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EDITORIAL

De Gerhard SCHLEINING
Secrétaire Général de ISIEbd Association, BOKU Vienne

FryS L dziNB L yysSS b RSo6dziS Si ooBVealrGar ditd R
CLINRP LR aAGAZ2YEa RS LINRPa2Siaszs LRdzN f Q8yodsh 3y
YIEAYGUSYylrylG O0QSadG t NljdzSa SiG y2dza RSgG2ya
savourer la vie sans travaliller.

WQS &L NB |jdzS f loaveci®nombkBsedshBuvedes boyirzyeSimMdressantes
facilitera la transition du travail vers un mode relax.

En 2018 IFA va franchir une grande étape. Grace a la participation a plusieurs EU projets
y2dza fft2ya |dAYSyYydSN  Qslifjepddas. Un @bSi@meest y 2
Yy2YYS SG S LINRPOSaadza RQSYol dzOKS Sy 02 dz
GNIF GF Af LIRdz2NJ RS@OSt 2 LILISNI RS y2dz@S| dzE 2 dzii A tettrepriseSy 4 SA 3

Cette année aussi, IFAE8 invitée a participer a plusieurs projets. Espérons que quelguesseront financés pour
gue nous puissions continuer notre travail.

En 2018 IFA organise ausgiv&nementsmportants :

- la 5°™¢ Conférence Internationale ISEKI_FoadHohenheim (Adéimagne) les 5 juillet 2018, en méme temps que
leur 200°™ anniversaireet plusieurs workshops intéressantgtps://www.isekiconferences.com/stuttgart2018

- et IFIFS 2018la 1°® Conférence Internationale, sur Innovations in Food Ingredients and Food Salesy1213
septembre 2018 a Bangkok, Thailankliggs://ififs2018.meetinghand.cor)) ce qui sera la premiére édition sur leetu;j

en Asie du Sud Est, a renouveler dans le futur et combiné aussi cette année avec le symposium final du {#xBjEt SEA
et ASIFOOD.

WQS &Ll NE NBYyO0z i RRSYIjiwEt Pazdzza f 2NA RS 0Sa S@SySYSyia
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NOUVELLHESEISEKFOOD ASSOCI®N (IFA)
o - Sy |SEKI_Food 2018

| SETAXEL RGO
I T || (o

3 - 5 July 2018, University of Hohenheim, Stuttgart, Germany

I

ISEKI_FOOD 20t®RAPPEL DATE LIMITE!IPw { ! . a L { {RAGT EFENDU { ¢

ISEKI_FOOD 2018¢ 3 JUILLEZ018,
STUTTGART, UNIVERESDEHOHENHEINMALLEMAGNE

Comme la date de &' Conférence Internationale ISEKI 2 2 R G ¢ KS C2 2 R NéweChnalléhyes forl ILIN
Education, Research and Industrapproche, SVRappelezvous que la date limite pour la soumission des abstracts
en ligne est 1€ Avril 20180 ¢ 2 dzi LI NG AOA LI yi Ay aONA& (6 2)81d40 A& dDNB A i S
soumission en ligne. Pour plus de détails et information cliguebe plus vous pouvez vous inscrire a la conférence
enlignet  dzy LINRA E GaRrdZ201i® 2[d@Njyiz2ODNR LIG A2y | LINBA OSGGS RIF G
co(ts supplémentaires.

Avec la 8™ Conférence Internationale ISEKood 5 workshopsont organisés

1 3*mePhD Workshop international ISEKdod: Industry meets AcademiAdvances in food processing, food security, and
bio-economy through research

2émeWorkshop sur Récupération des Déchets Alimentaires & Open Innovation

GHI Workshop sur Enseignement en Hygiéne Alimentaire

& . -kcenomy andtheagF 2 2 R @ f dzS8 ySié2N) ¢ 62N)] aK2LJ

G¢KS hNEHFYAO C22R {eaidSy Fa I Y2RSt F2N) adzadlAylofS 7

= =4 —a A

Vo LJ2 dz&8ST NP dzZSINE yLi QIpR LRIOM2/VF 21 dzi2 dZNa NJ a K2 LJA & dzNJ £ S 3

Nous espérons vous accueillir & Stuttgart en Juillet 2018 !

