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Editorial 
De Paola Pittia 
La période des vacances est enfin là ! Ces quelques derniers mois ont été très chargés 
pour la plupart d’entre nous.… Nous avons travaillé dur sur les activités du projet et 
quelques bons résultats ont été obtenus ! 
C’est le moment parfait pour prendre un moment de repos avant de recommencer à 
travailler à nouveau sur les nombreuses activités IFOOD4 que les coordinateurs des 
groupes de travail (WP) et collaborateurs du Groupe d’Organisation (Core Group) 
préparent pour tout le réseau dès Janvier 2013 : des enquêtes sont en cours, des 
forums, des séminaires, des outils pour l’enseignement sont en préparation et, enfin 
et surtout…. le 2ème Meeting Général! SVP ajoutez dans votre agenda 15-17 Mai 2013 : 
nous serons à Kaunas, reçus par notre partenaire Prof. Venskutonis et ses collègues du  
Département de Food Science. 
Maintenant je saisis cette opportunité pour vous offrir mes meilleurs voeux à vous 
tous et à ceux que vous aimez ainsi que mes souhaits les meilleurs de santé, paix et 
succès pour l’année à venir.  
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PPRROOJJEETTSS  IISSEEKKII__FFoooodd  
____________________________ 
 

Qualification du Personnel Enseignant à l’université  
De  Anna McElhatton, Richard Marshall, Alena Ilavska, Jesus Frias 

 
Une des activités du réseau ISEKI implique la création d’une communauté de 

praticiens pour enseigner et apprendre, où les objectifs finaux en relation avec la 
formation des étudiants dans le domaine des Sciences Alimentaires peuvent être 
discutés. Les précédentes activités du réseau ISEKI_food ont montré l’importance de 
partager l’expertise acquise en éducation, et d’être capable de promouvoir un 
dialogue ouvert  avec l’objectif de « former le formateur » (“training the trainer”). De 
plus si l’engagement en recherche pour un enseignant (académique) est bien évalué et 
directement associé avec l’évolution de carrière, la progression des enseignants dans 
les pratiques pour enseigner et apprendre n’est pas aussi clairement prise en compte 
dans l’enseignement supérieur. Donc des moyens de qualification pour les progrès en 
enseignement sont intéressants pour reconnaître cette composante essentielle de la 
profession.  
Pour tenir compte de cela le groupe de travail ISEKI_Food 4 WG4 a pour but de 
construire un cadre qui offrira une qualification européenne pour enseigner et 
apprendre dans le domaine des études en Alimentaire, prenant en compte le 
caractère multi-national du personnel enseignant de la communauté des études 
Alimentaires en Europe. Cette qualification identifiera une série de compétences qui 
sont fondamentales pour le procédé d’enseignement, tout en reconnaissant le besoin 
de programmes spécifiques pour s’adapter aux particularités nationales, régionales et 
académiques.  
L’activité initiale du groupe de travail s’est focalisée sur le domaine de l’évaluation des 
aspects pour enseigner et apprendre des Etudes Alimentaires dans l’enseignement 
supérieur. Pour cela nous avons développé des enquêtes où 1) les aspects de 
formation sont étudiés, 2) où des groupes spécifiques ont été formés pour analyser 
les besoins des différents types de personnel académique et 3) une proposition de 
module de formation a été soumise pour mesurer l’intérêt du personnel enseignant 
en Sciences Alimentaires dans différents domaines pour enseigner et apprendre.  
Dans ce court rapport nous allons présenter l’analyse initiale des premiers résultats de 
l’étude. L’étude a été analysée en utilisant 1) des barres graphiques pour les questions 
Oui/Non et 2) des nuages de mots (word cloud) pour les questions ouvertes. 
L’approche nuage de mots comporte les étapes suivantes : 
1. Conserver les réponses à chaque question ouverte en TXT, encodage US-ASCII  
2. Oter la  ponctuation 
3. “Lower case” tous les mots 
4. Oter les mots d’arrêt 
5. Manuellement grouper les synonymes et utiliser un seul mot  représentatif 
6. Créer une matrice de fréquence de mot   
7. Produire un nuage de mots en utilisant R wordcloud package 
 
Les principales conclusions de l’étude sont : 
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 Le processus d’éducation est compris par notre communauté sur la base de 
connaissance et de communication ou de transfert de connaissance.  

 Evaluation, Curricula, contenu de Module, réflexion n’occupent pas une place 
importante dans la discussion. 

 La formation pour enseigner et apprendre est seulement requise dans 1/3 des 
institutions académiques participant à l’étude.  

 Le contenu des cours de formation offerts dans les universités n’est pas clair pour 
les enseignants/professeurs.  

 Le Tutorat (Mentoring) est seulement pratiqué dans 1/3 des cas et parfois est 
négativement associé à un test.  

 Une amélioration de la qualité et un retour est activement recherché par la 
plupart des enseignants/professeurs de l’étude et est la plupart du temps basé sur 
des questionnaires étudiants et/ou une évaluation personnelle. L’observation par 
d’autres enseignants  (Pairs) n’est pas de pratique courante.  

 

 
Figure 1 Nuage de mots des réponses à la question : Quelles sont les compétences principales de 
pédagogie et d’enseignement d’un enseignant ?  

  

 
  “New skills for a European Bioeconomy” conférence 
De  Cristina Silva 

 
Le 20-21 Novembre 2012, la Commission Européenne accueillait la conférence 

“New Skills for a European Bioeconomy”, (Nouvelles compétences pour une 
Bioéconomie européenne) qui avait pour but de mobiliser non seulement les 
personnes intéressées par la bioéconomie mais aussi celles actives en enseignement 
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et formation, pour discuter le rôle du développement des compétences pour conduire 
et faciliter la transition vers une bioéconomie et saisir les opportunités d’emploi que 
cette transition entraîne. La conférence visait à souligner les nouvelles compétences 
nécessaires, les chemins pour leur acquisition, mais aussi comment de nouvelles 
compétences, savoir-faire et capacités développés de manière académique pourraient 
être mis en œuvre de façon optimale pour engendrer un changement et développer 
des modèles nouveaux pour le futur des secteurs de la bioéconomie.  

Les conclusions de la conférence seront exposées à la conférence des 
Spécialistes de Bioéconomie qui se déroulera à Dublin les 14-15 Février 2013. 
Le programme et toutes les présentations sont disponibles à : 
http://eubioeconomy.teamwork.fr/newskills/programme 
Cristina Silva était invitée par la commission Européenne, pour participer à la Session 
6 sur “How to foster development of necessary skills: gearing up education and 
training for the bioeconomy” (Comment entretenir le développement des compétences 

nécessaires : adapter l’enseignement et la formation pour la bioéconomie), et sa 
présentation concernait les résultats du projet TRACKFAST en relation avec le sujet  - 
https://www.trackfast.eu/  

 
 
Workshop sur “Climate Change Mitigation and Sustainable 
Solutions ”  (Atténuation du changement climatique et solutions durables) 
De Cristina Silva 

 
 
Dans le cadre du programme Erasmus Mundus, Cristina Silva était invitée à  présenter 
“The ISEKI Mundus Attractiveness Project – enhancing the quality of European Higher 
Education Food studies by integrating safety and environment Knowledge” (améliorer 

la qualité des études en Alimentaire dans l’enseignement Supérieur européen par l’intégration 

de la connaissance en sécurité et environnement) au workshop sur “Climate Change 
Mitigation and Sustainable Solutions”, les 3-4 Octobre, à Bruxelles. 
Le workshop de 2 jours a rassemblé 80 participants du programme Erasmus Mundus 
ainsi que des acteurs externes en relation avec le thème proposé. Il offrait aux 
différentes personnes intéressées une plate-forme pour élargir leur connaissance et 
vision sur les conséquences du changement de climat, au-delà de leurs propres 
domaines d’intérêt et utiliser différents angles pour aborder les challenges que le 
changement de climat pose à la société.  
Il y avait des participants des actions 1 et 3, et des possibilités de collaboration et des 
exemples de bonnes pratiques furent discutés.  
Le programme et les présentations sont disponibles à : 
http://eacea.ec.europa.eu/erasmus_mundus/clusters/climate_change_sustainable_s
olutions_en.php   

 

 

http://eubioeconomy.teamwork.fr/newskills/programme
https://www.trackfast.eu/
http://eacea.ec.europa.eu/erasmus_mundus/clusters/climate_change_sustainable_solutions_en.php
http://eacea.ec.europa.eu/erasmus_mundus/clusters/climate_change_sustainable_solutions_en.php


 

5 | P a g e  
 

NEWSLETTER 

IV Congrès International en Food Science and Technology et Cours 
Post Graduate au Ministère de Science et Technologie, Cordoba, 

Argentine 
De Pablo Daniel Ribotta1 et I. Sam Saguy2 

 
 
