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NOUVELLES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION 

 

ISEKI-Food 2020: Nouveau Format de Conférence – Retenez la date! 
de Gerhard Schleining, ISEKI-Food Association 

 

L’Association ISEKI-Food avec l’hôte local, la Cyprus University of Technology, organisent la 6ème 

édition de la Conférence Internationale ISEKI-Food, qui se tiendra à Nicosie, Chypre, les 8 - 10 Juillet 

2020. La 6ème édition de la conférence ISEKI-Food concernera Sustainable Development Goals (SDGs) 

in Food Systems (Objectifs de développement durable dans les Systèmes Alimentaires) 

Cette fois le Comité d’Organisation veut offrir des formats de conférence nouveaux et intéressants qui 

permettront un programme de conférence dynamique, permettant collaboration et interactivité, 

apportant des connaissances nouvelles et aidant au peer-to-peer learning (apprendre entre 

collègues).  

• Science Slam dans la zone des posters 

• World Café – un format simple et efficace pour permettre un dialogue en groupe 

• Tables rondes de discussion dans la zone des posters avec des sujets spécifiques  

• Pauses café et repas allongées donnant assez de temps pour travailler en réseau 

• Récompenses spéciales pour Jeunes Scientifiques 

Les thèmes spécifiques de la conférence, ainsi que la soumission des abstracts et l’enregistrement en 

ligne seront bientôt disponibles sur le conference website.  

Retenez la date et venez rencontrer à nouveau le réseau ISEKI-Food sur la belle île de Chypre!  

Le Comité d’Organisation & l’hôte local à Chypre espèrent  

vous accueillir en Juillet 2020!  

https://www.cut.ac.cy/?languageId=1
https://iseki-food2020.isekiconferences.com/en/


 

 

2 

E-NEWS – Issue 29 
Mars 2019 

 

Foodways – ISEKI-Food Association accueille un nouveau Membre 
Institutionnel 
de Christine Crosby, ISEKI-Food Association Institutional Member, Foodways, Suissse 

 

Foodways – une équipe motivée dévoilant 

la valeur durable dans la chaîne 

d’approvisionnement alimentaire 

 

Cherchez-vous des solutions pratiques pour réduire les déchets alimentaires?  

Avez-vous une grande idée pour pour obtenir une nouvelle valeur à partir des déchets mais besoin 

d’aide pour développer le concept et trouver les bons partenaires? 

Voudriez-vous intégrer la durabilité tout au long de votre chaîne alimentaire mais vous n’avez pas 

accès à l’information necessaire pour le faire? 

La réponse à ces questions c’est le travail de Foodways. La compagnie basée en Suisse a rejoint le 

réseau ISEKI-Food début 2019. Foodways offre des solutions interdisciplinaires, innovantes et 

impactantes pour un secteur alimentaire efficace en ressources et dirigé vers le futur. La mission de 

l’équipe: ensemble avec les clients et les partenaires, conduire une transformation durable du système 

alimentaire. Les projets de Foodways sont basés sur une approche unique: l’équipe Foodways est 

convaincue qu’un système alimentaire durable peut être atteint seulement si tous les acteurs – du 

champ à la fourchette – sont actifs et motivés pour contribuer activement. Donc, la méthodologie de 

Foodways se base sur un réseau solide de partenaires, l’innovation et la possibilité d’activer les bons 

acteurs le long de la chaîne alimentaire pour trouver des solutions intéressantes, faisables et utiles. 

Foodways travaille avec des entreprises de la chaine alimentaire pour créer des solutions innovantes 

et des modèles de travail durable et des institutions supports pour réaliser des programmes à 

plusieurs partenaires. Foodways ne délivre pas seulement des concepts: l’équipe développe des outils 

numériques et des concepts de communication et les applique pour remplir les objectifs. 

 

 
BACK TO CONTENTS 
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Les domaines de compétences incluent: 

1) Transformation du modèle de business durable pour engendrer innovation, optimisation de 

procédé et ré-utilisation des produits finaux alimentaires 

2) La mise en pratique de solutions dans un système alimentaire circulaire qui permet la transparence 

de la production à la consommation, incluant des solutions de bloquage de la chaîne 

3) Analyse de procédé opérationnelle, incluant gestion du changement & gestion de projet 

4) Formation pour les professionnels du service alimentaire pour réduire les déchets en gastronomie. 

Nous offrons la formation d’experts & le conseil adapté et nous appliquons les méthodologies utiles 

pour votre gestion de cuisine et les opérations 

5) Digital Tools & Communication pour vous aider à metre en oeuvre vos projets. 

 

Une sélection de nos projets en cours (plus d’info ICI):  

Food Save App: Une bibliothèque en ligne de mesures sur comment réduire le déchets alimentaires 

dans le secteur du service alimentaire. 

Food Waste Coaching: Exemples de bonnes pratiques sur comment réduire les déchets pour une 

grande cuisine d’hôpital.  

Food Blockchain: Un projet de recherche sur le champ. Information transparente au long de la Chaîne 

Alimentaire pour les consommateurs.  

Unis contre les déchets: Un réseau pour la réduction & la récupération des déchets dans le service 

alimentaire. 

L’équipe Foodways et le réseau de partenaires cherchent à travailler ensemble pour dégager la valeur 

durable dans nos systèmes alimentaires. 

Avec des idées et des domaines de collaborations potentielles, SVP contactez-nous à:  

 

Foodways Switzerland  

www.foodways.ch 

info@foodways.ch 

 

  

BACK TO CONTENTS 

http://www.foodways.com/
http://www.foodways.ch/
mailto:info@foodways.ch
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ISEKI-Food Association 5ème Meeting Virtuel des Représentants 
Nationaux 
de Luis Maior, National Representative Chair, ISEKI-Food Association 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le 25 Février 2019 s’est tenu le cinquième Meeting Virtuel ISEKI-Food Association National 

Representatives. Nous étions heureux d’accueillir les 25 Représentants Nationaux qui avaient accepté 

l’invitation.  

Le meeting a commencé avec un court accueil de la Présidente de l’Association ISEKI-Food, Prof. 

Paola Pittia et une présentation par le Chairman des ISEKI-Food Association National 

Representatives, Luis Maior. La conférence ISEKI-Food 2020 à Nicosie Chypre a aussi été annoncée, 

où les National Representatives essaieront de participer (avec des droits d’inscription réduits) pour 

des rencontres et discussions face à face.  

Après les présentations, il y eut assez de temps pour une discussion intéressante où chacun a eu 

l’opportunité de parler des activités potentielles pour une coopération au sein du réseau et au-delà. 

Quelques-uns des sujets abordés étaient l’interaction des acteurs aux niveaux national et 

international, l’implication de l’industrie pour sponsoriser les évènements organisés par ISEKI-Food et 

l’organisation de workshops virtuels comme un outil pour la dissémination et la visibilité de ISEKI.  

L’Association ISEKI-Food voudrait saisir cette opportunité pour remercier tous les Représentants 

Nationaux et les députés pour leur engagement. Ils jouent un rôle important comme un point de 

référence pour tous ceux intéressés à promouvoir une coopération pour tous les aspects de Sciences 

et Procédés Alimentaires (Food Science and Engineering) au sein du réseau ISEKI, assurant que toutes 

les activités de ISEKI seront disséminées et visibles dans leurs pays respectifs. 

  BACK TO CONTENTS 

https://iseki-food2020.isekiconferences.com/en/
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Accreditation de Programmes d’Etude à 2 Thai Universités 
de Gerhard Schleining, Secretary General, ISEKI-Food Association 

Dans le cadre du Projet Erasmus+ Capacity building SEA-ABT, cinq programmes additionnels ont été 

évalués et récompensés de la EQAS-Food award par ASIIN, une agence officielle européenne 

d’accréditation. 

