzenu trvanlivost?

Ak sa zamyslime nad pripadovou studiou, aké su prevadzkové
rizika a obchodné vyhody pre maly podnik, ked pozaduje
umiestnenie v chladenej ulicke s vysokou premavkou vedla
konvencnych jedal, a nie v izolovanej vegetarianskej sekcii?

Na trhu s rastlinnymi potravinami, ktory je ¢oraz viac preplneny
r6znymi logami (napr. V-Label, Organic, Eco-scores), ktory typ
certifikacie alebo komunikacie na obale je podla vas najucinnejsi
na ziskanie dovery skeptického flexitarianskeho spotrebitela?
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Vzdelavacie
materialy

\.

Eurdopsky institut pre dobré
potraviny
Udaje o predaiji rastlinnyc
produktov v Europe za rok
2022 — 2024

Europska kampan za Campaign resources
" LOVE IT.

bezpecnost potravin: . HATE IT.
Informacné listy ook TRUST IT.

#EUFoodSafety

CLICK

WORLD’S LEADING VEGAN & TO VI EW
VEGETARIAN TRADEMARK e

V-Label Europe:
Budovanie dovery
spotrebitelov

Viac informacii najdete na dal3ej strane /U\,
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EIT-Food: Zvysovanie
transparentnosti:

Co chcu spotrebitelia
vediet?

Unlogking
Consumers Want to Know?
TFe rObservator ocking Tran

s well as recommendati
n about food:

{ )
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Modul 4

Pouzivanie lokalnych surovin na vyrobu
silnejsich rastlinnych potravinarskych

produktov

Pred investovanim do nového rastlinného produktu je
uzito¢né pochopit, ako sa jedna zlozka v skutocnosti
presuva z pola k zdkaznikovi. Mapovanie cesty jednej
zlozky: producent, ktory ju pestuje, spracovatel, ktory ju

pripravuje, a kupujuci, ktory ju pouziva, vam ukaze, kde je
vas dodavatelsky retazec silny, kde ma medzery a kde by
malé zmeny mohli mat velky vyznam.

Klfacové pojmy. Lokalne ziskavanie surovin zvycajne
oznacuje suroviny, ktoré sa prepravuju priblizne 100
az 150 km od miesta produkcie po miesto
spracovania. Regiondlne ziskavanie surovin zahfna
vzdialenosti priblizne do 500 km. Vacsia vzdialenost je
signdlom na zamyslenie sa, ¢i neexistuje vhodnejsi
zdroj blizSie k miestu vyroby. Kazdy dodavatelsky
retazec tvoria tri zakladné clanky: producent (farma
alebo skupina pestovatelov), spracovatel (miesto, kde
sa suroviny Cistia, meld, lisuju, mrazia alebo balia) a
odberatel (napriklad gastronomické zariadenie,
maloobchodny predajca alebo vyrobca, ktory surovinu
dalej vyuZiva).

Prakticky vyznam. Malé a stredné podniky pOsobiace
v oblasti rastlinnych potravin maju casto dobre
vybudované vztahy s odberatelmi, no len obmedzeny
prehlad o zaciatku dodavatelského retazca — teda o
producentoch surovin. DIhé prepravné vzdialenosti a
chybajuce regiondlne spracovatelské kapacity patria

medzi najvyraznejSie ukazovatele, Ze existuje priestor
na posilnenie lokdlneho zdsobovania. Ddnsko
predstavuje uspesny priklad budovania
koordinovanych hodnotovych retazcov v sektore
rastlinnych potravin. Spolo¢nosti Naturli', Simple Feast
a DRYK wvyuzivaju suroviny pochadzajuce z Danska
alebo blizkych krajin EU a tato skutoénost otvorene
komunikuja svojim zakaznikom ako vyznamnu
konkurenénu vyhodu.