"Challenges pour une production alimentaire 
durable et compétitive" c’était le thème du 4ème 
congrès international en Food Science and 
Technology (CICYTAC 2012) qui s’est tenu à 
Cordoba, Argentine (Novembre 14-16). Le congrès 
a attiré plus de 900 participants, 700 présentations 
orales et posters incluant plus de 250 de 
chercheurs internationaux principalement d’Amérique du Sud et d’Europe. Le congrès 
était organisé par le Ministère de Science et Technologie - Province de Cordoba et 
l’Université Nationale de Córdoba (UNC). Le succès exceptionnel du congrès fut 
amplifié par la présence très significative d’étudiants.  
Des sessions plènières incluaient: "Designing future foods for health by understanding 
gastric digestion" (Conception d’aliments pour la santé en comprenant la digestion gastrique) (Dr. 
R. Paul Singh, UCDAVIS, USA), “New problems, old solutions” (Nouveaux problèmes, vieilles 

solutions) (Dr. Patricia Aguirre, Universidad Nacional de San Martín, Argentina), 
“Challenges facing food engineering: Paradigm shifts and innovation” (Challenges face au 

Food Engineering : paradigme de changements et innovation)  (Dr. Sam Saguy, The Hebrew 
University of Jerusalem, Israel), "Non-invasive technologies for on-line evaluation of 
meat quality” (Technologies non-invasives pour l’évaluation en ligne de la qualité de la viande) (Dr. 
Roberta Virgili, Stazione Sperimentale per l´Industria delle Conserve Alimentari, Itay), 
“Water plasticization of food solids”  (Plastification des aliments solides par l’eau) (Dr. Yrjö H. 
Roos, University College Cork, Ireland) et “Natural dietary interventions of chronic 
inflammation and oxidative stress: new opportunities for the health and wellness food 
products”  (Interventions diététiques naturelles de l’inflammation chronique et du stress oxydatif : 

nouvelles opportunités pour les produits alimentaires santé et bien-être) (Dr. Yoshinori Mine, 
University of Guelph, Canada). Le programme scientifique et le livre des résumés sont 
disponibles à http://www.mincytalimentos.cba.gov.ar/.  
 A la suite du congrès et faisant partie des activités de ISEKI_Food 4 et Lifelong 
Learning, une conférence sur “Innovation ouverte : Le chemin vers Futur, Challenges et 
Opportunités” a été proposée par Prof. Saguy pour le programme post-graduate au 
bureau du Ministère de Science et Technologie, Cordoba. Ce programme a pour but 
de former des responsables (managers) pour développer innovation et technologie, par 
la création de réseaux entre les acteurs locaux et étrangers et aussi l’élaboration de 
nouveaux investissements et alliances d’affaires internationales. Les étudiants 
appartiennent à une grande variété de professionnels, incluant ingéniérie, économie, 
biochimie, etc. des secteurs publique, académique et privé. Les principales 
recommandations de la présentation étaient : 1. Partenariats (connu comme 4-hélice) 
entre gouvernement local/national, industrie, université et secteur privé ; 2. 
Innovation durable par création de centres/groupes cherchant à démontrer ‘la valeur 
des concepts’, développant de nouvelles technologies, accélérant la gestion et le 
transfert de connaissance et permettant de passer au-dessus de la « vallée de la 
mort »; 3. Développement de nouveaux programmes d’enseignement en effectuant 
des changements de curricula promouvant multidisciplinarité, dissémination de 
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connaissance, partenariat industriel, culture de l’innovation, entreprenariat, et se 
focalisant sur l’Enginomics (enginomique), santé et bien-être, vieillissement et 
personnalisation ; et 4. Responsabilité sociale : comme partie de la DNA.  La session 
s’est terminée par cette citation (traduite en espagnol) : “Pour qui veut vraiment, rien 
n’est impossible, ni facile ou difficile. Facile c’est ce qu’on connaît déjà. Difficile c’est 
ce que nous n’avons pas appris à faire bien” - Prof. Bernardo Houssay (Argentina) - 
1947 Prix de Médecine et Physiologie. 
 
Pour plus d’information : 
1Dr. Pablo Daniel Ribotta, Investigateur Indépendant – CONICET Professeur Adjoint - 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CÓRDOBA Directeur - ISIDSA-UNC et  membre  de la 
famille  ISEKI. E-mail:  pribotta@agro.unc.edu.ar  
2Sam Saguy, Professor of Food Technology and Innovation, The Hebrew University of 
Jerusalem, Israel et member de ISEKI_FOOD 4.  E-mail: sam.saguy@mail.huji.ac.il  
 
 

 

Futur de Food Science & Technology (FS&T) et 
Food Engineering (FE) – ”XVII Workshop sur 
les  développements de la recherche italienne 
des PhD en Food Science Technology and 
Biotechnology” Université de Bologne, 
Cesena, Italie 

De I. Sam Saguy1 et Marco Dalla Rosa2  

 
Les futures directions de Food Science and Technology 

(FS&T) et Food Engineering (FE) étaient présentées par le Prof. Saguy lors d’une 
session plénière et comme une partie du projet ISEKI_Food 4 et de l’activité Lifelong 
Learning (apprendre tout au long de la vie) du groupe de travail 5 (WP) dans le cadre du XVII 
Workshop sur les développements de la recherche des PhD italiens en Food Science 
Technology and Biotechnology” (19-21 Septembre 2012) qui s’est tenu sur le Campus 
de Science Alimentaire, Cesena, Italie.  

Les challenges inchangés du 21ème siècle offrent beaucoup d’opportunités aux 
personnes avec une formation en FS&T et FE. ‘Enginomics’ (ingénièrie + nomics) est 
un terme formé pour montrer l’importance des tendances émergentes vers santé et 
bien-être (H&W) et le besoin de s’intéresser aux processus et mécanismes internes se 
produisant dans le corps humain. Cela comprend les piliers principaux suivants : 1. 
Aliment (e.g. propriétés, structure, composition, ressources alimentaires 
renouvelables) ; 2. Transformations internes humaines (opérations unitaires internes, 
gastrique, ciblage, biodisponibilité, mécanismes) ; 3. Fabrication (e.g. procédés, 
gestion des déchets, environnement, conformité, régulations) ; 4. H&W (e.g. 
médecine, cerveau, biologie, pro- et pré-biotiques, nanotechnologie, biotechnologie) ; 
5. Nutrition (e.g. personnalisation, satiété) ; 6. Consommateurs (e.g. sécurité, besoins 
spéciaux, émotions, plaisir, protection) ; et 7. Responsabilité sociale (e.g. sécurité 
alimentaire, nourrir l’humanité, éthique, valeurs).  

Plusieurs autres sujets qui ont été mis en valeur étaient : étendre l’objectif 
académique au-delà de la recherche fondamentale, à l’invention, la recherche 
appliquée impliquant la découverte, l’innovation, des partenariats et l’intérêt ; créer 

mailto:pribotta@agro.unc.edu.ar
mailto:sam.saguy@mail.huji.ac.il
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de nombreux programmes entre académie et industrie alimentaire promouvant  
collaboration, partenariats, thèses avancées, recherche commune, partage de 
ressource, et support à long terme ; établissant des ponts avec l’industrie et la 
communauté des affaires pour promouvoir innovation et responsabilité sociale ; 
recherchant des synergies et des partenariats avec d’autres secteurs scientifiques et 
économiques ; encourageant le développement de nouvelles méthodes pour 
enseigner et apprendre facilitant la mobilité, l’entreprenariat et l’employabilité et 
l’encadrement des générations à venir de FS&T et FE, tout cela est nécessaire. En 
s’adressant aux PhD s’embarquant sur le chemin de leurs nouvelles carrières, des 
recommandations furent faites incluant : poursuivre ses rêves ; amour de sa 
profession ; faire de l’éthique, des valeurs et du professionnalisme des principes de 
base ; équilibre de vie (travail, famille, amis, loisirs) ; responsabilité sociale et donner 
sa touche personnelle.   

Ne pas prendre sa retraite jeune, et enfin et surtout c’est sa propre responsabilité 
de faire que sa vie soit  “La vie en rose.”  
 
1Sam Saguy, Professor of Food Technology and Innovation, The Hebrew University of 
Jerusalem, Israel.  E-mail: sam.saguy@mail.huji.ac.il.  
2Marco Dalla Rosa, Professor of Food Technology, Interdepartmental Centre for Agri-
Food Industrial Research and President of Food Science and Technology degree 

courses, Campus of Food Science. Cesena,  Italy. E-mail: marco.dallarosa@unibo.it. 

