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EDITORIAL		
de	Paola	Pittia	(President	of	the	ISEKI-Food	Association)	

	
Chers	lecteurs,	
	
A	 la	 dernière	 4th	 ISEKI_Food	 conférence,	 des	 représentants	 des	 principales	 organisations	
internationales	et	européennes	du	secteur	Food	Science	et	Technologie	étaient	invités	pour	
partager	leur	point	de	vue,	leurs	objectifs	et	activités	sur	l’éducation	et	l’enseignement.		Nous	
avons	eu	 le	plaisir	d’accueillir	 les	contributions	de	 IUFoST,	EFFoST,	FAO,	FoodDrinkEurope,	
ainsi	que	 l’Association	 Internationale	des	Etudiants	des	Sciences	de	 l’Agriculture	 (IAAS).	En	
présentant	 leurs	 actions	 et	 objectifs	 spécifiques,	 le	 rôle	 clé	 que	 l’académie	 a	 dans	 notre	
société	 a	 été	 mis	 en	 valeur,	 c’est-à-dire	 de	 générer	 la	 connaissance	 (via	 la	 recherche),	
l’éducation	et	la	conversion	de	connaissance	en	produits	utilisables.	
	
Dans	 le	 «	 triangle	 de	 connaissance	 »	 bien	 connu,	 l’interaction	 étroite	 entre	 Université	 et	
Recherche	 est	 déterminée	 pour	 conduire	 à	 contribuer	 à	 l’innovation	 dans	 le	 secteur	
alimentaire	via	des	procédés	améliorés	pour	augmenter	qualité	et	sécurité.	C’est	le	chemin	
idéal	pour	des	économies	et	des	sociétés	basées	sur	la	connaissance.		
	
Dans	 une	 étude	 menée	 par	 le	 projet	 européen	 Erasmus+Knowledge	 Alliance	 FooD-STA	
(www.food-sta.eu)	il	a	été	montré	que	les	collaborations	jointes	académie-industrie	dans	le	
domaine	 de	 la	 recherche	 et	 de	 l’innovation	 sont	 principalement	 orientées	 sur	 le	
développement	de	projets	de	recherche,	et	que	les	activités	explorées	et	exploitées	dans	le	
domaine	de	 l’éducation	 sont	 limitées,	 en	dépit	 de	 leur	 impact	 potentiel	 positif	 sociétal	 et	
économique.	 Maintenant,	 des	 contraintes	 doivent	 être	 identifiées	 et	 surmontées	 pour	
développer	 une	 collaboration	 fructueuse.	 Dans	 ce	 cadre,	 il	 a	 aussi	 été	 montré	 que	 les	
professeurs/enseignants	manquent	de	quelques	compétences	et	connaissances	qui	peuvent	
être	importantes	pour	améliorer	la	collaboration	avec	l’industrie	et/ou	le	Marché	du	travail	
en	général,	telles	des	compétences	entrepreneuriales	et	orientées	business.		
	
Pour	fournir	ces	«	compétences	»	aux	enseignants	de	l’université,	l’Association	ISEKI_Food	a	
déjà	prévu	de	lancer	de	nouvelles	activités	d’enseignement	et	de	formation,	en	commençant	
par	une	version	révisée	de	la	2ème	édition	du	module	«	Training	the	Trainers	».	
Si	vous	êtes	intéressé,	restez	attentif	aux	activités	«	à	venir	»	en	visitant	notre	site	web	et	en	
vous	inscrivant	pour	les	e-news	et	les	alertes.	
	
…	et	maintenant	profitez	de	ce	nouveau	numéro	e-newsletter	de	l’Association	ISEKI_Food.		
	
Cordialement, 

Paola		
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NOUVELLES	DE	IFA	
	
		
AWARDS	2016 
	 
	

L’IA	 (ISEKI-Food	Academy)	est	un	élément	 interne	à	 IFA	 (ISEKI-Food	Association)	créé	pour	
reconnaître	des	réalisations	remarquables	d’expertise	scientifique	et	technique.	

L’ISEKI-Food	Academy	est	fière	d’annoncer	la	nomination	de	6	scientifiques	et	technologistes	
alimentaires	comme	membres	de	l’IFA-Academy	en	2016	(par	ordre	alphabétique)	:	
	

• Rui	Costa,	IPC	–	Instituto	Politécnico	de	Coimbra,	Portugal	
• Jesus	Frias	Celayeta,	DIT	–	Dublin	Institute	of	Technology,	Ireland	
• Gustavo	 F.	 Gutiérrez-López,	 National	 School	 of	 Biological	 Sciences-National	

Polytechnic	Institute,	Mexico	
• Peter	Ho,	University	of	Leeds,	UK	
• Vassiliki	Oreopoulou,	National	Technical	University	of	Athens,	Greece	
• Sam	Saguy,	The	Hebrew	University	of	Jerusalem,	Israel	

	

Les	objectifs	de	l’IA	sont	de	:	

->	reconnaître	et	identifier	des	individus	de	renommée,	spécialement	du	Réseau	ISEKI_Food	
pour	 leurs	 contributions	 remarquables	 à	 l’intégration	 de	 la	 connaissance	 en	 Sciences	 et	
Procédés	Alimentaires	dans	la	Chaîne	Alimentaire,	

->	promouvoir	l’intégration	internationale	et	l’Echange	d’informations,	aussi	d’autres	sciences	
d’importance	pour	le	Réseau	ISEKI_Food,	

->	apporter	 la	 reconnaissance	à	des	 individus	qui	ont	 supporté	 l’éducation	et	 la	 formation	
internationale	dans	le	domaine	de	la	Connaissance	en	Sciences	et	Procédés	Alimentaires,	

->	 promouvoir	 les	 efforts	 scientifiques	 et	 encourager	 la	 communication,	 la	 discussion	 et	
l’interaction	avec	des	groupes	semblables,	

->	identifier	des	individus	pour	leurs	études	PhD	remarquables.	

Les	 nominations	 sont	 faites	 par	 les	 Coordinateurs	 de	 Workings	 groups	 de	 l’Association	
ISEKI_Food	(IFA),	par	les	membres	de	l’Académie	ISEKI_Food	et	autres	entités	reconnues,	et	
sont	approuvées	par	le	Board	d’IFA.		
	

L’équipe	de	Leaders	de	l’ISEKI_Academy	
Cristina	L.M.Silva	
Marco	Dalla	Rosa	
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INTERNATIONAL	JOURNAL	OF	FOOD	STUDIES	(IJFS)	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD STUDIES (IJFS) - Vol 5, No 2 (2016) 
just published! 
 
