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Editorial
par Paola Pittia

Chers partenaires ISEKI_Food 4 et amis ISEKI_Food,
[ S G4SYLA LI aasS X My Y2Aa asS az2yid S22z Sa RS
septembreH nmMM® al AYyidSylyd 0QSaili RS2LiI ASBYXYSPSOL
lesdivers résiltats des activités réalisées.
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WS @2dzRNI Aa (2dzi R QdndiisRdesNBOKGOkEYR StNds £ S &/
membres du Core Groupe pour leur engagement dans le planning et la gestion des
activités du projet études workshopsplate-forme virtuelle, Phiy Sg at S G SNX @

Un merci particulier pourels partenaires qui ont consacré de leur temps de travail
au développement des activités comme exigé en contribuant aux forums, en prévoyant et
développant des workshops, en remplissant degstionnairesen publiant lee-journal,
en envoyant des nouvelles pour f@wsletter, X et, enfin, en disséminant notre projet
RIFEya fSdzNJ AyadAaddziaAzy SiéG t2NBR RQS@OSySYSyida vy

Le suceésdu réseau ISEKI_Food dépend principalementdmment nous serons
capable de développer les activités du projet et réaliser les objectifs prévus avec un
impact réel et positifa dzZNJ £ I NBIFfAalGAazy S fI Y2RSNyAal
formation de la future génération des scientifiques etkef 2 f 2 3dzS&4 RS f Q! £ A YS)
cela nous avons besoin de la collaboration de vous tous partenaires du projet, mais aussi
de vos collégues, des étudiants et de toute autre partie intéresseée.

5S y2Y0oONBdzaSa | OGAGAGSEA a&2nalisées iicluanldzNE S
3emeprochainnuméro dulnternational Journal of Food Studigkttp://www.iseki-food-
ejournal.com/ojs/0 = f Q9 O2 f PilotRSQrdAneSScHaBPou? la Gualification des
ensegnants du Supérieur en Sciences Alimentaires, Technologie/lngéndarie
commencera en Octobre prochain et3d" ISEKI_Food conferenpeévue a Athénes (21
23 Mai2014)b Q2dzo f A ST LI a RQlI 22dzi8NJ 0Sa RIGS&a RIya

Je me réjouis de vous rencontrer & Meeting généralde ISEKI_Food &

Kaunas (Lithuanie) organisé en collaboration avec Rimantas Venskutonis et son équipe du
Département deFood Technologglet Q! Yy A OSNBRAGS RS ,e58TMay 2t 23A S |

Ce meetig sera un évermaent important pour le projet tous les participants
seront informés sur les activités en cours et a venir des diwerkpackagest seront
AYLX AljdzS&a RIEya dzyS aSNAS RQSEdggpNin8uaiut a ( NB &
workshop sur dKnowledge and Technology Transfer in the Food &reaTransfert de
Connaissance et de Technologie dans le domaine alimenti@vec desexpertsinvités ce qui
favorisera des discussions au sein du réseau.

Ce sera une trés bonne occasion de rencontrer des anciens et nouveaux amis et de
discuter sur de futurs collaborations et projets.
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ISEKI_Secretariates quepossible
A bientét !
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ISEKI_Food Projets

OUTILS DE DISSEMINATION :
Progrés pour ldSEKI FOOD

NEWSLETTER
par Mona Popa, WP2 core groupe

1ge


http://www.iseki-food-ejournal.com/ojs/
http://www.iseki-food-ejournal.com/ojs/
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En plus denotre newsletter trimestrielleinternationalement connugen anglaisgréce a
guelques partenaires de ISEKI_Foodes versions en frangais, grec, hongrois, roumain,
slovaque, espagnol, turc, viethamien sont maintenant disponillégtp://www.iseki-
food4.eu/publications Quelquesunes sont publiées aussi sur le site web local de nos
partenaires.

Chacun de vous peut devenir dissemination ambassadofambassadeur de disseminatip
des activités de ISEKI_Food dans votre may$raduisant la newsletter du projet dans
votre langue et en la disséminant dans votre pays a vos collegues, amis, étudiants.

t 2 dzNJ LJrrdadion,F’SMRAcyritaet Mona Popa(pandry2002@yahoo.cojn

NEW SKILLS FOR NEW J@B&Iiéscompétencespour nouveaux métiery : Progesdu

WP3
par Katherine Flynn, WP3 core groupe

Il est probable que vous ayez déja

participé au travail du WP3i non, il est

—~ encore temps !Vous pouvez remplir un

S questionnaie sur les meilleures pratiques

pour les cours de science alimentaire :

nous en avons un siir QSY aSA 3y SYSy i
soft skills(compétences non scientifiqyegt un

adzNJ £ Sa | OdA@AadGsSa RS GNI
; : O2 y & i NHzO (i Atéayf builRriQ. V§udzA LIS 0
pouvezaussi organlser un Bralnstormlng Workshop ou vous suivez un guide praépare

1*" Meeting généralet, avec vos collégues/ous recherchez les moyens idéaux pour

inclure les «soft skills» dans vos cours de science alimentaifas Workshop de

f Q! yARINEAI NS fSa LINLHAOALIYGA 2yaG y20aS
G2LILIR NI dzy A0S L32dzZNJ NBTFf SOKANJ Sg foréationtdés a dzNJ dz
S i dzR A llayiniité dffidielle pour ces actions est déja passée, donc agissez rapidement i

vous voulez aatribuer.

Une nouvelleactivité du WP3 a juste commeneéla il y a encore du temps pour que vos

idées soient prises en compte. Un forum a éé&emment ouvert sur le site weble
L{9YLYC22R n t f | & dzde®GéuRad deyCOMitBAQR MRS a/Mm Ay (1 2y
Le sujet est needs/challenges of alignment of new skills in food studies courses/curricula

La vous étegvités a vous brancher et poster vos idées surstestégies pour développer

de nouvelles compétencaez nos étudiantdl y adéja plusieurs idées intéressantes en

ligne, allant des moyens pour enseigner la créatjlitdlz RSAANJ RS f QAy Rdzad N
diplomésavec ure connaissance pratiqu&e forum en ligne sersuivi de workshops plus

avancésau ™ Meeting général a Kausaen mai, donc rejoignez la discussion
maintenant et soyez @t pour Kaunas.

