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Activitatea de formare este responsabilitatea UNIVERSITA DEGLI STUDI DI BARI
ALDO MORGO cu participarea tuturor partenerilor din proiect si a constat intr-un curs de
formare scurt de 4 zile care a avut loc in Italia la sediul partenerului in perioada 14 — 17.
septembrie 2021.

Training C1 - Formarea continua a profesionistilor cu informatii privind fabricarea
produselor de panificatie functionale pentru persoane cu afectiuni digestive a fost
prezenta de 11 persoane, specialisti din grupul tinta si a avut loc.

Grupul de 11 specialisti care participa la sesiunile de formare scurta este compus dupa
cum urmeaza:

- 2 specialisti de la ROMPAN - Romania

- 2 specialisti de la SZEGEDI TUDOMANYEGYETEM — Ungaria
- 3 specialisti de la UNIBA — ltalia

- 2 specialisti de la USAMVB Timisoara - Romania

- 1 specialist si 1 student la UMF ,Carol Davila” - Romania

Specialistii au fost selectati conform metodologiei de selectie a participantilor
elaborata anterior.

Cei 11 participanti si-au dezvoltat cunostintele, abilitatile si abilitatile printr-un
schimb de experienta cu partenerul din Italia.

Subiectele instruirii au fost:

» Aspecte teoretice privind continutul Curriculum-ului ,Fabricarea produselor
functionale de panificatie” — ROMPAN

» Aspecte teoretice privind Capitolul 1. Importanta consumului de produse de
panificatie functionale — Responsabil P5 UMF BUCURESTI

» Aspecte teoretice privind Capitolul 2. Tipuri de produse de panificatie
functionale - Responsabil ROMPAN

» Aspecte teoretice privind Capitolul 3. Produse de panificatie functionale nou
dezvoltate in functie de tulburari digestive — Responsabil P4 BUAS

* Aspecte teoretice privind Capitolul 4. Tehnologia de fabricatie a produselor de
panificatie cu adaos de fibre solubile — Responsabil - P1 KERRY

* Aspecte teoretice privind Capitolul 5. Tehnologie de fabricare a produselor de
panificatie cu adaos de probiotice pentru reglarea sistemului digestiv —
Responsabil - P3 UNIVERSITA DEGLI STUDI DI BARI

* Aspecte teoretice privind Capitolul 6. Tehnologie de fabricare a produselor de
panificatie cu continut scazut de zahar si grasimi — Responsabil - P2 SZEGEDI
TUDOMANYEGYETEM

Cunostintele dobandite in urma finalizarii instruirii au fost validate prin aplicarea unui
chestionar de evaluare a instruirii, care a fost util in evaluarea calitativa a activitatii de
formare.




Participantii la training au primit o diploma de participare eliberata de parteneriatul de

proiect.
Dupa participarea la instruire, specialistii au elaborat fiecare un raport individual in care

si-au descris experienta.




