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Editorial	
  	
  
par	
  Paola	
  Pittia	
  (Présidente	
  de	
  l’Association	
  ISEKI-­‐Food)	
  

Chers	
  tous,	
  	
  

Ceci	
  est	
  mon	
  premier	
  éditorial	
  comme	
  Présidente	
  de	
  l’Association	
  	
  ISEKI_Food.	
  
Un	
   nouveau	
   rôle,	
   de	
   nouvelles	
   tâches,	
   des	
   défis	
   pour	
   le	
   bénéfice	
   du	
   réseau	
  
ISEKI_Food	
  et	
  son	
  association,	
  à	
  commencer	
  par	
  l’écriture	
  de	
  cet	
  éditorial	
  pour	
  
vous	
  tous.	
  

Il	
  y	
  a	
  quelques	
  jours	
  j’ai	
  terminé	
  le	
  rapport	
  final	
  du	
  projet	
  ISEKI_Food	
  4	
  et	
  en	
  rassemblant	
  les	
  
documents	
  de	
  toutes	
  les	
  tâches	
  et	
  produits	
  j’ai	
  été	
  très	
  surprise	
  par	
  le	
  nombre	
  important	
  de	
  
résultats	
  que	
  nous	
  avons	
  pu	
  développer	
  ensemble	
  durant	
   les	
   trois	
  années	
  du	
  projet.	
  Pour	
  
cette	
  Newsletter	
  j’ai	
  préparé	
  un	
  résumé	
  court	
  des	
  résultats	
  les	
  plus	
  importants,	
  avec	
  un	
  lien	
  
au	
   site	
   web	
   d’IFA,	
   où	
   vous	
   pouvez	
   les	
   trouver	
   comme	
   vous	
   le	
   savez	
   déjà.	
   L’Association	
  
ISEKI_Food	
  supportera	
  leur	
  maintenance	
  dans	
  le	
  futur	
  et	
  leur	
  mise	
  à	
  jour	
  si	
  nécessaire.	
  	
  

A	
   côté	
   des	
   produits	
   “réels”,	
   cependant,	
   j’avais	
   à	
   examiner	
   aussi	
   les	
   évaluations	
   faites	
   en	
  
collaboration	
   avec	
   le	
   Groupe	
   de	
   Travail	
   du	
   projet	
   sur	
   la	
   Qualité	
   de	
   quelques	
   résultats	
   et	
  
activités	
   importants.	
  En	
   lisant	
   les	
  principaux	
   résultats	
   j’ai	
  pu	
   réaliser	
  que	
  ce	
  projet	
   semble	
  
avoir	
  atteint	
  d’importants	
  effets	
  additionnels	
  qui	
  auront	
  un	
  impact	
  important	
  sur	
  les	
  études	
  
en	
  Alimentaire	
  dans	
  l’Enseignement	
  Supérieur,	
  pour	
  tous	
  les	
  partenaires	
  et	
  également	
  aussi	
  
dans	
  d’autres	
  institutions	
  de	
  leurs	
  pays.	
  Dans	
  le	
  projet	
  ISEKI_Food	
  4	
  nous	
  avons	
  pu	
  parler	
  et	
  
discuter	
   à	
   propos	
   de	
   “Nouvelles	
   compétences	
   pour	
   nouveaux	
   métiers”,	
   “Former	
   les	
  
formateurs	
   en	
   Science	
   et	
   Technologie	
   Alimentaires»,	
   “Jeux/labos	
   virtuels”…	
   dans	
   le	
   but	
  
principal	
  de	
  moderniser	
  nos	
  programmes	
  d’études.	
  De	
  nombreux	
   collègues	
  du	
   réseau	
  ont	
  
dit	
  qu’ils	
  n’avaient	
  jamais	
  eu	
  l’opportunité	
  de	
  réfléchir	
  à	
  ces	
  sujets	
  et	
  je	
  suis	
  très	
  heureuse	
  
que	
   ce	
   projet	
   les	
   ait	
   encouragés	
   à	
   apprendre	
   et	
   être	
   informé	
   des	
   besoins	
   actuels	
   pour	
  
implanter	
   et	
   rendre	
   les	
   études	
   en	
   Food	
   Science	
   and	
   Technology	
   adaptés	
   à	
   la	
   politique	
  
actuelle	
  de	
  l’EU	
  	
  et	
  aussi	
  aux	
  besoins	
  du	
  marché	
  du	
  travail.	
  J’espère	
  réellement	
  qu’à	
  partir	
  de	
  
cela,	
   de	
   nouvelles	
   approches	
   en	
   formation	
   et	
   enseignement	
   dans	
   nos	
   universités	
   et	
   en	
  
particulier	
   dans	
   le	
   domaine	
   de	
   l’aliment	
   seront	
   appliquées	
   pour	
   le	
   bénéfice	
   des	
   futures	
  
générations	
  de	
  scientifiques	
  et	
  technologues	
  en	
  alimentaire	
  et	
  pour	
  la	
  chaîne	
  alimentaire,	
  et	
  
enfin	
  pour	
  notre	
  société.	
  	
  

Ce	
  procédé	
  de	
  modernisation	
  doit	
  continuer	
  et	
  ce	
  sera	
  mon	
  devoir	
  de	
  m’en	
  occuper	
  dans	
  la	
  
nouvelle	
  année	
  à	
  venir…	
  Des	
  nouvelles	
  arriveront	
  bientôt	
  !	
  	
  

“To	
  have	
  a	
  thought	
  that	
  change	
  the	
  world,	
  there	
  is	
  the	
  need	
  to	
  have	
  a	
  change	
  of	
  who	
  express	
  
it:	
  a	
  change	
  in	
  term	
  of	
  being	
  an	
  example”	
  (A.	
  Camus)	
  

	
  

Mes	
   souhaits	
   les	
   meilleurs	
   pour	
   des	
   vacances	
   pleines	
   de	
   joie	
   et	
   des	
   résultats	
   positifs	
   au	
  
cours	
  de	
  l’année	
  2015.	
  	
  

	
  
Paola	
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NOUVELLES	
  DE	
  L’ASSOCIATION	
  ISEKI-­‐FOOD	
  (IFA)	
  
 

 
L’Association	
   ISEKI_Food	
   (European	
   Association	
   for	
   Integrating	
   Food	
   Science	
   and	
  
Engineering	
   Knowledge	
   Into	
   the	
   Food	
  Chain)	
   organisera	
   la	
   4ème	
   Conférence	
   Internationale	
  
ISEKI_Food	
  qui	
  se	
  tiendra	
  à	
  Vienne,	
  Autriche,	
  6	
  -­‐	
  8	
  Juillet	
  2016.	
  

L’objectif	
  général	
  de	
  la	
  série	
  de	
  conférences	
  ISEKI_Food	
  conference	
  (Porto	
  2008,	
  Milan	
  2011	
  
et	
  Athenes	
  2014)	
  est	
  de	
  contribuer	
  à	
  la	
  création	
  d’un	
  forum	
  international	
  “ouvert”	
  pour	
  les	
  
représentants	
  des	
  chercheurs,	
  scientifiques,	
  formateurs,	
  technologistes,	
  industriels	
  ainsi	
  que	
  
des	
   consommateurs	
   de	
   l’alimentation,	
   pour	
   promouvoir	
   un	
   dialogue	
   constructif	
   et	
   une	
  
collaboration	
  sur	
  des	
  sujets	
  en	
   relation	
  avec	
   les	
  Sciences	
  et	
  Technologies	
  de	
   l’Alimentaire,	
  
l’Industrie	
   et	
   la	
   Formation	
   et	
   de	
   présenter	
   et	
   disséminer	
   les	
   résultats	
   des	
   activités	
  
développées	
  par	
  les	
  projets	
  du	
  réseau	
  ISEKI_Food.	
  
	
  

Thèmes	
  de	
  la	
  Conférence	
  :	
  

• Enseignement	
  en	
  Sciences	
  Alimentaires	
  	
  
• Nouvelles	
  Fonctionnalités	
  de	
  l’Aliment	
  	
  
• Nouvelles	
  Technologies	
  pour	
  la	
  Qualité	
  et	
  la	
  Sécurité	
  de	
  l’Alimentation	
  
• Utilisation	
  des	
  sous-­‐produits	
  alimentaires	
  	
  
• Aspects	
  Nutritionnels	
  des	
  Aliments	
  et	
  des	
  Ingrédients	
  Alimentaires	
  	
  
• Comportement	
  Ethique	
  dans	
  la	
  Chaîne	
  Alimentaire	
  :	
  Sécurité	
  Alimentaire,	
  Fraude	
  

Alimentaire,	
  Déchets	
  Alimentaires,…..	
  	
  
	
  

Tous	
  les	
  groupes	
  SIG	
  de	
  IFA	
  sont	
  invités	
  à	
  contribuer	
  dans	
  leur	
  domaine.	
  	
  
Il	
  y	
  aura	
  un	
  prix	
  du	
  Poster	
  ainsi	
  que	
  l’organisation	
  d’activités	
  Pré-­‐conférence	
  comme	
  un	
  
workshop	
  PhD	
  et	
  des	
  tours	
  Post-­‐conférence	
  (Samedi	
  -­‐	
  Dimanche).	
  	
  
	
  
Pour	
  plus	
  de	
  détails	
  	
  voir	
  :	
  http://www.isekiconferences.com/vienna2016/	
  
	
  
Nous	
  espérons	
  vous	
  accueillir	
  à	
  Vienne	
  en	
  Juillet	
  2016	
  !	
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SPECIAL	
  INTEREST	
  GROUP	
  5	
  (SIG	
  5)	
  	
  (RECUPERATION	
  DES	
  DECHETS	
  
ALIMENTAIRES)	
  -­‐	
  2	
  ANNEES	
  D’INITIATIVES	
  
Par	
  Charis	
  M.	
  Galanakis,	
  Galanakis	
  Laboratories,	
  Grèce	
  

SIG5	
  a	
  travaillé	
  pendant	
  2	
  années	
  et	
  a	
  déjà	
  attiré	
  l’attention	
  de	
  la	
  communauté	
  scientifique	
  
dans	
   le	
   domaine.	
   En	
   commençant	
   par	
   une	
   série	
   de	
   Webinars	
   en	
   2012,	
   le	
   groupe	
   a	
  
développé	
  de	
  nombreuses	
  activités	
  académiques,	
  de	
  recherche	
  et	
  de	
  dissémination.	
  La	
  série	
  
de	
  Webinars	
  représente	
  15	
  conférences,	
  et	
  un	
  total	
  de	
  plus	
  de	
  500	
  scientifiques	
  individuels	
  
de	
  plus	
  de	
  60	
  pays	
  se	
  sont	
  inscrits	
  à	
  au	
  moins	
  l’un	
  d’entre	
  eux.	
  Le	
  groupe	
  communique	
  sur	
  
ses	
  activités	
  via	
  le	
  groupe	
  bien	
  connu	
  Linkedin	
  group	
  "Food	
  Waste	
  Recovery	
  and	
  Innovation	
  
2020"	
   (https://www.linkedin.com/groups?mostRecent=&gid=4949743&trk=my_groups-­‐tile-­‐
flipgrp),	
   qui	
   compte	
   aujourd’hui	
   presque	
   900	
  membres.	
   SIG5	
   a	
   présenté	
   son	
   activité	
   à	
   la	
  
3ème	
  Conférence	
  ISEKI_Food	
  à	
  Athènes	
  (21-­‐	
  23	
  Mai),	
  en	
  présentant	
  un	
  poster.	
  L’importance	
  
de	
  notre	
  domaine	
  est	
  apparue	
  pendant	
  la	
  conférence,	
  puisque	
  la	
  moitié	
  des	
  papiers	
  (plus	
  de	
  
300	
  présentés	
  à	
  la	
  conférence)	
  concernaient	
  des	
  sujets	
  en	
  relation	
  avec	
  la	
  récupération	
  de	
  
de	
  composés	
  d’intérêt	
  à	
  partir	
  des	
   sous-­‐produits	
  alimentaires	
  et	
   leur	
   ré-­‐utilisation	
  dans	
   la	
  
chaîne	
  alimentaire.	
  SIG5	
  supporte	
  le	
  Numéro	
  Spécial	
  "Recovery	
  and	
  Utilization	
  of	
  Valuable	
  
Compounds	
   from	
  Food	
  Processing	
  By-­‐products"	
   de	
   Food	
  Research	
   International	
   (Volume	
  
65,	
   Part	
   C,	
   Pages	
   299-­‐484,	
   Novembre	
   2014),	
   avec	
   une	
   référence	
   dans	
   l’Editorial	
  
(http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996914007170).	
   D’autres	
   activités	
  
comme	
  des	
  publications	
  d’articles,	
   des	
   activités	
  de	
   recherche	
  et	
  de	
  propositions	
  dans	
  des	
  
domaines	
  financés	
  ont	
  été	
  réalisées	
  durant	
  cette	
  période.	
  	
  

A	
  partir	
  de	
  2015,	
   le	
   groupe	
  va	
  organiser	
  de	
  nouvelles	
   initiatives,	
   en	
  essayant	
  d’étendre	
   le	
  
réseau	
   et	
   de	
   créer	
   des	
   synergies	
   entre	
   les	
   chercheurs	
   concernés.	
   Le	
   livre	
   intitulé	
   "Food	
  
Waste	
  Recovery:	
  Processing	
  Technologies	
  and	
  Techniques"	
  (Galanakis,	
  C.M.	
  Eds.)	
  est	
  sur	
  le	
  
point	
  d’être	
  édité	
  et	
  sera	
  publié	
  par	
  Elsevier	
  durant	
  l’année	
  académique	
  2015/2016.	
  Le	
  livre	
  
comporte	
  une	
  équipe	
  d’auteurs	
  multinationale	
  avec	
  plus	
  de	
  50	
  scientifiques	
   individuels	
  de	
  
par	
   le	
   monde.	
   Un	
   cours	
   e-­‐learning	
   intitulé	
   "Food	
   Waste	
   Recovery"	
   sera	
   développé	
   au	
  
printemps	
   2015	
   et	
   sera	
   disponible	
   pour	
   des	
   individuels	
   et	
   des	
   étudiants	
   via	
   le	
   portal	
  
correspondant	
  de	
  IFA.	
  	
  De	
  plus,	
  SIG5	
  a	
  démarré	
  une	
  "Expert	
  Evaluators	
  Database"	
  (Base	
  de	
  
données	
   d’experts	
   évaluateurs)	
   afin	
   de	
   répondre	
   aux	
   demandes	
   des	
   Organisations	
   et	
  
Industries,	
  cherchant	
  des	
  experts	
  dans	
  ce	
  domaine	
  particulier.	
   	