 

 
Bonnes pratiques de partenariat dans le réseau ISEKI_Food  

 

1. De Roumanie….en Allemagne 
De  Iryna Smeu 

 
Mon nom est Irina Smeu et je suis une étudiante PhD 

de Roumanie. J’étudie les procédés alimentaires (food 

engineering) à “Dunarea de Jos” Université de Galati et je 
travaille comme ingénieur de recherche à l’Institut National 
R&D pour les Bioressources Alimentaires – IBA Bucharest. 
Aujourd’hui je suis très heureuse d’avoir l’opportunité de 
remercier le réseau ISEKI_Food. Merci pour votre souci constant concernant les 
études de PhD spécifiques de l’alimentaire. Je dois avouer que je ne dis pas cela par 
hasard.  J’utilise cette opportunité pour remercier Mona Popa et Oliver Schlüter, car 
cet été ils ont rendu mon rêve possible : j’ai pu travailler et étudier à côté de 
nombreuses personnes importantes à l’Institut Leibniz for Agricultural Engineering 
Potsdam-Bonim. Je me considère comme une jeune chercheuse chanceuse, voulant 
découvrir autant de choses que possible en relation avec ce sujet qui m’intéresse 
vraiment : la science alimentaire. Peut-être vous vous demandez pourquoi je me dis 
chanceuse. Laissez-moi vous expliquer : je suis chanceuse parce que j’aime ce que 
j’étudie et l’endroit où je travaille. Je suis chanceuse parce que j’ai eu la chance de 
rencontrer autant de personnes importantes et parce que cet été j’ai eu l’opportunité 
d’étudier l’incroyable technique du plasma froid, qui pour moi est fascinant.  
Maintenant j’ai la chance de vous dire combien je suis reconnaissante pour  toutes ces 
choses. Je viens juste de commencer ma carrière, et vous m’aidez à avoir un beau 

mailto:sam.saguy@mail.huji.ac.il
mailto:marco.dallarosa@unibo.it
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début, et j’espère que vous pourrez faire cela pour autant de jeunes étudiants que 
possible !  

Merci beaucoup et je vous souhaite Bonnes Vacances !  

      

2. De Turquie ... en Allemagne 
De Ferruh Erdogdu 
 

Grâce à la collaboration au sein du réseau ISEKI_Food, Dr. Ferruh Erdogdu 
(Department of Food Engineering, Univ. Mersin) a passé l’été 2012 au Leibniz-Institut 
für Agrartechnik Potsdam-Bornim e.V. avec le groupe du Dr. Oliver Schluter, en 
travaillant à l’optimisation du procédé de réfrigération des bananes. Dr. Ferruh avait 
reçu une bourse offerte aux enseignants par l’Institut d’Enseignement Supérieur de 
Turquie pour cette activité de recherche. En même temps, Dr. S. Belgin Erdogdu du 
Département de Food Technology de l’Univ. Mersin travaillait aussi avec le groupe de 
recherche du Dr. Schluter sur la pasteurisation par plasma d’épices. Dr. Ferruh et Dr. 
Oliver ont prévu d’étendre cette collaboration sur cette activité de recherche. 

 
Avez-vous visité une institution partenaire et voulez-vous partager votre expérience 
avec le réseau ? SVP envoyez-nous votre contribution. Nous la publierons dans le 
prochain numéro de la Newsletter !  

 
 

 
 
Le réseau ISEKI_Food à la prochaîne 4ème Conférence 
Internationale 4th MoniQA  
 
A la 4ème Conférence Internationale MoniQA "Sécurité alimentaire sous la pression 
globale du changement de climat, de la Sécurité alimentaire et des crises 
économiques" (http://budapest2013.moniqa.org/), ISEKI_Food organisera une 
session sur "Enseignement en Sécurité alimentaire et CPD (PHD, consommateur, 
décideurs) - Standards, schémas, offres" 
Cette session donnera un aperçu sur les besoins en formation et enseignement ainsi 
que sur les compétences professionnelles, requis pour faire face aux objectifs présents 
et futurs dans le secteur de la qualité et de la sécurité alimentaires.  
 Des offres d’enseignement intéressantes ainsi que des outils innovants pour répondre 
aux attentes des compétences pour le marché du travail et pour assurer la qualité et 
la sécurité des aliments pour la communauté élargie des consommateurs, seront 
présentés.  
 Des présentations seront faites par Peter Ho (Université de Leeds, ISEKI-Food Assoc.) 
sur "Nouveaux outils pour le CPD des professionnels de l’alimentaire" et Richard 
Marshall (ISEKI-Food Assoc.) sur "Standards internationaux pour l’Enseignement 
Supérieur (HE) en Sciences Alimentaires (Food Science)". 
Pour plus d’info, aller à : http://budapest2013.moniqa.org/programme 
 

http://budapest2013.moniqa.org/
http://budapest2013.moniqa.org/programme
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NNOOUUVVEELLLLEESS  DDEESS  PPAARRTTEENNAAIIRREESS  
_______________ 

 

4ème MoniQA Conférence Internationale : Sécurité alimentaire sous la 

pression globale du changement de climat, de la Sécurité alimentaire et des crises 
économiques 
 
La 4ème Conférence Internationale MoniQA, organisée par l’Association MoniQA, se 
tiendra à Budapest, Hongrie, 26 Février - 1 Mars 2013, faisant suite à la série réussie 
des conférences internationales MoniQA (Rome - Italie 2008, Krakow - Pologne 2010, 
Varna - Bulgarie 2011). 
The thème de la conférence mettra divers objectifs émergents et persistants de 
sécurité alimentaire, et les challenges analytiques et légaux correspondants dans la 
perspective de globalisation, de changement de climat, de sécurité alimentaire et de 
crises économiques. 
La conférence attire traditionnellement des participants des organisations de 
recherche et technologie, du domaine des règlements, de l’industrie alimentaire et de 
la production, du commerce et des associations alimentaires, des fournisseurs de 
méthodes, les représentants de la presse et des consommateurs. Environ 200 
participants de 35 pays sont attendus pour participer à la 4ème Conférence 
Internationale MoniQA à Budapest. Des approches et développements nouveaux 
seront présentés et discutés pendant la conférence principale au cours de 
présentations orales, de panels de discussions et de présentations par posters. Un 
large éventail de workshops satellites et une exposition technique donneront aux 
participants l’opportunité de creuser plus en détails des sujets spécifiques de sécurité 
alimentaire ou de tester par eux-mêmes divers équipements analytiques et outils 
électroniques en relation avec l’assurance qualité alimentaire. 
Pour plus d’info, SVP, aller à : http://budapest2013.moniqa.org/ 

 

 
Track_Fast symposium 
The new Food and Drink Professional – Industry growth by 
focusing on people (Le nouveau Professionnel des Aliments  et Boissons - Développement de 

l’industrie en s’intéressant aux personnes) 
 

 
 
Cher Responsable (Stakeholder) de l’Industrie Alimentaire,  
 
Nous sommes heureux de vous inviter à un Symposium ouvert, le 29 
Janvier 2013, l’après-midi, pour la présentation des principaux résultats du 
projet  TRACK_FAST. 
 
TRACK_FAST est une action financée par l’EU, dont le principal objectif 
est “l’identification des besoins en formation et carrières de futurs 

 
29 Janvier 2013 

NH Hotel du Grand 
Sablon – Bruxelles 

 

http://www.moniqa.eu/moniqa2008-conference/
http://krakow.moniqa.org/
http://varna2011.moniqa.org/
http://budapest2013.moniqa.org/
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scientifiques et technologues de l’Alimentaire (FST), et la mise en place 
d’une stratégie européenne pour recruter la prochaine génération des 
responsables FST ” (www.trackfast.eu). 
 
Pendant cette réunion vous aurez l’opportunité de contribuer à un 
document perspective : LE NOUVEAU PROFESSIONNEL DES ALIMENTS ET 
BOISSONS : Développement de l’Industrie en s’intéressant aux 
personnes (Industry Growth by Focusing on People), qui sera distribué aux 
Associations Nationales professionnelles, aux Fédérations Industrielles et 
aux Institutions de Formation et Enseignement Supérieur.  
De plus, les débats du symposium devraient fournir des éléments utiles 
pour des futures activités dans le contexte européen AgriFood dans 
différentes structures pour supporter ce secteur dans le futur : ETP Food 4 
Life, aidant à la mise en place du programme de Recherche Stratégique et 
d’Innovation, et les futures activités de l’EU comme l’Initiative de 
Programme Joint et l’Institut européen de Technologie. 
 
Rejoignez nous pour définir le futur des Professionnels de l’Alimentaire 
et de leur Industrie ! 
TRACK_FAST Team 

 
 

 
 

 

 

 
 
 
 
 

 

Objectifs du Symposium 
 
Le symposium rassemblera des représentants de l’industrie 
alimentaire, des Institutions de Formation et Enseignement Supérieur 
et des décideurs politiques. La réunion présentera les résultats 
obtenus par TRACK_FAST et esquissera les recommandations pour le 
futur : 
• Qui sont les professionnels de l’alimentaire en Europe : leurs 

motivations personnelles, les trajectoires de carrière et les 
conditions de travail ? Le résultat d’une enquête européenne de 
plus de 3000 professionnels  

• Quelles compétences sont requises par l’industrie ?  Le 
résultat d’une consultation de plus de 300 professionnels des PME, 
de grandes compagnies, de la recherche et du gouvernement  

• Comment un professionnel peut-il progresser dans sa carrière 
et répondre aux besoins de son employeur ? Le port-folio du 
développement professionnel continu pour le professionnel de 
l’alimentaire 

• Les professionnels doivent-ils être certifiés ? Quels sont les 
bénéfices pour l’industrie (spécialement PME) et pour les 
professionnels ? La proposition de professionnel certifié en Sécurité 
alimentaire et de professionnel certifié pour le développement de 
nouveau produit 

• Comment les jeunes peuvent-ils être recrutés dans l’industrie 
alimentaire ? Suggestions pour des actions pour attirer des 
étudiants motivés.   