SVP pour le sommaire :  http://www.iseki-food-ejournal.com/ojs/index.php/e-
journal/issue/view/21 	
	
	
	
IJFS	–	indexé	dans	Scopus	
		
Nous	 sommes	 heureux	 d’annoncer	 que	 l’International	 Journal	 of	 Food	 Studies	
(http://www.iseki-food-ejournal.com)	a	été	récemment	(Juillet	2016)	accepté	dans	Scopus,	la	
plus	grande	base	de	données		pour	abstract	et	citation	de	littérature	à	comité	de	lecture	et	
propriété	d’Elsevier.	

Cette	étape	représente	la	reconnaissance	internationale	du	journal	et	de	la	qualité	des	articles	
des	auteurs.		
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TRILOGY	OF	TRADITIONAL	FOODS	

par	Kris	Kristbergsson,	Senior	Editor	
	
	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

Nous	sommes	heureux	d’annoncer	la	publication	par	Springer	de	la	Trilogie	Traditional	Foods,	
un	élément	de	Iseki	Food	Series	(Integrating	Food	Science	and	Engineering	Knowledge	into	
the	 Food	 Chain).	 Les	 livres	 sont	 disponibles	 à	 http://www.springer.com/series/7288	 .	 Les	
livres	 sont	 écrits	 pour	 des	 professionnels	 de	 science	 alimentaire	 et	 aussi	 pour	 le	 public	
intéressé.	 La	 trilogie	 correspond	 à	 l’internationalisation	 du	 consortium	 ISEKI,	 offrant	 74	
chapitres	dédiés	à	différents	aliments	traditionnels	de	partout	dans	le	monde.			

La	 trilogie	 commence	 par	 Traditional	 Foods:	 General	 and	 Consumer	 Aspects	 (Aliments	
Traditionnels	:	aspects	généraux	et	consommateur)	édité	par	Kristberg	Kristbergsson	et	Jorge	
Oliveira.	Le	livre	offre	des	descriptions	générales	de	différents	aliments	traditionnels	et	sujets	
en	relation	avec	les	aspects	du	consommateur	et	sensoriels.		

Le	deuxième	livre	de	la	trilogie	est	Modernization	of	Traditional	Food	Processes	and	Products	
(Modernisation	 des	 Procédés	 et	 Produits	 Traditionnels)	 édité	 par	 Anna	 McElhatton	 et	
Mustapha	 Missbah	 El	 Idrissi.	 Les	 chapitres	 sont	 dédiés	 aux	 changements	 récents	 et	
modernisations	d’aliments	traditionnels	spécifiques	avec	un	focus	sur	les	aspects	génie	des	
procédés.	

Le	 troisième	 volume	 de	 la	 trilogie,	 Functional	 Properties	 of	 Traditional	 Foods	 (Propriétés	
Fonctionnelles	des	Aliments	Traditionnels),	est	dédié	aux	aspects	fonctionnels	et	biochimiques	
des	 aliments	 traditionnels	 et	 les	 effets	 bénéfiques	 des	 composants	 bioactifs	 trouvés	 dans	
quelques	aliments	traditionnels.		
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NOUVELLES		DES	NATIONAL	REPRESENTATIVES	IFA	
	

RECHERCHE	AVANCEE	ET	INNOVATION	DANS	LE	CADRE	DE	LA	CONFERENCE	
TRIPLE-HELIX	SUR	L’ECONOMIE	BIOBASED	
Par	Janna	Cropotova,	IFA	National	Representative	de	Moldavie	

	
La	conférence	triple-helix	sur	la	biobased	économie	
«	Supportant	le	développement	des	partenariats	en	
biobased	économie	dans	la	région	du	Danube	avec	
une	approche	triple-hélice	»	s’est	tenue	du	19	au	20	
Juillet	 à	 Budapest	 sous	 les	 auspices	 du	 projet	
Danube-INCO.NET	financé	par	le	FP7.	

Son	 objectif	 principal	 était	 de	 supporter	 la	
coopération	 université-business-gouvernement	
(modèle	 triple-hélice)	 pour	 augmenter	
l’établissement	et	le	développement	de	partenariats	en	biobased	économie	dans	les	pays	de	
la	région	du	Danube,	en	abordant	les	défis	sociétaux	dans	le	domaine	de	sécurité	alimentaire,	
agriculture	et	forêt	durables,	recherche	sur	l’eau,	bio-based	économie	et	bioénergie.	

L’évènement	était	organisé	par	 le	Centre	Régional	pour	 l’Information	et	 le	Développement	
Scientifique	(RCISD,	Hongrie)	en	coopération	avec	le	Central	European	Initiative	(CEI,	Italie)	et	
le	Steinbeis-Donau-Zentrum	(Allemagne),	rassemblant	des	participants	de	16	pays.	Environ	
130	représentants	des	secteurs	académie,	industrie	et	gouvernement	ont	participé	aux	deux	
jours	de	sessions	de	la	conférence	au	Danube	Hotel	Gellért,	au	centre	ville	de	Budapest,	et	
différentes	personnes	 concernées	de	 la	 région	au-delà	du	Danube	ont	eu	 la	possibilité	de	
discuter	leurs	problèmes	et	points	de	vue	concernant	plusieurs	futurs	scénarios	pour	la	bio-
based	économie	en	Europe.	Il	y	avait	aussi	des	représentants	de	la	Commission	Européenne,	
le	Conseiller	Senior	du	Lord	Maior	de	Budapest,	ainsi	que	des	coordinateurs	et	membres	des	
Domaines	de	Priorité	de	la	région	du	Danube,	à	la	conférence.	La	conférence	a	mis	un	accent	
spécial	sur	le	rôle	du	secteur	agro-alimentaire	dans	le	contexte	du	développement	social,	qui	
pourrait	 créer	 un	 nombre	 d’activités	 et	 d’initiatives	 jointes	 pour	 la	 récupération	
d’alimentation	gaspillée,	en	favorisant	une	bio-based	économie.	Les	progrès	accomplis	dans	
la	région	du	Danube	et	les	défis	rencontrés	pour	implémenter	des	stratégies	sur	la	bio-based	
économie	et	le	développement	étaient	les	sujets	clés	des	discussions	durant	l’évènement.	

La	conférence	comprenait	une	table	ronde	plénière	et	trois	sessions	parallèles	(sur	aliment,	
matériaux	 et	 technologies	 environnementales	 et	 énergie)	 le	 premier	 jour,	 tandis	 qu’un	
évènement	 spécial	 «	 brokerage	 event	 »	 pour	 faciliter	 les	 rencontres	 entre	 chercheurs,	
industrie	et	gouvernement	avec	le	4ème	workshop,	était	organisé	le	deuxième	jour.	