  Tous	
  les	
  experts	
  intéressés,	
  
SVP	
  allez	
  sur	
  le	
  page	
  web	
  du	
  SIG5	
  (https://www.iseki-­‐food.net/general/sigs/sig5),	
  remplissez	
  
la	
   fiche	
   de	
   candidature	
   et	
   envoyez-­‐la	
   avec	
   votre	
   CV	
   aux	
   contacts	
   du	
   groupe.	
   La	
   re-­‐
soumission	
   du	
   projet	
   "REVIVE"	
   (COST	
   Action	
   program)	
   sera	
   aussi	
   supportée,	
   et	
   SVP	
  
contactez-­‐nous	
   si	
   vous	
   voulez	
   participer.	
   SIG5	
   est	
   toujours	
   ouvert	
   à	
   de	
   nouvelles	
   idées	
   et	
  	
  
d’autres	
  actions	
   sont	
  attendues,	
  donc	
  ne	
  manquez	
  pas	
   l’opportunité	
  de	
  participer	
  à	
  notre	
  
groupe.	
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STATISTIQUES	
  SUR	
  LES	
  MEMBRES	
  IFA	
  
	
  

L’Association	
  ISEKI	
  Food	
  comporte	
  actuellement	
  218	
  membres	
  de	
  49	
  pays	
  (28	
  Europe	
  et	
  21	
  
Non-­‐Europe).	
  

44	
   membres	
   institutionnels,	
   158	
   membres	
   individuels	
   et	
   22	
   membres	
   étudiants	
  
constituent	
  le	
  réseau	
  ISEKI	
  et	
  sa	
  famille.	
  	
  

Membres	
  Institutionnels	
  :	
  
AIT-Austrian Institute of Technology GmbH Austria 
BOKU-University of Natural Resources and Applied Life Sciences Vienna Austria 
ICC - International Association for Cereal Science and Technology Austria 
ICC-Austria Austria 
Lebensmittelversuchsanstalt Austria 
Management Center Innsbruck Austria 
Gent University Belgium 
Faculty of Food Technology Osijek Croatia 
Cyprus University of Technology Cyprus 
Healthgrain Forum Finland 
University of Helsinki Finland 
AgroParisTech France 
Center of Life and Food Sciences Weihenstephan of the TU Muenchen  Germany 
Alexander Technological Education Institute Greece 
University College Dublin Ireland 
University of Milan Italy 
Libera Università di Bolzano Italy 
University of Teramo Italy 
Almaty Technological University (ATU) Kazakhstan 
Wageningen University Netherlands 
Norwegian University of Life Science (UMB) Norway 
Universidade Catolica Portuguesa Portugal 
National Institute of Research and Development for Food Bioresources Romania 
Astrakhan University Russia 
Kemerovo Technological Institute of Food Industry Russia 
Omsk State Agrarian University Russia 
North-Caucasus Federal University Russia 
National society of processing and energy in agriculture Serbia 
Slovak University of Technology Slovakia 
Univ. of Ljubljana Slovenia 

Cape Peninsula University of Technology South 
Africa 

Universidad Politecnica de Valencia Spain 
Universitat Autònoma de Barcelona Spain 
The University of Lincoln UK 
UWIC - University of Wales Institute Cardiff UK 
National University of Food Technologies Ukraine 
Odessa National Academy of Food Technologies Ukraine 
Auburn University USA 

Presque	
   tous	
   les	
   pays	
   membres	
   de	
   IFA	
   ont	
   un	
   IFA	
   National	
   Representative	
   /	
   Deputy	
  
(Représentant	
  National/	
  Député).	
  

Les	
  Représentants	
  Nationaux	
  et	
   leurs	
  députés	
  sont	
  un	
  point	
  de	
  référence	
   important	
   	
  pour	
  
tous	
  ceux	
  intéressés	
  à	
  promouvoir	
  la	
  coopération	
  dans	
  tous	
  les	
  aspects	
  de	
  food	
  science	
  and	
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engineering	
  dans	
  le	
  réseau	
  IFA	
  et	
  pour	
  assurer	
  que	
  les	
  activités	
  de	
  IFA	
  sont	
  disséminées	
  et	
  
visibles	
  dans	
  leurs	
  pays	
  respectifs.	
  De	
  cette	
  manière,	
  la	
  tradition	
  ISEKI	
  est	
  maintenue	
  au-­‐delà	
  
de	
  la	
  vie	
  du	
  projet	
  qui	
  s’est	
  terminé	
  en	
  septembre	
  2014.	
  	
  

Plus	
   d’information	
   sur	
   les	
   Représentants	
   Nationaux	
   IFA	
   :	
  
https://www.iseki-­‐food.net/general/about_ifa/ifa_natrep	
  
	
  

Représentants	
  Nationaux	
  IFA	
  	
  

Country	
   National	
  Representative	
  (NR)	
   NR-­‐Institution	
  
Albania	
  	
   Dritan	
  Topi	
   University	
  of	
  Tirana	
  
Argentina	
  	
   Pablo	
  Ribotta	
   School	
  of	
  Exact,	
  Physical	
  and	
  Natural	
  Sciences	
  
Austria	
  	
   Julian	
  DRAUSINGER	
   LVA	
  Lebensmittelversuchsanstalt	
  
Belgium	
  	
   Benedikt	
  SAS	
   Ghent	
  University	
  
Belarus	
   Zinaida	
  Yegorova	
   Belarusian	
  State	
  Technological	
  University	
  
Brazil	
   Estela	
  Nunes	
   EMBRAPA	
  
Bulgaria	
  	
   Stoyan	
  Tanchev	
  	
   University	
  of	
  Plovdiv	
  	
  
Canada	
   Cristina	
  Ratti	
   Université	
  Laval	
  
Costa	
  Rica	
   Pedro	
  Vargas-­‐Aguilar	
  	
   Universidad	
  de	
  Costa	
  Rica	
  

Croatia	
  	
   Ingrid	
  Baumann	
  	
   University	
  of	
  Zagreb	
  

Cyprus	
   Dimitris	
  Tsaltas	
   Cyprus	
  University	
  of	
  Technology	
  
Finland	
  	
   Kirsi	
  Jouppila	
   University	
  of	
  Helsinki	
  	
  
France	
   Dominique	
  Colin	
   ENTIA-­‐	
  Oniris	
  
Germany	
  	
   Oliver	
  Schlüter	
   Leibniz	
  -­‐	
  Institute	
  of	
  Agricultural	
  Engineering	
  	
  
Greece	
  	
   Harris	
  Lazarides	
  	
   University	
  of	
  Thessaloniki	
  
Hungary	
  	
   Cecilia	
  Hodur	
   University	
  of	
  Szeged	
  
Iceland	
  	
   Kristberg	
  Kristbergson	
  	
   University	
  of	
  Iceland	
  
India	
  	
   Rutuja	
  Upadhyay	
   Indian	
  Institute	
  of	
  Technology	
  
Indonesia	
  	
   Monang	
  Manullang	
  	
   Institut	
  Pertanian	
  Bogor	
  	
  
Italy	
  	
   Paola	
  Pittia	
   University	
  of	
  Teramo	
  
Ireland	
  	
   Dolores	
  O'Riordan	
   University	
  College	
  Dublin	
  

Israel	
   Sam	
  Saguy	
   Institute	
  of	
  Biochemistry,	
  Food	
  Science	
  and	
  
Nutrition	
  

Lithuania	
   Rimantas	
  Venskutonis	
  	
   Kaunas	
  University	
  	
  
Malta	
   Anna	
  McElhatton	
  	
   University	
  of	
  Malta	
  

Moldova	
   Janna	
  Cropotova	
   Practical	
  Scientific	
  Institute	
  of	
  Horticulture	
  and	
  
Food	
  Technology	
  

Mexico	
  	
   Maria	
  Teresa	
  Jimenez	
  
Munguia	
  	
   Universidad	
  de	
  las	
  Americas	
  Puebla	
  	
  

New	
  Zealand	
   Filipa	
  Silva	
   University	
  of	
  Auckland	
  	
  
Norway	
   Trude	
  Wicklund	
   Norwegian	
  Universities	
  of	
  Life	
  Sciences	
  	
  
Poland	
  	
   Andrzej	
  Lenart	
   Warsaw	
  Agricultural	
  University	
  
Portugal	
   Margarida	
  Viera	
   Faro	
  University	
  
Peru	
   Socrates	
  Quispe	
   Peruvian	
  Union	
  University	
  
Romania	
   Gabriela	
  Iordachescu	
  	
   Dunarea	
  de	
  Jos	
  University	
  ,	
  Galati	
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Russian	
  
Federation	
   Alieva	
  Ludmila	
   North	
  Caucasus	
  State	
  Technical	
  University	
  

Serbia	
  	
   Mirco	
  Babic	
   National	
  society	
  of	
  processing	
  and	
  energy	
  in	
  
agriculture	
  	
  

Slovakia	
  	
   Daniela	
  Smogrovicova	
   Slovak	
  University	
  of	
  Technology	
  
Slovenia	
  	
   Janez	
  Hribar	
   University	
  of	
  Ljubljana	
  
South	
  Africa	
  	
   Afam	
  Jideani	
   University	
  of	
  Venda	
  
Spain	
   Luis	
  Mayor	
   IFA	
  
	
   	
   	
  
Thailand	
  	
   Navapattra	
  Nunak	
   KMITL	
  
Turkey	
  	
   Semih	
  Ötleş	
   Ege	
  University	
  
UK	
  	
   Richard	
  Marshall	
   London	
  Metropolitan	
  University	
  
Ukraine	
   Olena	
  Klimova	
   NUFT	
  
	
  

IFA	
  National	
  Representatives	
  Deputies	
  

Country	
   Deputy	
   Deputy-­‐Institution	
  
Austria	
  	
   Regine	
  Schönlechner	
  	
   DLWT	
  	
  
Belgium	
  	
   Xavier	
  Nicolay	
   Institut	
  Meurice	
  
Bulgaria	
  	
   Velitchka	
  Gotscheva	
   University	
  of	
  Plovdiv	
  	
  
Canada	
   Rickey	
  Y.	
  Yada	
   University	
  of	
  Guelph	
  

Croatia	
  	
   Mladen	
  Brncic	
   Faculty	
  of	
  Food	
  Technology	
  and	
  
Biotechnology	
  

Cyprus	
   Photis	
  Papademas	
   Cyprus	
  University	
  of	
  Technology	
  
Germany	
  	
   Winfried	
  Russ	
   Hochschule	
  Weihenstephan-­‐Triesdorf	
  
Greece	
  	
   Vassiliki	
  Oreopoulou	
   National	
  Technical	
  University	
  of	
  Athens	
  	
  	
  
Hungary	
  	
   Gyula	
  Vatai	
   Corvinus	
  Univ.	
  of	
  Budapest	
  
Indonesia	
  	
   	
  Sisi	
  Patricia	
   Universitas	
  Pelita	
  Harapan	
  	
  
Italy	
  	
   Laura	
  Piazza	
   University	
  of	
  Milan	
  
Ireland	
  	
   Jesus	
  Frias	
  	
   Dublin	
  Institute	
  of	
  Technology	
  	
  
Mexico	
  	
   Gustavo	
  Gutierrez	
   ENCB-­‐IPN	
  
NOUVEAU	
  !	
  
Zealand	
   John	
  Bronlund	
   Massey	
  University	
  

Portugal	
   Cristina	
  L.M.	
  Silva	
   Catholic	
  University	
  of	
  Portugal	
  
Romania	
   Mona	
  Popa	
   University	
  of	
  Agronomic	
  Sciences	
  	
  
Slovenia	
  	
   Veronika	
  Abram	
   University	
  of	
  Ljubljana	
  

South	
  Africa	
  	
   Jessy	
  van	
  Wyk	
   Cape	
  Peninsula	
  University	
  of	
  
Technology	
  

Spain	
   Victoria	
  Ferragut	
   Autonomous	
  University	
  of	
  Barcelona	
  

	
  	
   Chelo	
  González	
  
Martínez	
   Universidad	
  Politecnica	
  de	
  Valencia	
  

Thailand	
  	
   Tanaboon	
   Kasetsart	
  University	
  Bangkok	
  
Turkey	
  	
   Fahrettin	
  Göğüş	
   Gaziantep	
  University	
  
UK	
  	
   Peter	
  Ho	
   University	
  of	
  Leeds	
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NOUVELLES	
  DES	
  REPRESENTANTS	
  NATIONAUX	
  IFA	
  	
  
CYPRUS	
   UNIVERSITY	
   OF	
   TECHNOLOGY,	
   DEPARTMENT	
   OF	
   AGRICULTURAL	
  
SCIENCES,	
  BIOTECHNOLOGY	
  AND	
  FOOD	
  SCIENCE	
  
par	
  Dimitris	
  Tsaltas,	
  IFA	
  National	
  Representative	
  pour	
  Chypre	
  	
  

Chers	
  collègues	
  et	
  amis,	
  	
  
Merci	
   de	
   nous	
   inviter	
   à	
   bord	
   de	
   cette	
   grande	
   initiative	
   d’ISEKI-­‐Food.	
   J’ai	
   le	
  
plaisir	
  de	
  vous	
  présenter	
  notre	
  Université	
  nouvellement	
  créée	
  (2004)	
  Cyprus	
  
University	
   of	
   Technology	
   et	
   notre	
   Department	
   of	
   Agricultural	
   Sciences,	
  
Biotechnology	
   and	
   Food	
   Science.	
   L’Université	
   et	
   le	
   Département	
   ont	
   reçu	
  
leus	
   premiers	
   étudiants	
   en	
   2007.	
   Le	
   Département	
   offre	
   un	
   degré	
   BSc	
   en	
  
Sciences	
  Agricoles	
  et	
  Alimentaires	
  avec	
  spécialisation	
  dans	
  trois	
  domaines	
  de	
  

base	
  en	
  :	
  a)	
  Science	
  et	
  Technologie	
  de	
  la	
  Récolte,	
  b)	
  Science	
  et	
  Technologie	
  Animale	
  et	
  Produits	
  
Laitiers	
   (Animal	
   and	
   Dairy	
   Science	
   and	
   Technology)	
   et	
   c)	
   Science	
   et	
   Technologie	
   Alimentaires.	
   Les	
  
programmes	
  de	
  recherche	
  et	
  les	
  cours	
  dans	
  les	
  trois	
  options	
  de	
  spécialisation	
  sont	
  orientés	
  sur	
  
le	
   développement	
   et	
   l’adoption	
   de	
   nouvelles	
   méthodes	
   scientifiques	
   et	
   applications	
  
technologiques.	
  	
  Une	
  attention	
  particulière	
  est	
  apportée	
  à	
  des	
  domaines	
  de	
  recherche	
  tels	
  que	
  
le	
  domaine	
  de	
   la	
  biotechnologie	
  moderne	
  et	
  ses	
  multiples	
  applications	
  dans	
   la	
  production	
  des	
  
plantes	
   et	
   animale,	
   l’industrie	
   alimentaire	
   et	
   l’environnement.	
   L’ambition	
   du	
   nouveau	
  
Département	
  est	
  de	
  devenir	
  internationalement	
  reconnu,	
  un	
  département	
  orienté	
  recherche	
  de	
  
premier	
   choix,	
   pour	
   la	
   formation	
   des	
   graduates	
   et	
   undergraduates	
   en	
   Sciences	
   Agricoles	
   et	
  
Alimentaires	
  	
  incluant	
  la	
  	
  Biotechnologie.	
  
