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EDITORIAL
por Paola Pittia (Presidenta de la Asociacion ISEKI-Food)

Estimados lectores:

El tiempo corre muy rapido y, tal como fue anunciado en Atenas en 2014 en la 32 ISEKI Food
Conference, organizada con el apoyo del proyecto Erasmus TN ISEKI-FOOD-4, nos complace anunciar
en este numero la 42 ISEKI_Food Conference que tendra lugar en Viena, Austria del 6 al 8 de julio del
2016.

http://www.isekiconferences.com/vienna2016/

El objetivo principal de la serie de conferencias ISEKI_Food es la autosostenibilidad de los
investigadores, cientificos/educadores, tecndlogos y representantes industriales asi como
consumidores en el marco de un foro internacional “abierto” que promueva el didlogo constructivo y
la colaboracidn en temas relevantes a la Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Industria y Educacion asi
como presentar y diseminar los resultados de las actividades de la red ISEKI_Food.

En esta edicion, bajo el marco general “Creando Puentes entre Formacion e Investigacion para la
Industria y la Sociedad”, el tema principal sera “Investigacion Responsable e Innovacion en la Cadena
de Valor Alimentaria”. Es un hecho bien reconocido que lainnovacidn y la sostenibilidad son las fuerzas
impulsoras clave de la actual cadena de produccion alimentaria. La bioseguridad, seguridad vy
soberania alimentarias, energia, agua y aspectos nutricionales y climaticos son temas que actualmente
impulsan la investigacion y el desarrollo de nuevo conocimiento en el sector alimentario. Estos temas
requieren el compromiso de los actores de la cadena alimentaria, para abordar los principales aspectos
sociales y preservar el futuro de nuestra sociedad a través de un uso responsable de la cienciay de la
innovacioén. Los cientificos en alimentos, docentes y formadores, industria y profesionales del area
deben responsabilizarse en conjunto de la innovacidon de procesos y de productos, considerando
aspectos éticos, de sostenibilidad y expectativas sociales.

La conferencia contara con presentaciones orales y de pdsters enmarcadas en tres areas principales:
educacidn, investigaciéon e industria. Como complemento a estas presentaciones se realizardn sesiones
de networking y mesas redondas. Adicionalmente, y completando el programa de la conferencia, se
integraran una serie de talleres de diferentes tematicas relacionadas y desarrolladas en conjunto con
los Grupos de Interés Especial de la Asociacion. Se les prestard especial atencion a los estudiantes de
doctorado y se organizara un taller pre-conferencia en colaboracion con la industria alimentaria y
representantes profesionales del sector, que sumaran fuerzas para discutir sobre el impacto de la
investigacion cientifica en la cadena alimentaria de valor.

Por tanto...programen estas fechas en sus calendarios y... jesperamos verlos a todos ustedes en
Viena el préximo aio!

Deseandoles todo lo mejor,

Paola
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Responsible Research and Innovation
in the Food Value Chain

Bridging training and research for industry and the wider community

m 15t Call for contributions

The general aims of the ISEKI_Food conference series are
to contribute to the creation of an "open" international
forum for researchers, education scientists, technolo-
gists and industry representatives as well as food consu-
mers, to promote a constructive dialogue and
collaboration between Industry and Education on topics
relevant to Food Science and Technology.

Innovation and sustainability are key driving forces of
modern food production chain that require an accelera-
ted transfer of new knowledge generated by fundamen-
tal and applied research in food as well as other
adjacent scientific domains. Food security, food safety,
food sovereignty, energy, water, nutritional and climate
aspects are vital topics, driving research and develop-
ment in the agro-food sector, that require the commit-
ment of all the actors along the food value chain to
tackle these main societal issues and to preserve the
future of our society by a responsible management of
science and innovation.

Food scientists, teachers and trainers, industry represen-
tatives and professionals have to become mutually res-
ponsive to each other with a view to the ethical
acceptability, sustainability and societal expectations of
the innovation process and its marketable products.

In this framework, this conference is expected to favour a
discussion on the main aspects of research and innovation
as well as on ethical behaviour and responsibility that all
actors of the food chain are expected to have towards our
society and its future sustainable development. The role
of education and training on responsible research and
innovation in a lifelong learning perspective will be also
discussed and case studies presented.

This international event will be preceded by various work-
shops on hot topics in the food sector and will include net-
working sessions organised in collaboration with the
Special Interest Groups of the ISEKI-Food Association.

We look forward to meeting you in Vienna in July 2016!

Conference Topics:

* Education and Training in the Food sector: trends and developments
° Food Technology: process Innovation and novel food functlonallties

: }. www |sek|con[erences_.conf[,!ignha‘zols‘n %

o !K‘,
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FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY FOR A SUSTAINABLE BIOECONOMY -
ISEKI_FOOD 2014

Se ha publicado recientemente un nimero especial de la revista Journal of Food Engineering,
con el tema "Food Science and Technology for a Sustainable Bioeconomy _ ISEKI_Food 2014":

http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774/167/part%20/PA

Los articulos se seleccionaron de entre los mejores resumenes del tema "Ciencia e Ingenieria
de Alimentos para una Bioeconomia Sostenible" de la 32 Conferencia Internacional de la red
ISEKI.

WORKSHOP EN RECUPERACION DE RESIDUOS ALIMENTARIOS, Martes, 5 de Julio
2016, 08:45 - 18:00

Lugar: BOKU - University of Natural Resources and Life Sciences, Viena
Department of Food Sciences and Technology, Seminar room 2/28

A-1190 Viena, Austria, Muthgasse 18

Detalles e inscripciones en: http://www.isekiconferences.com/vienna2016/

El workshop esta organizado por el Grupo 5 de Especial Interés de la Asociacion ISEKI-Food,
como un taller pre-conferencia de la 4™ International ISEKI_Food Conference. Esta dedicado
a la recuperacion de compuestos valorizables (p.ej. polifenoles, carotenoides, antioxidantes,
fibras alimentarias, proteinas, etc.) de residuos del procesado de alimentos. El workshop sera
presidido por el Dr. Charis M. Galanakis, Galanakis Laboratories, Grecia.

Objetivo

Proveer estado del arte y informacion crucial del sector, examinando fuentes potenciales,
clasificando compuestos objetivo y explicando los detalles de la "Universal Recovery
Strategy", ademads de comentar las ventajas y desventajas de las metodologias dominantes
aplicadas habitualmente en ingenieria de procesos, desde la fuente inicial al producto final.
Durante el workshop, se trataran los siguientes topicos principales:

* Qué esla"Universal Recovery Strategy" y el "5-Stages Universal Recovery Process"

* Clasificacion de compuestos objetivo, seleccién de disolventes, metodologias
convencionales y emergentes

* Aspectos de seguridad, costes, escalado y aspectos practicos
» Legislacidn actual y oportunidades de innovacion

* Ventajas recientes del procesado de residuos alimentarios: efluentes de produccion de
aceite de oliva, suero de queso, lodos de vinificacién, piel de citricos y residuos de
vegetales, cereales y café.

