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Food Association

EDITORIAL

par Paola Pittia (Présidente de I’Association ISEKI-Food)

...juste avant les vacances d’été !

Chers lecteurs,

Et voici a nouveau un nouveau numéro de notre Newsletter ISEKI-Food qui nous
I’espérons vous plaira car il contient plusieurs informations sur les activités en
cours de notre association ainsi que plusieurs opportunités pour des évenements
et des formations.

L

C'est “I'exemplaire d’été” de notre newsletter, celle qui nous conduira ou au
moins les lecteurs “européens”... en vacances et au repos que nous avons tous mérité apres
la longue année académique... cependant c’est aussi le moment pour réfléchir sur ce qui a été
fait et penser au futur.

Comme chercheur et formateur j’ai recueilli quelques “éléments pour penser” lors de la
conférence internationale de Food Engineering (ICEF 12) au Canada, oU j'ai aussi pu
rencontrer plusieurs amis ISEKI-Food de partout dans le monde. Lors de cet évenement
plusieurs sessions comportaient des themes relatifs a I’éducation, centrés dans ce cadre, sur
le profil professionnel plus spécifique “Food engineering”. A ICEF12 plusieurs présentations a
la fois par des scientifiques et des représentants de I'industrie, ont mis en évidence le besoin
de changement, d’innovation, de mise a jour des programmes d’études, des méthodes
d’enseignement et approches, les aptitudes et compétences des ingénieurs en alimentaire du
futur comme une conséquence des développements sociétaux, économiques et
démographiques qui concernent toute la chaine de valeur alimentaire.

Le besoin d’interaction avec d’autres acteurs de la chaine de valeur alimentaire a aussi été
discuté, spécialement avec I'industrie recherchant de futurs ingénieurs en alimentaire experts
aussi sur « I'innovation ouverte » et le « transfert de technologie » .... A réfléchir et discuter !

Mais pour le moment, je voudrais tous vous inviter a lire notre intéressante newsletter et vous
souhaiter un été agréable et relaxant et du repos.

Rendez-vous avec d’importantes nouvelles pour tous les amis de ISEKI-Food, .... au moins a la
4éme N

Conférence Internationale ISEKI_Food a Vienne, Autriche, les 6-8 Juillet 2016
(http://www.isekiconferences.com/) !

All the best,
Paola

NOUVELLES DE IFA
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RETROUVER LA FAMILLE DE L’ASSOCIATION ISEKI-FOOD A :

4th International ISEKI_Fo

6 - 8 July 2016, Vienna,

www.isekiconferences.com/vienna2016

L’Association ISEKI-Food (European Associatiop for Integrating Food Science and Engineering
Knowledge Into the Food Chain) organise la 4°™ Conférence Internationale ISEKI_Food qui
se tiendra a Vienne, Autriche, 6 - 8 Juillet 2016.

L’objectif général de la série ISEKI_Food conference (Porto 2008, Milan 2011 et Athénes 2014)
est de contribuer a la création d’'un forum international “ouvert” pour les chercheurs, les
scientifiques de la formation, les technologistes et les représentants de I'industrie ainsi que
les consommateurs d’aliments, pour promouvoir un dialogue constructif et une collaboration
sur les themes concernant Science Alimentaire et Technologie, Industrie et Enseignement et
pour présenter et disséminer les résultats des activités développées par les projets du réseau
ISEKI_Food.

Inscription en ligne ouverte 11!

Thémes de la Conférence :

* Enseignement en Etudes Alimentaires

* Fonctionnalités innovantes de I’Aliment

* Nouvelles Technologies pour Qualité et Sécurité Alimentaires

« Utilisation des sous-produits Alimentaires

* Aspects Nutritionnels des Aliments et des Ingrédients Alimentaires

+ Comportement Ethique dans la Chaine Alimentaire : Sécurité Alimentaire, Fraude
Alimentaire, Déchets Alimentaires....

Tous les groupes IFA-SIG sont invités a contribuer avec leurs themes.

Il 'y aura des Prix de Posters attribués ainsi que des activités Pré-conférence comme un
workshop PhD et des tours Post-conférence organisés (Samedi-Dimanche). La soumission
des Abstracts sera bient6t ouverte !

Pour plus de détails voir : http://www.isekiconferences.com/vienna2016/

Nous espérons vous accueillir a Vienne en juillet 2016 !
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LES SENIOR EXPERTS PARCOURENT ENCORE L’'EUROPE

Le groupe de collegues Senior Experts retraités de Food Science, qui
avaient commencé leur collaboration en 1988 (ERASMUS), ont
continué a se réunir chaque année depuis leur retraite.

Notre destination cette année était la Sicile, voyage organisé par
| Saverio Mannino, qui faisait suite aux derniers tres réussis a Malmo
(2013) et Berlin (2014).

La Sicile procure une vision fascinante dans I'histoire de I'Europe, avec des sites historiques,
romains, grecs, normands et autres.

Parmi les hauts points de I'architecture Baroque Sicilienne, des temples Romains, et de
magnifiques mosaiques qui ont utilisé des pierres colorées polies venant d’Egypte, Turquie,
Afrique et autres.

Le groupe a aussi été actif dans le domaine Food Science, en appliquant le contréle qualité et
I'analyse sensorielle a I'alimentation tres intéressante de Sicile, incluant poisson, pates, fruits,
légumes, vin et bien slr glaces et chocolat.

Il'y avait aussi du temps pour échanger nos points de vue sur des sujets plus larges incluant la
famille, les anciens étudiants et collegues, I'enseignement, les hobbies, voyages, travail et
politique.

Un grand merci a Saverio pour ses talents d’organisateur, son énergie et sa bonne humeur

permanente.

En Mai 2015 : Saverio (It), Diarmuid (le), Peter (UK),
Klaus (Ge), Hana (Cz); Elisabeth (Fr).
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PROFESSEUR EMERITE R. PAUL SINGH, IFA HONORARY MEMBER, RECEVRA LE
“2015 WORLD AGRICULTURE PRICE”

A la cérémonie d’ouverture de la Conférence GCHERA 2015 de
I’'Université Holy Spirit de Kaslik, Liban, a été annoncé que le GCHERA
World Agriculture Prize 2015 serait attribué au Professeur R Paul Singh,
scientifique  alimentaire et ingénieur d’agriculture reconnu
internationalement. La récompense est en reconnaissance des
remarquables contributions internationalement reconnues tout au long
de la vie de P. Singh, en food engineering, en recherche, enseignement,
développement, consulting et transfert de technologie.

