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EDITORIAL  
 

De Gerhard SCHLEINING,  

Secrétaire Général de ISEKI-Food Association, BOKU Vienne  

 

 

Une autre année a débuté et beaucoup d’entre nous travaillent à nouveau sur des 

propositions de projets, pour l’enseignement, la recherche, l’administration, … - mais 

maintenant c’est Pâques et nous devons tous prendre le temps de nous détendre et de 

savourer la vie sans travailler.  

J’espère que la lecture de ce numéro avec de nombreuses nouvelles bonnes et intéressantes 

facilitera la transition du travail vers un mode relax.  

En 2018, IFA va franchir une grande étape. Grace à la participation à plusieurs EU projets 

nous allons augmenter l’équipe avec 2 nouveaux manageurs de projets. Un troisième est 

nommé et le processus d’embauche en cours. Cela nous donne la possibilité de plus de 

travail pour développer de nouveaux outils d’enseignement et faciliter les collaborations université-entreprise.  

Cette année aussi, IFA a été invitée à participer à plusieurs projets. Espérons que quelques-uns seront financés pour 

que nous puissions continuer notre travail.  

En 2018 IFA organise aussi 2 évènements importants :  

- la 5ème Conférence Internationale ISEKI_Food à Hohenheim (Allemagne) les 3-5 juillet 2018, en même temps que 

leur 200ième anniversaire et plusieurs workshops intéressants (https://www.isekiconferences.com/stuttgart2018) ;  

- et IFIFS 2018, la 1ère Conférence Internationale, sur Innovations in Food Ingredients and Food Safety, les 12-13 

septembre 2018 à Bangkok, Thaïlande (https://ififs2018.meetinghand.com), ce qui sera la première édition sur le sujet 

en Asie du Sud Est, à renouveler dans le futur et combiné aussi cette année avec le symposium final du projet SEA-ABT 

et ASIFOOD. 

J’espère rencontrer quelques-uns d’entre vous lors de ces évènements ! 
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NOUVELLES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION (IFA) 

 

ISEKI_FOOD 2018 – RAPPEL DATE LIMITE POUR SUBMISSON D’ABSTRACT ETENDU  

ISEKI_FOOD 2018, 3 – 5 JUILLET 2018,  
STUTTGART, UNIVERSITE DE HOHENHEIM, ALLEMAGNE 

Comme la date de la 5ème Conférence Internationale ISEKI_Food  “The Food System Approach – New Challenges for 

Education, Research and Industry", approche, SVP rappelez-vous que la date limite pour la soumission des abstracts 

en ligne est le 2 Avril 2018. Tout participant inscrit peut soumettre jusqu’à 2 abstracts (oral ou poster) avec l’outil de 

soumission en ligne. Pour plus de détails et information cliquer ici. De plus vous pouvez vous inscrire à la conférence 

en ligne à un prix réduit jusqu’au 20 avril 2018. L’inscription après cette date ou sur site est aussi possible avec des 

coûts supplémentaires.  

Avec la 5ème Conférence Internationale ISEKI_Food, 5 workshops sont organisés :  

• 3ème PhD Workshop international ISEKI-Food : Industry meets Academia – Advances in food processing, food security, and 

bio-economy through research  

• 2ème Workshop sur Récupération des Déchets Alimentaires & Open Innovation  

• GHI Workshop sur Enseignement en Hygiène Alimentaire  

• “Bio-economy and the agri-food value network” workshop  

• “The Organic Food System as a model for sustainable food systems” workshop  

Vous pouvez trouver plus d’info pour l’inscription aux workshops sur le site de la conférence.  

Nous espérons vous accueillir à Stuttgart en Juillet 2018 !  

 

Pour plus de détails sur la conférence SVP voir :  

https://www.isekiconferences.com/stuttgart2018/ 

BACK TO TOP 
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BROKERAGE SYSTEME POUR OFFRES ET APPLICATIONS POUR JOBS  
 

de Gerhard Schleining, IFA secrétaire général 

Dans le projet FooD-STA un brokerage system a été établi. Cela 

remplace le forum d’emploi précédent du site IFA et il sera 

continuellement alimenté par des offres d’emplois et applications 

dans le secteur alimentaire, au niveau international.  

En plus des entreprises présentant leurs propositions, les étudiants 

et les professionnels, recherchant de NOUVEAUX jobs et positions, 

peuvent présenter leur expertise, la position souhaitée et le pays.  

Les Employeurs, cherchant de nouveaux employés, peuvent utiliser 

cette base de données. Seules les données sur la formation, les compétences, etc. sont rendues publiques. Des 

contacts personnels des applicants peuvent être demandés via centre@food-sta.eu, et seront transmis à l’applicant.  

OFFRES ET APPLICATIONS D’EMPLOIS peuvent être directement rentrés en ligne (https://www.food-

sta.eu/brokerage-select) et seront publiés après accord ou envoyés à centre@food-sta.eu. 

Offres de jobs récentes par ex. : 

• Professor for Food Technology à BOKU - University of Natural Resources and Life Sciences, Vienne, débutant 
en Mars 2019 

• Professor for Food Quality Assurance à BOKU - University of Natural Resources and Life Sciences, Vienne, 
débutant en Octobre 2019 

 

 

BACK TO TOP 
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http://www.boku.ac.at/fileadmin/data/H01000/mitteilungsblatt/MB_2017_18/MB09/LMQS__final_.pdf


 

P a g e  | 5 

NEWSLETTER Issue 25, Mars 2018 

LE CENTRE EUROPEEN FOOD-STA 

 

 

 

de Gerhard Schleining, IFA secrétaire général 

Après le projet FooD-STA (https://www.food-sta.eu), le consortium a décidé de continuer la coopération avec ISEKI-

Food Association (IFA). IFA maintiendra le centre EU Food-STA centre, un réseau de centres régionaux et ses activités 

pour relier les universités et le business (B2U) à un niveau international, en développant et adaptant des outils 

innovants et des évènements pour la promotion de la collaboration université entreprises !  