Vysvetlenie pre studenta. Po absolvovani tejto casti
by mal Student vediet vybrat jednu konkrétnu
surovinu, nacrtnut jednoduchy retazec producent -
spracovatel - odberatel vo svojom regidne a
identifikovat jednu silnd stranku, jednu medzeru a
jednu prilezitost na zlepsenie. Ciefom cvicenia nie je
analyzovat cely produkt alebo cely dodavatelsky
retazec naraz, ale zacat s jednou surovinou a
postupne  budovat  komplexnejSie  pochopenie
moznosti lokdlneho a regiorhémmzééobay@n'ta} 26
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Nacrtnite cestu: Od , Vyberte si jednu rastlinnu zlozku, ktord u?
vyrobcu - Spracovatel pouzivate, alebo na ktoru by ste chceli prejst (napr.
- Kupujuci. ovos, hrach, boéb, paradajky, repkovy olej, bylinky).
Toto cvicenie je

najlepsie robit vo N4djdite vyrobcu. Kto to pestuje? Vymenujte
dvojici alebo v malej farmu, druzstvo alebo skupinu pestovatelov vo
skupine. vasom regione.

Najdite spracovatela. Kde sa Cisti, melie, lisuje,
mrazi alebo bali? Toto je ¢asto chybajuci ¢lanok v
lokalnych dodavkach.

Najdite kupca. Kto to nakoniec pouzije —
dodavatel stravovacich sluzieb, maloobchodnik,
kuchyna v stravovacich sluzbach alebo vasa firma?

Na papier alebo tabulu nakreslite tri Stvorce so
Sipkami medzi nimi. Kazdu Sipku oznacte
pribliznou vzdialenostou v km. Ak krok chyba
alebo je neznamy, nechajte ho prazdny —to je
zistenie.

Odhadovany cas
trvania: 20 minut

Napiste si jednu silnu stranku, jednu medzeru
alebo prekazku a jednu prileZitost, ktoru na tejto
ceste vidite.

@ Studenti budu schopni naértnut jednoduchy
{g{ retazec doddvatelov pre jednu rastlinnu zlozku vo
svojom regione, identifikovat, kde je retazec silny

alebo slaby, a ndjst jednu prakticku prileZitost na
ziskavanie lokdlnych zdrojov.
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Pripadova
studia

Jednoduchy pribeh o ziskavani
surovin postaveny na dvoch

Dansko

ingredienciach

DRYK je danska spolo¢nost zaoberajtica sa rastlinnymi napojmi, ktord v roku 2020
zalozili Christian Christensen a Marina Hansen v Stevnse, s hlavnhym sidlom v Kgge.

Znacka vyraba ndpoje na baze ovsa a hrachu, ktoré
su navrhnuté tak, aby svojou nutri¢cnou hodnotou
zodpovedali kravskému mlieku, pricom
transparentne uvadza pévod a zloZenie kaZdej
pouZzitej suroviny.

Cinnost spoloénosti. DRYK vyraba rastlinné napoje
z ovsa pestovaného v Norsku a Zltého hrachu
pochddzajuceho z Francuzska. V mensej miere
vyuzZiva aj konopu a quinou. Na rozdiel od
mnohych vyrobcov rastlinnych napojov nepouziva
koncentrované rastlinné sirupy, ale lisované
prirodné suroviny. Tento pristup umoziuje
zachovat vyssi prirodzeny obsah bielkovin a
zarovei  obmedzit mieru  technologického
spracovania.

Zameranie na udrzatelnost a inovacie. Spolo¢nost
DRYK spolupracuje s Danskym fondom pre
ochranu prirody (Danish Nature Fund). Za kazdy
kartén predany v Skandindvskych krajinach venuje
financny prispevok zodpovedajuci ploche dna
kartéonového obalu na vykupovanie a obnovu
prirodnych Uzemi v Dansku. Zaroven sa spolo¢nost

Y
DRYK

dlhodobo zavazuje postupne zvysovat podiel
lokdlnych surovin vo svojej vyrobe, aby dalej
znizovala svoju uhlikovu stopu.

DRYK sa nesnazi vytvarat dojem, Ze vsetky suroviny
pochdadzaji z Danska. Naopak, otvorene
komunikuje povod svojho ovsa aj hrachu. Tato
transparentnost posiliiuje déveru spotrebitelov a
zaroven ukazuje ostatnym malym a strednym
podnikom, Ze dbveryhodny pribeh o pbvode
surovin mozno postavit aj na niekolkych kltcovych
ingredienciach, nie nevyhnutne na celom recepte.




Reflexné
cviéenie ................................................................................... &g@ .............

