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Evenements a venir

Editorial
par Paola Pittia

Chers partenaires de ISEKI_Food 4 et amis de ISEKI_Food,

Cette 7°™ Newsletter du réseau ISEKI_Food est riche d’informations importantes
pour les partenaires du projet mais aussi pour nos collégues et amis et nous espérons
vraiment que vous aurez plaisir a la lire.



Pour écrire cet éditorial jJai commencé par penser au succes du 2°me Meeting
général a Kaunas en mai, et aux activités en cours ou a venir qui demandent des progreés
dans les prochains mois du projet.

Dans cette optique jaimerais revenir au concept de “réseau” introduit dans ma
présentation en Lithuanie et faire quelques commentaires supplémentaires basés sur les
retours du meeting, l'évaluation EACEA du rapport intermédiaire et [I’évaluation
préliminaire de I’étude sur « Food-related study carriers » dans nos institutions.

Comme déja mentionné, un “réseau” peut étre défini comme “un groupe étendu de
personnes avec des intéréts et des préoccupations communs qui sont interconnectées par
des moyens de communication et qui interagissent et restent en contact « informel » pour
assistance et support mutuels ». Les caractéristiques principales sont : 1) l'existence
d’interconnections (entre les personnes); 2) la communication (de toute sorte et par
n‘importe quel outil) ; 3) des chemins communs ; 4) la présence de “sub-
networks”(parties du réseau principal).

Ma question au meeting de Kaunas était si nous étions vraiment un réseau basé sur
une série de point critiques que j’ai soulignés dans ma présentation.

Cependant a Kaunas je pouvais sentir et voir I'engagement des participants, leur
volonté de contribuer aux activités du projet, I’échange d’idées et de suggestions a la fois
dans les petits et grands groupes pendant les discussions et les pauses.... C'était un plaisir
pour moi de voir que les participants qui étaient pour la premiére fois dans un meeting du
projet ISEKI_Food étaient facilement inclus dans I'environnement du réseau (merci a tous
les participants !). Cela confirme que le réseau existe, cependant quelques points critiques
demandent encore a étre atteints. Juste un exemple, la “virtual communication” est
importante (pas d’argent pour de nombreux meetings avec un si grand réseau....) mais les
“face-to-face” avec la possibilité de se rencontrer “a un endroit” qui permettent aussi
d’approfondir les relations et de mieux se connaitre, n’ont pas de prix. Malheureusement
nous ne pouvons pas franchir ce point critique, mais le projet Erasmus IFOOD4 est un outil
incroyable et nous devons faire de notre mieux pour qu’il soit encore plus réussi.

Les évaluateurs EACEA ont commenté positivement le rapport intermédiaire mais
gue nous avons a faire participer et contribuer TOUTES les institutions et partenaires du
réseau en prenant en compte aussi les “silent partners”.

Nous avons actuellement un grand nombre d’activités en cours dans lesquelles vous
étes invités a contribuer : forums (pour qui ne I'a pas encore fait ... SVP visiter le site
ISEKI_Food !), webinars, livres, e-learning, workshops,... Prochainement vous recevrez
aussi I'appel pour les inscriptions a la Pilot Summer school, I'outil de formation que nous
développons pour les enseignants en disciplines de I'alimentaire, et aussi pour le 1°" appel
de la Conférence Internationale 3™ ISEKI_Food. Vous étes tous invités a contribuer, a
participer, et plus que cela... a disséminer I'information pour élargir notre impact dans
I’enseignement supérieur et le domaine alimentaire.

Basé sur l'analyse préliminaire des répondants partenaires a I'étude sur “Food-
related HE degrees” (56, sur 89) des HE institutions que nous représentons, n. 67 1°
degree et n. 69 2" degree en disciplines liées a I'alimentaire, comportent des milliers ( !)
d’étudiants. J’attends d’avoir toutes les données des partenaires du projet pour traiter la
signification de cette étude. Cependant, a partir du méme questionnaire les répondants
ont listé un grand nombre d’institutions européennes avec des cours dans des domaines
liés a I'alimentaire qui ne sont pas inclus dans le réseau IFOOD4 (pour le moment plus de
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150). Cela veut dire que nous sommes un « petit » ou “sub-réseau » dans un plus grand
réseau lié a 'alimentaire et nous avons a mettre en place des actions pour mieux interagir
avec ces institutions « no-ISEKI Food ».

Je suis slire que chacun d’entre nous est en contact avec des collegues et amis du
réseau no-ISEKI_Food 4 et nous avons a faire de notre mieux pour disséminer notre
approche et nos activités pour devenir de plus en plus une référence et des ambassadeurs
dans notre pays, pour I'implémentation et la modernisation des études en alimentaire et
du secteur alimentaire dans son ensemble. Jattends des commentaires, des suggestions
de vous tous !

Finalement, nous sommes en juillet, et la plupart d’entre nous sont préts a
commencer les vacances d’été ! C'est le moment de prendre du repos, de visiter de
nouveaux endroits et d’étre avec la famille, les amis ... pour étre prét a continuer a
travailler sur les activités du projet ISEKI_Food 4 !

Paola

Projets ISEKI_Food

2" OVERALL MEETING OF THE ISEKI FOOD 4 PROJECT, KAUNAS, LITHUANIE

Le deuxiétme meeting général du projet
ISEKI_Food 4, du 15 au 17 Mai a I'Université de
Technologie de Kaunas (KTU) en Lithuanie, a
regroupé 91 participants représentant 30 pays.
Pour la plupart d’entre nous c’était notre
premiére visite en Lithuanie et je suis slre ce ne
sera pas la derniéere compte tenu du temps
magnifique !

Le meeting a démarré avec une présentation du
Prof. Daiva Leskauskaité, Chef du Département,
décrivant I'enseignement, la recherche et les
activités de consultant du personnel et des étudiants de Food Technology a KTU. Cela a
été suivi par de I'information sur le cadre européen en éducation en FST et la carriére des
professionnels de l'industrie alimentaire ainsi que sur les aspects plus spécifiques du
projet sur le rapport intermédiaire, les activités et les aspects financiers par le
coordonnateur du projet Paola Pittia. Le reste de la matinée a servi a informer les
partenaires sur les progrés des work package.

Le reste du meeting s’est passé a impliquer des partenaires dans les activités de work
package, brainstorming workshops et discussions interactives sur des sujets comme
nouvelles compétences pour nouveaux jobs, degrés joints et internationalisation, et
éthigue en FST. De l'information a aussi été présentée sur les réseaux Track Fast et
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AQUAT-NET et les progrés faits sur I'organisation de la 3°™ Internationale Conférence
ISEKI_Food I’an prochain.

Comme d’habitude c’était un meeting studieux et productif avec de la bonne nourriture et
une excellente compagnie. Un grand merci a Rimantas Venskutonis et ses collegues pour
I'accueil et pour prendre soin de nous. Merci a Paola et son secrétariat pour la
coordination et aux évaluateurs externes, Walter Spiess et Jan de Wit, pour continuer a
critiquer, supporter et encourager nos efforts.

N’oubliez pas que les présentations sont maintenant disponibles dans la section des
meetings sur le site. (http://www.iseki-food4.eu/members/meetings/om kaunas 2013).

5 KAUNC TECHNOLOCIIOS UNIVERSITETAS

WORKSHOP: TRANSFERT DE CONNAISSANCE ET DE TECHNOLOGIE DANS LE
DOMAINE ALIMENTAIRE

Workshop

Knowledge and

Technology
Transfer
in the Food Area

-16“' May, 2013
Kaunas University of Technology

Le 16 Mai 2013, le projet ISEKI_Food4 organisait le workshop “Knowledge and Technology
Transfer in the Food Area” avec le support de I'Association IFA et I'Université de
Technologie de Kaunas.

Les principaux objectifs de cet évenement étaient de définir les principales forces
motrices du Transfert de Connaissance et de Technologie dans le domaine alimentaire, et
d’identifier les besoins de formation pour les professionnels de Science Alimentaire et
Technologie. Le workshop créait un dialogue ouvert et des discussions entre les acteurs de
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I'industrie et de I'enseignement supérieur. Des résultats préliminaires sur comment les
institutions d’enseignement supérieur implémentent leur transfert de connaissance et de
technologie dans le domaine de FST, ainsi que leurs besoins en formation et éducation ont
été présentés et discutés.

Le programme et les présentations sont disponibles sur le site ISEKI_Food4
http://www.iseki-food4.eu/work packages/wp5.

L’évenement fut trés apprécié des participants (97 au total).

Basé sur les résultats et les conclusions, un document stratégique sera bientot prét et
disponible pour toutes les organisations participantes.

INTRODUCTION AUX STRATEGIES POUR ENSEIGNER ET APPRENDRE

APPLIQUEES AUX ETUDES ALIMENTAIRES
Par Anna McElhatton, Richard Marshall, Alena Pistovcakova, Luis Cunha, Sinead Ryan,
Peter Mitchell et Jesus Frias.