Pendant	 le	 brokerage	 event,	 les	 participants	 ont	 tenu	 86	meetings,	 où	 ils	 pouvaient	 non	
seulement	se	présenter,	 leurs	 idées	de	recherche	et	 leur	savoir-faire,	mais	aussi	avoir	une	
bonne	 opportunité	 pour	 rencontrer	 des	 partenaires	 potentiels	 pour	 une	 coopération	
stratégique	et	discuter	ou	développer	de	nouveaux	projets.		
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Le	4ème	Clustering	Workshop	Danube-INCO.NET	était	organisé	l’après-midi	du	deuxième	jour,	
avec	 pour	 but	 la	 formation	 de	 nouveaux	 partenariats	 macro-régionaux	 pour	 le	
développement	d’une	bio-based	économie,	avec	un	objectif	de	relier	une	recherche	orientée	
défis,	 des	 réseaux	 d’innovation,	 industrie	 et	 gouvernement.	 En	 se	 servant	 des	 bonnes	
pratiques	mises	en	évidence	dans	le	contexte	de	la	Conférence	Triple-Helix,	ce	workshop	a	
favorisé	des	actions	concrètes	coopératives	parmi	des	acteurs	intéressés	de	l’académie,	du	
gouvernement	 et	 du	 business.	 Un	 emplacement	 réservé	 organisé	 dans	 le	 cadre	 du	 4ème	
Clustering	Workshop,	a	permis	à	18	jeunes	chercheurs	des	pays	du	Danube	de	présenter	leur	
organisation	R&D	et	de	montrer	des	idées	créatives	pour	de	possibles	collaborations.		

Parmi	les	18	participants	sélectionnés,	Dr.	Janna	Cropotova	du	Practical	Scientific	Institute	of	
Horticulture	 and	 Food	 Technology	 de	 la	 République	 de	 Moldavie	 a	 eu	 une	 excellente	
opportunité	de	présenter	 les	développements	actuels	de	son	institut	et	des	sujets	pour	un	
travail	 et	 une	 collaboration	 en	 réseau	 international	 dans	 le	 domaine	 de	 technologie	
alimentaire	 et	 bio-based	 économie,	 et	 de	 partager	 des	 idées	 de	 recherche	 avec	 d’autres	
participants	de	partout	en	Europe.		

Sa	participation	à	la	conférence	a	permis	une	vision	nouvelle	sur	des	questions	non	résolues	
de	bio-based	économie,	motivante	pour	aller	vers	de	nouveaux	horizons	de	recherche	dans	le	
domaine,	avec	une	collaboration	internationale	dans	le	cadre	de	projets	R&D.		

	
		

					
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
Pour	 plus	 d’info	 SVP	 voir	 le	 site	 web	 du	 projet	 Danube-INCO.NET	 :	 https://danube-
inco.net/object/news/17636		
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FZEA/USP	EST	UN	PARTENAIRE	DU	PROJET	INOVIA		
	
par	Paulo	Sobral,	ZEA-FZEA-USP,	Editorial	Board	IFA	newsletter	

L’université	 latine	 américaine	 au	
cœur	 des	 défis	 d’innovations	
sociales	 et	 techniques	 durables	
dans	 les	 systèmes	 alimentaires	
territoriaux	-INOVIA-	est	un	projet	
sélectionné	par		
Erasmus+	 (573601-EPP-1-2016-1-
FR-EPPKA2-CBHE-JP),	 coordonné	
par	Montpellier	SupAgro	(France).	

INOVIA	a	le	domaine	agribusiness	
comme	 dénominateur	 commun	
afin	d’améliorer	 les	 compétences	
éducatives	des	Institutions	Higher	
Education	 (HEIs,	 enseignement	
supérieur)	 impliquées	 dans	 le	

projet	(incluant	e-Iearning),	en	renforçant	 les	relations	entre	 l’université	et	 les	compagnies	
privées	 en	 agribusiness	 et	 favorisant	 l’employabilité	 des	 jeunes	 étudiants	 des	 trois	 pays	
d’Amérique	Latine	(LA)	(Bolivie,	Brésil	et	Costa	Rica),	et	l’échange	en	éducation	avec	les	pays	
de	 l’Union	 Européenne	 afin	 de	 devenir	 des	 partenaires	 clés	 dans	 le	 développement	
économique,	la	sécurité	alimentaire	et	la	stabilité	sociale	dans	3	LA	(Figure	1).	INOVIA	apparaît	
complémentaire	au	précédent	projet	ALFA,	dans	lequel	Faculdade	de	Zootecnia	e	Engenharia	
de	Alimentos	de	Universidade	de	São	Paulo	(FZEA/USP)	était	aussi	un	partenaire	LA,	et	où	de	
fortes	bases	ont	été	acquises	dans	le	domaine	pour	préparer	la	proposition.		

Le	 projet	 répond	 à	 quelques	 objectifs	 majeurs	 du	 programme	 Capacity	 Building	 et	 aux	
priorités	majeures	des	3	pays	LA,	par	l’intégration	d’outils	innovants	et	de	méthodologies	pour	
apprendre	en	suivant	un	procédé	de	qualification	;	par	l’internationalisation	des	partenaires	
du	 réseau	 (Montpellier	 SupAgro,	 Centre	 International	 de	 Recherche	 Agronomique	 pour	 le	
Développement	 -	 CIRAD,	 Conservatoire	 National	 des	 Arts	 et	 Métiers	 -	 CNAM,	 Agence	
Universitaire	 Pour	 la	 Francophonie	 -	 AUF,	 FZEA/USP,	 Universidade	 Federal	 de	 Grande	
Dourados,	 Universidad	 de	 Costa	 Rica,	 Instituto	 Tecnológico	 de	 Costa	 Rica,	 Universidad	
Autónoma	Gabriel	 René	Moreno,	Universidad	 Autónoma	 Juan	Misael	 Saracho,	Universitat	
Autonoma	 de	 Barcelona	 -	 UAB,	 Universidade	 Catolica	 Portuguesa	 -	 UCP)	 ;	 et	 par	 les	
compétences	 améliorées	 des	 professeurs	 et	 l’employabilité	 croissante	 des	 jeunes	 dans	 le	
secteur	de	l’agribusiness.		

Le	plan	de	communication	et	dissémination	atteindra	les	groupes	cibles	pas	seulement	par	
l’utilisation	des	trois	langages	des	partenaires	(Français,	Espagnol,	Portuguais)	mais	aussi	par	
la	 grande	 variété	 de	 moyens	 qui	 seront	 déployés,	 incluant	 les	 réseaux	 sociaux,	 et	 pas	
seulement	pendant	la	durée	du	projet	mais	aussi	avec	les	réseaux	AUF,	et	la	production		de	
différents	supports	pour	la	distribution	libre	de	résultats	électroniques	(manuels,	CD-ROM...)	
pendant	le	projet,	qui	assure	aussi	une	plus	grande	dissémination	des	principaux	résultats	de	
par	le	monde,	et	pour	le	long	terme.		
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UNIVERSITI	PUTRA	MALAYSIA,	DEPARTMENT	OF	FOOD	AND	PROCESS	ENGINEERING	
	
par	Alifdalino	Sulaiman,	IFA	National	Representative	de	Malaisie	
	

	
	

Chers	amis	et	collègues,		

Merci	pour	 cette	opportunité	de	participer	à	 cette	grande	 initiative	de	 l’Association	 ISEKI-
Food.	 J’ai	 le	 plaisir	 de	 présenter	 l’Université	 Putra	 Malaysia	 et	 plus	 particulièrement	 le	
Department	of	Food	and	Process	Engineering.	