* Ejemplos de historias de éxito en la valorizacion de residuos
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Mesa redonda para la formacion de consorcios, oportunidades de financiacién en Horizon
2020 y otras convocatorias internacionales, sinergias y acciones de innovacion entre
academia e industria.

Aspectos de interés:

Las tasas incluyen pausas-café y almuerzo

Se proporcionara a los participantes las ponencias

Acceso sin costes al material didactico de la serie de webinars

curso e-learning

subscripcidn privilegiada en la base de datos de evaluadores expertos del SIG5

Programa

08:15-08:45 | Registration

08:45-09:00 | Opening Session & IFA's Introduction, Gerhard Schleining (Austria)

09:00-09:30 | The Universal Recovery Strategy, Charis M. Galanakis (Greece)

09:30-10:00 | Concepts to reduce waste in the processing of plant based products, Henry Jager (Austria)

10:00-10:15 | Coffee Break

10:15-11:45 | Electrotechnologies: A useful tool in biorefinery, Franscisco Barba (Spain)

11:45-12:15 | Ultrafiltration for the separation of functional macro- & micro-molecules, Charis M.
Galanakis (Greece)

12:15-12:45 | Mapping the potential of high pressure processing to recover antioxidant bioactive
compounds, Franscisco Barba (Spain)

12:45-14:00 | Lunch Break

14:00-14:20 | Commercialized methodologies for the recovery of valuable compounds from food wastes,
Charis M. Galanakis (Greece)

14:20-14:40 | Invited Lecture thc

14:40-15:00 | Industrial recovery and utilization of valuable ingredients from vegetable by-products,
Paulus Kosters (The Netherlands)

15:00-15:15 | Coffee Break

15:15-16:00 Invited Lecture, tbc

16:00-17:00 | Packaging affecting food losses and waste, Johannes Bergmair (Austria)

17:00-18:00 | Roundtable - Discussion

18:00 End of Workshop

Subscripcidon en http://www.isekiconferences.com/vienna2016/:
* EUR 125,00 (estudiantes)
* EUR 200,00 (Early Bird: pago hasta 31 Marzo, miembros IFA)
* EUR 250,00 (general)
delegados de conferencia tienen una reduccién de EUR 30

Cancelaciones por e-mail al Conference Secretariat.
hasta 6 Mayo 2016 - reintegro total (menos EUR 50 por gestion registro).
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hasta 6 June 2016 - 50% reintegro
después de 6 June 2016 ni es posible el reintegro

CONFERENCE SECRETARIAT: ISEKI-Food Association

c/o Department of Food Sciences and Technology

A-1190 Vienna, Austria, Muthgasse 18

Tel: +43-6991-9247527 Fax: +43-1-9909903 E-mail: office@iseki-food.net Web: https://www.iseki-food.net/

FOOD WASTE RECOVERY, PROCESSING TECHNOLOGIES AND INDUSTRIAL
TECHNIQUES

por Charis Galanakis, Galanakis Laboratories, Representante Nacional Adjunto de IFA en
Grecia

Lanzamiento del libro, 12 de Septiembre de 2015: "Food Waste Recovery, Processing
Technologies and Industrial Techniques", editado por Charis M. Galanakis, Academic Press,
London.

Este libro intenta dar una aproximacion a escala real de la valorizacién de residuos en la
industria alimentaria, con el fin de acortar distancias entre academia e industria en este
tdpico. El principal objetivo es resaltar las ventajas y desventajas de las técnicas y tecnologias
de procesado existentes, y proporcionar una aproximacién holistica a la recuperacion de
componentes valorizables de residuos de alimentos. Esto es llevado a cabo adaptando las
tecnologias existentes en una estrategia de recuperacidon (la llamada "Estrategia de
Recuperacién Universal"), que podria ser implementada independientemente de la
naturaleza del residuo y de las caracteristicas del componente en cuestion. El dltimo objetivo
del libro es proporcionar un manual a quien quiera aplicar la estrategia de recuperacion de
residuos a un caso particular. Se pretende dar soporte a investigadores, cientificos, tecndlogos
de alimentos, ingenieros, profesionales y estudiantes que trabajan/estudian en las areas de
subproductos y medio ambiente.

La edicion del libro ha tenido el apoyo del Grupo de Especial Interés 5 de la Asociacién ISEKI-
Food. Este grupo es la mayor red internacional en el area de recuperacion de residuos de
alimentos, contando con mas de 500 subscriptores (de mas de 60 paises) de su serie de
webinars y mas de 1100 miembros en su grupo de LinkedIn [lamado" Food Waste Recovery &
Innovation 2020". Me gustaria en esta oportunidad agradecer a todos los miembros de grupo
que han sido autores de capitulos del libro el esfuerzo realizado.
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EL NUEVO SIG (Grupo de Especial Interés) EN VIRTUALIZAZION EN INGENIERIA
DE ALIMENTOS

Chair: Francesco Marra (University of Salerno, Italy)

Deputies: Ferruh Erdogdu (University of Ankara, Turkey) y Fabrizio Sarghini (University of
Naples “Federico II”, Italy)

El Grupo de Especial Interés de IFA en Virtualizacidon en Ingenieria de Alimentos empezé
recientemente sus actividades. Entre los tdpicos relacionados se incluyen una lista de
actividades (que pueden ser puramente intelectuales y/o matematicas y/o computacionales)
tales como "modelizacién de datos", "andlisis estadistico”, modelizacién fundamental",
"simulacién dinamica", "optimizacion" cuando son capaces de proporcionar al investigador
una maquina/planta/proceso/producto virtual que tiene todas las caracteristicas de aquel
"caso real" en el que ha sido inspirado, sin necesitar ningun hardware fisico, de forma que
proporciona mayor flexibilidad en procesos (puede explorar mas fendmenos, con mas
profundidad, al mismo tiempo) y incrementa la velocidad de uso del "caso real" en el que se
basa (ya que el objetivo final de la virtualizacién es la optimizacion y de esta forma el aumento
en el uso de un proceso o planta). Asi modelizacién, simulacion, optimizacién y estudios
dinamicos forman parte de un esquema general que podemos llamar virtualizacién. El sector
alimentario (en comparacién con otros sectores productivos) anda rezagado en el uso de la
virtualizacién como herramienta de disefio ingenieril. Sin duda el uso de herramientas
virtuales reduce el tiempo necesario para disefiar, desarrollar y validar procesos y equipos,
minimiza la produccion de prototipos poco eficientes, reduce costes de desarrollo y el tiempo
de presentar un producto/proceso en el mercado. Asi la virtualizacion satisface la necesidad
de nuevas estrategias para la innovacion en el sector alimentario reduciendo el tiempo y
costes en el disefio, desarrollo y validacidon de procesos y equipos.

