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NOUVELLES DE L'ASSOCIATION ISEKI-FOOD 

Editorial 
De Margarida Vieira, Université d'Algarve & Présidente de l'Association ISEKI-Food, 
Portugal 

C'est avec une grande fierté que je m'adresse à vous pour la première fois comme 
Présidente de l'Association ISEKI-Food puisque je commence mon mandat après avoir 
été élue lors de la réunion en ligne du Board le 18 Août.  

J’ai pris la suite de Paola Pittia qui a servi ISEKI avec distinction puisqu’elle devint Présidente de cette 

Association il y a 6 ans, et je voudrais la remercier ici pour son dévouement et sa contribution 

remarquable. 

Je félicite aussi tous les présidents passés, mais un spécial merci va à la personne qui a lutté pour voir 

cette Association naître et se développer, Cristina Silva. 

Je veux aussi souhaiter au nouveau Secrétaire Général, Rui Costa, le meilleur pour son nouveau 
poste. C'est une grande responsabilité de remplacer Gerhard Schleining, qui fut notre Secrétaire 
Général pendant 15 ans. Nous n'oublierons jamais son dévouement permanent et son immense 
travail depuis le début de l'Association. L'Association ISEKI-Food d'aujourd'hui doit son existence 
et sa force, en grande partie, à l'obstination de Gerhard.  

Permettez-moi de me présenter pour ceux qui ne me connaissent pas encore. Tout a commencé 
en 1999, en devenant un membre du groupe "FoodNet, Food Studies in Europe", coordonné par 
Elisabeth Dumoulin. Ensuite, de 2002 à 2014, j'ai participé activement aux groupes thématiques 
SOCRATES ISEKI_FOOD, ISEKI_Food2, ISEKI_FOOD 3, ISEKI_FOOD 4 et ISEKI-Mundus et ISEKI-
Mundus 2. 

En 2005, j'ai organisé le meeting ISEKI-Food en Mai, à l'Institut d'Engineering à l'Université 
d'Algarve dans la ville de Faro au Portugal, qui comportait un Forum sur “Integrating Research 
into Teaching”. C'est pendant ce meeting que l'Association ISEKI-Food fut créée et ses statuts 
approuvés. J'ai fait partie de tous les comités Scientifiques de toutes les Conférences ISEKI-Food 
et je suis Vice-Editeur de l'International Journal of Food Studies (IJFS), le journal officiel de 
l'Association ISEKI-Food. 

J'ai aussi été avec Cristina Silva, le Représentant national de ISEKI au Portugal. Dans le même 
temps, mes collègues de ISEKI-Food m'ont gentiment nominée à la Food Académie de ISEKI en 
2016. Oui, j'appartiens à la Famille ISEKI-Food. 

Maintenant, tandis qu'une nouvelle vague de COVID-19 frappe l'Europe, je voudrais passer un 
message d'espoir à tous les membres d'ISEKI pour que la normalité revienne l'an prochain et que 
nous puissions finalement nous rencontrer à Nicosie, Chypre et participer physiquement ensemble 
à la 6ème Conférence Internationale ISEKI-Food 2021, qui a été repoussée d'une année. 

ISEKI-Food continuera ses activités de publications avec le journal scientifique et reprendra la 
publication de livres. Certification et accréditation continueront à être un drapeau de la 
compétence de IFA avec une revue des critères d'accréditation après 10 ans d'application réussie. 
Le travail en réseau et la promotion de projets sont particulièrement importants pour ce réseau 
qui commença avec des réseaux Erasmus. Une équipe travaillera activement avec des associés 
pour développer de nouveaux projets, en renforçant l'esprit d'équipe de ce réseau. Finalement, 
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une priorité pour cette équipe, renforcée par cette pandémie que nous vivons, est les outils 
digitaux et la formation en-ligne. Les bases de données de matériel d'enseignement seront mises 
à jour. De plus, en continuant les webinars et les jeux de compétition, les offres sur notre plate-
forme de formation seront accrus et modernisés avec les derniers développements et la 
participation de nos associés. 

COVID-19 détruit notre liberté de mouvement mais pas nos esprits. Dans un Board partiellement 

renouvellé, composé de personnes très différentes, géographiquement distribuées de Russie au 

Portugal, nous voulons commencer à travailler sur une nouvelle vague de ISEKI.  
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Nouvelle Composition des Corps Statutaires de l'Association ISEKI-
Food  
De Rui Costa, Polytechnic Institute of Coimbra & ISEKI-Food Association Secretary 
General, Portugal 

Du 6 au 10 Juillet 2020, l’élection des corps statutaires a eu lieu électroniquement et le 18 Août 2020 

le Board, selon les articles 7 à 11 des règlements, a nommé les nouveaux agents présentés ci-dessous.  