Par exemple : 

• Un brokerage système pour JOB OFFERS and JOB APPLICATIONS. 

• Un brokerage système pour EXPERTS, où une expertise personnelle dans le secteur alimentaire peut être 
offerte et trouvée, à un niveau international. Cela permet à des personnes de rechercher une expertise 
spécifique dans un secteur relatif à un certain produit (e.g. poisson, lait, …) et/ou une certaine catégorie (e.g. 
qualité et sécurité, engineering, législation alimentaire, ...). Etes-vous expert dans le secteur alimentaire ? 
Alors tout ce que vous devez faire c’est créer un NOUVEAU compte et établir un profil d’expert !  

• Une MOBILITY DATABASE concernant les stages d’étudiants, d’enseignants et de professionnels en 
alimentaire. 

• Une DIGITAL LIBRARY, une base de données contenant des outils d’enseignement et de l’information utiles 
pour le développement de matériels de formation a été développée, où des données concernant des projets 
précédents et des projets FooD-STA et SEA-ABT sont rassemblées. 

• Une plateforme sur CAREER DEVELOPMENT, avec un certification scheme pour la reconnaissance de savoir 
et les aptitudes des professionnels, une base d’activités de formation offertes par différents organismes de 
formation et un système de contrôle/reconnaissance pour la certification of training activities (short courses). 

• Un  NEEDS MONITORING SYSTEM. 

• Une plateforme concernant ENTERPRENEURIAL ACTIVITIES, avec des histoires réussies, des bases de données 
pour associer idées de projets et investisseurs possibles.  

• L’Organisation de INTERNATIONAL STUDENTS COMPETITIONS sur des problèmes fournis par des partenaires 
industriels.  

• Une PLATEFORME DE FORMATION  offrant des WEBINARS et des cours en ligne E-LEARNING COURSES. 
 
 
 
 

BACK TO TOP 

  

The   centre 

https://www.food-sta.eu/
https://www.food-sta.eu/efsc_centre_hub
https://www.food-sta.eu/brokerage-select
https://db.iseki-food.net/database/expert
https://www.food-sta.eu/mobility
https://db.iseki-food.net/digital-library/output
https://www.foodcareers.eu/
https://www.food-sta.eu/needs_monitoring_intro
https://www.food-sta.eu/careers/entrepreneurship
https://www.food-sta.eu/foodfactory-4-us-introduction
https://www.food-sta.eu/training
https://www.food-sta.eu/webinars-view
https://moodle.iseki-food.net/
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ISEKI-FOOD ASSOCIATION ACCUEILLE DEUX NOUVEAUX MANAGEURS DE PROJETS 

ISEKI-Food Association est heureuse de présenter deux nouveaux managers de projets :   

Line Friis Lindner 

E-mail : line@iseki-food.net 

 
Dr Line Lindner est project manager et employée à temps partiel à IF) avec plus de 1O ans 

d'expérience de travail pour plusieurs projets européens comme EuFooD-STA 

(https://www.food-sta.eu); SEA-ABT (https://www.sea-abt.eu), ASIFOOD 

http://www.asifood.org), Connect4Action, PlantLibra, HEALTHGRAIN 

(https://www.healthgrain.org) et MONIQA (https://www.moniqa.eu/). 

 

 

 

Foteini Chrysanthopoulou 

E-mail : foteini@iseki-food.net 

Foteini Chrysanthopoulou est ingénieur alimentaire avec une formation en Food Technology et 

Food Safety. Elle a une experience internationale académique et de travail en Grèce, Autriche, 

Hollande, et en Belgique à la CE. Elle a été impliquée dans plusieurs projets en Qualité 

Alimentaire et Hygiène et a des compétences en microbial fingerprinting of food-borne 

pathogens and spoilage microorganisms. 
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NOUVEAUX MEMBRES INSTITUTIONNELS IFA 

 

UNIVERSITE DE SARAJEVO EST 

de Milan Vukić, NOUVEAU IFA Institutional Member & National Representative of Bosnia and Herzegovina 

 
 

L’University of East Sarajevo (UES) est une institution d’enseignement supérieur en République de Srpska, Bosnia and 

Herzegovina. Depuis 2007 toutes les facultés UES travaillent selon le Processus de Bologne et ainsi ont fait disparaître 

toutes les barrières pour la mobilité des enseignants et des étudiants. Faculty of Technology Zvornik (FTZV) est l’une 

des 17 unités de UES.  

