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novi specijalisti¢ki studij Inovacije u proizvodnji hrane, a

N a Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu Osijek ustrojen je
raspisan je i natjecaj za upis prve generacije studenata.

U Nacionalnoj razvojnoj strategiji RH do 2030. godine (NN
13/21) dana je vizija “Hrvatska je u 2030. godini konkurentna,
inovativna i sigurna zemlja prepoznatljivog identiteta i kulture,
zemlja ocuvanih resursa, kvalitetnih Zivotnih uvjeta i jednakih
prilika za sve”.

Medutim, iako je u Republici Hrvatskoj velik broj inovatora, ino-
vacije rijetko zazive u realnom sektoru, pa je Hrvatska ove godine
na ljestvici Svjetske organizacije za intelektualno vlasnistvo (engl.
World Intellectual Property Organization, WIPO) na 42. mjestu,
daleko iza Ceske (24.) i Slovenije (32.), a bolje od nas su i Slovac-
ka (37.), Latvija (38.), Litva (39.), Poljska (40.)

i Turska (41.). Problem je prepoznat i na dr-

Zavnoj razini jo§ prilikom izrade dokumen-

ta “Strategija poticanja inovacija Republike

Hrvatske 2014. — 2020.”, u kojem se istice

¢injenica da znacaj inovacija i inovativnosti

nije dovoljno prepoznat u hrvatskom gospo-

darskom sektoru te da “razina inovativnosti

hrvatskog gospodarstva i dalje znacajno za-

ostaje za europskim prosjekom. (...) Prema

rezultatima mjerenja inovacijske izvedbe

Europske komisije, Republika Hrvatska se

nalazi na 80. mjestu od 148 zemalja, (...) a

inovacijske aktivnosti zauzimaju prilicno marginalno mjesto.”

Osim slabe inovacijske politike i malih izdvajanja za istrazivanje
i razvoj, kao jedan od nedostataka istice se i potreba za obrazo-
vanjem kadrova osposobljenih za proizvodnju novih proizvoda
i usluga, anticipirajuci okolisne promjene i veliku potrebu trzi-
Sta za inovacijama. Tek 2,3 % stanovnistva u dobi od 25 do 64
godine sudjeluje u nekom obliku cjelozivotnog obrazovanja, sto
pokazuje da hrvatska radna snaga nije dobro pripremljena za pri-
hvacanje novih znanja i tehnologija. Svjetski ekonomski forum
(engl. World Economic Forum) navodi da je Hrvatska 128. na lje-
stvici 141 zemlje u pogledu obucavanja radnika, 116. po kvaliteti
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formalnog obrazovanja i 138. po primjeni kritickog razmisljanja
u edukaciji.

Sve to nagnalo je Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek da
osmisli program poslijediplomskog specijalistickog studija za
usavrsavanje ponajprije inZenjera prehrambene tehnologije, ali
i ostalih stru¢njaka ukljucenih u proces razvoja novih proizvo-
da i procesa u prehrambenoj industriji, vise dodane vrijednosti.
U novoj Nacionalnoj razvojnoj strategiji (NN 13/21) posebno je
istaknuta potreba za ulaganjem poslovnog
sektora u istrazivanje i inovacije kao temelj
“akumulacije kapitala u vidu znanja”.

Kako bi se ustrojio sto kvalitetniji program,
u skladu s potrebama trzista rada, u razvoj
programa od samog pocetka i definiranja
ishoda ucenja programa uklju¢ena je nasa
najveca prehrambena tvrtka i lider inovacija
u prehrambenom sektoru Podravka d.d. U
izradu kurikuluma ukljucio se i Ekonomski
fakultet Osijek.