Board 

Margarida Vieira (PT) – Président 

Florence Dubois-Brissonnet (FR) - Vice Président 

Rui Costa (PT) - Secrétaire-Général 

Paola Pittia (IT) - Vice Secrétaire Général 

Maria Papageorgiou (GR) – Trésorier 

Ludmila Alieva (RU) - Vice Trésorier 

Ferruh Erdogdu (TR) 

Katherine Flynn (FR) 

Gerhard Schleining (AT) 

  

Advisory Committee 

Marco Dalla Rosa (IT) 

Cristina Silva (PT) 

Huub Lelieveld (NL) 

Gustavo Gutiérrez-López (MX) 

  

Auditors 

Maria Consuelo González Martinez (ES) 

Luis Miguel Cunha (PT) 

Pour plus d’information sur les nouveaux Officiels ISEKI, SVP voir ISEKI-Food website.  

 

 

 

 

 

https://www.iseki-food.net/general/officials
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Accréditation des Programmes d'Etudes Alimentaires des 
Universités Espagnoles 
De Rui Costa, Polytechnic Institute of Coimbra & ISEKI-Food Association Secretary 
General, Portugal 

L’Association ISEKI-Food félicite l’Université de Murcia et l’Université de Cordoue pour avoir obtenu 

le Food label EQAS-Food de leurs progammes bachelor (Level 6 of EQF) en Food Science and 

Technology. 

Le label EQAS-Food Accréditation a été développé par l’Association ISEKI-Food et existe depuis 5 ans. 

Il est évident que les programmes d’étude de premier et second cycle proposés par les systèmes 

d’Enseignement Supérieur Européens ou internationaux et les cours fournis par tous les systèmes 

d’enseignement, ont été examinés par une équipe internationale d’experts et jugés de haute qualité. 

Cela peut être récompensé par l’Association ISEKI-Food ou par ASIIN et cela donne la possibilité de 

d’enregistrer le degré d’accréditation dans la base de données DEQAR database. 

Si vous êtes intéressé par l’accréditation de programmes d’études en alimentaire ou des cours de votre 

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

  

https://www.eqar.eu/
mailto:eqas@iseki-food.net
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Ne manquez pas l'ISEKI-Food Association e-conference 2020, 18-19 
Novembre 
De Liliana Tudoreanu, Katherine Flynn et Gerhard Schleining, Organising Committee 

 

 

 

Cette conférence, organisée et supportée par l’Université de Agronomic Sciences and Veterinary 

Medicine de Bucharest (UASVM of Bucharest) et l’ISEKI-Food Association en collaboration avec le 

ISEKI Special Interest Group (SIG) “Food Structure and Bionanotechnology” en Novembre 2020, aura 

pour objet les thèmes “From production to consumption” pour un système alimentaire équitable, sain 

et respectueux de l’environnement. 

Thèmes : 

1. Food quality in the framework of sustainable food production 

2. Sustainable food consumption and  facilitating the shift towards healthy, sustainable diets (the 

role/influence of food texture and rheology in eating habits and food consumption) 

3. Food texture and rheology 

4. Sensory measurements 

5. Instrumental measurements 

6. Market and consumer behaviour and preferences 

Orateurs Invités : Igor Tomašević, Ido Braslavsky, Bela Kovacs et Jan de Vries. 

Abstract date limite de soumission : 5 Octobre 2020 

1ère, 2ème et 3ème place Récompenses Etudiants pour le Meilleur poster et les Meilleures 
présentations orales. 

Pour plus d’information et enregistrement voir e-conference site.  

https://www.iseki-food.net/events/iseki-e-conference-food-quality-and-texture-sustainable-production-and-healthy-consumption
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NOUVELLES DE PROJETS AVEC PARTICIPATION de ISEKI-
FOOD ASSOCIATION  

FIELDS – Planning and Implementing FIELDS Focus Groups on line in 
the time of COVID-19 
De Line Lindner, Luis Maior and Christoph Knöbl, ISEKI-Food Association, Autriche 

 
La pandémie COVID-19 est encore présente en Europe et dans le reste du monde. Durant le 
printemps 2020, des entreprises ont été fermées durant des mois, et des employés ainsi que des 
organisations ont été invités à trouver de nouveaux moyens d'interagir et de continuer de 
travailler. Le projet Erasmus+ FIELDS (coordonné par l'Université de Turin dont ISEKI-Food 
Association est un partenaire) a été officiellement lancé en Février 2020 juste avant que la 
pandémie COVID-19 frappe l'Europe, et comme pour beaucoup d'autres projets financés par la 
commission Européenne, les organisations partenaires ont été obligées de trouver d'autres 
manières de lancer des tâches particulières. 

Cela a été le cas avec une des tâches préliminaires du projet, à savoir le planning et l’organisation de 

11 groupes de discussion en Europe pour identifier les besoins de compétences et les futures 

tendances en agriculture, forêt et secteurs associés (industrie alimentaire, industrie basée sur la forêt). 