                     Chulalongkorn University: 

• Food Technology (Bachelor, level 6 of EQF) 

• Food Technology (Master, level 7 of EQF) 

• Food Science and Technology (Master, level 7 of EQF) 

 

                       Kasetsart University:  

• Food Science and Technology (Bachelor, level 6 of EQF) 

• Food Science (Master, level 7 of EQF) 

 

Le label d’accréditation EQAS-Food a été développé par l’Association ISEKI-Food Association et est 

valide pour 5 ans. Il est évident que des programmes d’étude de premier et second cycle proposés par 

les systèmes d’enseignement supérieur européens ou internationaux, et des cours réduits proposés 

par des organismes de cours, ont été évalués par une équipe internationale d’experts et jugés de 

haute qualité. Ils peuvent être récompensés par l’Association ISEKI-Food ou par ASIIN. 

Si vous êtes intéressé par l’accréditation de programmes d’études en alimentaire ou short courses à 

votre institut, SVP contacter    eqas@iseki-food.net. 

  

BACK TO CONTENTS 

https://www.sea-abt.eu/
https://www.iseki-food.net/accreditation
https://www.asiin.de/en/home.html
https://www.iseki-food.net/accredidation/Accredited_degree_programmes/Chula
https://www.iseki-food.net/accredidation/Accredited_degree_programmes/Chula%20Master
https://www.iseki-food.net/accredidation/Accredited_degree_programmes/Chula%20Master%20FST
https://www.iseki-food.net/accredidation/Accredited_degree_programmes/Kasetsart_bachelor
https://www.iseki-food.net/accredidation/Accredited_degree_programmes/Kasetsart_Master
mailto:eqas@iseki-food.net
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Appel pour Experts d’Accreditation 
de Rui Costa, Chair of Accreditation Commission, ISEKI-Food Association 

La Commission Accréditation de l’Association ISEKI-Food est responsable du processus 
d’accréditation de programmes avec le EQAS-Food label, pour le processus de certification 
par le certificat EQAS-Food et la certification de professionnels selon le schéma Foodcareers. 

Le Board IFA lance un appel à experts pour créer un groupe d’experts pour faire partie de la 
Commission d’Accréditation et aider la Commission d’Accréditation pour les revues 
d’accréditation, sur une base pro bono. 

De ce groupe d’experts individuels, deux seront invités à intégrer la Commission 
d’Accréditation et d’autres seront appelés en cas de besoin comme experts externes pour des 
revues. 

Les candidats doivent avoir de l’expérience dans l’un des principaux domaines suivants: Food 
safety and microbiology, Food chemistry and analysis, Food processing and engineering, 
Quality management and food law, et Generic competences. 

Une expérience en revue d’accréditation sera utile pour la sélection. 

Une bonne connaissance de l’anglais est demandée puisque la langue de travail sera l’anglais. 

Les candidats pour intégrer la Commission d’Accréditation doivent savoir que participer à 
la Commission exige de participer à 3 meetings on-line par ans pour prendre des décisions 
sur les applications et sur la revue des processus de certification.  

Les candidatures des candidats intéressés doivent être soumises en remplissant la Reviewer 
Selection Form qui peut être trouvée à: 

https://www.iseki-food.net/accreditation/expert_evaluator 

et l’envoyer à: eqas@iseki-food.net. 

 

  

BACK TO CONTENTS 

https://www.iseki-food.net/accreditation/expert_evaluator
mailto:eqas@iseki-food.net
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Food-Factory-4-Us – The largest Food-Factory-4-Us International 
Student Competition Game Yet 
de Katherine Flynn, ISEKI-Food Association 

 

 

A la suite des éditions réussies de 2017 et 2018, l’Edition 2019 de Food-Factory-4-Us est la plus 

importante, avec 16 équipes du monde entier. Le sujet est “Fighting Food, Energy and Water Losses” 

(Lutte contre Pertes Aliments, Energie, Eau). Les équipes travaillent sur des projets concernant des 

solutions, stratégies, des innovations produit et procédé, capables de réduire efficacement les déchets 

le long des étapes de la chaîne alimentaire et du cycle de vie du produit, depuis la production agricole, 

l’élevage, le process industriel alimentaire, l’emballage, stockage, distribution et service. 

Le webinar d’ouverture de la compétition a été donné le 4 Mars par Prof Paola Pittia et suivi par les 

représentants de toutes les équipes en compétition. Le 18 Mars, Rainer Svacinka a donné un webinar 

très attendu en Gestion de Projet. Le prochain webinar Food-Factory-4-Us sera le 10 Avril, quand 

Roberto Moscetti discutera de Computer Vision comme un outil de Technologie Analytique de 

Procédé en Séchage Alimentaire. Plus d’info sur ce webinar et s’inscrire ICI. D’autres webinars, tous 

ouverts au public et gratuits suivront. Vous pouvez charger les présentations et voir les vidéos des 

précédents webinars, et vous informer des futurs webinars Food-Factory-4-Us, ICI. 

La présentation finale de tous les projets Food-Factory-4-Us se fera lors du Workshop Virtuel Food-

Factory-4-Us prévu le 14 Juin 2019 en présence des représentants de l’industrie et des acteurs, avec  

la présentation des gagnants des 1ère, 2ème, 3ème places. Les gagnants recevront un prix sponsorisé par 

ISEKI-Food. La participation au Workshop final virtuel est ouverte et gratuite pour toute personne 

intéressée (info sur le site Food-Factory-4-Us). 

  

BACK TO CONTENTS 

https://www.food-sta.eu/foodfactory-4-us-edition-2019
https://www.food-sta.eu/FF4UsWebinarFoodDrying
https://www.food-sta.eu/ff4us-2019-complimentary-trainings
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NOUVELLES DES PROJETS avec participation de ISEKI-

Food  

 

FOOD-AWARE Kick-off Meeting à Athenes, Grèce 
de Foteini Chrysanthopoulou, ISEKI-Food Association 

 

 

 

Le Projet “Training materials and visual learning tools for early education on environmental 

sustainability and responsible food consumption” (Ref: 2018-1-EL01-KA201-047855), est financé par 

le Programme Erasmus+ de l’Union Européenne, sous l’action KA201 “Strategic Partnerships for school 

education” (Partenariats stratégiques pour l’enseignement) et a pour but de former des enseignants 

et éducateurs, incluant les parents, sur comment transférer les concepts clés environnementaux et 

agricoles aux jeunes élèves. Ces concepts incluent une consommation alimentaire responsable, une 

production alimentaire durable, la circularité, l’efficacité des ressources et le fait d’éviter les déchets. 

Le Kick-off meeting de ce projet s’est tenu à l’Ecole Doukas à Athènes, Grèce, les 14-15 Janvier 2019. 

Pendant ce meeting, les 6 partenaires du Consortium ont discuté les premières étapes du projet, 

incluant plusieurs éléments de gestion tels que le plan de diffusion, et la méthodologie de formation 

et le guide de formation qui, dans quelques mois seront les premiers résultats du projet.  

Le website la communication sur le projet sont encore en développement ; cependant, vous pouvez 

nous suivre sur Facebook et rester informé pour plus d’information sur le projet et les activités ! 