Venujte chvilu zamysleniu a sustredte sa na
zvoleny postup. Ako vam mapovanie tejto

zlozky pomohlo pri vyrobe? Pouzite
nasledujuce otazky, ktoré vam pomozu pri
mysleni.

Pozrite sa na cestu, ktoru ste nacrtli. Kde je najvacsia
vzdialenost medzi dvoma bodmi a je tato vzdialenost
problém, alebo len fakt, ze sa tato prisada pestuje?

Spolo¢nost DRYK uvadza povod iba dvoch zloZiek (ovos a
hrach). O ktorej jednej alebo dvoch zlozkach vo vasom
vlastnom produkte by ste sa s istotou vyjadrili jasne a ¢estne?

Kde je spracovatelsky krok vo vaSom miestnom
doddvatelskom retazci najslabsi? Aky druh spoluprace —
zdielané skladovanie, regionalny mlyn, mraziarenské
zariadenie — by to pomohol vyriesit?

L ]
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Vzdelavacie
materialy
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Food Nation Denmark
Rastlinné potraviny
e T — Prehlad odvetvia

Innovative Denmark can deliver plant-based products

Baeredygtige
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SFI / Europe

Denmark publishes
world’s first national

action plan for plant- s GFlI Europe — Na,rOdnv
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akcny plan Danska pre

rastlinné potraviny

Viac informacii najdete na dal3ej strane /U\'
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I I Food Nation - Stories by Denmar
Fo 0 D Food Nation Denmark
% 0.0 (0} - Food - Updated Bimonthly

Food Nation: Pribehy z o |
Danska — epizody
zamerané na rastlinnu
a ingrediencnu oblast

Episodes

— Foodpod Denmark - 6.
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M stravy (Naturli' a
Danska vegetaridnska

spolocnost)

dairy products, and the technology thar gocs into producingit. Buc did you

Data > Stafistical themes > Agriculture > Database
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databdza (Udaje o B

produkcii plodin NUTS

@ I Economic Accounts for Agriculture (t_aact)
& I Agricultural prices and price indices (t_apri)
Visualisations ) I Agricultural production (i_apre)
© I Organic farming (t_org)
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“Potravinoveé systémy su
jadrom prechodu k udrzatelnej
buducnosti.”

Eurdopsky inovacny a
technologicky institut
(EIT Food)

Boosting Innovation for Food SMEs | 32



Vyuzite Plant Power na budovanie
udrzatelnejsieho potravinarskeho

podniku

Vdaka iniciative Vyuzivanie sily rastlin na budovanie
udrzatelnejsieho potravinarskeho podnikania si malé a stredné
podniky uvedomuju klucovu ulohu, ktoru zohravaju rastlinné
potravinarske systémy pri formovani odolnej buducnosti. Su
vybavené vedomostami na zosuladenie svojich postupov s
trendmi udrzatelnosti a meniacim sa dopytom spotrebitelov
po rastlinnych produktoch. products.

SU povzbudzovani k tomu, aby sa zamyslali nad
sucasnymi  globdlnymi  vyzvami a  navrhovali
transformacné rieSenia zaloZené na inovaciach v
oblasti rastlinnej stravy. Modul pomaha malym a
strednym podnikom identifikovat prileZitosti na

inovacie, zvySovanie nakladovej efektivnosti a rozvoj
novych trhov v
systémov.

rdmci rastlinnych potravinovych

/‘6"\'

Tento modul predstavuje zakladny Uvod do buducnosti
rastlinnych potravinovych systémov a vedie Ucastnikov
ku kritickému hodnoteniu tradi¢nych potravinovych
systémov a hladaniu alternativ, ktoré su v sulade s
Cielmi udrzatelného rozvoja Organizacie Spojenych
narodov (SDGs). VyuZiva kombindciu réznych foriem
vzdeldvacieho obsahu a praktickych aktivit, ktoré
podporuju ucastnikov v tom, aby sa stali aktivnymi
nositelmi zmien pri prechode na udrzatelné
potravinové systémy.

Po absolvovani tychto
cviceni by Studenti
mali byt schopni:

Vysvetlit Ulohu rastlinnych potravinovych
systémov v oblasti Zivotného prostredia a
verejného zdravia.