Pour plus de détails sur la conférence SVP voir :

https://www.isekiconferences.com/stuttgart2018/
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BROKERAGE SYSTEME POUR OFFRES ET APPLICATIONS POUR JOBS

de Gerhard SchleiningFA secrétaire géraf

EuFooD-STA
Brokerage System

a platform for availabl d offer their
and for the food industry to provide offered job opportunities

Furopean /’:--\\
FooD-STA /1

Dans le projetFooBSTAun brokerage systena été établi. Cela
NBYLX FOS €S FT2NHzY RQSYLJ 2A LJIN.
continuellement alimenté par de3 T ¥ NB a & 8pplicdtiding A a
dans le seeur alimentare, au niveau international.

En plus ds entreprises présentant leurs propositiores Etudiants

et les professionnels, recherchant NOUVEAUX jobs et positions
peuvent présenter leur expertise, la position souhaitée et le pays.
Les Employeurs, cherchant de nouveaux employés, peuvent utiliser

cette base de données. Seules les donnéesla formation, &s compétences, etc. sont renglsl publiques. Des
contacts personnels des applicants peuvent étre demandésaviae @foodsta.eu, SG aSNR Yy G (G NI ya Y]

hCCw9 { 9¢ 'tt [ L/S peuverd {étre Sdiegtenterfit kehtrés en ligne (https://www.food-
sta.eu/brokerageselec) et seront publiés apres accord ou envoyésatre @foodsta.eu

Offres de jobs récentes par ex.

9 Professor for Food Technolo@BOKU University of Natural Resirces and Life Sciences, Viendébutant

enMars2019

1 Professor for Food Quality AssuranaBOKU University of Natural Resources and Life Sciences, &ienn

débutant enOctobre2019
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LE CENTRE EUROPEEDD-STA

The EUropean
FooD-STA

centre

de Gerhard SchleiningFAsecrétaire général

Apres le projet Foofl3TAttps://www.food-sta.el), le consortiuma décidé de continuer la coopérati@veclSEKI
Food AssociatiorflFA). IFAnaintiendra le centrécU FooeSTA centreun réseau de centres régionaux et ses activités
pour relier les universités et Ibusiness(B2U)a un niveau international, en développant et adaptant des outils
innovants et des événements pour la promotion de la collaboration université entreprises

Parexemple :

1 Unbrokerage systémpour JOB OFFERS and JOB APPLICATIONS

1 Un brokerage systéme polrXPERT®U une expertise personnelle dans le secteur alimentaire peut étre
offerte et trouvée, a un niveau international. Cela p&tra des personnes de recherchane expertise
spé&ifique dans un secteur relasif un certain produit (e.g. poisspiait> et/au une certaine catégorie (e.qg.
gualité etsécurité, engineeringégislationalimentaire ...). Etesvous expert dans le secteur alimentaire ?
lt2NR G2dzi OS | dzS @ 2N2UVERBamAE et &ablik WprofiR Q S & (1JS OB & NJ d

f Une MOBILITY DATABASS®oncernant les stageR QS dzRAF yias RQSyaSAaylyil.
alimentaire.

 UneDIGITAL LIBRARdzy S 61 aS RS R2yysSSa O2yidSylyd RSaitileg dzi A
pour le développement de matériels de formatiarété développégou des donnéesoncernantdes projets
précédents et ds projets FOOEBTA et SEABTsont rassemblées.

1 Une plateformesur CAREER DEVELOPMEavécun certification schemepour la reconnaissance dmavoir
et les aptitudes des N2 F S a &4 A 2 V yV &dtivités dedinfrSationoffeités pdR différents organismes de
formation et un systéme de contrdle/reconnaissance powedification of trainingactivities(short courses)

T Un NEEDS MONITORING SYSTEM

1 Une plateformeconcernantENTERPRENEURIAL ACTIV avesdedistoires réussies, des bases de données
pour associer idées de paig etinvestisseurs possibles.

1 [ QXganisation d&NTERNATIONAL STUDENTS COMPETSUCAES problenesfournis par @s partenaires
industriels.