Universiti	Putra	Malaysia	(UPM),	autrefois	connue	comme	Universiti	Pertanian	Malaysia	ou	
College	 d’Agriculture	 Malaya	 ou	 Ecole	 d’Agriculture,	 a	 été	 fondée	 en	 1931.	 L’Université	
aujourd’hui	est	reconnue	comme	une	des	universités	leaders	en	Malaisie.	Elle	combine	des	
locaux	modernes	importants	et	une	approche	dynamique	en	enseignement	et	recherche	avec	
un	héritage	important	de	services	et	réalisations.	Le	campus	principal	UPM	est	situé	dans	le	
centre	 de	 la	 péninsule	 de	 Malaisie,	 près	 la	 capitale	 Kuala	 Lumpur	 et	 près	 de	 la	 cité	
administrative	 Putrajaya.	 UPM	 offre	 des	 cours	 undergraduate	 et	 postgraduate	 avec	 une	
recherche	 orientée	 sur	 les	 sciences	 de	 l’agriculture	 et	 les	 domaines	 associés.	 UPM	 offre	
maintenant	 59	 bachelor	 programmes,	 7	 diploma	 programmes,	 et	 12	Masters	 et	 Doctoral	
programmes.	Il	y	a	16	Facultés,	huit	Centres,	neuf	Instituts,	deux	Ecoles,	un	University	Park	et	
une	branche	du	campus	à	Bintulu,	Sarawak.	

Le	Département	de	Process	and	Food	Engineering	a	été	créé	en	1996.	Actuellement,	le	chef	
de	département	est	Dr	Ing.	Noriznan	Mokhtar.	Depuis	la	création,	le	département	a	gradué	
beaucoup	d’étudiants	dans	des	domaines	variés	de	génie	alimentaire	et	procédés.	En	accord	
avec	l’accent	mis	sur	l’importance	des	secteurs	Biotechnologie	et	Agriculture	en	Malaisie,	le	
département	 joue	 un	 rôle	 très	 important	 en	 formant	 et	 produisant	 des	 graduates	 pour	
répondre	à	la	mission	et	vision	du	gouvernement	pour	ces	secteurs.		Le	Département	offre	le	
Bachelor	en	Engineering	(Procédé	et	Aliment)	avec	une	option	soit	en	Food	Engineering	ou	
Bio	Material	 Process	 Engineering.	 L’option	 est	 prise	 en	 troisième	 et	 quatrième	 année	 du	
curriculum.	De	plus,	le	département	offre	le	Masters	of	Science	(M.Sc),	des	programmes	PhD	
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spécialisés	 en	 Food	 Engineering,	 Emballage	 Engineering,	 Bioprocess	 Engineering,	 et	
Agricultural	Process	Engineering.	Etant	un	des	fournisseurs	de	ce	programme	dans	ce	nouveau	
domaine	en	Malaisie,	nous	pensons	qu’il	a	une	grande	responsabilité	pour	développer	encore	
plus	ce	domaine.		

Vous	pouvez	trouver	plus	d’info	sur	le	département	et	sur	les	experts	en	food	engineering	en	
Malaisie	sur	notre	website	http://www.eng.upm.edu.my/	

En	souhaitant	une	future	collaboration	avec	vous	tous.		

	

NOUVELLES	SUR	LES	PROJETS	
	
QUESTIONNAIRE	SUR	l’ETAT-DE-L’ART	DE	L’ENSEIGNEMENT	SUPERIEUR	EN	SCIENCE	ET	
TECHNOLOGIE	ALIMENTAIRE	ET	PROGRAMMES	D’ETUDES	ASSOCIES		
par	Paola	Pittia,	IFA	president	

L’Assciation	 ISEKI_Food	 (IFA)	 a	 la	 mission	 principale	 de	 supporter	 Lifelong	 learning	
(Apprendre	tout	au	long	de	la	vie)	dans	le	secteur	alimentaire,	incluant	à	la	fois	académie	&	
industrie	 :	 Enseignants	 et	 formateurs	 améliorant	 l’efficacité	 d’enseignement	 ;	 Etudiants	
acquérant	 plus	 facilement	 la	 connaissance	 ;	 Personnel	 de	 l’industrie	 /	 Professionnels	 de	
l’alimentaire	utilisant	les	résultats	de	la	recherche	;	Chercheurs	facilitant	la	collaboration.	

	
IFA	conçoit	et	développe	des	activités	innovantes	de	formation	et	d’éducation	pour	améliorer	
et	 moderniser	 l’enseignement	 supérieur	 (HE)	 dans	 le	 secteur	 science	 alimentaire	 et	
technologie/procédés,	 pour	 favoriser	 l’amélioration	 des	 compétences	 personnelles,	
professionnelles	et	techniques	des	futures	générations	de	graduates	en	études	alimentaires	
et	répondre	aux	besoins	du	Marché	du	travail	et	des	changements	sociaux.	Dans	ce	but,	IFA	
collecte	 en	 permanence	 les	 informations	 sur	 l’état	 de	 l’art	 de	 l’HE	 dans	 le	 domaine	
science/technologie/engineering,	 ainsi	 que	 les	 expertises	 et	 compétences	 à	 donner	 aux	
graduates	concernés	en	EU	et	dans	le	monde.		

Un	 des	 projets	 actuellement	 en	 cours	 est	 le	 projet	 Erasmus+	 KA	 European-FooD-STA	
(www.food-sta.eu)	 qui	 établira	 	 “EuFooD-STA	 Center”,	 une	 plate-forme	 indépendante	 et	
virtuelle	avec	des	centres	locaux	dans	différentes	régions,	comme	un	cadre	organisationnel	
pour	 des	 collaborations	 internationales	 et	 durables	 entre	 industrie	 et	 académie	 dans	 le	
secteur	alimentaire.		