Le Professeur R. Paul Singh a transformé des résultats intéressants de son laboratoire en
pratique industrielle. Ses études en congélation des aliments a conduit au développement
d’un software qui est maintenant utilisé par les opérateurs de congélateurs industriels pour
améliorer |'efficacité énergétique. Le software est distribué dans le monde par I'organisation
World Food Logistics. Sa recherche sur les transferts de chaleur pendant la friture a conduit a
la conception et la manipulation améliorées de grills et de friteuses utilisés par des restaurants
et des opérateurs de service. Ses études fondamentales sur la circulation de I'air dans les
systemes complexes ont permis la conception de systemes innovants pour le refroidissement
rapide de fraises. De plus ses recherches pour le Département de Défense sur des biocapteurs
améliorés ont fourni des données trés recherchées pour améliorer la gestion de l'inventaire
d’aliments et la durée de vie d’aliments périssables.

Le Professeur R. Paul Singh est un leader international en enseignement de food engineering,
ayant aidé a établir et évaluer des programmes de food engineering dans des institutions au
Brésil, Chili, Chine, Costa Rica, Inde, Indonésie, Malaisie, Maroc, Pérou, Philippines, Portugal,
Singapour, Thailande et aux USA. Il a aidé a créer I'Escola Superior Biotecnologia, Porto,
Portugal, et a été un membre fondateur de son Comité Scientifique. Son livre (textbook)
Introduction to Food Engineering, 5eme Edition (Elsevier Publishers) est le standard pour les
programmes en science alimentaire et technologie dans le monde et est maintenant
disponible en cing autres langues (Espagnol, Russe, Coréen, Chinois, Turc).

Le Professeur Singh est a l'origine de I'utilisation d’Internet pour enseigner les sciences
alimentaires avec un papier important publié en 1996 dans Food Technology. Il reste au
premier plan de ceux ayant développé des matériaux de cours basés sur Internet en food
science engineering. Par exemple en Mars 2015 ses tutorials video 115 ont été vus 109.900
fois par des personnes dans 184 pays. Et encore plus pendant I'année passée ses tutorials ont
été vus pendant plus de 6000 heures. La cérémonie de Remise du Prix GCHERA World
Agricultural aura lieu a l'université Nanjing Agricultural, en Chine le 20 Septembre 2015 et
sera suivie par le Séminaire International et le Dialogue Mondial sur Enseignement et
Innovation en Agriculture et Sciences de la Vie, “Global leadership to meet the challenges of
21C”, 20 & 21 Septembre.
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NOUVELLES DES REPRESENTANTS NATIONAUX DE IFA

BIOTECHNICAL EDUCATIONAL CENTRE LJUBLJANA, VOCATIONAL COLLEGE

par Veronika Abram (IFA National Representative de Slovénie), Jasna KrZin Stepisnik
(Directeur de BIC Ljubljana) et Tjasa Vidrih (Head teacher BIC Ljubljana, Vocational College)

Le Biotechnical Educational Centre Ljubljana — BIC Ljubljana, Slovénie, a une longue et riche
2| " tradition en enseignement depuis 1848. BIC
Ljubljana est une institution publique avec quatre
unités — Vocational College (VC), deux écoles
secondaires (General Upper Secondary School and
Veterinary Technician School; School of Food
Processing) et le Centre de Formation Inter-
Company. Au niveau enseignement secondaire
supérieur et adulte, BIC Ljubljana offre des
programmes dans les domaines de sciences de la
nature  (biotechnologie,  microbiologie ...),
technologie vétérinaire, science alimentaire,
nutrition et protection de la nature. Au plus haut niveau de formation continue, BIC Ljubljana
offre deux programmes, respectivement Hospitality and Tourism, et Food Technology et
Nutrition.
En 2006/07, les étudiants de premiere génération ont débuté dans le programme Food
Technology a BIC Ljubljana, VC. En 2007/08, le programme a été modifié (en accord avec la
Déclaration de Bologne et Copenhague) en Food Technology et Nutrition. En 2008/09, les
étudiants de premiére génération ont débuté dans le
programme Hospitality and Tourism. Au plus haut niveau de
formation continue, les étudiants développent des
compétences en accord avec les standards de formation
continue. Nos diplomés sont qualifiés pour gérer, planifier et
7 superviser les procédés. Le programme Food Technology et
Nutrition est un programme de formation continue tertiaire de
e cra [ deux-ans (120 CPT). Notre but principal est de donner aux
m étudiants un enseignement de haute qualité en établissant des
— BIC T partenariats solides avec les entreprises en alimentaire et
LJUBLJANA nutrition qui participent avec des formations pratiques et
BIOTEHNISKI IZOBRAZEVALNI CENTER UUBUANA.  gjdent a mettre la théorie en pratique. De tels partenariats sont
comparables aux standards européens de bonne pratique et
P TS sont particulierement  bienvenus dans le domaine de la
formation continue qui a pour but de former les étudiants a la pratique.
Apres réussite du programme, les étudiants regoivent le titre de Food Technology and
Nutrition Engineer. Pendant leurs études ils deviennent familiers avec I'importance de
I'intégrité de I’enseignement en nutrition qui est basé sur la connaissance de l'intégrité de la
santé. Les étudiants sont informés sur I'approche intégrée de la prévention et le traitement
du surpoids, I'obésité... Les étudiants apprennent aussi sur la technologie de viande et lait, les

N

N~
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procédés des céréales et la technologie alimentaire (avec ces deux sujets, I'étudiant
commence a produire une biére d’école “Spica” Best in Class, en 2014).

Depuis 2007 (avec les programmes Erasmus et maintenant Erasmus+) de nombreux étudiants
ont été envoyés a I'étranger pour faire leur formation pratique. De nombreux enseignants ont
participé au programme de formation des personnels par mobilité, quelques-uns avec des
taches d’enseignements, qui seront pratiqués aussi dans le futur. En 2010, nous avons
organisé la 1ere conférence professionnelle internationale sur “Trends and Challenges in Food
Technology, Nutrition, Hospitality and Tourism” et en 2014 la 3*™ |a prochaine se tiendra en
2016.

Plus d’information sur BIC Ljubljana est disponible a : http://www.bic-lj.si/en

RECHERCHE DE LA CHAIR MEAT TECHNOLOGY AND FOOD ASSESSMENT, ULBF,
SLOVENIE

par Veronika Abram (IFA National Representative Slovénie), Lea Demsar et Mojca Korosec
Le Département de Food Science and Technology a
Biotechnical Faculty University de Ljubljana, Slovénie, a cinq
chairs. L'une est la Chair de Meat Technology and Food
Assessment, qui se focalise sur le travail pédagogique dans les
études de science alimentaire et nutrition et la recherche sur
les propriétés chimiques, physicochimiques et sensorielles des
aliments, spécialement d’origine animale. Cette chair
comporte actuellement deux professeurs, deux assistants
enseignants, un chercheur, deux associés techniques, et est
dirigé par le Prof. Dr. Lea Dem3ar.