1 UnePLATEFORME DE FORMATGffrant desWEBINARBt des couren ligneELEARNING COURSES
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ISEKFOOD ASSOCI®ONACCUEILLE DEUX NOAYE MANAGEURS DE BETS

ISEKFood Associatioast heureuse de présenter deux nouveaux managers de projets :
Line Friis Lindner

Emalil: line@isekifood.net

Dr Line Lindner egiroject manageret employée a temps partiel &) avec plus de 10 ans
d'expérience de travail pour plusieurs projets européens comreeFOOBSTA
(https://www.food-sta.eu; SEAABT lttps://www.sea-abt.eu), ASIFOOD
http://www.asifood.org), Connect4Action, PlantLibra, HEALTHGRAIN
(https://www.healthgrain.org et MONIQA littps://www.moniga.eu/).

Foteini Chrysanthopoulou

Email :foteini@isekifood.net

Foteini Chrysanthopouloest ingénieur alimentairavec ungormation en Food Technology et
Food SafetyElle a une experience internationale académique et de travail eneGAatriche,
Hollande et en Belgique a la CElle a été impliquée dans plusieupsojets en Qualité
Alimentaire et Hygiéne et a des compétences mitrobial fingerprinting of foodborne
pathogens and spoilage microorganisms
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NOUVEAX MEMBRES INSTITUNNELS IFA

UNIVERSITE BARAJEVEST

dea A f | Y, NOUXEAUBAInstitutional Member 8National Representative of Bosnia and Herzegovina

University of East Sarajevo
Faculty of Technology Zvornik

[ Wiversity of East Saraje(WESS &G dzyS AyaidAalddziazy RQSyY aSarmkaBedigand & d
HerzegovinaDepuis2007toutes les faculté&)ESravaillent selon le Processus Belogne etinsi ont fait disparaitre
toutes les barriéres pour la mobilité des enseignants et des étudiants!ty of Technology Zvorn(ETZVH a Gt Qd.
des 17 unités d&JES.

FTZ\se situe dans la ville dévornik,le centre des industries de procédés alimentaires et chlmqueace a cela
FTZVa développé une expertise en ingéniérie alimentaire et chimidugesucces de |z :
recherche scientifique se voit dans le nombre de projets et la qualité des résultats p
et la coopération avec les institutions scientifiques du pays ededd ainsi que dans la
coopdNI GA2Y | SO f QA Yy Rdza (0 NR Ba réli§atiorf te piOjet
LINEFSaaArz2yySta Si RS RS@OSt2LIISYSyid 02
alimentaire, en améliornat la qualité des pidts agricoles et alimeaires

Sujets derechercheprioritaires :

(V)

Aliment ; Sécurité alimentaire ; Biotechnologieamé& A 2 NJ G A 2 y
f QSO02y2YAS RQSYSNHAS T NBOeOfFr3asS R
premiéres; fourniture durable dematieres premiéres ; ressources naturelles

QX

Expertise offerte :

DéveloppementRS LINR RdzOG A2y RQIFIfAYSY(d RS KIdzi$8S ljdzt f AGST R
alimentaire, aalité et sécurité alimentairebiotechnologie dzZAYSy G GA2y RS f QSTFFAOI O
protectiondef QSY BANRYYSYSy iz Si0o
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LITHUANIAN UNIVERSIDF HEALTH SCIENCES

de Elena BartkieneNOUVEAWlembre InstitutionnelFA

[ Qdzy AGSNEAGS [ AGKdzh y ALSMUES la B& grandirStiilbocRD SKE SR BY V@Y 8 A
sciences biomédicales en Lithuanigégrant avec succes études, recherche et pratique clinig$&Ucomprend