El nuevo SIG tiene como objetivos:

» implementar educacion e investigacion que puedan explotar el uso de la virtualizacién
en ingenieria de alimentos, ofreciendo nuevas oportunidades a la industria
agroalimentaria;

« actividades de formacidn en diferentes aspectos de la virtualizacién (modelizacion,
simulacién, disefio asistido por ordenador y actividades similares) aplicadas a
alimentos y sistemas biolégicos;

* intercambiar ideas y metodologias;

« crear y hacer crecer un grupo de referencia en virtualizacion en ingenieria de
alimentos en base a la preparacién de propuestas de proyectos y redes cientificas.

Resultados y actividades:
* Website utilizado como plataforma para discusiones y para compartir informacion.

* Organizacién de seminarios, webinars y escuelas de verano. En concreto estamos
trabajando en la organizacion de la primera escuela de verano en Modelizacion y
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Simulacién en Procesado de Alimentos y Bioproductos (MSFS2016), a realizarse en Capri
(Italia) en Junio de 2016.

Contactos de referencia: Francesco Marra (fmarra@unisa.it)

otros contactos: Ferruh Erdogdu (Ankara University) y Fabrizio Sarghini (University of Naples
“Federico Il”)

El SIG esta abierto a todos aquellos interesados en contribuir activamente y colaborar.

Para mas informacion o expresiones de interés por favor enviar email a alguno de los
contactos.

Links :

www.virprofood.org (en construccion)

www.virprofood.unisa.it

http://www.virprofood.unisa.it/thewhitepage

Noticias

El IFA-SIG en Virtualizacidon en Ingenieria de Alimentos anuncia la primera International
Summer School on Modeling and Simulation in Food and Bio Processing (MSFS2016), que se
realizard en Capri - Italia del 5 al 9 de Junio de 2016.

MSFS2016 es una escuela internacional de corta duracidon con el objetivo de introducir la
modelizacion "desde fendmenos fundamentales hasta entornos complejos y multiescala" a
personas relacionadas con investigacién, en academia o industria, en el campo de procesos
alimentarios y de sistemas bioldgicos.

Esta primera edicidn se centrara totalmente en procesado de alimentos, aunque los
fundamentos tedricos se aplican también a otros sectores. Los participantes (mdximo 35) se
seleccionaran basandose en el CV y carta de motivacion. Se dara prioridad a estudiantes de
doctorado, investigadores postdoc y otros investigadores de departamentos I1+D de la
industria.

www.msfs2016.org (en construccion)
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DISENO DE ESTRUCTURAS EN ALIMENTOS: INNOVACION EN RELACIONES
ESTRUCTURA-PROPIEDAD EN ALIMENTOS

por Cristina L.M. Silva (Catholic University of Portugal)

Acaba de ser publicado un nimero especial de la revista Journal of Food Engineering dedicado
a " Disefio de estructuras en Alimentos: Innovacidén en Relaciones Estructura-Propiedad en
Alimentos":

http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774/167/part%20/PB

Los articulos son el resultado de una seleccién de los mejores trabajos del 1* Congress On
Food Structure Design (https://www.skyros-congressos.pt/foodstructure/), que fue apoyado
por el proyecto COST FA1001, desarrollado en el Grupo de Especial Interés de IFA "Food
Structure" (https://www.iseki-food.net/general/sigs/sigl).

food @ g
STrucTL %\ @

INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD STUDIES (lJFS) INDEXADO EN RoMEO

por Cristina L.M. Silva (Catholic University of Portugal)

La revista editada por nuestra asociacién International Journal of Food Studies (IJFS -
http://www.iseki-food-ejournal.com) esta ahora indexada en RoMEO, la base de datos de
busqueda de politicas de copyright y self-archiving en la web y en repositorios Open Access.

Hay una tendencia creciente por parte de las universidades en insistir a los investigadores que
archiven sus articulos de investigacidon en repositorios institucionales. ROMEO asiste a los
autores para encontrar las reglas de copyright de cada publicacién y las condiciones de open
access.

International Journal
d of Food Studies

OFFICIAL JOURNAL OF THE ISEKI_FOOD ASSOCIATION

RoMEO - Rights Metadata for Open Archiving - forma
o SHERPA/R.MEO parte de SHERPA Services del Centre for Research
Communications de la Universidad de Nottingham, UK. RoMEO tiene relaciones de
colaboracién con muchos socios internacionales, que contribuyen con tiempo y esfuerzo a
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mantener el servicio. Actualmente el desarrollo de RoOMEO estd subvencionado por JISC - Joint
Information Systems Committee y comprende alrededor de 22,000 revistas con proceso de
revision y series de publicaciones.

MIEMBROS Y AMIGOS DE IFA GALARDONADOS EN ICEF 12

por Paulo Sobral (University of Sao Paulo, Brasil)

Durante el 12" International Congress on Engeneering and Food (ICEF 2015), que tuvo lugar
en la ciudad de Quebec, Canada, del 14 al 18 de Junio de 2015, varios miembros y amigos de
IFA fueron galardonados con el IAEF Life Achievement Awards. Segun informacion
encontrada de la pagina web del evento (http://www.icef12.com/index.html), el objetivo de
este premio es "premiar a reconocidos expertos del sector por su continua y significativa
aportacion a nivel internacional para el progreso de la Ingenieria de Alimentos". El comité del
galarddn lo formaron el Dr. Michele Marcotte, el Dr. Hosahalli Ramaswamy y la Dr2. Cristina
Ratti.

Nuestros colegas galardonados fueron:

Gilles Trystram, AgroParisTech (Francia)

Andrée Voilley — ENSBANA (Francia)

Gustavo Barbosa-Canovas - Washington State University (USA)
Paulo Sobral - University of SGo Paulo (Brasil)

Sam Saguy - The Hebrew University of Jerusalem (Israel)
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NOTICIAS DE REPRESENTANTES NACIONALES DE IFA

CAMBIOS EN EL EQUIPO DE REPRESENTANTES NACIONALES DE GRECIA
por Luis Mayor (Coordinador de Representantes Nacionales de IFA)

El Prof. Harris Lazarides deja su cargo de Representante Nacional griego debido a razones
personales. Harris esta actualmente muy comprometido con la administraciéon del Municipio
de Aristotle (donde estd su ciudad natal, Arnea), con el objetivo de proteger la situacion
medioambiental de la regidn.

El Prof. Harris Lazarides ha mantenido actividades con la red ISEKI
desde su comienzo en 1988 con el proyecto FOODNET. Ha
contribuido en muchos grupos de trabajo en diferentes proyectos y
es de destacar su mentalidad abierta y pensamiento critico.

Ha sido también la principal fuerza conductora para la creacion de
la red social que tenemos actualmente en IFA, a la que podemos
considerar como una gran familia con numerosos amigos del sector
agroalimentario de todo el mundo.

Desde IFA le deseamos muchos éxitos en su nuevo proyecto.

La Prof. Vasso Oreopolou (National
Technical University of Athens), anterior
Deputy, pasa a ser la nueva Representante
Nacional griega.

El Dr. Charis Galanakis (Galanakis
Laboratories) pasa a ser el nuevo Deputy.
Les deseamos a ambos muy buena suerte
en sus recién estrenados cargos en IFA.