• Quel est le rôle des différents responsables pour définir le 
futur du secteur et les personnes pour y travailler ?  

 

http://www.trackfast.eu/
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Proposition de Programme 
 

12.30    Bienvenue Sandwich Buffet  
13.30    Inscriptions  
14.00    Bienvenue par Cristina Silva,  

Coordinateur de Track_Fast, Biotechnology College, Porto Regional Center of 
Portuguese Catholic University, Portugal 

14.10    Allocution d’ouverture par Antonio Di Giulio (à confirmer) 
Acting Director, Directorate for Biotechnology, Agriculture, Food, Directorate-General 
Research and Innovation, European Commission  

14.30    Principaux résultats  de Track_Fast  
-  Katherine Flynn The European Association for Food Safety - The SAFE Consortium, Belgium 
-  Rui Costa Department of Food Science and Technology, Polytechnic Institute of Coimbra, 

Portugal 
-  Peter Ho School of Food Science and Nutrition, University of Leeds, United Kingdom 
-  Huub Lelieveld European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), 

Netherlands 
15.00    “THE NEW FOOD & DRINK PROFESSIONAL: Industry Growth by Focusing on People” (LE 

NOUVEAU PROFESSIONNEL DES ALIMENTS ET BOISSONS : Développement de l’Industrie en s’intéressant aux personnes) 
par Mafalda Quintas Biotechnology College, Porto Regional Center of Portuguese Catholic 
University, Portugal 

15.15    Pause café 
15.45    Table ronde discussion : Représentants de l’industrie, des professionnels, des décideurs 
politiques et du Consortium TRACK_FAST  
18.15    Clôture 
18.30    Cocktail 
 
 
Pour participer 
L’inscription est libre pour les responsables intéressés mais le nombre de sièges est limité.  
Inscrivez-vous aujourd’hui pour confirmer votre place !  
Pré-inscription en envoyant un message à trackfast@porto.ucp.pt avec votre nom, profession et le nom 
de votre compagnie/institution et vous recevrez une confirmation en réponse.  
Coordinateur : Cristina L. M. Silva | Catholic University of Portugal (UCP), Biotechnology College (ESB) 
                         Tel: +351 22 558 00 58 | email: trackfast@porto.ucp.pt | www.trackfast.eu 
 

Training Requirements and Careers for Knowledge-based Food Science and Technology in Europe ─ 
TRACK_FAST  
(FP7 KBBE 227220). Sep 2009 - Feb 2013. 
This project has been funded with support from the European Commission. This document reflects the views 
only of the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the 

information contained therein. 
 
 
 
FoodOmics International Conférence (3ème édition) 
 

"Foodomics, the science for discovering"  
"Foodomics, la science pour découvrir" 

Cesena (Italie), 22-24 Mai, 2013.  
 
 

mailto:trackfast@porto.ucp.pt
mailto:trackfast@porto.ucp.pt
http://www.trackfast.eu/


 

12 | P a g e  
 

NEWSLETTER 

L’Université de Bologne (Italie) organise la 3ème édition des conférences Foodomics à 
Cesena. L’information sur les deux précédentes éditions est disponible sur le site de la 
conférence (www.foodomics.eu ). 
Cette fois le titre sera "Foodomics, la science pour découvrir", et la conférence inclura 
au cours des deux jours, 4 sessions différentes : 
1.Foodomics pour découvrir des aliments, composants alimentaires et neutracétiques  
2.Foodomics pour découvrir digestion, bio-accessibilité et rôle du microbiota 
3.Foodomics pour découvrir les mécanismes d’action 
4.Foodomics pour découvrir les sciences cliniques 
Chaque session inclura 6 conférences invitées et 2 présentations orales sélectionnées 
à partir d’abstracts.  
Pour plus d’info, SVP visiter : www.foodomics.eu 

 
 

2ème Conférence Internationale Professionnelle, Slovénie 
De Tjaša Vidrih, Veronika Abram 

La 2ème Conférence Internationale Professionnelle sur “Tendances et Challenges 
en Technologie Alimentaire, Nutrition, Hospitalité et Tourisme” était organisée 
par le Centre d’éducation Biotechnique de Ljubljana, Slovénie, les 16-17 
Novembre. Plus de 150 participants de 12 pays et au total 103 conférences 
plénières et courtes et quelques posters furent présentés. Une table ronde a aussi 
eu lieu sur Alimentation et Vin - de la production au tourisme. Les sujets de 
Science Alimentaire et Nutrition ont été abordés dans trois conférences 
plénières. Dr. Irena Fonda présenta leur entreprise familiale FONDA-sea 
d’élevage de poissons et la marque Fonda Piran European seabass 
(Dicentrarchus labrax) dans la conférence In love with the sea. Ensuite Dr. 
Veronika Abram de la Faculté de Biotechnique Biotechnical Faculty, UL, a 
parlé sur Phenolics in Food et Dr. Elizabeta Mičović du Ministère Slovène 
d’Agriculture et Environnement sur Recognising invisible risks from the 
perspective of safe food and consumer protection assurance (Reconnaissance des 
risques invisibles dans la perspective de sécurité de l’aliment et protection du consommateur). Les 
participants apprirent à propos d’autres thèmes grâce aux 42 contributions, 
incluant la section des étudiants ; des titres particulièrement intéressants étant :   
 Evaluation de la toxicité de viande rouge et cuisinée dans le colon ; 

 Effet de la gomme d’acacia (cassia gum) sur les propriétés rhéologiques des systèmes 
d’amidon de pomme de terre ;  

 Développement en technologie alimentaire sur un cas de « permacultural learning 
polygon » in Dol ;  

 Approches modernes en enseignement des adultes dans le domaine de la 
transformation du lait ;  

 La technologie protectrice de fabrication du vin ;  

 Base de données slovène de composition de l’aliment : nouvelles données sur la 
composition d’aliments d’origine végétale (plant origin) ;  

 Usage durable de l’énergie et emballage pour réduire l’empreinte carbone des 
produits à partir de céréales ;  

 Tartary buckwheat (sarrasin) en culture alimentaire en Asie et en Europe ; 

 RFID-favorisée en sécurité alimentaire et chaîne du froid en traçabilité. 
La prochaine conférence est prévue en 2014. Vous trouverez plus d’info sur la 
précédente sur le site : http://www.bic-lj.si/vss  sous “International conference”. 

http://www.foodomics.eu/
http://www.foodomics.eu/
http://www.bic-lj.si/vss


 

13 | P a g e  
 

NEWSLETTER 

 
 

 

NNOOUUVVEELLLLEESS  ddee  ll’’AAssssoocciiaattiioonn  IISSEEKKII  FFoooodd    
_______________ 

PPrroocchhaaîînneemmeenntt  

ISEKI-Food Association Workshop 

“RISK COMMUNICATION - stratégies pour établir des interactions 
entre responsables pour des produits alimentaires plus surs et 
pour le bénéfice des consommateurs”  26 Février 2013, 
09:00:13:00, Budapest, Hongrie 

La communication sur les risques de sécurité tout au long de 
la chaîne de production des aliments est un processus 
interactif d’échange d’information et d’opinion entre les 
experts du risque, les responsables du risque et toutes les 
autres personnes intéressées. Cela implique la participation 

de tous les responsables du secteur de production alimentaire qui font partie du 
processus continu de transfert d’information. Les organisations de recherche, les 
corps et autorités du gouvernement, tout comme l’industrie doivent agir en synergie 
pour promouvoir des stratégies constructives pour communiquer sur les risques 
associés à la chaîne alimentaire et délivrer l’information adaptée pour le bénéfice des 
consommateurs. Pendant le workshop, des représentants éminents d’organisations 
publiques, des instituts de recherche et de l’industrie présenteront des stratégies et 
des actions ayant pour but de favoriser un dialogue constructif parmi les responsables 
et pour améliorer la communication correcte de l’information à propos des risques 
sécuritaires pour les consommateurs. Une discussion sera organisée avec tous les 
participants qui auront aussi l’opportunité de contribuer par des études de cas. Le 
workshop, organisé par l’Association ISEKI-Food, se tiendra juste avant la 4ème 
Conférence Internationale MoniQA (http://budapest2013.moniqa.org/). 

Pour plus d’information sur le programme et pour l’inscription, SVP voir 
https://www.iseki-food.net/WS-Risk-Communication  

 
 
 

  

PPrroocchhaaîînneemmeenntt  

3ème ECOLE DE NANOTECHNOLOGIE : APPLICATIONS DANS LA 
CHAINE ALIMENTAIRE 

30-31 Mai 2013, Skiathos Island, Grèce 

http://budapest2013.moniqa.org/
https://www.iseki-food.net/WS-Risk-Communication
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Avec les sciences et technologies à échelle nano, l’industrie alimentaire a gagné un 
nouvel ensemble d’outils pour améliorer certaines propriétés des aliments et les 
procédés associés nécessaires pour la production des aliments. Les scientifiques 
explorent leur potentiel par exemple pour rehausser arôme et autres caractéristiques 
sensorielles des aliments, pour introduire des nanostructures antibactériennes dans 
les emballages alimentaires et pour encapsuler et délivrer des nutriments directement 
dans les tissus ciblés. Les nouveaux outils fournissent aussi des opportunités pour 
mieux gérer et contrôler les processus de qualité de l’aliment au cours de la 
production, du transport et du stockage. Les applications de la nanotechnologie 
amélioreront notre alimentation de nombreuses façons. Cependant développer les 
nanotechnologies en un outil sûr et efficace pour son utilisation en Food Science and 
Technology demandera aussi d’obtenir la confiance du consommateur.  