Le	
   département	
   a	
   actuellement	
   18	
   membres	
   (personnel).	
   Onze	
   sont	
   titulaires,	
   cinq	
   sont	
  
enseignants,	
  trois	
  sont	
  techniciens	
  et	
  un	
  est	
  administratif.	
  Nous	
  réalisons	
  80%	
  de	
  l’enseignement	
  
en	
  couvrant	
  les	
  plus	
  importants	
  domaines	
  scientifiques	
  des	
  sciences	
  agricoles	
  et	
  alimentaires.	
  La	
  
Faculté	
   développe	
   aussi	
   un	
   programme	
  MSc	
   en	
   Biotechnologie	
   Agricole	
   avec	
   succès	
   dans	
   les	
  
trois	
   domaines	
  de	
   spécialisation	
   (Plantes,	
  Animaux	
  et	
  Alimentation).	
  Dès	
   le	
   début	
   la	
   Faculté	
   a	
  
initié	
  divers	
  programmes	
  de	
  recherche,	
  la	
  plupart	
  d’entre	
  eux	
  menant	
  à	
  des	
  degrés	
  PhD.	
  Toutes	
  
les	
  recherches	
  sont	
  financées	
  par	
  l’UE,	
  et	
  des	
  fonds	
  nationaux	
  et	
  industriels.	
  	
  
La	
   division	
   Animal	
   and	
   Dairy	
   Science	
   and	
   Technology	
   oriente	
   la	
   recherche	
   scientifique	
   et	
  
l’enseignement	
   de	
   haut	
   niveau	
   sur	
   l’élevage	
   et	
   la	
   génétique	
   animale,	
   la	
   reproduction,	
   la	
  
nutrition,	
   l’hygiène	
   et	
   la	
   gestion	
   des	
   animaux	
   de	
   ferme	
   (troupeau,	
   mouton	
   et	
   chèvre,	
   porc,	
  
volaille).	
   La	
   production	
   de	
   lait	
   de	
   qualité,	
   comme	
   la	
   technologie	
   du	
   lait	
   et	
   du	
   fromage	
   est	
   de	
  
première	
  importance	
  pour	
  Chypre	
  et	
  l’Université.	
  	
  
La	
   division	
   Food	
   Science	
   and	
   Technology	
   s’oriente	
   sur	
   une	
   recherche	
   scientifique	
   et	
   un	
  
enseignement	
  de	
  haut	
  niveau	
  pour	
  produire	
  des	
  aliments	
  sûrs,	
  sains,	
  et	
  bons.	
  Des	
  innovations	
  et	
  
des	
  nouveaux	
  procédés	
  pratiques	
  qui	
  offrent	
  des	
  bénéfices	
  significatifs	
  pour	
  les	
  consommateurs,	
  
l’industrie	
  et	
  la	
  société,	
  soit	
  pour	
  les	
  produits	
  ou	
  pour	
  la	
  chaîne	
  de	
  production,	
  sont	
  recherchés.	
  
Les	
   principales	
   directions	
   sont	
   :	
   Food	
   process	
   and	
   bioprocess	
   engineering,	
   food	
   chemistry,	
  
biochemistry	
  and	
  microbiology.	
  
Nos	
   membres	
   de	
   l’équipe	
   Food	
   and	
   Dairy	
   sont	
   :	
   Prof.	
   Vassilis	
   Gkekas,	
   Assist.	
   Prof.	
   Dimitris	
  
Tsaltas,	
   Assist.	
   Prof.	
   Photis	
   Papademas,	
   Dr.	
   Ouranios	
   Tzamaloukas,	
   Dr	
   George	
   Botsaris	
   et	
   Dr	
  
Vlassis	
  Goulas.	
  
Vous	
  trouverez	
  plus	
  d’information	
  sur	
  nous	
  et	
  notre	
  institution	
  sur	
  le	
  site	
  web	
  www.cut.ac.cy.	
  
Nous	
  souhaitons	
  développer	
  de	
  nombreuses	
  activités	
  conjointes	
  et	
  collaboratives	
  !	
  
Happy	
  New	
  Year!	
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RECHERCHE	
   A	
   LA	
   CHAIRE	
   DE	
   BIOCHIMIE	
   ET	
   CHIMIE	
   ALIMENTAIRE,	
   ULBF,	
  
SLOVENIE	
  	
  
par	
  Veronika	
  Abram	
  (IFA	
  National	
  Representative	
  for	
  Slovenia)	
  et	
  Nataša	
  Poklar	
  Ulrih	
  

Le	
  Département	
  de	
  Food	
  Science	
  and	
  Technology	
  à	
  la	
  
Biotechnical	
  Faculty	
  University	
  de	
  Ljubljana,	
  Slovénie,	
  
a	
   cinq	
   chaires.	
   L’une	
   est	
   la	
   Chaire	
   de	
   Biochemistry	
  
and	
   Food	
   Chemistry,	
   qui	
   se	
   focalise	
   sur	
   le	
   travail	
  
pédagogique	
   dans	
   les	
   études	
   de	
   food	
   science	
   and	
  
nutrition	
   et	
   la	
   recherche	
   sur	
   les	
   propriétés	
  
biochimiques	
   et	
   biophysiques	
   des	
   produits	
   naturels.	
  	
  
Cette	
  chaire	
  inclut	
  trois	
  professeurs,	
  quatre	
  assistants	
  
d’enseignement,	
   cinq	
   chercheurs,	
   cinq	
   jeunes	
  
chercheurs	
  et	
  deux	
  étudiants	
  PhD,	
  et	
  est	
  dirigée	
  par	
  

Prof.	
  Dr.	
  Nataša	
  Poklar	
  Ulrih.	
  	
  
Les	
  principaux	
  intérêts	
  en	
  recherche	
  de	
  la	
  Chaire	
  de	
  Biochemistry	
  and	
  Food	
  Chemistry	
  sont	
  
centrés	
   sur	
   les	
   composés	
   phénoliques	
   :	
   leur	
   identification	
   à	
   partir	
   de	
   sources	
   variées	
   de	
  
plantes	
  (graines	
  de	
  moutarde	
  et	
  huile,	
  Japanese	
  knotweeds,	
  Slovenian	
  bilberries	
  et	
  myrtilles,	
  
Romanian	
  raisins,	
  grains	
  de	
  blé)	
  divers	
  déchets	
  de	
  plantes	
  (feuilles	
  de	
  récoltes	
  et	
  olives),	
  les	
  
mécanismes	
   d’actions	
   des	
   phénoliques	
   (activité	
   antioxydante	
   avec	
   développement	
   de	
  
méthodes	
  de	
  mesure,	
  potentiel	
  antimicrobien	
  contre	
  bactérie	
  et	
  champignon),	
  et	
  aussi	
  leurs	
  
interactions	
   avec	
   des	
   membranes	
   cellulaires	
   ou	
   quelques	
   composés	
   biologiques	
   (DNA,	
  
protéines)	
   et	
   composés	
   des	
   aliments.	
   Les	
   utilisations	
   potentielles	
   de	
   quelques	
   déchets	
   de	
  
plantes,	
  comme	
  les	
  feuilles	
  de	
  récolte	
  et	
  olives,	
  sont	
  aussi	
  étudiées.	
  Il	
  y	
  a	
  actuellement	
  huit	
  
projets	
  dans	
   les	
  domaines	
  suivants	
   :	
   la	
  conception	
  des	
  aliments	
   santé,	
  bien-­‐être	
  et	
  plaisir,	
  
cancerogénèse	
   chimique	
   -­‐	
   une	
   vue	
   informatisée,	
   oligomères	
   des	
   protéines	
   amiloïdes	
   :	
  
propriétés	
  biophysiques,	
  structure,	
  fonctions	
  et	
  interactions,	
  et	
  encapsulation	
  de	
  composés	
  
bioactifs.	
  Un	
  des	
  projets	
  est	
  un	
  projet	
  bilatéral	
  entre	
  l'Argentine	
  (groupe	
  de	
  Pilar	
  Buera)	
  et	
  la	
  
Slovénie	
   (notre	
   groupe)	
   sur	
   l'utilisation	
   efficace	
   des	
   extraits	
   de	
   plusieurs	
   plantes	
   pour	
  
améliorer	
  la	
  stabilité	
  alimentaire.	
  
D'autres	
   domaines	
   de	
   recherche	
   incluent	
   archaea	
  duquel	
   des	
   enzymes	
  protéolytiques	
   ont	
  
été	
   isolées.	
   Les	
   enzymes	
   Archean	
   sont	
   intéressantes	
   à	
   cause	
   de	
   leur	
   stabilité	
   à	
   haute	
  
température	
   ainsi	
   que	
   pour	
   leurs	
   lipides,	
   qui	
   peuvent	
   être	
   utilisés	
   comme	
   archaeosomes,	
  
analogues	
   des	
   liposomes,	
   mais	
   stables	
   à	
   beaucoup	
   plus	
   haute	
   température.	
   Les	
  
Nanoparticles	
  sont	
  un	
  autre	
  sujet	
  intéressant	
  de	
  nos	
  recherches.	
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FOOD	
  AND	
  HEALTH	
  PROGRAMME	
  AT	
  UNIVERSITY	
  OF	
  AUCKLAND	
  
par	
  Filipa	
  Silva	
  (IFA	
  National	
  Representative	
  for	
  New	
  Zealand)	
  et	
  Kelsey	
  Link	
  
	
  

La	
   Nouvelle	
   Zélande	
   a	
   un	
   grand	
   intérêt	
   pour	
  
l’alimentation	
   et	
   les	
   boissons,	
   qui	
   représentent	
   45%	
  
des	
   exportations	
   de	
   biens	
   et	
   services,	
   avec	
   l’objectif	
  
du	
   Gouvernement	
   de	
   doubler	
   les	
   exportations	
   entre	
  
2009	
  et	
  2025	
  (tenant	
  compte	
  de	
  l’inflation).	
  	
  

L’Université	
  de	
  Auckland	
  a	
   répondu	
  à	
   l’objectif	
  du	
  Gouvernement	
  de	
  Nouvelle	
  Zélande	
  de	
  
doubler	
   les	
   exportations	
   d’alimentation	
   et	
   boissons	
   avec	
   le	
   lancement	
   du	
   Programme	
  
Alimentation	
   et	
   Santé.	
   Le	
   Programme	
   est	
   orienté	
   sur	
   recherche	
   et	
   enseignement	
   trans-­‐
disciplinaire	
   qui	
   relie	
   200	
   chercheurs	
   de	
   l’Université	
   d’Auckland	
   ayant	
   un	
   intérêt	
   en	
  
alimentation	
   et	
   santé.	
   Professeur	
   Brent	
   Young,	
   Chair	
   of	
   the	
   Food	
   and	
  Health	
   Programme	
  
explique	
  “Le	
  programme	
  Food	
  and	
  Health	
  a	
  été	
  conçu	
  pour	
  faciliter	
  la	
  collaboration	
  entre	
  les	
  
chercheurs	
  d’université	
  et	
  fournir	
  à	
  l’industrie	
  locale	
  et	
  aux	
  autorités	
  publiques	
  de	
  santé	
  un	
  
seul	
  point	
  de	
  contact	
  pour	
  accéder	
  à	
  un	
  large	
  éventail	
  d’expertise	
  universitaire.	
  ”	
  

Le	
  Programme	
  Food	
  and	
  Health	
  travaille	
  directement	
  avec	
  les	
  entreprises	
  d’alimentation	
  et	
  
boisson	
   pour	
   maîtriser	
   des	
   problèmes	
   appliqués	
   et	
   aussi	
   faire	
   des	
   découvertes	
  
fondamentales	
   qui	
   peuvent	
   être	
   utilisées	
   dans	
   le	
   futur,	
   avec	
   l’objectif	
   d’accroître	
  
l’innovation	
  et	
   le	
  développement	
  de	
  ce	
   secteur.	
   Les	
  chercheurs	
  de	
   l’Université	
  d’Auckland	
  
sont	
  aussi	
   impliqués	
  dans	
   la	
  politique	
  publique	
  et	
   la	
  connaissance	
  du	
  consommateur	
  pour	
  
l’alimentation	
   et	
   la	
   nutrition,	
   en	
   contribuant	
   à	
   la	
   réduction	
   des	
   problèmes	
   d’obésité,	
  
diabètes	
  et	
  maladies	
  de	
  cœur	
  à	
  un	
  niveau	
  national	
  et	
  international.	
  L’université	
  d’Auckland	
  
est	
   un	
   partenaire	
   clé	
   dans	
   des	
   projets	
   de	
   recherche	
   à	
   grande	
   échelle	
   nationale	
   dans	
   le	
  
domaine	
  alimentation	
  et	
   santé,	
   incluant	
  High	
  Value	
  Nutrition	
   (HVN),	
  Healthy	
   Start	
   to	
   Life,	
  
Food	
  Safety	
  Science	
  and	
  Research	
  Centre	
  (FSC)	
  and	
  Enabling	
  Technologies	
  for	
  Processing	
  en	
  
Nouvelle	
  Zélande	
  (ET4PINZ).	
  

Le	
   Programme	
   Alimentation	
   et	
   Santé	
   a	
   aidé	
   à	
   établir	
   nombre	
   de	
   nouveaux	
   programmes	
  
d’enseignement	
  en	
  alimentation	
  et	
  santé	
  afin	
  de	
  fournir	
  un	
  nombre	
  croissant	
  de	
  graduates	
  
hautement	
   qualifiés,	
   formés	
   à	
   l’université	
   pour	
   ce	
   secteur.	
   Cela	
   inclut	
   un	
   BSc	
   en	
   Food	
  
Science	
   and	
   Nutrition,	
   un	
   MHSc	
   en	
   Nutrition	
   and	
   Dietetics,	
   un	
   Master	
   d’Etudes	
  
Professionnelles	
   en	
   	
   Food	
   Safety	
   et	
   un	
   Master	
   of	
   Engineering	
   Studies	
   in	
   Food	
   Process	
  
Engineering.	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  voir	
  :	
  http://www.foodandhealth.auckland.ac.nz/en.html 
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THE	
  BELARUSIAN	
  STATE	
  TECHNOLOGICAL	
  UNIVERSITY	
  (BSTU)	
  
par	
  Zinaida	
  Yegorova,	
  (IFA	
  national	
  Representative	
  for	
  Belarus),	
  Department	
  of	
  physical	
  
and	
  chemical	
  methods	
  of	
  certification	
  of	
  product	
  
	
  

BSTU	
   est	
   un	
   centre	
   innovant	
   moderne	
   prestigieux	
   et	
   dynamique	
  
développant	
  enseignement	
  et	
  recherche	
  en	
  Biélorussie,	
  avec	
  de	
  vieilles	
  
traditions.	
   L’Université	
   héberge	
   10	
   facultés,	
   1	
   institut,	
   5	
   collèges,	
   51	
  
départements,	
   15	
   laboratoires	
   R&D,	
   des	
   centres	
   de	
   recherche	
   et	
  
d’enseignement,	
   des	
   cours	
   PhD	
   et	
   post-­‐doc.	
   Le	
   corps	
   enseignant	
  
comprend	
   630	
   enseignants,	
   avec	
   plus	
   de	
   460	
   avec	
   rangs	
   et	
   degrés	
  
scientifiques.	
  BSTU	
  entretient	
  une	
  coopération	
  avec	
  plus	
  de	
  140	
  centres	
  

d’enseignement	
   et	
   de	
   recherche,	
   entreprises	
   and	
   compagnies	
   en	
   Russie,	
   Ukraine,	
  
Kazakhstan,	
  Pologne,	
  France,	
  Grèce,	
  Lituanie,	
  Lettonie,	
  Chine,	
  Suède,	
  Finlande,	
  Allemagne	
  et	
  
autres	
  pays	
  dans	
  le	
  monde.	
  Plus	
  de	
  350	
  étudiants	
  internationaux	
  sont	
  formés	
  chaque	
  année	
  
au	
  BTSU.	
  