Les précédentes activités de ISEKI 4 ont démontré I'importance d’”éduquer I'éducateur” a
propos de méthodes innovantes pour enseigner et apprendre. Il y a un besoin pour les
praticiens de créer une communauté dans le domaine des études alimentaires. ISEKI4 est
en train d’organiser une qualification de formation pour introduire les professionnels des
études alimentaires a ce domaine.
L’établissement d’un prix pour la reconnaissance de la formation des personnels
d’enseignement, lié avec la promotion de la mobilité renforcera le role de I'éducateur
dans 'espace d’enseignement européen.
Aprés ce module I'enseignant sera capable de montrer :
e Une connaissance générale du domaine pour apprendre et enseigner, appliquée
aux études alimentaires.
e L’aptitude a réfléchir sur I'utilité et les buts de différents outils pédagogiques
appliqués aux études en alimentaire.
e |’aptitude a intégrer de simples outils pour enseigner et apprendre dans leur
propre activité de formation.
e La connaissance de pratique de formation pour apprendre et enseigner dans leur propre
carriére au sein d’un groupe de praticiens compétents.
Dans cet objectif nous avons recruté un nombre d’experts en formation dans différents
domaines des Etudes alimentaires, qui offriront des webinars :
1. Introduction a I'enseignement innovant. Richard Marshall (Bath Univ, UK)
2. Apprendre par I'expérience appliqué au laboratoire en alimentaire et au stage
industriel. Lynn Mclintyre (Harper Univ, UK), Sinead Ryan (DIT, IE)
3. Stratégies mélangées pour apprendre (Blended learning strategies) Luis Cunha
(Porto Univ, PT) et Ana Pinto de Moura (Open Univ, PT)
4. Développer un module en études alimentaires avec des stratégies de groupe,
d’expert, d’auto-controle. Richard Marshall (Bath Univ, UK)
5. Stratégies d’enseignement innovantes pour le développement de produit. Peter
Ho (Leeds Univ, UK), Kris Krisbergsson (Univ of Iceland, IS)
6. Expériences virtuelles en science des aliments. Ferruh Erdoguh (Mersin Univ, TR)
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7. Apprendre centré sur I'étudiant. Apprendre basé sur des cas. Rui Costa (Coimbra
Polytech, PT)

8. Ordinateur et modélisation appliqués pour enseigner et apprendre en études
alimentaires. Ferruh Erdoguh (Mersin Univ, TR)

9. Ethique en alimentaire et éthique professionnelle. Marco Dalla Rosa (Milan Univ,
IT), Anna McHelhatton (Univ of Malta, MT)

10. Formation en communication du risque en utilisant I'enseignement par le jeu de
réle en études alimentaires. Richard Marshall (Bath Univ, UK)

Le programme des modules est donné dans le tableau 1 :

Le contréle du module aura comme but de développer une pratique de réflexion dans le
domaine pour enseigner et apprendre supporté par une communauté. Afin d’obtenir que
les éléments de contréle soient développés par I'étudiant :

e Une réflexion détaillée sur une des pratiques innovantes qui sera contrélée par un
expert.

e Le développement d’une analyse “évidence de changement” de I'application des
éléments du module pour résoudre un probléeme qui reléve de la pratique de
I'apprenant.

e Cela impliquera une présentation finale dans la semaine du 3
et de la conférence ISEKI, les 19-20 Mai 2014.

Le programme offrira une expérience de premiére main pour enseigner et apprendre
directement appliquée aux domaines relatifs aux études alimentaires (e.g. stage dans
I'industrie, éthique en alimentaire, développement de produit) et offrira I'opportunité aux
participants de partager et d’apprendre a partir de différentes expériences en Europe.
Quelques détails pratiques de cette formation :

e Un appel pour inscription sera lancé en juillet avec un document d’information
détaillé.

e Le programme débutera vers la 2°™ semaine de septembre.

e |l yaura un certificat de fin délivré par IFA.

e Frais: le programme de formation sera gratuit pour cette année.

e Autres colts : Plus d’information sera bient6t disponible pour les partenaires du
projet ISEKI_Food 4 puisque une aide supplémentaire a été demandée. Pour les
participants n’appartenant pas au réseau ISEKI Food 4 (prenant en compte
seulement les partenaires éligibles) les colts seront les colts réels relatifs a la
participation finale a la session a Atheénes.

eme

meeting général

Tableau 1 - Programme Indicatif des modules (titres en anglais)

Module/programme court 2013 2014
09 10 11 12 01 02 03 04 05
Introduction to innovative teaching
(Richard Marshall) AA A

Experiential learning applied to food laboratories
and industrial stage (Lynn Mcintyre, Sinead Ryan) A A

Blended learning strategies
(Luis Cunha & Ana Pinto de Moura) AA
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Developing a module in food studies with group,

peer and self-assessment strategies

(Richard Marshall) A A

Innovative teaching strategies for product

development (Peter Ho, Kris Krisbergsson) A A
Virtual experiments in food science

(Ferruh Erdoguh) AA

Student centered learning. Problem Based
Learning (Rui Costa) AA

Applied computer and modelling to food studies
teaching and learning (Ferruh Erdoguh) AA

Food Ethics and Professional Ethics
(Marco Dalla Rosa, Anna McHelhatton) AA

Risk communication training using Role Playing
teaching in Food Studies (Richard Marshall) AA

FORMATIVE ASSESSMENT 1 2 3

Présentations a Athenes et fin A

Toute personne intéressée prendra contact avec :

Jesus Maria Frias Celayeta, PhD CFS

Ceann Cuntdir| Assistant Head

Scoil Eolaiocht an Bhia agus Sldinte an Chomhshaoil [School of Food Science and Environmental
Health

Coldiste Eolaiochtai agus Sldinte | College of Sciences and Health,

Institivid Teicneolaiochta Atha Cliath| Dublin Institute of Technology,

Srdid Chathal Brugha, Baile Atha Cliath 1, Eire [ Cathal Brugha Street, Dublin 1, Ireland
F: +353-1-4024459

E: jesus.frias@dit.ie

W: http://fseh.dit.ie/o4/StaffListing/JesusFrias.html
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Nouvelles des partenaires de IFOOD4

“Cross-border network for knowledge transfer and innovative development

ISEK

in wastewater treatment “

L'Université de Szeged, Faculty of Engineering (Hongrie) et I'Université de Novi Sad,
Faculty of Technology (Serbie), ont proposé avec succes une bourse IPA. Le titre du projet
: “Cross-border network for knowledge transfer and innovative development in
wastewater treatment” “Réseau au-dela des frontiéres pour le transfert de connaissance et le
développement innovant en traitement des eaux usées” (acronyme : WATERFRIEND).

Les principaux objectifs sont la formation des employés serbes pour utiliser les
équipements et établir des legons pratiques pour les étudiants par les experts hongrois ;
I'amélioration du systéeme d’éducation et le transfert de connaissance dans le domaine du
traitement des eaux usées

Pendant le premier meeting du projet 10.06.2013 a Szeged, le projet ISEKI_Food4 et IFA
ont été présentés par Cecilia Hodur pour présenter les buts et résultats des projets ISEKI.
Les prochaines Newsletters/Information de IFA seront transmis a I’Université de Novi Sad.

FORC IL.&/T. T3y,

Food Research Center SAO PAULO RESEARCH FOUNDATION

Centre FORC de Recherche, Innovation et Dissémination a I'Université de

Sao Paulo (Brésil)

La Fondation de Recherche de I'Etat de S3o Paulo (FAPESP), une des principales agences
brésiliennes pour promouvoir la recherche scientifique, a approuvé récemment la
création de 17 RIDCs (Centres de Recherche, Innovation et Dissémination). En plus de
produire de la recherche de haut niveau, tous ces centres développent des activités pour
I’application des résultats, créant de I'innovation et disséminant la connaissance dans
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différents secteurs de la société. Les ressources totales seront de plus de 680 millions USS,
avec 370 millions de FAPESP et 310 millions USS en salaires de I'institution hote. Les 17
RIDCs apportent 499 scientifiques de I’état de S3o Paulo avec 68 autres de I'extérieur.
Alimentation et nutrition sont les sujets d’intérét pour a la fois I'’économie et la santé
publique au Brésil. Pour faire face a la complexité de ces sujets, le RDIC appelé Food
Research Center (FORC) a été créé, coordonné par Bernadette Franco. Le FoRC est une
initiative multidisciplinaire, sous la direction de chercheurs au Département de Food and
Experimental Nutrition de la Faculté de Sciences Pharmaceutiques a I’Université of Sao
Paulo (USP), réunissant des scientifiques de plusieurs départements de I'USP et aussi de
I"'université de Campinas (UNICAMP), I'Université d’Etat de Sao Paulo (UNESP), I'Institut de
Food Technologie (ITAL) et I'Institut Maud de Technologie (IMT). Un Comité Consultatif
constitué avec attention assistera le FORC pour atteindre son but principal qui est de
travailler en synergie, en visant la science, I'éducation et la dissémination de
connaissance, l'innovation et le transfert de technologie, en touchant tous les segments
de la société.

Le projet de recherche comporte 4 piliers. Pour le Pilier 1 (Biological Systems in Foods), les
aliments sont caractérisés par leur biodiversité et la composition en macro et
micronutriments et autres composés avec des bénéfices potentiels pour la santé. Les
mécanismes moléculaires qui régulent les biosyntheses et le catabolisme de ces composés
sont élucidés en utilisant des outils omiques avancés. Pour le Pilier 2 (Food, Nutrition and
Health), les impacts des composés alimentaires sur le statut nutritionnel des groupes de
population et leur potentiel pour réduire les risques de maladie sont évalués. Les
applications de “nutrigenomics, metabolomics”, les nouveaux principes physiques et les
essais cliniques sont explorés pour étudier les relations entre régime et santé. Pour le
Pilier 3 (Food Safety and Quality), sécurité et qualité de la chaine alimentaire sont évalués
via les contréles de risques pour une série de pathogénes microbiens et de contaminants
chimiques tout au long de la chaine de production des aliments, dans une approche « de
la ferme a la fourchette ». Enfin pour le Pilier 4 (New Technologies and Innovation), les
technologies de procédés innovants sont développées, en visant les nouveaux ingrédients
avec des fonctionnalités spécifiques, la conception de nouveaux aliments nutritifs et sGrs
et des nouveaux systemes d’emballages qui répondent aux demandes des
consommateurs et des aliments santé. L’évaluation des impacts environnementaux des
procédés est aussi un but pour ce pilier.