La participation des partenaires au WP3 a conduit a des résultats importamisapport
sur Innovative Skills for the Food Scientist of the Futateun autre surFood Studies

3|Page
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{GdzRSY1aQ 9 @I t dzI (Cdmpsygnceirfovaiitek guk IIcidntiBiqbie Ndy/ARmgnEi

pour le futur- et - Evaluation des connaissances apsigar les étudiants en sciences alimentajr@nt

NBadzZ §S RS 500QdugstiohndiesSParn® $es résultats intéressants les
scientifiques alimentaires actuels pensent que les deux phyrtantes compétences

pour leurs métiers dans les années a venir sont les soft skiRefléchir et Résoudre les
Problemes eBare Responsablesont les plus fréequemment signalés, considéré comme tres
important par 64% et 59% des répondants respectivemehticune compétence
G§SOKYAIldzS yQSaild araaylrfsSSed ¢NBA AYLRNIIFYG LIc
et hygiéne alimentairea 50%.

leso2yySa y2dzStfSa 0QSaid ljdzS fSa SdidzRAIyYyGa
amdiorent leurs soft skillsmais avec des chiffres variableSucune compétence ne

recueille plus de la moitié des étudiants pour une améeliorati@xeellente», basée sur

les cours en science alimentairéa soft skill,Travailler avec les autres été le plus

élevée pour 43% des étudiants, comme amélioratiorcxcellené. Aucune compétence
0§SOKY ALl dzS vy ek étudiand @hnfelamdioritiorERcellent ; la plus élevé

estFood Processing29%. Ces rapports sont disponibles pour les membres sur le site de
ISEKI_Food dt seront bientdt présentés dans uNebinar. Les rapports sur le travail en

SljdzA LIS S 1 F2NXIGA2Y RQSIdzZA LIS SansldsSa ol a
résultats avenirdu WP3.

Merci a toute la famille ISEKI pour vos contributions, de la paWgR8 Core Group :
coordonnateur Marco Dalla Rosa (University Bologna, Italy), ceoordonnateu Peter

Ho (University of Leeds, UK), Margarida Viera (University of Algarve, Poraigal)
Katherine Flynn (SAFE Consortium, Belgium).
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CNPAAASYS OeoO0fS SiG (NI yadeSatvitedd85 1 SOK Y ?
par Chelo Gonzalez ¥tP5 core groupe

''yS RSa | OGAQGAGSE NRaludtidnads & contkiiutNIde® StudésD S a
R2OG2N)} tSa tK5 Ll2dzNJ f I F2NXI (A atgire, RSa SYLIX
scientifiques etacteurs de la recherch® y LJ dza> RS& QA GAGSEA 2y
az2F0 aiAftfta az2dzKIAGSSa oSy f A SytudiadsSPOD f QS Y LI
devraient acquérir au cours de leurs études doctorabds de rassembler ces dernieres
informations, deux types de questionnaires ont été développés un pour les

I OF RSYAIljdzSa S )drénvayssdzitustleQ paytdraizdsd diksSonnaire

LI2 dzNJ f QAYRdzZAGNARS | SGS ledpadghdzifrancal yalledandE | y 3
italien, portugais et anglaisgt a été envoyé aux associations industrielles nationales. La

collecte des réponses est en cours. Une premiére version des résultats a été faite et est
disponible sur l&hD Newsletten(oir ce qui suit

UnePhD Newslettey coordonnée par Prof. Victoria fagut de f URiversié Autonome de

Barcelone Espagnea été développée Cette newsletter sera publiée pour donner et
RAAASYAYSN f QAsyj@s2deIPhDiiek 12 yechéramssoadteSea Europeen

Science et Technologie alimentaitee £ numéro sea disponiblesur le site web de IFA

trés bientot (https://www.iseki-food.net/students.

Une plateforme PhD platform appeléeFOOD4 PhDnetoordonnée patngrid Bauman

(Université de Zagreb, Croaliest aussi en développemenCédte plate-forme virtuelle

inclura les informations intéressantea pour les étudiants erthese, avec les matériels de

4|Page
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soft skills, les associations Phiizs articles intéressants pour les PhD et des nouvelles

pour les membres, les@#3 y SYSy Ga t OSYANI SO dzy F2NMzY LI2dz
entre nos étudiants PhlCette plateforme sera disponiblérés bientét sur le site web de

IFA [ittps://www.iseki-food.net/studenty.

Lors du prochai2®™® meeting général, a Kaundsifuanie, 1517 mai 2013, un workshop

ddzNJ G¢NFYyaFSNI RS ¢SOKy2f23AS3s Ayy20FGA2Yy !
l fAYSYGFANBe SiG dzy S R iepdidredtiferles pracéddr8shaius A y (G S|
le dévelop YSY G RS LINRPINIYYSE 22Ayida tK5 LJ2dzNJ FI
niveau européen et international seront organisés.

ood 4

(==

track_fastQO

Europe’s Food Science and Technology
on a Fast Track

TRACK_FASihe support actionf A y I y OS Sdorll NJQR @ 2SS Dl A~
LINARYOALI t SGFAG af QARSYUGATFAOIL GA2Y
carrieres pour les futurs scientfigues et technologiss

alimentaires6 C{ ¢ 0 X SO I YAasS Sy LI I OS RQ
= pour recruter les leaders de la future geéneération &SE