Tous	
   les	
   ans	
   nos	
   enseignants,	
   chercheurs	
   et	
   étudiants	
   participent	
   à	
   des	
   conférences	
   et	
  
autres	
  évènements	
  internationaux.	
  Ils	
  font	
  de	
  la	
  recherche	
  et	
  développent	
  des	
  technologies	
  
innovantes	
  en	
  collaboration	
  étroite	
  avec	
   leurs	
  partenaires	
   internationaux.	
  Les	
  étudiants	
  et	
  
les	
   professeurs	
   participent	
   à	
   des	
   programmes	
   internationaux	
   comme	
   Erasmus	
   +,	
   Horizon	
  
2020,	
  Région	
  Mer	
  Baltique,	
  DAAD,	
  etc.	
  Chaque	
  année	
  l’Université	
  accueille	
  des	
  conférences	
  
et	
   symposium	
   scientifiques	
   internationaux.	
   Les	
   réalisations	
   innovantes	
   Hi-­‐tech	
   de	
   nos	
  
chercheurs	
  sont	
  présentées	
  à	
  de	
  nombreux	
  salons	
  et	
  foires	
  internationaux.	
  Les	
  domaines	
  de	
  
recherche	
  de	
  base	
  :	
  chimie	
  des	
  polymères,	
  travail	
  du	
  bois,	
  forêts,	
  technologie	
  des	
  matériaux	
  
de	
  construction,	
  économie,	
  écologie,	
  pharmacologie,	
  microbiologie,	
  biotechnologie.	
  	
  

La	
  recherche	
  dans	
  le	
  domaine	
  de	
  technologie	
  alimentaire,	
  microbiologie	
  et	
  sécurité	
  a	
  débuté	
  
il	
  y	
  a	
  environ	
  10	
  ans.	
   	
  Les	
  principaux	
  objectifs	
  de	
  recherche	
  sont	
   les	
  fruits	
  et	
  végétaux.	
  Les	
  
études	
  sont	
  menées	
  dans	
  le	
  cadre	
  de	
  programmes	
  scientifiques	
  et	
  techniques	
  nationaux	
  	
  et	
  
à	
  la	
  demande	
  d’entreprises	
  alimentaires	
  de	
  Biélorussie.	
  	
  

Ceci	
  est	
  un	
  message	
  bref	
  de	
  	
  l’université	
  Technologique	
  de	
  l’Etat	
  Biélorusse	
  (Belarusian	
  State	
  
Technological	
  University).	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  voir	
  le	
  site	
  web	
  :	
  www.belstu.by	
  
Tel	
  :	
  +375	
  17327	
  22	
  52,	
  +375	
  29	
  623	
  70	
  90	
  (Belarus)	
  
mail	
  :	
  egorovaze@tut.by	
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PRACTICAL	
  SCIENTIFIC	
  INSTITUTE	
  OF	
  HORTICULTURE	
  AND	
  FOOD	
  
TECHNOLOGY	
  OF	
  THE	
  REPUBLIC	
  OF	
  MOLDOVA	
  
par	
  Janna	
  Cropotova,	
  IFA	
  National	
  Representative	
  for	
  Moldova	
  

Le	
   6	
  Novembre	
   2014,	
   le	
  Practical	
   Scientific	
   Institute	
  of	
  Horticulture	
  
and	
  Food	
  Technology	
  de	
  la	
  République	
  de	
  Moldavie	
  a	
  été	
  re-­‐accrédité	
  
avec	
  succès	
  (Nr.	
  AC-­‐5/1.2.)	
  par	
  le	
  Conseil	
  National	
  pour	
  Accréditation	
  
et	
   Attestation	
   pour	
   “remplissant	
   les	
   standards	
   du	
   Code	
   de	
   la	
  
République	
  de	
  Moldavie	
   en	
   science	
   et	
   innovations	
  nr.	
   259-­‐XV	
  du	
  15	
  
Juillet	
   2004”	
   par	
   l’évaluation	
   et	
   l’accréditation	
   que	
   l’Institut	
   a	
   subi	
  

pendant	
   la	
   période	
   académique	
   2009-­‐2013.	
   L’institut	
   a	
   reçu	
   le	
   titre	
   d’organisation	
   R&D	
  
internationalement	
  reconnue	
  (catégorie	
  A).	
  
Autres	
  nouvelles	
  :	
  

Cette	
  année	
  une	
  étape	
  majeure	
  dans	
  le	
  domaine	
  de	
  Science	
  
Alimentaire	
   pour	
   la	
   République	
   de	
  Moldavie	
   a	
   été	
   franchie	
  
avec	
  succès	
  :	
   la	
  conférence	
  scientifique	
  jubilé	
  de	
  l’Université	
  
Technologique	
   de	
   Moldavie	
   MFTI-­‐2014	
   "MODERN	
  
TECHNOLOGY	
   IN	
   THE	
   FOOD	
   INDUSTRY"	
   dédiée	
   au	
   50ème	
  
anniversaire	
   de	
   la	
   Faculté	
   de	
   Technologie	
   et	
   Gestion	
   dans	
  
l’Industrie	
   Alimentaire	
   s’est	
   déroulée	
   du	
   16	
   au	
   18	
   octobre	
  
pour	
  la	
  2ème	
  fois.	
  	
  C’était	
  un	
  des	
  plus	
  importants	
  meetings	
  de	
  

la	
  communauté	
  scientifique	
  impliquée	
  en	
  Food	
  Science	
  and	
  Technology	
  de	
  la	
  République	
  de	
  
Moldavie	
   et	
   quelques	
   pays	
   européens	
   en	
   2014.	
   Des	
   étudiants,	
   post-­‐docs	
   et	
   jeunes	
  
scientifiques	
  ont	
  eu	
  la	
  possibilité	
  de	
  rencontrer	
  des	
  chercheurs	
  nationaux	
  et	
  internationaux	
  
de	
  haut	
  niveau	
  dans	
  le	
  domaine	
  de	
  Food	
  science	
  and	
  Technology.	
  	
  
Le	
   thème	
   de	
   la	
   conférence	
   couvrait	
   pratiquement	
   l’ensemble	
   des	
   sujets	
   de	
   l’industrie	
  
alimentaire	
   moderne	
   :	
   Procédés	
   Modernes	
   et	
   Equipements	
   dans	
   l’Industrie	
   Alimentaire,	
  
Technologie	
   Alimentaire,	
   Chimie	
   et	
   Microbiologie	
   étaient	
   quelques-­‐uns	
   des	
   domaines	
  
principaux.	
   De	
   plus,	
   une	
   grande	
   importance	
   et	
   les	
   efforts	
   joints	
   des	
   organisateurs	
   et	
  
sponsors	
  de	
  l’évènement	
  	
  ont	
  été	
  apportés	
  pour	
  rapprocher	
  l’industrie	
  et	
  l’académie.	
  
Après	
   la	
   cérémonie	
   d’ouverture,	
   Janna	
   Cropotova,	
   chercheur	
   alimentaire	
   et	
   représentant	
  
national	
  de	
  l’Association	
  ISEKI-­‐Food	
  de	
  la	
  République	
  de	
  Moldavie,	
  a	
  donné	
  une	
  conférence	
  
plénière	
  dédiée	
  à	
  une	
  nouvelle	
  opportunité	
  pour	
  disséminer	
  la	
  connaissance	
  en	
  food	
  science	
  
and	
   technology	
   aux	
   niveaux	
   national	
   et	
   EU,	
   et	
   a	
   informé	
   la	
   communauté	
   scientifique	
  
nationale	
  sur	
  les	
  nouveaux	
  horizons	
  pour	
  une	
  collaboration	
  possible	
  entre	
  la	
  Moldavie	
  et	
  les	
  
organisations	
   publiques	
   et	
   privées	
   de	
   l’EU	
   en	
   science	
   alimentaire	
   et	
   domaines	
   connexes	
  
pour	
   divers	
   aspects	
   (mobilité	
   des	
   scientifiques	
   et	
   étudiants,	
   projets	
   internationaux,	
  
publications	
  dans	
  des	
  journaux	
  à	
  comité	
  de	
  lecture,	
  etc…)	
  Elle	
  a	
  mentionné	
  que	
  ISEKI-­‐Food	
  
encourage	
   la	
   collaboration	
   internationale	
   des	
   meilleurs	
   chercheurs	
   en	
   alimentaire	
   pour	
  
fournir	
   un	
   consensus	
   scientifique	
   basé	
   sur	
   des	
   preuves	
   pour	
   résoudre	
   des	
   défis	
   liés	
   à	
  
l’alimentation	
  et	
   la	
  nutrition.	
   Il	
   a	
  été	
  dit	
  que	
  en	
   facilitant	
   leur	
   collaboration,	
   ISEKI	
  aide	
   les	
  
scientifiques	
   de	
   différents	
   pays	
   et	
   secteurs	
   -­‐	
   organisations	
   publiques	
   et	
   privées	
   -­‐	
   à	
  mieux	
  
résoudre	
   les	
   questions	
   complexes	
   de	
   science	
   alimentaire	
   et	
   de	
   l’industrie	
   en	
   partageant	
  
leurs	
   connaissances	
   uniques	
   et	
   perspectives.	
   Comme	
   excellent	
   exemple	
   de	
   ce	
   type	
   de	
  
collaboration	
   Janna	
   Cropotova	
   a	
   décrit	
   brièvement	
   un	
   projet	
   Tempus	
   réussi	
   DEFRUS,	
   la	
  
dernière	
   étape	
   incluant	
   une	
   visite	
   scientifique	
   d’une	
   semaine	
   de	
   représentants	
   russes	
   du	
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projet	
  à	
   l’Université	
  de	
  Bologne	
  (Campus	
  de	
  Food	
  Science,	
  Cesena),	
   réalisé	
  à	
   la	
   fin	
  de	
  Mai	
  
2014	
  pendant	
  son	
  stage	
  de	
  recherche.	
  	
  
La	
  conférence	
  MFTI-­‐2014	
   incluait	
  une	
  série	
  de	
  sessions	
  thématiques	
   importantes	
  couvrant	
  
les	
  découvertes	
  récentes	
  en	
  vins,	
  chimie	
  alimentaire	
  et	
  technologie,	
  et	
  aussi	
  	
  un	
  rapport	
  sur	
  
les	
  projets	
  internationaux	
  récents	
  dans	
  l’industrie	
  alimentaire.	
  	
  
Le	
  comité	
  d’organisation	
  de	
  la	
  conférence	
  a	
  été	
  agréablement	
  surpris	
  par	
  la	
  grande	
  qualité	
  
des	
  présentations,	
  posters	
  et	
  discussions	
  sur	
  les	
  sujets	
  en	
  relation	
  avec	
  science	
  alimentaire,	
  
technologie	
   et	
   ingéniérie.	
   Pour	
   les	
   enseignants,	
   jeunes	
   chercheurs,	
   post-­‐docs	
   et	
   étudiants	
  
c’était	
   une	
  opportunité	
  de	
   voir	
  un	
  nombre	
  de	
  questions	
   scientifiques	
  pas	
   seulement	
  dans	
  
une	
  perspective	
  académique,	
  mais	
  aussi	
  dans	
  un	
  contexte	
   industriel	
  et	
  de	
  santé	
  publique.	
  
Pour	
  les	
  représentants	
  du	
  gouvernement	
  et	
  de	
  l’industrie,	
  cette	
  conférence	
  offrait	
  les	
  bases	
  
scientifiques	
   à	
   de	
   nombreuses	
   questions	
   en	
   relation	
   avec	
   nutrition,	
   vins,	
   agriculture,	
  
technologie	
   alimentaire	
  et	
   ingéniérie	
   avec	
   la	
  possibilité	
  de	
   trouver	
   le	
  bon	
  partenaire	
  pour	
  
une	
  collaboration	
  future.	
  	
  
Pour	
  la	
  communauté	
  de	
  recherche	
  de	
  Moldavie	
  cette	
  année	
  se	
  termine	
  avec	
  un	
  évènement	
  
important	
  :	
  le	
  28	
  novembre	
  2014,	
  un	
  nouveau	
  Centre	
  de	
  Recherche	
  sur	
  le	
  Vin	
  a	
  été	
  ouvert	
  à	
  
l’Université	
   technique	
   de	
   Moldavie,	
   selon	
   le	
   projet	
   “Filière	
   du	
   Vin	
   Upgrading”	
   (source	
  :	
  
http://www.noi.md/md/news_id/52022).	
  L’objectif	
  majeur	
  de	
  l’initiative	
  est	
  de	
  supporter	
  la	
  
modernisation	
  et	
   le	
  développement	
  du	
  secteur	
  vinicole	
  moldave	
  en	
  accord	
  avec	
   le	
  planing	
  
du	
   secteur	
   vinicole	
   existant	
   2005-­‐2020	
   comme	
   défini	
   dans	
   la	
   législation	
   nationale	
  
(http://www.afci.de/jobs/filiere-­‐du-­‐vin-­‐1).	
  Tous	
  les	
  laboratoires	
  du	
  Centre	
  de	
  Recherche	
  sur	
  
le	
   Vin	
   sont	
   équipés	
   avec	
   des	
   équipements	
  modernes	
   sophistiqués	
   achetés	
   avec	
   l’aide	
   de	
  
l’investissement	
   de	
   la	
   Banque	
   Européenne	
   d‘Investissement	
   selon	
   le	
   programme	
   de	
  
modernisation	
  de	
  la	
  branche	
  nationale	
  vinicole.	
  Le	
  montant	
  total	
  de	
  l’investissement	
  dans	
  le	
  
centre	
  est	
  de	
  2.7	
  millions	
  d’euros.	
  

NOUVELLES	
  DES	
  PROJETS	
  
	
  

THE	
   ISEKI_FOOD	
   4	
   PROJECT:	
   OBJECTIVES	
   AND	
   FINAL	
   OUTCOMES	
   OF	
   A	
  
SUCCESSFUL	
  ERASMUS	
  THEMATIC	
  NETWORK	
  
Par	
  Paola	
  Pittia,	
  Université	
  de	
  Teramo,Coordinatrice	
  de	
  ISEKI_Food	
  4	
  

Le	
   réseau	
   ISEKI_Food	
   a	
   été	
   conçu	
   comme	
   un	
   réseau	
   d’Universités	
   et	
   d’institutions	
   de	
  
Recherche,	
   d’Associations	
   Professionnelles,	
   de	
   partenaires	
   Industriels	
   et	
   d’Associations	
  
Etudiantes	
   pour	
   promouvoir	
   la	
   collaboration	
   autour	
   de	
   nombreux	
   projets	
   d’intérêt	
  	
  
commun.	
  	