Identifikovat, ako su rieSenia na rastlinnej baze v
sulade s EU zelenou dohodou a cielmi
udrzatelného rozvoja OSN.

Zamysliet sa nad socidlno-ekonomickym
dopadom prechodu na rastlinnu stravu.

Odhadovany cas
trvania: 40-60 minut

¥

Predstavit si inovativne napady na rastlinnej baze,
ktoré podporuju udrzatelnhost a rovnost.
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Navrhnite si svoj buduci
potravinarsky podnik

Predstavte si, Ze je rok 2035 a vy zakladate
potravinarsky podnik, ktory prispieva k
zdravsSiemu, spravodlivejSiemu a
udrzatelnejSiemu potravinovému systému.

Samostatne alebo v

skupinach navrhnite

podnik zamerany na

budicnost v oblasti Ktoré lokdlne alebo udrzatelné suroviny
rastlinnych potravin a pouZivate?
odpovedzte na

nasledujuice otdzky:

Ako riesi plytvanie potravinami alebo podporuje
obehové hospodarstvo?

Ako reaguje na potreby zakaznikov a meniace sa
trendy v stravovani?

Ako to podporuje spravodlivost, dostupnost alebo
potravinovu spravodlivost?

Co robi vadu firmu odolnou v meniacej sa klime a
ekonomike?

Studenti by mali vytvorit Po dokonéeni aktivity kazdy $tudent
jednostranovy konceptudlny alebo skupina predstavi svoj buddci

plagat, podnikatel'sky plan potravinarsky podnik a vysvetli, ako
alebo kratku prezentaciu
ilustrujucu ich viziu.

prispieva k lepSiemu svetu
prostrednictvom energie rastlin.

Studenti aplikuju

koncepty udrzatelnosti Pochopia suvislosti medzi rastlinnymi potravinami,

ha realny napad v opatreniami v oblasti klimy, potravinovou
spravodlivostou a odolnostou podnikov. Ziskate

ObIaSt'_ 3 vedomosti o rozvoji myslenia zameraného na
potravinarskeho buducnost a inovagnych zruénosti. TaktieZ si precvidite
podnikania. komunikaciu udrzatelnych obchodnych rieseni.

B ToAMEEE TG
: « .(v- ;, A 1
R 7 \, el ARG 1 . X
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Heura Foods

Od startupu k potravinovej revolucii:
L Ako Heura Foods transformuje
Spanielsko eurépsky potravinovy systém

Heura Foods je potravinarska spoloénost so sidlom v Barcelone, ktora vyvija
a preddva 100 % rastlinné alternativy. Spoloc¢nost vyraba produkty uréené na
znizenie vplyvu na zZivotné prostredie spojeného s konvenénym chovom

zvierat.

Poslanim spoloc¢nosti Heura je pomdct transformovat potravinovy systém na
zdravsi, udrzatelnejsi a vyzivnejsi.

Hecora
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Spoloc¢nost sa

zameriava na:

Vyvoj potravin rastlinného pévodu s vyrazne
nizSou environmentalnou stopou ako Zivocisne
produkty.

* Pouzitie surovin inSpirovanych Stredomorim, ako
su strukoviny a olivovy olej.

* Vyrazné investicie do vyskumu a vyvoja s ciefom
zlepsit nutricnu kvalitu a chut.

* Nahradenie zloZiek, ako su nasytené tuky a
prisady, zdravSimi alternativami na rastlinnej baze.

* Podpora prechodu na udrzatelnejsie vzorce 3§ sty
spotreby potravin v celej Eurdpe.

burgers orig

PLANT-BASED PROTEIN

NUTRI-SCORE

Spoloc¢nost Heura je jednym z najuspesnejsich Spolo¢nost Heura sa povazuje za priklad dobrej

eurdpskych prikladov podnikania v oblasti praxe, pretoze spojila silné socidlne a
rastlinnej vyZivy. Spolocnost demonstruje, ako environmentdlne poslanie s Uspesnym obchodnym
moZe startup spojit udrzatelnost, inovacie a modelom. Ukazuje, ako moéZe udrzatelnost viest k
komercny Uspech s ciefom rieSit hlavné vyzvy inovaciam a rastu trhu. Okrem toho su ich
potravinového systému. Spolo¢nost sa stala produkty v sulade s eurdpskymi prioritami v
poprednym hracom na eurdpskom trhu s oblasti udrzatelnych potravinovych systémoy,
rastlinnou vyZivou a zaroven pokraduje v opatreni v oblasti klimy a zdravSieho stravovania.

inovaciach prostrednictvom potravinarskych
technolégii a vyvoja produktov.