Au printemps 2020, il a été vite clair que la présence physique de participants n’était pas possible 

durant le confinement. Donc, il fut décidé de diriger les groupes de discussion en ligne. En retour, pour 

ISEKI-Food comme leader, cela voulait dire une ré-écriture des directives des groupes de discussion 

avec des changements spécifiques au process de recrutement, celui-ci utilisant des outils de réunions 

par Internet ; et le process de collecter des données. A cette fin, dans les recommandations, il était 

recommandé que les participants aient des écouteurs, les webcams activées, et éviter des bruits de 

fond. En plus il était recommandé de préciser les tâches et responsabilités du modérateur et du 

rapporteur à l’avance pour être sûr que le modérateur soit concentré sur le contenu des tâches, en 

posant des questions et en s’assurant que la discussion se passe bien, et le rapporteur se concentre 

sur les aspects techniques. 

Un avantage de la conduite en-ligne des groupes de discussion – pendant le confinement – fut la 
phase de recrutement facile et rapide. Plusieurs partenaires du projet furent positivement surpris 
de la disponibilité des participants ce qui signifiait que dans plusieurs groupes le nombre de 
participants était plus élevé que ce qui était attendu normalement. De plus, le déroulement en-
ligne permettait aux partenaires du projet d'enregistrer la session avec une bonne qualité audio 
conduisant à un traitement ultérieur de données plus facile. Y avait-il des inconvénients ? Une des 
questions que nous avions en tant que responsables, en passant à un format en-ligne, était que 
les participants ne se sentent pas à l'aise ou plus réticents à donner leur opinion. Cela n'a pas été 
le cas. Au contraire, il est apparu que le confinement a changé le mode de travail des personnes 
et leur volonté de s'adapter aux nouvelles circonstances relativement rapidement, et que les 
participants voulaient partager leurs pensées. Ce que nous avons aussi pu observer était que le 
rôle du modérateur devenait essentiel dans un évènement en-ligne et que des instructions 

http://www.erasmus-fields.eu/
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spécifiques pour faciliter devaient être données à l'avance pour permettre aux participants de 
partager leurs pensées plus facilement en-ligne. 

Pour plus de questions sur la conduite en-ligne des groupes de discussion et du projet FIELDS, Luis 
Maior et Line Lindner (FIELDS project managers) seront heureux de répondre à vos questions.  

https://www.iseki-food.net/general/about_ifa/secretariat
https://www.iseki-food.net/general/about_ifa/secretariat
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NEXTFOOD – Quelles compétences seront nécessaires dans les 
secteurs agro-alimentaires et forêt? 
De Line Lindner, ISEKI-Food Association, Autriche 

 

 

 

Etes-vous un acteur en agro-alimentaire et forêt ? Nous voulons savoir 

i) les compétences et expertises les plus importantes dans votre travail quotidien ; 
ii) les compétences et expertises que vous aimeriez le plus avoir pour le futur comme 

acteur en alimentaire et forêt durables ; et  
iii) votre opinion sur les compétences pour le futur de l'alimentaire et la forêt durables. 

Est-ce que les compétences pour des réseaux deviendront de plus en plus importantes ? Et à propos 

de la collaboration entre académiques et non-académiques ? Ou les compétences liées à l’efficacité 

pour les tâches journalières utilisant la numérisation (digitalization) ? 

SVP donnez votre opinion dans le questionnaire NextFOOD que vous trouvez here. Ce questionnaire 

est disponible en plusieurs langues et ne prendra pas plus de 10 minutes pour le compléter.  

ISEKI-Food Association est partenaire du projet NextFOOD qui a commencé en Mai 2018 et a pour but 

de développer une feuille de route en science et formation innovantes pour l’agroalimentaire durable. 

Ce questionnaire est un élément d’un groupe de travail créant un inventaire des compétences 

nécessaires pour la transition vers un agroalimentaire et forêt plus durables. Les résultats deviendront 

une publication (évaluée par des pairs) pour ISEKI-Food et contribueront à notre modernisation. 

Prenez 10 minutes pour contribuer au futur d’ISEKI en complétant le questionnaire ! 

Vous pouvez trouver plus d’information sur le projet NextFOOD et les résultats here.  

  

https://pollenzo.eu.qualtrics.com/jfe/form/SV_ePQdLf7Kfxmvqex
https://pollenzo.eu.qualtrics.com/jfe/form/SV_ePQdLf7Kfxmvqex
https://www.nextfood-project.eu/
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NEXTFOOD FF4US International Competition in “Valorising Food 
Biodiversity in Your Country” 
De Katherine Flynn, ISEKI-Food Association, Autriche 

 

  

   

Etudiants qui êtes passionnés par l’alimentation durable et  

par travailler dans un environnement coopératif international, ceci est pour vous ! 

 

Appel pour Candidatures d’Etudiants  

Des équipes d’étudiants en Master de par le monde sont invités à répondre à la question suivante dans 

cette édition 2020 du ISEKI-Food International Student Competition Game:  

Comment la biodiversité alimentaire dans votre pays peut-elle être valorisée ? 