  

L’objectif	
   principal	
   du	
   projet	
   ISEKI_Food-­‐4	
   Erasmus	
   Thematic	
  Network	
   est	
   de	
   développer	
  
une	
   structure	
   de	
   stakeholders	
   avec	
   pour	
   but	
   (i)	
   de	
   conduire	
   l’innovation	
   dans	
  
l’enseignement	
  dans	
  les	
  études	
  et	
  la	
  formation	
  en	
  alimentaire	
  en	
  s’adaptant	
  aux	
  besoins	
  des	
  
entreprises	
  et,	
  plus	
  généralement,	
  au	
  marché	
  du	
  travail,	
  (ii)	
  de	
  promouvoir	
  l’innovation	
  dans	
  
le	
   secteur	
   académique	
   en	
   Science	
   Alimentaire	
   et	
   Technologie	
   (iii)	
   de	
   favoriser	
  
l’internationalisation	
  des	
  Etudes	
  Alimentaires	
  européennes.	
  	
  

Le	
   travail	
   avec	
   ces	
   objectifs	
   principaux	
   a	
   été	
   développé	
   par	
   quatre	
   workpackages	
   (WP3,	
  
WP4,	
  WP5,	
  WP6).	
   Trois	
   autres	
  workpackages	
   concernaient	
   la	
   gestion	
   du	
   projet	
   (WP8),	
   le	
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plan	
  qualité	
  du	
  projet	
  (WP1)	
  et	
  la	
  dissémination	
  (WP2)	
  ;	
  l’exploitation	
  des	
  résultats	
  du	
  projet	
  	
  
est	
  réalisée	
  par	
  un	
  autre	
  workpackage	
  spécifique	
  (WP7). 	
  

Le	
  consortium	
  des	
  partenaires	
  était	
  constitué	
  par	
  des	
  institutions	
  réputées	
  d’Enseignement	
  
Supérieur,	
   des	
   Associations,	
   Entreprises	
   et	
   Organisations	
   de	
   Recherche	
   intéressées	
   par	
  
l’éducation.	
   	
   Le	
   nombre	
   total	
   de	
   partenaires	
   est	
   89,	
   86	
   de	
   27	
   pays	
   européens	
   et	
   3	
   non-­‐
européens	
  (USA,	
  Brésil	
  et	
  Israël).	
  

Le	
  consortium	
  des	
  partenaires	
  de	
  IFood4	
  était	
  composé	
  aussi	
  de	
  52	
  partenaires	
  associés	
  de	
  
19	
  pays	
  non-­‐européens	
  et	
  9	
  européens	
  ce	
  qui	
  contribue	
  à	
   la	
  promotion,	
   la	
  mise	
  en	
  œuvre	
  
des	
  activités	
  du	
  projet,	
  et	
  donne	
  un	
  impact	
  international	
  à	
  ce	
  réseau	
  thématique	
  Erasmus.	
  	
  

Le	
  projet	
  ISEKI_Food	
  4	
  (https://www.iseki-­‐food4.eu/	
  )	
  a	
  réalisé	
  toutes	
  les	
  activités	
  	
  incluant	
  :	
  

- Une	
   boîte	
   à	
   outils	
   Virtuelle	
   avec	
   informations	
   et	
   documents,	
   bonnes	
  
pratiques	
   pour	
   établir,	
   concevoir,	
   appliquer	
   et	
   moderniser	
   les	
  
cours/programmes	
   en	
   alimentaire	
   en	
   accord	
   avec	
   les	
   nouveaux	
   besoins	
   de	
  
compétences	
   et	
   les	
   nouveaux	
   métiers	
   proposés	
   par	
   le	
   marché	
   du	
   travail	
  
(https://www.iseki-­‐food.net/training/moduledesign)	
  	
  

- La	
   plate-­‐forme	
   virtuelle	
   	
   IFOOD4_PhDnet	
   et	
   la	
   PhD	
   newsletter	
  
(https://www.iseki-­‐food.net/phd	
  )	
  

- De	
  nouveaux	
  cours	
  e-­‐learning	
  sur	
  Innovative	
  food	
  processing	
  technologies	
  

- Un	
  laboratoire	
  de	
  procédés,	
  	
  virtuel	
  3D	
  (sérieux,	
  jeu	
  éducatif,	
  “Fish	
  can	
  crime”	
  
https://www.iseki-­‐food.net/students/fishcanninggame	
  )	
  	
  

- La	
  3ème	
  Conférence	
  Internationale	
  ISEKI_Food	
  
(http://www.isekiconferences.com/athens2014/)	
  ,	
  	
  

- Une	
  école	
  pilote	
  de	
  formation	
  pour	
  les	
  Enseignants	
  en	
  Etudes	
  Alimentaires	
  

- Trois	
  livres	
  dans	
  la	
  série	
  Springer	
  ISEKI_Food	
  (publication	
  en	
  2015)	
  

- 6	
   numéros	
   du	
   ISEKI	
   e-­‐journal	
   International	
   (journal	
   officiel	
   de	
   l’Association	
  
ISEKI_Food,	
  à	
  comité	
  de	
  lecture)	
  

Le	
   réseau	
   du	
   projet	
   IFood4	
   a	
   travaillé	
   à	
   disséminer	
   largement	
   les	
   résultats	
   du	
   projet	
   et	
  
favoriser	
   un	
   impact	
   réel	
   et	
   positif	
   des	
   résultats	
   principaux,	
   produits	
   pour	
   améliorer	
   et	
  
moderniser	
   l’enseignement	
   supérieur	
   européen	
   pour	
   les	
   Etudes	
   Alimentaires	
   concernant	
  
leur	
  qualité	
  au	
  niveau	
  EU	
  et	
  international.	
  Les	
  résultats	
  des	
  activités	
  seront	
  publiés	
  comme	
  
articles	
   dans	
   des	
   journaux	
   internationaux,	
   présentés	
   à	
   des	
   conférences	
   et	
  meetings	
   avec	
  
l’implication	
  de	
  toutes	
  les	
  personnes	
  concernées	
  de	
  la	
  chaîne	
  alimentaire.	
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EUROPEAN	
  FOOD-­‐STA	
  
par	
  Gerhard	
  Schleining,	
  Secrétaire	
  général	
  IFA	
  	
  

Les	
   trois	
   années	
   du	
   projet	
   EuFooD-­‐STA	
  
(European	
  Food	
  Studies	
  &	
  Training	
  Alliance)	
  
commencera	
  en	
  janvier	
  2015.	
  La	
  proposition	
  
a	
   été	
   soumise	
   par	
   un	
   consortium	
  
principalement	
   de	
   membres	
   institutionnels	
  
IFA	
  pour	
  ERASMUS+	
  (Knowledge	
  Alliance).	
  	
  

Plus	
   de	
   230	
   applications	
   et	
   seulement	
   8	
   projets	
   sont	
   financés.	
   Coordonné	
   par	
   BOKU–
Universität	
   für	
   Bodenkultur/Austriche,	
   les	
   partenaires	
   sont	
   :	
  UNITE-­‐Universita	
   degli	
   Studii	
  
die	
   Teramo/Italie,	
   UHOH-­‐Universität	
   Hohenheim/Allemagne,	
   UCP-­‐Universidade	
   Catolica	
  
Portugesa/Portugal,	
   IPC-­‐Instituto	
   Politécnico	
   de	
   Coimbra/Portugal,	
   Frulact	
   -­‐	
   Ingredientes	
  
para	
   la	
   Indústria	
   de	
   Lacticinios,	
   SA/Portugal,	
   SPES-­‐GEIE-­‐Spread	
   European	
   GEIE/Italie,	
   UL-­‐
University	
  of	
  Leeds/UK,	
  AgroParisTech-­‐Institut	
  des	
  Sciences	
  et	
  Industrires	
  du	
  Vivant	
  et	
  de	
  L´	
  
environ/	
   France,	
   LVA–Lebensmittelversuchsanstalt/Austriche,	
   PASA-­‐Preparados	
  
Alimenticos/Espagne,	
  ACTIA-­‐Association	
  de	
  coordination	
  technique	
  pour	
  l´industrie/France.	
  

Partenaires	
  associés	
  :	
  Nestlé	
  -­‐	
  NESTEC	
  S.A	
  (Suisse),	
  IFA	
  -­‐	
  ISEKI-­‐Food	
  Association	
  (Austriche),	
  
EFFoST	
   (Hollande),	
   EROICA	
   -­‐	
   International	
   Relations	
   Officer's	
   Network	
   of	
   the	
   Association	
  
(Pologne).	
  

Le	
  projet	
   établira	
  un	
   centre	
   indépendant	
   “EuFooD-­‐STA	
  Centre”	
   (plate-­‐forme	
  virtuelle	
  plus	
  
centres	
   d’activités)	
   comme	
   un	
   cadre	
   légal	
   et	
   organisationnel	
   pour	
   des	
   collaborations	
  
internationales	
  et	
  durables	
  entre	
  l’industrie	
  et	
  l’université	
  dans	
  le	
  secteur	
  alimentaire	
  

Le	
   centre	
   indépendant	
   “EuFooD-­‐STA	
   Centre”	
   favorisera	
   d’une	
   part	
   l’innovation	
   en	
  
enseignement	
  et	
  formation	
  pour	
  les	
  étudiants,	
  orientés	
  sur	
  les	
  besoins	
  de	
  l’industrie	
  et	
  donc	
  	
  
augmentant	
   leur	
   employabilité,	
   et	
   d’autre	
   part	
   un	
   développement	
   professionnel	
   continu	
  
innovant	
   	
   (CPD)	
   pour	
   les	
   personnels	
   académiques	
   et	
   de	
   l’industrie	
   en	
   facilitant	
   l’échange	
  
d’expériences.	
  	
  

Ceci	
  sera	
  obtenu	
  par	
  :	
  

• Des	
  expériences	
  de	
  travail	
  et	
  formation	
  par	
  des	
  placements	
  industriels	
  et	
  à	
  l’université	
  	
  

• La	
   promotion	
   des	
  meilleures	
   pratiques	
   des	
  matériels	
   et	
  méthodes	
   de	
   formation	
   déjà	
  
existantes	
  	
  

• tutoring	
  et	
  supervision	
  joints	
  académie/compagnie	
  

• développement	
   joint	
   des	
   guidelines	
   pour	
   la	
   conception	
   et	
   l’implémentation	
   de	
  
curriculum	
  joint	
  «	
  master	
  industriel	
  »	
  	
  

• développement	
   joint	
   d’un	
   programme	
   CPD	
   et	
   d’un	
   schéma	
   de	
   certification	
   pour	
   les	
  
personnels	
  de	
  compagnie	
  et	
  d’université	
  	
  

• développement	
  joint	
  de	
  matériel	
  de	
  formation,	
  modules,	
  cours,	
  etc.	
  pour	
  améliorer	
  les	
  
curricula	
  académiques	
  et	
  la	
  formation	
  CPD	
  existants	
  	
  

• développement	
  d’une	
  bibliothèque	
  digitale	
   avec	
   travaux	
  dirigés,	
  webinars	
  enregistrés,	
  
cours	
  online,	
  etc.,	
  une	
  base	
  de	
  données	
  multilingue	
  et	
  une	
  plate-­‐forme	
  e-­‐learning	
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Les	
   partenaires	
   industriels	
   peuvent	
   former	
   leur	
   personnel	
   et	
   utiliser	
   les	
   placements	
   de	
  
chercheurs	
  qui	
  peuvent	
  réunir	
  des	
  expériences	
  pratiques.	
  	
  

Les	
   partenaires	
   universitaires	
   peuvent	
   former	
   leur	
   personnel	
   enseignant,	
   adapter	
   leurs	
  
programmes	
   d’études,	
   utiliser	
   les	
   modules	
   d’autres	
   universités	
   ou	
   de	
   nouveaux	
   modules	
  
développés	
  en	
  collaboration	
  avec	
  l’industrie	
  et	
  d’autres	
  partenaires	
  académiques.	
  	
  

Le	
   centre	
   indépendant	
   “EuFooD-­‐STA	
   Centre”	
   est	
   aussi	
   ouvert	
   à	
   d’autres	
   universités	
   et	
  
entreprises	
  alimentaires	
  qui	
  veulent	
  participer,	
  mais	
  sans	
  aide	
  financière	
  de	
  l’EU.	
  	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  SVP	
  contacter	
  	
  Gerhard.Schleining@BOKU.ac.at.	
  	
  
	
  

NOUVELLES	
  SUR	
  ENSEIGNEMENT	
  ET	
  FORMATION	
  

2ème	
  EDITION	
  DE	
  L’	
  »ECOLE	
  SUR	
  LES	
  APPLICATIONS	
  DU	
  PEF	
  DANS	
  L’INDUSTRIE	
  
ALIMENTAIRE	
  »	
  

La	
  2ème	
  édition	
  de	
  “School	
  on	
  applications	
  of	
  PEF	
  for	
  the	
  food	
   industry”,	
  organisée	
  dans	
   le	
  
cadre	
  de	
  l’Action	
  Cost	
  TD1104	
  se	
  tiendra	
  à	
  Salerno	
  (It)	
  en	
  Février	
  7-­‐12,	
  2015	
  en	
  collaboration	
  
avec	
  ProdAl	
  scarl	
  et	
  l’Université	
  de	
  Salerno	
  et	
  coordonnée	
  par	
  Prof.	
  Giovanna	
  Ferrari.	
  

Toute	
  l’information	
  concernant	
  l’‘Ecole”	
  est	
  disponible	
  sur	
  le	
  site	
  web	
  :	
  
www.prodalricerche.it/PEFSchool	
  	
  

Cette	
  école	
  de	
  formation	
  fait	
  suite	
  à	
  la	
  1ère	
  édition	
  réussie	
  à	
  	
  Zaragoza	
  en	
  janvier	
  2014.	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  :	
  Prof.	
  Ing.	
  Giovanna	
  Ferrari,	
  gferrari@unisa.it	
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INTERNATIONAL	
  SUMMER	
  LAB	
  (ISL)	
  2015	
  

Chaque	
   juillet	
   l’ISL	
   est	
   proposé	
   avec	
   la	
   coopération	
   d’Osnabrück	
   University	
   of	
   Applied	
  
Sciences	
  et	
  le	
  DIL	
  German	
  Institute	
  of	
  Food	
  Technologies.	
  En	
  2015	
  aura	
  lieu	
  la	
  5th	
  édition	
  du	
  	
  
ISL	
  (Juillet	
  9-­‐31).	
  	
  

Dans	
  l’ISL	
  deux	
  cours	
  sont	
  offerts,	
  "Special	
  Food	
  Technologies"	
  pour	
  des	
  étudiants	
  advanced	
  
Bachelor	
  et	
  "Plant	
  and	
  Process	
  Design"	
  pour	
  des	
  Master	
  et	
  PhD.	
  Les	
  deux	
  cours	
  proposent	
  
des	
  conférences,	
  séminaires,	
  travail	
  en	
   labo,	
  visites	
  de	
  compagnies	
  ainsi	
  qu’un	
  programme	
  
culturel.	
  	