 

  

BACK TO CONTENTS 

https://www.facebook.com/foodawareproject/
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SDGs Labs Kick-off Meeting à Vienne, Austriche 
de Line Friis Lindner, ISEKI-Food Association 

 

 

 

 

 

 

 

ISEKI-Food Association – représentée par Gerhard Schleining, Anita Habershuber, Foteini 

Chrysanthopoulou et Line Lindner – ont participé comme partenaire du projet au Kick-Off Meeting du 

projet “SDGs Labs– Making the SDGs our business” à la Vienna University of Economics and Business 

(WU Wien) les 17-18 Janvier 2019. (SDG Sustainable Development Goals) 

Le projet Knowledge Alliance – financé par le programme Erasmus+ de l’Union Européenne a débuté 

en Janvier 2019 jusqu’à Décembre 2021 et est coordonné par la Vienna University of Economics and 

Business (WU Vienne) avec des partenaires en Allemagne (University of Vechta and Wiesenhof 

Geflügel-Kontor GMBH); Italie (Terra Institute); Portugal (Associoção Para O Desenvolvimento do 

Regia Douro Park; CEIFACOOP; and Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro (UTAD)) et en 

Autriche (ISEKI-Food Association). 

Le projet concerne le domaine de “SDGs go business” en s’intéressant au débat actuel en science, 

politique et business, sur comment intégrer la SDG dans la vie de chaque jour du secteur de business 

Agricole et production alimentaire. Cela veut donc dire que les SDG représentent un mécanisme 

crucial mais jusqu’à présent, sous-estimé pour l’innovation. 

Avec ce premier meeting, les partenaires doivent se connaître et commencer à travailler sur les 

premières tâches du projet, par exemple l’analyse des besoins pour comprendre les buts principaux 

du secteur agro-alimentaire, e.g. interdépendances globales, conséquences du changement 

climatique, diminution des ressources ; les chaînes de valeurs ; et comprendre les interdépendances 

entre les 17 SDG et les opportunités pour les traduire en innovations en business. 

 

 

 BACK TO CONTENTS 
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POSTHARVEST Project – Training Material & E-learning Platform 
de Foteini Chrysanthopoulou, ISEKI-Food Association 

 

 

 

Le Projet POSTHARVEST Project “Best Innovative Approach to Minimize Post Harvest Losses within 

Food Chain for VET”, financé par le Programme Erasmus+ de l’Union Européenne, dans le domaine de 

Partenariats Stratégiques pour la formation et l’enseignement continus (Agreement Number: 2017-1-

TR01-KA202-045709) est déjà dans sa phase finale et tous les Outils de Formation ont été finalisés et 

traduits en 5 langues différentes (Anglais, Allemand, Espagnol, Roumain, Turc).  

Différents thèmes après-récolte ont été couverts dans les outils de formation, en particulier: 

• Meilleures techniques de récolte 

• Meilleures pratiques de stockage et transport 

• Opportunités d’emballage 

• Applications pour valorisation des déchets alimentaires 

• Conditions de ventes au détail et marché de gros 

• Opportunités marketing de fruits 

Les différents outils de formation sont fournis comme cours sur la Platforme E-learning qui a été 

développée au cours du projet et est accessible via le website du projet. Les personnes intéressées 

peuvent créer un compte et accéder aux cours gratuitement. Les utilisateurs peuvent étudier les 

documents écrits pour une analyse complète de chaque thème et regarder les présentations et 

animations pour une rapide étude, et puis répondre aux questionnaires pour se tester sur les nouvelles 

connaissances acquises.  

Pour plus d’info sur le projet, SVP voir project’s website ou suivre le projet sur les réseaux sociaux 

(Facebook, Twitter, YouTube et Instagram). 

 

  

BACK TO CONTENTS 

http://www.postharvestproject.com/
https://www.facebook.com/postharvestproject
https://twitter.com/postharvestp
https://www.youtube.com/channel/UCCssA36ygWronEtBajHV1Aw
https://www.instagram.com/postharvestproject/
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NextFOOD Project – Supply Chain Competition in Sustainable 
Aquaculture Begins 
de Katherine Flynn, ISEKI-Food Association 

 

 

 

 

 

Sept équipes d’étudiants en Master ont commencé la compétition pour améliorer la qualité en 

aquaculture durable.  

La compétition pour une Chaine d’approvisionnement durable 2019 en aquaculture Durable a été 

officiellement ouverte le 26 Février. Le webinar d’introduction de 1h était fait par les organisateurs 

ISEKI-Food Association et l’Université de Bologne et suivi par les membres des 7 équipes en 

compétition. Les équipes sont composées de 3 à 5 étudiants en Master et viennent d’Europe, du 

Moyen Orient et d’Amérique, représentant une réelle compétiton internationale.  

Pour les 4 prochains mois, chacune des 7 équipes prépareront un projet qui propose un défi spécifique 

en aquaculture durable. Le défi est identifié par les équipes d’étudiants eux-mêmes et doivent 

concerner l’amélioration de la qualité mesurable que les consommateurs comprennent. Les équipes 

décrieront et développeront une solution qui peut être exploitée par l’industrie.  

La compétition est une partie du projet NextFood. C’est une expérience innovante pour apprendre 

car les étudiants vont gagner en connaissances personnelles comme la résolution de problème, le 

travail en équipe et en communication en même temps qu’ils améliorent leurs connaissances 

techniques. Les principes d’apprendre en participant ont été utilisés dans l’établissement et la 

réalisation de la compétition. Pendant tous les meetings en ligne pendant les 4 mois de compétition 

les étudiants donnent des webinars et organisent le contenu des cours.  

Les gagnants participeront aux conférences Aquaculture Europe 2019 et NextFOOD 2020. 

Une équipe d’experts académiques et de l’industrie évalueront les projets d’étudiants à un workshop 

virtuel ISEKI-Food Virtual le 19 Juin à 13h CET – noter dans vos agendas! A ce workshop ouvert (chacun 

peut participer) des équipes présenteront leurs projets et prendront les questions du public. Les 

vainqueurs seront annoncés. Un membre de l’équipe gagnante présentera le projet de l’équipe à la 

conférence Aquaculture Europe 2019 à Berlin DE en Sept 2019 et à la réunion de projet NextFOOD 

2020 à Thessaloniki GR au printemps 2020. L’équipe gagnante recevra aussi un prix.  

Cette compétition est la première d’une série sur 4 ans, une des études de cas du projet NextFOOD. 

La mission principale de NextFOOD est d’identifier, décrire et disséminer des approches efficaces en 

production alimentaire et forêts.  

Restez informé sur NextFOOD en souscrivant à la Newsletter de NextFOOD HERE. 

  

BACK TO CONTENTS 

https://www.food-sta.eu/ssc-2019
https://www.iseki-food.net/
https://www.unibo.it/en
https://www.aquaeas.eu/uncategorised/402-welcome-to-aquaculture-europe-2019
https://www.nextfood-project.eu/
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NOUVELLES DES AUTRES PROJETS 

 

SPAATFOOD – First Annual Consortium Meeting in Hammamet 
de Zied Zarai, ISEKI-Food Association National Representative de Tunisie (University of Sfax) 

 

Le projet SPAAT4FOOD  “Plateforme stratégique pour améliorer l’enseignement supérieur en sciences 

alimentaires et technologie” avec 4 partenaires Tunisiens, 3 Européens et 3 partenaires Associés (un 

est l’Association ISEKI-Food) a organisé le premier meeting annuel du consortium à Hammamet, les 

7–9 Janvier 2019.  

 
 

Le but du projet SPAAT4FOOD est d’améliorer la qualité de l’Enseignement Supérieur Tunisien pour 

les études alimentaires en développant des outils d’enseignement innovants et en favorisant une 

collaboration réelle entre l’université et le secteur socio-économique. 