TRACK _FAST a organisé
récemment un Symposium

ouvert ¢ 29 janvier 2013,
| Bruxellesg pour présenter les
résultatsobtenus et esquisser

g . des recommandations pour le

futur. [ QSPSYySNE¥aSYotS RSa NBLINBaSyialyita RS f
AyaadAaddziazya RS F2NXYIGA2Y SiG RaOsdoéuRenzzy SYSy i
THE NEW FOOD & DRINK PROFESSIONAL: Industry Growth by Focusing ofiePeople
y2dz@SI| dz LINE FS antaile¥ Yy RSOSRELIIQOVEYHSRS f QAyRdpadN& S Sy as
distribué et discuté par les participants. Ce document est maintenant distribué aux
Associations professionnelles nationales, aux Fédérations industrielles et aux Institutions
de2 NXYIFGA2y SG RQSyaSAaySySyiao
SVHuisiter https://www.trackfast.eu/node/344
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Internatlonal Journal of Food Studles

official Journal of the ISEKI_Food Association

[ I&ernational Journal of Food Studies (I¢R8~yw.isekifood-e.journal.con), un journal

RS f Q! & &2 ®dotl {IRAR yublie {d&s Yaitiess dans les domaines suivants
Education, Recherche et Application, Revues critiques tthralure scientifique, et
échardAS RS ©@dzSa Si RQatifiglus/ Ae2lguinal R &é lghedi2ddgst a OA S
publie deux numéros par an.

Le IJFS a été inclus récemment dans le DOAJ (Directory of Open Access Journals,

http://www.doaj.orq) DIRECTORY OF
D OAJ OPEN ACCESS
JOURNALS

http://www.doaj.org/doaj?func=openurl&genre=journal&issn=21821054t dans le
directory LIVRHittp://livre.cnen.gov.br

LivRel Google

selicidr LelJFS a aussi été soumis a Google Scholar

(http://scholar.google.com),

Et trés bientbt tous les articles du journal serantlexé et pourront étre recherchés

automatiqguement Google Scholar fournit des citations et des chiffres sur les auteurs, les

articles et les journaux.

Le 3™ numéro sera publi@ébut avril 2013, et ensuite il sera possille soumettre 1JFS

aux platesformes suivates : Scopus, Web of Knowledgs,Jounal of Citation Report.

P'LINBa fQFOOSLIiFGA2Y LI NJ2S6 2F Yy2gf SRISE OS

FLFEOGSdzZNI RQAYLI OG> Lidampterdz& ndmbre deiatiss2pdur { OA Sy O

OF £ Odzf SNJ £ S FI O0Sdz2NJ RQAYLJI OG o

G A f WRSSbmmé Obtre moyede communiquer vos pnnmpaux résultats dans le
R2YIFIAYS RS fO0RGE IAINBOKSNOKS Sl RSest QAYy Rdza 1

Nouvelles des partenaires IFOOD4

Alfa Illl Agroemprendesc une étude pour
| dzZ2Y Sy G SNJ f Qb ¥méNdod Otle/ | NRA | (i

[ I CIF Od#f 6GS R
fQl YABGSNEAGS RS {n

OLROEMPRENDES
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Lt LLLE @S0 f Q9 02 fingénieurS @grghdmiesiz&Espdgmiz),JS NA S dz
a2y idLIStf ASNI {dzLd ANB OCNIyOSuv:I da! yADBSNBARIR
G! yYAGSNAARIR blFOA2yLFf RS {lFy alNINyé ot SNERdzw
-coordonnateuE A Y G A Gdz S & C2 Y Sty én2la eBuSdcionSupedNdpgr&R A YA Sy
mejorar la insercion de los profesionales al mercado laboral del sector agroalimentario

L2 GSYyOAlFyR2 St RSalFNNRtf2 &420A2S5S02ysYA02 RS
fQl YyA2Y ONERANIS.890¥R/21526/27960/ALFA Ill (201484). Ce projet

I L2 dzNJ 6dzi RQIGOSAYRNB €Sa NBadzZ GFda adz g yi
1) 9z2 OAGSNI dzyS Odzf G§dzNBE RQSYUNBLINRAS Y RSO@SH
ALISOAI f Sax Sy i NB G Sonpdedceds, xontrituifioh @elld & B gocigeS O0Sa
pour les étudiants du domaine agedimentaire.

HO 5S@St 2LIISYSy RQ2 LJLJ2 NIi dzy A ( S ZexpélelregNI f S a
ROQSYINBLINRASAD

3) Participation des leaders académiques dans les actions pour changer les pasadigm
académiques.

no 5S@SEt2LIISYSYyld RQAYOAGIFGA2ya | LILINRLINASSa
R QS E LJS tahs3eys€r@ur du business dde processus de formation (entrepreneurs,
enterprenariaf).

5) Connection et échange avec le secteur de production.

Ce projet a ua durée de 3 ans et a commencé en décembre 2011.

2013 EFFoST Annual Meetlng.

Bio-based Technologies in the Context of ki E F FO ST
European Food Innovation Systems

o n-—-kadsa-nu Technology
12-15 November 2013 * Savoia Hotel Regen UpBolog

[ QAYY 2@ GA2Yy Sy FTEtAYSYGlrANB NBLINBASYGS dzy

f QOAVRAZAGNRA ST fSa L2t AdA lirsizfedaxhike SlitnenfmitedeN) A & & S dz
consommateurs veulent desiments de bonne qualité et gbinais demandent de plus

en plus degropriétés nutritionnelles et bidonctionnellespour ces aliments, au fur et a

mesure que plus de découvertes et faits de recherche sont publiés.

Dans ce cadre les programmes de recheractuels menés au niveau européen, soutenus

LJ2 dzNJ € | LI dzLJ NI LI NJ RS&a TFAYylLyOSYSyidia RS 1
VIGA2Y Il dZEKNBIA2Y | dzE 2dz LI NI f QAYRAzZAGNRS | f A Y
scientifique par des chercheurs industriels astadémiquesCes activités incluent de la
NEOKSNOKS &adzNJ fI OFNIYOUOSNRAIFIGA2Y S QSO dzt GA
et ingrédients de source a la fois traditionnelle et nouvdlles technologies avancées et

innovantes pour amélioreral sécurité alimentairele maintien dela qualité alimentaire

pour prolonger la durée de vie, les biotechnologies pour augmenter les propriétés
nutritionnelles et fonctionnelles, des nouvelles techniques analytiqudes nouvelles

approches pour le biemballage et la durabilité des procédés alimentaires sont tous des

sujets dans lesquels les principaux groupes de recherche européens sont activement
AYLX AljdzSas S 2yid € SdzNJ NBOKSNOKS ljdzA aQe NIL
5S LJ dza X orhic®UIFHINE OKNI £ NW- I AM2YYS yRIQ sSHINKE IO 2yydaia R
dzy G2dzi> LI dzis G 1jdzS O2YYS RS&A R2YIFAySa a&astL
f Q2 LJG A deAasanié &t Au/biedtre humain.