Pour	contribuer	aux	activités	de	ce	projet	un	questionnaire	a	été	conçu	avec	le	but	d’évaluer	
l’état-de-l’art	des	études	en	alimentaire	en	Europe	et	dans	le	monde,	après	l’application	du	
processus	de	Bologne	et	les	principaux	changements	qui	ont	eu	lieu	dans	vos	institutions	HE.		
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Pour	 remplir	 le	 questionnaire,	 (cliquer	 ou	 copier)	 voir	 le	 lien	 suivant		
https://www.food-sta.eu/questionnaire-state-of-the-art-food-studies-programmes	

Le	questionnaire	prendra	au	maximum	10	min	de	votre	temps.		Dans	le	questionnaire	votre	
nom	et	celui	de	votre	institution	sont	nécessaires	seulement	pour	des	besoins	statistiques,	
tandis	que	les	résultats	de	l’étude	seront	disponibles	sous	une	forme	globale.		

L’étude	est	disponible	jusqu’au		15	Novembre	2016.	

Pour	plus	d’info	:	Paola	Pittia,	ppittia@unite.it	

 
FOODFACTORY-4-US	-	INTERNATIONAL	STUDENTS	COMPETITION	GAME:	CALL	OPEN	

par	Paola	Pittia,	IFA	president	

L’amélioration	de	la	connaissance	pratique	et	l’habileté	à	résoudre	des	problèmes	relatifs	à	
des	 processus	 réels	 et	 relatifs	 à	 l’industrie	 alimentaire,	 est	 essentielle	 pour	 les	 étudiants	
faisant	des	études	en	Food	Science	and	Technology	et	relatives	à	l’aliment,	afin	de	connaître		
les	compétences	professionnelles	demandées	par	le	Marché	du	travail.	

Le	projet	Erasmus+	European	Food-STA	(www.foodsta.eu)	a	construit	et	développé	un	jeu	de	
compétition	pour	des	étudiants	internationaux	avec	des	équipes	de	différentes	universités	de	
pays	européens	et	non-européens.	 Les	équipes	vont	concourir	pour	 trouver	 les	meilleures	
solutions	pour	un	problème	spécifique	relatif	à	un	procédé	et/ou	à	l’industrie	alimentaire	de	
leur	choix.			

Le	 jeu	 	 FoodFactory-4-Us	 -	 International	 students	 competition	 game	 vient	 juste	 de	 lancer	
l’appel.	Les	partenaires	du	projet	EuFooDSTA	project	recherchent	des	équipes	d’étudiants	en	
programmes	d’études	en	Food	Science	and	Technology	and	Food	related	qui	travailleront	sur	
un	projet	dirigé	vers	l’identification,	la	description	et	le	développement	de	solutions	et	d’idées	
intéressantes	pour	 l’industrie	alimentaire	avec	une	action	spécifique	vers	 l’amélioration	et	
l’innovation	en	procédé	alimentaire	ainsi	que	vers	la	qualité	et	la	sécurité	des	aliments.			

Informations	et	candidatures	sont	disponibles	sur	le	lien	suivant	:	

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

Date	limite	pour	candidature	:	15	Novembre	2016	

Vous	 êtes	 invités	 à	 disséminer	 l’information	 sur	 ce	 jeu	 aux	 équipes	 académiques	 des	
universités,	 à	 vos	 étudiants	 ainsi	 qu’à	 vos	 collègues	 de	 votre	 université	 et/ou	 d’autres	
universités	dans	le	monde.		

Pour	plus	d’info	contacter	Paola	Pittia,	ppittia@unite.it	

La	compétition	FoodFactory-4-Us	-	 International	students	est	sponsorisée	par	 l’Association	
ISEKI-Food.	
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EuFooD-STA	 (www.food-sta.eu)	 –	 un	 projet	 Erasmus+	 Knowledge	 Alliance	 coordonné	 par	
BOKU	–	travaille	à	établir	un	pont	entre	académie,	industrie	et	autres	intervenants	clés	dans	
le	 secteur	alimentaire,	 en	améliorant	 l’enseignement	 supérieur	HE	 (Higher	Education)	and	
CPD	 	 (Continuous	 Professional	 Development)	 en	 fonction	 des	 besoins	 actuels	 du	 secteur	
alimentaire	européen.	Coordonné	par	BOKU,	le	Consortium	consiste	en	un	large	groupe	de	
partenaires	européens,	universités,	compagnies	alimentaires,	organisations	et	organismes	de	
formation.			

EuFooD-STA	a	établi	le	EuFooD-STA	Centre	-	une	plate	forme	ouverte	et	indépendante	avec	
des	 centres	 régionaux	 situés	 en	 Autriche,	 	 France,	 	 Allemagne,	 	 Grèce,	 	 Italie,	 	 Portugal,		
Espagne		et	UK.	Ainsi,	le	Centre	EuFooD-STA	vise	à	faciliter	:	

• Un	enseignement	innovant	pour	les	étudiants	tourné	vers	les	besoins	de	l’industrie	
donc	en	augmentant	l’orientation	pratique	et	entrepreneuriale	et	l’employabilité	;		

• La	mobilité	des	étudiants	et	des	enseignants	vers	l’industrie	;	et	la	mobilité	des	
professionnels	de	l’alimentaire	vers	l’université	;		

• Un	CPD	et	une	formation	innovants	pour	le	personnel	de	l’industrie,	les	enseignants	
et	les	formateurs.	De	plus	le	CPD	sera	supporté	par	la	certification	des	professionnels	
de	l’alimentaire	et	par	la	certification		des	activités	de	formation	avec	le	label	EQAS-
Food.		

	

La	candidature	au	Centre	EuFooD-STA	est	libre	!	Vous	pouvez	candidater	à	https://www.food-
sta.eu/efsc-member/register		

EuFooD-STA	a	déjà	mis	en	oeuvre	plusieurs	outils	:		

• Continuous	 Needs	 Monitoring	 System	 –	 un	 questionnaire	 en	 ligne	 pour	 explorer	 les	
besoins	 de	 formation	 en	 éducation	 et	 les	 demandes	 de	 l’industrie	 alimentaire	
européenne.	Voir		https://www.food-sta.eu/needs_monitoring_intro		

• D’après	les	premiers	résultats	de	l’étude	des	besoins	en	ligne,	plusieurs	outils	de	formation	
comme	 des	 webinars,	 workshops,	 démonstrations	 en	 ligne,	 des	 cours	 en	 ligne	 et	 des	
présentations	flash	ont	été	développés.	Ils	peuvent	être	trouvés	sur	la	Training	Platform.		

• La	Digital	 Library	 (bibliothèque	 digitale)	 est	 une	base	de	données	 en	plusieurs	 langues	de	
tutorials	(podcases,	power	points	etc.),	webinars	enregistrés,	et	cours	en	ligne	offrant	la	
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possibilité	de	 filtrer	des	 recherches	selon	 les	groupes	cibles,	 le	 secteur,	 la	catégorie,	 la	
langue	et	les	formats	de	formation.		

• Le	Brokerage	System	est	une	base	de	contact	entre	des	graduates	et	l’industrie	fournissant	
de	 l’information	 sur	 les	 opportunités	 d’emplois	 d’une	 part,	 et	 sur	 des	 graduates	
disponibles	(expertise)	d’autre	part.	