. Le premier ensemble d’intéréts en recherche de la Chair de
| Meat Technology et Food Assessment est centré sur les
parametres qualité de la viande des animaux abattus, la
volaille et le poisson en conjonction avec les facteurs pré-
mortem, génétiques, nutritionnels et de stress, ainsi que les facteurs de technologie post-
mortem (e.g. emballage, vieillissement de la viande, traitement thermique), et sur la sécurité
de la viande du point de vue de I'étude des réactions de brunissement non-enzymatique et
des bio-résidus dans la viande et les produits de la viande. Dans les derniéres années on s’est
intéressés aux amines aromatiques hétérocycliques, en testant la génotoxicité, les
protéomiques et la prévention de la formation avec I'addition d’antioxydants (extraits de
plantes, principalement baies de genévrier, écorce de pin et romarin). Dans le domaine des
biphényles polychlorés (polychlorinated biphenyls PCB), la transformation et la dégradation de
congéneres PCB ajoutés au milieu, des émulsions de viande pasteurisée et du salami séché
par application de cultures meat starter commerciales ont été contrélés.

Actuellement nous nous intéressons a l'impact de PCB sur la réponse protéomique de
bactéries du type Staphylococcus xylosus en conditions aérobies et anaérobies. Un nouvel
aspect de notre recherche est aussi une étude des hydrocarbures aromatiques polycycliques
(PAH) dans les produits de viande fumée, huile de potiron, épices et fruits séchés, ainsi que le
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développement de méthodes analytiques pour la détection des PAH et la comparaison des
différentes techniques et types de fumage/fumée. Le quatrieme domaine de recherche
concerne les produits agricoles protégés et inclut la caractérisation des propriétés de certains
produits de viande traditionnels protégés, la détermination de leur composition chimique et
des caractéristiques sensorielles en combinaison avec les parametres instrumentaux et la
détermination de mycotoxine dans ces produits. Dans le domaine de I'oxydation des lipides
(et cholestérol), comme un facteur majeur de détérioration des produits carnés nous nous
occupons de la stabilisation de la viande et des produits enrichis avec des acides gras n-3
polyinsaturés.

Le deuxieme ensemble d’intéréts en recherche de la Chair inclut les analyses physico-
chimiques et sensorielles des miels de Slovénie et autres produits des abeilles avec I'objectif
de leur caractérisation et I’établissement de standards de qualité et authenticité. En plus des
produits d’abeille différents aliments et plats d’origine slovene sont analysés pour leur
composition nutritionnelle. Etant le fournisseur principal de données analytiques sur la
composition des aliments, la Chair est aussi le compilateur de la Base de Données slovene de
Composition des Aliments. Les nutritionnistes, et autres utilisateurs professionnels et privés
peuvent avoir un acces libre a ces données via une application Internet OPEN
(http://opkp.si/en GB/cms/vstopna-stran).

Il y a actuellement quatre projets en cours ; un sur la caractérisation de types de miels
slovénes rares, et trois projets bilatéraux dans les domaines suivants : 'amélioration de la
qualité et la sécurité des produits carnés slovénes et croates (projet avec le groupe croate
(Prehrambeno tehnoloski fakultet, Osijek) ; le test collaboratif avec des parameétres
sélectionnés de qualité de poisson d’élevage (projet avec des partenaires serbes (The Institute
of Meat Hygiene and Technology ; Belgrade)) ; le profil des acides gras et la teneur en acides
gras trans dans les aliments dans des bases de données traditionnelles sur la composition des
aliments pour des choix nutrition santé de la population (avec des partenaires serbes
(Institute for Medical Research, University of Belgrade)).
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NOUVELLES SUR LES PROJETS

P i %
European é§<})\\
) > /] European
FooD-STA TS

A Food Studies and Training Alliance
a commencé!

par Gerhard Schleining (Coordinateur Projet)

Department of Food Sciences and Technology, BOKU-University of Natural Resources and
Life Sciences, Muthgasse 18, A-1190 Vienne, Autriche.

TRAINING
ORGANISATIONS
STUDENTS
www.food-sta.eu
GENERAL PUBLIC
AGRI-FOOD
CHAIN

Le projet de 3 ans ERASMUS+ Knowledge Alliance (554312-EPP-1-2014-1-AT-EPPKA2-KA,
http://www.food-sta.eu) a été sélectionné 1 sur 10, a partir de 238 applications pour un
financement et a commencé le 1% janvier, coordonné par BOKU. Le consortium
(http://www.food-sta.eu/consortium) inclut plusieurs membres IFA et aussi IFA comme
partenaire associé pour appliquer les conclusions aprés la fin du projet. Le consortium
consiste en 7 universités, 3 industries alimentaires et 7 organisations et fournisseurs de
formation basés en Autriche, Belgique, France, Allemagne, Gréce, Italie, Hollande, Portugal,
Espagne, Suisse et UK.

Le projet a pour but d’établir un centre indépendant “EuFooD-STA Centre” comme une
plateforme virtuelle avec des centres d’activité physiques dans différents pays, comme un
cadre légal et organisationnel pour des collaborations internationales et durables entre
I'industrie et I'académie dans le secteur alimentaire.

Le centre indépendant “EuFooD-STA ” améliorera d’une part I’enseignement et la formation
innovants pour les étudiants, en fonction des besoins de I'industrie et donc augmentant leur
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employabilité et d’autre part un développement professionnel continu (CPD) innovant pour
les académiques et les personnels des entreprises en facilitant I'échange d’expériences.

Cela sera réalisé par :

» expériences de travail et formation lors de placements industriels et en université

+ promotion des bonnes pratiques de matériels et méthodes de formation déja existants

« tutoring et supervision joints académie/compagnie

+ développement joint de directives pour la conception et I'implantation de curricula joint
“industrial master”

+ développement joint d’'un programme CPD et d’'un schéma de certification pour les
personnels des compagnies et universités

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

+ développement de bibliothéque digitale comportant tutorials, webinars enregistrés, cours
en ligne, etc., base de données multilingue et plateforme e-learning

Les partenaires industriels peuvent former leur personnel et utiliser les placements de
chercheurs qui peuvent acquérir des expériences pratiques. Les partenaires universitaires
peuvent former leurs enseignants, adapter leurs programmes d’études, utiliser les modules
d’autres universités ou de nouveaux modules développés en collaboration avec I'industrie et
d’autres partenaires académiques. Le Centre “EuFooD-STA” est ouvert aux autres universités
et entreprises alimentaires qui désirent étre impliquées. Des détails sur la participation
peuvent étre trouvées a membership application form sur le site.