Le transfert de technologie et la dissémination de connaissance sont des buts importants
pour le nouveau FoRC. La coopération avec I'industrie alimentaire, le gouvernement et les
autres secteurs de la société est réalisée avec I'assistance de I’Agence pour I'Innovation
de I'USP, aussi responsable pour le marketing et la commercialisation de la Propriété
Intellectuelle générée. Le role éducationnel est rempli par l'utilisation d’outils propres
(cours, web, TV, presse) pour disséminer la connaissance a l'université, I'industrie, les
politiques et la société en général.

Contact : forc@usp.br (website en construction).

9|Page



AROUND FOOD

Entre les 3 et 5 of Octobre 2013 Ila Fércrulté de Food Science and Engineering (Dunarea de
Jos University) de Galati, Roumanie sera I'hdéte du 6™ Symposium International
EuroAliment — AROUND FOOD - www.euroaliment.ugal.ro. La mission de EuroAliment est

de rassembler des scientifiques, des producteurs, des experts appartenant a des
associations alimentaires, des experts travaillant en marketing alimentaire, management,
médicine afin d’échanger des connaissances, d’ouvrir de nouvelles voies pour de futurs
projets et rencontrer les producteurs leaders sur le marché alimentaire. Les organiseurs
sont : Faculté de Food Science and Engineering, Dunarea de Jos University (UDJ), ISEKI
Food Association (IFA), Association Roumaine des professionnels de [I'Industrie
alimentaire (ASIAR), I’Association Générale des Ingénieurs en Roumanie (AGIR),
I’Association de Biotechnologie Appliquée (ASBA). Les papiers sélectionnés seront publiés
dans les Annales de I’Université Dunarea de Jos University de Galati Fascicle VI Food
Technology- Scopus publication http://www.ann.ugal.ro/tpa/ ou dans Innovative
Romanian Food Biotechnology http://bioaliment.ugal.ro/33ejournal.htm. Contact
Gabriela lordachescu gabriela.iordachescu@ugal.ro

IFST Northern Ireland Branch Student Competition

La Branche d’Irlande du Nord de l'Institut de Food Science and Technology (IFST) a
organisé les finales de sa seconde compétition étudiante a l'université de Queen, Belfast,
QUB le 30 Mai 2013. Un total de 22 entrées ont été recues d’'undergraduates a QUB,
I’'Université de Ulster et le College d’Agriculture, Food and Rural Enterprise (CAFRE). Tous
étaient de trés bon niveau et furent réduits a 4 finalistes d’Ulster et 1 CAFRE selon des
critéres préétablis par un panel de trois membres IFST.

En finale les 5 finalistes donnerent des présentations hautement professionnelles et
informatives de leur travail.

e Hannah Clarke a décrit comment la lécithine et d’autres émulsifiants fournissent
des solutions techniques au probléme du remplacement de NaHCO3; avec KHCO3
dans le pain Irish Soda.

= Victoria Hughes a donné des avis pour le marketing sur les boissons sportives a

partir des analyses d’urine et la recherche en nutrition des statuts d’hydratation des

athlétes. (joueurs hokey femelle et rugby male).

= Ciara McAllister a regardé le remplacement de butylated hydroxyl anisole, BHA et

butylated hydroxyl toluene, BHT par des extraits de romarin et de thé vert agissant

comme antioxydants dans les produits de viande.

= Katie Moore a étudié la fortification des aliments avec la riboflavine et son impact

sur la réduction de la pression sanguine avec le 677C->T polymorphisme dans le géne

methylenetetrahydrofolate reductase. Le génotype varie beaucoup ¢a et la sur le
globe avec des implications clés de marketing.
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= Roisin Trainor a présenté le statut du folate et vitamin By, dans une étude sur des

gens avec Coeliac condition, et discuté les faits qui excitent l'intérét des fabricants

d’aliments sans gluten et autres aliments pour personnes évitant le gluten.
C’était une décision difficile mais Roisin Trainor, BSc Hons Food and Nutrition de
I’'Université d’Ulster fut le gagnant et Katie Moore, BSc Hons Dietetics de I'Universit d’
Ulster suivait de pres. Roisin et Katie ont recu 50% de leurs prix respectifs £1000 et £500,
généreusement offerts par Northern Ireland Food and Drink Association (NIFDA)
Educational Trust. Roisin et Katie recevront les 50% restants en entrant dans I'industrie
aprés 6 mois. Michael Bell, Executive Director NIFDA a présenté les prix et conclu en
disant que c’était le moment le plus excitant de sa longue expérience.

Photo (L to R): Roisin Trainor and Michael Bell

PAUL SINGH AWARD

"R. PAUL SINGH, ASABE FELLOW, a recu la Médaille d’Or 2013 Massey-
Ferguson Educational en reconnaissance de son exceptionnel
leadership et de ce gu’il a fait comme éducateur et chercheur reconnu
de par le monde, en développant des curricula innovants et des
ressources éducatives en food engineering.”

NOMINATION BULGARE

Le Professeur Dimitar Grekov, DSc, Recteur de I'Université
d’Agriculture a Plovdiv (membre du réseau ISEKI FOOD), a

été nommé Ministre pour I’Agriculture et I’Alimentation.

Le ministre Grekov était Recteur de l'université depuis 2007.

Il était diplémé de cette université et a enseigné durant 26 ans
en Elevage des vers a soie, Animal Husbandry and Agribusiness.
Il a publié plus de 120 papiers scientifiques et articles de revue
dans le domaine de I'élevage des vers a soie, des réformes

de I’enseignement supérieur et I'intégration enseignement,
science et business.
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= Nouvelles de I’Association ISEKI-Food (IFA)

CHANGEMENTS DU BOARD IFA

Du a la retraite et a d’autres obligations Elisabeth Dumoulin et Winfried Russ renoncent a
leurs fonctions comme membres du Board IFA.

Le Board les remercie pour leur contribution et le temps passé au sein de I’Association.
Lors du Board meeting a Kaunas (Lithuanie) le17 mai 2013, Peter Ho et Jesus Frias ont été
nommés comme membres cooptés (https://www.iseki-food.net/officials/board) jusqu’aux
prochaines élections du Board a la prochaine Assemblée Générale pendant la Conférence
ISEKI-Food a Athénes les 21-23 mai 2014.

NOUVEL ASPECT DE INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD STUDIES (IJFS)

of Food Studies

OFFICIAL JOURNAL OF THE ISEKI_FOOD ASSOCIATION

l International Journal

L’International Journal of Food Studies (IJFS), le journal official de I’Association ISEKI-Food,
a récemment renouvelé l'image du site web (SVP visiter : http://www.iseki-food-
ejournal.com/ojs/). Le nouveau site inclut maintenant la possibilité d’inclure des sponsors
et des publicités. Si vous étes intéressé d’avoir votre organisation comme sponsor ou un
emplacement pour une publicité SVP contacter le secrétariat IFA (office@iseki-food.net).
Le site IJFS recoit chaque mois plus 3000 visites.

Le IJFS est inclus dans le DOAJ (Directory of Open Access Journals, http://www.doaj.org)

DIRECTORY OF
DOAJ OPEN ACCESS
JOURNALS

http://www.doaj.org/doaj?func=openurl&genre=journal&issn=21821054

Le prochain 4°™ numéro sera publié début octobre 2013.
Faites du IJFS votre moyen de communiquer vos réalisations dans le domaine des études
en Alimentaire en Enseignement, Recherche et Industrie !
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3*ME ECOLE DE NANOTECHNOLOGIE : APPLICATIONS A LA CHAINE
ALIMENTAIRE

La 3"™ édition de I'école de Nanotechnologie s’est
tenue les 30-31 Mai, a Skiathos, Gréce. Saverio
Mannino de ['Université de Milan a donné un
apergu des applications de nanotechnologie dans le
secteur alimentaire et sur les systéemes de
nanodélivrance pour les aliments. Ralf Greiner de
I'Institut Max Rubner en Allemagne a parlé des
aspects de légalité et sécurité et des difficultés a
détecter les “nanomatériaux” dans ['aliment.
y ) ‘ Matteo Scampicchio de I'Université Libre de Bolzano

T —— 1 4 a parlé des possibilités d’améliorer la fonctionnalité
en appliquant la nanotechnologie aux capteurs électrochimiques. Victor Acha de La Salle
a introduit les applications des nanotechnologies pour les diagnostics et le
développement d’organes artificiels basés sur les nanostructures. Costas Biliaderis de
I’'Université Aristote a Thessaloniki a parlé d’un projet de recherche sur les nanocristaux
de chitine comme modifiants de structure potentiels de dispersions alimentaires. Le
deuxiéme jour des démonstrations ont été données sur I’electrospinning et I’organisation
pratique d’'un capteur. Toutes les présentations peuvent étre consultées par les membres
IFA 3 https://www.iseki-food.net/nanoworkshop skiathos.