7|Page



[ QSOKIFy3S RSa LRAyiGa RS @dzS Si RSa SELISNA
académiques et étudiants jouera udle clé en créant des synergies nécessaires pour
AYAGASNI £ S RSOSt2LIISYSYyld Sl tQAYyy201 G4A2Yy RI
IGhdustrie alimentaire en suivan £ I NBO2YYlI yRI A2y RQAY (G SIANBN
des universités, du business de la recherche dans letriangle de connaissance
SyO2dzNF 3S LI NJ f QLY A G A Gdzi 9% deNRedn)Bsiiey6f infdv@idn Y Y 2 DI G 7
and Technology).

Tous les sujets-ciessus seront le sujet de conférences plénieres, de papiersatkerche

et de discussions lors du prochaiFFoST Annual Meetimyi se tiendra 8ologne, Italie,

les 1215 Novembre2013. Le programme de lconférence sera orienté sur deux voies,

fufe concernant des approches scientifiq@ies 8 SS& adzNJ £ S 0A2 -LJ2dzNJ f Q
biens 4 NB K dzY | Argfige plSsispétifiquemimnthilx technologies basées sur le bio

pour la compétitivité des industries.

ldz y2Y RSa /2YAGSa RQhNBIYyA&lIGA2Yy Sl {OASyl
lecteurs de cette 6eme newsletter ISEKI_Food 4 a participer a catférence puisque

OS &a4SNI} OSNIFAYSYSyd ftQdzy RSa S@sySySyida Of
AO0OASYUATAIdzSAa RS tQFftAYSYGlrANB OSGGS FyysSSo
WQSELIBNE aAYyOSNBYSyild 1jdzS @2dza LR dzZNNBIT @2 dza
votre contribution au progrés deotre science multidisciplinairen présentant votre
NEOKSNODKS a2dza FT2NXYS RWdzy LI2aidSN) 2dz RQdzyS O2
5lya fQlIraaGdSyiS RS @2dza | OOdzSAftfANI L . 2f23ySd
Very best regards,

Marco Dalla RosaConference Chair

Full Professor of Food Technologgad of the Interdepartmental Centre for A§ood Industrial

Research Alma Mater Studiorurtyniversity of Bologna

ISOPOW XIBymposiumInternational{ dzNJ £ S& t NRILINASGS& RS

Le premier ISOPOW Symposium a été organisé a Glasgow, Ecosse ehdr@fté sur

les produits alimenta NS&d® 5SLJdzaa f2NARZ fSa YSSGAy3aa L{
O2yylA&aalyOS adza2NJ £S NbftS RS fQSldz esdeNJ £ Sa LJ
aliments,médicaments et systémes biologiques.

Le congres se tielma a Fikebackskil (Suéde) les -2@ aod 2013, avec une forte

LI NGAOALI GA2Yy RS f QA Y R dzoimdjpoSr uSdialogu&eaxdre ledzy S A Y L
scientifiques/technologistes académiques et industriels. De plus il y aura une session
spéciale ISElgbur encourager des discussions avec les étudiants.

Les themes du symposium comprennent : Transport de maass les matériaux mous a

0 | & &au; Btfucture dematériaux; Ecoulement et diffusion; modélisation et simulation

RS f QS| dz R y dlled; Baudres seohHg®, iétizddatadtion et verreRelations

structure procédés Eau dans les procédés des poudr8sructure et fonctionalité des

poudres; Nouvelles techniques de mesuresMicrostructure et création de
nanostructure; Création de stictures pour la conception de produits.

Ue @A aAz2y RS fQSiGld RS fQFNI SiG dzy LRAYy(d RS
probléeme, sont donnéslansles conféencesplénieres.Des contributions orales et par

posters sont regroupéeautour des sujetde recherchale la Conférence ISOPOW.

8|Page



[ QF LISt t LYaAaONRLIGIAZ2Y Sy fA3yS LISdzi siGNB GNP
xii-en/ ou sur la page déSOPOW (www.isopow.org).

Date limite pour soumettre les résumés pour les présentations orales ou post 30

avril 2013.

t 2 dzNJ LI dza R QA \&rF RiKES loiér, 31K, Skkedeyi,iNIkigsioren@sik.se

B Sk

“% |SKI-Food Association (IFA) Nouvelles

F Le site web IFA

Depuis la derniére Newsletter nous avons fait les additions suivantes :

1 Nous avonsnvité nos membresa inclure leur« géo-coordonnées» dans leur profil,
pour faciliter leurlocalistion (ttps://www.iseki-food.net/ifa_member3

T [ QF008a& RS 1jdzStljdzSa R2yy SsSutilsB@Iywa DA HYSS YRS/ (i
pour les équipements de halle pilote et laboratoire, pour les webinars enregistrés,
etc.., ont été limités seulement aux membres de.IFA

T 13S0 ftQFARS RS&a y2a wSLINBaSydalryda LC! yIGA
Rifformation sur leLJr @ & SO f S a ensdiydeAdid el HiBéntairR@ En
Norvege, Canada @elgique.