Organisé par l’Association ISEKI-Food (IFA), ce workshop de 1.5 jour se tiendra juste 
avant la Conférence Internationale FABE 2013 sur l’ingéniérie de l’Aliment et des 
Biosystèmes pour explorer plus en détails l’utilisation des nanotechnologies en 
alimentaire. Cette école est organisée en conférences décrivant la recherche la plus 
avancée dans le domaine avec une demi-journée de travail pratique durant lequel les 
participants peuvent apprendre quelques techniques appliquées au développement et à 
la caractérisation de nanomatériaux de qualité alimentaire.  

Pour plus d’information sur le programme et pour l’inscription, SVP voir 
https://www.iseki-food.net/nanoworkshop_skiathos  

 
 

Message de Noël pour les Représentants Nationaux (NR) de IFA 
 

Le Secrétariat IFA voudrait remercier tous les NR pour leur contribution et leurs 
initiatives en 2012. Plusieurs d’entre vous ont établi des bases pour un Secrétariat 
national IFA, ont recruté de nouveaux membres et avec vos activités vous avez 
contribué au succès de l’Association.  
Dans quelques pays les NR ont été moins actifs, mais le secrétariat est prêt à vous 
aider. SVP, dîtes-nous comment vous aider.  
Nous savons aussi que dans quelques pays du précédent projet “ISEKI_Mundus” la 
situation pour les NR de IFA est plus difficile suite à la fin du projet. Néanmoins nous 
comptons sur votre intérêt pour IFA et nous voudrions vous offrir notre aide et 
assistance pour remplir vos tâches et objectifs. SVP informez-nous sur vos attentes et 
vos souhaits.  
SVP n’oubliez pas : IFA est un réseau international unique entre les universités et 
l’industrie alimentaire, par exemple :  

 en favorisant des synergies entre recherche, enseignement et industrie (i.e. 
support pour stimuler le développement de projets joints) 

 en formation (e-learning courses, web séminaires, workshops, formation sur 
site à la demande) 

 en assurance qualité en enseignement et formation 
Plus généralement nous voudrions rappeler à tous les NR d’aller sur la page web de 
IFA (www.iseki-food.net) régulièrement, où vous pouvez trouver l’information à jour à 

http://www.fabe.gr/
https://www.iseki-food.net/nanoworkshop_skiathos
http://www.iseki-food.net/
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propos de l’Association et des bénéfices à être membre. En particulier, nous voudrions 
attirer votre attention sur : 

 outils de dissemination (https://www.iseki-food.net/dissemination%20materials quand 
vous êtes » loggés » ) 

 la possibilité d’organiser des (séminaires sur le web) webseminars dans votre 
langue nationale (https://www.iseki-food.net/IFA-Webinars) 

 la possibilité de participer et/ou de créer des SIG (Special Interest Groups 
(Groupes d’intérêt particulier), https://www.iseki-food.net/sigs)  

 d’obtenir un support pour organiser des évènements : e.g. développement de 
documents, mailings (~10.000 inscrits), annonces (https://www.iseki-
food.net/upcoming_ifa_events_all), organisation d’une conférence par 
internet, enregistrement en ligne, recherche de lieu, livre de résumés, …etc. 

Nous savons que vous êtes tous surchargés de travail dans votre vie professionnelle, 
mais n’oubliez pas que sans votre aide IFA ne peut pas remplir ses buts et vous aider 
pour vos activités professionnelles. Le Secrétariat serait très heureux de recevoir un 
court rapport sur vos activités en 2012 et un résumé des activités prévues en 2013. Un 
petit témoignage d’appréciation sera donné à tous les NR actifs après une période de 
3 ans en reconnaissance de leur travail.  
Meilleurs voeux et souhaits pour une Nouvelle Année remplie de succès, santé et 
bonheur !  
 
Richard Marshall (Président) 
Helmut Glattes   (Coordinateur des NR)               
Gerhard Schleining   (Secrétaire Général)         
 
 
 

NOUVEAU !! 
L’ASSOCIATION ISEKI-FOOD ASSOCIATION OFFRE DE NOUVEAUX SERVICES 

 Organisation d’évènements: l’organisation et la gestion d’évènements 
scientifiques en relation avec l’alimentaire (conférences, meetings, 
workshops) – inclut un support scientifique et administratif sur une base 
modulaire, comme recherche de conférenciers et de lieu, négociations pour le 
lieu, préparation du contrat, gestion des inscriptions (en ligne), préparation du 
livre de résumés, gestion du bureau d’inscription sur site, etc…). Les membres 
de IFA institution/compagnie auront une réduction. 

 Réalisation de documents de promotion (leaflets, marque-pages, posters, 
etc.). Les membres de IFA auront une réduction. 

 ISEKI Food Association Endorsement (Support) : promotion de 
conférence/workshop par 3 mailings spéciaux à plus de 10.000 inscrits à nos 
enews, en incluant le calendrier des évènements, permettant d’utiliser le logo 
IFA sur le site de la conférence et fournissant assistance dans l’organisation de 
la conférence. Pour IFA company membres ce service est gratuit. 

 Annonces: offres de travail, candidatures, opportunités de contrat peuvent 
être placés sur le site web gratuitement. Des mailings spéciaux à plus de 
10.000 inscrits à nos enews peuvent être faits pour une faible participation. 
Pour les membres de IFA les mailings spéciaux dans les enews sont gratuits.  

 Pour plus d’information SVP contacter office@iseki-food.net  

https://www.iseki-food.net/dissemination%20materials
https://www.iseki-food.net/IFA-Webinars
https://www.iseki-food.net/sigs
https://www.iseki-food.net/upcoming_ifa_events_all
https://www.iseki-food.net/upcoming_ifa_events_all
mailto:office@iseki-food.net
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FFOORRMMAATTIIOONN  
_______________ 

 

Erasmus Mundus, Master FIPDes “Innovation alimentaire et 
cconception de nouveau produit” www.fipdes.eu  

Le cours de Master FIPDes est un programme international de formation pour des 
étudiants qui souhaitent contribuer au développement de produits alimentaires 
innovants, durables et sains. Il leur donne l’opportunité de travailler sur des projets 
passionnants avec des partenaires internationaux industriels et académiques et 
d’acquérir les compétences, l’expérience et les réseaux pour faire face aux 
formidables challenges dans le secteur de l’Innovation Alimentaire de la conception 
de produit et l’emballage. Le cours de Master FIPDes se déroule sur deux années 
académiques. La première année se passe en France et en Irlande. La deuxième année 
offre trois voies de spécialisation : Conception d’Aliment et Santé, Conception 
d’Aliment et Procédé,  ou Conception d’Emballage Alimentaire.  

  

Le cours de Master FIPDes présente des valeurs spécifiques. Le projet junior pendant 
M1 est une expérience unique de travail d’équipe international pour résoudre des 
questions spécifiques venant de partenaires industriels. Les projets seniors en M2 
continuent à renforcer les compétences en gestion de projet avec des objectifs 
d’innovation spécifiques. De plus deux modules joints transversaux sont organisés 
dans deux options de M2 et offrent une perspective unique en Innovation Alimentaire 
: Gastronomie Moléculaire et Projet en aliment emballé. Le programme FIPDes est 
étroitement lié à l’industrie : pendant le Master, les étudiants auront à gérer, 
premièrement, des projets technologiques, de cuisine et innovants et puis ils feront 
une thèse de Master MSc concernant un sujet d’innovation en R&D, tous développés 

http://www.fipdes.eu/
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en collaboration avec les nombreux partenaires industriels ou les membres associés 
aux universités.  