NOUVEAU !!! LA 4*MF ECOLE DE NANOTECHNOLOGIE : APPLICATIONS A
LA CHAINE ALIMENTAIRE

@ La 4°™ édition de I'Ecole de Nanotechnologie
se tiendra les 4-5 septembre a Coimbra,
Portugal. IFA organise ce workshop de 1,5 jour
pour explorer Iutilisation des
nanotechnologies en alimentaire. Cette école
est organisée en cours décrivant la recherche
la plus récente dans le domaine et une demi-
journée de travail pratique au cours de
laguelle les participants peuvent apprendre
quelques techniques appliquées au
R développement et la caractérisation des
nanomatériaux de qualité alimentaire. Les compagnies sont bienvenues pour présenter
leurs produits pendant le workshop. Pour voir le programme et pour s’inscrire SVP visiter
https://www.iseki-food.net/nanoworkshop coimbra.
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MEDIA TRAINING

Le projet MAITRE organisera une formation libre avec

Ytr \ BOKU-University et IFA a BOKU les 10-11 octobre

q e 2013. Ce séminaire de formation couvre les points les
ommunicating food science research plus importants que des chercheurs doivent connaitre
guand ils interagissent avec des medias, donc facilitant leur communication en recherche.
Supporté par un contenu journalistique professionnel, les workshops Maitre sont

caractérisés par la pratique des participants. Pour plus d’information et s’inscrire, SVP
visiter https://www.iseki-food.net/ifa_event/3919.

MATERIELS DE FORMATION SUR LE GRAIN ENTIER DE HEALTHGRAIN-

ASSOCIATION
' Récemment le Healthgrain Forum

' H EALTH C' RAI N (http://www.healthgrain.org), issu du
- FO R UM projet de recherche FP6 a rejoint IFA.

Comme premiére contribution a notre réseau ils ont fourni du matériel de
formation gratuit sur le grain entier pour enseignants. Aprés login les
members de IFA peuvent charger ce matériel de la Base de Données Database
of teaching materials (https://www.iseki-food.net/teaching materials).

IFA — WEBINARS

Les IFA webinars deviennent de plus en plus attractifs. Puisque gratuits et parce que cela
demande du travail d’organisation, nous recherchons des sponsors pour aider cette
activité. Ce que IFA peut offrir comme sponsoring :

e Sponsors peuvent donner un webinar sur le développement de leurs nouveaux

(o]0 Yo [T oY1 ¥ ol USSR 500 €
e |FA peut organiser une formation (via web et/ou sur site) pour le personnel sur un sujet
diNtérét : Webtraining .....vveeei e 1.000 €
e Sponsors peuvent mettre leur l0go, € par WebinNar: ......cccccccvvevrveeeeeeeeeecccirrreeeeeeenn, 100 €

e o8

B S

L N A MVEN W Wk
- GO

www.sophy-project.eu

IFA a été accepté dans la Advisory Platform du projet SOPHY (http://www.sophy-
project.eu/ap.html).
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NOUVELLES D’AUTRES PROJETS

Le projet INPROFOOD

Le projet INPROFOOD a pour but d’examiner comment mieux lier recherche et innovation
dans le domaine alimentation et santé avec les larges besoins et valeurs de la société. Un
point de départ est d’analyser les procédés habituels pour programmer la recherche
relative a alimentation et santé. Dans ce contexte, a une premiére étape, un travail de
bureau a été entrepris par les partenaires de INPROFOOD dans plusieurs pays et au niveau
européen, avec comme but d’identifier les procédés, les structures et les documents
conduisant au financement de la recherche incluant le développement de plan
stratégique et le choix de sujets prioritaires. Cette premiere activité de INPROFOOD a
révélé que, pour la plupart des organismes de financement, I'information détaillée sur
comment la programmation de la recherche se fait, n’est pas facilement accessible. Afin
de mieux comprendre comment la programmation de la recherche se fait, le projet
INPROFOOD réalise actuellement des interviews semi-structurés avec des acteurs clés
impliqués dans la programmation de la recherche autour d’un sujet spécifique dans 10
pays et au niveau européen.

Aussi, afin d’engager et mobiliser les acteurs dans le développement de programmes de
recherche pour des innovations durables en alimentaire, des Scenario workshops ont été
organisés dans 13 pays européens. Ces European Awareness Scenario Workshops (EASWs)
ont pour but de rassembler des personnes de différents milieux et expériences, pour
échanger leurs points de vue sur la programmation de recherche, leur offrant I'occasion
d’apprendre de leurs expériences de, parmi d’autres, organisations a but non lucratif,
professionnels de santé, experts en durabilité, scientifiques (différents domaines),
producteurs d’aliments et politiques. Pour quelques workshops il y a Appel a Candidature.
Etes-vous intéressé a participer a un workshop ? Aller a http://scenario-workshops.net.
Pour dates, lieux et criteres d’éligibilité

SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME

< Babysafe

BABYSAFE kicks off pour la décontamination de formule pour bébé par des

technologies basées sur la lumiéere

Juin 2013.- Les formules en poudre pour bébés sont les plus courantes comme alternative
pour nourrir les nouveau-nés. Malgré les étapes de conservation pendant la production,
des cas de formule contaminée résultat de Salmonella spp et Cronobacter sakazakii ont
été signalés, pouvant conduire a des dégats du cerveau ou a la mort de bébés et
d’enfants.
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Dans ce but, un consortium européen de 9 membres incluant des petite, moyenne et
grande entreprises de I'industrie laitiére, ainsi que des centres de recherche, participeront
au projet financé par I’'UE, BABYSAFE qui a pour but de développer un nouveau systeme
pour la production sécurisée de formules infantiles en utilisant des technologies basées
sur la lumiere. La mesure de controle additionnelle est destinée a réduire les niveaux de
microorganismes pathogenes ainsi que les risques de recontamination du produit, tout en
conservant la qualité nutritionnelle de la formule infantile. Le systeme sera sir, efficace,
applicable a [lindustrie, économe en énergie et efficace et acceptable pour
I’environnement. Le meeting de début du projet s’est tenu les 5-6 juin a Castelldefels,
Espagne, a I’ IRIS, le coordonnateur du projet.

Today’s challenge

La formule en poudre pour enfant n’est pas un produit stérile et peut étre contaminé par
des bactéries pendant le procédé de production ou si pas manipulé proprement,
potentiellement dangereux pour les bébés et les enfants quand ils atteignent le marché.
L'utilisation de températures élevées pendant le procédé assure la sécurité du produit
mais entraine la dénaturation des protéines et la perte de valeur nutritive. Du a des
différences de composition, les laits de vaches, la base habituelle de la formule infantile,
est normalement fournie avec un domaine d’ingrédients bioactifs incluant des vitamines
sensibles a la chaleur et des protéines comme la Lactoferrin afin de ressembler au lait
maternel. De telles étapes additionnelles peuvent conduire a la recontamination de la
formule infantile apres le procédé thermique. Il y a donc besoin de fournir aux fabricants
un traitement sdGr qui réduise la charge microbienne sans diminuer la qualité
nutritionnelle de la formule.

La recherche passée a montré ['efficacité des technologies de lumiére pour Ia
décontamination de surface en emballage, pour le traitement de diverses boissons, et
pour la décontamination de microorganismes végétatifs. Le projet BABYSAFE se basera sur
la recherche passée pour démontrer I'efficacité des technologies basées sur la lumiere
pour la décontamination des formules en poudres pour bébés

Les impacts de la technologie BABYSAFE pour la santé et la sécurité des bébés et des
enfants, pour une confiance accrue des consommateurs et la paix des esprits, tout comme
la compétitivité des industries européennes en formule infantile (via une part accrue de
marché et un risque réduit de produits rappelés) sont élevés. De plus, cette solution ale
potentiel pour s’étendre a d’autres domaines de produits ou les ingredients en poudre et
particules doivent étre traités pour réduire la contamination microbienne.

IRIS R&D, une compagnie basée a Barcelone dédiée a I'ingéniérie avancée et aux solutions
R&D, coordonnera le projet international a partir de Barcelone, avec 8 autres compagnies
qui participeront : Bahgivan Gida San. Tic. A.S. (Turkey), Union of Dairy, Beef, Food
Industrialists and Producers of Turkey (Turkey), Manopt Systems Limited (lreland) t/a
Entellexi, Evaluation Technologique Ingenieurie et Applications SA (France), Watson Dairy
Consulting (United Kingdom), Dairygold Food Ingredients (Ireland), University College
Dublin (Ireland), and Lebensmittelversuchsanstalt of Austria. Le consortium de BABYSAFE
comprend 4 SMEs, 1 association d’industries et 1 grande compagnie, et 3 autres
représentant des centres de recherche. Le projet de 2 ans renforcera la réputation de
I’Europe comme capable de fournir des formules infantiles sGires et nutritionnelles.
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SEAFOOD

Un nouveau Projet EU va contrdler le niveau de Contaminants des produits
de la mer

La pollution des océans et le changement de climat inquietent non seulement a propos du
statut de I'environnement marin, mais aussi sur I'impact sur la sécurité des produits de la
mer et la santé publique. Comme il y a rarement un lien quantitatif bien défini entre les
niveaux de contaminants dans I'environnement marin et les niveaux dans les produits de
la mer, il y a un besoin pour une recherche sur le transfert de contaminants de
I’environnement marin vers les produits de la mer

ECsafeSEAFOOD, ou pour donner le titre officiel, Priority environmental contaminants in
seafood: safety assessment, impact and public perception, est un nouveau projet de 5
millions € financé par le 7°™ Framework Programme (FP7) de I'EU, qui concerne la
sécurité des produits de la mer en relation avec les contaminants prioritaires qui peuvent
étre présents comme résultat de la contamination environnementale. Le projet a démarré
officiellement avec un meeting des participants en février 2013 a Lisbonne, Portugal et
durera quatre ans. Le projet évaluera I'impact de la présence de ces contaminants sur la
santé publique, conduisant a une meilleure gestion du risque des produits de la mer et a
une meilleure connaissance du public

ECsafeSEAFOOD rassemble un consortium multidisciplinaire de 18 institutions de neuf EU
pays et la Norvege, consistant en scientifiques de différentes disciplines de science
alimentaire, incluant toxicologie, biochimie, nutrition, gestion du risque, qualité des
produits de la mer, comportement et perception du consommateur. Le partenariat inclut
aussi des SMEs pour faciliter le transfert et la prise en charge de la recherche des parties
intéressées.