deux académies principales : Miéak et VétérinaireLa Faculté de Médecine Vétérinaire est une des plus impasant
Facultés parmi les 7 Facultésld@MUet aplus de 8GannéesRS (NI RAGA2Yy d& LINRBTF2YRSYSy
en chirurgie vétérinaireLa Faculté a actuellement 1200 étudiants et se compose dinigues (Gros et Petits
animauy, un Institut de Mirobiologie et Virologie et 3 départements (Anatomie et Physiologie, Pathobiologie
Vétérinaire, et Sécurité Alimentaire et Qualitd)e Département de Sécurité Alimentaire et Qualité couvre les
principaux aspects de la chaine alimentaire comme sécuritéentaire, qualité, technologie et nutrition en
coopeNJ GA2Y | SO tSa | dziNBa RSLI NIGSYSyda RS f QdzyA 3SNA.
5SLI NISYSyd O22NR2yyS RSdzE LINE AN YrENR yR OGbigaaBadeux{ 4T
offerts a des étudiants aux niveaux bachelor et master. Les études PhD sont offertes aux graduates avec un Maste
ScienceEn plus des cours principaux, les étudiants sont invités a exercer une activité de recherche en choisissant c
sujets de Food Science. Des chercheurs et des enseignants supervisent la thése finale des étudiants qui est prése
. dzy 2dz2NE Ruarf des padengirds2syciauk §MDest un participant actif du programmeR QS OK | y =
ERASMU$ S& SUdzRALF yia LISdz@Sy i OK2A&AANI RQI f f SbbilRl2ydd RRS &
b £ QSGNY YyISNI Sy &dGF3S LI2dzNJ dzyS LISNA2RS 2dzalj dzQt dzy
universités de 26 pays. Enfin, Ik NI Sy I NAF G RS € CI OdzZ GISEKen®irged s A N
étudiants et les enseignants associés au domaine de sciences alimentaires a étre plus adifS t @ F A OA S N.
meilleure inté@gration et synergie entre recherche, enseigrerh et industrie dans le domaine des sciences
alimentaires.

t f dza R @th:W#R.Isrhuni.lt/media/dynamic/files/14038/Ismubrochure20182-26.pdf
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CENTRO TECNOLOGIGQGIONAL DE LA CONSER ALIMENTACION

De Angel Martinez SanmartiflNOUVEAWIembre InstitutionnelFA

CTESpainest une organisation de recherche privée, reconnue par le Gouvernement

C Centro Espagnol comme un Centre Technique, Bureau de sfadnde Résultats de
Tecnologico Recherchea but non lucratif et est déclrS RQdziAf A G S edtddsd t A |
T Nacionaldela | JNRPY2dz02 A NI f | B GcSp@itviES G f DRI Y ESNY I G A
anserva y domaine agrealimentaire national. Les activités du C@@hcernent la science et
C Alimentacion technologie alimentaire, le transfert de technologie, la formation et la dissémination
Ses labos sont accrédités sousdamme UNEEN ISO/IEC 17025:2085s0n personnel

est de 26 personnes, do@B dédiées a des activités de recherche et innovation, et le
reste a des activités de finances et support. Le domaine de travail du CTC est la recherche, le développement
f QA Yioh 2dnd le domaine alimentaire.

CTQravaille en coopéation avecAGRUPAGroupeR QA Y Rdza i NA S & d-9faAlY SR/SI I ANISEALI Fady S
FIABJa Fédération espagnole des entreprisied-oal and DrinkElle fait partie duoverning Counaile la Plateforme
Technologique européennEood for Life Spaiet est impliquée activement danke conseil et support pour le
développement du secteur priv€TCSa (i f Q2 NHF YA aYS (Gbopératidd dnndles INRiSYidsdEd 2 A
recherche et les aeurs technologiquesDe nombreux projets de collaboration ont été développés avec le CTC
agissant comme un pont entre les industries et la recherche de base menée par les universités et autres organisn
de recherche. Touteses relations ont mené a la @éon duAgrofood Clustede la region de Murcia dans les locaux

du CTCAgrofood Clustemtégretous les centres de recherche en alimentaire de la region de Murcia, de nombreux
organismes gouvernementaux et les entreprises les plus représentatives.

CTG deux départements de recherché&ood Technology Departmerdncernant la conception et le développement

de NOUVEAUX produits alimentaires avec différentes technologies, traditionnelles et nofivéi&sO t QS E LIS N
conteneus en plastique actif des ingrédients encapsulés) lEbod Safety Departmeabncernant legontaminants,

OGM, fraudes, adultétions, etc.

CTA RS f QSELISNASYOS RIya f{ SHTERRERIHENMEDDS(STERIANE MEDBYOEDIST
NET), LEONARDO DA VINCI (FOOD SAFE, BIOMEMPLOI, TOL4FOOD, ETC), ERASMUS+ (GOOD HERBS, +
YFARMER, POSTHARVET, and ECOSIGN), INTERREG IIIC, 7th FP (APIFRESH, AGFORISE, BANUS, SATI!
(AFTERLE; ALGACEUTICALS).
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NOUVELLBESES PROTB
European ﬁ*%?<)) B
FooD-STA |t~/