Inovacijama u prehrambenoj industriji u sklopu programa pristu-
pa se na inovativan i multidisciplinaran nacin a pokrivaju se teme
razvoja proizvoda i to s nutritivnog, tehnoloskog i ekonomskog/
marketinskog aspekta, kao i zakonodavni okviri, inovativne teh-
nike procesiranja hrane, senzorske analize i ambalaza. Znanja
iz podrucja prehrambene tehnologije nadopunjuju se istraziva-
njem trzista i marketinskim strategijama, vjestinama upravljanja
timovima i projektima, kao i znanjima potrebnima za pokretanje
poslovnog pothvata. Takoder, inovacije se razmatraju i s aspekta
izazova digitalne revolucije i njezina utjecaja na ponasanje potro-
Saca, kao i mogucnosti digitalnog marketinga.

Studenti se upoznaju i sa znacajkama industrije 4.0, odrzivom
proizvodnjom hrane i moguénostima primjene optimiranja u ra-
zvoju i proizvodnji prehrambenih proizvoda, a sve je zaokruzeno
utjecajem inovacija na razvoj gospodarstva. Takoder, u suradnji s
Drzavnim zavodom za intelektualno vlasnistvo studentima ce se
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dati potrebna znanja za zastitu intelektualnog vlasnistva razlicitim
oblicima zastite.

Po zavrsetku studija studenti ¢e tako modi:

 sveobuhvatno procijeniti trendove u prehrambenoj i srodnim
industrijama;

* raspraviti razli¢ite aspekte razvoja novog proizvoda u
prehrambenoj industriji;

* kombinirati ste¢ena znanja iz podru¢ja razvoja novog proizvo-
da, novih tehnika procesiranja hrane, industrije 4.0, odrZivog
razvoja i intelektualnog vlasnistva s marketinskim aspektima
razvoja novog proizvoda i utjecajem inovacija na gospodar-
stvo;

e kriticki prosuditi utjecaj digitalnog okruzenja na ponasanje
potrosaca, a time i na inovacije u proizvodnji hrane;

* razumjeti znacaj stvaranja organizacijske kulture za inovacije
i potrebu za kontinuiranom promjenom;

e stvoriti novi proizvod uzimajuci u obzir sve relevantne
aspekte (kemijski, nutritivni, proizvodni, legislativa, potrosaci,
utjecaj na okolis, ekonomski aspekti);

* poticati inovacijsku kulturu u organizaciji, stvoriti agilne
timove, postavljati ciljeve;

* reformulirati postojeci proizvod i/ili prilagoditi proizvodni pro-
ces u skladu s postojecom legislativom, prehrambenim smjer-
nicama, ekonomskim, ekoloskim i eti¢ckim aspektima;

* unaprijediti proizvodnju zamjenom Kklasi¢nih (tradicionalnih)
postupaka primjenom novih tehnologija termicke i netermic-
ke obrade hrane;

primijeniti informacijske tehnologije (modeliranje, simulira-
nje i optimizacija, kibernetika, tehnologija oblaka) za potrebe
unaprjedenja poduzeca, postojecih procesa kao i razvoj novih
tehnologija i procesa;

* organizirati rad tima u razvoju novog proizvoda;

e upravljati radom tima u razvoju novog proizvoda;

* prezentirati svoje ideje kolegama iz struke, marketinga,
upravama drustava, investitorima;

e kriticki preispitati/procijeniti recentnu znanstvenu i stru¢nu
literaturu;

* usavriavati steCena znanja i vjestine prema potrebama
radnog mjesta (cjelozivotno ucenje).

Velik broj izbornih kolegija omogucava studentima profiliranje
u razlicitim segmentima inovacija, ovisno o preferencijama i/ili
potrebama radnog mjesta, u skladu s najnovijim trendovima i
smjernicama.

Kvalitetu studijskog programa i potrebu njegova ustroja prepo-
znali su i Karolina d. 0. 0., Drustvo kemicara i tehnologa Osijek i
Veleuciliste u Karloveu, koji su dali potporu razvoju studija.

Detaljni opis studija dostupan je na mreznoj stranici
Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta, u rubrici Studijski programi
(http://www.ptfos.unios.hr/index.php/o-fakultetu/natjecaji/
studiji/poslijediplomski-specijalisticki-studij-inovacije-u-
proizvodnji-hrane).
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