Plus d’info : http://www.food-sta.eu/
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INNOVATION, RESEARCH AND DEVELOPMENT SUPPORT FOR SMALL
BUSINESSES

Pour de nombreuses petites entreprises, la clé pour développer de nouveaux produits
innovants et des services pour étendre le business est la Recherche et Développement. Le
financement peut étre un défi, mais il existe un nombre d’opportunités pour aider la R&D
avec les Fonds européens. Quelques-unes sont décrites dans ce qui suit :

Le SME Instrument est congu pour les petites entreprises basées sur la technologie avec des
ambitions pour trouver des places de marché par des approches innovantes. Les compagnies
peuvent candidater pour une aide individuellement. Le SME Instrument permet des
candidatures n‘importe quand dans I'année (bien qu’il y ait des dates limites pour évaluer les
propositions). La plupart des secteurs industriels sont couverts par ce programme, par
exemple agro-alimentaire, santé et environnement.

Le programme pilote Fast Track to Innovation (FTI), partie du programme ECs Horizon 2020
Recherche et Innovation, fournit une aide pour des propositions ‘bottom-up’ pour des
activités d’innovation proches du marché dans n’importe quel domaine de technologie ou
application. Les petites compagnies sont encouragées, en particulier celles qui n’ont pas
participé a ce type de programme avant. Les applications peuvent étre soumises n’importe
quand et il y a 4 appels par an. Les projets types durent 2-3 ans.

Le programme Eureka est orienté vers la recherche liée au business et a I'intérieur de ceci,
“Eurostars” fournit un financement pour des projets d’innovation transnationaux pour
supporter les PMEs faisant de la recherche en développant des produits innovants, des
procédés et des services et « gain competitive advantage ».

Un programme de recherche de mobilité transnationale, Marie Sklodowska Curie Actions ,
aide les collaborations business-académie qui donnent a des chercheurs bien formés a I'esprit
entrepreneur, I'opportunité de contribuer au développement d’entreprise. Des sociétés
peuvent recruter ou accueillir des chercheurs pendant leurs placements (avec ou sans PhD),
et participer aux programmes d’échange de personnel pour permettre des transferts de
connaissance avancée, de personne a personne.

Les petites compagnies sont fortement recherchées comme partenaires dans des consortia
pour des projets plus importants dans le Programme EC’s Horizon 2020 ou leur implication
est considérée comme vitale par la CE comme fournissant a ces projets une réalité et un
apport orienté business. Des opportunités existent dans la plupart des secteurs.

Tous ces processus de financement peuvent sembler décourageants mais il existe une
expertise de compagnies, comme la notre, spécialisée dans ce domaine qui peuvent apporter
de l'aide.

R RedKnight
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SUSORGANIC: A PROJECT TO INCREASE SUSTAINABILITY AND PRODUCT
QUALITY IN PRODUCTION OF ORGANIC FOOD

http://coreorganicplus.org/research-projects/susorganic/

_ Au niveau européen la majorité des produits bio sont

§ produits par des PMEs qui se trouvent devant un double défi.
% Les consommateurs et les standards légaux exigent des
\ - produits de haute qualité comme une pré-condition pour
\an nic réussir. Cependant le manque de connaissance sur la maniere

de conserver la qualité des matieres premieres biologiques en

la transformant et méme de I'améliorer, amene a des pertes de
qualité et jusqu’a 40% de perte de matiere premiere.

La production des aliments, en particulier quand les technologies les plus conventionnelles
sont utilisées, est trop consommatrice en énergie. Cet aspect est actuellement de grande
importance a cause de la compétition sur le marché qui oblige a un contrdle strict des couts de
production et des aspects de durabilité. Le séchage, par exemple, est responsable de 15% de la
demande en énergie globale des pays développés et I'efficacité dans le séchage des aliments peut
étre de 10% avec une moyenne de 35-45%, révélant un potentiel important pour améliorer les
performances a la fois économiques et écologiques, ce qui améliorera la durabilité de la
production d’aliments bio.

SusOrganic est un projet de recherche transnational sur les aliments bio et les systemes
de fermage lancé par CORE Organic Plus avec le co-financement de I’'Union Européenne. Les
activités prévues ont pour but de développer des standards de qualité et des méthodes de
production optimisées pour des produits bio.

Des solutions techniques, des procédures de production standard et des
recommandations conduisant a une qualité améliorée du produit tout en réduisant la
consommation des ressources en ce qui concerne les matieres premieres et I’énergie seront
définies.

Les activités du projet seront orientées principalement sur les procédés de congélation et
séchage afin de fournir le secteur bio avec :

- des standards de qualité pour les produits séchés et refroidis/congelés

- des indications pour I'optimisation du procédé et la qualité accrue du produit

- l'efficacité accrue du procédé et la réduction des demandes spécifiques en ressource
- laréduction de déchets directs en utilisant les produits rejetés par le marché du frais
- I'’Analyse de Cycle de Vie et du Cout du Cycle de Vie de produits congelés et séchés.

Le projet est coordonné par I'Université de Kassel (Allemagne) et implique sept partenaires
de cing universités (Univ. of Kassel-DE, Swedish Univ. of Agricultural Sciences - SE; Univ. of
Teramo-IT; Univ. of Tuscia —IT; Univ. of Agronomic Sciences and Veterinary Medicine of
Bucharest-RO), un centre de recherche (SINTEF Energy Research-NO) et une compagnie
d’aliment bio (Meridian Fruchthandelsgesellschaft mbH-DE).

Pour information contacter Dr Barbara Sturm Univ. of Kassel (barbara.sturm@uni-kassel.de)
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NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION
NOUVEAU PROGRAMME GRADUATE A FZEA-USP

par Paulo Sobral, ZEA-FZEA-USP, Campus de Pirassununga, Brésil

Professional Master’s Degree Program in Management and Innovation in the Animal
Industry

L'Université de S3ao Paulo a encouragé la création de nouveaux programmes Post Graduate,
en offrant de nouveaux Masters Professionnels en Science. En fait ce sont stricto sensu des
programmes Post Graduate, programmes completement financés. L’Université de Sao Paulo
est fiere de ce programme Master d’excellence pour la formation de chercheurs répondant a
la demande du marché du travail.