L'Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA, I.P.) coordonne le projet et Dr.
Antonio Marques est le coordonnateur « Le projet ECsafeSEAFOOD explorera si il y a une
relation entre la contamination de I'environnement marin et la qualité des produits de la
mer que nous consommons. Les bénéfices pour la santé de manger des produits de la mer
ont été démontrés et ECsafeSEAFOOD veut développer des outils pour s’assurer que les
bénéfices seront les mémes dans le futur. ” explique-t-il.
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YOUR TOP EXPERTS FOR INNOVATION
FEED - FOOD - HEALTH FO0D“KNOW

Une équipe d’experts existe en Flandre en relation avec feed, food, nutritional and health
sciences et technologies. Le centre de connaissance des Flandres veut anticiper les
nouvelles tendances et les développements dans I'industrie de I'alimentation animlale et
humaine et la santé (feed, food & health), les marchés et la |égislation. L'université de
Ghent a pris l'initiative de créer un Centre d’Excellence appelé Food2Know afin de
faciliter une approche intégrée et multidisciplinaire pour ces objectifs de recherche
conduits par l'innovation. Ce Centre d’Excellence pour Food Science, Nutrition and
Health, regroupe plus de 30 laboratoires de recherche, répartis dans plus de 6 facultés
des sciences, les colléges universitaires, ['Institut National Institute pour Agricultural &
Fishery Research (ILVO), University of Antwerp and Vrije Universiteit Brussel (VUB). La
chaine entiere intégrée « de la ferme a la fourchette » est couverte : des chercheurs
étudiant la relation entre I'alimentation animale et la qualité des aliments, en passant par
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les technologies de conservation et d’emballages, les caractéristiques structurales de
I'aliment, la relation entre aliment et santé en général des humains et des animaux, tout
le chemin vers le comportement et la perception du consommateur. Food2Know est le
chemin privilégié pour les compagnies, le consommateur et les organisations
industrielles ou ministérielles pour avoir un acces direct aux experts ou a I'’équipement
de haut niveau pour des analyses de routine, des conseils scientifiques ou de business,
ou pour des projets de recherche élaborés. Food2Know s’est engagé a identifier et
analyser les demandes qui sont ensuite transmises au(x) groupe(s) les mieux placés dans
le consortium. En plus des activités régionales et nationales, Food2Know a aussi un fort
impact international. Food2Know promeut et garantit “state-of-the-art science”.

FORMATION

‘ITP food safety’ — un Programme de Formation de 3 mois en Sécurité
Alimentaire, Assurance Qualité et Analyse de Risque - Ghent University / 9
Septembre a 19 Décembre, 2013

Le Département de Food Safety and Food Quality de la Faculté de Bio Science
Engineering de I’Université de Ghent en Belgique (Europe) a une longue histoire de
coopération avec les pays en développement dans le cadre de la recherche, de
I'enseignement et de projets avec l'industrie alimentaire en sécurité et nutrition
alimentaire et science alimentaire.

Aprés une édition réussie en 2009, 2011 et 2012 pour la quatriéeme fois un Programme
de Formation International en Sécurité Alimentaire, Assurance Qualité et Analyse de
Risque se tiendra du 9 Septembre au 19 Décembre 2013 a la Faculté de Bio-Science
Engineering a I'Université de Ghent en Belgique. Le programme de formation est une
initiative du Département de Sécurité Alimentaire et Qualité alimentaire et est sponsorisé
par VLIR-UOS (Flemish Interuniversity Council — University Development Cooporation).
Les International Training Programs par VLIR-UOS sont congus pour les personnes des
pays en développement avec déja un certain degré d’expérience professionnelle, et
créent la possibilité de coopération et d’établissement de réseau

L'objectif de ce ITP food safety est un programme intensif “train-the-trainer” (former le
formateur) afin de disséminer la connaissance et le savoir-faire liés a la sécurité
alimentaire, I'assurance qualité et I'analyse de risque.

Le lien website http://www.itpfoodsafety.ugent.be/index.asp
Ou contacter Liesbeth Jacxsens (liesbeth.jacxsens@ugent.be )
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DIVERS

Base de données des acteurs en Sécurité alimentaire disponible !

Les Experts des organisations connues ont joint leurs forces en ao(t dernier pour aborder
les défis de sécurité alimentaire via I'intégration globale de la recherche, la formation et
la politigue en sécurité alimentaire. Llinitiative, appelée Collab4Safety
(www.collab4safety.eu), a recu un financement du 7°™® Framework Programme de I'UE.
Comme part de ce travail une base de données des acteurs en sécurité alimentaire de par
le monde a été créée. Cette plateforme a pour but de construire une communauté
pouvant contribuer a plus de coopération internationale durable en sécurité alimentaire a
long terme. Cette base de données comporte plus de 950 enregistrés de plus de 100 pays
en quelgues semaines. L'enregistrement est libre et il prend 5 minutes. Pourquoi vous
enregistrer ? Parce que les acteurs enregistrés : feront partie d'une communauté globale
en sécurité alimentaire ; augmenteront la visibilité de leur profil et de leur travail ; auront
accés au réseau entier, incluant des profils d’autres membres de la communauté ;
augmenteront les collaborations avec les autres membres ; recevront des nouvelles sur
les découvertes et seront invités aux évenements internationaux ; auront la possibilité de
consulter des chercheurs du projet Collab4Safety.
(http://www.linkedin.com/groups?home=&gid=4841433&trk=anet ug hm)

Contact : Sociedade Portuguesa de Inovacao Dora Fazekas dorafazekas@spi.pt

A PROPOS DES PARTENAIRES DE ISEKI_Food 4

Faculté de Biotechnoloie - Portuguese Catholic University (ESB-UCP)
par Cristina L.M. Silva

CATOLICA

UNIVERSIDADE CATOLICA PORTUGUESA
ESCOLA SUPERIOR DE BIOTECNOLOGIA

L’Ecole Supérieure de Biotechnologie (ESB — www.esb.ucp.pt) a été établie comme une
Faculté de I’'Université Catholique Portugaise (UCP) en 1984, offrant un dipldme de degré
élevé (5 années d’études) en Food Engineering. En 1992, deux autres degrés ont été créés

Microbiology et Environmental Engineering. Ces degrés furent centrés sur la
Biotechnologie, qui a été la base de I'enseignement et de la R&D a I'ESB. Quand les cours
a I'ESB furent réorganisés selon le processus de Bologne, ces trois degrés furent structurés
en 1% et 2°™ cycles.
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Le PhD ESB en Biotechnologie, avec quatre spécialisations -Food Science and Engineering,
Environmental Sciences and Engineering, Microbiology and Chemistry- fut créé en 1990.

Comme traits généraux du projet éducationnel, scientifique et culturel de I'ESB, nous
remarquons les cours undergraduate et graduate (1, 2°™ et 3*™ cycles) dans le domaine
de Biotechnologie ; les cours en lien avec la recherche scientifique réalisée a I'ESB ; et les
cours variés pour répondre aux besoins spécifiques de la communauté. La recherche pour
une connaissance a travers la recherche scientifique, le transfert de technologie et la
promotion de I'entreprenariat basé sur la technologie sont des formes complémentaires
de l'intervention de I'ESB dans la société. Le lien entre les domaines scientifiques
développés a I'ESB, principalement dans les secteurs alimentaires et environnementaux,
et les intéréts et besoins de la communauté locale, est aussi important pour I'ESB.

Les laboratoires de recherche du
Centre de Biotechnologie et
Chimie Fine (CBQF -
http://www.esb.ucp.pt/cbgf/) / Le
Laboratoire  Associé, qualifié
comme Excellent par FCT, et de
I’Extension Division de I'ESB
assurent les conditions requises et
permettent le contact avec
équipements et techniques
nécessaires pour conduire une
recherche dans de multiples
domaines de Biotechnologie.

Les activités de recherche sont réalisées au CBQF, et les activités de recherche
expérimentale sont principalement financées par des projets CBQF, obtenus via des
programmes nationaux et internationaux.

Finalement, il est important de mentionner I'existence du Centro de Incubagdao e
Desenvolvimento de Empresas /Biospin (CiDEB), qui est un Business Incubator qui associe
I'UCP-ESB et les organisations pertinentes dans le domaine de I'Entreprenariat, a Porto et
dans la Région Nord. Le premier secteur d’activité est le Business Incubation reliée a la
Bio-Economie, avec les principales applications dans le Secteur Alimentaire, et aussi dans
I’Environnement et la Santé. Vous étes bienvenus dans notre palace rose !
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L’université de Szeged
par Cecilia Hodur

'ﬁ"‘vn : —
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L’année 2000 a été une borne dans I'histoire de l'université : les institutions de haut
niveau de Szeged ont été intégrées sous le nom Université de Szeged. A présent
'université a 12 facultés couvrant les domaines des arts, sciences, lois, économie et
administration de business, ingéniérie, médecine, pharmacie, dentisterie, sciences de la
santé, enseignement, agriculture et musique. Elle fournit aussi une éducation de qualité
aux niveaux de Bachelor, Master, scientific (PhD), et programmes de formation de
spécialistes de haut niveau en formation continue et postgraduate.