FTZV se situe dans la ville de Zvornik, le centre des industries de procédés alimentaires et chimiques. Grâce à cela, 

FTZV a développé une expertise en ingéniérie alimentaire et chimique. Le succès de la 

recherche scientifique se voit dans le nombre de projets et la qualité des résultats publiés 

et la coopération avec les institutions scientifiques du pays et au-delà, ainsi que dans la 

coopération avec l’industrie et la communauté locale. La réalisation de projets 

professionnels et de développement conduit à de NOUVELLES technologies dans l’industrie 

alimentaire, en améliornat la qualité des produits agricoles et alimentaires 

Sujets de recherche prioritaires :  

Aliment ; Sécurité alimentaire ; Biotechnologie ; amélioration de l’efficacité et de 

l’économie d’énergie ; recyclage des déchets, réutilisation et récupération des matières 

premières ; fourniture durable de matières premières ; ressources naturelles  

Expertise offerte :  

Développement de production d’aliment de haute qualité, développement de NOUVEAUX additifs pour l’industrie 

alimentaire, qualité et sécurité alimentaire, biotechnologie, augmentation de l’efficacité et économie d’énergie, 

protection de l’environnement, etc. 

 

BACK TO TOP 

  

http://www.ues.rs.ba/en/ues
http://www.tfzv.ues.rs.ba/
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LITHUANIAN UNIVERSITY OF HEALTH SCIENCES  

de Elena Bartkiene, NOUVEAU Membre Institutionnel IFA  

 

L’université Lithuanienne de Sciences de la Santé (LSMU) est la plus grande institution d’enseignement supérieur des 

sciences biomédicales en Lithuanie, intégrant avec succès études, recherche et pratique clinique. LSMU comprend 

deux académies principales : Médicale et Vétérinaire. La Faculté de Médecine Vétérinaire est une des plus importantes 

Facultés parmi les 7 Facultés de LSMU et a plus de 80 années de traditions profondément enracinées d’enseignement 

en chirurgie vétérinaire. La Faculté a actuellement 1200 étudiants et se compose de 2 cliniques (Gros et Petits 

animaux), un Institut de Microbiologie et Virologie et 3 départements (Anatomie et Physiologie, Pathobiologie 

Vétérinaire, et Sécurité Alimentaire et Qualité). Le Département de Sécurité Alimentaire et Qualité couvre les 

principaux aspects de la chaîne alimentaire comme sécurité alimentaire, qualité, technologie et nutrition en 

coopération avec les autres départements de l’université pour profiter de la large expertise offerte à l’université.  Le 

Département coordonne deux programmes d’études : “Food Sciences” et “Veterinary Food Safety”, tous les deux 

offerts à des étudiants aux niveaux bachelor et master. Les études PhD sont offertes aux graduates avec un Master of 

Science. En plus des cours principaux, les étudiants sont invités à exercer une activité de recherche en choisissant des 

sujets de Food Science.  Des chercheurs et des enseignants supervisent la thèse finale des étudiants qui est présentée 

à un jury d’évaluation incluant des partenaires sociaux. LSMU est un participant actif du programme d’échange 

ERASMUS. Les étudiants peuvent choisir d’aller dans des universités étrangères pour des crédits de mobilité, ou d’aller 

à l’étranger en stage pour une période jusqu’à un an. Des contrats d’échange académique ont été signés avec des 

universités de 26 pays. Enfin, le partenariat de la Faculté Vétérinaire avec l’organisation ISEKI encouragera les 

étudiants et les enseignants associés au domaine de sciences alimentaires à être plus actifs et à bénéficier d’une 

meilleure intégration et synergie entre recherche, enseignement et industrie dans le domaine des sciences 

alimentaires. 

 

Plus d’info à :  http://www.lsmuni.lt/media/dynamic/files/14038/lsmubrochure2018-02-26.pdf  

BACK TO TOP 
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CENTRO TECNOLÓGICO NACIONAL DE LA CONSERVA Y ALIMENTACIÓN 

De  Angel Martínez Sanmartin, NOUVEAU Membre Institutionnel IFA 

CTC-Spain est une organisation de recherche privée, reconnue par le Gouvernement 

Espagnol comme un Centre Technique, Bureau de Transfert de Résultats de 

Recherche à but non lucratif et est déclarée d’utilité publique. Le but est de 

promouvoir la recherche, l’innovation, la compétitivité et l’internationalisation du 

domaine agro-alimentaire national. Les activités du CTC concernent la science et 

technologie alimentaire, le transfert de technologie, la formation et la dissémination. 

Ses labos sont accrédités sous la norme UNE-EN ISO/IEC 17025:2005 et son personnel 

est de 26 personnes, dont 23 dédiées à des activités de recherche et innovation, et le 

reste à des activités de finances et support. Le domaine de travail du CTC est la recherche, le développement et 

l’innovation dans le domaine alimentaire.  

CTC travaille en coopération avec AGRUPAL Groupe d’industries alimentaires du Sud-Est de l’Espagne, ainsi qu’avec 

FIAB, la Fédération espagnole des entreprises de Food and Drink. Elle fait partie du Governing Council de la Plateforme 

Technologique européenne Food for Life Spain et est impliquée activement dans le conseil et support pour le 

développement du secteur privé. CTC est l’organisme clé pour promouvoir la coopération entre les industries la 

recherche et les acteurs technologiques. De nombreux projets de collaboration ont été développés avec le CTC 

agissant comme un pont entre les industries et la recherche de base menée par les universités et autres organismes 

de recherche. Toutes ces relations ont mené à la création du Agrofood Cluster de la region de Murcia dans les locaux 

du CTC. Agrofood Cluster intégre tous les centres de recherche en alimentaire de la region de Murcia, de nombreux 

organismes gouvernementaux et les entreprises les plus représentatives.  

CTC a deux départements de recherche : Food Technology Department concernant la conception et le développement 

de NOUVEAUX produits alimentaires avec différentes technologies, traditionnelles et nouvelles (avec l’expérience de 

conteneurs en plastique actif et les ingrédients encapsulés) et Food Safety Department concernant les contaminants, 

OGM, fraudes, adultérations, etc.  