SUBGRUPO EN LINKEDIN PARA REPRESENTANTES NACIONALES (NRs) DE IFA

Hemos recibido comentarios de nuestros representantes nacionales en referencia a la
necesidad de mas actividades de networking y herramientas que sirvan de soporte a las
mismas.

En respuesta a esta demanda hemos creado un foro de discusion en Linkedin, incluido como
subgrupo dentro del foro de discusion de IFA. El subgrupo es un lugar donde NRs y deputies
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(adjuntos) pueden compartir experiencias, intercambiar ideas y puntos de vista y desarrollar
iniciativas dentro de la red de NRs y deputies.

QR s o peope o, companis, andmore..____ IS

Profile Connections Jobs Interests

Q m ISEKI-Food Association
(13 roos secrir ISEKI-Food Association National
Representatives &

Discussions About Search Manage

ﬁ Start a discussion with your group

/- Recent ~

ﬁ Luis Mayor Lopez |

Dissemination material available in the ISEKI| website

Dear NRs/Deputies,

Some of you have asked IFA dissemination material. There is a section in the IFA web, available

Recomendamos encarecidamente a todos los NRs y deputies unirse al subgrupo. Es un grupo
privado, por lo que sélo NRs y deputies serdn aceptados como miembros.

Para mas informacién, contactar con Luis Mayor (luis.mayor@iseki-food.net) o Anita
Habershuber (office@iseki-food.net)

Esperamos daros la bienvenida al grupo muy pronto!

El Equipo de Representantes Nacionales y Miembros de IFA
Luis Mayor (chair), Anna McElhatton, Anita Habershuber, Helmut Glattes

LVA - LEBENSMITTELVERSUCHSANSTALT

por Julian Drausinger (Representante Nacional de IFA en Austria)

LVA es el centro nacional de excelencia para el andlisis e inspeccion

de alimentos y bebidas en Austria. LVA actia como punto de
contacto entre entidades de investigacién e industria para llevar a

ot NI cabo proyectos de investigacion aplicada y realiza actividades de

ANALYSEN. desarrollo de productos y procesos. Otro de los servicios de LVA es la

EESENSMITTELVERSUCHSANSTALT  realizacidn de seminarios y actividades de formacién para la
industria.
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LVA actia como promotor de actividades |+D+i y como plataforma de transferencia
tecnolégica entre ciencia e industria. A nivel europeo LVA tiene experiencia como colaborador
cientifico en proyectos FP7, especialmente en convocatorias dedicadas a SMEs.

En Austria LVA es lider en formacion en el sector de aguas y procesado de alimentos y ofrece
seminarios en dareas de gestion de calidad, ciencia, legislacidén, higiene y tecnologia.
Paralelamente ofrecemos servicios de consultoria, bien sea a demanda o bien programas
coaching (QM, HACCP).

Christine Grabler y Julian Drausinger
Para mas informacidn ver http://Iva.at/

UCD INSTITUTE OF FOOD AND HEALTH

por Dolores ORiordan (Representante Nacional de IFA en Irlanda)

Fdd UCD Institute of Food and Health

DUBLIN
Smart science, good food

W

El UCD Institute of Food and Health http://www.ucd.ie/foodandhealth se establecié en 2008
a partir de personal de UCD y programas de investigacidn activos en el drea de alimentacién
y salud para crear un centro de excelencia. Liderado por la Profesora Dolores O'Riordan,
cuenta con casi 100 personas entre docentes e investigadores, y acoge alrededor de 120
estudiantes de MSc y PhD. El instituto es una iniciativa multidisciplinar para llevar a cabo
investigacidon en alimentacidn y salud mediante proyectos que se distribuyen en 4 areas de
conocimiento: procesado y calidad de alimentos, seguridad alimentaria, nutricion y salud
personalizada y sostenibilidad de la cadena alimentaria.

Junto con programas académicos y de investigacion, el instituto lleva a cabo una politica de
realizacion de workshops. Durante los 7 afios pasados se han abordado tdpicos como la
malnutricién en los mayores, oportunidades de negocio en nutricién personalizada y gestion
de residuos de alimentos. Para mas informacién
http://www.ucd.ie/foodandhealth/newsevents/outputs.

El préximo afio el personal del instituto va a organizar 6 conferencias internacionales tanto en
UCD como en otros lugares de Dublin. Estos eventos incluyen Food Micro 2016
http://www.foodmicro2016.com/ liderado por el Profesor Seamus Fanning; LCA Food 2016
http://Icafood2016.0rg/ coordinado por el Profesor Nick Holden y Metabolomics 2016
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http://metabolomics2016.org/Metabolomics 2016/Metabolomics 2016.html, y el
encuentro de verano de la Sociedad de Nutricion organizados por la Profesora Lorraine
Brennan y colegas del grupo de nutricion. El instituto va a estar involucrado también en el
IUFOST 2016 18th World Congress of Food Science and Technology
http://www.iufost2016.com/, y va a ser el anfitrién y organizador de un curso de procesado
PEF (pulsed electric fields) http://electroporation.net/Events/School-on-PEF-for-Food-
Processing_1 como parte del proyecto COST EP4Bio2Med, un consorcio de organismos de
investigacion que trabajan en el campo de la electroporacion.

Si quiere saber mas sobre alguno de los eventos comentados anteriormente por favor
contacte con los responsables mediante los links anteriormente mostrados o contactenos
directamente mediante el email mailto:foodandhealth@ucd.ie. Esperamos verles en Dublin
en 2016.

INVESTIGACION EN EL DEPARTEMENTO DE TECNOLOGIA, NUTRICION Y
ENOLOGIA (TNW) DE LA FACULTAD DE BIOTECNOLOGIA DE LA UNIVERSIDAD
DE LUBIANA (ULBK), ESLOVENIA

por Janez Hribar, Tatjana Kosmerl y Veronika Abram (Representante Nacional de IFA en
Eslovenia)

TNW realiza actividades educativas especialmente para estudiantes del departamento de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, con cursos en tecnologia de frutas y vegetales, nutricidon y
produccién vinicola. Paralelamente TNW estd fuertemente relacionado con la industria
alimentaria eslovena, con otros departamentos de la Facultad de Biotecnologia y con otras
instituciones de Eslovenia y del extranjero.

La actividad investigadora se divide en tres areas principales. La primera se relaciona con los
cambios fisioldgicos postcosecha en frutas y verduras durante el almacenamiento y
procesado, optimizacion de atmodsferas controladas, determinacion de metabolitos
anaerobicos, componentes bioactivos, acidos grasos trans y efecto de antioxidantes en la
estabilidad oxidativa durante tratamientos térmicos. Una parte importante de estas
investigaciones se centra en el envasado de alimentos, estabilidad de aromas, micotoxinas en
frutas, degradacién de residuos fitofarmacéuticos en frutas y verduras y tecnologias para la
elaboracidn de cerveza sin gluten con trigo sarraceno .