SVP visitele ste web IFA pour rester au courate toutes nos actiités !

t 2dzNJ LI dza& R QA Y T 2 NI Isaecrktarigt office@isel@dgrietf OG SNJ y 2 G NB

F Evenements IFA passés

-2 2N] AaK2L) a4dzNJ dwAadl O2YYdzyAOFdAz2yé

B IFA aorganiséavec un grand succés un workshop suRisk
: 8 communication» avec des conférenciers des autoritée
f OAYVRAzZAGNRS SO RS&a dzyAOGSNERAGS&A S
Les présentationsamt disponibles pour les menes IFA a
https://www.iseki-food.net/WSRiskCommunication

- Session sur Enseignement en Sécurité Alimentair€PDg Standards, Schéns
Offres

LC! b &adzlJL2 NI S . buQ2NBI yAal GA2Y
de la 4eme Conférence

Internationale MoniQA "Food Safetynder Global Pressure of Climate Change, Food
Security and Economic Crisedittf://budapest2013.moniga.orgy en février 2013a
Budapest en contribuant eprésidat la sessionFood Safety Educatioand CPDg
Standards, Schemes, Offerings
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F Evenements IFA futurs

E Rejoignez nous a la 3¢me SCHOOL OF NANOTECHNOLOGY: Applications in the food
chain,30-31 Mai, Skiathos, Gréce
IFA organise une préonférence de un jour et demavant la
conférence internationale FABE 2013 International
Conference on Food and Biosystems Engineeripgur
SELX 2 NBNJ dzyusadgedSdis naifowminlogiésQen
¥ alimentaire. Cette école est organisée en conférences
§ /| décrivant la echerche la plus avancée dans le domaine et une
. demijournée de travail pratique durant lequel les participants
peuvent apprendre quelques techniques appliquées au
développement et a la caractérisation des nanomatériaux de
gualité alimentaire. Les compa@si sont les bienvenues pour présenter leurs produits
durant ce @ 2 NJ & K 2 LJdiption [ @k Yy @wWerte &  https://www.iseki-
food.net/nanoworkshop_skiathos

E NutrEvent: IFA patronage

NutrEvent June 19120

Lille| France

www.nutrevent.com

Where food, drug and ingredient actors converge

IFA supporte cet évenement international qui se tiendra a Lille, 1€203Qin.

IFA a obtenu uffree pasHlaisserpasser gratu} pour sesmembres comme cadeau en
NEYSNOASYSyld RS aSa STFF2NIa RS LINBY2GA2y® { A
un laisserpasser SVP contacteroffice@isekifood.net

[ QL at hwe¢ ! bGAGENMENT VORONTABRNIFA

l dz22 dzZNRQKdzA L C! Said dzyS | comrgeCobjéctifpkirgigalla 0 dzi
promotion def QAY 1 SANI GA2y RS I O2yylAiaalyoS Sy a
alimentare et une plateforme pour les Pofessionnels dé QL y RAlindeiti® & de

f Q9YyaSAIYySYSyd &dzLIJSNR S dzNID

Une partie du succes de IFA est due a la valeur de ses volontaires (actuellement les
membres du Board, les membres des différents comités, quelques représentants
nationaux, etc). Tous nos volontaires sont unarp de la valeur de IFA, et le temps, les

OF LI OAGSa Si t QSELISNASYOS ljdzQAat a | LIBNIGSYyd ¢
NELINBaSyidSyd ftF O2t2yyS @SNISoNrftS RS fQl a
réussite

vdzSt Sad f QAemed wpniaireRrQdzy Sy 3t 3
lls sont associésvac IFA, une orgardon reconnue
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1 En cvenant membres des équipes Header et bien connus dans la famille
internationale IFA
1 En augmentant leurs propres connaissance et compétences, etc..

Parce que notre Association accroit continuellement ses servitesos volontaires actuels ne
sont pas capablede satisfaire a toutes les noules activitésnécessaks, nous recherchons de
nouveaux volontaires, particulierement dans les domaines dendtion, e-learning, relation
publique publication,gestion des bases de donnéegc. Si vous étes intéressé a devenir un
volontaire IFA SVP contacterdecrétariatlFAa office@isekifood.net Le board décideransuite
de la nomination.

FORMATION

Uni-Key aide les étudiants mobiles a découvrir leur potentiel en business
contribution de Institut inter.research e.V., Fulda Germany

[ QSlj dzA LIS Rdz LINE-Bey fvwwiuyii-deS.&dEvaldpgeyun houveay gours
en ligne, qui concerne les étudiants qui passentsemestret.  f QS (i NldaAslIE NE S &3

A

cadre du Programme de Placements Erasmius. YA aadA 2y Rdz LINRP2S{ Sai
Sy i NB LINB Y S dzNX ¢ NB MIA tyFs & dionersi étdimsty molkdedN® $ § dzA LIS |j dzA

consiste en Universités, Chambres, Associations et Entreprises, a identifié des situations

Of S 1jdzS OKIIjdzS SGdzRALF Yy &dzo A formg @ sifutio’st a S22
Sy Y2 RdzZ §nemerk,mbi yointe Auxsoft) compé Sy OSa R Q ScygninelS LINSY S d
réflexion créative, résolution de probleme, gestion financiere, saisir une opportunité, etc

2 . Thomaa evge frgact “\
‘(Unlkey Discover your business potential

Myhome | Courses | Discover your Business potential (Pilot 2) | Extra Challenges Tum editingon [

2 Extra Challenge Forum - ask your questions about the extra challenges hert LOnEn

« Welcome to the
: :J ‘J J Uni-Key Challenge
I Y A )“J} ﬁ » Game

« Challenge 1: Different

cultures
Challenge 1: Challenge2:  Challenge 3: Challenge 4: . ge 2:Have you
h
.

Different Have you Look Business and
cultures heard? around! Politics!

Challenge 5:
Pitchit!

You can use the symbols above to navigate through all of the sections of this course module

Le cours qui en résulte profite du fait que les étudgafgouvent inconsciemment) sortent

de leur «zone de conforfy ljdzZF YR Af & LI OdiaSrghd lest étudia@t$ i NI y 3 S
O2yalOASyi(a Rdz LRGSYGASt dzyAl dzSt ldsl2radade LILINB y R
e.g. dans le développement de leur propre planddeeloppement, en remplissant téle

RQdzy Yol aalRSdzZNI RS S8z SYIOKINRY yEUS y NI Y SIHEE
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Yol &aal RSdzNJ RS f QSYJANBYYSYSy(d ljdzA feSa | | C
cours est actuellement au stade pilote et le cofinal sera disponible en octobre 2013.