• La	Mobility	Database	est	une	base	de	données	avec	une	liste	de	compagnies	qui	acceptent	
des	 étudiants	 pour	 un	 stage	 (mobilité	 des	 étudiants)	 ;	 une	 liste	 de	 compagnies	 qui	
acceptent	 des	 enseignants	 pour	 des	 missions	 scientifiques	 courtes	 (mobilité	 des	
enseignants)	 ;	 et	 des	 universités	 qui	 acceptent	 	 du	 personnel	 de	 l’industrie	 pour	 des	
missions	scientifiques	courtes	(mobilité	du	personnel	de	l’industrie).		

	

FooD-STA	contribue	aussi	activement	à	l’organisation	d’évènements	destinés	à	l’interaction	
et	 la	collaboration	entre	académie	et	 industrie	et	pour	présenter	des	solutions	 innovantes	
pour	HE	et	CPD.	Récemment,	FooD-STA	a	co-organisé	la	conférence	Internationale	sur	“Food	
innovation	 stakes	&	 business	 competitiveness	 at	 a	 European	 level:	 the	 key	 to	 success	 for	
business-university	partnerships”	qui	a	eu	lieu	à	Paris	 le	18	octobre	2016.	A	cette	occasion	
l’interface	 université-business	 a	 été	 discutée	 par	 les	 représentants	 de	 l’industrie,	 les	
enseignants	de	l’université	et	les	autres	personnes	concernées	comme	les	centres	techniques,	
incubateurs	et	entrepreneurs.	Pour	plus	d’info,	voir	https://foodinnovationstakes.com/		

	

	

	
SEA-ABT	 SOUTH	 EAST	 ASIA	 –	 ACADEMY	 FOR	 BEVERAGE	 TECHNOLOGY	https://www.sea-
abt.eu/	 –	 un	 projet	 Erasmus+	 Capacity	 Building	 –	 travaille	 à	 augmenter	 les	 capacités	 des	
Universités	Thai	à	délivrer	des	curricula	de	haute	qualité	dans	le	domaine	de	la	technologie	
des	boissons.	Coordonné	par	BOKU,	le	Consortium	est	constitué	de	partenaires	de	Thailande	
(Chualongkorn	 University,	 Kasetsart	 University,	 King	 Mongkut’s	 Institute	 of	 Technology	
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Ladkrabang,	 and	 Patkol	 Public	 Company	 Limited)	 et	 de	 l’UE	 (Hochschule	 Geisenheim,	
University	of	Teramo,	IFA,	Habla	Chemie	GmbH)	et	aussi	deux	partenaires	associés	(European	
Hygienic	Engineering	&	Design	Group	(EHEDG)	et	l’European	University	Continuing	Education	
Network	(EUCEN)).		

Actuellement,	un	 inventaire	complet	des	curricula	existants	en	 technologie	des	boissons	à	
l’université	et	dans	les	institutions	de	recherche	en	Thaïlande	a	été	établi	pour	connaître	les	
capacités	disponibles	et	identifier	de	possibles	manques.	De	plus,	l’information	a	été	collectée	
par	 des	 questionnaires	 à	 l’industrie	 pour	 comprendre	 les	 besoins	 concernant	 les	
compétences,	les	connaissances	et	les	formations.	Les	résultats	de	ces	études	préliminaires	
vont	servir	à	la	sélection	et	au	développement	de	modules	d’enseignement	pour	HE	(Higher	
Education,	Enseignement	Supérieur)	et	les	cours	de	formation	pour	CPD	(continuing	professional	
development).	

Basé	 sur	 de	 nouveaux	produits	 d’enseignement	 répondant	 à	 la	 demande,	 en	 utilisant	 des	
approches	pédagogiques	innovantes	et	des	outils	d’enseignement	pour	différents	profiles	,	le	
Consortium	établira	une	Académie	indépendante	associée,	avec	des	centres	en	Thaïlande	et	
en	Europe,	pour	permettre	une	collaboration	durable	entre	les	universités	et	l’industrie	des	
boissons	 gérant	 la	 formation	 et	 l’échange	 continu	 des	 meilleures	 pratiques	 entre	 les	
partenaires	Thai	et	européens.			

Des	partenaires	des	compagnies	et	du	secteur	de	l’éducation	sont	invités	à	rejoindre	le	réseau,	
supporter	 les	 activités	 et	 bénéficier	 directement	 des	 développements.	 La	 participation	 à	
l’Académie	est	libre	!	Vous	pouvez	candidater	à	https://www.sea-abt.eu/academy		
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NOUVELLES	SUR	ENSEIGNEMENT	ET	FORMATION	
	
	
	

3	WEBINARS	A	VENIR	
	
Dans	le	cadre	du	projet	European	Food-STA	une	série	de	webinars	se	tiendra	dans	les	
prochaines	années	de	manière	régulière.	Les	premiers	webinars	sont	les	suivants	:	
	
Date	 Titre	 Speaker	 Affiliation	
17	Novembre	2016	 Emerging	

microbiological	hazards	
bring	new	challenges	to	
food	safety	

Florence	Dubois-
Brissonnet	

AgroParisTech	

24	Novembre	2016	 Biofilms	in	food	
industry	:	structure,	
function	and	control	
strategies	

Romain	Briandet	 AgroParisTech	

15	Décembre	2016	 Analysis	of	chemical	
trace	contaminants	in	
foods:	performance	and	
limits	

Valérie	Camel	 AgroParisTech	

	
	
Pour	plus	de	détails	voir	:	https://www.iseki-food.net/webinars	
	
	

PROMOTION	DE	LA	RECHERCHE	SUR	LES	AROMES	POUR	LES	ETUDIANTS	PhD	EN	EUROPE		

Giract	est	fier	d’annoncer	que,	suite	au	succès	de	son	programme	innovant	pour	promouvoir	
la	 recherche	 sur	 les	 arômes	parmi	 les	 étudiants	 PhD	en	Europe	dans	divers	 universités	 et	
instituts,	8	sponsors	industriels	(Biorigin,	DSM	Food,	Givaudan,	Int.	Flavours	&	Fragrances	Inc.,	
Kerry,	Lesaffre	Int.,	MCLS	Europe,	Nestlé)	ont	décidé	de	prolonger	le	programme	pour	la	7ème	
année.	 Ce	 consortium	 a	 pour	 objectif	 d’augmenter	 la	 connaissance	 de	 l’industrie	 et	 les	
opportunités	 de	 carrières	 pour	 élargir	 le	 fonds	 commun	 de	 talents	 en	 recherche	 sur	 les	
arômes	en	Europe.	Cette	7ème	édition	est	aussi	organisée	par	Giract	et	coordonnée	par	Prof.	
Andy	Taylor	de	 l’Université	de	Nottingham,	UK.	6	bourses	pour	des	étudiants	PhD	de	1ère	
année	d’une	thèse	sur	les	arômes	seront	attribuées	dans	cette	7ème	édition.			