CTC a de l’expérience dans les programmes européens comme INTERREG III B MEDOCC (STEP and MED BIO DISTRI 

NET), LEONARDO DA VINCI (FOOD SAFE, BIOMEMPLOI, TOL4FOOD, ETC), ERASMUS+ (GOOD HERBS, HERBS4YOUT, 

YFARMER, POSTHARVET, and ECOSIGN), INTERREG IIIC, 7th FP (APIFRESH, AGFORISE, BANUS, SATIN) AND H2020 

(AFTERLIFE, ALGACEUTICALS).  
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NOUVELLES DES PROJETS 

FOOD-STUDIES & TRAINING ALLIANCE  

 

Conférence virtuelle “Sharing experiences about entrepreneurship” 

Une conférence virtuelle pour étudiants entrepreneurs “Sharing experiences about entrepreneurship” (partager 

l’expérience sur l’entreprenariat) a été organisée le 9 Novembre 2017 en collaboration avec le projet FoodLab. Le but 

de cette conférence était de collecter des témoignages de jeunes créateurs de travail. En présentant leurs histoires 

réussies, leurs échecs, les défis ou difficultés rencontrés lors du lancement du business, huit jeunes orateurs ont 

partagé leur expérience avec les participants et en particulier avec de jeunes étudiants entrepreneurs qui veulent 

lancer leur propre entreprise. L’enregistrement de cette conférence est disponible avec le lien https://www.food-

sta.eu/experiences-entrepreneurship.  

E-Learning cours 

Pour le lancement d’une nouvelle approche de formation, plusieurs cours ont été développés et intégrés à la 
plateforme e-learning de l’Association ISEKI Food Association e-learning platform. Des Tests de 4 cours développés 
sont proposés jusqu’à mi-Avril 2018 :  

• Open innovation 

• Food safety in the catering sector 

• Entrepreneurship in the food industry 
• Business model generation and validation 

Voir plus à  https://www.food-sta.eu/e-learning-courses. 

Webinars 

Pendant la durée du projet, 26 webinars ont été organisés sur des sujets concernant l’innovation dans le secteur du 

procédé alimentaire ; legislative compliance (conformité), optimisation de production, hygiène, qualité, 

développement de nouveau produit, et compétences en organisation et planning. Tous les webinars ont été 

enregistrés et peuvent être consultés librement dans Digital Library ou sur EuFooD-STA YouTube channel.  

Actuellement, la 2ème édition de la compétition internationale étudiante 

FoodFactory-4-Us se déroule, concernant des projets sur des stratégies et des 

actions destinées à l’augmentation de la durée de vie des aliments. Les 

propositions de projets concernant des changements de formulation, des 

procédés innovants, la bio-préservation, l’utilisation d’emballages innovants, 

et des innovations en distribution et logistique. Le procédé de travail comprendra des webinars sur des sujets en 

relation avec le management de projet et les matériaux d’emballage.  Fin Mai 2018, tous les projets seront présentés 

dans un Workshop virtuel et les 2 équipes gagnantes seront récompensées. Vous pouvez suivre la compétition sur 

https://www.food-sta.eu/FoodFactory-4-Us-International-students-competition-game-edition2018. 

BACK TO TOP 
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SEA-ABT – THE SOUTH EAST ASIAN ACADEMY FOR BEVERAGE TECHNOLOGY 

 

 

Ce projet Erasmus+ Capacity Building in Higher Education (CBHE), 

où IFA est partenaire, augmentera les capacités des universités Thai 

à fournir des programmes de formation (curricula) de haute qualité 

et en formation continue (tout le long de la vie) Life Long Learning 

(LLL) dans le secteur des boissons. 

 

 

Modules de Formation pour Continuing Professional Development (CPD) 

Directement après les résultats de l’étude, des activités de formation pour utiliser en continuous professional 

education (CPD) sur les sujets suivants ont été développés et des tests effectués (dates à trouver sur https://www.sea-

abt.eu/events/upcoming):  

• Durée de vie des boissons  

• Sucres dans les aliments  

• Lean business plan development 

• Sujets sélectionnés de sécurité alimentaire 
pour des professionnels moins formés  

• Food law and regulations pour les boissons 

• Développement de NOUVEAU produit (NPD) 

• Technologie d’innovation  

• Gestion de projet 

• Boissons de fruits et légumes  

• Gestion de sécurité alimentaire pour SMEs 
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Beverage – 4-Us 

Sur le thème Innovation in Beverage Technology: “Healthy Beverage from Waste Utilisation of Food”, SEA-ABT a 

ouvert un appel pour une compétition d’étudiants internationale avec des équipes de 3 étudiants pour concourir à 

trouver les meilleures solutions pour le développement de produit ou d’ingrédient en créant “Boisson saine à partir 

de l’utilisation de déchets alimentaires (Healthy beverage from waste utilization of food)” pour un produit spécifique 

– et/ou un ingrédient. La compétition est lancée et peut être suivie sur  https://www.sea-abt.eu/beverage-4-us. 

SEA-ABT Joint Academy 

Pour une collaboration durable en HE et CPD, une SEA-ABT Joint Academy for Beverage 

Technology – indépendante avec des centres en Thaïlande et en Europe EU–  a été établie pour 

gérer la formation et l’échange continu de bonnes pratiques entre partenaires Thais et 

européens. Des partenaires de compagnies comme du secteur éducatif sont invités à rejoindre 

le réseau, supporter les activités et bénéficier directement des développements. Pour plus d’info 

sur le partenariat et comment s’engager, SVP voir à https://www.sea-abt.eu/about. 