Confgencevirtuelled { K NAy 3 SELISNASyOSa | o2dzi SyidNBlI

FOODBSTUDIES & TRANNS ALLIANC

Une conférence virtuelle pour étudiants entreprenewiSharingexperiences about entrepreneurshép(partager

f QSELISNA Sy OS jadkidorfabiss It Namma2glzNdbllabbrationavec le projet FoodLahe but

de cette conférence était de collecter siggmoignages de jeunes @ateurs de travail. En @sentant leurs histoires
réussies, leurs échecs, les défis ou difficultés rencontrés lors du lancement du business, huit jeunes orateurs ¢
partagé leur expérience avec les participants et en particulier avec de jeunes étudiants entrepreneurs qui veulet
f 1 yOSNI £ SdzNJ LINPLINE SYGNBLINA&ASD [ QSyYy NB I A &iipNBEYEal- RS
sta.eu/experienceentrepreneurship

ELearning cours

Pour le lancement@dzy' S y 2 dz@ S f f&matiohJLINRe@K SursiSété développés et intégrés a la
plateforme ef S Ny Ay 3 R $SEKI 8dod Assbatidhamrhiggyplatform.Des Tests de 4 cours développés
a2y i LINE LI 3A8rii20BBdza |j dzQt YA

1 Openinnovation

1 Food safety in the catering sector

1 Entrepreneurship in the food industry

f Business model generation and validation
Voir plus ahttps://www.food-sta.eu/elearningcourses

Webinars

Pendan la durée du projet, 26vebinarsont été organisésur des sujetgoncernat fif@ovationdans le secteur du
procédé alimentaire ; legislative comliance (conformit, optimisation de production, hygiéne, qualité
développement de nouveau produit, efompétenca en organisation et planning.ous leswebinarsont été
enregistrés et peuvent étre consultés librement dansital Libraryou surEuFooBSTA YouTube channel

Actuellement la 2éme édition de la compétition international&tudiante

FoodFactornd-Usse déroule, concerndres projets sur des stratégies et dMac\tory 4-Us
FOGA2ya RS&AGAYSSa duréefd® Viedrey SiyfantsLigsh Isrgaerennattlsonal
propositions de projets concernarlt de’s ch,angements de formulatlon L Mg compe titior i
procédés innovants, la bibINBS a SN G A2y 2 { Q driokahtd, tsew 1w oo F3SE
et des innovations emlistribution et logistique Le procédé de travail cgonendra deswebinarssur des sujets en
NBfFGAZ2Y SO €S YIylFIIaSYSyild R MamBBassies Fajetsiseoat prédeniéS NA
dans unWorkshopvirtuel et les 2 équipes gagnantes seront récompass Vous pouvez suivre la cortipén sur
https://www.food-sta.eu/FoodFactord-UsInternationalstudentscompetitiongameedition2018
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SEAABTC THE SOUTH EAST ASMMDEMY FOR BEVERAGBCHNOLOGY

Ce projetErasmus+ Capacity BuildingHigher Education (CBHEg¥
ou IFAest partenaire, augmentera les capacités des universités
a fournir des programmes de formatiocufriculd dehaute qualité
et en formation cotinue {out le long de la vi€life Long Learning
(LLLYans le secteur des boissons.

Modules de Formation pouContinuing Professional Development (CPD)
BANBOGSYSYy(d FLINBa fSa NBadzZ il da RS { @eindzRsS@ofesRiBraal |
education (CPDur les sujets suivants ont été développés et des tests effe(dadasa trouver suhttps://www.sea
abt.eu/events/upcoming;

Durée de vie des boissons

Sucres dans les aliments

Lean business plan development

Sujets sélectionnés de sécurité alimenta
pour des professionnels moins formés
Food law and regulatiorgour lesboissons
Développementle NOUVEAlroduit (NPD)
¢t SOKy2t23AS RQAYyYy20@
Gestion de projet Sew Ch‘.",'...,.,: — 1512

Boissons de fruits et légumes =
Gestion de sécurité alimentaire poBMEs
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Beverageg 4-Us

Sur le theémennovation in Beverage Technologg:| St f G K& . S@SNI IS FNR Y SRAABIa S |
2dz@SNI  dzy | LIISE LI2dzNJ dzyS O2 VY LIS A G A 2 y3étwmiagdipdrcancoyiritaa A
GNP dzOSNJ £ Sa YSAffSdzNBa az2fdziAz2ya L dzNJ EBBissthI&nd & gartinJS ¥
RS f QdziAf Aal (A 2y Heafhy BegetrgeSraniwastd ulilivaBoyi Gf FQAPNE @n prdduit spécifique

¢ et/ou un ingrédéent. La compétion est lancée et peut étre suivie sinttps://www.sea-abt.eu/beverages-us.