9y FGiGSYyRIyil (G2dza OSdzE Ay (i SNB A deprdétudibng) OS G (G S
pewent contacter leresponsale du projet Thomas Bergar-ulda,Allemagne
(berger@interresearch.dg

/| SdzE ljdzA @Sdzt Sy i | G2ANI dzy S ARSS Rdz-k€2 dzZNBE LIS
OKI f f GuyestBriy2 Rdzft S Lldzof A O O2yedz O2YYS dzy & OKI £
prixc @2 dza LR dz@ST Il Iy SN dzy @riselddBix ABwaNdst QS O3S y !
Pour celaaller sur le site http://www.uni -key.de/course/course/view.php?id=49

DeplusUny S& RS@St2LJJS dzy Y2RdzS RQSyYyaSABYSYSy
ou stage dans unerganistion étrangere Des employeurs et des entrepreneyrsuvent

se former au management de stagiaires étrangers ou de persofpn®A y & ONR LIJG A 2 y
pour le cours pilote débutant en mai 2013 est encore ouverie le site web du piret

UnirKey: www.uni-key.eu

Le projet UniKey esfinancépar la Commission européenne par le Programme Erasmus.

-]
DIVERS

Propriétés nouvelles et moins connues de
i ft QS| dz
RO eomanald Jan Brindza, DeziderToth

B.M1. BepHaackoro

= ,2 bie HeuseecmHbie >ddermb, ,l Récemment dans de nombreux pays on o
- ({mgggaugogaunou 8o Qr | 20aSNBS dzyS RAYAYydziA2Yy RS
e ”“W%‘“m“‘m"’“n“ﬁ%‘m"««“m’““" .~ | a boire, causée par divers facteurs. Ce
12. 20 m- WW Fol < < ;. . ”
f:?m:" e ~~"'°'°"""'fwa--- | probléeme trés sérieux conduit au dén des
o wome ) . .
i B e L i ot | standards de santé de la population, ce qui
B e RS A A e e est partiellementconnecté avec la diminution
e et o QIS V|j dzI A_u S RS t QI ¢ A.{YSYU S
YHDAMNCIN HHETHTYT IHONOrHH NONOBERA. ¥A. NPOCTEWT Haywn, 46, 03028, Kues. Yiparma, E-man R A a LJ2 y‘ A O }\ f }\ u $ f A Y‘ A u s S R Q S

qualité). Donc de nombreux lieux de travail, recherche, développement, production sont
fortement engagés dans leecherchede nouvells méthodes et technologies pouia
NEGAGEEAAFrGAZ2Y RS § QS| dzDéhdlle dadré dezespyocedés A 2y R
AYy20lyia az2yia GSaidsSa RS yRieatNE&daietes et LINE LINA
détectées, et parmi elles plusieurs faits trés importants et méme surprenants son

apparus. Ces faits et sujets sont depuis longtemps étudiés dans le cadre de relations de
coopération entre £ Q L y & ManiEdniogy in Kyiv (Ukraindd, compagnie MERCI_M

int NEBO2 @ 0 { tpdiid bryakizatiod AGROGENOFOND (Slovakia) an8ldiak

University of Agriculture ib A G N> @ [ Sa NBadz GFrda 2060Sydza LI N
recherche et développement mutuels ont été publiés sous différentaadg une étant

le cycle de séminaires scientifiguesh S¢ ' yR € Saa 1y26y o SN LINEP
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de ces séminaires a été organisé lesvl@ Y I NE Hnmo @ |jfdgSdzyRAQP SINER AODS
a Nitra sous la directiodu Prof. M. V. KurilR Sinstit@e of Man Ecology (Kyiv, Ukraine).

Lors de ce séminaire les participants ont discuté et accepté une proposition de
programme internationala 2 I G SNJ A & 2&zis fedhdBe engeliile@anti]
développement et activités avancées en relati@@e programra a été inclus dans le

projet proposé« Développement deoopé&ation internationale dans le but de transférer

S RQI LlLJXésuljatz8eNdecieShie et développementdans les programmes

RQSy a S A drRISE. EgMmine documents de base pour ce programinternational

ont été utiliséesbeaucoup de données et connaissances obtenues dans le cadre des
projets ISEKI incluant le projet actu8EkFood 4- en particulier cets concernant

f QOK@3A8YS S &aSOdzNAGS RS& LINRPOSdeSéseaux SOKyYy 2 f
internationaux.

ood 4

(==

OQUARISMA Joint model for academic quality management qualification in food chains
par Susanne LehnértBrigitte Petersel) Martin Hamef

'University of Bonn, Institute for Animal Sciences, Katzenburgw€y 33115 Bonn
’GIQS e.V., Katzenburgwe®,753115 Bonn

Actuellement, QUARISMA est le plus grand projet sur le segment des éshdage
personnels, financé avec?, Y A fLOIANI YT Gdzy A 20 [SQASNEBRISSWiy-SL! tt 0
Academie Partenariats et Passerelles), les actions Marie Curie du 7éme programme Cadre

RS wWSOKSNODKS RS Q!9 @gArasSyd t adzZIIR2NISN €S
européenne en termes de formation, mobilité et développermeae carriére du
LISNE2Y Yy St 2dzyA2NJ Si t ONBSNI RSa az2fdziaizya R
les institutions publiques de recherche et les entreprises privées, en particulier les PME,
AyOfdzZyd €S AYyRdzZAGNRAR S& R Sge daN®mndzSandezeyla G NI RA
compréhension mutuelle des différents éléments et les besoins de compétence en

science et industrie sont les bases pour le développement du personnel.

[ QOSOKFy3aS RS OKSNODKSdzZNE SiG RS dgansiichy y St a R
académique®st uniquereprésentantainsien meY S 0 SYLJA f QF LILINR OKS Ay
inter-sectorielle, et internationale du projet.