 

 

BACK TO TOP 
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NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION 

WEBINAR GRATUIT : "MAKING CHEESECAKE THE PM WAY – UNE INTRODUCTION DE BASE 
A LA GESTION DE PROJET"  

 

Ce webinar gratuit s’est déroulé le 27 Mars 2018 à 12:00 CEST, proposé par Rainer 

Svacinka, un Gestionneur de Projet certifié  IPMA (certified Project Manager, cPM) qui a 

un degré MSc en Food et Biotechnology. Les aptitudes à la gestion de projet deviennent de 

plus en plus importantes car nous avons tous à faire face à la gestion de projets dans la vie 

professionnelle, allant de petits projets limités à des projets internationaux collaboratifs. 

Même si on ne gère pas directement les projets entiers personnellement, comprendre les 

bases de la gestion de projet et les procédés et terminologie en relation, est essentiel pour être capable de contribuer 

efficacement.  Ce webinar prend l’exemple d’un simple procédé de fabrication de cheesecake et découpe en étapes 

simples selon la méthodologie standard de management de projet.  

A partir des étapes initiales d’avoir une idée et de définir l’objectif, à travers le planning des ressources, groupes de 

travail et procédés liés, et le temps (timing), jusqu’à la mise en place, le contrôle et la critique (review), la terminologie 

de base et les procédés de gestion de projet de base sont expliqués.  

Vous pouvez trouver l’enregistrement et la présentation à   https://www.food-sta.eu/PM. 
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WEBINAR GRATUIT : "BIOPLASTICS FOR FOOD PACKAGING : BETTER BIOBASED OR 
BIODEGRADABLE?"  

 

Ce webinar gratuit se tiendra en Mai 2018, donné par Luciano Piergiovanni, Professeur de 

Food Science and Technology à l’université de Milan.  

Dans ce Webinar, des définitions précises de produits bio (bio based-products), 

bioplastiques, biopolymères, capacité de compostage, biodégradabilité seront données, 

avec une présentation des principaux BIOPLASTICS, leurs limites les plus courantes, et l’usage possible en emballage 

alimentaire. Les tendances et l’intérêt de l’industrie de l’emballage concernant l’usage de bioplastiques seront 

proposés à partir de données statistiques et des prévisions des scientifiques et de l’opinion générale. Enfin, quelques 

indications pour des programmes possibles de recherche positive, concernant plus d’emballage durable seront 

suggérés.   

Plus d’info et un lien pour s’inscrire pourra être trouvé à  https://www.food-sta.eu/webinars-view. 
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FOOD SAFETY WEEK (FSW) 2018 

   

FOOD SAFETY WEEK (FSW) 2018 (e-Training) 

4-8 JUIN 2018 

 

L’an dernier la Food and Agriculture Organization/World Health Organization (FAO/WHO) ont appelé le 7 juin le Jour 

Mondial Sécurité, et 2018 est l’année de la numérisation (digitization) comme un environnement virtuel (industry 4.0). 

Dans ce contexte, la Fédération espagnole des Associations Food Science and Technology (FEDALCYTA) en coopération 

avec ISEKI Food Association, organise la "Food Safety Week" (FSW), un évènement destiné à disséminer la 

connaissance de différents domaines de Sécurité Alimentaire : législation, politique alimentaire, allergènes, 

microbiologie, toxicologie, management sécurité alimentaire, emballage, sécurité des procédés de production 

traditionnels et autres.   

Ce sera un évènement virtuel, et le programme comprend une série de vidéoconférences et séminaires qui seront 

disponibles en ligne sur Internet, rendant l’évènement très accessible à tous. La langue sera l’espagnol avec une 

conférence invitée en anglais le 7 juin.  

Les étudiants et chercheurs en Food Science and Technology, FEDALCYTA (ACTAE, ACYTAEX, ALTAGA, ANCYTA, ATECTA 

and AVECTA) et les membres de l’Association ISEKI-Food, les professionnels de l’industrie et toutes les personnes 

intéressées en Sécurité Alimentaire sont les bienvenus pour rejoindre cette semaine en juin.   

Pour plus d’info SVP voir à https://fedalcyta.org/wp/blog/ 
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NOUVELLES DES EVENEMENTS SUPPORTES PAR IFA 

1ST INTERNATIONAL CONFERENCE ON INNOVATIONS IN FOOD INGREDIENTS & 
 FOOD SAFETY (IFIFS 2018) 

 

12-13 Septembre 2018, Bangkok, Thaïlande 

https://ififs2018.meetinghand.com 

Cette conférence est co-organisée par ISEKI-Food Association (IFA, Austria, https://www.iseki-food.net) et le Asian 

Institute of Technology (AIT, Thailand, https://www.ait.ac.th).  

Le programme scientifique est complété par la conférence finale des projets 2 ERASMUS+ Capacity Building, qui 

présenteront les principaux résultats :  

•  SEA-ABT projet : South East Asian Academy of Beverage Technology (https://www.sea-abt.eu) 

•  ASIFOOD projet : Universités comme partenaires clés des NOUVEAUX défis concernant food safety & quality 
en ASIE (http://www.asifood.org) 

 

Le but de cette conférence internationale est de cibler des sujets actuels qui concerneront les opportunités et défis 

des nouvelles technologies émergentes pour une production durable et sure d’aliments et boissons. Donc, cette 

conférence internationale a pour but de rassembler des chercheurs, des industriels et développeurs en un même lieu 

pour discuter de défis, tendances et approches innovantes pour des produits alimentaires et boissons  plus sûrs et plus 

durables.  