SEAABT Joint Academy

" Pour une collaboration durablen HE etCPD,une SEAABT Joint Academy for Beverage
o’ Technology indépendante avec des centres en Taade et en Europe E{Ja été établie pour
% ISNBN] tF F2NX¥FGA2Y Sd t QSOKitre fafenaled Waishey dz
/ européens. Des partenaires de compagrmiesimedu secteuréducatifsont invités a rejoindre
SEA-ABT le réseau, SlAJpporter Ies,a(A:tivités et bén(:eficieAr c'IirectvementdeAs dé'veloppenAIelﬂtsijJ ALJf dza
somm tostaoacademsior @ dZNJ £ S LI NI SY I NAF O S0 htO2NYSsfanbt.au@Syial 3 SNE

Beverage Technology
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NOUVELLESJR ENSEIGNEMENTFERMATION

WEBINARGRATUIT"MAKING CHEESECAKHE PM WAY UNE INTRODUCTION BASE
A LA GESON DE PROJET

Organized by Supported by

§ e 22 8

VB ﬂ V] el

¢ ) WEBINAR "\~ :
/'S 6SoAYy Il N IANI le@nANars 201$ 37100 GES NaBopaséPar Rainer

- Svacinkaun Gestionneur de Projet certifiéPMA (certified Progct Manager,cPM) qui a
undegré MSen Food eBiotechnologyLes aptitudes a la gestion de progiviennent de
plus en plus importantes car nous avons tous a faire ddeegestion de projets dans la vie
professionnelle, allant de petits projets limités a des projets internationaux collaboratifs
Méme si on ne geére pas directement les projets ent@ssonnellement, comprendre les

bases de la gestion de projet et les procédés et terminologie en relation, est essentiel poupétskeaie contribuer

efficacement. CevebinarLINSY R f QSESY L) S dRfatinatiod de ¥Hels&ake I BECoTHR Gapes
simples selon la méthodologie standard de management de projet.

I LI NIANI RS&a SihlFLSa AyAidAlfSa RQI @2 A N rsgpobrecedgogmds dS i F
travail et procédés liét le temps{imingd = 2 dza lj dzQt f | Y A d3aSritiGug (evidiny}ladedntinologle O 2
de base et les procédés de gestion de projet de base sont expliqués.

+2da LR2d0ST GNRJAzZOSNI  QSy NBIAEiiS¥Sey/iM SG €+ LINBaSy Gt
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WEBINARGRATUIT: "BIOPLASTICS FOR FORPALKAGING BETTER BIOBASED OR
BIODEGRADABLE?

Organized by Supported by

European ,w"w:"/-»”\* R

FooD-STA ’,A \J/\:" ey
AL “oE
WEBINAR \\'/ e

Cewebinargratuit se tiendra erMai 2018 donné par_uciano PiergiovanniProfesseur de
Food Science and Technoldgy f Qdzy AMIISWNAR A S RS

Dans ceWebinar, des ddinitions précises deproduits bio (bio basedproducts,
N bioplastiques, biopolymésecapacité de compostage, bicgié@adabilitt seront données

i

avecune présentation des principatlBIOPLASTIGSS dzZNE f A YA G SA € Sa L) dza O2 dzNT y (

FEAYSYGFANB® [Sa G8yRIyOSa S0 fQAYGSNBG RS f QAYyRdz
proposés a partir de donnéestsiti A a i AljdzSa Si RSa LINBOAaA2Yya RS&a a0ASy
AYRAOFGAZ2YyaA LIRdz2NJ RSa LINPIAINIYYSa LlRaaAirofSa RS NBOKE

suggeérés.

tfdza RQAYT2 SO dzy freiBuyé alashazNavaE K- iac/NFoiNBvicld? dZNNI s
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FOOD SAFETY WEERMFZ)18

FEDALCYTA

&

Fa lrlAII s de Clencia
nologia de lo: Allm(

¢“

FOOD SAFETY WEEK (FSW) 20I&i@ng)
4-8 JUIN2018

[ QF Yy R Sded/andAgdicdltlire Organization/World Health Organization (FAO/\WHhIQ)ppelé le 7 juin le Jour
Mondial Sécuritéet2018S & (it QI nayi&@isatioRdiyitifatior) comme un environnement virtugindustry 4.0).