Le caractere innovant de la proposition de ce programme est basé sur trois points principaux
a) groupe d’enseignants-chercheurs avec une expérience académique et professionnelle avec
des visions différentes et complémentaires, un fait fondamental pour promouvoir science et
technologie de nos jours. Les lignes scientifiques/technologiques sont multidisciplinaires et,
dans le cas du Master professionnel, avec des aspects complémentaires vers des résultats
immédiats d’application pour résoudre des problémes en agribusiness ; b) I'existence locale
d’une structure de gestion et laboratoire d’entreprenariat, augmentant les résultats afin de
transformer science en business et transfert de connaissance académique pour stimuler des
spin-offs ; et, c) le Programme a reconnu des collégues directement liés a I'agribusiness aux
niveaux national et international, en ajoutant I'échange d’expériences intéressantes pour
former les étudiants.

Lignes Scientifique/Technologique

Les lignes Scientifique/Technologique du Programme Postgraduate en Management and
Innovation dans l'industrie Animale sont les suivantes : a) MANAGEMENT IN ANIMAL
INDUSTRY, qui s’intéresse aux aspects de développement de ressources humaines en
enseignement technique, mais cela nécessite de développer une connaissance du business et
de la vision entrepreneur, pour se consacrer a 'administration, au marketing, gestion de
qualité et distribution des produits de la chaine de production formée par les compagnies de
I'industrie animale ; et, b) INNOVATION IN ANIMAL INDUSTRY, qui est centrée sur les aspects
de développement de solutions technologiques, procédés et produits, en s’ouvrant a de
multiples spécialisations, se centrant sur les liens variés dans la chaine de business.

Placement dans I'Industrie

Le programme postgraduate Management and Innovation in Animal Industry de USP-FZEA
inclut une structure d’incubateur pour les compagnies basé sur la technologie, avec priorité
pour les services d’extension fonctionnelle. Il est aussi possible de travailler dans un
laboratoire de recherche centré sur I’agribusiness et/ou la formation de ressources humaines
avec un profil différencié du professionnel entrepreneur. Ce programme cherche a répondre
aux diverses demandes de profils professionnels qui demandent des capacités fonctionnelles
dans l'industrie. Le programme encourage a la fois I'agribusiness public et privé pour former
un profil avec nos étudiants afin de fournir une vue critique, systémique et stratégique pour
agir plus completement dans I’environnement du business. Pour répondre a la demande de
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nos étudiants, nous avons rassemblé un nombre d’opportunités industrielles de compagnies
avec différents profils, allant de grandes compagnies transnationales a des petites innovantes
en agribusiness. Le programme professionnel Master’s Degree cherche a offrir des cours
programmés a des moments pratiques (vendredi soir et samedi matin et aprés-midi) de telle
maniere que les étudiants puissent continuer leurs activités professionnelles dans leurs
compagnies d’origine. Les projets réalisés dans ce programme peuvent étre financés par
plusieurs agences, nationales et internationales, et des compagnies privées.

Plus d’info avec Prof. Celso Carrer : celsocarrer@usp.br

The strategy behind the Master's Program in GIIA / FZEA / USP g =

Qualification Program in

Target Audience: Management and

Business professionals

S Innovation (such as
related to agribusiness L
:> competitive strategy)

ﬂ Professional
Master ﬂ

Business Incubator: <———
Startups + R & D
associated + Innovative
companies

Products related to
Entrepreneurship:
Innovative Business Plans

Voir a www.fzea.usp.br

MASTER IN FOOD TECHNOLOGY IN PORTUGAL - 8°™ Edition — début 1°" semestre
Année scolaire 2015/16
par Margarida Vieira, Universidade do Algarve, Portugal

Les industries Agri-food de toutes tailles font face a plusieurs défis en réponse aux demandes
croissantes des consommateurs, en termes a la fois de quantité et qualité. Actuellement les
consommateurs veulent des aliments avec différents aspects, golts et textures, riches et
équilibrés, ayant des propriétés fonctionnelles et sans risque physique, chimique et
biologique. Le développement d’aliments remplissant ces conditions demande une
connaissance et une compréhension de la nature chimique et biologique de I'aliment, des
modifications dues aux procédés technologiques, et des méthodes de contréle des différentes
étapes de production et de la qualité finale des aliments.

MASTERS OF FOOD TECHNOLOGY AT ISE/UNIVERSITY OF ALGARVE

A I'ISE/UALG le Département de Food Engineering, a des membres de la faculté, hautement
qualifiés en Food Science and Technology, leaders dans différents domaines de recherche
innovante, WAITING FOR YOU!

Les étudiants en Master auront I'opportunité de travailler dans ces domaines et d’apprendre
plusieurs aspects de la recherche en utilisant toutes les ressources de laboratoires bien
équipés, la bibliotheque, lI'informatique et les salles d’études dans un environnement
intellectuellement motivant.

Plan de carriére. Avec un Master en Food Technology, VOUS pouvez intégrer le personnel
technique d’une entreprise ou travailler au niveau de gestion intermédiaire/senior d’une
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industrie alimentaire. VOS capacités acquises VOUS permettront de développer des activités
de business dans des domaines tels que production et analyse des aliments et boissons,
recherche et développement de nouveaux produits alimentaires, gestion de l'impact
environnemental de l'industrie, sécurité et controle de I'aliment, tracabilité et authenticité
des produits alimentaires.

CONDITIONS REQUISES

Des Graduates avec un degré ler cycle au sens du Protocole de Bologne, ou un Bachelor degré,
ou un degré de niveau Université ou un curriculum valable académique, scientifique ou
professionnel en Food Engineering/Science/Technology, Biology, Chemistry, Agronomy,
Biotechnology, Biomedical Sciences ou domaines proches sont bienvenus. Pour étudier a
cette université vous devez parler anglais.

COMMENT CANDIDATER ?

Remplir le formulaire de candidature et I’envoyer avec tous les documents demandés au
secrétariat.

Pour plus d’information SVP voir le site web ou par email.