Plus d’info sur ce projet peut être obtenue ICI. 

 

 

 BACK TO CONTENTS 

https://spaat4food.com/index.php
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CTC (National Technological Centre for the Food and Canning 
Industry, Spain) project involvement 
de Angel Martínez Sanmartin, ISEKI-Food Institutional member (CTC, Espagne) 

 

 

CTC a un domaine de transfert technologique avec de l’expérience dans des projets européens dans 

les programmes suivants: EUROPEAID, H2020, 7PM, LIFE, ERASMUS, EUROMANAGEMENT, INTERREG 

LEONARDO DA VINCI, etc.  

Récemment, CTC a terminé le projet LIFECITRUS (LIFE14 ENV/ES/000326. avec la contribution 

financière de LIFE de l’EU) intitulé “Recyclage des déchets de l’industrie des citrons en additifs naturels 

pour les industries alimentaires”, il démontre l’efficacité d’un procédé industriel innovant permettant 

d’obtenir des ingrédients naturels à partir de déchets de citrons, ainsi que l’application des ingrédients 

obtenus pour la préparation de confitures, gelées, jus et autres produits alimentaires (sphères de 

citron, cakes, etc.). Comme résultats principaux, la transformation des résidus de citron en une purée 

de citron pour remplacer la pectine commerciale est très intéressante. L’utilisation du nouvel 

ingrédient peut même permettre à des compagnies d’utiliser leurs sous-produits pour produire de 

nouveaux ingrédients pour enrichir de nouveaux aliments. De plus, de nouvelles compagnies peuvent 

être créées dans des domaines avec un marché potentiel et un système de distribution qui garantit 

travail et succès environnemental.  

De gros efforts on été faits pour transmettre le savoir-faire du projet aux opérateurs industriels et 

favoriser la réplique du processus de transformation: compagnies régionales, nationales and 

internationales avec les citrons, et autres fruits, et producteurs de confitures, gelées et autres ont été 

contactées. Après la fin des actions du projet, des bénéficiaires continuent d’informer les compagnies 

dans le but d’améliorer le potentiel de copie et transférabilité du projet. Plus d’info ICI. 

Un autre projet où CTC collabore est cofinancé par le programme LIFE de l’UE, LIFE CLEAN UP (LIFE16 

ENV/ES/000169). Les contaminants émergents (EC) présents dans les eaux usées qui ne sont pas 

éliminés par les systèmes de gestion d’eau courante, peuvent atteindre l’environnement aquatique et 

les écosystèmes terrestres, avec un effet négatif et la détérioration des ressources, avec un impact 

environnemental important. LIFE CLEAUN UP offre l’amélioration du traitement d’eau usée avec une 

technologie efficace et favorable à l’environnement, basée sur l’adsorption des polluants par des 

polymères cyclodextrines, et l’application d’un procédé d’oxydation avancée, pour obtenir de l’eau 

sans EC. Plus d’information ICI. 

De plus, pour promouvoir des technologies innovantes dans le domaine de l’environnement et le 

secteur agro-alimentaire, CTC est partenaire dans un nouveau projet LIFE SOLIEVA (LIFE17 

ENV/ES/000273). Ce projet démontrera la faisabilité technique, environnementale et économique du 

traitement d’eau usée de la production d’huile d’olive de table par un procédé à membranes et un 

système d’évaporation solaire et la récupération de composés d’intérêt pour leur valorisation en agro-

alimentaire. Le projet abordera ce problème environnemental avec une approche circulaire, en 

obtenant différents co-produits comme de l’eau, du sel, de la soude et des polyphénols. Les 

Polyphénols sont des produits organiques de haute valeur ajoutée 

pour l’industrie alimentaire. BACK TO CONTENTS 

http://www.lifecitrus.eu/
http://www.lifecleanup.eu/
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YoungTechforFood Project – FH Joanneum 
de Hartmut Derler, ISEKI-Food Institutional member (FH Joanneum, Autriche) 

 

YoungTECHforFOOD Project - Enhancing food literacy and food technology competences of young 

people 

Les faits montrent que les jeunes dans les pays européens ne suivent pas les recommandations 

diététiques, conduisant à un nombre croissant d’adolescents obèses et mal nourris. Pour comprendre 

la complexité de connaissance et de compétences pour répondre aux besoins alimentaires  journaliers, 

le terme “food literacy” est apparu et donne lieu à diverses approches en recherche. Cependant, les 

compétences en technologie alimentaire n’ont pas été jusqu’à présent liées à cette approche. De plus, 

il y a une demande croissante pour des compétences STEM (Science, Technologie, Engineering, 

Mathématiques) pour les futurs travailleurs de l’industrie alimentaire. Dans cette optique, le projet 

‘Sparkling Science’ YoungTECHforFOOD (Octobre 2017 to Septembre 2019) s’intéresse à promouvoir 

la connaissance de l’aliment, la technologie alimentaire et les compétences STEM des jeunes (15-18 

ans) dans deux écoles partenaires en Autriche.  

Pendant la première phase du projet (2017/18), les élèves ont élaboré un plan de recherche. Il ont 

rassemblé des faits en explorant leurs nourritures et basé sur leurs résultats ils ont développé des 

idées pour des innovations en produits alimentaires. Ensuite des fiches de spécification produits ont 

été développées qui comprennent diverses catégories, technologique, écologique, économique, 

sociale et santé. Pendant la deuxième phase (2018/19), les élèves ont optimisé leurs prototypes. Ils 

ont mené des tests chimiques et sensoriels et basé sur leurs résultats ils ont amélioré les idées 

produits. 

Les résultats du projet seront résumés dans un manuel et présentés aux enseignants, écoles et 

partenaires intéressés le 2 Juillet à Graz, Autriche. Avec le manuel, le projet à pour but d’aider des 

projets et des écoles avec des outils, des méthodes pour guider et les leçons apprises.  

Pour plus d’info sur le projet et pour diffusion/suivi de projets dans les projets de l’Association ISEKI-

Food, contacter Simon Berner: simon.berner@fh-joanneum.at  

__________________ 

FH JOANNEUM – University of Applied Sciences 

Department Engineering, Sustainable Food Management 

Eggenberger Allee 11 

8020 Graz, Austria 

  BACK TO CONTENTS 

https://www.sparklingscience.at/en
mailto:simon.berner@fh-joanneum.at
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Project EATMOT: Study about eating motivations in 16 countries 
de Maria Papageorgiou, ISEKI-Food Institutional member (Alexander Technological 

Educational Institute, Greece) 

Le Département Alexander Technological de l’Educational Institute of 

Thessaloniki (ATEI-Th), est partenaire du projet international EATMOT 

représentant la Grèce dans ce consortium multinational de 16 pays mené 

par CI&DETS Research Centre (Portugal). On sait que le rôle de l’aliment 

comme allié important pour maintenir une bonne santé et éviter ou 

traiter des maladies a été bien établi. Un excès de graisses, en particulier 

saturées et trans, les sucres et le sel, ont été associés à de nombreuses 

maladies chroniques. Aussi, l’ingestion insuffisante de fruits et légumes, 

comme le résultat d’une tendance moderne vers la forte consommation 

d’aliments préparés, résulte dans des manques de vitamines, de 

minéraux, fibres, substances bioactives, comme par exemple les antioxydants, parmi d’autres 

constituants très importants. Les comportements humains concernant les aliments sont liés à un 

nombre de facteurs , de nature sociologique ou psychologique. 

