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II FORUM INNOWACJI 
w ramach projektu EmpInno: S3 – Empowering for Innovation and Growth in Medium-Sized Cities and Regions 
(Program Interreg Region Morza Bałtyckiego  2014-2020)

Środa, 19 września 2018 r.
Miejsce: Lubelskie Centrum Konferencyjne w Lublinie, ul. Grottgera 2, Lublin
Sala konferencyjna na I piętrze

AGENDA SPOTKANIA
10:00 – 10:50 Część pierwsza - panel dyskusyjny Żywność personalizowana
Personalizacja w odniesieniu do żywności odnosić się może do wielu aspektów jej funkcjonalności jaką jest zdrowe żywienie. Mówiąc o żywności personalizowanej mamy na myśli zaspokajanie właściwych dla konkretnej osoby potrzeb żywieniowych ale także prozdrowotną  bioaktywność jej składników, dodatki a nawet opakowania pozwalające zachować jej wartości odżywcze i prozdrowotne. Tak szerokie rozumienie personalizowanej żywności pozwala na formułowanie pakietów projektowych, które łącząc różne wymiary personalizacji konkretyzują prozdrowotność i oddają właściwe miejsce profilaktyki, która jest przed a nie zamiast leczenia. 
Moderator panelu: prof. dr hab. Józef Korczak, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.
Paneliści:
- dr hab. Renata Nestorowicz, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu;
- dr hab. Anna Bogucka-Kocka,  Uniwersytet Medyczny w Lublinie;
- dr hab. inż. Dominik Szwajgier, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie;
- dr inż. Tomasz Czernecki, VITAGENUM Sp. z o.o.;
- dr Justyna Sulej, Uniwersytet Marii Curie-Skłodowskiej w Lublinie; 
- Mariusz Klementowski, AmerPharma.
10:50 – 11:10 - przerwa kawowa


11:10 – 12:00 Część druga – panel dyskusyjny Technologie w procesie żywności
 Innowacyjność sektora spożywczego jest bardzo ważną częścią jego konkurencyjności                 w warunkach gospodarki rynkowej. Z kolei bycie innowacyjnym, zależy w dużej mierze                 od zapewnienia właściwej współpracy pomiędzy przedsiębiorcami a jednostkami naukowymi. Zauważalny, silny trend, przejawiający się troską o własne zdrowie i samopoczucie oraz większa świadomość konsumentów w tym zakresie, zmusza naukowców oraz producentów żywności do ciągłego ulepszania technologii produkcji. Wprowadzanie do produktów spożywczych składników prozdrowotnych, otrzymywanie wysokobiałkowej żywności, o niskiej zawartości tłuszczu, stosowanie nowych technologii w produkcji opakowań aktywnych, przedłużających przydatność żywności do spożycia, czy stymulujących wytwarzanie bioaktywnych substancji w gotowym produkcie to zaledwie kilka z aspektów nowoczesnej technologii żywności. Ponadto stosowanie kompleksowego podejścia do nauki, opracowywanie oraz doskonalenie technologii, doprowadzi do większego zrozumienia interakcji zachodzących pomiędzy składnikami żywności, co może zostać wykorzystane w projektowaniu innowacyjnych produktów żywnościowych oraz żywności nowej generacji.
Moderator panelu: dr hab. inż. Bartosz Sołowiej, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie.
Paneliści:
- dr inż. Tomasz  Jeliński,  Instytut Rozrodu Zwierząt i Badań Żywności Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie;
- dr Aneta Sławińska, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie; 
- dr hab. Jarosław Kowalik, Uniwersytet Warmińsko-Mazurski; 
- dr hab. Joanna Kobus-Cisowska, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu (w potwierdzeniu);
- dr Mustafa Mortas, Ondokuz Mayis University, Samsun, Turcja
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12:50 – 13:30 Lunch networkingowy
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