Des équipes de 3 à 5 étudiants de Master inscrits dans des programmes liés à l’alimentaire n’importe 

où dans le monde peuvent candidater pour la compétition. Les candidatures exigent un titre de projet 

et une description des problème/solution que le projet proposera. Les candidatures sont disponibles 

here. La date limite pour le dépôt de candidature a été prolongée au 7 Octobre 2020. 

La compétition débute mi-Octobre 2020 et les équipes acceptées suivront 6 sessions de formation en-

ligne durant les 4 prochains mois. Les formations concernent à la fois le thème de la compétition et les 

principes d’action. Mi-février 2021, la compétition se termine avec une Conférence virtuelle où toutes 

les équipes présentent leurs projets, les gagnants désignés. Parmi les prix pour l’équipe gagnante il y 

a une présentation à la session Biodiversité de ISEKI-Food 2021 pour présenter le projet gagnant ! 

La participation à la compétition améliorera la capacité pratique à identifier et résoudre des problèmes 

réels dans la production/procédé d’aliments durables et donnera une expérience pour apprendre à 

agir aux étudiants en travaillant ensemble sur des compétences qui sont essentielles pour le marché 

du travail d’aujourd’hui. Les étudiants sont aussi participants et apporteront des données au projet de 

recherche des organisateurs sur l’amélioration d’apprendre par l’action. Tous les étudiants participants 

sont certains du bénéfice de cette expérience. 

Cette compétition est la 3ème compétition “Sustainable Supply Chain” de l’ISEKI-Food Association, 

à travers sa filiale European FooD-STA et dans le cadre des compétitions de FoodFactory-4-Us. 

Consultez à propos des précédentes compétitions here. La série de compétitions est une des études 

de cas du NextFOOD project qui encourage l’éducation innovante pour une agriculture durable. 

Nous recherchons aussi des sponsors pour plus de prix pour l’équipe gagnante. Votre institution est-

elle intéressée par la publicité positive d’un sponsoring ? Contacter Katherine Flynn kflynn@iseki-
food.net pour plus d’information. Dans l’attente de vous retrouver à la compétition “Valorising Food 

Biodiversity” ! 

https://www.food-sta.eu/foodfactory-4-us
https://www.iseki-food.net/
https://www.food-sta.eu/
https://www.food-sta.eu/foodfactory-4-us-edition-2019
http://www.nextfood-project.eu/
mailto:kflynn@iseki-food.net
mailto:kflynn@iseki-food.net
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FNS Cloud e-learning programme is coming 
De Katherine Flynn et Luis Maior, ISEKI-Food Association, Autriche 

 

Le projet FNS-Cloud développe une infrastructure pour exploiter les données aliment, nutrition et 

sécurité et pour les intégrer avec l’European Open Science Cloud (EOSC). 

ISEKI travaille avec le groupe de travail “Education, Training & Support” et développe un rpogramme 

de formation FNS Cloud. Notre premier cours “Intro to Open Science” sera bientôt testé par des 

partenaires de EFFoST et ILSI. Quand le cours aura lieu, les utilisateurs testeront une interface 

attractive de e-learning utilisant un mélange de courtes vidéos, infographiques et texte. Un cours sur 

“Putting GDPR into Practice” est notre premier travail. Les utilisateurs qui participeront avec succès à 

un cours FNS-Cloud (et l’évaluation !) recevront un certificat de FNS-Cloud. Finalement nous pouvons 

aussi offrir des crédits ECTS en collaboration avec l’université de Wales, le WP leader. 

Le contenu du cours FNS-Cloud est déterminé par des interviews menés par ISEKI avec les leaders du 

groupe de travail du projet et en collaboration avec le réseau EOSC. En collaboration avec d’autres 

partenaires (EFFOST, ILSI, UnivWales, EuroFIR) ISEKI développe un programme de e-learning basé 

sur modules ne s’adressant pas seulement aux partenaires du projet, mais aussi à toute personne 

intéressée par Open Science et par l’utilisation des différentes ressources et services de FNS-Cloud.   

http://www.fns-cloud.eu/
https://www.eosc-portal.eu/
https://www.effost.org/default.aspx
https://ilsi.org/
https://www.effost.org/default.aspx
https://ilsi.org/
https://www.uwtsd.ac.uk/clearing/?utm_source=Google&utm_medium=Call&utm_campaign=25036_Clearing-Clearing-Day-Extension-Brand
https://www.eurofir.org/
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NOUVELLES D'AUTRES PROJETS 

LAKTIKA – Fractionation and processing of whey proteins and 
exploitation of the residue for the formation of new functional foods 
and food supplements 
De Bojana Bogovič Matijašić, Nastasa Poklar Ulrih et Maria Zupančič Justin, University of 
Ljubljana, Slovénie & ISEKI-Food Association Institutional Member 