Pendant la période de 4 ans du projet un total de 22 étudiants graduate, praticiens
expérimentés et experts doiverdpprendre sur chacun. QUARISMA offiex jeunes

scientifiques la possibilité de formation pratiquees chercheurs expérimentés auront

f Q2LILR NI dzyAGS RS ONRGAIdzZSNI SG RQIF @2ANJ dzy NI
f QA Y Rdza G NR Ses bcledtigi&sytintailaNtSddns les établissements peuvent
RSOSYANI FILYATtASNR | gSO udivérsité efi SinsiRacoyidbirSune AYyy 2
connaissance précieuse.
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Dans le contexte du processus de Bologne de restructuration et modernisation des
universitésS dzZN2 LISSyy Sa oaeaids Y8snversteQ&BdnadvwuSal al aid S
: formation par les cours pour les jeunes

universitétﬂ graduates dans le domaine de gestion de la

qualité. Depuis 2002 plus de 200 graduates ont

ddzZA A OS LINBIANI YYS ALISOAL f
systems mgl I 3 S NJ dodmyeiurde pdemiere

étape vers une orientation pratique\voir

figure).

QM-systems & Internal audits
(5 days)

I

‘ QM-systems in use ‘

es an:
scientific work in the field of
quality management

Courses and

(6 Days)

‘ ! bGa Qua‘H(y Systems Manager.
Junier (QSMJ)

-exal

(QB) & internal auditor (1 day) J

Statistical methods for decision-
Proof of a minimum of 4 years
practical experience years (2
years in the area of QM)

(4 Days)
SN LeWork package 5 "Training, education
e YR RAA&ASYAYlIGA2Yd& Rdz LINERZ2
5EA sur le développement de formation
E°gg<p”‘yszp?."ﬂ§) européenne par des cours pour deiturs
gz nutritionistes, technologistes alimentaires et
[[osaroa uaity Systems wansger | AOASYOGATAIl dzS&E IRE & QloF MASO dE ¢
e programme Quality Systems Manager Junior
| program (QMJ)j dzA SEA &GS RS2t t G
T Bonn.Donc, des programmes de gestion de la
| Q‘QQ’Y | gualité en Europe par exgoe en Hollande ont
été examinés et les exigences pour établir un
tel programme dans les universités européennes ont été estintdasé sur les résultats,
dzy OF Gt 23dz2S KFENY2yAaS RQSEAISyOSa LJ2 dzNJ
RQI dzRa éiésiéatld@ILIS Sy | OO2NR | SO tSa ONRGSNBaA
Européenne pour la Qualité (EOQ). De cette facon les composantes déja existantes du
programme allemand< Quality Systems Manager Juniot. Ufiv@rsié de Bonn et le
programme de Mastex Food Safety Managementt. f Q! y A @W/&gedingeth NL)R S
ont été ajustés aux exigenceBOQ pour application Avec ceci, un cadre pour
fQSGroftAaaSYSyid RQdzy LINPINIYYS t fQSOKStftS
Wdzy A2 NE LJSdzi siNB AYyAOGAS SG AyiuSaNB Rlya S
la viet f Q! y dedBOMESAIG St Q! v A W&biEnged pPur &ufmenter les
perspectives de carriere des graduates en business et en scigneereconnaissance
RQdzy OSNI A TA O (Qualith Systehi® Makagdr Juni®, Saliye n EU serait
demandé.

Dans une seconde étape QUARISMA a pour butélelopper des cours de
formation et desséminaies ouverts aux graduates du busineka. les partenaires du
0dzaAySaa aQl 3adaNBNRy(d 1jdzS €Sa LINA2NAGSa
SEATISy0Sa RS 02 ydsSxpédenteS dutEQQ QurlityaSysithabager
Junior program établies dans les universités seront intégrées et utilisées poelogper
les modules de cours.

Fulfillment of personnel requirments
according to ISO 10011

m( ~h
"

X
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Une base de données deseursde sécurité alimentaire est maintenant disponible

SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME

Les chercheurs cherchenta@agmenter une clalboration de sécurité alimenteg globale en créant

une base de données en ligne de stakeholders i z

dZNBESYyia RS aSOdaNAGS IfAYSYGlFrANS LI N ey
politiques desécurité alimentaire] QAYAGA L G A @SS | LIISESS [ 2fFf
NBeedz dzy FAYIFYOSYSyid Rdz 1T8YS LINEBINIYYS OFR
Comme partie de ce travail, une base de données des acteurs det&é
alimentaire travaillant dande monde enter a été créée. Cette plate
forme a pour but de construire une communauté qui peut contribue
plus decoopéation internationale durableen sécurité alimentairesur
une base a long terme.

Le besoin pour une telle initiative apparait a traviersucces déja visibli
RS OSGGS o0l &Sz Lz aljdzQSt & 60 pays dn
guelques semaine®our chercher dans cette baskquezici.

t 2 dzNJj dzadstreadans geMé base de donné@sParce que les acteur

enregistrés

f CSNRyY (G Llag&cdnBnurRudéddy Scurité alimentaire

1 Augmenteront la visibilité de leur profil et de lemavail ;

1 Auront acces au réseau entiéncluant lesprofils des autre membres;

1 Augmenteront contact et collaboration avec les autres membres

1 Recevront des nouvelles sur les découvertes et seront invités
évenements internationaux

Date: 13 Eevrier2013 fContact : Sociedade Portuguesa de Inovagddora Fazekas

dorafazekas@spi.pt

NOUVEALIH X! LINRLJ23a RSa t!'we¢ob! Lw

Avec ce numéro nous commencons a publier des présentations courtes de partenaires du
réseau Thématiqu&rasmudSEKI_Food 4.