 L’appel à candidatures est ouvert jusqu’au 15 Juin. Les étudiants souhaitant 
candidater pour une bourse Erasmus Mundus doivent candidater avant le 15 Janvier.  
Le programme est coordonné par AgroParisTech (France), et a été développé en 
partenariat avec l’Institut de Technologie de Dublin (Irlande), l’Université de Lund 
(Suède) et l’Université Federico II de Naples – UNINA (Italie).  
 Pour plus d’information, SVP voir le site web FIPDes : www.fipdes.eu ou contacter 
fipdes@agroparistech.fr  

  

  

NNOOUUVVEELLLLEESS  DD’’AAUUTTRREESS  PPRROOJJEETTSS  
_______________ 
 

Réseau EUGENE  
 

Le 14 Septembre, le Réseau EUGENE a tenu sa Conférence 
finale à Florence, Italie dans le beau Aula Magna of the 
Università degli Studi de Florence. La conférence a débuté 
par un accueil chaleureux du Recteur de l’université A. Tesi, 
S. Manetti (Dean, School of Engineering, Univ. of Florence) 
et C. Borri, le Coordinateur du Réseau EUGENE. Le Comité 
d’organisation était présidé par le Prof. F. Maffioli. La conférence a réuni 90 
participants inscrits de 47 universités en Europe, associations d’ingéniérie comme la 
ECCE – European Council of Civil Engineers, Academic Engineers and Architects in 
Finland, l’ENAEE (European Network for Accreditation of Engineering Education), 
SEFI-European Society for Engineering Education et ASIIN, parmi d’autres. ISEKI_Food 
4 était invité à la conférence et était représenté par Margarida Vieira. 
Le EUGENE TN qui a pour but d’améliorer l’impact de l’Enseignement européen en 
Ingéniérie (EE) sur la compétitivité, l’innovation et le développement socio-
économique dans un contexte global, comporte 5 groupes de travail qui présentent 
des similarités avec les groupes de travail de ISEKI_Food 4 : 

 Line A : Etudes doctorales Ph.D. (structure et processus de Bologne) 

 Line B : Identification des besoins d’innovation pour apprendre  

 Line C : Favoriser la mobilité des graduates  

 Line D : Développement de la (formation tout au long de la vie) LLL/Initiatives 
d’enseignement de formation continue dans les écoles d’ingéniérie  

 Line E : Comment améliorer l’attrait pour l’enseignement d’ingéniérie en 
Europe et dans une perspective globale. 

Les résultats des 5 groupes de travail furent présentés et un débat “animé” eut lieu 
sur des sujets tels que “Attrait des études de 2nd cycle et de PhD en Europe » (une 
question parmi d’autres : quelle langue ?) et “Employabilité des Graduates and 
Accréditation » ou : Que restera-t-il après le réseau ?  

 
 

Projet FRISBEE  

http://www.fipdes.eu/
http://us.mc1400.mail.yahoo.com/mc/compose?to=fipdes@agroparistech.fr
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 L’objectif de FRISBEE (Food Refrigeration Innovations for Safety, consumers’ Benefit, 
Environmental impact and Energy optimization along the cold chain in Europe 
Innovations en réfrigération d’aliments pour la sécurité, le bénéfice du consommateur, l’impact 

environnemental et l’optimisation énergétique dans la chaîne du froid en Europe) (www.frisbee-
project.eu) est de fournir de nouveaux outils, concepts et solutions pour améliorer les 
technologies de réfrigération tout au long de la chaîne du froid en Europe. A tous les 
niveaux les besoins du consommateur et de l’industrie européenne seront pris en 
compte. Une des tâches du projet est de développer de nouveaux outils de 
modélisation innovants qui combinent qualité alimentaire et sécurité avec des aspects 
d’énergie, environnement et économie pour prédire et contrôler la qualité alimentaire 
et la sécurité dans la chaîne du froid.  

Pour obtenir une meilleure estimation des déviations entre les données de la chaîne 
du froid et les spécifications recherchées, une plate-forme basée sur Internet a été 
établie pour construire une large base de données.  http://www.frisbee-
project.eu/coldchaindb.html 

A partir de vos publications et de vos activités de recherche ou des activités de votre 
compagnie vous avez été identifié comme un contributeur potentiel. Comme 
contributeur vous aurez un accès privilégié à la base de données Cold Chain Database 
(par login et mot-clé) et l’accès à la base de données sera sécurisé.  

Votre participation sera précieuse pour la mise à jour et le développement de 
la Première Cold Chain Database européenne déjà établie (http://www.frisbee-
project.eu/coldchaindb.html) qui sert d’outil utile pour les personnes et les 
organisations qui comme vous ont contribué et sont impliqués dans la chaîne du Froid 
comme chercheurs ou industriels.  

En fournissant des données à cette plate-forme (instructions jointes) vous 
pouvez aussi vous inscrire pour l’accès au software Cold Chain Predictor, un outil qui 
vous permet d’effectuer des simulations et des scénarios de distribution (e.g. pire 
scénario basé sur des données réelles de chaine du froid). Le software permet aussi à 
l’utilisateur d’analyser et de déterminer le statut de qualité du produit et la durée de 
vie d’un produit alimentaire aux différentes étapes de la chaîne du froid, en utilisant 
des données réelles de la base de données Cold Chain. 

Nous apprécions la valeur de vos données pour votre travail et l’effort qui a 
été fait pour rassembler ces données. Avec cette base de données vous pouvez 
rassembler des forces et partager des données avec d’autres chercheurs et détenteurs 
de  données.  
  Nous voudrions vous remercier par avance pour votre participation qui aidera 
à étendre la Première Cold Chain Database européenne, un outil de valeur pour les 
personnes et les organisations qui ont contribué et sont concernées par la chaîne du 
froid.  
Si vous avez besoin de plus d’information SVP contactez-nous directement à 
frisbee@chemeng.ntua.gr ou Prof. Petros Taoukis (taoukis@chemeng.ntua.gr), qui est 
responsable de la collecte des données.  

- Plate-forme Cold Chain Data Collection  
Cold Chain Data Collection Platform (http://www.frisbee-
project.eu/coldchaindb.html) a été développée dans le cadre du projet FRISBEE pour 
rassembler systématiquement des données dans le but d’identifier et évaluer les liens 

http://www.frisbee-project.eu/
http://www.frisbee-project.eu/
http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html
http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html
http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html
http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html
http://us.mc1400.mail.yahoo.com/mc/compose?to=frisbee@chemeng.ntua.gr
http://us.mc1400.mail.yahoo.com/mc/compose?to=taoukis@chemeng.ntua.gr
http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html
http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html
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faibles dans la chaîne du froid pour différents types de produits réfrigérés ou 
congelés.  
Pour entrer dans la plate-forme vous devez vous logger après avoir créé votre compte 
personnel. Vous pouvez trouver les instructions pour ajouter des données.  

 
- Cold Chain Database 
Cold Chain Database (http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html) a été 
construite pour développer une plate-forme en ligne où les données collectées à 
toutes les étapes de la chaîne du froid (Données collectées dans la Plate-forme Cold 
Chain Data Collection) peuvent être obtenues et disponibles pour être utilisées par 
des utilisateurs (membres du consortium, membres bénéficiaires, industrie et instituts 
de recherche). On peut obtenir des profils temps-température de produits spécifiques 
tout au long de la chaîne du froid en utilisant des critères de recherche comme l’étape 
de la chaîne du froid, le domaine de température de conservation de l’aliment, la 
caractérisation de l’aliment, le produit alimentaire, etc….  

En Septembre 2012 la base de données Cold Chain consiste en presque 5000 profils 
temps-température et est continuellement mise à jour avec de nouvelles données par 
un réseau de contributeurs en expansion.  

-  Cold Chain Predictor Software  
Cold Chain Predictor (v1.1) est un outil software conçu par NTUA (National Technical 
University of Athens) et IRSTEA (National Research Institute of Science and 
Technology for Environment and Agriculture, former CEMAGREF (France)) dans le 
cadre du projet FRISBEE. L’objectif de cet outil est de reproduire une histoire temps-
température en simulant une chaîne du froid. Cet outil est basé sur presque 5000 
Profils temps-température obtenus pour différents produits tout au long de la chaîne 
du froid en Europe. Les profils ont été fournis à la Cold Chain Database par les 
membres du consortium FRISBEE, les membres bénéficiaires, et industrie et instituts 
de recherche. La Database est mise à jour en permanence (tous les mois) en utilisant 
les données qui ont été entrées par tous les contributeurs de la Cold Chain Data 
Collection Platform.  

 *Vous pouvez trouver les instructions d’utilisation et des videos de démonstration  
présentant Cold Chain Database et Cold Chain Predictor Software à 
http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html  en sélectionnant Instructions et 
Demos ; directement   http://frisbee-wp2.chemeng.ntua.gr/coldchaindb/?go=demo  

 

EEvvèènneemmeennttss    
_______________ 

FOOD AND IMMIGRANT LIFE 
Le rôle de l’alimentation dans la migration forcée, le travail du migrant, et la 
re-création de son home.  
La 29ème Conférence Social Research à The New School Jeudi-vendredi, 18-19 Avril, 
2013 The New School, John L. Tishman Auditorium, 66 West 12th Street, NYC 
 

http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html
http://www.frisbee-project.eu/coldchaindb.html
http://frisbee-wp2.chemeng.ntua.gr/coldchaindb/?go=demo
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Cette conférence examinera les relations complexes entre travail, migration, et 
immigration. La rareté de l’alimentation n’est pas seule à l’origine du déplacement des 
hommes et de la migration - l’industrie alimentaire offre aussi aux migrants un point 
d’entrée dans le système économique US, tandis que, simultanément, limite les   
migrants à de bas salaires et des conditions de travail pauvres et parfois pas sures. De 
plus, l’alimentation est un premier véhicule pour les migrants pour maintenir leur 
identité culturelle, à plus forte raison important pour des personnes déplacées.  
Cette conférence publique est une opportunité pour placer fermement les objectifs de 
l’immigration et le travail dans le service alimentaire dans le contexte d’un plan plus 
large de justice sociale et d’explorer le rôle central que joue l’alimentation pour 
représenter le riche héritage culturel. 
Le Centre de New School pour la Bourse Publique et le programme en Etudes 
Alimentaires présentent la 29ème Social Research conférence, en collaboration avec 
plusieurs départements de New School : the Writing Program, India China Institute, 
Vera List Center for Art and Politics, Center for New York City Affairs, Global Studies 
Program, Gender Studies Program, and the International Center for Migration, 
Ethnicity, and Citizenship (ICMEC). 
Pour plus d’information, SVP voir : www.newschool.edu/cps/food ou contacter 
cps@newschool.edu  