La segunda area de investigacidon cubre varios aspectos del area de nutricion, tales como la
ingesta de nutrientes, evaluacién del estado nutricional, uso de métodos tradicionales e
innovadores para la ingesta de nutrientes, métodos antropométricos, determinacion de
marcadores nutricionales, nutricion-obesidad-enfermedades crénicas y marcadores de estrés
oxidativo.

La tercera area se relaciona con la elaboracion de vino. Aqui los trabajos se centran en:
parametros cualitativos de la uva, mosto y vino; compuestos fendlicos, analisis sensorial y
valor nutricional; efecto de la calidad de la uva y las condiciones de procesado en diferentes
métodos de elaboracion de vino; aditivos enolégicos, condiciones de crecimiento de la uva y
crianza en parametros fisicoquimicos, estabilidad microbiana y calidad sensorial de vinos;
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nuevas tecnologias para la elaboracion de vino, incluyendo nuevos aditivos para vinos mas
seguros y caracterizacion y determinacién de componentes del vino.

TNW colabora con numerosas universidades de todo el mundo. También colabora con SMEs
y cadenas de distribucidn de Eslovenia, realizando para ellos servicios de analisis quimico y
sensorial y de consultoria. Como resultado de estas colaboraciones estdn los mas de 100
proyectos de investigacion y desarrollo realizados en Eslovenia y el extranjero. TNW también
organiza conferencias y seminarios para endlogos e ingenieros agronomos/agricolas, y
talleres de evaluacidn sensorial de vino.
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NOTICIAS SOBRE PROYECTOS

2 proyectos ERASMUS+ Capacity Building en los que participa nuestra
asociacion

por Gerhard Schleining, BOKU - University of Natural Resources and Life Sciences, Vienna,
Austria, Gerhard.Schleining@boku.ac.at, http://www.dlwt.boku.ac.at/

La asociacién ISEKI-Food va a participar en los siguientes proyectos en tareas de desarrollo
curricular, acreditaciéon de programas de estudio en el area de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, certificacion de profesionales del sector alimentario y certificacion de cursos de
formacion.

Proyecto SEA-ABT (Academia del Sudeste de Asia para Tecnologia de Bebidas)
Actualmente Tailandia y el resto del Sudeste Asiatico carecen de infraestructuras para proveer
a la industria de bebidas de graduados adecuadamente formados y personal no académico
suficientemente cualificado. Carecen también de un esquema de colaboracién Universidad-
Industria en el sector para la formacién profesional continua (CPD) mediante actividades de
formacion.

Para atender estas carencias se ha creado un consorcio entre universidades y compaiiias de
Tailandia y Europa, coordinado por BOKU (University of Natural Resources and Life Sciences,
Vienna, Austria), que establecerd una Academia entre ambas regiones que permitira un
analisis continuo de las necesidades del sector en recursos humanos y desarrollard programas
educativos/formativos a demanda para ser utilizados en educacién superior y en formacién
continua. Se dara un énfasis especial a aspectos de higiene y medioambientales (eficiencia
energética, minimizacién de residuos), habilidades sociales (soft skills), pensamiento critico y
lengua inglesa.

Se implementara un programa de postgrado en Tecnologia de Bebidas, y otros mddulos
educativos se incluiran en programas de grado/posgrado ya existentes, con posibilidades de
dobles titulaciones entre universidades europeas-tailandesas.

La "Academia para Tecnologia de Bebidas EU-SEA" tendra centros en Bangkok (Kasetsart
University usando las estructuras de KU-FIRST) y en Vienna (en BOKU usando las estructuras
de IFA — ISEKI-Food Association) y desarrollara cursos, certificard titulos, realizard actividades
de transferencia de conocimiento y apoyara la cooperacién entre universidades e industria
entre ambas regiones. Los miembros de la academia seran universidades europeas y
tailandesas y compaifiias (procesado de alimentos, proveedores de equipos y empresas de
formacion).

Se espera que el programa de postgrado y el esquema de formacién continua produzcan
resultados a corto plazo. A largo plazo se espera que mediante los resultados del proyecto se
genere mas personal cualificado para la industria de bebidas en Tailandia y el Sudeste Asiatico.
El proyecto comenzard en Enero del 2016. para mas informacidn contactar con el coordinador
Gerhard Schlening.
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Proyecto ASIFOOD

Los problemas en seguridad alimentaria han alcanzado en la actualidad niveles importantes
en la mayoria de paises asiaticos. Esta sobradamente documentado que la mayoria de estos
problemas son debidos a limitaciones cualitativas y cuantitativas en la gestidn de la seguridad
alimentaria, ya sea por la formacién insuficiente de los trabajadores, que a menudo no
trabajan en concordancia con buenas practicas de seguridad y calidad, o por sistemas de
control no satisfactorios. El bajo nivel de los trabajadores esta muy relacionado con carencias
en el sistema educativo universitario, la mejora del cual es el objeto del proyecto mediante:

a) La mejora en las capacidades del personal docente en el drea de seguridad alimentaria de
las Universidades Asiaticas participantes en el proyecto, compartiendo experiencias y
organizando cursos de formacion.

b) Entrenando a este personal mediante una metodologia de "ensefianza de ingenieria".
Previamente se realizaran dos encuestas, la primera sobre la relacién entre el sistema
educativo y los profesionales y una segunda en las necesidades de formacién de los
ultimos.

c) Desarrollando tres moddulos de formacidn en seguridad y calidad alimentaria,
adaptandose a las necesidades anteriormente identificadas. Estos mddulos seran
incluidos en programas master.

d) Ayudando a los docentes en la elaboraciéon de médulos de formacién lo que facilitard que
los egresados lleguen al inicio de sus carreras profesionales mas preparados.

e) Mejorando las relaciones entre las universidades colaboradoras y los profesionales del
sector, de forma a construir relaciones sostenibles entre ambos.

f) Finalmente, los resultados del proyecto seran diseminados en paises asiaticos,
principalmente mediante mddulos de formacidn y cursos e-learning para docentes y
profesionales.

Para saber mas acerca del proyecto por favor contacten con el Coordinador Frédéric Mens,
CENTRE INTERNATIONAL D'ETUDES SUPERIEURES EN SCIENCES AGRONOMI, Montpellier,
Francia, frederic.mens@supagro.fr, www.supagro.fr

BIOREFINERIA DE INSECTOS EN EUROPE: PROYECT DESIRABLE (DESIgning the
insect bioRefinery to contribute to a more sustainABLE agro-food industry)

por Samir MEZDOUR, Investigador en Food Science and Processing - UMR 1145 - Ingénierie
Procédés Aliments, F 91300 Massy, Francia - samir.mezdour@agroparistech.fr

Samir MEZDOUR, responsable del grupo que trabaja con insectos en Agroparistech dio una
entrevista muy interesante en Milan Expo que puede  verse en
https://www.youtube.com/watch?v=--CP0im2XaM. Como la entrevista es en francés, les
mostramos a continuacién un sumario en espanol.