AITFRUMATRIFS
LA UT T TR T

SUCCESSORS
Heura e e
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Reflexné
cviéenie ................................................................................... &g@ .............

Venujte chvilu zamysleniu sa nad postupmi
a ich vplyvom na udrzatelnost. Pouzite

nasledujuce otazky ako usmernenie pri
premyslani.

Ako vase sucasné stravovacie navyky ovplyviuju Zivotné
prostredie a akil zmenu by ste mohli urobit, aby ste zniZili
svoju environmentalnu stopu?

Aku ulohu podla vas mozu zohrat rastlinné potravinové
systémy pri rieSeni globalnych vyziev, ako su klimatické
zmeny, potravinova neistota a socialna nerovnost?

Predstavte si svoju komunitu v roku 2035. Ako by vyzeral
udrzatelny a spravodlivy potravinovy systém a aké kroky by
mohli jednotlivci, firmy a vlady podniknuat, aby ho dosiahli?

TIP! Poziadajte Studentov z
mensinového kultirneho
prostredia, aby vo svojej reflexii
vyuzili priklady tradi¢nych
potravin zo svojej kultury.
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materialy
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P\Ia nt l{owereg Plant Powered Business: Strategies to Grow Your Posj
- Business & jpnact
Strategies te Brieanah Schwartz and Johanna Koskinen
250 (4) - Entropraneursiio - Updated Biwsekly
Weicome 1o Piant

00 = Rastlinné podnikanie:
. Strategie na zvysenie
el — V a’ § h O p OZit Ilvn e h O Vp vau

@ =

Episodes

Farmy
buducnosti, ktoré
WERERE

g

== Commission

Horizon
The EU Research

sssssssssssssssssssss

Rastlinna strava zlepsuj
enint-based dcts improve healthand._ zdravie ludi aj stav zivotnéhc
e e e pro stredia y U vadza hlavn

vedecky poradca Eurdpske

unie

Viac informacii najdete na dal3ej strane /U\'
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)od exists to address the most pressing

EIT Food nges facing the food sector through innovation
th tion, e re 1) utting N

Our vision

. we will advocate for Europe's food 50 that future
generations can eat heaithy, sustainable food. Through our community, we willfundamentaly redesign the
way food s produced, distributed, , 50 that by pat

t scale, and by 2035 8

Planting the future of sustainable

food systems in Europe

B d i b d 1 t’
lune 2023 j
L4 7 V4
The glabal climate emergency - exacerbated by the energy and faod crises - requires urgent palitical
action if we are to limit the disastrous effects of current production and cansumption patterns. Food

systems are currently responsible for a third of global anthropogenic greenhouse gas emissions (GHG).
Yet, they offer game-changing opportunities to mitigate and adapt to climate change,

[J r 4
Building on its sustainability ambitions, the European Union (EU) has the vital responsibility and unique r v I n v
chance to lead the global transition towards more sustainable and plant-based faod systems, which t

would bring about environmental, social, and economic benefits to the papulation. To achieve this the

systémov v Eurépe

EAPF calls on the EU to set the target of shifting 40% of curr
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Modul 6

Rastlinné inovacie pre zariadenia
spolocného stravovania

Hlavnym cielom tohto modulu je poskytnut
poskytovatelom stravovacich sluzieb vedomosti
potrebné na zaclenenie rastlinnych inovacii do ich
podnikania.

Skimanim hlavnych faktorov, ktoré podporuju
rozvoj rastlinnej stravy, ako aj vyziev a prileZitosti,
ktoré prindsa pre malé a stredné podniky, modul
pomaha ucastnikom efektivne reagovat na
meniace sa poziadavky spotrebitelov. Zaroven

Okrem toho poskytuje praktické odporicania a
usmernenia na Upravu a tvorbu jedalnych listkov
tak, aby obsahovali atraktivne rastlinné alternativy.
NajlepSie vysledky prinasa praca vo dvojiciach, v
malych skupinach alebo formou spolo¢nej diskusie
v triede.

priblizuje sektor rastlinnych potravin
prostrednictvom analyzy globdlnych trendov.