 

Ce projet est financé dans le cadre du Programme Opérationnel pour la Mise en Place de la Politique 

de Cohésion Européenne pour la période 2014-2020, Promoting the implementation of  Research and 

Development projects (TRL 3-6) (Ministry of Education, Science and Sport, Republique de Slovénie). Il 

se situe dans un domaine prioritaire, Réseaux pour la transition vers une économie circulaire, Biomasse 

et matières premières alternatives. A côté du coordinateur du projet Arhel Ltd, le consortium du projet 

comprend trois partenaires académiques : Biotechnical faculty of the University of Ljubljana, Faculty 

of Pharmacy of the University of Ljubljana et Faculty of Chemistry and Chemical Engineering of the 

University of Maribor.  

Le premier objectif du projet est de mieux exploiter le potentiel du petit lait, une matière première 
insuffisamment exploitée produite par l'industrie alimentaire. Nous voulons faire cela par 
l'introduction de procédés performants pour l'isolation et l'augmentation des protéines 
individuelles de petit lait et l'utilisation des résidus de petit lait pour former des suppléments 
alimentaires innovants et des additifs alimentaires fonctionnels. Pour réaliser le premier objectif 
nous avons cinq objectifs spécifiques : 

- Pour trouver une solution technologique faisable économiquement pour la séparation de 
protéines de petit lait commercialement intéressantes (en plus de lactoferrine) en utilisant 
des procédés de fractionnement avancés avec une technologie de contrôle analytique 
intégré au procédé (PAT), qui offrira des isolats de pureté et activité biologiques élevées. 

- Augmenter la durée de vie et réaliser la libération localisée de protéine lactoferrine de 
petit lait en utilisant la microencapsulation et en étendant le champ d'action par la 
préparation d'hydrolysats de lactoferrine. 

- Optimiser la production de probiotiques et leurs métabolites (e.g. bactériocines, kefiran) 
dans des fractions de petit lait avec des teneurs en protéines réduites.  

- Définir l'utilisation des résidus de petit lait avec des teneurs en protéine réduites dans le 
but d'exploiter les composants restants du petit lait basée sur le principe de zéro déchet. 

- Démonstration et validation de ces buts au niveau de protoype. 

Après la réussite de la phase industrielle, ce projet de 4 ans (Juillet 2018-Décembre 2021) entre dans 

la phase expérimentale (TRL 5-6) en Octobre 2020. Durant le développement de la phase 

expérimentale, nous validerons la technologie à plus grand échelle, sur plusieurs systèmes prototypes. 

Les résultats obtenus formeront la base pour le développement des directives pour installer la 

technologie dans un environnement de travail approprié (pilot scale-up). Plus d’info here. 

http://laktika.arhel.si/en


 

 

ISEKI-Food Association / www.iseki-food.net 
13 

Back to contents 

 

COST Action SOURDOMICS: Sourdough biotechnology network 
towards novel, healthier and sustainable food and bioprocess 
De Maria Papageorgiou, International Hellenic University, Grèce & ISEKI-Food Association 
Institutional Member 

 
 

La COST Action CA18101SOURDOMICS –Sourdough biotechnology network towards novel, healthier 

and sustainable food and bioprocesses (https://sourdomics.com/; 

https://www.cost.eu/actions/CA18101/), a commencé en Avril 2019 et est maintenant en pleine 

action. Son but principal est d’exploiter la technologie du levain (sourdough) d’un point de vue 

économie circulaire : de la production durable de matières premières (céréales et pseudocéréales), via 

l’exploitation de procédés de fermentation vers la valorisation de leurs sous-produits et déchets 

alimentaires. 

Le consortium comprend de nombreuses organisations de recherche et académiques et compagnies 

de 55 pays appartenant aux 5 Continents, pour un total d’environ 242 membres, et a un budget estimé 

à ~656 000€ les 4 années du Memorandum of Understanding. Dans la première Grande Période (GP1), 

SOURDOMICS a ouvert des candidatures pour 16 Short-Term Scientific Missions (Missions Scientifiques 

courtes) (STSMs), 3 Training Schools (TS) et 3 Inclusiveness-Target Country (ITC) Conference Bourses, 

représentant de réelles opportunités pour (au moins) 58 étudiants, chercheurs, professeurs, 

techniciens et autres acteurs. En même temps des appels GP2 sont ouverts pour plusieurs outils de 

networking. 

