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Romania (Koordinator)

> KERRY INGREDIENTS (IRELAND) LIMITED, irorszag (P1)
> SZEGEDI TUDOMANYEGYETEM, Szeged, Magyarorszag (P2)
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> UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE SI MEDICINA
VETERINARA A BANATULUI REGELE MIHAI | AL ROMANIEI DIN
TIMISOARA ROMANIA, Temesvar, Romania (P4)

> UNIVERSITATEA DE MEDICINA S| FARMACIE ,,CAROL DAVILA”
DIN BUCURESTI, Bukarest, Romania (P5)
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A képzesi program kdzvetlenul a partnerintézmények szakembereinek készul, 6k
jelentik a palyazat célcsoportjak.

A képzeési programot ugy szerkesztettik, hogy a szakemberek szamara konnyen
érthet6 formaba tartalmazza az informacidkat.

Az anyag hat fejezetre tagolddik, legalabb 50 oldal terjedelImi és angol nyelven
irddott. A konnyebb disszeminacié érdekében a partnerorszagok az anyagok
leforditottak a sajat nemzeti nyelvukre.

A képzési program tartalmazza a részvételi feltételeket és elbfeltételeket,
altalanos célkitlizést, konkrét célokat, oktatasi modszereket, témakoroket, értékelés
fejezetet. Természetesen megfogalmazzuk azokat a  specifikus szakmai
kompetenciakat, amelyeket a résztvevék a képzés soran elsajatitanak.

Az elkészult képzési program innovativ, mivel ugy kerult kidolgozasra, hogy
megfelelje azon szakmai képzések igényeinek, amelyek a jovbbeli, vagy a
partnerorszagok altal még nem alkalmazott technoldgiak alkalmazasanak
elsajatittatasat tizi ki célul.

A most fejlesztett képzési anyag szakmai koérokben valé nagy hatékonysaga
érdekében, a partnerorszagokban megrendezett programokon a szakértbk és a
résztvevok figyelmét felhivjuk erre az anyagra.

A képzési program alapjan kerll kidolgozasra a kézikdnyv, valamint a projekt
keretében kerll megszervezésre a tovabbképzési tréningek, valamint egyéb
tovabbképzési kurzusok. Az elkészllt anyag tudomanyos, gazdasagi és tarsadalmi
szempontokat egyarant figyelembe vesz.

Tudomanyos hatas:

- Uj eljarasok kidolgozasa funkcionalis siitéipari termékek eléallitasahoz.

- Megvalésithatd taplalkozasi megoldasok kidolgozasa emésztési zavarokban

szenvedb6k szamara.

- A partnerek élelmiszeripari technologusai, oktatoi, kutatdi, orvosai és
taplalkozasi szakemberei kozotti kapcsolatépités, amely lehetévé teszi az
informaciocserét.

Tarsadalmi hatas A lakossag életminéségének és egészségi allapotanak

javulasa a funkcionalis élelmiszerek fogyasztasanak koszénhetéen.
Gazdasagi hatas

- A palyazat gyakorlati megoldasokat nyujt a sutéipar szerepl6i szamara.

- A képzési program strukturajat kovetd kézikdnyv hasznos informaciokkal
szolgal a helyi egészségugyi hatdosagok szamara; segitségével olyan javaslatokat
dolgozhatnak ki, amelyek révén a funkciondlis élelmiszerek fogyasztasanak
0sztonzésével mérsékelhetbk az egészségugyi kockazatok.

A varhat6 hatas el6segitése céljabdl minden partner rendezvényeket szervez, amely
lehet6séget biztosit a sajat orszagbeli érdekl6d6k (oktatasi szektor, kutatas fejlesztési
szektor) talalkozasara.

A kidolgozott képzeési program alapul szolgal a kézikonyv elkészitéséhez, amelynek
megvaldsitasa a technikai csoport szakért6inek feladata.




- A képzési program szerkezete: minimum 40 oldalbdl és 6 fejezetet tartalmaz.

A képzési program kidolgozasanak lépései/szakaszai:

1. A BUAS minden partnernek elkildi a képzési program felépitésével kapcsolatos
javaslatait.

2. Megjegyzések, javaslatok megtétele a megkuldott anyaggal kapcsolatban.

3. A képzési program végso felépitésének a projekt menedzser altali jovahagyasa.

4. A fejezetek megkuldése konzultaciora kulonallé projektekként a fejezet
elkészitésével megbizott partnernek.

5. Megjegyzeések, javaslatok megtétele a kidolgozott anyaggal kapcsolatban.

6. A fejezetek végleges valtozatanak jovahagyasa.

A megvalositott célok:

1. A funkcionalis sut6ipari termékek fogyasztasanak fontossaga — felelés UMF
Bukarest (P5 partner)

2. A funkcionalis sutéipari termékek tipusai — felelé6s: ROMPAN

& Uj, funkcionalis siitdipari termék fejlesztése emésztési rendellenességekre —
felel6és: BUAS (P4 partner)

4. Oldhato6 rostokkal dusitott sutdipari termék gyartastechnoldgigjanak kidolgozasa
— felelés: P1 - KERRY INGREDIENTS

5. Probiotikumokkal dusitott, az emésztérendszer helyreallitasat tamogaté sutéipari
termék gyartastechnolégiajanak kidolgozasa — felelés: UNIVERSITA DEGLI STUDI DI
BARI

6. Alacsony cukor- és zsirtartalmu sutéipari termék technoldgiajanak kidolgozasa —
felelés: P2 Szegedi Tudomanyegyetem.

A képzési program szakmai eseménysorozat keretében kerul bemutatasra, amely
lehetéséget biztosit a résztvevoktdl erkezd visszajelzések megvitatasara is.