/b’\l

Pochopit vyzvy a prileZitosti rastlinnych moznosti

Po absolvovani tohto
modulu budu studenti
schopni:

Identifikovat prevadzkové poziadavky pre rozne
servisné miesta

Kriticky zhodnotit globalne trendy v rastlinnom
priemysle

Pochopit nutricnd hodnotu rastlinnych produktov

Odhadovany cas
trvania: 45 minut

Aplikovat stratégie planovania jedalneho listka na
vyVvoj receptov na rastlinnej baze

D
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Cvicenie

Tvorba menu a
produktov

Uloha 1: Analyza medzier

@ v jedalnom listku
Pokyny: Najlepsie je pracovat v

malej skupine, vo dvojici alebo
formou diskusie v triede.

Prezrite si vzorovy jedalny
listok a identifikujte, kde by
bolo mozné doplnit alebo
zlepsit ponuku rastlinnych N
jedal. e Sendv:c S vajl'ékovy

Pri vypoctoch vyuzite miestne
a narodné cenové indexy
dodavatelov.

Tvoja odpoved:

. Eezerty
5 -Neesecake
Coko!adové brownies
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Ay .

Prevadzkove a O dhadovan fas ruania.
, adovany cas trvania:

obchodné 45 minat

yARS é N OSti Toto cvi¢enie sa mdzZe robit vo

dvojiciach, v malej skupine alebo
ako diskusia v triede.

Uloha 2: Cvic¢enie kalkulacie nakladov

Pokyny: Preskimajte naklady na niZsie uvedené rastlinné jedla a porovnajte ich s ich
masovymi alternativami.

Stredomorsky cicerovy Salat - Zmes na kocky nakrajanych uhoriek, paradajok, ¢ervenej
cibule, oliv Kalamata a ciceru, dochutena citronovou vinaigrette.

Odhad nakladov

Kuraci Caesar salat - Rimsky salat, chrumkavé krutdny, hoblinky parmezanu a grilované
kuracie maso premieSané s krémovym Caesar dressingom.

Odhad nakladov Porovnanie nakladov

Spagety s bolonskou omackou z $o3ovice - Bohatd a vyrazna omacka pripravena z hnedej
SoSovice, drvenych paradajok, cesnaku a talianskych byliniek, podavana so Spagetami.

Odhad nakladov

Spagety Bolognese - Pomaly dusend omacka z mletého hovidzieho miasa a aromatickej
zeleniny v bohatej paradajkovej omacke s cervenym vinom, podavana so Spagetami a
posypana struhanym parmezanom.

Odhad nakladov Porovnanie nakladov

Portobello Burger - Grilovana huba Portobello poddvana v Zzemli s avokadom, salatom,
restovanou cibulou a pikantnou chipotle omackou.

Odhad nakladov

Hovadzi Burger - Nas burger z 225 g kvalitného irskeho hovadzieho masa, doplneny
roztopenym zrejucim ¢edarom z farmarskej vyroby, chrumkavym Salatom, zrelymi
paradajkami a domacim slaninovym dzemom, podavany v briosSkovej zemli.

Odhad nakladov Porovnanie nakladov

-

Ciele ucenia:

Uloha analyzy menugap vyzyva $tudentov, aby kriticky zhodnotili klasické
moznosti jedalneho listka a vytvorili rastlinné alternativy pre pestrejSie ment
ktoré by oslovilo vegetarianoy, flexitarianov aj masozravcov. Cvicenie
zamerané na kalkulaciu nakladov ponara Studentov do ekonomiky jedalneho
listka, aby im pomohlo riesit potencidlne nakladové bariéry spojené s
podavanim rastlinnych moznosti jedalneho listka.
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The Happy Pear

5 tajnych veganskych chuti, ktoré
tento michelinsky séfkuchar miluje

Spolo¢nost The Happy Pear, zaloZzena v roku 2004 identickymi dvoj¢atami Daveom
a Stevom, zacinala ako obchod so zeleninou v Greystones v grofstve Wicklow.