PLAN d’ETUDE
Enzymatic Engineering 5
Enology 5
Applied Statistics 5
Technological Innovations 5
Option | 5
Option |l 5
30
1st Year - 2nd SEMESTER  ECTS
Industrial Microbiology 5
Food Traceability and Safety] 5
Seminar 5
Water and Environment 5
Option Il 5
Option IV 5
30

I5|Page
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‘ 2nd Year - ANNUAL ‘ECTS
Internship or Project 45
Report 15

60

TECHNOLOGY OF PRODUCTS OF VEGETABLE ORIGIN‘

Technology of Products of Animal Origin

Mediterranean Food Produtcs

Functional Foods/Nutraceutics

Thermal Processing

Water Microbiology

Emergent Microorganisms

Quality Management of Food Products

Modelisation and Optimisation of Food Products

Valorisation of Sub-Products of the Agri-Ind.

vuiuluvujuluvjulun|luvlunl v v

Environment Sustainability and Food Safety

Contact :
Department of Food Engineering - ISE- Instituto Superior de Engenharia
Universidade do Algarve
Campus da Penha
8005-139 Faro, Portugal
Tel. +351 289 800 900

Fax: +351 289 888 405 »
E-mail: mvieira@ual.pt —

. | =
www.ise.ualg.pt <
Academic life: www.aaualg.pt
Faro and Algarve: www.visitalgarve.pt

i

e

Candidatez maintenant !!!
http://www.ualg.pt/home/en/curso/1507
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INTERNATIONAL MASTER “SAFETY IN THE FOOD CHAIN”

par Gerhard Schleining (Coordinateur du Programme)

Department of Food Sciences and Technology, BOKU-University of Natural Resources and
Life Sciences, Muthgasse 18, A-1190 Vienne, Autriche

CHAIN Eurc

e r INternational Master Programme &
: Wy Y i .

<™

@ QKU University of Natural Resources
and Life Sciences, Vienna AT

b vy W
%] it
T

e :

WUR UHOH SCIENCE C.ULS_ ) LU
Nageningen University University of University of Copenhagen Czech University of Life University of Ljubljana,
NL Hohenheim, DE Faculty of Life Sciences, DK Sciences, Prague, CZ Biotechnical Faculty, SL

www.safetyinthefoodchain.com

L'international MSc SIFC a été développé comme une activité des Universités Euroleague pour
fournir un programme académique Master dans tous les domaines de sécurité alimentaire. Il
offre un programme de cours de haut niveau en combinant toutes les expertises existantes
dans les universités européennes en Science de la Vie.

Trois modules et une thése de Master (30 ECTS chaque) offrent beaucoup de possibilités pour
structurer individuellement votre programme de Master. Module A et B1/B5 ont I\ieu a BOKU
au 1% et 2°™ semestre. Les 3°™¢ et 4°™

[:hﬂlwHSE l T semestres sont destinés a votre thése de
WIR td
Eﬁmls [m aln [fgnnuum”ﬁiﬁﬁnunﬁ?f\i'm K s el Master et pour choisir un module de I'une
ean Interaction Foodborne . .y s
“”‘“""‘ P'ﬂms mmhml‘““‘s"“”'“”””“ slunmca"nﬁ'fﬁé"n"lmuanunA des quatre universités avec leurs
GMP JONIRT . .
Manaﬂemem Assessmemmk MU"““""U spécialisations. Si vous voulez, vous pouvez
Versiniogis .. . . .
Survwalﬁnlenaﬂacluna Rales ﬂermllus mployee Safe EL‘F Elymnsnnudmm aussi ecrire votre these flnale d Ilune deS
Nuruvnusﬂlxkﬂmlys\x '”m‘”m‘””alEumzmmms Manfatuing Response . " .
b Duthreaks roicin’ "~ il Ry universités partenaires.
l}uvemmem Disiegon Epment  Econony ””VE”‘E””E e
Univrgies Touether  Ecali Likeihond Bacilus

Ingtituions Vi amms

Shigell
s 177 e B GH" s“"’"g"m':';;mTR;gfng “““"’“ s N Les contenus couvrent tout le spectre de la
Vb Toirs g ond YoPI TIF[K‘"EPU Rucall Contact

' chaine alimentaire et vise en particulier des
étudiants ayant un BSc comparable au BSc “Food Science and Biotechnology” de BOKU
(https://online.boku.ac.at/BOKUonline/) avec une connaissance fondamentale en
Mathématiques, Statistiques, Chimie, Microbiologie, Hygiéne, Technologie Alimentaire,
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procédés et Gestion de Qualité. Les sujets manquants peuvent étre faits en paralléle jusqu’a
30 ECTS.

Basé sur leur connaissance fondamentale en food science and technology, les étudiants
gagneront une connaissance spéciale ainsi que des capacités pratiques dans le domaine de
sécurité alimentaire, microbiologie alimentaire, gestion de qualité, identification des risques,
contréle du risque et communication du risque et législation dans un contexte global. Les
domaines relatifs a alimentation humaine et animale seront combinés de maniere
complémentaire.

MODULB2 LIFE —
MODULBECULS |— MODUL B4 UHOH

Compulsory Courses (Module A) 30 ECTS
Elective Courses in B-Modules 48 ECTS
Free Elective Course 12 ECTS

Des emplois sont offerts par des organisations gouvernementales mais aussi par des
organisations privées au niveau national et international.

Plus d’information sur contenu et candidature peut étre
trouvée a : www.safetyinthefoodchain.com
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NOUVELLES D’EVENEMENTS SUPPORTES PAR IFA

UNIVERSITY-INDUSTRY EDUCATIONAL AND TRAINING INITIATIVES - A REVIEW
OF THE 1°" FOOD-STA VIRTUAL CONFERENCE les 7-8 MAI 2015

par Gerhard Schleining, IFA Secretary General, BOKU, Austria

Department of Food Sciences and Technology, BOKU-University of Natural Resources and
Life Sciences, Muthgasse 18, A-1190 Vienne, Autriche

i \‘Lil"‘

N JpRinn

1' a . PAN . - ‘ a ﬂ : 4 3
Gerhard Schleining g . ¥ Paola Pittia Rainer Svacinka Rui Costa

European /- N European FooD Studies : Training Alliance

FooD-STA B ous + ssas121-12010-1-AT-EPPKAZ KA

Cette conférence était organisée par IFA (Partenaire Associé du projet ERASMUS+ Knowledge
Alliance (554312-EPP-1-2014-1-AT-EPPKA2-KA, http://www.food-sta.eu) comme une
conférence virtuelle.

Le but de cette conférence était de collecter les meilleures pratiques des initiatives
d’enseignement et formation université-industrie pour les programmes d’études en
alimentaire et CPD (continual professional development). Des orateurs d’universités,
industries et recherche ont présenté des études de cas et pratiques.

La conférence a été organisée comme une conférence virtuelle en utilisant I'outil en ligne
GotoWebinar© (http://www.gotomeeting.com/webinar). L’événement a été annoncé au
niveau mondial via I’Association ISEKI-Food a plus de 9000 lecteurs des Nouvelles-ISEKI. Parmi
les 56 personnes inscrites 43 participaient dans 19 pays (Autriche, Brésil, Canada, Estonie,
France, Allemagne, Irlande, Italie, Lituanie, Malaisie, Mexico, Portugal, Roumanie,
Slovaquie, Espagne, Sri Lanka, Suisse, Turquie, Royaume Uni). A partir des 32 abstracts
soumis 17 contributions ont été
sélectionnées pour une présentation
orale et le reste comme posters.