 
 
 

Liste d’évènements  
 

NEW! 2013 International Symposium 
on Agricultural, Forest and Food 
Engineering (AFFE2013) 
Dates: January 16-17, 2013 
Information: 
http://www.icmtma.com/show.asp?id
=59  
Venue: L'hotel Nina et Convention 
Centre, Hongkong, China 

 

NEW! 4th  International Course: 
Advanced Food Analysis 
Dates: January 28 - February 1, 2013 
Information: 
http://www.vlaggraduateschool.nl/cou
rses/food-analys.htm 
Venue: Conference Centre Hof van 
Wageningen, Wageningen, 
Netherlands 

 

3rd  Annual European Food 
Manufacturing and Safety Forum 2013  
Dates: February 11-12, 2013 
Information: 
http://foodmanufacturingevent.com/ 
Venue: Grand Hotel Huis ter Duin, 
Noordwijk, Netherlands 

 

NEW! Biofach 2011, World Organic 
Trade Fair 
Dates: February 13-16, 2013 
Information: www.biofach.de 
Venue: NCC Ost, Halle 9, Nuremberg, 
Germany 

 

NEW! 2nd BIOTECHNOLOGY WORLD 
CONGRESS 
Dates: February 18-21, 2013 
Information: 
http://biotechworldcongress.com/inde
x.php  
Venue: Higher Colleges of Technology, 
Dubai, United Arab Emirates 

 

file:///C:/Users/user/AppData/Local/Temp/www.newschool.edu/cps/food
mailto:cps@newschool.edu
http://www.biofach.de/
http://biotechworldcongress.com/index.php
http://biotechworldcongress.com/index.php
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   NEW! IFA Workshop on Risk 
Communication 
Dates: February 26, 2013 
Information: https://www.iseki-
food.net/WS-Risk-Communication 
Venue: Hotel Novotel, Budapest, 
Hungary 

 

 4th  MoniQA International 
Conference  
Dates: February 26 – March 1, 2013  
Information: https://www.iseki-
food.net/node/2864 

Venue: Budapest, Hungary  

 

NEW! 11th  Annual World Food 
Technology and Innovation Forum 
2013 
Dates: March 5-6, 2013 
Information:  
Venue: The Burlington Hotel, Dublin, 
Ireland 

 

NEW! Turkish Flour Industrialists’ 
Federation, TFIF 2013 International 
Congress: Wheat, Flour, Climate 
Changes and New Trends 
Dates: March 7-10, 2013 
Information: www.alpreyal.com.tr 
Venue: Susesi Hotel, Belek, Turkey 

 

NEW! IBATECH ANKARA 2013. 6th  
International Trade Fair for Bakery, 
Patisserie Machinery, Ice Cream, 
Chocolate and Technologies 
Dates: March 14-17, 2013 
Information: www.ibatech.com.tr 
Venue: Congresium Ankara, Ankara, 
Turkey 

 

Education Beyond Borders Fair  
Dates: March 15-17, 2013  
Information: http://www.edu-fair.info/ 
Venue: National Palace of Culture, 
Sofia, Bulgaria  

 

NEW! IFE13, The International Food & 
Drink Event 
Dates: March 17-20, 2013 
Information: www.ife.co.uk 
Venue: ExCel, London, UK 

 

NEW! Food Vision 2013 
Dates: March 20-22, 2013 
Information: 
http://www.foodvisionevent.com/?ca
mpaignkw=SD1 
Venue: Hotel Martinez, Cannes, France 

 

NEW! CareerCon 
Dates: March 21-23, 2013 
Information: 
http://www.careercon.eu/newslettr/in
dex.php?go=ViewNewsletter&id=29 
Venue: Hotel AC Gran Canaria, Gran 
Canaria,Spain 

 

NEW! Sao Paulo School of Advanced 
Sciences on Advances in Molecular 
Structuring of Food Materials 
Dates: April 1-5, 2013 
Information: 
http://www.usp.br/spsas/molecularstr
ucturingfood  
Venue: University of Sao Paulo, Sao 
Paulo, Brazil 

 

2nd IIR International Conference on 
Sustainability and the Cold Chain  
Dates: April 2-4, 2013  
Information: 
http://www.iccc2013.com/  
Venue: Union Internationale des 
Chemins de Fer,Paris, France 

 

NEW! The 10th  International CIRCLE 
Conference 
Dates: April 3-6, 2013 
Information: 
http://10thcircleconference.ipvc.pt/  
Venue: Castle of Santiago da Barra, 
Viana do Castelo, Portugal 

 

https://www.iseki-food.net/node/2864
https://www.iseki-food.net/node/2864
http://www.alpreyal.com.tr/
http://www.ibatech.com.tr/
http://www.ife.co.uk/
http://www.foodvisionevent.com/?campaignkw=SD1
http://www.foodvisionevent.com/?campaignkw=SD1
http://www.careercon.eu/newslettr/index.php?go=ViewNewsletter&id=29
http://www.careercon.eu/newslettr/index.php?go=ViewNewsletter&id=29
http://www.usp.br/spsas/molecularstructuringfood
http://www.usp.br/spsas/molecularstructuringfood
http://10thcircleconference.ipvc.pt/
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NEW! 5th International Flour, 
Semolina, Rice, Corn, Bulghur, Feed 
Milling Machinery and Pulse, Pasta, 
Biscuit Technologies Exhibition 
Dates: April 4-7, 2013 
Information: www.parantezgroup.com  
Venue: İstanbul Expo Center, Istanbul, 
Turkey 

 

NEW! Symposium Biorefinery for 
Food, Fuel and Materials (BFF2013) 
Dates: April 7-10, 2013 
Information: www.bff2013.wur.nl/uk/ 
Venue: Hof van Wageningen, 
Wageningen, Netherlands 

 

 NEW! 5th  Training School on 
Bioencapsulation 
Dates: April 9-12, 2013 
Information: 
http://bioencapsulation.net/2013_Nan
tes/  
Venue: Ecole Nationale Vétérinaire, 
Nantes, France 

 

NEW! International Conference on 
Advances in Microbiology Research 
Dates: April 19-21, 2013 
Information: 
http://www.easyeditor.org/icamr/ 
Venue: Beijing, China 

 

NEW! 9th European Congress of 
Chemical Engineering & 2nd European 
Congress of Applied Biotechnology 
Dates: April 21-24, 2013 
Information: http://www.ecce2013.eu  
Venue: The World Forum Hague, 
Netherlands 

 

NEW! 2nd International Conference on 
Food and Environment 
Dates: April 22-24, 2013 
Information: 
http://www.wessex.ac.uk/13-
conferences/food-and-environment-
2013.html 
Venue: Radisson Blu Beke Hotel, 
Budapest, Hungary 

 

Partec 2013  
Dates: April 23-25, 2013 
Information: http://www.partec.info/ 
Venue: Nürnberg, Germany 

 

NEW! Modern Bakery Moscow 2013. 
19th International Trade Fair for 
Bakery & Confectionery 
Dates: April 24-27, 2013 
Information: www.modernbakery-
moscow.com 
Venue: Expocentre Fairgrounds, 
Moscow, Russia 

 

NEW! 6th World Congress of Industrial 
Biotechnology (ibio-2013) 
Dates: April 25-27, 2013 
Information: 
http://www.bitlifesciences.com/ibio20
13/  
Venue: Nanjing, China 

 

NEW! 117th  IAOM, International 
Association of Operative Millers, 
Annual Conference & Expo 
Dates: April 29-May 03, 2013 
Information: http://www.iaom.info 
Venue: Hilton Fallsview Hotel and 
Niagara Falls Convention Center, 
Niagara Falls, Canada 

 

NEW! 7th  European PhD Workshop on 
Food Engineering and Technology 
Dates: May 7-8, 2013 
Information: 
www.efce.info/section/food 
Venue: Barilla Headquarters, Parma, 
Italy 

http://www.parantezgroup.com/
http://www.bff2013.wur.nl/uk/
http://bioencapsulation.net/2013_Nantes/
http://bioencapsulation.net/2013_Nantes/
http://www.easyeditor.org/icamr/
http://www.ecce2013.eu/
http://www.modernbakery-moscow.com/
http://www.modernbakery-moscow.com/
http://www.bitlifesciences.com/ibio2013/
http://www.bitlifesciences.com/ibio2013/
http://www.iaom.info/
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Euro Food Chemistry XVII 
Dates: May 7-10, 2013 
Information:  
http://www.arber.com.tr/eurofoodche
mxvii.org/  
Venue: Istanbul, Turkey 