SOURDOMICS consiste en deux plateformes d’intervention, i.e. Cereal production et Sourdough 

biotechnology organisées en neuf Working Groups. La plateforme céréales a pour but la sélection et la 

caractérisation de céréales autochtones et pseudocéréales avec des caractéristiques d’intérêt 

technologique/nutritionnel pour la cuisson, en exploitant les banques de gènes existantes. Les 

objectifs principaux de la plateforme sourdough incluent le test du microbiote sourdough pour le 

développement de nouvelles cultures starter pour la fabrication du pain ; l’identification de nouveaux 

métabolites fonctionnels microbiens et la production d’enzymes d’intérêt biotechnologique ; la 

conception de prototypes de produits innovants et procédés à petite échelle; et la valorisation de 

composés à partir des sous-produits, résidus et déchets alimentaires 

Comme Vice Leader de WG1 – Recovery, characterization and selection of autochthonous conventional 

and nonconventional cereal and pseudocereal seeds, je vous incite à visiter la web page et explorer 

les différentes possibilités pour être activement impliqué (contributions à des chapitres de livres, 

Publications spéciales dans des journaux peer reviewed, webinars, et beaucoup plus). Pour toute autre 

information contactez l’Action Chair, João ROCHA (jmfrocha@fc.up.pt), Portugal. 

Remerciements : Cette publication est basée sur le travail de COST Action 18101 SOURDOMICS, 

supporté par COST (European Cooperation in Science and Technology). COST est une agence de 

financement pour des réseaux de recherche et innovation.  

https://sourdomics.com/
https://www.cost.eu/actions/CA18101/
https://sourdomics.com/
mailto:jmfrocha@fc.up.pt
https://www.cost.eu/actions/CA18101/#tabs|Name:overview
https://www.cost.eu/
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EFSET : Réalisation réussie de la Première Année Académique  
 

 

 

 

Le Programme European Food Systems Education and Training (EFSET), financé par EIT Food, a pour 

but d’appuyer des études et d’aider des étudiants à acquérir la connaissance et les compétences pour 

relever les défis de notre système alimentaire global. 

La première année du programme a été réalisée avec succès. Avec une série de modules en-ligne, de 

workshops de compétence face-to-face, un webinar, et une Ecole d’Eté, des étudiants ont reçu une 

formation en analyse de systèmes alimentaires, en stratégies d’intervention, communication, et 

compétences en formation d’équipe et expérimenté à la fois défis et bénéfices du travail d’équipe 

interdisciplinaire. 

 

A cause du COVID-19 devenu un problème majeur dans le monde, l’Ecole d’été a été transformée d’un 

évènement local à un virtuel. Cependant, des étudiants ont acquis des expériences uniques et de 

valeur dans des groupes de travail internationaux et de réponse à des défis du monde réel, créés en 

collaboration avec des partenaires industriels. De plus les étudiants ont pu participer à des sessions de 

formation ayant pour but d’aider à améliorer les compétences pour comprendre les systèmes 

alimentaires, en communicant réellement et améliorant le développement professionnel proposé par 

le personnel EFSET et les intervenants invités extérieurs.  

En participant à l'école d'été, des étudiants ont été capables de démontrer et mettre en évidence 
comment collaborer avec succès dans un environnement en-ligne - compétences ayant de la 
valeur pour de futurs employeurs. 
 
Pour plus d'info voir notre website. 
 

 

https://www.efset.net/
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NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION 

Master´s degree en “Innovation in Food Science and Technology – 
Michele Ferrero” 
De Sam Saguy, Israel, ISEKI-Food Association Member 

 

Le programme est offert par deux Universités italiennes : Department of Agricultural, Forest and Food 

Sciences at the University de Turin et la Faculty of Agriculture, Food and Environmental Sciences at 

the Università Cattolica del Sacro Cuore – Piacenza Campus, Milan. 

Le Paster est un programme postgraduate à plein temps, 2ème niveau, avec 1500 heures (une année) 

de cours en ligne, projet et étude individuelle incluant une thèse. 

Le Programme Master est conçu pour des étudiants italiens et internationaux avec une formation 

universitaire adaptée dans différents domaines scientifiques. Le Programme fournit des cours et une 

formation interdisciplinaires, concernant la multidisciplinarité de food chemistry, food microbiology, 

food science & technology and nutrition ainsi que des cours avancés et une thèse dans un domaine 

spécifique d’étude. Un objectif particulier concerne l’INNOVATION, comme une clé caractéristique  

des SYSTEMES ALIMENTAIRES, NUTRITION DURABLE et SANTE & NUTRITION PERSONNALISES. 

 

En ligne live streaming: Complètement en-ligne 

Début du programme : 6 Novembre 2020 

Langue : Anglais 

Students admission : 12 étudiants Italiens ou étrangers seront sélectionnés 

Droits d’inscription : Totalement financé (€ 5 000) par “Fondazione Piera, Pietro e Giovanni Ferrero” 

Support additonnel : Bourses et prix sont garantis pour des étudiants excellents 

Email : info.masterferrero@unito.it  

Tel.: (+39) 011 6708551 

Website : https://www.masterferrero.unito.it/   

mailto:info.masterferrero@unito.it
https://www.masterferrero.unito.it/
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Master’s degree en “Project Management for Food Factories of the 
Future” 
De Lionel Boillereaux, Oniris-Graduate School of Food Sciences and Engineering, France 
and Pedro Aoûto, University of Sau Paulo, Brésil & ISEKI-Food Association National 
Representative of Brésil 