  

Le	
  cours	
  “Special	
  Food	
  Technologies”	
  comprend	
  des	
  essais	
  pilotes	
  sur	
  différents	
  produits	
  et	
  
matières	
   premières	
   (e.g.	
   produits	
   laitiers,	
   viandes,	
   céréales)	
   dans	
   des	
   laboratoires	
  
s’intéressant	
   à	
   des	
   technologies	
   et	
   procédés	
   alimentaires	
   spécialisés,	
   suivis	
   d’analyses	
  
chimiques,	
  physiques	
  et	
  sensorielles.	
  	
  	
  

Le	
   cours	
   “Plant	
   and	
  Process	
  Design”	
   propose	
  un	
   aperçu	
   sur	
   le	
   développement	
   de	
   produit	
  
innovant	
  avec	
  les	
  dernières	
  nouvelles	
  technologies	
  (i.e.	
  procédé	
  non-­‐thermique	
  ou	
  Champs	
  
Electriques	
  Pulsés	
  PEF)	
  en	
  considérant	
   la	
  qualité	
  alimentaire,	
   les	
  propriétés	
  de	
   l’aliment	
  et	
  
les	
  perspectives	
  du	
  marché.	
  Les	
  étudiants	
  travaillent	
  sur	
  la	
  conception	
  d’usine	
  et	
  de	
  procédé	
  
(plant	
  and	
  process	
  design)	
  et	
  sur	
  la	
  modélisation	
  FEM.	
  

Les	
  participants	
   travaillent	
  au	
  sein	
  d’équipes	
   internationales.	
   Les	
  participants	
  viennent	
  par	
  
exemple	
  du	
  Danemark,	
  Turquie,	
  USA,	
  Corée	
  du	
  Sud,	
  le	
  UAE	
  ou	
  Oman.	
  La	
  langue	
  du	
  cours	
  est	
  
l’anglais.	
  	
  

Plus	
   d’information	
   ainsi	
   que	
   la	
   fiche	
   de	
   candidature	
   se	
   trouvent	
   sur	
   le	
   site	
   web	
  
www.summer-­‐lab.de.	
  Le	
  coordinateur	
  du	
  Module	
  ISL	
  est	
  Prof.	
  Dr.	
  Stefan	
  Töpfl,	
  le	
  Directeur	
  
Académique	
  du	
  ISL	
  est	
  Prof	
  .Dr.	
  Ludger	
  Figura.	
  

	
  
Contact	
  :	
  Jessica	
  Wiertz	
  
Food	
  Production	
  Engineering	
  and	
  Business	
  
Email	
  :	
  j.wiertz@hs-­‐osnabrueck.de	
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NOUVELLES	
  DES	
  EVENEMENTS	
  SUPPORTES	
  PAR	
  	
  IFA	
  	
  
RAPPORT	
   SUR	
   -­‐	
   FOOD	
   WASTE:	
   FROM	
   SQUANDERING	
   TO	
   ADDED	
   VALUE.	
  
EXPERIENCES	
  EN	
  ITALIE	
  ET	
  DANS	
  LE	
  MONDE	
  
par	
  Paola	
  Pittia	
  (Présidente	
  de	
  l’Association	
  ISEKI-­‐Food)	
  

Le	
   2	
   Décembre	
   2014,	
   l’Ordre	
   des	
   Technologues	
  
Alimentaires	
   de	
   la	
   région	
   Lombardie	
   (Italie)	
   a	
  
organisé	
   à	
   Milan	
   (It)	
   en	
   collaboration	
   avec	
   la	
  
Province	
   de	
   Milan	
   et	
   le	
   patronage	
   de	
  
l’association	
   ISEKI_Food,	
   EatingCity	
   and	
  
EXPO’2015	
   le	
   symposium	
   International	
   “Food	
  
waste:	
   from	
   squandering	
   to	
   added	
   value.	
  
Experiences	
  from	
  Italy	
  and	
  around	
  the	
  World”.	
  
(Déchets	
  alimentaires	
  :	
  du	
  gaspillage	
  à	
  la	
  valeur	
  ajoutée)	
  

Plus	
  de	
  120	
  professionnels,	
  scientifiques	
  et	
  représentants	
  de	
  l’alimentaire	
  ont	
  participé	
  à	
  cet	
  
évènement	
   qui	
   comportait	
   une	
   série	
   de	
   contributions	
   venant	
   de	
   scientifiques	
   et	
   experts	
  
éminents	
  internationalement	
  reconnus,	
  ce	
  qui	
  a	
  permis	
  de	
  développer	
  un	
  intéressant	
  cadre	
  
international.	
   En	
   particulier,	
   Jorge	
   Fonseca	
   (FAO)	
   dans	
   sa	
   présentation	
   “Disentangling	
  
causes	
   of	
   global	
   food	
   losses	
   and	
   waste”	
   a	
   analysé	
   les	
   causes	
   principales	
   des	
   déchets	
  
alimentaires	
   au	
   niveau	
   international	
   et	
   mis	
   en	
   évidence	
   le	
   besoin	
   d’une	
   approche	
  
interdisciplinaire	
   (technologie,	
   science,	
   économie,	
   société)	
   pour	
   aborder	
   les	
   principales	
  
conséquences.	
  	
  

Dans	
   la	
  présentation	
  suivante,	
  Prof.	
  Dietrich	
  Knorr	
   (EFFoST,	
  Technical	
  University	
  of	
  Berlin)	
  
“Processing	
  perspective	
  and	
   its	
   innovation	
  aimed	
   to	
  decrease	
   food	
  waste	
  and	
   /	
  or	
   to	
  give	
  
added	
   value”	
   a	
   exposé	
   l’approche	
  moderne	
   en	
   technologie	
   alimentaire	
   et	
   les	
   principales	
  
innovations	
   en	
   développement	
   ou	
   déjà	
   appliquées	
   qui	
   peuvent	
   contribuer	
   à	
   limiter	
   les	
  
déchets	
  alimentaires.	
  	
  

Prof	
   Paola	
   Pittia	
   (ISEKI_Food	
   Association,	
   Université	
   de	
   Teramo)	
   dans	
   sa	
   présentation	
  
“Training	
   and	
   education	
   activities	
   towards	
   a	
   sustainable	
   food	
   supply	
   chain”	
   a	
   mis	
   en	
  
évidence	
   le	
   besoin	
   d’une	
   approche	
   multidisciplinaire	
   pour	
   éduquer	
   et	
   former	
   la	
   future	
  
génération	
   de	
   technologues	
   alimentaires	
   en	
   impliquant	
   tous	
   les	
   acteurs	
   de	
   la	
   chaîne	
  
alimentaire	
  pour	
  développer	
  les	
  compétences	
  techniques	
  et	
  personnelles	
  souhaitables	
  pour	
  
limiter	
   les	
   déchets	
   alimentaires	
   et	
   l’impact	
   sur	
   la	
   société.	
   Prof.	
   Luciano	
   Piergiovanni	
  
(Université	
   de	
   Milan)	
   complétait	
   les	
   contributions	
   invitées	
   avec	
   une	
   présentation	
  
intéressante	
   “	
   The	
   role	
   of	
   packaging	
   innovation	
   to	
   reduce	
   food	
   waste”	
   en	
   mettant	
   en	
  
évidence	
   le	
   besoin	
   d’une	
   communication	
   et	
   une	
   formation	
   correctes	
   pour	
   développer	
   le	
  
comportement	
  adapté	
  pour	
  limiter	
  les	
  déchets	
  alimentaires.	
  	
  

Plusieurs	
  contributions	
  de	
  différentes	
  Associations	
  et	
  Organisations	
  italiennes	
  s’occupant	
  de	
  
déchets	
  alimentaires	
  à	
  différents	
  niveaux	
  de	
  la	
  chaîne	
  alimentaire	
  jusqu’au	
  service,	
  étaient	
  
incluses	
   dans	
   une	
   Table	
   ronde	
   qui	
   a	
   contribué	
   à	
   faire	
   de	
   ce	
   symposium	
   un	
   évènement	
  	
  
interactif	
  et	
  réussi.	
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DEVELOPPEMENT	
  DURABLE	
  DANS	
  L’INDUSTRIE	
  ALIMENTAIRE	
  ET	
  BOISSONS	
  	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
 
 
 
 
 

Rejoignez-­‐nous	
   à	
   E.N.G.’s	
   3rd	
   annual	
   Sustainable	
   Development	
   in	
   the	
   Food	
   &	
   Beverage	
  
Industry	
  summit	
  en	
  coopération	
  avec	
  UNILEVER,	
  MARS,	
  HEINEKEN,	
  MARKS	
  &	
  SPENCER	
  and	
  
THE	
   EUROPEAN	
  COMMISSION	
  parmi	
   d’autres	
  et	
   comme	
  membre	
   ISEKI	
   vous	
   bénéficierez	
  
d’une	
  réduction	
  de	
  20%	
  en	
  vous	
  inscrivant	
  avant	
  le	
  9	
  janvier	
  2015	
  !	
  

Cet	
   évènement	
   réunit	
   les	
   responsables	
   de	
   la	
   durabilité	
   de	
   quelques-­‐uns	
   des	
   plus	
   grands	
  
producteurs,	
   revendeurs	
   et	
   fournisseurs	
   en	
   alimentaire.	
   Cette	
   année,	
   nous	
   nous	
  
intéresserons	
   à	
   comment	
   des	
   initiatives	
   de	
   durabilité	
   sont	
   lancées	
   et	
   agissent	
   comme	
   a	
  
paradigm	
  shift	
  to	
  business	
  comme	
  d’habitude.	
  

Repartir	
   avec	
   des	
   stratégies	
   et	
   idées	
   claires	
   sur	
   comment	
   optimiser	
   les	
   ressources	
   pour	
  
assurer	
  la	
  durabilité	
  à	
  long	
  terme	
  de	
  l’industrie	
  alimentaire.	
  	
  

SVP	
  partagez	
  ce	
  message	
  avec	
  vos	
  collègues	
  intéressés	
  !	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  ou	
  vous	
  inscrire	
  SVP	
  contacter	
  Joanna	
  Serweta	
  à	
  
jserweta@engspain.com	
  ou	
  +34	
  91	
  535	
  7087	
  ou	
  :	
  
http://www.engevents.com/assets/data/migrated/site_media/files/SP106/SP106_ISEKI.pdf	
  

Nous	
  espérons	
  vous	
  voir	
  à	
  Amsterdam	
  !	
  

	
  

20%	
  réduction	
  pour	
  les	
  membres	
  IFA	
  en	
  s’inscrivant	
  avant	
  le	
  9	
  janvier	
  2014	
  !	
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7ème	
  IDF	
  SYMPOSIUM	
  SUR	
  MOUTON,	
  CHEVRE	
  ET	
  LAIT	
  AUTRE	
  QUE	
  DE	
  VACHE	
  
	
  

	
  

	
  

	
  

	
  

	
  
 

	
  

	
  

L’objectif	
   général	
   du	
   Symposium	
   est	
   d’apporter	
   une	
   vision	
   renouvelée	
   sur	
   l’élevage	
   et	
   la	
  
production	
   de	
   lait,	
   technologie,	
   chimie,	
   microbiologie,	
   impact	
   potentiel	
   sur	
   la	
   santé	
   et	
  
mettre	
  l’accent	
  sur	
  l’intérêt	
  des	
  marchés	
  et	
  des	
  politiques	
  appropriées	
  et	
  leur	
  évolution	
  au	
  
cours	
   des	
   dernières	
   années.	
   L’évènement	
   s’adresse	
   à	
   des	
   scientifiques	
   et	
   autres	
  
professionnels	
  concernés	
  par	
  les	
  secteurs	
  des	
  produits	
   laitiers	
  de	
  mouton,	
  chèvre,	
  et	
  autre	
  
non-­‐vache	
   incluant	
   les	
  producteurs	
  de	
   lait,	
   l’industrie	
  des	
  produits	
   laitiers,	
   les	
  associations	
  
commerciales,	
  l’académie,	
  instituts	
  de	
  recherche,	
  politiques	
  et	
  autorités	
  gouvernementales.	
  	
  

Le	
   Symposium	
   sera	
   une	
   plate-­‐forme	
   pour	
   l’échange	
   de	
   connaissances	
   et	
   d’informations	
  
entre	
  les	
  experts	
  internationaux	
  du	
  domaine.	
  	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  SVP	
  visiter	
  :	
  http://www.idfsheepandgoat.org/	
  
	
  

Réduction	
  spéciale	
  (10%)	
  sur	
  les	
  frais	
  d’inscription	
  pour	
  les	
  membres	
  IFA	
  !	
  

	
  

	
  
ICA	
  CONFERENCE	
  “LIFE	
  SCIENCE	
  GRADUATES	
  FIT	
  FOR	
  EUROPE”	
  DU	
  15	
  AU	
  16	
  
AVRIL	
  2015	
  A	
  BOKU	
  (VIENNE,	
  AUSTRICHE)	
  

Le	
  Réseau	
   ICA	
  for	
   Innovation	
   in	
  Higher	
  Education	
   in	
   the	
  
Life	
  Sciences	
  (ICA-­‐Edu)	
  de	
  ICA	
  (Association	
  des	
  Universités	
  
Européennes	
   en	
   Sciences	
   de	
   la	
   Vie,	
   http://www.ica-­‐
ls.com/	
   )	
   dans	
   laquelle	
   IFA	
   (https://www.iseki-­‐food.net/)	
  
est	
  un	
  Standing	
  Committee	
  pour	
  l’Alimentaire,	
  organisera	
  
sa	
  première	
  conférence	
  pour	
   les	
   facultés,	
   les	
  chercheurs,	
  

les	
   responsables	
   et	
   administrateurs	
   d’universités	
   pour	
   servir	
   de	
   forum	
   pour	
   discuter	
   des	
  
pratiques	
   innovantes	
  et	
   intérêts,	
  et	
  être	
  un	
   lieu	
  pour	
   l’échange	
  d’information	
  et	
   la	
  mise	
  à	
  
jour	
  sur	
  des	
  questions	
  stratégiques.	
  Les	
  conférences	
  améliorent	
  le	
  réseau	
  en	
  sciences	
  de	
  la	
  
vie	
   pour	
   partager	
   expertise	
   et	
   compréhension.	
   Ainsi	
   les	
   conférences	
   ICA	
   encouragent	
  
l’établissement	
   de	
   communautés	
   de	
   pratique,	
   conférences	
   dans	
   lesquelles	
   les	
   membres	
  
renforcent	
  leur	
  confiance	
  dans	
  les	
  capacités	
  des	
  autres	
  conduisant	
  à	
  de	
  nouvelles	
  initiatives.	
  	