 

Pour inscription et soumission d’abstract SVP visiter https://ififs2018.meetinghand.com 

(2 membres de chaque Institution Partenaire de projet et Partenaires Associés : gratuit.  IFA membres et SEA-ABT 

Academy membres : 20% réduction) 
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EU-FOOD-STA INTERNATIONAL CONFERENCE @ALIMENTARIA 2018 

 

 

 

17 Avril 2018 

Gran Via Venue - Barcelone 

 

EuFooD-STA organise sa conférence internationale finale à ALIMENTARIA 2018 – the international food, drinks and 

food service trade show – à Barcelone, Espagne.  

Avec les deux autres projets Erasmus+ - FoodLab et Food4Growth – les trois projets présenteront quelques résultats 

des projets avec en particulier les outils virtuels pour la coopération internationale université-industrie.  

Lors d’une table ronde des représentants des universités, des associations et du secteur industries alimentaires 

discuteront du développement de l’innovation et de l’entreprenariat dans la chaîne alimentaire.  

La Conférence internationale fera partie du programme ALIBER 2018 – l’évènement de référence de l’innovation dans 

le secteur alimentaire, développé par le département R + D + I de FIAB, à Alimentaria. La participation est ouverte aux 

personnes avec un badge d’entrée à la foire.  

Le programme de la Conférence Internationale est à https://www.food-sta.eu/InternationalConferenceAlimentaria. 
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2ND BLACK SEA ASSOCIATION OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY -  
B-FOST CONGRESS– 2018 

 

15-17 Octobre 2018, Yerevan, Arménie, http://www.b-fost2018.com/ 

 

Le Comité d’organisation de 2nd B-FoST 2018 Congress est heureux de partager avec vous les opportunités 

intéressantes pour votre présentation professionnelle lors de cet évènement.  Le sponsoring du 2ème B-FoST Congress 

fournit une opportunité excellente et unique d’attirer de NOUVEAUX clients, de construire un réseau, de rechercher 

de nouvelles opportunités de business, de présenter des produits, équipements, matériels et services innovants dans 

les domaines de la production d’équipement et de production alimentaires. C’est l’occasion de rencontrer 300 

délégués lors de ce rassemblement.  

2nd B-FoST Congress sera orienté sur les derniers progrès en Fundamental and Applied Food Science, Hygienic 

Engineering and Design, Food Adulteration, Novel Food Engineering Technologies, Food Safety Laws and Regulations, 

Food testing and Quality Control, Microbiological and Chemical Aspects of Food Safety, Nutrition, Health and Food 

Technology, Cleaning, Washing and Disinfection Procedure at the Food Factory. 

Toutes les companies spécialisées, les instituts et les vendeurs sont invités à présenter les produits et services récents 

dans l’espace d’exposition. Cela vous donne une excellente et unique opportunité d’attirer de NOUVEAUX clients et 

de présenter vos produits, équipements, matériels et services les plus innovants dans les domaines de la production 

d’équipement et de production alimentaires. 

L’exposition présentera l’ensemble intéressant des Produits Alimentaires Régionaux. Des évènements de rencontre 

comme B2B Meetings offriront l’opportunité de nouer de NOUVEAUX contacts et d’établir des relations de travail.  

Le congrès est organisé par Black Sea Association of Food Science and Technology (B-FoST)  

et Armenian Society of Food Science and Technologies (ASFoST) 

et en coopération avec ISEKI-Food Association. 
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1ST GHI WORLD CONGRESS ON FOOD SAFETY AND SECURITY 

 

The Global Harmonization Initiative (GHI) organise le 1st GHI World Congress on Food Safety and Security, qui se tiendra 

en Hollande les 24 - 28 Mars 2019. Le but de ce congrès est de rassembler des scientifiques, des chercheurs, des 

étudiants en recherche de l’université et de l’industrie, les décideurs des organisations internationales, et le public du 

monde entire pour permettre l’échange sur le role vital de la science moderne en food legislation and regulation. 

Un des problèmes majeurs en régulation de sureté et sécurité alimentaire est que beaucoup de lois, règles et guides 

existantes ont été établies à partir de données et méthodes vieilles de quelques décades. Notre objectif en organisant 

le 1st GHI World Congress est de générer une plateforme pour présenter et rendre effectifs les tests les plus appropriés 

pour vérifier la sureté et sécurité des aliments avec différents buts – de chimie et microbiologie à toxicology et 

genomics — tout le long du procédé, de la ferme à la fourchette.  

Les conclusions du Congrès peuvent conduire à une meilleure détection des risques humains aux composants 

alimentaires et donc, améliorer la santé humaine.  

Pour plus de détails, voir www.ghiworldcongress.org 
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2ND INTERNATIONAL MONIQA SYMPOSIUM ON FOOD FRAUD PREVENTION AND 
EFFECTIVE FOOD ALLERGEN MANAGEMENT 

 

Le deuxième Symposium International MoniQA Symposium sur Food Fraud Prevention and Effective Food Allergen 

Management, Vienne, Austriche, 7-8 Juin 2018 rassemble des experts internationaux dans les domaines de food 

authenticity, food fraud prevention, et food allergènes, ainsi que des représentants de diverses industries 

alimentaires, SMEs, institutions de recherche, associations et regulatory bodies, tous ayant une vision différente en 

sécurité alimentaire. Ce mélange spécial d’apport scientifique et pratique au symposium sera une opportunité 

précieuse pour augmenter vos connaissances de base, apprendre à partir d’expériences pratiques et échanger des 

idées avec d’autres.  