En un contexto de carencia de recursos, crecimiento de la poblacién, destruccién del medio
ambiente y dependencia en el suministro de alimentos, necesitan ser exploradas nuevas
fuentes de alimentacion. Una de estas fuentes son los insectos, que pueden ser una solucién
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factible para la alimentacién humana y animal, aunque deben ser considerados aspectos
como la aceptacion social, sostenibilidad ambiental, rentabilidad y viabilidad tecnolégica.

Después de una breve revisidon del estado del arte, la presentacion se centra en el concepto
de biorefineria de insectos, utilizado en estrategias y visiones de varios proyectos europeos,
especialmente en el proyecto francés “Desirable: DESIgning the Insect bioRefinery to
contribute to a more sustainABLE agro-food industry". La presentacién también muestra la
capacidad para producir y valorizar biomasa a través de la bioconversion de insectos, que son
producidos en concordancia con tecnologias eficientes y especificas, y su transformacion en
ingredientes con valor afiadido. Aunque los insectos prometen ser una fuente adecuada de
nutrientes para los humanos, el proyecto se centra en la incorporacidon potencial de las
proteinas de insectos en la dieta animal, principalmente para peces y aves, como sustituto de
una alimentacién basada en pescado y soja.

Para saber mas: Azagoh C., Hubert A. and Mezdour S. (2015). Insect Biorefinery in Europe:
“DESigning the Insect bioRefinery to contribute to a more sustainABLE agro-food industry”,
Journal of Insects as Food and Feed, 1(2), 159-168

SAFEMEAT_EU DESARROLLA HERRAMIENTAS DE FORMACION PARA MEJORAR
LAS PRACTICAS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA DEL SECTOR CARNICO

por Julian Drausinger, LVA, Austria

El proyecto SAFEMEAT_EU surge como iniciativa para desarrollar y integrar programas online
de formacién en seguridad alimentaria en los sectores avicolas y de carnes rojas, con el
objetivo de contribuir a la promocién de la seguridad alimentaria, dar soporte a una
produccién de calidad en ambos sectores e ir mas alla en la proteccion de la salud de los
consumidores.

El consorcio lo forman siete socios de diferentes paises europeos, con el objetivo comun de
desarrollar material de formaciéon en seguridad alimentaria, cubriendo tépicos que van desde
la tematica legal al conocimiento cientifico y el trabajo practico.

El proyecto ha desarrollado un curso e-learning que aplica metodologias innovadoras para
formacién, acompafiado con material de autoaprendizaje y material para formacion en el
trabajo.

El contenido del curso se elabord durante el primer afio del proyecto, para posteriormente
desarrollar la herramienta online y pasar el contenido del curso a la misma. Dicho contenido
ha sido traducido a 4 idiomas: aleman, portugués, espafol y turco.

Actualmente se esta comprobando el curso, usandolo en diferentes situaciones practicas y
ensayandolo con potenciales usuarios. Como resultado final se espera tener un software
optimizado para la formacion de trabajadores del sector carnico.
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Para mas detalles visitar: http://safe-meat.eu/

NOTICIAS SOBRE EDUCACION Y FORMACION

CONFERENCIA DE DECANOS/DIRECTORES DE CENTROS QUE IMPARTEN
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ESPANA

por Teresa Maria Lépez Diaz (Universidad de Ledn) y Luis Mayor (Representante Nacional de
IFA en Espafia)

La Conferencia relne a todos los Decanos y Directores de Centros que imparten el Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en Espaia.

Los fines de la Conferencia son, entre otros, promocionar las actividades encaminadas al
desarrollo cientifico, tecnoldgico, socio-sanitario, industrial y cultural de los alimentos y a una
formacién lo mas completa posible de los licenciados/graduados en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos por las universidades espafiolas; el andlisis y la reflexién criticas sobre los
principios de métodos, programas y lineas de desarrollo de la educacidon en alimentos en
Espana en los niveles de grado, postgrado y de formacidén continuada; la participacion y
discusion en los ambitos autondmico, estatal e internacional, en torno a criterios de
organizacién, recursos formativos, admision de estudiantes, elaboracién de planes de
estudios, relaciones con el sistema sanitario, programas de intercambio, investigacion y en
general todas cuantas cuestiones se consideren relevantes para la formacion de los cientificos
y tecndlogos de alimentos; y finalmente el establecimiento de vinculos o relaciones con
asociaciones de fines similares.
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La Conferencia se constituyd en Vitoria-Gasteiz en 1996 como asociacion, ya que el actual
Grado proviene de la Licenciatura del mismo nombre, de sélo segundo ciclo, que estd ahora
en fase de extincién. En el momento actual 20 universidades forman parte de la Conferencia,
ya que ese es el nimero de centros universitarios publicos en los que se imparte el Grado (en
Facultades Veterinaria, Farmacia, Ciencias/Ciencias Quimicas y Escuelas de Ingenieria Agraria
y Politécnica, esencialmente). En la actualidad mas de 1000 alumnos empiezan el Grado en
nuestro pais cada curso académico, siendo alrededor de 600 los egresados desde su
implantacion.

El Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tiene una duracidn de 4 afios (240 ECTS) y
se estructura en una serie de mdédulos formativos: ciencias basicas, ciencias de los alimentos,
tecnologia alimentaria, seguridad alimentaria, gestion y calidad en la industria alimentaria,
nutricién y salud. Ademas, de manera obligatoria u optativa, el estudiante tiene la posibilidad
de realizar practicas en empresa. El Grado finaliza con un Trabajo Fin de Grado obligatorio.

Con el fin de dar a conocer a la sociedad el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos la
Conferencia ha creado una web que incluye informacidn variada sobre estas ensefianzas.

Para mas informacion: http://www.ccyta.es/

TASTE OF SCIENCE (SABOR A CIENCIA)
por Mariélle Ramaekers y Jeroen Knol, EFFoST

(www.tasteofscience.com)

Eres un profesional o investigador del campo de la tecnologia de alimentos, ciencia
et de alimentos o otras areas relacionadas? Excelente!! Somos una revista online que
TASTE OF transmite conocimiento cientifico mediante articulos faciles de leer destinados a

i dianas empresas.
SGIENGE pequeiias y me

Mantenemos a nuestros lectores al corriente de nuevas tendencias, conocimiento
cientifico y desarrollo tecnoldgico. Nuestra revista permite a investigadores y emprendedores
encontrarse en la misma web. Tu contribucion serdn muy bienvenida! Contactanos via
info@tasteofscience.com

Los consumidores quieren alimentos que cuenten una historia, tengan ingredientes naturales
y estén preparados de forma transparente y sostenible, ademas de los requerimientos basicos
de calidad y seguridad. Presentamos soluciones que permiten a los productores de alimentos
satisfacer estas demandas. Nuestros articulos, faciles de leer, funcionan como puentes entre
investigacion y produccion alimentaria. La revista proporciona conocimiento, inspiracion,
facilita la toma de decisiones y involucra a sus lectores en proyectos europeos. Nuestros
articulos se centran en desarrollos significativos en tecnologia, salud, seguridad alimentaria,
trazabilidad, sostenibilidad y marketing. En definitiva, todos aquellos tépicos que pueden
ayudar al emprendedor alimentario a sobrevivir en un mercado europeo cada vez mas
competitivo son bienvenidos en Taste of Science..