Information de dernière minute : 

La situation pandémique actuelle et l’incertitude résultante, nous ont poussés à procéder avec 

précaution. Le résultat est que nous avons repoussé le lancement de notre programme innovant d’un 

semestre. De plus, nous avons fait une exception seulement pour le semestre de printemps 2021 

concernant les frais d’inscription. Les droits d’inscription au Master (plein tarif 12000€) sont réduits à 

6500€ pour étudiants ou alumni (Partenaires non-européens) et 4500€ (partenaires européens) : 

https://www.oniris-
nantes.fr/fileadmin/Ecole/Images/Etudes/masters/PM3F/participation_costs_PM3F.p
df 

En conclusion, la 2ème année de ce programme de Master débutera le 2 Février 2021, donc s’étendant 

jusqu’à Décembre inclus. 

Nouvelle date limite pour candidature : 15 Novembre 2020 

Ce Master en Science de deux ans forme de futurs patrons ou superviseurs capables de gérer des 

projets d’engineering complexes et innovants dans le domaine de Génie des Procédés et Production 

Alimentaire, avec de fortes compétences et intérêts en environnement et efficacité énergétique dans 

un contexte international. 

Des candidats avec au moins un Bachelor de 4 ans ou une première année de master peuvent 
demander à être admis directement en deuxième année de Master en contactant 
lionel.boillereaux@oniris-nantes.fr 

Des candidats avec un Bachelor seront pris en première année de Master (Master PM3E, Institut 
Mines Telecom Atlantique, Nantes), en spécifiant PM3F pour la 2ème année attendue. SVP vous 
trouverez les documents nécessaires pour les candidatures PM3E/PM3F sur la plateforme En ligne 
platform. 

Les deux premiers semestres sont communs avec le PM3E MSc et ont lieu à IMT Atlantique, qui 
offre un programme équilibré de bases en sciences de l'ingénieur, management, procédé, 
engineering, modélisation et contrôle, avec application sur les débouchés environnentaux. 

Les troisièmes (académique) et quatrième (thèse de Master) semestres constitutent la spécialité 
PM3F et ont lieu à l'Oniris, où l'accent est mis sur l'innovation en génie alimentaire des procédés 
en insistant sur l'efficacité énergétique et le contrôle de procédé. 

Une partie significative du programme de 1ère année est aussi consacré aux sciences sociales 
pour les gestionnaires de projets, tandis qu'une partie significative du programme de 2ème année 
apporte aux étudiants des bases obligatoires en sciences alimentaires, procédés alimentaires et 
sécurité alimentaire. 

Plus d'info here.  

https://www.oniris-nantes.fr/fileadmin/Ecole/Images/Etudes/masters/PM3F/participation_costs_PM3F.pdf
https://www.oniris-nantes.fr/fileadmin/Ecole/Images/Etudes/masters/PM3F/participation_costs_PM3F.pdf
https://www.oniris-nantes.fr/fileadmin/Ecole/Images/Etudes/masters/PM3F/participation_costs_PM3F.pdf
mailto:lionel.boillereaux@oniris-nantes.fr
https://pm3e.imt-atlantique.fr/
https://pm3e.imt-atlantique.fr/
https://www.oniris-nantes.fr/etudier-a-oniris/les-masters/pm3f/
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NOUVELLES DES EVENEMENTS SOUTENUS PAR ISEKI 

7ème Congrès International “Engineering, Environment and Materials 
in Processing Industry” 
De Milan Vukic, Université de East Sarajevo, Bosnie and Herzegovina, ISEKI-Food 
Association Institutional Member 

 

L’Université de East Sarajevo Faculty of Technology Zvornik organise le 7ème Congrès International 

"Engineering, Environment and Materials in Processing Industry" - EEM2021.  

EEM2021 sera différent ! 

Il y a beaucoup de changements, incluant le lieu, le programme, les thèmes scientifiques et la 

présentation plus large, les priorités, etc… Dans tous les cas, nous assurons les futurs participants que 

les changements n’ont pas été soudains…. Nous avons développé ces idées durant les deux années 

passées. 

Dans ces périodes difficiles, l’importance de l’excellence de la recherche scientifique et technologique 

pour une industrie de production résiliente est évidente. Donc, nous vous invitons à nous aider à faire 

évoluer l’industrie de production en soumettant votre recherche innovante et créative pour le 7ème 

Congrès International "Engineering, Environment and Materials in Processing Industry", programmé 

pour Mars 17-19, 2021. 