Le but de ce projet est de lancer une étude sur les 

différentes motivations psychiques et sociales qui 

déterminent les façons de manger des gens, soit en 

relation avec leurs choix ou leurs habitudes pour manger. 

Pour faire cela, des facteurs liés aux choix alimentaires 

seront évalués dans les principaux domaines suivants : 

motivations de santé, facteurs économiques, aspects 

émotionnels, influences culturelles, raisons marketing et 

commerciales ou environnementales. 

L’étude est basée sur un questionnaire qui a été préparé spécifiquement pour ce projet, et donc 

adapté pour évaluer les aspects qui déterminent les objectifs recherchés. L’étude est coordonnée par 

le chercheur principal Raquel Guiné de CI&DETS Research Centre (Portugal) et l’étendue est 

multinationale, incluant différents pays afin de rassembler l’information à une échelle trans-

frontières. Le projet a commencé dans 18 pays, mais des résultats valides ont été obtenus de 16 pays 

: Argentine, Brésil, Croatie, Egypte, Grèce, Hongrie, Italy, Latvia, Lithuanie, Hollande, Pologne, Portugal 

(Coordinateur), Serbie, Slovenie, Roumanie et USA. 

Les résultats obtenus seront importants pour produire des résultats scientifiques valables ainsi que 

des directives qui pourraient être utilisées dans chacun des pays pour améliorer les habitudes 

alimentaires conduisant à des nourritures plus saines. Le travail sur le terrain est terminé et il a été 

possible de rassembler l’information de presque douze mille participants. Les résultats sont 

maintenant analysés et quelques résultats sont déjà publiés, tandis que d’autres sont en cours 

d’étude. Plus de détails à project website. 

Contact : Prof. Raquel Guiné (raquelguine@esav.ipv.pt)  BACK TO CONTENTS 

https://www.teithe.gr/
https://www.teithe.gr/
https://raquelguine.wixsite.com/eatmot
mailto:raquelguine@esav.ipv.pt
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NOUVELLES EN ENSEIGNEMENT & FORMATION 

 

Master Programme in Food Sciences for Innovation and 
Authenticity – Bolzano, Italy 
de Mario Burg, University of Bolzano 

 

Ce Master en deux ans fournit une sérieuse connaissance des défis actuels et futurs en food sciences, 

en combinant innovation et authenticité, et en vous offrant l’opportunité d’interagir de près avec 

l’industrie alimentaire. Le programme est une initiative conjointe des Universités de Parme et 

Udine, connues à l’international pour leur excellence en enseignement supérieur dans le domaine 

des sciences alimentaires. 

Le cours veut former des professionnels capables de travailler avec compétence dans les domaines de 

sciences alimentaires, comme technologie, engineering, microbiologie, chimie et durabilité. 

Après la première année, vous avez le choix entre cinq profils différents: 

• Applied Engineering and Genetics; 

• Food Quality and Management; 

• Nutrition Sciences; 

• Food Chemistry; 

• Food Packaging. 

Pendant leur Master, les étudiants ont l’opportunité de faire un programme d’échange avec 

l’University College Cork, Irlande et laTechnical University de Munich, Allemagne, deux leaders en 

sciences alimentaires. 

Inscriptions (pour EU et non-EU citizens): 1 Mars - 26 Avril 2019, midi 

Dernière Inscription (pour EU citizens seulement): 20 Mai - 31 Juillet 2019, midi 

 

Plus d’information ICI.  

 

  

BACK TO CONTENTS 

http://bit.ly/food_sciences_unibz
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New Post Graduate Degrees and Student Scholarships in “New 
Food Product & Business Development” and “Marketing for the 
Agro-Food Sector” at Perrotis College, Greece 
de Kiki Zinoviadou, ISEKI-Food Institutional member, Perrotis College 

Le 30 Juin est la date limite pour s’inscrire à deux programmes 

MSc délivrés par Perrotis College, Thessaloniki, Grèce et 

accrédités par Cardiff Met, Wales. 

MSc in New Food Product & Business Development 

Les Graduates du MSc en New Food Product & Business 

Development acquièrent une connaissance théorique et pratique dans les disciplines intégrées de 

Food Science and Technology. De plus, ils développeront la philosophie et apprendront, parmi 

d’autres principes, une approche pour répondre aux besoins de groupes de consommateurs.  

MSc in Marketing for the Agro-Food Sector 

Les Graduates du M.Sc. en Marketing pour le Secteur Agro-alimentaire acquièreront les aptitudes et 

la connaissance nécessaires pour une série de carrières, en Grèce et au-delà, dans les secteurs 

agricoles et alimentaires. Les carrières potentielles incluent: produce and processed Food Buyer, 

export and national sales and Marketing Manager, Packaging and Logistics Manager et autres 

positions en relation.  Bien que ce soit un programme spécialisé, les graduates acquièreront des 

compétences transférables via un programme de cours en commun, leur permettant de chercher un 

emploi dans d’autres secteurs. 

PERROTIS COLLEGE GRADUATE 

SCHOOL: Au centre de l’expérience 

educative du Perrotis College est la 

philosophie d’apprendre en faisant. Au 

Perrotis College, les étudiants ont accès 

à de nombreuses facilités, les 

Laboratoire Scientifiques  Seth Frank 

Hall of Graduate Studies (featuring 

Transcriptomics, Proteomics, 

Metabolomics, Phenomics, Genomics, Bioinformatics and Food Structure labs) et les laboratoires du 

vivant qui incluent le campus et la Ferme. De plus, le nouveau centre d’éducation Aliki Perroti est un 

complexe académique pour aider les étudiants et la faculté dans leur recherche d’excellence. Les 

offres académiques du Collège sont augmentées d’un réseau de services d’aide à l’étudiant et une vie 

de communauté  variée, unique en Grèce. 

OPPORTUNITES DE BOURSES: Des bourses complètes ou partielles sont possibles pour les étudiants 

internationaux. Pour plus d’info, voir à http://www.perrotiscollege.edu.gr/school-of-graduate-

studies/  ou contacter le bureau des admissions : gsouga@afs.edu.gr 

  
BACK TO CONTENTS 

http://www.perrotiscollege.edu.gr/school-of-graduate-studies/
http://www.perrotiscollege.edu.gr/school-of-graduate-studies/
mailto:gsouga@afs.edu.gr
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Study Programmes in Food Science, Technology, Safety and 
Nutrition – Ghent University, Faculty of Bioscience Engineering 
de Katleen Anthiernes, Ghent University, Belgium 

Parce que  

• L’université de Ghent est 5ème dans le classement mondial 

académique de Shanghai, Food Science & Technology 

• La ville de Ghent, Belgique, est authentique, multiculturelle, ouverte 

d’esprit et la résidence de plus 77.000 étudiants 

• Nos programmes sont suivis par des personnes de tous les continents  

Devenez 

• Un Master of Science en Food Technology  

Le consommateur attend des aliments goûteux, surs et nourrissants. Cela demande, d’une 

part, un savoir-faire sur les technologies de procédés les plus appropriées pour convertir des 

substances de base comestibles d’origine animale et végétale en aliments de haute qualité, 

et, d’autre part, une connaissance sur la formulation des produits et les méthodes de 

conservation adaptées pour assurer les stabilité et durée de vie prolongées des aliments.      

Donc, le InterUniversity Programme in Food Technology (IUPFOOD), organisé conjointement 

par Ghent University (UGent) et KU Leuven, est centré sur deux dimensions technologiques 

d’importance cruciale en procédés alimentaires et conservation: 

✓ la transformation (procédé) des matières premières en produits adaptés pour la 

consommation humaine  

✓ Le role des opérations unitaires d’après-récolte et de conservation des aliments pour 

fournir des aliments sûrs et nourrissants au consommateur final. 