Le Symposium concerne l’authenticité de l’aliment, la fraude alimentaire et le besoin pour un étiquetage simple car 

les dirigeants des entreprises sont concernés par le développement rapide de NOUVELLES technologies analytiques. 

Le symposium donnera espace et temps pour voir les posters et discuter, ainsi que pour la publication des abstracts, 

et incluant une compétition abstract/poster pour la récompense du meilleur poster.  

Un programme intéressant avec des cas pratiques de litiges, avec des stratégies et méthodes pour détecter et 

combattre la fraude alimentaire, sont présentés par des speakers renommés internationaux. Rejoignez-nous à Vienne 

et rencontrez les "Food Detectives" et apprenez à connaître les technologies modernes qui cherchent “l’inconnu” ou 

apprenez les règles légales et prenez des conseils pratiques pour protéger vos produits de marque, pour un étiquetage 

correct, te finalement pour conserver la confiance du consommateur. Le symposium comprend des speakers de United 

Nation’s FAO/IAEA, IFS, LGC, USP, des représentants de l’industrie de Nestle, SQTS/MIGROS, et Unilever, ainsi que 

diverses sociétés de lois et des institutions de recherche.  

SVP soumettez votre abstract pour poster ou courte présentation orale et inscrivez-vous avant 31 Mars 2018 pour 

profiter d’une remise pour le Second MoniQA International Symposium on Food Fraud Prevention and Effective Food 

Allergène Management, Vienne, Autriche, 7-8 Juin 2018 ! 
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ICEF13 INTERNATIONAL CONGRESS OF ENGINEERING AND FOOD - ENGINEERING 
INNOVATIONS FOR FOOD SUPPLY CHAINS, 23-26 SEPTEMBRE 2019, MELBOURNE 
AUSTRALIE 

Le congrès International en Engineering and Food a lieu tous les 4 ans, et a représenté un évènement majeur en food 

engineering sur les 50 dernières années.  

Le Congrès mettra en lumière des opportunités pour des innovations en ingénierie pour les food supply chains pour 

ajouter de la valeur et permettre la production durable de produits alimentaires sains pour les marchés globaux. Les 

autres sujets intéressants dans le programme du Congrès incluent sécurité alimentaire, nouvelles technologies de 

production, food systems engineering et modélisation, propriétés alimentaires et emballage, nutrition et santé, 

enseignement en alimentaire, food engineering innovations en Australasia, et autres.  

ICEF13 permet de réunir des représentants des secteurs de production, science, technologie, business et 

gouvernement en se focalisant sur comment le food engineering peut apporter l’innovation et des solutions pour 

augmenter la chaine de valeur alimentaire pour le bénéfice des consommateurs, l’environnement et l’économie.  

Le Comité Scientifique a ouvert un appel à participation au congrès en soumettant une session, cherchant des sujets 

pour provoquer le débat, stimuler la discussion, offrir de NOUVELLES idées et encourager la dissémination des résultats 

de recherche.  

Les Sessions sont organisées et seront évaluées dans les domaines clés : 

• Food Engineering across the Supply Chain 

• Sustainable Food Systems 

• Food Security 

• Advances in Traditional Food Processing 

• Novel Food Processing Technologies 

• Food Process Systems Engineering and Modelling 

• Engineering Properties of Food and Packaging 

• Food Engineering for Nutrition and Health 

• Food Engineering Education 

• Innovations of Food Engineering in Australasia & Oceania 

Appel à soumissions date limite : 30 Avril 2019 

Plus d’info : http://icef13.com/ 

BACK TO TOP 
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LISTE DES EVENEMENTS A VENIR EN RELATION AVEC L’ALIMENTAIRE 

Avril 2018 

NOUVEAU ! 03-06 Avril 2018 

Graduate School VLAG course : Sensory Perception & Food Preference 

Plus d’info : https://www.vlaggraduateschool.nl/en/courses/course/sens18.htm  

Amsterdam, Hollande 

08-11 Avril 2018 

17th Food Colloids Conference: Application of Soft Matter Concepts 

Plus d’info : http://www.foodcolloids2018.co.uk/ 

University of Leeds, Leeds, UK 

09-11 Avril 2018 

2nd International Conference: Food Allergy Forum 

Plus d’info : https://www.foodallergyforum.org/ 

Hotel Casa Amsterdam, Amsterdam, Hollande 

NOUVEAU ! 15-20 Avril 2018 

PTEP 2018 - XXX Jubilee Conference - Processing and Energy in Agriculture 

Plus d’info : https://www.iseki-food.net/event/6087http://www.agriconference.info/ 

Junior Hotel, Brzece, Serbie 

NOUVEAU ! 16 Avril 2018 

Food Law in Asia 

Plus d’info : http://www.lexxion.de/en/verlagsprogramm-konferenzen/food-law/food-law-in-asia.html 

Hotel Victoria Roma, Rome, Italie 

NOUVEAU ! 17 Avril 2018 

Food Law in the US 

Plus d’info : http://www.lexxion.de/en/verlagsprogramm-konferenzen/food-law/food-law-in-us.html 

Hotel Victoria Roma, Rome, Italie 

25-28 Avril 2018 

World Mill Tech 2018 

Plus d’info : http://worldmilltech.net//en/ 

Congress Center Büyükçekmece, Istanbul, Turquie 

 