  	
  

Le	
  colloque	
  fournira	
  un	
  lieu	
  pour	
  l’échange	
  d’idées	
  et	
  discussions	
  !	
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La	
  discussion	
  de	
  défis	
  spécifiques	
  en	
  préparant	
  nos	
  graduates	
  en	
  sciences	
  de	
  la	
  vie	
  pour	
  des	
  
carrières	
  en	
  Europe	
  et	
  internationales	
  :	
  	
  

(1)	
  défis	
  de	
  classes	
  interculturelles	
  	
  

(2)	
  outils	
  pour	
  augmenter	
  l’expérience	
  d’apprendre	
  	
  

(3)	
  liant	
  enseignement	
  et	
  pratique	
  	
  	
  

(4)	
  innovation	
  dans	
  le	
  développement	
  de	
  curriculum	
  et	
  réalisation	
  	
  

Le	
   colloque	
   vous	
   donnera	
   de	
   nouvelles	
   idées	
   pour	
   développer	
   des	
   approches	
   innovantes	
  
dans	
  votre	
  enseignement	
  et	
  dans	
  les	
  opportunités	
  d’apprendre	
  de	
  vos	
  étudiants	
  -­‐techniques	
  
and	
  méthodes	
  utilisées	
   spécifiquement	
  en	
   sciences	
  de	
   la	
   vie.	
   Le	
   colloque	
  ne	
   sera	
  pas	
  une	
  
série	
   de	
   conférences,	
   mais	
   comprendra	
   de	
   très	
   courtes	
   ouvertures	
   de	
   discussion,	
   pour	
  
l’échange	
  en	
  profondeur	
  d’expérience	
  et	
  le	
  développement	
  de	
  nouvelles	
  initiatives.	
  	
  	
  

Vous	
   êtes	
   invité	
   à	
   échanger	
   votre	
   expérience	
   et	
   vos	
   idées	
   pour	
   enseigner	
   les	
   sujets	
  
interdisciplinaires	
   des	
   sciences	
   de	
   la	
   vie	
   (i.e.	
   problem	
   based	
   learning,	
   enseignement	
   par	
  
modules,	
  par	
  équipe,	
  classe	
  interculturelle,	
  formation	
  virtuelle	
  pour	
  fieldwork,	
  stages	
  ....	
  )	
  

Vous	
  êtes	
   invités	
  à	
   soumettre	
  un	
  abstract	
  pour	
  une	
  courte	
  présentation	
  ppt	
  de	
  5	
   slides	
  à	
   la	
   fois	
  
pour	
  une	
  ouverture	
  de	
  discussion	
  et	
  pour	
  un	
  poster	
  de	
  présentation	
  sur	
  l’un	
  des	
  thèmes	
  ci-­‐dessus	
  
(plus	
   de	
   détails	
   sur	
   le	
   site).	
   Ces	
   présentations	
   et	
   posters	
   fourniront	
   une	
   base	
   pour	
   les	
  
discussions	
  plus	
  approfondies	
  sur	
  chaque	
  thème.	
  	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  voir	
  le	
  site	
  www.ica-­‐europe.info	
  et	
  suivre	
  le	
  lien	
  ICA-­‐E	
  du	
  Colloque	
  
2015	
  pour	
  la	
  description	
  de	
  chacun	
  des	
  thèmes.	
  	
  

Planning	
  :	
  

Inscription	
  :	
  15	
  janvier	
  -­‐	
  25	
  février	
  2015	
  

Soumission	
   des	
   abstracts	
   pour	
   les	
   courtes	
   présentations	
   :	
   date	
   limite	
   10	
   février	
   2015	
  
Frais	
  d’inscription	
  Conférence	
  :	
  200	
  Euro	
  (incl.	
  Pauses	
  café,	
  déjeuners,	
  et	
  dîner	
  du	
  colloque)	
  

 
Cet	
  évènement	
  sera	
  une	
  opportunité	
  pour	
  les	
  membres	
  IFA	
  de	
  se	
  rencontrer.	
  	
  

	
  
Après	
   la	
  conférence,	
   les	
   ICA	
  standing	
  committees	
   IFA	
   (ISEKI-­‐
Food	
   Association,	
   https://www.iseki-­‐food.net/)	
   and	
   I.S.L.E.	
  
(Association	
   for	
   Innovation,	
   Teaching	
   and	
   Promoting	
  
Sustainable	
   Development	
   in	
   the	
   Life,	
   Applied	
   and	
   Social	
  
Sciences	
   in	
   Europe	
   and	
   worldwide,	
   http://www.isle-­‐
project.eu/)	
  organiseront	
  :	
  	
  

	
  
a) le	
  jeudi	
  16	
  avril	
  (15-­‐17)	
  un	
  meeting	
  de	
  brainstorming	
  sur	
  des	
  activités	
  jointes.	
  	
  
b) le	
  vendredi	
  17	
  avril	
  (15-­‐17)	
  un	
  Workshop:	
  “Quality	
  of	
  Life	
  Science	
  study	
  

programmes	
  –	
  Lets	
  make	
  a	
  difference”	
  
09:00-­‐09:45	
   The	
  EQAS	
  Food	
  award:	
  International	
  Standards	
  for	
  food	
  study	
  

programmes	
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09:45-­‐10:30	
   The	
  I.S.L.E	
  Sustainability	
  award:	
  Criteria	
  for	
  study	
  programmes	
  
focused	
  	
  
on	
  /	
  or	
  related	
  to	
  Sustainable	
  Development	
  

10:30-­‐11:00	
   coffee	
  and	
  networking	
  
11:00-­‐13:00	
   hands	
  on	
  workshop	
  

	
  

	
  

SUSTAINABLE	
  POSTHARVEST	
  AND	
  FOOD	
  TECHNOLOGIES	
  -­‐	
  INOPTEP	
  2015	
  
PROCESSING	
  AND	
  ENERGY	
  IN	
  AGRICULTURE	
  -­‐	
  PTEP	
  2015	
  	
  

	
  

 

 
 

	
  

La	
  National	
  Society	
  of	
  Processing,	
  Energy	
  in	
  Agriculture	
  (PTEP)	
  et	
  la	
  Faculté	
  d’Agriculture	
  de	
  
l’Université	
   de	
   Novi	
   Sad	
   sont	
   heureux	
   de	
   vous	
   inviter	
   à	
   participer	
   à	
   la	
   4ème	
   conférence	
  
Internationale	
  sur	
  “SUSTAINABLE	
  POSTHARVEST	
  AND	
  FOOD	
  TECHNOLOGIES”.	
  

Date	
  et	
  lieu	
  :	
  19–24	
  Avril	
  2015	
  à	
  l’Hotel	
  Divcibare	
  à	
  Divcibare,	
  Serbie.	
  

Cette	
  Conférence	
  est	
  supportée	
  par	
  l’Association	
  ISEKI	
  -­‐	
  Food	
  (IFA))	
  et	
  par	
   les	
   institutions	
  
suivantes	
   :	
   Institute	
  of	
   Food	
  Technology,	
  Novi	
   Sad;	
  Maize	
  Research	
   Institute	
   Zemun	
  Polje,	
  
Belgra;	
   Institute	
  of	
  Field	
  and	
  Vegetable	
  Crops,	
  Novi	
  Sad;	
  Faculty	
  of	
  Technical	
  Science,	
  Novi	
  
Sad	
  and	
  the	
  Faculty	
  of	
  Technology,	
  Novi	
  Sad.	
  
	
  
Thèmes	
  de	
  la	
  Conférence	
  :	
  
1. Avances	
  en	
  technologies	
  d’après-­‐récolte	
  de	
  produits	
  agricoles,	
  	
  
2. Efficacité	
  énergétique,	
  
3. Avances	
  en	
  technologies	
  des	
  procédés	
  de	
  semences,	
  
4. Technologies	
   alimentaires	
   durables	
   (économie,	
   qualité,	
   énergie,	
   apects	
   sociaux,	
  

production	
  intégrale	
  et	
  organique...),	
  
5. Aspects	
  techniques	
  et	
  technologiques	
  de	
  la	
  sureté	
  des	
  semences,	
  	
  
6. Avances	
   en	
   technologies	
   alimentaires	
   et	
   aspects	
   de	
   qualité	
   de	
   la	
   chaine	
   alimentaire	
  

humaine	
  et	
  animale,	
  
7. Propriétés	
  physiques	
  des	
  biomatériaux	
  et	
  aliments,	
  	
  
8. Tendances	
  de	
  développement	
  en	
  agriculture,	
  
9. Sources	
  d’énergie	
  renouvelable,	
  
10. Gestion	
  et	
  contrôle	
  de	
  procédé,	
  
11. Conditions	
  pour	
  chauffage	
  et	
  air.	
  

Les	
  abstracts	
  doivent	
  être	
  soumis	
  pour	
  le	
  10	
  janvier	
  2015	
  en	
  ligne	
  via	
  www.ptep.org.rs	
  ou	
  e-­‐
mail	
  :	
  mbab@polj.uns.ac.rs.	
  

Les	
  papiers	
  complets	
  seront	
  publiés	
  dans	
  un	
   journal	
  national	
  officiel	
   Journal	
  on	
  Processing	
  
and	
  Energy	
  in	
  Agriculture,	
  après	
  révision.	
  Date	
  limite	
  pour	
  papiers	
  entiers	
  :	
  15	
  février	
  2015.	
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Adresse	
  du	
  journal	
  :	
  http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/casopisen.html	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  SVP	
  voir	
  :	
  http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/skupovien.html	
  

ou	
  contacter	
  :	
  
Prof.	
  Dr.	
  Mirko	
  Babic,	
  e-­‐mail:	
  mbab@polj.uns.ac.rs	
  or	
  
Dr.	
  Ivan	
  Pavkov,	
  e-­‐mail:	
  ivan.pavkov@polj.uns.ac.rs	
  	
  
Agricultural	
  Faculty,	
  Department	
  of	
  Agricultural	
  Engineering	
  	
  
21000	
  Novi	
  Sad,	
  Serbia	
  

	
  

	
  
	
  
2nd	
  FABE	
  2015,	
  28	
  -­‐	
  31	
  MAI	
  2015,	
  MYKONOS,	
  GRECE	
  
	
  

	
  
Le	
   Laboratoire	
   de	
   Food	
   and	
   Biosystems	
  
Engineering	
   à	
   Larissa,	
   Grèce	
   organise	
   la	
  
2ème	
  Conférence	
   Internationale	
   sur	
  Food	
  &	
  
Biosystems	
   Engineering	
   (FaBE	
   2015)	
   à	
  
Mykonos,	
  Grèce.	
  	
  

	
  
	
  
IFA	
   (ISEKI-­‐Food	
  Association,	
  https://www.iseki-­‐food.net/)	
   organisera	
  une	
   session	
   sur	
  Nano	
  
et	
  Microencapsulation	
  en	
  Alimentaire	
  et	
  Agriculture.	
  
Pour	
   plus	
   d’information	
   voir	
   : http://www.fabe.gr/index.php/en/2013-­‐05-­‐06-­‐10-­‐20-­‐
19/2013-­‐05-­‐06-­‐10-­‐20-­‐20-­‐en/home-­‐sunedria-­‐en	
  
	
  
Principaux	
  sujets	
  de	
  Food	
  Engineering	
  :	
  

• Matériaux	
  Alimentaires	
  et	
  Rhéologie	
  	
  	
  
• Avances	
  en	
  Génie	
  des	
  Procédés	
  Alimentaires	
  
• Ingéniérie	
  des	
  procédés	
  Novel	
  Food	
  
• Ingéniérie	
  des	
  Produits	
  Alimentaires	
  et	
  Aliments	
  Fonctionnels	
  	
  
• Ingéniérie	
  des	
  Déchets	
  alimentaires	
  et	
  Agricoles	
  	
  
• Avances	
  en	
  Emballage	
  Alimentaire	
  et	
  Conservation	
  	
  
• Modélisation	
  et	
  Contrôle	
  de	
  Procédés	
  Alimentaires	
  	
  
• Applications	
  C.F.D.	
  en	
  Génie	
  de	
  Procédés.	
  Nouveaux	
  aspects	
  de	
  Sécurité	
  et	
  Qualité	
  

Alimentaires	
  
• Nano	
  et	
  microencapsulation	
  en	
  Food	
  et	
  Agriculture	
  
• Ingéniérie	
  et	
  Propriétés	
  Mécaniques	
  des	
  Aliments	
  	
  
• Aspects	
  Durabilité	
  en	
  Procédés	
  Alimentaires	
  et	
  Agricoles	
  	
  

	
  
Principaux	
  sujets	
  de	
  Biosystems	
  Engineering:	
  

• Technologie	
  d’Extraction	
  pour	
  antioxydants	
  naturels	
  et	
  phytochimiques	
  	
  
• Fermentations	
  Industrielles	
  et	
  Biotechnologie	
  
• Technologies	
  avancées	
  des	
  Serres	
  	
  
• Agriculture	
  de	
  Précision	
  et	
  Irrigation	
  à	
  Vitesse	
  Variable	
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• Gestion	
  de	
  l’eau	
  et	
  des	
  eaux	
  usées	
  et	
  Ingéniérie	
  d’Irrigation.	
  Nouvelles	
  Technologies	
  
de	
  Bioremédiation	
  	
  

• Automatique	
  –	
  Robotique	
  et	
  Geo-­‐information	
  nouveauté	
  en	
  Bio-­‐system	
  Engineering	
  
• Analyse	
  Multi-­‐critère,	
  Remote	
  Sensing,	
  GIS	
  et	
  Fuzzy	
  Logic	
  Modelling	
  
• Ingéniérie	
  des	
  Biocapteurs	
  et	
  Applications	
  
• Réutilisation	
  des	
  Eaux	
  usées	
  et	
  boues	
  des	
  industries	
  Alimentaires,	
  Agricoles	
  et	
  autres	
  
• Pollution	
  des	
  ressources	
  naturelles	
  Ecotoxicologie,	
  Transport	
  et	
  devenir	
  des	
  polluants	
  

et	
  santé	
  Environnementale	
  	
  
• Biomasse	
  (usine	
  de	
  production,	
  pellets,	
  biodiesel,	
  bioéthanol,	
  biofuels,	
  etc),	
  Procédés	
  

d’énergie	
  Photovoltaïque	
  (cellule	
  solaire)	
  et	
  Eolien	
  (Vent)	
  	
  
• Analyse	
  du	
  cycle	
  de	
  vie	
  dans	
  l’ingéniérie	
  des	
  Biosystemes.	
  

 
Cet	
  évènement	
  sera	
  une	
  opportunité	
  pour	
  les	
  membres	
  IFA	
  de	
  se	
  rencontrer.	
  Les	
  membres	
  

IFA	
  auront	
  une	
  réduction	
  spéciale	
  sur	
  les	
  droits	
  d’inscription	
  	
  

 
 

	
  

“UNIVERSITIES”	
   GLOBAL	
   CHALLENGES:	
   NUTRITIONAL	
   SECURITY	
   AND	
  
ENVIRONMENTAL	
  SUSTAINABILITY	
  FOR	
  HUMAN	
  HEALTH	
  
La	
  8ème	
  Conférence	
  Internationale	
  GCHERA	
  “Universities"	
  -­‐	
  Global	
  Challenges:	
  nutritional	
  
security	
  and	
  environmental	
  sustainability	
  for	
  human	
  health"	
  se	
  tiendra	
  25-­‐	
  26	
  Juin	
  2015	
  à	
  
la	
  Faculté	
  de	
  Agricultural	
  and	
  Food	
  Sciences,	
  Holy	
  Spirit	
  University	
  of	
  Kaslik,	
  Liban.	
  