 

M o r e  A b o u t  P u b l i s h i n g  O p p o r t u n i t i e s  

 

Download First Announcement  

 

https://eem.tfzv.ues.rs.ba/index.php/supporting-publications/
https://eem.tfzv.ues.rs.ba/wp-content/uploads/2020/07/Congress-EEM2021.pdf
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EVENEMENTS A VENIR LIES A L'ALIMENTAIRE / WEBINARS 

Octobre 2020  

14-16 Octobre 2020 
International Conference on Foodomics 
Plus d’info : http://foodomics.org/ 
Cesena, Italie 
 

Novembre 2020  

Nouveau : 10-12 Novembre 2020 
34ème EFFoST International Conference – Bridging high-tech, food-tech and health: 
Consumer-oriented innovations 
Plus d’info : 

https://www.effost.org/effost+international+conference/34th+effost+international+con
ference+2020/default.aspx 
En ligne 
 

Nouveau : 18-19 Novembre 2020 
ISEKI e-conference on “Food Quality and Texture in Sustainable Production and Health 
Consumption” 
Plus d’info : https://symposium.inrae.fr/fruit-vegetable-processing2020/ 
Vienne, Autriche - En ligne 
 

24-26 Novembre 2020 
F&V Processing 2020 - Third Symposium on Fruit and Vegetable Processing 
Plus d’info : https://symposium.inrae.fr/fruit-vegetable-processing2020/ 

Avignon, France - En ligne 

 

Janvier 2021 

6-8 Janvier 2021 
ICBC 2020 – 16ème International ICC Cereal and Bread Congress 

Plus d’info : http://icbc2020.icc.or.at/en/# 

Christchurch, Nouvelle Zélande 

 

Mars 2021 

Nouveau : 17-19 Mars 2021 
7ème Congrès International en Engineering, Environment and Materials in Processing 
Industry 
Plus d’info : https://eem.tfzv.ues.rs.ba/ 

Jahorina, Bosnia and Herzegovina 

 

 

http://foodomics.org/
https://www.effost.org/effost+international+conference/34th+effost+international+conference+2020/default.aspx
https://www.effost.org/effost+international+conference/34th+effost+international+conference+2020/default.aspx
https://symposium.inrae.fr/fruit-vegetable-processing2020/
https://symposium.inrae.fr/fruit-vegetable-processing2020/
http://icbc2020.icc.or.at/en/
https://eem.tfzv.ues.rs.ba/
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Mai 2021 

3-5 Mai 2021 
FoodBalt 2021 – Sustainable Food for conscious consumer 

Plus d’info : https://tftak.eu/foodbalt/ 

Tallin, Estonie 

 

4-6 Mai 2021 
7ème Conférence Internationale on Food Digestion 
Plus d’info : https://www.icfd2021.com/ 

Cork, Irlande 
 

Mai 2021 
2ème International Olive Center Conference 

Plus d’info : https://www.medevents.gr/congress/olive2020?lang=2#/content-top 

Thessaloniki, Grèce 

 

Juin 2021 

1ère semaine Juin 2021 
7ème PEF School on Pulsed Electric Field Application 

Plus d’info : http://pefschool2020.electroporation.net/ 

Munich, Allemagne  

 

3-4 Juin 2021 
7ème International Food Safety Congress  
Plus d’info : https://www.foodsafetycongress.org/ 

Istanbul, Turquie 

 

5-9 Juin 2021  
Int. Conference Insects to Feed the World 
Plus d’info : http://ifw2020.org/ 

Québec, Canada 

 

22-25 Juin 2021 
3ème International Conference on Food Bioactives & Health 
Plus d’info : http://www.fbhc2020.com/?fbclid=IwAR2giw5ex5cxtDVMWfh-
7CbadgISG73IGr3cj0d1KsB9ElXEc65QDLrxsB0 

Parme, Italie 

 

23-25 Juin 2021  
6ème Conférence Internationale ISEKI-Food 
Plus d’info : http://iseki-food2020.isekiconferences.com/en/ 
Hotel Landmark, Nicosie, Chypre 

 

https://tftak.eu/foodbalt/
https://www.icfd2021.com/
https://www.medevents.gr/congress/olive2020?lang=2#/content-top
http://pefschool2020.electroporation.net/
https://www.foodsafetycongress.org/
http://ifw2020.org/
http://www.fbhc2020.com/?fbclid=IwAR2giw5ex5cxtDVMWfh-7CbadgISG73IGr3cj0d1KsB9ElXEc65QDLrxsB0
http://www.fbhc2020.com/?fbclid=IwAR2giw5ex5cxtDVMWfh-7CbadgISG73IGr3cj0d1KsB9ElXEc65QDLrxsB0
http://iseki-food2020.isekiconferences.com/en/
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Septembre 2021  

Septembre 2021 
2ème UNIFood International Conference – UNIFood2020 
Plus d’info : http://unifood.rect.bg.ac.rs/index.php 

Belgrade, Serbie 

 

19-22 Septembre 2021  
Food Micro 2021 – Next Generation Challenges in Food Microbiology 
Plus d’info : http://foodmicro2020.com/ 

Athènes, Grèce 
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