Mai  2018 

NOUVEAU ! 03-04 Mai 2018 

6th Food Safety Congress 

Plus d’info : http://www.foodsafetycongress.org/ 

Grand Cevahir Hotel Convention Center, Istanbul, Turquie 

https://www.vlaggraduateschool.nl/en/courses/course/sens18.htm
http://www.foodcolloids2018.co.uk/
https://www.foodallergyforum.org/
http://www.agriconference.info/
http://www.lexxion.de/en/verlagsprogramm-konferenzen/food-law/food-law-in-asia.html
http://www.lexxion.de/en/verlagsprogramm-konferenzen/food-law/food-law-in-us.html
http://worldmilltech.net/en/
http://www.foodsafetycongress.org/
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NOUVEAU ! 13-15 Mai  2018 

3rd Asian Sensory and Consumer Research Symposium (SenseAsia 2018) 

Plus d’info : https://www.elsevier.com/events/conferences/senseasia  

Renaissance Kuala Lumpur Hotel, Kuala Lumpur, Malaisie 

NOUVEAU ! 14-15 Mai  2018 

3rd International EPNOE Junior Scientists Meeting 

Plus d’info : https://3rd-epnoe-jun.sciencesconf.org/  

University of Maribor, Maribor, Slovénie 

 

Juin 2018 

03-06 Juin 2018 

3rd Food Structure and Functionality Forum Symposium 

Plus d’info : tba 

Montreal, Canada 

NOUVEAU ! 04-06 Juin 2018 

7th International Dietary Fibre Conference  

Plus d’info : http://www.dietaryfibre.org/en/  

De Doelen, Rotterdam, Hollande 

NOUVEAU ! 04-08 Juin 2018 
Food Safety Week (FSW) 2018 - Semana de la Inocuidad de los Alimentos 
Plus d’info : https://fedalcyta.org/wp/blog/ 
Online event, Espagne 

NOUVEAU ! 07-08 Juin 2018 
2nd International MoniQA Symposium – Food Fraud Prevention and Effective Food Allergen Management 
Plus d’info : http://vienna2018.moniqa.org/  
Vienne, Autriche 

NOUVEAU ! 25-27 Juin 2018 

International Conference on Food Processing and Technology 

Plus d’info : http://www.meetingsint.com/conferences/foodtechnology 

Toronto, Canada 

 

Juillet 2018 

NOUVEAU ! 03-05 Juillet 2018 

5th International ISEKI_Food Conference 

Plus d’info : https://www.isekiconferences.com/stuttgart2018/  

University of Hohenheim, Stuttgart, Allemagne 
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Septembre 2018 

02-05 Septembre 2018 

8th European Conference on Sensory and Consumer Research 

Plus d’info : http://www.eurosense.elsevier.com/ 

Centro Congressi VeronaFiere, Verona, Italie 

NOUVEAU ! 09-14 Septembre 2018 

14th Conference of Food Engineering (CoFE 2018) 

Plus d’info : https://www.iseki-food.net/event/6068 

Minneapolis, USA 

NOUVEAU ! 12-13 Septembre 2018 

1st international conference on innovations in food ingredients & food safety (IFIFS 2018) 

Plus d’info : https://ififs2018.meetinghand.com 

Bangkok, Thailande 

NOUVEAU ! 17-18 Septembre 2018 

6th Asia Pacific Congress on Chemical and Biochemical Engineering 

Plus d’info : https://chemicalengineeringconference.com/  

Harbour Plaza Resort City, Hongkong, Chine 

NOUVEAU ! 20-22 Septembre 2018 

3rd "Food Structure Design" 

Plus d’info : http://fsd2018.unideb.hu/  

University of Debrecen, Debrecen, Hongrie 

 

Octobre 2018 

NOUVEAU ! 03-05 Octobre 2018 

9th International Congress of Food Technologists, Biotechnologists and Nutritionists 

Plus d’info : http://www.pbn2018congress.com/ 

Zagreb, Croatie 

10-12 Octobre 2018 

3rd International Congress on Food Technology 

Plus d’info : http://intfoodtechno2018.org/ 

Haci Bektas Veli Nevsehir University, Cappadocia, Turquie 

NOUVEAU ! 15-17 Octobre 2018 

2nd B-FOST 2018 Congress 

Plus d’info : http://www.b-fost2018.com/  

Yerevan, Armenie 

23-27 Octobre 2018 

19th IUFoST World Food Science and Technology Congress 

Plus d’info : https://www.iufost2018.com/index.php 

CIDCO Exhibition Centre, Mumbai, Inde 

http://www.eurosense.elsevier.com/
https://www.iseki-food.net/event/6068
https://ififs2018.meetinghand.com/
https://chemicalengineeringconference.com/
http://fsd2018.unideb.hu/
http://www.pbn2018congress.com/
http://intfoodtechno2018.org/
http://www.b-fost2018.com/
https://www.iufost2018.com/index.php
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NOUVEAU ! 25-26 Octobre 2018 

3rd International Conference and Exhibition on Food Technology and Probiotics 

Plus d’info : http://scientificfederation.com/food-technology-probiotics-2018/index.php 

Prague, République Tchèque 

 

Novembre  2018 

NOUVEAU ! 06-08 Novembre  2018 

3rd International Conference and Exhibition on Food Technology  

(Developing innovative food structures and functionalities through process and reformulation to satisfy consumer needs and 

expectations 

Plus d’info : http://www.effostconference.com/ 

Nantes, France 
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