• Un Master of Science en Nutrition and Rural Development  

L’insécurité alimentaire, la sous-nutrition et les régimes pauvres sont des défis persistants 

dans les pays à populations de faible, moyen et haut revenu. Les régimes pauvres et la 

nutrition sont parmi les facteurs de risques les plus importants pour les maladies dans le 

monde. En même temps, le développement agricole et rural sont en tête des préoccupations 

politiques internationales, en particulier depuis l’augmentation des prix, les conditions de 

changement de climat et l’inquiétude concernant la durabilité des systèmes et régimes 

alimentaires. Le Master of Science in Nutrition and Rural Development offre un programme 

qui inclut: 

✓ connaissance basique, aperçus et compétences de base dans les domaines de 

nutrition santé publique et dévelopement rural. 

✓ Une composante orientée pratique qui permet à l’étudiant d’identifier les problèmes 

au moyen de méthodes de recherche et techniques analytiques quantitatives et 

http://www.iupfood.be/
https://studiegids.ugent.be/2017/EN/FACULTY/I/MABA/IMNURD/IMNURD.html
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qualitatives, pour vérifier et classer les causes, et planifier, exécuter et évaluer des 

interventions appropriées.  

Le programme s’appuie sur une recherche de haute qualité et des approches basées sur la 

réalité pour contribuer aux objectifs de Développement Durable des Nations Unies. 

• Exchange student en Bioscience Engineering: Food Science and Nutrition (Master’s level) 

L’objectif spécifique du Master de Bioscience Engineering: Food Science and Nutrition est de 

former des ingénieurs en biosciences pensant indépendamment et agissant avec éthique, qui 

peuvent intégrer les différents aspects de sciences alimentaires et nutrition ainsi que travailler 

pour les différentes branches des secteurs 

alimentaires et en relation avec l’aliment (e.g. 

développement de produit, production, 

assurance qualité, politique et inspection 

gouvernementales, développement de 

coopération, recherche). L’ingénieur en food 

science and nutrition doit être capable de comprendre les différents processus qui ont lieu 

dans les matières premières, pendant la production, la conservation et la préparation de 

l’aliment, et ses relations avec la santé humaine, et de les décrire quantitativement et si 

possible les optimiser. L’étudiant est libre de composer un programme à partir d’un choix de 

cours parmi les programmes mentionnés ci-dessus ou parmi ceux des programmes en 

bioscience engineering. 

• Un Participant au programme de formation international ‘Evidence-based decision making 

in Food Safety’  

Sécurité alimentaire et chaines alimentaires durables sont conçues en globalité, cependant 

dans les pays du sud, les défis sont beaucoup plus importants pour de multiples raisons 

comme des systèmes de production alimentaire non optimisés, restrictions en logistique, les 

conditions climatiques, etc… Quand une chaîne alimentaire est établie, les problèmes de 

sécurité alimentaire ont tendance à apparaître pendant le stockage (prolongé) des aliments, 

la distance entre le site de production et de consommation et/ou la post-contamination lors 

des multiples étapes de manipulation. De plus, les exigences de sécurité alimentaire pour les 

chaines orientées à l’export ont été étendues aux chaines alimentaires domestiques.  

Combiné avec la représentation croissante de pays en développement dans les organisations 

internationales comme Codex Alimentarius (WHO/FAO) une formation de compétence 

humaine est demandée pour les prises de 

décision basées sur les faits, comme une 

approche incluant la gestion de risques 

qualitative et quantitative pour prioriser et 

permettre la sélection de stratégies 

adaptées pour améliorer sécurité et durabilité alimentaires.  BACK TO CONTENTS 

https://studiegids.ugent.be/2017/EN/FACULTY/I/NVT/IEFONU/IEFONU.html
http://www.itpfoodsafety.ugent/
http://www.itpfoodsafety.ugent/
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Doctorat en Food science à l’Universidad de las Americas Puebla 
(UDLAP), Mexico 
de Maria Teresa Jiménez Munguía, ISEKI National Representative Mexico, UDLAP 

L’objectif du Doctorat en Food Science à UDLAP est de 
préparer des chercheurs de qualité académique élevée 
capables de faire une recherche originale et indépendante 
en science alimentaire de base et appliquée, aussi bien que 

de développer de nouvelles technologies, et adapter et utiliser des technologies modernes en food 
processing. Le programme permet aux étudiants de développer une vision globale, considérant leur 
responsabilité éthique, sociale et professionnelle. 

Le Doctorat en Food Science est un programme flexible, le programme est organisé en 28 cours sur 
10 semestres et peut être vu ICI. 

L’Université de las Americas Puebla (UDLAP) a pour objet 
d’offrir un enseignement bien conçu dans un 
environnement multiculturel. Tous les programmes 
académiques à UDLAP sont accrédités par le Ministère de 
l’Enseignement Publique de Puebla, Mexico, et reconnu 
par la Southern Association of Colleges and Schools 
Commission on Colleges (SACSCOC). UDLAP est membre de 
la Fédération des Institutions Privées Mexicaines 
d’Enseignement Supérieur (FIMPES).  

De plus, notre programme Doctoral est reconnu par National Council of Science and Technology of 
Mexico (CONACyT), comme un élément des National Graduate Programs de Qualité (PNPC). Cette 
reconnaissance permet à nos étudiants (plein temps, nationaux et internationaux) de recevoir une 
bourse d’études.  

Pour plus d’info et candidature SVP cliquer ICI. 

Pour plus d’info contacter: 

Dra. Nelly Ramírez-Corona 
Academic Coordinator  
Doctorate in Food Science 
Department of Chemical, Food and Environmental 
Engineering  
School of Engineering  
Building LB, Office 211G 
Phone: +52 (222) 229 20 26 

nelly.ramirez@udlap.mx 

ou  
Research and Graduate Studies Office  
Tel: +52 (222) 2 29 20 00 exts. 2725 y 6005  
informes.doctorados@udlap.mx    

 

 

 

 

 BACK TO CONTENTS 

https://www.udlap.mx/ofertaacademica/planestudiosposgrados.aspx?cveCarrera=DCA&idioma=2
https://udlap.mx/web/en/
http://www.sacscoc.org/membershipInfo.asp
https://www.fimpes.org.mx/
http://www.conacyt.gob.mx/
https://www.udlap.mx/ofertaacademica/Default.aspx?cveCarrera=DCA&idioma=2
mailto:nelly.ramirez@udlap.mx
mailto:informes.doctorados@udlap.mx
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NOUVELLES DES EVENEMENTS SUPPORTES PAR IFA 

 

Greek Lipid Forum Conference, 21 Juin 2019, Athenes, Grèce 
de Vasso Oreopoulou, ISEKI-Food Association National Representative of Greece (NTUA, 

Athens) 

 

Le Greek Lipid Forum a été créé en Décembre 2003 et est un membre 

de la Fédération Européenne de Science et Technologie des Lipides 

(Euro Fed Lipid). Son but est de rassembler les scientifiques et 

technologues grecs qui sont actifs dans le domaine des Lipides et créer 

un forum utile pour le dialogue et l’échange de vues sur la promotion 

de la Science et Technologie des Lipides. La communication et la 

coopération de tous les partenaires met en lumière les résultats de recherche et contribue au 

développement du secteur. La collaboration avec la Fédération Européenne de Science et Technologie 

des Lipides contribue à l’information sur les développements en Europe, tout en mettant en valeur les 

résultats des scientifiques grecs dans l’espace européen.  