Concernant la taille de I'Université de Szeged, c’est I'une des plus grandes universités en
Hongrie, avec presque 30 000 étudiants et plus de 7 000 employés, incluant environ 2200
personnels académiques. Un nombre de professeurs renommés travaillent et ont travaillé
a I’'Université de Szeged, incluant le Prix Nobel Albert Szent-Gyorgyi, qui a isolé le premier
la Vitamine C, en I'extrayant du paprika.

Faculty of Engineering

La Faculté d’ingénierie, en accord avec les traditions de plus de 45 années de formation de
I'ingénieur industriel alimentaire, offre un enseignement
technico-économique en plein développement. La
formation consiste en food-engineering, economic and
rural development agrarian engineering BSc’s, and food
engineering MSc. De plus la Faculté participe a la plupart
des cours postgraduates.

Le domaine d’enseignement du prédécesseur - College
of Food Industry, Szeged - était initialement lié a
I'industrie alimentaire ce qui a été étendu
progressivement, et aujourd’hui il y a 5 BSc et 2 MSc formations. Maintenant, la Faculté -
en accord avec les besoins d’aujourd’hui - est une des plus importantes bases de
I’enseignement d’Ingénierie de I'Université de Szeged et dans la Région Southern Great
Plain avec ses experts hautement qualifiés en possession de degrés académiques, et avec
des pilotes et laboratoires équipés de facon moderne.

Food Engineer ( BSc and MSc)
Un Ingénieur en alimentaire est compétent dans les domaines de production, technologie,
planning des opérations, gestion des procédés économiques, développement de produits,
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assurance qualité, rédaction, et est capable d’entreprendre des taches de gestion tout en
s’occupant des aspects techniques et économiques.

Mechanical Engineer in Agriculture and Food Industry (BSc)

Un Ingénieur Mécanique spécialisé en agriculture et industrie alimentaire est capable de
s'occuper des taches de préparation, d’opération et de gestion des procédés de
production et des services industriels, et avec des sous-tidches de conception et
développement.

Agricultural Engineer Specialized in Economics and Rural Development (BSc and MSc)

Un Ingénieur Agriculture spécialisé en Economie et Développement Rural est capable de
gérer la production agricole, la fabrication des produits, le commerce et les services
économiques, financiers et d’infrastructure (intellectuel) associés, et de s’occuper de
I'opération des associations, coopératives, institutions financiéres, compagnies
d’assurance, gouvernements locaux, agences spéciales d’administration et organisations
de consultants.

Technical Manager Engineering (BSc and MSc)

Un manager technique est capable de contrdler, d’organiser et mener les procédés
techniques, technologiques, de production, de logistique, d’assurance qualité et de
technologie de l'information ; de faire des business plans ; de préparer des taches de
décisions ; de vérifier les comptes ; et de faire les taches de production-gestion.

Université Laval (Quebec, Canada):
par Cristina Ratti

Nichée dans la belle ville de Québec City, I'Université Laval est la plus vieille université du
Canada, qui a commencé en 1663 comme une institution religieuse : le ‘Séminaire de
Québec’. Quelques 200 ans plus tard, en 1852, I'Université Laval fut réellement fondée,
maintenant la source de tout I’enseignement supérieur en langue francaise en Amérique.
Elle abrite 17 facultés et recoit plus de 36 000 étudiants par an.

Cette université forme des professionnels dans les secteurs de bio-aliment depuis 1908,
mais c’est précisément en 1962 que tous les programmes relatifs a la capacité et a la
recherche en agriculture furent regroupés pour étre offerts dans la Faculté d’Agriculture
et Science Alimentaire (FSAA), située sur le campus Ste Foy de I’Université Laval (photo).
Dans la FSAA, les programmes d’enseignement universitaire relatifs aux aliments
(undergraduate) sont divisés en deux
secteurs distincts : Sciences
Alimentaires et Technologie (B.Sc.,
dans les 60’s), et Procédés Alimentaires
(B.Eng., depuis 1994). Les graduates du
programme Food Science & Technology
sont spécialistes dans I'aliment lui-
méme : composition, microbiologie,
qualité alimentaire, contrdle, lignes de
production et aspects technologiques
de leur fabrication
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(http://www.fsaa.ulaval.ca/sciencestechaliments.html). D’un autre co6té Food Engineering

est le seul programme au Canada dédié au FOOD PROCESS ENGINEERING : conception et
simulation de procédés, contréle de procédé et automatisation, sélection des
équipements, pour les industries alimentaires, conception d’usine et plans
(http://www.fsaa.ulaval.ca/geniealimentaire.html). Etant la profession d’Ingénieur la plus
fortement régulée au Canada seuls les graduates d’un programme d’ingéniéerie accrédité
peuvent agir comme ingénieurs, d’olu le besoin d’ingénieurs spécialisés pour I'industrie
alimentaire.

Au niveau graduate, les programmes MSc et PhD sont aussi offerts dans la FSAA,
couvrant une large gamme de domaines de recherche tels que microbiologie alimentaire,
chimie alimentaire et ingéniérie alimentaire.

Le INAF (Institute of nutrition and functional foods, http://www.inaf.ulaval.ca/ ) a
rassemblé la plus grande équipe de chercheurs canadiens dédiés a la compréhension des
relations complexes entre les aliments, les composés alimentaires, nutrition et santé, et le
réle qu’ils jouent dans la prévention de maladies chroniques. Fondé par la Faculté Food et
Agriculture de I'Université Laval (FSAA) dans les années 2000, I'INAF est un institut de
recherche qui maintient des liens étroits avec les facultés de médecine et pharmacie. Ses
80 membres sont des chercheurs respectés représentant trois majeurs domaines de
recherche —sciences et engineering, sciences de santé et sciences sociales. Plus de 300
étudiants graduate et 500 internes participent chaque année aux activités de recherche
de I'INAF.

UNIVERSIDADE DO ALGARVE
INSTITUTO SUPERIOR DE ENGENHARIA

L’Université d’Algarve (Faro-Algarve, Portugual)

par Margarida Vieira

Fondée il y a juste 30 ans, I'Université d’Algarve a augmenté dans les derniéres années,
son offre en degrés, formations, capacité de recherche et son potentiel pour le transfert
de connaissance.

Etablie sur quatre campus, trois dans la cité de Faro et un a Portimdo, I'Université
d’Algarve offre des cours dans six thématiques incluant undergraduate et postgraduate
degrés (Master and Doctoral) : Arts, Littérature et Histoire ; Sciences de l'ingéniérie ;
Sciences de la Vie, de la Terre, Mer et Environnement ; Médecine et Sciences associées ;
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Sciences de Formation Sociale, Enseignement et professionnel ; Economie, Gestion et
Tourisme.

Récemment, il y a eu une augmentation significative d’étudiants étrangers de plus de 60
pays due a la stratégie d’internationalisation de I'Université d’Algarve. La qualité et la
diversité des Masters et Doctorats européens, combiné avec les cours post-graduate
ouverts aux étudiants du monde entier justifient I'ampleur de cette mobilité.

“am

Le départment de Food Engineering

Valeur en ENSEIGNEMENT

Le départment de Food Engineering forme les étudiants a devenir des professionnels avec
de solides bases technologiques dans les domaines de Technologie et Sécurité Alimentaire
qui contribue a I'assurance qualité alimentaire dans le secteur industriel alimentaire.

Les degrés offerts incluent, actuellement, deux cours de Spécialisation Technologique
(Hygiéne et Sécurité Alimentaire et Technologie Alimentaire), un Bachelor en Technologie
et Sécurité Alimentaire et un Master en Technologie Alimentaire.

Valeur en R&D

Le département de Food Engineering (DEA) dipldme des professionnels et développe de la
recherche dans le domaine de Science Alimentaire et Technologie :

Développement et optimisation de produits et procédés alimentaires, boissons et
emballages.

Etude de procédés fermentaires.

Caractérisation physico-chimique, nutritionnelle/fonctionnelle et microbiologique des
aliments.

Production par catalyse enzymatique d’esters naturels et de lipides structurés.

Application de technologies traditionnelles et émergentes en conservation alimentaire.
Sécurité alimentaire et tracabilité pour la chaine de production alimentaire.
Bioremédiation des impacts environnementaux de I'industrie alimentaire.

Transfert de Technologie

Notre intention est de contribuer au développement, a la connaissance, a la valeur
ajoutée et I'encouragement de la commercialisation et de la consommation des produits
d’origine méditerranéenne, pour le développement d’une région durable. La collaboration
avec l'industrie alimentaire a permis d’appliquer les résultats obtenus avec de nouveaux
procédés ou technologies et a été tres utile dans la démarche d’enseigner-apprendre des
degrés offerts dans le Département.
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Contact : Instituto Superior de Engenharia, Universidade do Algarve, Campus da Penha,
8005-139 Faro - Algarve — Portugal, Phone (+351) 289 800 100, E-mail info@ualg.pt |

www.ualg.pt

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

% UNC

Universidad
Nacional Cérdoba — Argentina

de Cérdoba by Pablo Daniel Ribotta

- Q&_’_'_«?_'.'-'

CAMPUS INFORMATION AND STATISTICS
Undergraduate Students: 103,616
Postgraduate students: 7,380

Faculty: 8,722

Technical and Administrative Staff: 3,403
Faculties: 12

Academic Offer:

83 Undergraduate Programs

167 Postgraduate Programs

3 Interdisciplinary Research Centres

98 Research Institutes

2 Astronomical Observatories

25 Libraries and 16 Museums

Size: 11,580,809 m?; Buildings: 1,286,532 m?
Green Spaces, Productive and Sport Areas: 10,294,227 m?