Le premier jour, aprés une
introduction sur le projet et comment
utiliser le contréle de la conférence
par le coordinateur du projet Gerhard
Schleining (BOKU, Austria),
principalement les perspectives des
universités ont été présentées et
discutées.

Paola Pittia (Université de Teramo,
Italie) a parlé sur les défis et

Henry Eric SPINVLER
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opportunités pour un enseignement et une formation innovantes en food science and
technology.

Eduardo L. Cardoso (Escola Superior de Biotecnologia, Portugal) a parlé sur la promotion de
I’entreprenariat via la coopération Université-Industrie.

Ermis Ertan (Istanbul Sabahattin Zaim University, Turquie) a parlé des vues des étudiants de
Food Engineering sur les effets sur 'employabilité d’un enseignement intégré avec I'industrie.

Chathudina Janitha (Liyanage Sabaragamuwa University of Sri Lanka) a parlé d’initiatives
pédagogiques actuelles et programmées pour augmenter des interactions université-
industrie et augmenter les capacités entreprenariales.

Romina Zanabria (Canadian Research
E o 1% Institute for Food Safety (CRIFS),

=l = University of Guelph, Canada) a
Fge?gms'erlgd‘ﬁ?itciﬂﬂoeggﬁits présenté “Loblaw Academy Case
Study” et comment mesurer la

réussite du e-Learning.

Gwenola Bertoluci (AgroParisTech,
France) a parlé de la formation en eco-
innovation  alimentaire : Idefi-
Ecotrophelia.

PBL : Project-based leaming

Henry Eric Spinnler (AgroParisTech,
France) a présenté [|’Académie
Savencia, exemple de collaboration a long terme avec I'Industrie pour la formation continue.

Susanne Braun (University of Hohenheim, Allemagne) a terminé avec une présentation des
programmes de recherche, formation et études alimentaires a Hohenheim.

Le deuxieme jour était plus dédié aux
perspectives of research and industry.
Brian McKenna (University College Dublin,
e Ireland) a donné ses vues personnelles
Virtual Conference @ U , , . N

basées sur des expériences a UCD.

Maria Ana Marques (Frulact, Portugal), un
Opportunities in HEI / Indusiry cooperation partenaire industriel du projet, a parlé sur
The key to continuous improvement ., , .

S hiore, il ina larwes Hilana Gomes les opportunités pour une coopération
université-industrie comme une clé pour

une amélioration continue.

Cristina L.M. Silva (Escola Superior de
Biotecnologia, Portugal) a parlé des
avantages des facilités d’une halle pilote et de labos de cuisson pour la formation et
I’enseignement. Sadio Ramos (Politécnico de Coimbra, Portugal) a présenté des expériences
innovantes pédagogiques et pour apprendre. Giurgiulescu Liviu (Technical University of Cluj
Napoca, Roumanie) a signalé les différences entre une stimulation de créativité traditionnelle
et moderne.

- [,
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Victor Kuri (Plymouth University, UK) a présenté
comment I'académie peut gagner de Partenariats de
Transfert de Connaissance entre université et PMEs
en alimentaire.

Finalement Marc Dryer (Nestlé, Suisse) a donné la
vision de la R&D dans [lindustrie pour le
développement de talents.

Talent Development

at Nestlé R&D owledge
Marc Dreyer (KTPS)
R&D Group Project Manager )Od SMES
r students

These notes reflect the views of the Author,
and do not necessarily reflect the

and poliy ofthe company 'or academics

Presenitation for EuFood-STA Virtual Confersncs, 8 May 2015

Le programme, la liste des participants et tous les abstracts sont disponibles a tous a
http://www.food-sta.eu/2015-05-07. Les présentations et posters sont disponibles
seulement pour les partenaires et les membres du projet aprés login.

Il y aura une suite a la collection et la discussion des meilleures pratiques dans un forum a
http://www.food-sta.eu. Tous ceux qui s’enregistreront sur le website pourront proposer un
abstract et des documents pdf et discuter d’autres contributions avec les auteurs.

Pour plus d’information SVP contacter office@food-sta.eu.

INTERNATIONAL CONFERENCE ON FRONTIERS IN WATER BIOPHYSICS

La 3°™ Conférence sur Frontiers in Water Biophysics (FWB) se tiendra a Erice, Sicile (Italie),
les 7-12 Septembre 2015, ETTORE MAJORANA Foundation and Centre for Scientific Culture
(EMFCSC, http://www.ccsem.infn.it/).

La conférence offre des opportunités pour la présentation et la discussion de la recherche la
plus récente dans le domaine de structure et dynamique de I'eau, des propriétés qui font de
I’eau une molécule unique dans tous les aspects de la vie humaine. Les principaux sujets
couvriront le role actif de I'’eau en sciences alimentaire, pharmaceutique et de la vie, et sur
les aspects technologiques en relation. Des scientifiques internationalement connus
donneront des conférences invitées incluant Stephan Drusch (Technische Universitat Berlin,
Allemagne), Paolo Blasi (Universita di Camerino, ltalie), Raffaele Mezzenga (ETH — Zurich,
Suisse), Yrjio Roos (University College, Cork, Irlande), Roberto Righini (Universita di Firenze,
Italie), Francesco Sciortino (Universita di Romal, Italie), Alan Soper (STFC Rutherford Appleton
Laboratory, Oxford, UK) et Martin Weik (Institut de Biologie Structurale, Grenoble, France).
Les présentations orales et les sessions de posters seront complétées par des exercices qui
ont pour but de former les étudiants et les jeunes scientifiques.
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Bien que la soumission des abstracts pour une présentation orale soit terminée, les Comités
Scientifique et d’Organisation acceptent encore des abstracts pour des posters.

