
 
 

 
 

NEWSLETTER NR. 1 

PATRONATUL ROMAN DIN INDUSTRIA DE MORĂRIT, PANIFICAȚIE ȘI 

PRODUSE FĂINOASE ROMPAN 

KA220-HED – Parteneriat de cooperare în învățământul superior 

Contract nr. 2024-1-RO01-KA220-HED-00246776 

Valorificarea subproduselor din lanțul agroalimentar prin 

metode inovatoare și durabile 

Avem plăcerea de a vă prezenta o sinteză a progresului și a principalelor realizări ale proiectului 

Erasmus+ „Valorificarea subproduselor din lanțul agroalimentar prin metode inovatoare și 

durabile”, un Parteneriat de cooperare în învățământul superior care reunește instituții academice, 

organizații de cercetare și reprezentanți ai industriei, având ca scop promovarea sustenabilității, 

inovării și principiilor economiei circulare în sectorul agroalimentar. 

Pachet de lucru 1 – Managementul proiectului 

Pe parcursul perioadei de implementare a proiectului, partenerii consorțiului au colaborat 

îndeaproape pentru a asigura un management eficient al proiectului, livrarea la timp a activităților 

și respectarea cerințelor programului Erasmus+. Eforturile coordonate privind managementul 

tehnic și financiar, raportarea și comunicarea au sprijinit desfășurarea fluentă a proiectului și 

atingerea obiectivelor sale strategice. 

Pachet de lucru 2 – Mobilitate și comunicare 

O componentă esențială a proiectului a fost organizarea activităților internaționale de formare, 

având ca scop consolidarea cunoștințelor și competențelor privind valorificarea subproduselor din 

lanțul agroalimentar. 

    Metode sustenabile de extracție a compușilor bioactivi din subprodusele lanțului 

agroalimentar – formare pentru specialiști - Cluj-Napoca, România (martie–aprilie 2025) 

Prima sesiune de formare pentru specialiști s-a concentrat asupra subproduselor agroalimentare 

provenite din cereale, măsline, citrice și industria vinului, combinând sesiuni teoretice cu 

demonstrații practice ale metodelor de extracție sustenabile. Participanții au vizitat unități de 

panificație, procesare lactate, bănci de alimente și centre de cercetare pentru a observa aplicații 

reale. 



 
 

 
 

    Principalele posibilități de valorificare a subproduselor din lanțul agroalimentar – 

formare pentru specialiști - Valencia, Spania (mai 2025) 

A doua sesiune de formare a abordat tehnologii inovatoare și sustenabile de valorificare, incluzând 

extracția, uscarea, încapsularea, extrudarea, imprimarea alimentară 3D și ambalarea sustenabilă. 

Sesiunile practice și vizitele la companii au ilustrat aplicarea acestor tehnologii în industria 

alimentară. 

    Elaborarea de produse noi pe bază de subproduse din lanțul agroalimentar, aspecte 

nutriționale, siguranța alimentară și calitatea nutrițională a alimentelor – formare pentru 

specialiști - Porto, Portugalia (septembrie 2025) 

Cea de-a treia sesiune de formare s-a axat pe dezvoltarea de produse noi utilizând subproduse 

agroalimentare, cu accent pe resursele mediteraneene și românești. Activitățile au inclus vizite la 

unități de procesare a uleiului de măsline și cafelei, discuții privind valorificarea tescovinei de 

măsline și a subproduselor din cafea, precum și evaluarea nutrițională a alimentelor îmbogățite cu 

subproduse. 

Aceste activități de mobilitate au consolidat cooperarea transnațională și au facilitat schimbul de 

bune practici între parteneri. 

Pachet de lucru 3 – Transferul de cunoștințe 

Unul dintre principalele rezultate ale proiectului îl reprezintă dezvoltarea de resurse educaționale 

și tehnice destinate sprijinirii studenților, specialiștilor și profesioniștilor din sectorul 

agroalimentar. Printre principalele rezultate se numără: 

• Curriculum: „Valorificarea subproduselor din lanțul agroalimentar prin metode 

inovatoare și sustenabile” 

• Ghid pentru specialiști în agricultură, tehnologia alimentelor, siguranța alimentară, 

control alimentar și nutriție 

Materialele elaborate abordează: 

• legislația națională și europeană privind valorificarea și depozitarea subproduselor; 

• economia circulară și eficiența utilizării resurselor în lanțurile agroalimentare; 

• sursele și caracterizarea subproduselor agroalimentare, cu accent pe cereale; 

• tehnologii inovatoare și sustenabile de procesare (extracție, fermentare, uscare, 

încapsulare, extrudare); 

• potențialul nutrițional, funcțional și bioactiv al subproduselor; 



 
 

 
 

• aplicații în alimente funcționale, produse de panificație, nutraceutice și materiale 

biodegradabile. 

În ansamblu, aceste rezultate evidențiază subprodusele agroalimentare ca resurse cu valoare 

ridicată, contribuind la sustenabilitate, reducerea risipei și dezvoltarea unor sisteme alimentare 

reziliente. 

Echipa ROMPAN 

 


