RAPORT MOBILITATI ERASMUS+ KA2 - cadre didactice
2024-1-R001-KA220-HED-000246776,
2025

Proiectul Erasmus+ cu titlul: Enhancement of Agro Food Chain Byproducts
through Innovative and Sustainable Methods, (2024-1-RO01-KA220-HED-000246776),
este coordonat de Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinard din Cluj-Napoca,
avand ca parteneri:

es Universitat Politecnica de Valencia
RO Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I”” din Timisoara
pT Universitatea din Porto

RO ROMPAN Bucuresti
Tn perioada 31 martie — 4 aprilie 2025, dna S.L.dr. Monica Negrea a participat la

prima sesiune de training din cadrul proiectului (Enhancement of Agro Food Chain
Byproducts through Innovative and Sustainable Methods) intitulat ,,Metode sustenabile de
extractie a compusilor bioactivi din subproduse ale lantului agroalimentar”, organizat de
USAMYV Cluj-Napoca, Romania, coordonatorul proiectului Erasmus 2024-1-R0O01-KA220-
HED-000246776.

Principalele teme abordate au inclus:

* subprodusele rezultate din extractia uleiului de masline, tipologia acestora in functie de
metodele de procesare si principalii compusi bioactivi cu activitate biologica;

« subprodusele din productia cerealelor, corelatia acestora cu procesele de fabricatie si
principalii compusi bioactivi;

* subprodusele din sectorul citricelor, tipurile acestora in functie de procesare si compusii
bioactivi asociati.

De asemenea, participantii au luat parte la sesiuni practice privind metodele sustenabile
de extractie a compusilor bioactivi, desfasurate la unitatea de panificatie, patiserie si cofetarie
La Casa din Cluj-Napoca, precum si la fabrica de produse lactate Torockoi din Coltesti,
judetul Alba.




In perioada 26-30 mai 2025, a fost organizat cel de-al doilea training, intitulat
Universitat Politecnica de Valencia. La acest training au participat trei cadre didactice ale
Facultatii de Inginerie Alimentara, Prof. Dr. Cilin Jianu, Prof.Dr.Ersilia Alexa si S.L.
dr. Monica Negrea.

Trainingul s-a concentrat pe abordidri inovatoare pentru valorificarea
subproduselor din lantul agroalimentar, incluzand sesiuni dedicate urmatoarelor teme:
tehnologii de extractie, metode de uscare si stabilizare, aplicatii practice 1n industria
alimentara, imprimare 3D a alimentelor, tehnici de Incapsulare si solutii sustenabile de
ambalare.

Activititile practice au inclus:
+ tehnologii de extrudare pentru valorificarea subproduselor;

+ caracterizarea produselor alimentare extrudate.
De asemenea, participantii au vizitat Instituto de Ingenieria de Alimentos — FoodUP,
precum si doud unitati de productie alimentara: Vicky Foods si Sin Blat, o brutarie fara gluten

dedicata comunitatii persoanelor cu boala celiaca.

In perioada 1-5 septembrie 2025, dna Prof. Alexa Ersilia, S.L.dr. Monica Negrea si
Lector Cornelia Chet au participat la cea de-a treia sesiune de formare a expertilor (A3),

intitulatd Elaborarea de produse noi utilizand subproduse ale lantului agroalimentar: aspecte
nutritionale, siguranta alimentara si calitatea nutritionala a alimentelor, organizatd de
Facultatea de Farmacie, Universitatea din Porto, Portugalia, in perioada
Principalele teme abordate au fost:
e Proprietitile nutritionale si bioactive ale diferitelor subproduse agroalimentare: strategii
de valorificare;
o Caracterizarea potentialului proteic al pielitei argintii a boabelor de cafea (coffee
silverskin) ca subprodus agroindustrial;



e Subproduse ale cafelei: de la deseu la gust.

De asemenea, participantii au luat parte la sesiuni practice desfasurate in Alfandega da
Fé si Frechas, doua localitati cunoscute pentru traditiile agricole puternice si procesarea uleiului
de masline. Aceste vizite au permis observarea unor exemple concrete de initiative de
dezvoltare rurala, metode traditionale de productie si valorificarea resurselor agroalimentare
regionale. Tn plus, grupul a vizitat compania JMV — Jos¢ Maria Vieira, S.A., situati in Rio
Tinto, Porto. JMV este o companie portugheza importanta, cu peste cinci decenii de experienta
in prajirea, ambalarea si distributia cafelei. Compania gestioneaza mai multe marci cunoscute,
inclusiv Torrié Coffee, si activeazd in diverse sectoare precum retail, HORECA si piete
internationale de export.

In timpul vizitei, participantii au aflat detalii despre intregul lant de productie, de la
selectia boabelor de cafea verde si tehnologiile de prdjire, pana la controlul calitatii, sistemele
de ambalare si logistica de distributie. Aceasta sesiune practica a oferit perspective valoroase

asupra procesdrii alimentare la scard industriald, practicilor de sustenabilitate si integrarii

expertizei traditionale cu tehnologia moderna.
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