Pour plus d’information sur la conférence, lieu et organisation, SVP visiter le site web
(www.waterbiophysics.eu/en/)  et/ou contacter le comité d’organisation a

info@waterbiophysics.eu

FRONTIERS IN WATER BIOPHYSICS

LISTE D’EVENEMENTS — EN RELATION AVEC L’ALIMENTAIRE
Juillet 2015

09-31 Juillet 2015

International Summer Lab

Plus d’info : http://www.hs-osnabrueck.de/summer-lab.html
Caprivi Campus, Osnabrick, Allemagne

11-14 Juillet 2015
Institute of Food Technologists Annual Meeting and Food Expo

Plus d’info : www.ift.org
Chicago, USA

14-17 Juillet 2015

DOF 2015

Plus d’info : http://dof2015.0rg
Maison de la Chimie, Paris, France

Aout 2015

10-12 Aout 2015

4th International Conference and Exhibition on Food Processing and Technology
Plus d’info : http://foodtechnology.conferenceseries.com/

Crowne Plaza London Heathrow, London, United Kingdom

19 Juillet - 1 Aout 2015

International Summer School of Economics and Management
Plus d’info : http://www.porto.ucp.pt/summer-school

Porto, Portugal
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27 Juillet - 9 Aout 2015

Sustainability Transitions Summer School 2015

Plus d’info : https://online.boku.ac.at/BOKUonline/lv.detail?clvnr=271280&sprache=1
Gadjah Mada University, Yogyakarta, Indonésie

Septembre 2015

2-4 Septembre 2015

INTERNATIONAL TEACHER EDUCATION CONFERENCE ITEC
Plus d’info : http://www.ite-c.net/

Original Sokos Hotel Olympia Garden, St. Petersburg, Russia

2-4 Septembre 2015

INTERNATIONAL DISTANCE EDUCATION CONFERENCE IDEC
Plus d’info : http://www.id-ec.net/

Original Sokos Hotel Olympia Garden, St. Petersburg, Russia

6-10 Septembre 2015

1st World Congress on Electroporation and Pulsed Electric Fields in Biology, Medicine, and
Food & Environmental Technologies

Plus d’info : https://wc2015.electroporation.net/

Grand Hotel Bernardin, Portoroz, Slovenia

15-17 Septembre 2015

Innovations in Food Packaging, Shelf Life and Food Safety
Plus d’info : http://www.foodpackconference.com/
Stadthalle Erding, Munich, Allemagne

16-18 Septembre 2015

5th MoniQA International Conference

Plus d’info : https://www.moniga.org/node/604
Hotel Tiara Park Atlantic Porto, Porto, Portugal

26 Septembre -1 Octobre 2015

EPIC5

Plus d’info : http://www.ecce2015.eu/
France

NOUVEAU ! 29-30 Septembre 2015

Refrigerated Food Safety Forum 2015

Plus d’info : http://www.food-contact.com/refrigerated-food-safety-forum
Marble Arch, London, United Kingdom

30 Septembre - 2 Octobre 2015

VIth Sourdough and Cereal Fermentation Symposium
Plus d’info : http://sourdoughsymposium.org/
Nantes, France
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Octobre 2015

7-9 Octobre 2015

INNOVA 2015

Plus d’info : http://www.innova-uy.info/eng/index.html
LATU, Montevideo, Uruguay

NOUVEAU ! 12-13 Octobre 2015

INNOVATION FOOD CONFERENCE - iFood 2015
Plus d’info : https://www.ifoodconference.com/
Anuga, Cologne, Allemagne

18-21 Octobre 2015

100th AACC International Annual Meeting

Plus d’info : http://www.aaccnet.org/meetings/future/pages/default.aspx
Minneapolis, USA

NOUVEAU ! 26-27 Octobre 2015

COST 1st Scientific Workshop

Plus d’info : http://wwweé.inra.fr/cost-positive/Home/News/1st-Scientific-Workshop
Vinci Congress Center, Tours, France

28-30 Octobre 2015

3rd International Conference on Food Structures, Digestion and Health
Plus d’info : http://www.fsdh2015.org/home

InterContinental Wellington, Wellington, Nouvelle Zélande

NOUVEAU ! 29-30 Octobre 2015

8th International Congress Flour-Bread '15 and 10th Croatian Congress of Cereal
Technologists BraSno-Kruh '15

Plus d’info : http://www.ptfos.unios.hr/flour-bread/

Grand Hotel Adriatic, Opatija, Croatie

Novembre 2015

02-04 Novembre 2015

3rd Conference of Cereal Biotechnology and Breeding
Plus d’info : http://www.cbbconferences.com

Berlin, Allemagne

03-06 Novembre 2015

7th International Symposium on RECENT ADVANCES IN FOOD ANALYSIS
Plus d’info : http://www.rafa2015.eu/

Prague, République Tcheque
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10-12 Novembre 2015

29th EFFoST International Conference
Plus d’info : www.effostconference.com
Divani Caravel Hotel, Athénes, Gréce

12-13 Novembre 2015

2015 International Nonthermal Processing Workshop
Plus d’info : http://www.npdworkshop2015.org/
Divani Caravel Hotel, Athénes, Gréce

NOUVEAU ! 16-18 Novembre 2015

Novel Methods for Integrated Exploitation of Agricultural by-Products
Plus d’info : http://www.agri-byproducts.certh.gr/

Thessaloniki, Gréce

NOUVEAU ! 16-20 Novembre 2015

The 9th CIGR Section VI International Technical Symposium
Plus d’info : http://www.cigrvi.com/

Massey University, Auckland, Nouvelle Zélande

Décembre 2015

02-04 Décembre 2015

Hi Europe & Ni 2015, Natural Ingredients 2015
Plus d’info : http://www.ingredientsnetwork.com
Paris, France

Fevrier 2016

28 Février — 02 Mars 2016

2nd Food Structure and Functionality Forum Symposium - From Molecules to Functionality
Plus d’info : http://www.foodstructuresymposium.com/

Singex, Singapore, Singapour

Avril 2016

NOUVEAU ! 17-21 Avril 2016

15th International Cereal and Bread Congress
Plus d’info : http://icbc2016.org/en/

Military Museum, Istanbul, Turquie

NOUVEAU ! 19-21 Avril 2016

PARTEC 2016

Plus d’info : https://www.partec.info/default.ashx
Nirnberg Convention Centre, Nuremberg, Allemagne

Juin 2016
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26-29 Juin 2016

ISOPOW13

Plus d’info : http://www.isopow.org/
Lausanne, Suisse

Juillet 2016

6-8 Juillet 2016

4th ISEKI_Food Conference

Plus d’info : http://www.isekiconferences.com/vienna2016/
Vienne, Autriche

ISEKI-Food Association Editorial board
c/o Department of Food Science and Technology Paola Pittia
Muthgasse 18, A-1190 Vienna, Austria Anita Habershuber Gerhard Schleining

Tel: +43-699-19247527, Fax: +43-1-9909903,
email: office@iseki-food.net
https://www.iseki-food.net/ Mona Popa  Lynn Mcintyre
registered under Austrian law ZVR: 541528038 Designer Popa Vlad loan

Cristina L. M. Silva  Paolo Sobral

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 Mai be made of the information contained therein.
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