Les	
  thèmes	
  suivants	
  	
  seront	
  traités	
  à	
  cette	
  conférence	
  

• Sous-­‐thème	
  A	
  :	
  The	
  role	
  of	
  education	
  and	
  research:	
  from	
  food	
  security	
  to	
  
nutritional	
  security	
  

• Sous-­‐thème	
  B	
  :	
  The	
  role	
  of	
  nutrition	
  in	
  transforming	
  health	
  care	
  from	
  a	
  
disease	
  to	
  a	
  health	
  based	
  system	
  

• Sous-­‐thème	
  C	
  :	
  Sustainable	
  Agriculture:	
  Feeding	
  9	
  billion	
  with	
  a	
  smaller	
  
environmental	
  footprint	
  

• Sous-­‐thème	
  D	
  :	
  Innovation	
  through	
  agricultural	
  food	
  system	
  entrepreneurship	
  

Voir	
  plus	
  de	
  détails	
  sur	
  l’objectif	
  de	
  la	
  conférence,	
  thèmes	
  et	
  l’appel	
  à	
  abstracts	
  pour	
  les	
  
présentations	
  à	
  :	
  http://webapp.usek.edu.lb/forms/WS/gchera/index.html	
  

Date	
  limite	
  pour	
  soumission	
  des	
  abstracts	
  :	
  12	
  janvier	
  2015	
  

Si	
  vous	
  avez	
  des	
  questions,	
  SVP	
  contacter	
  :	
  desireeelazzi@usek.edu.lb	
  ou	
  
alainabirizk@usek.edu.lb	
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DOF	
   2015	
   –	
   6ème	
   SYMPOSIUM	
   INTERNATIONALON	
   DELIVERY	
   OF	
  
FUNCTIONALITY	
  IN	
  COMPLEX	
  FOOD	
  SYSTEMS	
  

	
  
Le	
   symposium	
   DOF2015,	
   organisé	
   par	
   AgroParisTech	
   et	
   INRA	
   au	
   coeur	
   de	
   Paris-­‐France,	
  
rassemblera	
   des	
   scientifiques	
   académiques,	
   industriels	
   et	
   de	
   jeunes	
   chercheurs	
   pour	
   des	
  
présentations	
   et	
   des	
   discussions	
   sur	
   les	
   derniers	
   développements	
   scientifiques	
   et	
  
technologiques	
   sur	
   les	
   nano-­‐	
   et	
   micro-­‐structures	
   alimentaires	
   et	
   leurs	
   applications	
   à	
  
l’ingéniérie	
   alimentaire,	
   la	
   consommation	
   et	
   le	
   régime	
   alimentaire,	
   et	
   sur	
   le	
   nouveau	
  
concept	
   de	
   complexité	
   et	
   les	
   phénomènes	
   émergents	
   dans	
   la	
   science	
   alimentaire	
  
intégrative.	
  	
  

Les	
  sujets	
  d’actualité	
  seront	
  présentés	
  par	
  des	
  experts	
  invités	
  de	
  renommée	
  mondiale	
  et	
  les	
  
dernières	
  découvertes	
  en	
  recherche	
  seront	
  présentées	
  dans	
  des	
  communications	
  courtes	
  et	
  
par	
   posters.	
   Des	
   présentations	
   de	
   matériels	
   d’analyse	
   et	
   software	
   seront	
   proposées	
   en	
  
parallèle	
  du	
  symposium.	
  	
  

	
  

MAIN	
  TOPICS	
  	
  

• Engineering	
  of	
  tailored-­‐made	
  structures	
  in	
  bio-­‐based	
  systems	
  
• Investigation	
  of	
  nano/microstructures	
  in	
  bulk	
  and	
  at	
  surfaces	
  
• Tuning	
  the	
  binding	
  &	
  release	
  of	
  bioactive	
  compounds	
  by	
  matrix	
  modulation	
  
• Tuning	
  the	
  delivery	
  of	
  functionality	
  to	
  the	
  body	
  
• Modeling	
  approaches	
  from	
  bio-­‐	
  molecules	
  and	
  matrix	
  structures	
  to	
  functionality	
  
• Complexity	
  and	
  emergent	
  phenomena	
  in	
  the	
  integrative	
  food	
  science	
  

Pour	
  plus	
  d’information	
  SVP	
  voir	
  :	
  http://dof2015.org	
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EVENEMENTS	
  A	
  VENIR	
  EN	
  RELATION	
  AVEC	
  L’ALIMENTAIRE	
  
Janvier	
  2015	
  

NOUVEAU	
  !	
  21-­‐22	
  Janvier	
  2015	
  
Sustainable	
  Development	
  in	
  the	
  Food	
  &	
  Beverage	
  Industry	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://engspain.com/site_media/files/SP106/SP106_ISEKI.pdf	
  
Crowne	
  Plaza	
  City	
  Center,	
  Amsterdam,	
  Netherlands	
  
	
  

NOUVEAU	
  !	
  26-­‐30	
  Janvier	
  2015	
  
5th	
  International	
  Advanced	
  Course	
  Advanced	
  Food	
  Analysis	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.vlaggraduateschool.nl/courses/food-­‐analys.htm	
  
Hof	
  van	
  Wageningen,	
  Wageningen,	
  Netherlands	
  

	
  

Février	
  2015	
  

09-­‐10	
  Février	
  2015	
  
Oilseed	
  Congress	
  Europe/Mena	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  www.oilseedcongress.com	
  
Hotel	
  Arts	
  Barcelona,	
  Barcelona,	
  Spain	
  

NOUVEAU	
  !	
  09-­‐13	
  Février	
  2015	
  
2nd	
  Food	
  Law	
  Winter	
  School	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.foodlaw.nu	
  
University	
  of	
  Wageningen,	
  Wageningen,	
  the	
  Netherlands	
  

17-­‐18	
  Février	
  2015	
  
Bakery	
  Innovation	
  Europe	
  Conference	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  www.fi-­‐bakery.com	
  
Bayerstrasse	
  41,	
  Munich,	
  Germany	
  

22-­‐25	
  Février	
  2015	
  
3rd	
  ICC	
  Latin	
  American	
  Cereal	
  and	
  Grain	
  Conference	
  and	
  ICC	
  Jubilee	
  Conference,	
  -­‐	
  60	
  Years	
  
of	
  ICC”,	
  Plus	
  d’information	
  :	
  www.icc.or.at	
  
Florianopolis,	
  Brazil	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  23-­‐26	
  Février	
  2015	
  
7th	
  Training	
  School	
  on	
  Bioencapsulation	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://bioencapsulation.net/2015_Strasbourg/index100.html	
  
University	
  of	
  Strasbourg,	
  Strasbourg,	
  France	
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Mars	
  2015	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  17-­‐19	
  Mars	
  2015	
  
4th	
  International	
  Conference	
  on	
  Food	
  Digestion	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  https://colloque.inra.fr/cost_infogest_icfd2015	
  
Partenope	
  Conference	
  Centre,	
  Naples	
  ,	
  Italy	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  23-­‐25	
  Mars	
  2015	
  
IDF	
  Symposium	
  on	
  Sheep,	
  Goat	
  and	
  other	
  than	
  Cow	
  milk	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.idfsheepandgoat.org/	
  
Limassol,	
  Cyprus	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  23-­‐27	
  Mars	
  2015	
  
EuroFIR	
  Food	
  Forum	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.eurofir.org/?p=3919	
  
Science	
  14	
  Atrium,	
  Brussels,	
  Belgium	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  24-­‐25	
  Mars	
  2015	
  
9th	
  European	
  PhD	
  Workshop	
  on	
  Food	
  Engineering	
  and	
  Technology	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.efce.info/section/food	
  
Utzwil,	
  Switzerland	
  

24-­‐27	
  Mars	
  2015	
  
Anuga	
  FoodTec	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.anugafoodtec.de/aft/index-­‐3.php	
  
Koelnmesse,	
  Cologne,	
  Germany	
  

	
  

Avril	
  2015	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  15-­‐16	
  Avril	
  2015	
  
ICA	
  Conference	
  -­‐	
  Life	
  Science	
  Graduates	
  Fit	
  for	
  Europe	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  www.ica-­‐europe.info	
  
Vienna,	
  Austria	
  
	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  19-­‐24	
  Avril	
  2015	
  
4th	
  INOPTEP	
  2015	
  and	
  XXVII	
  PTEP	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/skupovien.html	
  
Hotel	
  Divcibare,	
  Divcibare,	
  Serbia	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  22-­‐23	
  Avril	
  2015	
  
Healthy	
  grain	
  for	
  a	
  healthy	
  diet	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.igv-­‐gmbh.de/en/igv/events/	
  
Deutsches	
  Institut	
  für	
  Ernährungsforschung,	
  Nuthetal,	
  Germany	
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Mai	
  2015	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  19-­‐22	
  Mai	
  2015	
  
9th	
  Fruit,	
  Nut	
  and	
  Vegetable	
  Production	
  Engineering	
  Symposium	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.aidic.it/frutic/	
  
Centro	
  Congressi	
  Stella	
  Polare,	
  Milan,	
  Italy	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  28-­‐31	
  Mai	
  2015	
  
FABE	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.fabe.gr/index.php/en/2013-­‐05-­‐06-­‐10-­‐20-­‐19/2013-­‐05-­‐06-­‐
10-­‐20-­‐20-­‐en/home-­‐sunedria-­‐en	
  
Mykonos,	
  Greece	
  

Juin	
  2015	
  

1-­‐3	
  Juin	
  2015	
  
6th	
  International	
  Dietary	
  Fibre	
  Conference	
  2015,	
  DF	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  www.icc.or.at	
  
Paris,	
  France	
  

07-­‐11	
  Juin	
  2014	
  
FEMS	
  6th	
  congress	
  of	
  european	
  Microbiologists	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://fems-­‐microbiology.kenes.com/	
  
MECC	
  Maastrich,	
  Maastrich,	
  Netherlands	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  11-­‐14	
  Juin	
  2015	
  
ESAT2015	
  conference	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.esat2015.gr	
  
Royal	
  Olympic	
  Hotel,	
  Athens,	
  Greece	
  

14-­‐18	
  Juin	
  2015	
  
ICEF12	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.icef12.com/	
  
Quebec,	
  Canada	
  

	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  25-­‐26	
  Juin	
  2015	
  
“Universities”	
  Global	
  Challenges:	
  Nutritional	
  Security	
  and	
  Environmental	
  Sustainability	
  for	
  
Human	
  Health	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://webapp.usek.edu.lb/forms/WS/gchera/index.html	
  
Kaslik,	
  Lebanon	
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Juillet	
  2015	
  

11-­‐14	
  Juillet	
  2015	
  
Institute	
  of	
  Food	
  Technologists	
  Annual	
  Meeting	
  and	
  Food	
  Expo	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  www.ift.org	
  
Chicago,	
  USA	
  

NOUVEAU	
  !	
  !	
  14-­‐17	
  Juillet	
  2015	
  
DOF	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://dof2015.org	
  
Maison	
  de	
  la	
  Chimie,	
  Paris,	
  France	
  

Septembre	
  2015	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  6-­‐10	
  Septembre	
  2015	
  
1st	
  World	
  Congress	
  on	
  Electroporation	
  and	
  Pulsed	
  Electric	
  Fields	
  in	
  Biology,	
  Medicine,	
  and	
  
Food	
  &	
  Environmental	
  Technologies	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  https://wc2015.electroporation.net/	
  
Grand	
  Hotel	
  Bernardin,	
  Portorož,	
  Slovenia	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  16-­‐18	
  Septembre	
  2015	
  
5th	
  MoniQA	
  International	
  Conference	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  https://www.moniqa.org/node/604	
  
Porto,	
  Portugal	
  

26	
  Septembre	
  -­‐1	
  Octobre	
  2015	
  
EPIC	
  5	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.ecce2015.eu/	
  
France	
  

Octobre	
  2015	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  7-­‐9	
  Octobre	
  2015	
  
INNOVA	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.innova-­‐uy.info/eng/index.html	
  
LATU,	
  Montevideo,	
  Uruguay	
  

18-­‐21	
  Octobre	
  2015	
  
100th	
  AACC	
  International	
  Annual	
  Meeting	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.aaccnet.org/meetings/future/pages/default.aspx	
  
Minneapolis,	
  USA	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  28-­‐30	
  Octobre	
  2015	
  
3rd	
  International	
  Conference	
  on	
  Food	
  Structures,	
  Digestion	
  and	
  Health	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.fsdh2015.org/home	
  
Wellington,	
  NOUVEAU	
  !	
  Zealand	
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Novembre	
  2015	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  02-­‐04	
  Novembre	
  2015	
  
3rd	
  Conference	
  of	
  Cereal	
  Biotechnology	
  and	
  Breeding	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.cbbconferences.com	
  
Berlin,	
  Germany	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  03-­‐06	
  Novembre	
  2015	
  
7th	
  International	
  Symposium	
  on	
  RECENT	
  ADVANCES	
  IN	
  FOOD	
  ANALYSIS	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.rafa2015.eu/	
  
Prague,	
  Czech	
  Republic	
  

Décembre	
  2015	
  

02-­‐04	
  Décembre	
  2015	
  
Hi	
  Europe	
  &	
  Ni	
  2015,	
  Natural	
  Ingredients	
  2015	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.ingredientsnetwork.com	
  
Paris,	
  France	
  

Juin	
  2016	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  26-­‐29	
  Juin	
  2016	
  
ISOPOW13	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.isopow.org/	
  
Lausanne,	
  Switzerland	
  

Juillet	
  2016	
  

NOUVEAU	
  !	
  	
  6-­‐8	
  Juillet	
  2016	
  
4th	
  ISEKI_Food	
  Conference	
  
Plus	
  d’information	
  :	
  http://www.isekiconferences.com/vienna2016/ 
Vienna,	
  Austria	
  

	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  

	
  
	
  
	
  
	
  

Please	
  join	
  us	
  in	
  making	
  a	
  difference	
  
	
  

These	
  projects	
  have	
  been	
  funded	
  with	
  support	
  from	
  the	
  European	
  Commission.	
  This	
  publication	
  reflects	
  the	
  views	
  only	
  of	
  the	
  author,	
  and	
  
the	
  Commission	
  cannot	
  be	
  held	
  responsible	
  for	
  any	
  use	
  which	
  may	
  be	
  made	
  of	
  the	
  information	
  contained	
  therein.	
  
	
  

 

 

ISEKI-­‐Food	
  Association	
  
c/o	
  Department	
  of	
  Food	
  Science	
  and	
  Technology	
  
Muthgasse	
  18,	
  A-­‐1190	
  Vienna,	
  Austria	
  
Tel:	
  +43-­‐699-­‐19247527,	
  Fax:	
  +43-­‐1-­‐9909903,	
  	
  
email:	
  office@iseki-­‐food.net	
  
https://www.iseki-­‐food.net/	
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