400 ANS D’HISTOIRE

Fondée en 1613, I'Université Nationale de Cordoba est la plus vieille université en
Argentine et une des premieres en Amérique. Une histoire riche en événements a
transformé I'UNC en un important centre d’influence culturelle, scientifique, politique et
sociale pour la région et le pays.

Née sous 'ordre des Jésuites, 'UNC a un profil théologique et philosophique, mais a la fin
du 18°™ siecle des études légales ont été ajoutées. Au milieu du 19°™ siécle, avec
I’établissement de la Constitution, I'UNC fut nationalisée et les études théologiques
éliminées du curriculum. Des études scientifiques ont été progressivement introduites. En
1871, le premier observatoire astronomique en Argentine fut construit par I'UNC.

Au début du 20°™ siécle, les étudiants de 'UNC furent les protagonistes du Mouvement
de Réforme Universitaire, un tournant majeur dans I'histoire des universités latines
américaines. Cela se passa en 1918 et s’étendit dans toute ’Amérique Latine proclamant
le raisonnement scientifique contre le dogmatisme, la liberté de pensée, I'engagement
social et la démocratisation du gouvernement de l'université par la participation des
étudiants.

Rectorado de la Universidad Nacional de Cérdoba

Av. Haya de la Torre s/n — Pabellén Argentina — 22 Piso, Ciudad Universitaria — X5000GYA —

Cérdoba, Republica Argentina, Teléfonos: 54-351-4334157 / 4334072 / 4334078
Website: www.unc.edu.ar, email: rectora@unc.edu.ar
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Prosecretaria de Relaciones Internacionales
Teléfono/fax: 54-351-4332076, Website: www.unc.edu.ar/internacionales
email: internacionales@pri.unc.edu.ar

i
e
Université d’Agriculture de Plovdiv (Plovdiv, Bulgaria)

Par Anna Aladjadjiyan

L'Université d’Agriculture a été établie en 1945. Depuis son établissement I'Université
d’Agriculture a répandu de la connaissance, conservant et enrichissant les traditions de
I'agriculture Bulgare. Elle a renforcé ses positions comme centre national de science en
agriculture et d’enseignement en Bulgarie.

De nos jours, I'Université d’Agriculture est la suite de cette premiére université fondée en
dehors de la capitale Sofia. Aujourd’hui I’Université d’Agriculture de Plovdiv est la seule
université d’état spécialisée en Bulgarie dans le domaine des sciences agricoles et
associées, de haut prestige national, européen et international. Le profil des étudiants est
varié — jeunes de toute le Bulgarie, ainsi que des étrangers, impliqués dans les cours
académiques de trois degrés— Bachelor, Master, Docteur.

Quelques priorités académiques de I"’Université d’Agriculture sont : continuer a fournir
un enseignement académique accessible et de haute qualité reposant sur la recherche
scientifique ; mobilité nationale et internationale ; responsabilité des étudiants et
enseignants face au processus d’enseigner /apprendre ; harmoniser le processus de
formation avec les pratiques d’enseignement européennes, standards et normes ;
assurer la reconnaissance des diplomes, les périodes de formation et les qualifications
acquises ; diversifier les formes et les méthodes de LLL pour assurer le développement
accéléré de carriere professionnelle.

La politique de recherche de I'Université d’Agriculture implique support et coopération
dans l'implémentation des programmes de recherche et de projets orientés sur
I’amélioration basée sur la connaissance du développement agricole bulgare, du tourisme
et de l'intégration du pays dans |'espace économique européen. Les enseignants de
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I'université, administrateurs et étudiants ont participé a 29 projets éducationnels
internationaux dans les 5 derniéres années. 18 projets de recherche internationaux
financés par différents programmes, ont été implémentés dans les 5 derniéres années.

En 2013 I'Université d’Agriculture a recu une accréditation institutionnelle par I’Agence
nationale d’Evaluation et d’Accréditation avec un score élevé, placant I'Université 4°™¢
parmi les institutions bulgares d’enseignement supérieur.

Ege University (Ege, Turquie)
par Semith Otles

L'université d’Ege est composée de 11 Facultés, 6 Ecoles, 7 Ecoles de formation continue,
un Conservatoire de musique d’état turque, 8 Instituts, 5 Départements avec des statuts
spéciaux et 27 Centres de Recherche et Application. Il y a 3.252 personnels
d’enseignement et 4000 administratifs dans I'Université Ege consistant en 12.400
graduates, 35.455 undergraduate, 4.726 post graduates et doctorants, 495 spécialistes en
médecine au total 53.080, pour I'année académique 2012-2013.

La Graduate School Food Engineering a été établie en 1975-1976 et a commencé
I’enseignement avec 40 étudiants. En 1977, avec la décision du Ministre de I'Education
Nationale I’'Ecole de graduates en Food Technology devint une faculté (by the application
of Ege University Agricultural Faculty). En 1983 notre département devient Faculté
d’Ingéniérie.

Le département de Food Engineering avec un quota annuel de 130 étudiants entrants est
un des neuf départements d’ingéniéerie dans la Faculté d’Ingénierie a I'Université d’Ege.
Dans le département ou un cours contemporain de Food Engineering est donné, la
période de cours dure quatre ans, excluant la premiére année pour la préparation de
I'anglais. Quelques cours au niveau undergraduate sont donnés en anglais. 20
professeurs, 5 professeurs associés, 4 assistants professeurs, 2 chargés de cours, 1
spécialiste, et 17 assistants chercheurs enseignent, conseillent, et supervisent 737
étudiants dans ce département. L'Université de Ege a des agréments de collaboration
avec des institutions étrangeres pour promouvoir |‘enrichissement des programmes
d’enseignement et de recherche. Croyant que des tels accords réaffirment I'importance
énorme de [|'éducation internationale et de maintenir une perspective globale,
I’'Université a développé 12 accords de collaboration avec des républiques turques et 52
accords de collaboration avec les autres pays, ce qui veut dire au total 64 accords.
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LISTE DES EVENEMENTS

2°™® INTERNATIONAL SOCIETY BIOTECHNOLOGY CONFERENCE (2" ISBT 2013)
Dates : Juillet 6-8, 2013

Plus d’information : http://www.biotekjournal.ne

Lieu : Antwerp, Belgique

Nouveau ! TDS-Summer School 2013

Dates: Juillet 7-12, 2013

Plus d’information : http://www.tds-exposure.eu/?g=summer-school-2013-
external

Lieu : INSA, Portugal

Nouveau ! Mycotoxin Summer Academy

Dates : Juillet 8-12, 2013

Plus d’information : http://www.ifa-tulln.ac.at/index.php?id=757&L=1
Lieu : Boku, Tulln, Autriche

Institute of Food Technologists Annual Meeting and Food Expo
Dates : Juillet 8-12, 2013

Plus d’information : http://www.ifa-tulln.ac.at/index.php?id=757&L=1
Lieu : Boku, Tulln, Autriche

Institute of Food Technologists Annual Meeting and Food Expo
Dates : Juillet 13-16, 2013

Plus d’nformation : www.ift.org

Lieu : MacCormick place south, Chicago, USA

Nouveau ! SUMMER LAB 2013 'SPECIAL FOOD TECHNOLOGIES'
Dates : Juillet 19, 2013

Plus d’information : http://www.hs-osnabrueck.de/summer-lab.html
Lieu : Hochschule Osnabriick, Allemagne

Nouveau ! 10" Pangborn Sensory Science Symposium
Dates : Ao(t 11-15, 2013

Plus d’information :

Lieu : The Windsor Barra Hotel, Rio de Janerio, Brésil

Nouveau ! Isopow (International Symposium on the Properities of Water)
Dates : Ao(t 19-23, 2013

Plus d’information :

Lieu : Fiskebackskil, Suede
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127" AOAC Annual Meeting & Exposition
Dates : Aout25-28, 2013

Plus d’information : www.aoac.org

Lieu : Chicago, USA

ICC Conference 2013

Dates : Aout 25-28, 2013

Plus d’information : www.icc.or.at
Lieu : Perth, Australie

Nouveau ! BIOFOAMS 2013 Conference

Dates : Aout 27-29, 2013

Plus d’information : http://biofoams2013.mie.utoronto.ca/
Lieu : Toronto, Canada

Nouveau ! 4" school of nanotechnology applications in the food chain
Dates : Septembre 4-05, 2013

Plus d’information : https://www.iseki-food.net/nanoworkshop coimbra
Lieu : Escola Superior Agraria de Coimbra, Portugal

13" Asean Food Conference

Dates : Septembre 9-11, 2013

Plus d’information : http://www.cvent.com/events/asean-food-
conference/event-summary-c8a457d5a2614beaa8dd48024b8c3b5c.aspx
Lieu : Max Atria, Singapour

Nouveau ! Corporate Responsibility Research Conference CRRC 2013 "CSR -
Making the Number of Options Grow!"