La 8ème conférence Panhellenique intitulée "CURRENT TRENDS IN THE LIPID SECTOR" veut metre en 

valeur: 

• l’importance des lipides et en particulier de l’huile d’olive dans la nourriture  

• le développement de technologie pour produire des produits lipidiques sûrs de grande qualité 

et de valeur nutrionnelle améliorée 

• le développement de technologie respectant l’environnement pour les produits lipides / et la 

valorisation des déchets  

• la contribution de la biotechnologie au développement du secteur 

• les résultats et réalisations de recherche des scientifiques grecs 

• l’innovation et les prévisions de développement de l’industrie des produits lipidiques 

 

L’objectif le plus important de la Conférence est d’échanger connaissance et expérience parmi les 

scientifiques grecs travaillant dans le domaine des Lipides.  

 

 

  

BACK TO CONTENTS 

http://www.greeklipidforum.gr/
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CONSOLFOOD 2020, 22-24 Janvier 2020, Faro, Portugal 
de Cristina Silva, ISEKI-Food Association National Representative Deputy of Portugal 

De nombreuses personnes dans les pays en développement brûlent encore du bois, du charbon, ou 

même des déchets dans des feux ouverts pour pouvoir cuisiner car ils n’ont pas accès à l’électricité et 

au gaz. La combustion incomplète du bois, de charbon, de fumier et résidus de plantes cause des 

problèmes de santé, la déforestation et des émisssions de gaz à effet de serre. Le potentiel de l’énergie 

solaire thermique pour des opérations des procédés alimentaires comme le séchage, la cuisson, et la 

pasteurisation est bien compris, mais l’adoption de cette technologie ne se développe pas aussi 

rapidement qu’il serait souhaitable. Dans les parties ensoleillées du monde développé peu de 

personnes utilisent un cuiseur solaire, et la plupart utilisent seulement le gaz et l’électricité pour la 

cuisson. L’introduction de cuiseurs solaires dans les régions ensoleillées pour la cuisson, le séchage 

des aliments et la stérilisation de l’eau est notre objectif. 

CONSOLFOOD 2020 est planifié pour les 22-24 Janvier 2020 à Instituto Superior de Engenharia, 

Universidade do Algarve, Campus da Penha, 8005-139 Faro-Portugal. Une fois de plus, nous nous 

intéresserons aux avancées en cuisson solaire, procédé alimentaire solaire, et thèmes en relation. 

Comme d’habitude, nous espèrons attirer des experts du monde entier pour présenter et discuter les 

derniers développements. 

La date limite pour soumettre vos abstracts à cette conférence est le 31 Mai 2019. Nous invitons des 

abstracts pour conférences et/ou posters. SVP préciser si vous proposez un poster ou une conférence..  

Conférences: Vous devez soumettre un abstract de 400 mots et suivre les indications ICI. Nous 

pensons donner 15 – 20 minutes pour votre présentation, mais si vous croyez avoir besoin de plus de 

temps, SVP spécifiez-le lors de votre inscription et ce sera discuté par le comité d’organisation. 

Posters: Vous soumettrez un abstract de 400 mots. Votre poster aura la taille standard A1 size (594 x 

841 mm) et une orientation portrait. A ce stade vous n’avez pas besoin de soumettre un apercu visuel 

de votre poster, mais cela aidera le comité si vous le faites. Vous pouvez trouver des conseils utiles 

pour créer votre poster ICI. 

Soumission: SVP envoyez votre abstract (vos abstracts) via e-mail to cruivo@ualg.pt  

Evaluation: Tous les abstracts seront étudiés et évalués par les membres du comité scientifique. Le 

comité d’organisation informera chaque auteur si l’abstract soumis a été accepté.  

Conférence Proceedings: Finalement, le comité d’organisation encourage tous les auteurs à écrire un 

papier entier pour inclure dans les proceedings de la conférence. 

Droits d’inscription: Nous prévoyons un droit d’inscription d’environ 150 euros. Cela inclut le prix des 

déjeuners et des pauses café/thé. 

Pour les dernières informations sur CONSOLFOOD2020 voir ICI. 

 BACK TO CONTENTS 

https://eric.ed.gov/?abstract
https://guides.nyu.edu/posters
mailto:cruivo@ualg.pt
http://www.consolfood.org/
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POSTES A POURVOIR 

 

• Post-doc en Food Engineering à l’Université de Sao Paulo, campus de Pirassununga, 

Brésil… Read more 

 

• Vidarium-Nutrition, Health and Wellbeing Research Center of Grupo Empresarial 

Nutresa, cherche un professionnel pour un poste de chercheur, qui sera responsable 

du développement de méthodes analytiques en GC / MS / MS et/ ou UPLC / MS / 

MS. Avec une connaissance et une expérience prouvées en applications 

metabolomiques, biomarqueurs. La personne sera basée …Lire plus 

 

Pour plus d’info sur les postes vacants SVP voir: 

https://www.food-sta.eu/ 

un site associé de l’Association ISEKI-Food. 

Cliquer sur “Job Offer” pour obtenir une information détaillée. 

  

BACK TO CONTENTS 

https://www.food-sta.eu/node/1708
https://www.food-sta.eu/
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EVENEMENTS A VENIR EN ALIMENTAIRE/ WEBINARS 

 

Avril 2019 

02-04 Avril 2019 

6th International Conference on Food Digestion 

Plus d’info: http://www.infogestgranada2019.com/ 

Granada Conference Center, Granada, Espagne 

07-12 Avril 2019 

INOPTEP & PTEP 2019 

Plus d’info: http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/aktuelnostien.html 

Hotel Djerdap, Kladovo, Serbie 

NOUVEAU ! 09-12 Avril 2019 

11th Microencapsulation Training School 

Plus d’info : http://bioencapsulation.net/2019-Loughborough-Microencapsulation-Training-School/ 

Loughborough University, Loughborough, UK 

WEBINAR: 10 Avril 2019 at 13H CET 

Use of computer vision as process analytical technology (PAT) tool for food drying 

Un Webinar ISEKI-Food as part of the European FooD-STA Food-Factory-4-Us  

Register ici. 

 

Mai 2019 

30 Mai-02 Juin 2019 

FABE2019 INTERNATIONAL CONFERENCE 

Plus d’info : https://fabe.gr/en/ 

Hotel CHC Athina Palace Resort & Spa, Heraklion, Crete Island, Grèce 

 

Juin 2019 

NOUVEAU ! 02-08 Juin 2019 

Information technologies and expert systems in plant protection 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/information_technologies 

University of Hohenheim, Renningen, Allemagne 

03-07 Juin 2019 

6th PEF School (School on Pulsed Electric Field Applications in Food and Biotechnology) 

Plus d’info : http://pefschool2019.electroporation.net/call-for-papers/ 

University of Bologna, Cesena, Italie 

 

 

 

http://www.infogestgranada2019.com/
http://bioencapsulation.net/2019-Loughborough-Microencapsulation-Training-School/
https://www.food-sta.eu/FF4UsWebinarFoodDrying
https://fabe.gr/en/
https://www.euroleague-study.org/en/information_technologies
http://pefschool2019.electroporation.net/call-for-papers/
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NOUVEAU ! 11-14 Juin 2019 

FLOUR-BREAD 2019  

Plus d’info : https://www.iseki-food.net/event/6380 

Hotel Osijek, Osijek, Croatie 

NOUVEAU ! 12-14 Juin 2019 

NIFSA-2019  

Plus d’info : https://www.iseki-food.net/event/6343 

Vytautas Magnus University Agriculture Academy, Kaunas, Lithuanie 

NOUVEAU ! 12-15 Juin 2019 

37tn Int. Symposium on Diabetes and Nutrition  

Plus d’info : https://mintonline.org/dnsg2019/default.asp 

Kerkrade, Hollande 

NOUVEAU ! 12-14 Juin 2019 

EDEN 2019 Annual Conference 

Plus d’info : http://www.eden-online.org/2019_bruges/ 

VIVES University of Applied Sciences’ Xaverianenstraat building, Bruges, Belgique 

WEBINAR: 14 Juin 2019, time to be announced 

Final Virtual Workshop in “Fighting Food, Energy and Water Losses” 

2019 Edition of the European FooD-STA Food-Factory-4-Us International Student Competition Game 

Un Webinar ISEKI-Food. Plus d’information ici. 

