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PATRONATUL ROMAN DIN INDUSTRIA DE MORARIT, PANIFICATIE SI
PRODUSE FAINOASE ROMPAN

KA220-HED — Parteneriat de cooperare in invatamantul superior
Contract nr. 2024-1-R0O01-KA220-HED-00246776

Valorificarea subproduselor din lantul agroalimentar prin
metode inovatoare si durabile

Avem placerea de a va prezenta o sinteza a progresului si a principalelor realizéri ale proiectului
Erasmus+ ,,Valorificarea subproduselor din lantul agroalimentar prin metode inovatoare si
durabile”, un Parteneriat de cooperare in invatamantul superior care reuneste institutii academice,
organizatii de cercetare si reprezentanti ai industriei, avand ca scop promovarea sustenabilitatii,
inovarii si principiilor economiei circulare in sectorul agroalimentar.

Pachet de lucru 1 — Managementul proiectului

Pe parcursul perioadei de implementare a proiectului, partenerii consortiului au colaborat
indeaproape pentru a asigura un management eficient al proiectului, livrarea la timp a activitatilor
si respectarea cerintelor programului Erasmus+. Eforturile coordonate privind managementul
tehnic si financiar, raportarea si comunicarea au sprijinit desfasurarea fluenta a proiectului si
atingerea obiectivelor sale strategice.

Pachet de lucru 2 — Mobilitate si comunicare

O componentd esentiald a proiectului a fost organizarea activitatilor internationale de formare,
avand ca scop consolidarea cunostintelor si competentelor privind valorificarea subproduselor din
lantul agroalimentar.

© Metode sustenabile de extractie a compusilor bioactivi din subprodusele lantului
agroalimentar — formare pentru specialisti - Cluj-Napoca, Romania (martie—aprilie 2025)

Prima sesiune de formare pentru specialisti s-a concentrat asupra subproduselor agroalimentare
provenite din cereale, masline, citrice si industria vinului, combinand sesiuni teoretice cu
demonstratii practice ale metodelor de extractie sustenabile. Participantii au vizitat unitati de
panificatie, procesare lactate, banci de alimente si centre de cercetare pentru a observa aplicatii
reale.
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© Principalele posibilititi de valorificare a subproduselor din lantul agroalimentar —
formare pentru specialisti - Valencia, Spania (mai 2025)

A doua sesiune de formare a abordat tehnologii inovatoare si sustenabile de valorificare, incluzand
extractia, uscarea, incapsularea, extrudarea, imprimarea alimentard 3D si ambalarea sustenabila.
Sesiunile practice si vizitele la companii au ilustrat aplicarea acestor tehnologii in industria
alimentara.

© Elaborarea de produse noi pe bazi de subproduse din lantul agroalimentar, aspecte
nutritionale, siguranta alimentara si calitatea nutritionala a alimentelor — formare pentru
specialisti - Porto, Portugalia (septembrie 2025)

Cea de-a treia sesiune de formare s-a axat pe dezvoltarea de produse noi utilizand subproduse
agroalimentare, cu accent pe resursele mediteraneene i romanesti. Activitatile au inclus vizite la
unitati de procesare a uleiului de masline si cafelei, discutii privind valorificarea tescovinei de
masline si a subproduselor din cafea, precum si evaluarea nutritionala a alimentelor imbogatite cu
subproduse.

Aceste activitati de mobilitate au consolidat cooperarea transnationala si au facilitat schimbul de
bune practici intre parteneri.

Pachet de lucru 3 — Transferul de cunostinte

Unul dintre principalele rezultate ale proiectului il reprezinta dezvoltarea de resurse educationale
si tehnice destinate sprijinirii studentilor, specialistilor si profesionistilor din sectorul
agroalimentar. Printre principalele rezultate se numara:

e Curriculum: ,Valorificarea subproduselor din lantul agroalimentar prin metode
inovatoare si sustenabile”

e Ghid pentru specialisti in agricultura, tehnologia alimentelor, siguranta alimentara,
control alimentar si nutritie

Materialele elaborate abordeaza:

o legislatia nationald si europeana privind valorificarea si depozitarea subproduselor;

e economia circulard si eficienta utilizarii resurselor in lanturile agroalimentare;

o sursele si caracterizarea subproduselor agroalimentare, cu accent pe cereale;

o tehnologii inovatoare si sustenabile de procesare (extractie, fermentare, uscare,
incapsulare, extrudare);

e potentialul nutritional, functional si bioactiv al subproduselor;
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e aplicatii in alimente functionale, produse de panificatie, nutraceutice si materiale
biodegradabile.

In ansamblu, aceste rezultate evidentiazad subprodusele agroalimentare ca resurse cu valoare
ridicata, contribuind la sustenabilitate, reducerea risipei si dezvoltarea unor sisteme alimentare

reziliente.
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