Taste of Science es una iniciativa de EFFoST (www.effost.org) y del proyecto TRADEIT
(www.tradeitnetwork.eu)
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Aumenta tu impacto

Quieres que tu investigacion tenga mas impacto en la sociedad? Te invitamos a escribir un
articulo para Taste of Science sobre tu linea de investigacion o sobre produccidn de alimentos
tradicionales, sostenibilidad o nuevos desarrollos en la industria alimentaria. Taste of Science
es una revista de acceso abierto al publico en general, con articulos para una amplia audiencia
e impacto para la sociedad en general.

Haz crecer tu red de contactos

Estamos buscando gente que quiera estar mds involucrada en Taste of Science. Como
embajador oficial puedes ayudarnos a descubrir nuevos tépicos y autores utilizando tu red de
contactos. Al mismo tiempo tus contactos aumentan también. Puedes también ayudarnos en
nuestro propdsito de establecer Taste of Science en tu propio idioma, aumentando el
feedback de lectores o dando apoyo a nuestra pagina de Facebook. Puedes estar también
interesado en promocionar Taste of Science en conferencias y otros eventos.

Comparte tu conocimiento

Si ser un embajador es demasiado compromiso, quizas estés interesado en informarnos
ocasionalmente o de forma regular sobre resultados de investigacidn, u otro conocimiento
cientifico que creas relevante para nuestros lectores. Esto no te costara mucho tiempo pero
sera muy importante para nosotros.

Mantente informado

Quieres mantenerte informad@ sobre articulos y eventos? Subscribete a nuestro boletin
informativo trimestral en www.tasteofscience.com

Interesado? Contacta con Mariélle Ramaekers y Jeroen Knol via info@tasteofscience.com
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NOTICIAS SOBRE EVENTOS APOYADOS POR IFA
Los eventos aparecen por orden cronolégico.
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29th EFFoST International Conference

Food Science Research and Innovation:
Delivering sustainable solutions to the global economy and society
10-12 November 2015 | Athens, Greece

La 29" EFFoST International Conference tendra lugar en Atenas (Grecia) del 10 and 12 de
Noviembre de 2015 bajo el tema general Innovacidn e investigacion en Ciencia de Alimentos:
proporcionando soluciones sostenibles a la economia global y a la sociedad. La conferencia
esta organizada por la Universidad Nacional Técnica de Antenas (UNTUA) en nombre de la
European Federation of Food Science and Technology (EFFoST).

La respuesta de la comunidad cientifica internacional ha sido excepcional alcanzandose casi
800 abstracts sobre trabajos cientificos originales.

El programa provisional de la conferencia esta disponible en
http://www.effostconference.com/conference-programme.asp, realizdndose en 32 sesiones
orales paralelas y sus respectivas sesiones de pdsteres.

La 29" EFFoST International Conference va a ser un férum para la innovacién e investigacion
en Ciencia de Alimentos y servird de punto de encuentro para investigadores, cientificos,
ingenieros, representantes gubernamentales, profesionales y estudiantes de Europa y otros
continentes. Los topicos de la conferencia pretenden mostrar la excelencia cientifica de
disciplinas centrales y novedosas en el campo de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Esperamos darles la bienvenida en este excitante evento.

En nombre del comité organizador,

Petros Taoukis, Conference Chair

National Technical University of Athens

tel. +30-210-7723171, +30-6977870961, FAX +30-210-7723163
e-mail: taoukis@chemeng.ntua.gr
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TIB2016—-12TH INTERNATIONAL TRENDS IN BREWING SYMPOSIUM EN GANTE

En nombre de los comités cientificos y organizadores, le invitamos a participar en el 12"
International Trends in Brewing Symposium (TIB 2016) que se realizard en KU Leuven
Technology Campus en Gante, Bélgica, Abril 3-7, 2016.

El énfasis de Trends in Brewing ha estado siempre en la aplicacién de nuevas tecnologias y en
la evaluacién de nuevas tendencias en el malteado y la produccidn de cerveza, con el
objetivo de la mejora de la calidad de la malta y la cerveza. El tema central de la conferencia
se centra en " Celebrar la diversidad de las cervezas y los estilos de cerveza". Si es un
investigador, cientifico, tecnélogo o experto de una compaiiia, universidad o otra institucién
relacionada con el malteado y la produccidon de cerveza este es un simposio que no se querra
perder!

Tépicos de las sesiones:

e Estilos de cerveza

e Fuentes de extracto fermentable

e Fuentes de diversidad de aroma

e Diversidad microbiana (fermentacion)
¢ Diversidad en maduracién

e Evaluacion del producto final

Le invitamos a visitar nuestra pagina web en www.trendsinbrewing.org para identificar que
sesion es la mas adecuada para presentar su trabajo. El envio de resimenes estd abierto hasta
el 15 de Noviembre 2015 para presentaciones orales y 31 de Diciembre de 2015 para
presentacion de posteres.

Guido Aerts (KU Leuven) Conference chairman y Luc De Cooman (KU Leuven)

g

TIB 2016 es organizado por:
The University of

Nottingham

m
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8th Central European Congress on Food

Food Science for Well-being
23-26 May 2016, Kyw, Ukraine
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El Comité Organizador tiene el honor de invitarle al 8™ Central European Congress on Food
2016 — “Food Science for Well-being” que se realizard desde el 23 al 26 de Mayo de 2016 en
Kiev, Ucrania.

Este congreso esta organizado por la Universidad Nacional de Tecnologias Alimentarias
(NUFT) y la Federacion Europea de Ciencia y Tecnologia de Alimento (EFFoST).

Los cientificos, profesionales, compaiiias, representantes gubernamentales, asociaciones,
consultores y personas en general interesadas en los campos del procesado de alimentos,
calidad y seguridad alimentaria, nutricién, higiene alimentaria, tecnologias innovadoras y
nuevas tendencias en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, de Europa y otras partes del mundo,
estdn invitados a este evento

Mas informacion en: http://cefood2016.in.ua
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LISTA DE EVENTOS — PROXIMOS EVENTOS RELACIONADOS
CON CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Octubre 2015

7-9 Octubre 2015

INNOVA 2015

Mas informacion: http://www.innova-uy.info/eng/index.html
LATU, Montevideo, Uruguay

NUEVO! 8-9 Octubre 2015

4th International Conference on Foodomics
Mas informacion: http://www.foodomics.eu/
Teatro Verdi, Cesena, Italia

NUEVO! 12-13 Octubre 2015

INNOVATION FOOD CONFERENCE - iFood 2015

Mas informacion: https://www.ifoodconference.com/
Anuga, Cologne, Alemania

NUEVO! 16-17 Octubre 2015

Year Conference FOOD AND NUTRITION FOR HEALTH

Mas informacion: http://www.fvz.upr.si/en/year-conference-food-and-nutrition-health-0
LiFEClassHotels, Portoroz, Eslovenia