17-20 Juin 2019 

SLIM 2019 

Plus d’info : http://www.slim2019.org/ 

Congress center Federico II, Naples, Italie 

NOUVEAU ! 17 – 18 Juin 2019 

Course on Batch / Bio Process Modeling, Cost of Goods Analysis, Production Planning, Scheduling 

and Debottlenecking 

Plus d’info : http://www.intelligen.com/TUMunich2019.pdf 

TU Munich, Allemagne 

WEBINAR: 19 Juin 2019, 13H-15H CET 

Final Virtual Workshop in “Sustainable Aquaculture” 

1st round of the European FooD-STA Sustainable Supply Chain International Competition 

Un Webinar ISEKI-Food, Plus d’information ici. 

NOUVEAU ! 23 Juin – 04 Juillet 2019 

Mediterranean Diet: from Genes to Health 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/mediterranean_diet 

Hebrew University of Jerusalem, Rehovot, Israël 

25-29 Juin 2019 

2nd Innovations in Food Science & Technology conference 

Plus d’info : http://ifstconference.com/ 

Science Centre Nemo, Amsterdam, Hollande 

 

https://www.iseki-food.net/event/6380
https://mintonline.org/dnsg2019/default.asp
https://www.food-sta.eu/foodfactory-4-us-edition-2019
http://www.slim2019.org/
http://www.intelligen.com/TUMunich2019.pdf
https://www.food-sta.eu/ssc-2019
https://www.euroleague-study.org/en/mediterranean_diet
http://ifstconference.com/
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NOUVEAU ! 26-28 Juin 2019 

GF19: 15th international Symposium on Gluten-Free Cereal Products and Beverages 

Plus d’info : http://www.gf19.icc.or.at/en/ 

Universiteitshal, Leuven, Belgique 

26-28 Juin 2019 

Higher Education Advances 

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

Universitat Politècnica de València, Valencia, Espagne 

NOUVEAU ! 30 Juin- 06 Juillet 2019 

Think Camp - Rural Development 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/thinkcamprd 

University of Natural Resources and Life Sciences, Vienne, Autriche 

 

Juillet 2019 

01-04 Juillet 2019 

XIIth Edition of CIBIA: “Challenging Food Engineering as a Driver Towards Sustainable Food 

Processing“ 

Plus d’info : http://www.cibia-2019.org/ 

University of Algarve, Faro, Portugal 

NOUVEAU ! 01-20 Juillet 2019 

Pathogens, Parasites and their Hosts: Ecology, Molecular Interaction and Evolution 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/pph 

University of Hohenheim, Stuttgart, Allemagne 

NOUVEAU ! 01-12 Juillet 2019 

Diagnosis of Diseases of Agriculture and Horticultural Plants 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2 

University of Copenhagen, Copenhagen, Danemark 

NOUVEAU ! 03-05 Juillet 2019 

INTE – 2019 International Conference on New Horizons in Education 

Plus d’info : http://www.int-e.net/ 

Panorama Hotel Prague, Prague, République Tchèque 

07-10 Juillet 2019 

8th International Symposium on "Delivery of Functionality in Complex Food Systems" 

Plus d’info : https://www.dof2019.org/ 

Sheraton Porto Hotel Conference Centre, Porto, Portugal 

NOUVEAU ! 15-26 Juillet 2019 

Contribution of Animal Breeding to Global Food Security 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2 

University of Natural Resources and Life Science, Vienna, Autriche 

 

 

http://www.gf19.icc.or.at/en/
http://www.headconf.org/
https://www.euroleague-study.org/en/thinkcamprd
http://www.cibia-2019.org/
https://www.euroleague-study.org/en/pph
https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2
http://www.int-e.net/
https://www.dof2019.org/
https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2
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NOUVEAU ! 28 Juillet – 01 Aout 2019 

13th Pangborn Sensory Science Symposium 

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

Edinburgh International Convention Centre, Edinburgh, UK 

 

Aout 2019 

NOUVEAU ! 19–23 Aout 2019 

Rural Landscape Governance 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2 

Nøddebo, Danemark 

NOUVEAU ! 19–30 Aout 2019 

Summer School on Bioeconomy 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/bioeconomy-2019 

Czech University of Life Science Prague, Prague, République Tchèque 

NOUVEAU ! 26–30 Aout 2019 

Summer School Green Genetics 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/greengen 

Wageningen, Hollande 

 

Septembre 2019 

03-06 Septembre 2019 

3rd World Congress on Electroporation and Pulsed Electric Fields 

Plus d’info : https://wc2019.electroporation.net/ 

Centre de Congrès Pierre Baudis, Toulouse, France 

NOUVEAU ! 12–17 Septembre 2019 

Solute Imaging Summer School 

Plus d’info : https://www.euroleague-study.org/en/chemicalimaging 

University of Natural Resources and Life Sciences, Tulln, Autriche 

NOUVEAU ! 17-20 Septembre 2019 

ICPMF11 - 11th I.C Predictive 

Plus d’info : http://esa.ipb.pt/icpmf11/ 

Polytechnic Institute of Bragança, Bragança, Portugal 

NOUVEAU ! 30 Septembre-03 Octobre 2019 

Food Structures, Digestion and Health 

Plus d’info : https://www.fsdh2019.org/  

Roturua, Nouvelle Zélande 

  

http://www.pangbornsymposium.com/?utm_campaign=&utm_medium=email&utm_dgroup=CONF-NEWS&utm_acid=10302868&SIS_ID=0&dgcid=&CMX_ID=&utm_in=DM445044&utm_source=AC_25
https://www.euroleague-study.org/en/summer-schools#jfmulticontent_c232519-2
https://www.euroleague-study.org/en/bioeconomy-2019
https://www.euroleague-study.org/en/greengen
https://wc2019.electroporation.net/
https://www.euroleague-study.org/en/chemicalimaging
http://esa.ipb.pt/icpmf11/
https://www.fsdh2019.org/
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Novembre 2019 

NOUVEAU ! 12-14 Novembre 2019 

33rd EFFoST International Conference 

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

Postillion Convention Centre WTC Rotterdam, Rotterdam, Hollande 

NOUVEAU ! 26-28 Novembre 2019 

EUROCAROTEN International Carotenoid Conference 

Plus d’info :  https://www.eurocaroten.eu/?q=lemesos2019 

Royal Apollonia Hotel, Lemesos, Chypre 

 

Janvier 2020 

NOUVEAU ! 22-24 Janvier 2020 

CONSOLFOOD2020 

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

Universidade do Algarve, Faro, Portugal 

 

Juillet 2020 

NOUVEAU ! 08-10 Juillet 2020 

6th International ISEKI-Food conference 

Plus d’info :  http://iseki-food2020.isekiconferences.com/en/ 

Hotel CYPRUS HILTON, Nicosie, Chypre 
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