Dans ceontext, la Fédération espagnole des Associatibaed Sciece and Technology (FEDALCYTA) en cakime

avec ISEKI Food Associatioarganise la"Food Safety Week"FSW, un événement destiné a disséminer la
connaissance de différents domaines de SdééuAlimentaire : lgislation, politigue alimentaire, allergénes,
microbiologie, toxicologiemanagement sécurité alimentaire, emballage, sécurité des procédés de production
traditionnels et autres.

Ce sera un événement virtuel, et le programme comprend série de vidéoconférences et séminaires qui seront
RAALRYAOESa Sy fA3IYyS adzNJ LYGSNYyS{I NBWRIiEG AéSaIu@est yoss
conférenceinvitée en anglais |& juin.

Les étudiants et chercheurs Enod Science and Technology, FEDALCYTA (ACTAE, ACYTAEX, ALTAGA, ANCYTA,

and AVECTAS G fS& YSYONB& R®Bodf SEAARNDKISGRAPYNVEORL RS QA Y
intéressées en Sécurité Alimentaire sont les bienvenus pooindie cette semaine en juin.

t 2 dzNJ LJ dza R@tasy/FERlcviapt/wo@pd NJ L
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NOUVELLES DES EVENEMENTS SUPPORTES PAR IFA

1STINTERNATIONAL CORERICE ON INNOVATION$OOD INGREDIENTS
FOOD SAFETIFIFS 2018)

7

:”(" AI I @ E{")‘“ ‘¢ Co-funded by the
o\ SR sz | B) Erasmus+ Programme
27 Asian Institute of Technology Food Association N4 SEA-ABT of the Europe?n Union -

ASIFOOD

12-13 Septembre2018, Bangkok, Thiinde

https://ififs2018.meetinghand.com

Cette conférence est eorganiséepar ISEKFood Associatio{IFA, Austriahttps://www.iseki-food.nef) et le Asian
Institute of TechnologyAIT, Thailand)ttps://www.ait.ac.th).

Le programme scientifique esbmplété par la conférence finale desojets 2 ERAMUS+ Capacity Buildjngui
présenteront les principaux résultats :

1 SEAABT projé¢ : South East Asian Academy of Beverage Technaidigy (/www.sea-abt.el)
1 ASIFOOD profe Universitéscomme partenaires clés d&8OUVEAN défisconcernant foodsafety & quality
en ASIEhttp://www.asifood.org)

Le but de cette conférence internationale est de cibler des suajetiselsqui concerneront les opportunités et défis

des nouvelles technologieémergentes pour uneroduction durable et s8 RQF f A YSy (i a Sdite 0 2 A
conférence internationale a pour but de rassembler des chercheurs, des industriels et géveoen un méme lieu

pour disctier de défis, tendancest approchesnnovantespour des produits alimentaires et boissons plus sdrs et plus
durables.

Pour inscriptionefi 2 dzY A A 4 A 2 Y R Q| ha:4ifkeR0ddimedtikohandZthrd A G S NJ

(2 membre de chaque Institution Partenaire de projet et Partenaires Associés : gratuit. |IFA rmemBEAABT
Academy membie: 20% réuction)
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EUFOODBSTA INTERNAONALCONFERENCEA@GMENTARIZ018

Furopean @ZP\
: k]
FooD-STA | A

17 Avril 2018
Gran Via Venue Barcelone

EuFooESTAorganise saonféence internationale finale aLIMENTARIA 20%8the international food, drink&nd
food servicdrade showc a Barcelone, Espagne.

Avec les deux autrgsrojets Erasmus+FoodLalet Food4Growthg les trois projets présenteront quelques résultats
des projets avec en piiculier les outils virtuels pour la coopération internationale univergitdustrie.