 

NEW! 4th  Food Safety Congress 
Dates: May 14-15, 2013 
Information: 
www.gidaguvenligikongresi.org 
Venue: Istanbul Harbiye Askeri Müze 
ve Kültür Sitesi, Istanbul, Turkey 

 

NEW! IAFP European Food Safety 
Symposium 
Dates: May 15-17, 2013 
Information: 
http://www.foodprotection.org/europ
eansymposium/ 
Venue: Parc Chanot Convention 
Center, Marseille, France 

 

NEW! International Scientific 
Conference on Bacteriocins and 
Antimicrobial Peptides 
Dates: May 21-23, 2013 
Information: http://www.bacteriocin-
conference.net/Conference  
Venue: Doubletree Hilton Hotel, 
Kosice, Slovakia 

 

NEW! FoodOmics 2013 
Dates: May 22-24, 2013 
Information: www.foodomics.eu  
Venue: Piazzale Aldo Moro, 90, 
Cesena,Italy 

 

International Conference on Food and 
Biosystems Engineering (FaBE 2013)  
Dates: May 30 - June 2, 2013  
Information: http://www.fabe.gr/  

Venue: Skiathos Island, Greece 

 

NEW! NEEFood-2013 
Dates: May 26-29, 2013 
Information: 
http://neefood2013.nuft.in.ua/ 
Venue: National University of Food 
Technologies, Kyiv, Ukraine 

 

NEW! CEREALS AND EUROPE SPRING 
MEETING 2013 
Dates: May 29-31, 2013 
Information: 
http://cespringmeeting2013.org/ 
Venue: Aula's Max Weber en Jean 
Monnet, Leuven, Belgium 

 

NEW! Spring International Conference 
on Agriculture and Food Engineering 
(AEE-S) 
Dates: May 31  June 2, 2013 
Information: 
http://www.engii.org/scet2013/ 
Venue: TBA, Wuhan, China 

 

International Commission on Food 
Mycology 
Dates: June -3-6 2013 
Information: 
http://www.foodmycology.org/meetin
gs/index.html 
Venue: Kardinal Döpfner Haus,Freising, 
Germany 

 

NEW! The International Grains 
Council, IGC 2013 Grains Conference 
Dates: June 11, 2013 
Information: 
www.igc.int/en/conference/confhome
.aspx 
Venue: Queen Elizabeth II Conference 
Centre, London, UK 

 

3rd  International GLUTEN FREE 
Symposium  
Dates: June 12-14, 2013  
Information: http://gf2013.icc.or.at/  
Venue: Vienna, Austria 

 

http://www.arber.com.tr/eurofoodchemxvii.org/
http://www.arber.com.tr/eurofoodchemxvii.org/
http://www.gidaguvenligikongresi.org/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.foodprotection.org/europeansymposium/
http://www.fabe.gr/
http://cespringmeeting2013.org/
http://www.foodmycology.org/meetings/index.html
http://www.foodmycology.org/meetings/index.html
http://www.igc.int/en/conference/confhome.aspx
http://www.igc.int/en/conference/confhome.aspx
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NEW! 30. ISTA International Seed 
Congress 
Dates: June 12-18, 2013 
Information: 
http://ista2013antalya.org  
Venue: Kervansaray Lara-Convention 
Center & SPA, Antalya, Turkey 

 

2nd International Society 
Biotechnology Conference (2nd  ISBT 
2013)  
Dates: July 6-8, 2013  
Information: 
http://www.biotekjournal.ne  
Venue: Antwerp, Belgium 

 

NEW! Mycotoxin Summer Academy 
2013 
Dates: July 8-12, 2013 
Information: http://www.ifa-
tulln.ac.at/index.php?id=757&L=1 

Venue: Boku, Tulln, Austria 

 

NEW! Institute of Food Technologists 
(IFT) Annual Meeting and Food Expo 
Dates: July 13-16, 2013 
Information: www.ift.org 
Venue: MacCormick place south, 
Chicago, USA 

 

NEW! 127th  AOAC Annual Meeting & 
Exposition 
Dates: August 25-28, 2013 
Information: www.aoac.org 
Venue: Chicago, USA 

 

NEW! ICC Conference 2013 
Dates: August 25-28, 2013 
Information: www.icc.or.at 
Venue: Perth, Australia 

 

NEW! 2013 AACC International Annual 
Meeting 
Dates: September 29 - October 2, 2013 
Information: 
www.aaccnet.org/meetings/default.asp  
Venue: Albuquerque, USA 

 

5th  International Symposium on 
Delivery of Functionality in Complex 
Food Systems 
Dates: September 30 - October 3, 2013 
Information: http://dof2013.org/ 
Venue: Haifa, Israel 

 

NEW! International Baking Industry 
Exposition, IBIE 2013 
Dates: October 6-9, 2013 
Information: www.bakingexpo.org 
Venue: Las Vegas Convention Center, 
Las Vegas, USA 

_____________ 

22001144  

NEW! 118th  IAOM, International 
Association of Operative Millers, 
Annual Conference & Expo 
Dates: May 19-23, 2014 
Information: http://www.iaom.info 
Venue: Omaha Hilton Hotel and Qwest 
Center, Omaha, USA 

 

NEW! Institute of Food Technologists 
(IFT) Annual Meeting and Food Expo 
Dates: June 21-24, 2014 
Information: www.ift.org  
Venue: New Orleans, USA 

 

 

 

http://ista2013antalya.org/
http://www.ifa-tulln.ac.at/index.php?id=757&L=1
http://www.ifa-tulln.ac.at/index.php?id=757&L=1
http://www.ift.org/
http://www.aoac.org/
http://www.aaccnet.org/meetings/default.asp
http://dof2013.org/
http://www.bakingexpo.org/
http://www.iaom.info/
http://www.ift.org/
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22001155  

NEW! ICC Jubilee Conference - 60 
years of ICC 
Dates: January 01, 2015 
Information: www.icc.or.at 
Venue: Vienna, Austria 

 

NEW! Anuga FoodTec 
Dates: March 24-27, 2015 
Information: 
http://www.anugafoodtec.com/en/aft
/home/index.php 
Venue: Koelnmesse, Cologne, Germany 

 

NEW! 6th International Dietary Fibre 
Conference 2015, DF 2015 
Dates: June 1-3, 2015 
Information: www.icc.or.at  
Venue: Paris, France 

 

NEW! Institute of Food Technologists 
(IFT) Annual Meeting and Food Expo 
Dates: July 11-14, 2015 
Information: : www.ift.org 
Venue: Chicago, USA 

 

NEW! 100th  AACC International 
Annual Meeting 
Dates: October 18-21, 2015 
Venue: Minneapolis, USA 

 

 

 

http://www.icc.or.at/
http://www.icc.or.at/
http://www.ift.org/
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En mémoire du Professeur Francesco Maffioli 
De Cristina Silva et Paola Pittia 

 

 
Nous vivons souvent sans penser combien il est bon d’être vivant, et aussi comme il 
est formidable d’avoir près de soi et de rencontrer des gens exceptionnels et spéciaux, 
que Dieu nous a donnés. Quand soudain l’une de ces personnes disparaît, nous nous 
sentons sans force et surtout elle nous manque énormément. 
C’est ce que nous avons ressenti quand nous avons appris que le Professeur Maffioli 
nous avait quittés. 
Peut-être quelques membres et amis de ISEKI_Food ne le connaissaient pas, mais il 
était une des personnes-clé et promoteur du Techno TN Archipelago – the 
Archipelago des réseaux thématiques en Sciences et Technologie, 
http://www.sefi.be/technotn/ – et il avait développé un travail décisif pour 
l’amélioration de l’Enseignement en Ingéniérie en Europe.  
Quelques-uns d’entre nous l’ont rencontré récemment à Bruxelles et à Florence et 
bien qu’il commençait sa retraite, il planifiait de nouveaux projets et prévoyait de 
futures activités pour maintenir vivant le réseau Techno TN pour le bénéfice des 
prochaines générations d’étudiants européens.  
 
Notre coeur est proche de tous ceux qui l’aimaient.  
 
Le Réseau ISEKI_Food. 
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ISEKI-Food Association 
c/o Department of Food Science and Technology 
Muthgasse 18, A-1190 Vienna, Austria 
Tel: +43-1-36006-6294, Fax: +43-1-36006-6289,  
email: office@iseki-food.net 
https://www.iseki-food.net/    
registered under Austrian law ZVR: 541528038 
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Helmut Glattes  

 Cristina Silva Paola Pittia 

Gerhard Schleining Lynn McIntyre 

Paulo Sobral  

Designer Popa Vlad Ioan  
Translated by Elisabeth Dumoulin 

 

This project has been funded with support of the European Commission. This publication reflects the views only of the author, and the 
Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.  
 

 

 

Please join us in making a difference 
 
 

https://www.iseki-food.net/