La	date	limite	de	candidature	a	été	prolongée	jusqu’au		30	Nov	2016.	

Pour	plus	d’info,	voir	:	http://www.giract.com/flavor-research-programme.php	et	pour	toute	
question,	 n’hésitez	 pas	 à	 contacter	 soit	 Andy	 (andy.taylor@nottingham.ac.uk)	 soit	
Giract	(info@giract.com).	
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NOUVELLES	DES	PROJETS	SUPPORTES	PAR	IFA		
		

	
La	Conférence	internationale	sur	Food	Innovation,	FoodInnova®,	organisée	par	l’Università	di	
Bologna	 (Unibo)	 (Italie),	 Servizi	 Integrati	 d'Area	 (Ser.In.Ar.)	 (Italie)	 and	 Knowledge	
Management	for	Food	Innovation	(KM4fi)	(Espagne),	aura	lieu	du	31	janvier	au	3	février	2017	
à	Cesena	(Emilia-Romagna),	Italie.		

C’est	 la	 quatrième	 édition	 de	 FoodInnova,	 un	 meeting	 d’importance	 internationale.	 La	
première	conférence	s’était	 tenue	à	Valencia	 (Espagne)	en	2010,	 la	deuxième	à	Hangzhou	
(Chine)	en	2012	et	la	troisième	à	Concordia	(Argentine)	en	2014.	

Ce	 meeting	 donnera	 une	 très	 intéressante	 opportunité	 de	 rencontrer	 et	 rassembler	 des	
chercheurs	de	statut	international	en	sciences	alimentaires,	qui	présenteront	les	tous	derniers	
progrès	dans	le	domaine.			

Due	 à	 la	 crise	 économique	 qui	 affecte	 une	 grande	 partie	 de	 la	 population	mondiale,	 qui	
augmente,	l’étude	et	la	recherche	en	innovation	alimentaire,	et	son	impact	sur	les	économies	
mondiales	ainsi	que	sur	les	consommateurs,	sont	devenus	un	objectif	de	grande	importance	
ces	dernières	années.			

En	renouvelant	le	débat	sur	la	production	et	la	distribution	d’alimentation	sûre	de	manière	
durable,	la	Conférence	FoodInnova	rassemblera	tous	les	secteurs	impliqués	dans	l’innovation	
alimentaire	:	scientifiques	et	technologistes	alimentaires,	personnel	technique	de	l’industrie	
alimentaire,	scientifiques,	professionnels	de	santé,	organisations	de	recherche,	autorités	de	
réglementation,	consommateurs	et	étudiants.		

Vous	pouvez	vous	inscrire	sur	le	site,	www.foodinnova.com	

Les	groupes	de	4	participants,	ou	plus,	peuvent	avoir	15%	de	rabais	sur	les	droits	d’inscription.	
Les	 membres	 des	 associations	 participantes	 peuvent	 avoir	 10%	 de	 rabais	 sur	 les	 droits	
d’inscription.	

Pour	demander	ce	rabais,	SVP	contacter	secretariate@foodinnova.com	
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BIENVENUE	A	IFST	2017 
Innovations	in	Food	Science	&	Technology	qui	se	tiendra	à	Erding,	Munich	Allemagne	les	10-
12	Mai	2017,	est	organisée	par	Acad-Indus	Conventions	en	coopération	avec	Fraunhofer	IVV,	
Global	Harmonization	Initiative	and	Technical	University	of	Munich,	Allemagne,		institutions	
réputées.		

Cette	 conférence	 internationale	 s’intéressera	 et	 discutera	 des	 développements	 récents	 et	
nouveautés	sur	les	procédés	non-thermiques,	thermiques,	la	chimie	alimentaire,	les	analyses	
chimiques,	la	qualité	et	sécurité	alimentaire	et	les	défis	auxquels	l’industrie	alimentaire	fait	
face.	Pendant	la	conférence	nous	apprendrons	sur	les	nouvelles	innovations	en	Food	Science	
&	Technology	à	travers	un	dialogue	entre	les	leaders	clés	dans	tous	les	domaines	des	nouvelles	
technologies	existantes.		

La	conférence	devrait	attirer	plus	de	500	délégués	(scientifiques,	ingénieurs,	professionnels	
de	l’industrie,	responsables	politiques	et	étudiants)	de	par	le	monde,	avec	un	grand	nombre	
de	participants	d’Europe,	Asie	et	Amérique.	Elle	donnera	une	plate-forme	aux	participants	
incluant	les	jeunes	scientifiques,	pour	présenter	leurs	résultats	de	recherche	et	les	activités	
en	 développement	 et	 pour	 s’engager	 avec	 d’autres	 scientifiques	 et	 des	 compagnies	
internationales	 pour	 coopérer	 et	 collaborer	 et	 pour	 trouver	 d’autres	 opportunités	
intéressantes.	 Munich	 est	 une	 ville	 européenne	 unique	 et	 centrale	 bien	 connectée	 avec	
l’Europe	et	le	reste	du	monde.		

Venez	rejoindre	 les	experts	en	Food	Science	&	Technology	dans	 la	cité	vibrante	de	Erding,	
Munich,	écouter	sur	les	dernières	recherches	et	rencontrer	des	personnes	du	monde	entier.		

Pour	plus	d’info	SVP	voir	:		

http://www.food-tech-
innovations.com/index.php		
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3rd	INTERNATIONAL	CONFERENCE	ON	FOOD	AND	BIOSSTEMS	ENGINEERING,	1-4	JUIN	

2017,	RHODES,	GREECE	
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WHOLE	GRAIN	SUMMIT	2017	–	VIENNA,	13-15	NOVEMBRE	2017	–	SAVE	THE	DATE!	

	

	

	

	

	

Whole	 Grain	 Summit	 2017	 “Targeting	 the	 future	 of	 whole	 grain”	 –	 Vienne,	
13-15	Novembre	2017	

	
Nous	 voudrions	 attirer	 votre	 attention	 sur	 le	 6ème	 Sommet	 International	 Whole	 Grain	
Summit	 (WGS	 2017),	 organisé	 par	 Healthgrain	 Forum	 et	 l’Association	 Internationale	 pour	
Cereal	Science	and	Technology	en	coopération	avec	l’Université	de	Minnesota	!	C’est	la	seule	
conférence	internationale	sur	les	grains	entiers,	et	ce	rassemblement	permettra	d’établir	des	
réseaux	 et	 de	 définir	 des	 plans	 d’action	 qui	 stimuleront	 une	 consommation	 croissante	 de	
grains	entiers	et	autres	ingrédients	céréaliers	bons	pour	la	santé.		