[ 2NB RQdzyS GFofS NRYRS RSa NBLINBaSyilGlydGa RS&a dzyA @S
RA&A0dzi SNRY (G Rdz RS@St 2 LILXsepréndriat dahSla chae dliyhéntgirei A 2y SG RS
La Conférenciternationale fergpartie du programme\LIBER 201¢f QS @8y SYSy i RS NBTSNBy

le secteur alimentaire, développé pardépartement R+ D + He FIAB, a Alimentaria. Lanicipationest ouverte aux
LISNBE2YYySa | 9SO dzy oF RIS RQSYUGUNBS t I FT2ANBO®

Leprogrammede la Conférence Internationale eshéips://www.food-sta.eu/InternationalConferenceAlimentaria
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2"PBLACK SEA ASSOGDATOF FOOD SCIENGIPAECHNOLOGY
B-FOST CONGRIEZ818

WELCOME TO ARMENIA!

B-FoST 2018 Congress
15-17 October
Yerevan, Armenia

THE SCOPE
Exhibition
B2B Event
Training
Plenary Sessions
Poster presentation| -,

Sightseeing Ny . e 5 { >
T 3 ~ 4 < . - -

7T

www.b-fost2018.com o
300 plus participants

15-17 Octobre2018,Yerevan, Arméniehttp://www.b -fost2018.com/

[ S /2YAGS RQ2MNMEBFoSK 20181 GodglessRI&ureux de partager avec vous les opportunités
intéressantes pour votre présentation professionnelle lors de cet événement.ohea@ing du 2em&-FoST Congress
F2dzNYy A G dzyS 2L NI dzyAGS SEOSttSyiGS SiG dzyAljdzS RQIGGA
de nouvelles opportunités de business, de présenter des produits, équipements, matériels et servicedsnianvan
fSa R2YIFIAYySa RS {fI LINRPBRdZOGAZ2ZY RQSIdALISYSYyid Si RS |
délégués lors de ce rassemblement.

2nd BFoST Congressera orienté sur les derniers progrés Fundamental and Applied Food Science, Hygienic
Engineering and Design, Food Adulteration, Novel Food Engineering Technologies, Food Safety Laws and Regulat
Food testing and Quality Control, Microbiological and Chemical Aspects of Food Safetyori\udetlth and Food
Technology, Cleaning, Washing and Disinfection Procedure at the Food Factory.

Toutes les companies spécialisées, les instituts et les vendeurs sont inuitseater les produits et services récents
RIya fQSaLl OS HASRRY¥S( U/ SEDSIKE t B GS S dzyAljdzS 2 L
de présenter vos produitguipements, matériels et services les plus innovants dasddmaines de la production
RQSIdA LISYSYyd SiG RSs. LINPRdzOGAZ2Y FfAYSyYy Ul ANB

[ QSELR a8y & 8 NI LINB&Gegsar® des Pr&luitd Alimentas Régionaux. Des événements de rencontre
comme BB Meeting2 FFNANRBY (G f Q2L NIdzyAiS RS y2dzSNJ RS bh! +£9!

Le congrés est organisé @liack Sea Associati of Food Science and Technology(E5T)
——
et Armenian Society of Food Science and Technologies (ASF ASFeST

et en coopéation aveclSEKFood Association
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15TGHI WORLD CONGREBSFOOD SAFETY ANITBRITY

The Global Harmonization Initiative (Gétiyanise &1 GHI World Congress on Food Safety and Secquitge tiendra

en Hollandeles 24- 28 Mars2019.Le but de ce congrés est de rassembler sidentifiques, des chercheurs, des
étudA I yia Sy NBOKBNOKE RS ff MdyRIZSINEMS > f S48 RSOARSdIzNA |
mondeentire LJ2 dzZNJ LISNX S G NB f QS OK I y InSderhedeNdod |&yisIatBranS regdlatiot. t RS
Un des problémes majeurs en régulation de sureté et sécurité alimentaire est que beaucoup de lois, régles et guid
existantes ont été établies a partir de données et méthodes vieilles de quedguaades Notre objectif en organisant

le 1% GHI World Congresst de générer une plateforme pour présenter et rendre effectifs les tests les plus appropriés
pour vérifier la sureté et sécurité des aliments avec différents lqute chimie et microbiologie a toxicology et
genomicst tout le long di procédé, de la ferme a la fourchette.

Les conclusions du Congres peuvenhduire a une meilleuralétection des risques humains aux composants
alimentaires et donc, améliorer la santé humaine

Pour plus de détails, voirww.ghiworldcongress.org
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