O dvadsatdva rokov neskér sa spoloénost rozrastla
o kaviaren a pekdren, komerénd znacku
ponukajucu viac ako 80 rastlinnych potravinovych
vyrobkov, viac nez 15 online kurzov, 7 kucharskych
knih, 4-akrovu regenerativnu ekologicku farmu a
vlastnu praziaren kavy.

Pocas celého obdobia zostalo poslanie spolo¢nosti
rovnaké — vytvarat zdravsi a Stastnejsi svet a
budovat komunitu. S viac ako 2 miliénmi
sledovatelov na sociadlnych sietach je The Happy
Pear dékazom rasticeho zaujmu spotrebitelov o
rastlinné alternativy. Ich regenerativna farma
zasobuje  kaviaren a  obchod  cerstvymi
ekologickymi produktmi a predstavuje inSpirativny
priklad udrzatelného hospodarenia a fungovania
lokdlneho doddvatelského retazca.

X W~/
oFr |

] __j_’f f The Happg Pear

V tomto videu sa tim The Happy Pear stretava s
irskym  $éfkuchdarom ocenenym michelinskou
hviezdou JP McMahonom, aby predstavil pat
netradi¢nych veganskych chuti vratane sena, pyré z
¢iernych jablk, hubového vyvaru, morskych rias a
medvedieho cesnaku. Tento inovativny pristup k
tvorbe chuti prispieva k rozvoju sektora rastlinnych
potravin a podporuje vznik kvalitnych rastlinnych
jedal na urovni michelinskych restauracii.

§° The Happy Pear

Recipes ViewAl

Loaded Olive Oil
Dip with Herbs,
Salad Pesto, Tapenade ¢
Capers

Viral Date Iced Pistachio Mocha

Coffee Snickers Bars

Mango Magnums

Recipe Club

Unlock the Ultimate Plant-Based Culinary
Experience wi th The Happy Pear Recipe Club!




Reflexné
cviéenie ................................................................................... "‘;@

Venujte chvilu zamysleniu sa nad vplyvom
integracie rastlinnych potravin do

stravovacich zariadeni. Pouzite nasledujuce
otazky ako voditko pre vase uvahy.

Mali by vegetarianske a veganske jedla v reStauraciach stat
rovnako ako madsové jedla?

Ste za alebo proti navrhu na zakaz oznacovania rastlinnych
produktov vyrazmi, ktoré oznacuju zivocCiSne produkty? Aky
vplyv by podla vds mal tento navrh na sektor HoReCa (hotely,
reStauracie, kaviarne)?

Myslite si, Zze rastlinna strava je dnes populdrnejsia ako pred 10
rokmi? Preco ano alebo preco nie?
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Dr Sophie GP (2019)
Vyhody a nevyhody
rastlinnej stravy

EAT & GlobeScan (2023).
Grains of Truth 2023: Globalny

oth 2023
&

spotrebitel'sky vyskum ;

o
&
Fig
()

zdravych a udrzatelnych
potravinovych systémov.

of Truth 2024: Chut, cena,
optimizmus, prekazky, navyky,
praktickost a zdravie.

Viac informacii najdete na dal3ej strane /U\'
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Spotreba a postoje
WEREIA U EHTE
rastlinnym alternativam

masa podla spotrebitelskeho STttt
segmentu vo Finsku —

Physicians
CQ‘D'“”}Q@,

Physicians Committee for
Responsible Medicine
(2024). Rastlinna strava:
Stravovanie pre ochranu
zivotného prostredia
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Boosting Innovation for Food SMEs

www.plantpowerproject.eu

PRIPRAVENI, START! @G

Kliknite na ikony nasich socialnych médii a
pridajte sa k naSej online komunite
inovatorov v oblasti potravin

Financované Eurdpskou Uniou. Vyjadrené nazory a stanoviska su vsak vyhradne
Co-funded b!’ nazormi autora (autorov) a nemusia nevyhnutne odrazat nazory Eurépskej tnie
the European Union alebo Vykonnej agentury pre vzdelavanie a kultdru (EACEA). Ani Eurdpska Unia,
ani EACE esu zol .

A za ne nen: dpovednost.
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