WGS	 2017	 sera	 un	 sommet	 qui	 fait	 la	 différence	 !	 WGS	 2017	 rassemblera	 des	 experts	
mondiaux	réputés	pour	présenter	les	dernières	données	sur	les	grains	entiers,	et	il	y	aura	aussi	
des	discussions	inter-disciplines	préparées	avec	soin	sur	comment	utiliser	ces	données	pour	
aider	à	augmenter	la	consommation	de	grains	entiers,	et	des	réseaux	établis	qui	continueront	
au-delà	de	WGS	2017	pour	assurer	que	les	discussions	ont	un	impact	sensé	et	durable.		

Venez	 participer	 à	WGS2017	 et	 jouer	 un	 rôle	 important	 pour	 établir	 l’agenda	 des	 grains	
entiers	dans	le	futur	!		

Plus	 de	 détails	 sur	 les	 sujets	 qui	 seront	 traités	 et	 sur	 les	 opportunités	 de	 sponsoring	 à	
www.wholegrainsummit.com	
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LISTE	DES	EVENEMENTS	A	VENIR	
	

Novembre	2016	

01-03	Novembre	2016	
FoodTech	2016	
Plus	d’info	:	http://www.uk.foodtech.dk/	
MCH	Messecenter	Herning,	Herning,	Denmark	
	
02-03	Novembre	2016	
EHEDG	World	Congress	on	Hygienic	Engineering	and	Design	
Plus	d’info	:	http://www.ehedg-congress.org/	
MCH	Messecenter	Herning,	Herning,	Denmark	
	
02-04	Novembre	2016	
The	Food	Factor	I	Barcelona	Conference	
Plus	d’info	:	http://foodfactor.org/	
University	of	Barcelona,	Barcelona,	Spain	

16-18	Novembre	2016	
6th	ILSI-Europe	Symposium	on	Food	Packaging	
Plus	d’info	:	https://www.iseki-food.net/event/5692	
Crowne	Plaza	Barcelona	-	Fira	Center,	Barcelona,	Spain	

NOUVEAU	!	24-25	Novembre	2016	
Nutrition	-	Medicine	of	the	future	
Plus	d’info	:	http://cnmv-umfcluj.ro/	
“Iuliu	Hațieganu”	University	of	Medicine	and	Pharmacy,	Cluj-Napoca,Romania	

28-30	Novembre	2016	
30th	EFFoSt	International	Conference	
Plus	d’info	:	http://www.effost-conference.elsevier.com/	
Austrian	Economic	Chamber,	Vienna,	Austria	

	

Décembre	2016	

01-02	Décembre	2016	
10th	IMT	GT	UNINET	Conference	2016,	Bioscience:	the	Element	of	Life	
Plus	d’info	:	https://imtgt2016.psu.ac.th/index.php	
Prince	of	Songkla	University,	Hat	Yai,	Thailand	
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Janvier	2017	

NOUVEAU	!	25	Janvier	-	26	Janvier	2017	
Seafood	Safety:	New	Findings	&	Innovation	Challenges	Conference	
Plus	d’info	:	http://www.ecsafeseafoodconference.com/	
Royal	Flemish	Academy	of	Belgium	for	Science	and	the	Arts,	Brussels,	Belgium	

31	Janvier	-	03	Fevrier	2017	
FoodInnova	2017	
Plus	d’info	:	http://www.foodinnova.com/	
Cesena,	Italy	

	

Mars	2017	

18-19	Mars	2017	
6th	International	Congress	on	Food	Technology	
Plus	d’info	:	http://www.foodtechnology2017.gr/index.php	
Athens	Metropolitan	Expo,	Athens,	Greece	

	

Avril	2017	

NOUVEAU	!	23-28	Avril	2017	
INOPTEP2017	and	PTEP	2017	
Plus	d’info	:	http://ptep.org.rs/Sajt%20engleski/skupovien.html	
Hotel	Srbija,	Vršac,	Serbia	

26-28	Avril	2017	
MATBIM	2017	
Plus	d’info	:	http://www.porto.ucp.pt/matbim2017	
Universidade	Católica	Portuguesa,	Porto,	Portugal	

	

Mai	2017	

NOUVEAU	!	10-12	Mai	2017	
Innovations	in	Food	Science	&	Technology	
Plus	d’info	:	http://www.food-tech-innovations.com/	
Stadthalle	Erding,	Munich,	Germany	
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Juin	2017	

NOUVEAU	!	01-04	Juin	2017	
International	Conference	on	Food	and	Biosystems	Engineering	(FABE2017)	
Plus	d’info	:	http://www.fabe.gr/index.php/en/conferences/3rdfabe2017-en/venue-en	
Hotel	Amathus	Beach,	Rhodes,	Greece	

	

Juillet	2017	

NOUVEAU	!	18-20	Juillet	2017	
Water	Resources	Management	2017	
Plus	d’info	:	http://www.wessex.ac.uk/conferences/2017/water-resources-management-
2017?utm_source=wit&utm_medium=email&utm_campaign=wrm17rem1&utm_content=185
2019	
Prague,	Czech	Republic	

	

Septembre	2017	

NOUVEAU	!	03-06	Septembre	2017	
SAAFoST	(South	African	Association	of	Food	Science	and	Technology)	2017	Congress	
Plus	d’info	:	http://www.saafost2017.org.za/	
Century	City	Conference	Centre,	Cape	Town,	South	Africa	

04-07	Septembre	2017	
5th	Conference	EPNOE	2017	“Polysaccharides	and	Polysaccharide-based	materials:	From	
Science	to	Industrial	application”	
Plus	d’info	:	http://www.epnoe.eu/?q=activities/enoeconference/epnoe-2013-conference	
Erfurt,	Germany	

	

Octobre	2017	

NOUVEAU	!	03-06	Octobre	2017	
2nd	Innovations	in	Food	Packaging,	Shelf	Life	and	Food	Safety	Conference	
Plus	d’info	:	http://www.foodpackconference.com/	
Stadthalle	Erding,	Munich,	Germany	

	

Mars	2018	

NOUVEAU	!	20-23	Mars	2018	
Anuga	Food	Tec	
Plus	d’info	:	http://www.anugafoodtec.com/aft/index-4.php	
Koelnmesse,	Cologne,	Germany	
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Please	join	us	in	making	a	difference	

ISEKI-Food	Association	
c/o	Department	of	Food	Science	and	Technology	
Muthgasse	18,	A-1190	Vienna,	Austria	
Tel:	+43-699-19247527,	Fax:	+43-1-9909903,		
email:	office@iseki-food.net	
https://www.iseki-food.net/				
registered	under	Austrian	law	ZVR:	541528038	
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