18-21 Octubre 2015

100th AACC International Annual Meeting

Mas informacion:
http://www.aaccnet.org/meetings/annual/Pages/default.aspxhttp://www.aaccnet.org/meetings/
future/pages/default.aspx

Minneapolis, USA

NUEVO! 26-27 Octubre 2015

COST 1st Scientific Workshop

Mas informacion: http://www.icph2015.com/
Vinci Congress Center, Tours, Francia

NUEVO! 27-30 Octubre 2015

7th International Conference on Polyphenols and Health

Mas informacion: http://wwwé.inra.fr/cost-positive/Home/News/1st-Scientific-Workshop
Vinci Congress Center, Tours, Francia
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28-30 Octubre r 2015

3rd International Conference on Food Structures, Digestion and Health
Mas informacion: http://www.fsdh2015.org/home

InterContinental Wellington, Wellington, Nueva Zelanda

NUEVO! 28-29 Octubre 2015

Process Modeling, Cost of Goods Analysis, Production Planning, Scheduling and
Debottlenecking, Netherlands

Mas informacion: http://www.intelligen.com/training.html

TU Delft, Delft, Holanda

NUEVO! 29-30 Octubre 2015

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

Mas informacion: http://www.ptfos.unios.hr/flour-bread/

Grand Hotel Adriatic, Opatija, Croacia

Noviembre 2015

02-04 Noviembre 2015

3rd Conference of Cereal Biotechnology and Breeding
Mas informacion: http://www.cbbconferences.com
Berlin, Alemania

03-06 Noviembre 2015

7th International Symposium on RECENT ADVANCES IN FOOD ANALYSIS
Mas informacion: http://www.rafa2015.eu/

Clarion Congress Hotel Prague, Praga, Republica Checa

10-12 Noviembre 2015

29th EFFoST International Conference

Mas informaciéon: www.effostconference.com
Divani Caravel Hotel, Atenas, Grecia

12-13 Noviembre 2015

2015 International Nonthermal Processing Workshop
Mas informacion: http://www.npdworkshop2015.org/
Divani Caravel Hotel, Atenas, Grecia

NUEVO! 16-18 Noviembre 2015

Novel Methods for Integrated Exploitation of Agricultural by-Products
Mas informacidn: http://www.agri-byproducts.certh.gr/

Centre for Research and Technology Hellas, Thessaloniki, Grecia

NUEVO! 16-20 Noviembre 2015

The 9th CIGR Section VI International Technical Symposium
Mas informacion: http://www.cigrvi.com/

Massey University, Auckland, Nueva Zelanda
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NUEVO! 17 Noviembre 2015

Delivering on EU Food Safety: Promoting a Safe and Sustainable Agri-Food Chain
Mas informacidn: http://www.publicpolicyexchange.co.uk/events/FK17-PPE2

NH Brussels Carrefour de |'Europe, Bruselas, Bélgica

NUEVO! 19-20 Noviembre 2015

Nutricon

Mas informacion: http://www.keyevent.org/

Museum of the Macedonian Struggle, Skopje, Macedonia

NUEVO! 24-27 Noviembre 2015

XIV WORKSHOP on RAPID METHODS AND AUTOMATION IN FOOD MICROBIOLOGY
(MRAMA)

Mas informacién: http://jornades.uab.cat/workshopmrama/en

Universitat Autonoma de Barcelona, Cerdanyola del Vallés, Espaiia

Diciembre 2015

NUEVO! 02 Diciembre 2015

Hi Europe & Ni 2015, Natural Ingredients 2015

Mas informacion: http://us8.campaign-
archive2.com/?u=cec1b766d6851c4d3692¢c288&i1d=d367f0e294&e=b52b9651a3
Institut National des Jeunes Aveugles, Paris, Francia

02-04 Diciembre 2015

Hi Europe & Ni 2015, Natural Ingredients 2015

Mas informacion: http://www.ingredientsnetwork.com
Paris, Francia

NUEVO! 10-11 Diciembre 2015

3rd International Conference on Advances in Bio-Informatics and Environmental Engineering
- ICABEE 2015

Mas informacidn: http://www.icabee.theired.org/

Novotel Roma La Rustica, Roma, ltalia

Enero 2016

NUEVO! 13-14 Enero

Process Modeling, Cost of Goods Analysis, Production Planning, Scheduling and
Debottlenecking, California

Mas informacion: http://www.intelligen.com/training.html

San Jose State University, San Jose, USA
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Febrero 2016

28 Febrero — 02 Marzo 2016

2nd Food Structure and Functionality Forum Symposium - From Molecules to Functionality
Mas informacidn: http://www.foodstructuresymposium.com/

Singex, Singapur, Singapur

Marzo 2016

NUEVO! 06-09 Marzo 2016

World Processing Tomato Congress 2016

Mas informacion: http://www.worldtomatocongress.cl/
Hotel W Santiago, Santiago, Chile

NUEVO! 16-17 Marzo 2016

Process Modeling, Cost of Goods Analysis, Production Planning, Scheduling and
Debottlenecking, New Jersey

Mas informacion: http://www.intelligen.com/training.html

Rutgers University, Piscataway, USA

NUEVO! 17-19 Marzo 2016

Mediterranean Diet: Health, Wellbeing and Tourism

Mas informacion: http://cieo15.wix.com/mediterranean-diet
University of Algarve, Faro, Portugal

Abril 2016

NUEVO! 03-07 Abril 2016

12th International Trends in Brewing Symposium (TIB 2016)
Mas informacion: http://www.trendsinbrewing.org/

KU Leuven Technology Campus, Gante, Bélgica

NUEVO! 04-06 Abril 2016

2nd Euro-Mediterranean Symposium on Fruit and Vegetable Processing
Mas informacidn: https://colloque.inra.fr/fruitvegprocessing2016
University of Avignon, Avifion, Francia

NUEVO! 17-21 Abril 2016

15th International Cereal and Bread Congress
Mas informacion: http://icbc2016.org/en/
Military Museum, Estambul, Turquia

NUEVO! 19-21 Abril 2016

PARTEC 2016

Mas informacién: https://www.partec.info/default.ashx
Nirnberg Convention Centre, Nuremberg, Alemania
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Junio 2016

26-29 Junio 2016

ISOPOW13

Mas informacion: http://www.isopow.org/
Olympic Museum. Lausanne, Suiza

Julio 2016

6-8 Julio 2016
4th ISEKI_Food Conference
Mas informacion: http://www.isekiconferences.com/vienna2016/

Viena, Austria

Octubre 2016

NUEVO! 25-28 Octubre 2016

CIBUS TEC

Mas informacion: http://www.cibustec.it/
Fiere di Parma, Parma, Italia

Noviembre 2016

NUEVO! 16-18 Noviembre 2016

6th International Symposium on Food Packaging

Mas informacion: http://www.ilsi.org/Europe/Pages/Packaging-Materials-Symposium-2016-
General-Information.aspx

Barcelona, Espafia
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