Dates : Septembre 11-13, 2013

Plus d’information : http://www.crrconference.org/

Lieu : University of Graz, Autriche

Nouveau ! Eurasia Packaging Fair

Dates : Septembre 12-15, 2013

Plus d’information : http://www.packagingfair.com/
Lieu : Thyap, Istanbul, Turquie

Nouveau ! Healthgrain Forum Symposium at ICN2013

Dates : Septembre 15-20, 2013

Plus d’information : http://www.healthgrain.org/webfm send/602
Lieu : Granada, Espagne
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Nouveau ! Intensive Programme: "Regulatory Aspects and Scientific Risk
Assessment of Food and Feed Safety", RASAFF-Safety

Dates : Septembre 16-28, 2013

Plus d’information : http://projeler.sdu.edu.tr/rasaff-safety/

Lieu : Suleyman Demirel University Isparta, Antalya, Turquie

Nouveau ! Conference in Food Quality and Safety and Hygienic Engineering and
Design

Dates : Septembre 19-20, 2013

Plus d’information : http://www.jhed.mk/categories/view/436

Lieu : Hotel CONTINENTAL, Skopje, Macedoine

6™ International Conference on Information and Communication Technologies
in Agriculture, Food and Environment (HAICTA 2013)

Dates : Septembre 19-22, 2013

Plus d’information : http://2013.haicta.gr/

Lieu : Corfu Island, Grece

Nouveau ! Food S & T-2013

Dates : Septembre 23-25, 2013

Plus d’information : http://www.bitconferences.com/foods&t2013/
Lieu : Hangzhou, Chine

2013 AACC International Annual Meeting

Dates : Septembre 29 - October 2, 2013

Plus d’information : www.aaccnet.org/meetings/default.asp
Lieu : Albuquerque, USA

5" International Symposium on Delivery of Functionality in Complex Food
Systems

Dates : Septembre 30 - October-03, 2013

Plus d’information : http://dof2013.org/

Lieu : Haifa, Israel

ASMP

Dates : Octobre 3-4, 2013

Plus d’information : https://www.iseki-food.net/node/3808
Lieu : University of Galati, Roumanie

International Baking Industry Exposition, IBIE 2013
Dates : Octobre 6- 9, 2013

Plus d’information : www.bakingexpo.org

Lieu : Las Vegas Convention Center, Las Vegas, USA
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ESBP 2013

Dates : Octobre 7-9, 2013

Plus d’information : http://www.esbp2013.org/
Lieu : Cultural Center of Belém, Lisbon, Portugal

6™ international Symposium on food Innovation and Development
Dates : Octobre 7-9, 2013

Plus d’information : http://www.innova-uy.info/en

Lieu : Sala de actos del Latu, Montevideo, Uruguay

Nouveau ! Innova 2013

Dates : Octobre 7-9, 2013

Plus d’information : http://www.innova-uy.info/en

Lieu : Laboratiorio Tecnologico del Uruguay, Montevideo, Uruguay

Nouveau ! 3" MS Food Day

Dates : Octobre 9-11, 2013

Plus d’information : http://eventi.fmach.it/MS-Food-Day
Lieu : University of Trento, Italie

Nouveau ! Media Actions for the International Training of Researchers
Dates : Octobre 10-11, 2013

Plus d’information : http://maitreproject.eu/seminars/998

Lieu : The University of Natural Resources and Life Sciences, Vienna, Autriche

Nouveau ! 1** Annual World Congress of Nutrition & Health-2013

Dates : Octobre 12-14, 2013

Plus d’information : http://www.bitlifesciences.com/wcnh2013/program.asp
Lieu : Dalian World Expo Center, Dalian, Chine

Nouveau ! 7" International Congress "Flour-Bread '13 and the 9" Croatian
Congress of Cereal Technologists "Brasno-Kruh '13

Dates : Octobre 16-18, 2013

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

Lieu : Grand Hotel Adriatic, Opatijia, Croatie

Nouveau ! Food Science, Engineering and Technology 2013
Dates : Octobre 18-19, 2013

Plus d’information : http://scienwork.uft-plovdiv.bg/en/
Lieu : Plovdiv, Bulgarie

Nouveau ! CET 2013

Dates : Octobre 25-27, 2013

Plus d’information : http://www.engii.org/cet2013/
Lieu : Sanya, Chine
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Nouveau ! Sao Paulo School of Advanced Sciences on Advances in predictive
modeling and quantitative microbiological risk assessment of foods

Dates : Octobre 28- November 06, 2013

Plus d’information : http://clientes.btdesign.com.br/espca/site/.

Lieu : Professor Francisco Romeu Landi Auditorium - Polytechnic School - USP, Sao
Paulo (SP) Brésil

Nouveau ! Latin American Symposium of Food Science
Dates : Novembre 03-06, 2013

Plus d’information : http://slaca.com.br/en/Home

Lieu : Campinas, Sao Paulo, Brésil

Nouveau ! 2™ Conference of Cereal Biotechnology and Breeding (CBB2)

Dates : Novembre 05-07, 2013

Plus d’information :
http://www.cbb2013.com/?mod=content&cla=content&fun=access&id=85&mid=

1&temp=home
Lieu : Danubius Health Spa Resort Margitsziget, Budapest, Hongrie

Nouveau ! 2013 EFFoST Annual Meeting: Bio-based Technologies in the Context
of European Food Innovation Systems

Dates : Novembre 12-15, 2013

Plus d’information : http://www.effostconference.com/

Lieu : Savoia Hotel Regency, Bologna, ltalie

Nouveau ! X Latin American Symposium of Food Science (SLACA)
Dates: November 03-06, 2013

Plus d’information : http://slaca.com.br/en/Home.

Lieu : Convention Center of UNICAMP, Campinas (SP) Brésil.

Nouveau ! 2013 CIGR International Symposium on Advanced Food Processing
and Quality

Dates : Novembre 3-7, 2013

Plus d’information : http://www?2.scut.edu.cn/CIGR2013/

Lieu : South China University of Technology, Guangzhou, Chine

Recent Advances in Food Analysis 2013

Dates : Novembre 5-8, 2013

Plus d’information : http://www.rafa2013.eu/

Lieu : Clarion Congress Hotel Prague, Prague, Rep. Tcheque

Nouveau ! XIl WORKSHOP on RAPID METHODS AND AUTOMATION IN FOOD
MICROBIOLOGY

Dates : Novembre 19-22, 2013

Plus d’information : http://jornades.uab.cat/workshopmrama/en

Lieu : Universitat Autonoma de Barcelona -UAB-, Cerdanyola del Vallés, Espagne
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Nouveau ! Biopolymers 2013 Conference

Dates : Décembre 4-6, 2013

Plus d’information : https://colloque.inra.fr/biopolymers2013
Lieu : La Cité Nantes Events Center, Nantes France

2014

Nouveau ! Cibia 9

Dates : Janvier 13-16, 2014

Plus d’information : http://www.cibia9.org/
Lieu : Valencia, Espagne

1* International Conference on Food Properties (ICFP2014)
Dates : Janvier 24- 26, 2014

Plus d’information : http://www.ieomrs.com/icfp/cfp.html
Lieu : Kuala Lumpur, Malaisie

Nouveau ! The Food Structure and Functionality Forum (FSFF)

Dates : Mars 30- Avril 02, 2014

Plus d’information : http://www.foodstructuresymposium.com/index.html
Lieu : Grand Krasnapolsky, Amsterdam, Hollande

118%™ IAOM, International Association of Operative Millers, Annual Conference
& Expo

Dates : Mai 19-23, 2014

Plus d’information : http://www.iaom.info

Lieu : Omaha Hilton Hotel and Qwest Center, Omaha, USA

Nouveau ! 3™ ISEKI_Food Conference: “Continuous Professional Development
for the future Food Scientists and Technologist “

Dates : Mai 21-23, 2014

Plus d’nformation :

Lieu : Hotel President, Athenes, Grece

Nouveau ! [IUFOST-17" World Congress of Food Science & Technology
Dates : Ao(t 17-21, 2014

Plus d’information :

Lieu : Palais des congres de Montréal, Canada

Nouveau ! XX Brazilian Congress on Chemical Engineering (COBEQ)
Dates : Octobre 26-29, 2014

Plus d’information :

Lieu : Convention Center, Florianopolis (SC) Brazil
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Nouveau ! The 2" International Congress on Food Technology
Dates : Novembre 5-7, 2014

Plus d’information: http://www.intfoodtechno2014.org/

Lieu : Kusadasi, Turquie

Institute of Food Technologists Annual Meeting and Food Expo
Dates : Juin 21-24, 2014

Plus d’information : www.ift.org

Lieu : New Orleans, USA

2015

ICC Jubilee Conference - 60 years of ICC
Dates : Janvier 01, 2015

Plus d’information : www.icc.or.at

Lieu : Vienna, Autriche

Anuga FoodTec
Dates : Mars 24-27, 2015
Plus d’information : http://www.anugafoodtec.com/en/aft/home/index.php

Lieu : Koelnmesse, Cologne, Allemagne

6" International Dietary Fibre Conference 2015, DF 2015
Dates : Juin 01-03, 2015

Plus d’information : www.icc.or.at

Lieu : Paris, France

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

Plus d’information : www.ift.org

Lieu : Chicago, USA

100" AACC International Annual Meeting
Dates : Octobre 18- 21, 2015

Plus d’information

Lieu : Minneapolis, USA

ICEF 12

Dates : Juin 14-18, 2015

Plus d’information : http://www.icef12.com
Lieu : Québec, Canada
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