Si vous voulez présenter votre institution et ses principales activités en enseignement,
formation et recherche, et le disséminer un niveau international par la newsletter
ISEKI_Foo&VP contactelMona Popa (pandry2002@yahoo.chm
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LVA Lebensmittelversuchsanstalt (Austrighttp://lva-verein.co.at/)
par Julian Drausinger

LVAesturOSY i NB RS 02 Y LISiidSsyi©dimehtiihagti@hienig diNgit fcadhme

évaluateur expert et consultant en analyse alimentaire,

technologie etlégislation alimentaire. Il fournit une assistance

pratigue en matiére de lois comme einterprétation et
exécutionRSa NB If S& RS f QDey Relwicds NA S | f
spéciaux dédiés pour les compagnies alimentaires européennes

sont offerts.Du a la qualité du service et la grande confiance

dans le savoifaire substanti¢ le LVAest aussi bien connu au

* niveau internationalLe LVA guided national Food TechNet est le

LR2AYG RS O2yidl OG L}Rdz2NJ I NI O kéeterotiedppliguéeetieQ A y R dza G N
développement de procédé et produiDe nombreux séminaires et formations internpsur

f QAVRAzZAGNR S 02 Y IWhekdnBihlion 4 dapojetsld reBhSrchp eutogéens dans

le FP7compléte le vaste domaine de@K Sa L} dzNJ £ QAYRdzZAGNRS Ff AYSy Gl A
O02YYS FILOAEAGFGSdzNI dz LAt SOKY &1 2 ¥ ¥dduys Mpldfed X SWE ¢ N
forme9 ¢t G C22R FT2NJ [ AFTSé D

wg5 02ttt 02N GAGBS | B3SO ft QAYRAZAGNRS ! ANRIfAYSY Gl A
LVA est un moteurn{otivator) pour des activités collectives de R&D et agit comme une
organisation de transfert entre science et industtieoffre des services qui vont de la gestion de

projet, la recherche de données et produits et le développement de procédé a la production a

grande échelle] S ¢ SOKbSG | I dzaaA o068l dz02dzLld RQSELISNRASYy OS
européen LVAst un partemire puissant pour collaborer en recherche dans divers projets de FP7,

LI NI A Odzf A8 NBYSyYyid RIyad OSdzE RSRAS& ldzE ta9d 5 ya
membre du Board de la Platerme de Technologie européeniieC 2 2 R Btaesporisdbflé ¢

la Plateforme de Technologie nationaleDe plus les employés de L\&dnt des experts

indépendants pour la DG Reseailch? dzNJ £ QS @ € dzFr GA2yY RS& LINRPLIZAAGA?Z2
dans FP7.

Formation et Consulting

En plus des services de consultitams les domaines de gestion de la qualité, science alimentaire,
regles alimentaires, hygiéne é¢chnologie pour lessompagnies et associationsje travail de
consulting inclut aussi des activités de formatidfVA est un leader sur le marché pour la
formation en procédés alimentas en Autriche.Les sujets principaux du programme de
séminaies de LVA sont traditionnels

- Hygiéne, HACCP (hazard analysis and critical control point) et microbiologie

- Regles alimentaires en particulier nouvelles réglemgations et modifications (Ex: addaif
étiquetage le Food Safety and Consumer Protection Act)

52YFAYyS RS yAOKSa Sy a0 sy OMutriche(BxYIESgdhtolbdieh = LI NJF :
salle propre, allergérgregles alimentairgapteurs.

Enparalléle notre domaine de services inclut awdes programmes de coachig@M, HACCRn
addition de la demande de consulting.
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Suleyman Demirel University Agricultural Faculty Department of Animal
Science, Isparta (Turkeyhttp://w3.sdu.edu.tr/ )
par Sulhattin Yasar

Le Département été créé en 1992 et a commentéQ Sy a4 SA Iy SYSy i
{2y odzi Sai RQSRdzjdzSNJ £ S& SiddzRAIYyda
Nutrition. Le Départementa de nombreux cours en relation avec Qualité et Sécurité de
fQFfAYSYGradAz2y KdzYFAyS S FyAYFEST Sy LI NIAOdzZ A
5S OS LRAYy(d RS @dzS ¢S 5SLI NI Sttideyed alimenfai®ed LISNR 2 Yy €
Le Déprtementa établi un fort réseau avec des partenaires nationaux et internationaux grace

aux programmes$arabiet Erasmusinsi que des activités dait) FPNous recevons et envoyons

souvent des étudiants et des enseignants dans les universités partenblioels avons établi un
O2ya2NliAdzy RQS@GlIfdzZ A2y Rdz NAR&AldzS Sy aSOdaNARGS |
) T . programme intensif Erasmus LIPfE &S RSNR dzf S 2 dza |j dzC

Sy
Sy

[
R

Nous aimerions collaborer avec des universités partenaires
dans lefutur pour un coursde master jointen Sécurité et
Qualité Agrealimentaire.Si vous étes intéressé SVP contacter
sulhattinyasar@sdu.edu.tr

Dipartimento di Scienze degli Alimenti, University
of Udine (Italy)(www.uniud.it/dipartimenti/dial )
par Monica Anese

A
D

[ Wniversité de Udia a été fondée en 1978 comme une partie du plan de reconstruction de la

région Friuli Venezia Giulsaite au tremblement de terredévastateurdev ot ¢ @ [ Q20 2SOGA T !
fournir a la communauté locale un centirdépendant pour la formation avancée eétudes

culturelles et scientifiques.

[ Q! ¥y A @ SUNikejadoGjouR Suivi ses buts principaux, i.e.
dissémination de culture, comaissance et résultats des

activités derecherche afin de contribuer au développement
socicéconomique du territoire. Depuis sa création,

fQ YABGSNEAGS RS | RAYS | NILARSYSy
haut niveau et acquis une position parmi leseilleures

universitésde recherche.

[ S 5SLINILISYSYyd RS {OASyOS ' ftAYSy
Udine a été crédn 1980, et accueille 70 personnes incluant

professeurs, chercheursechniciens et administratifs, étudiants PhD et personnel flexihke

mission dudépartement est de fournir la connaissance grace ft QSEOSf f Sy 0SS Sy Sy3
recherche etéveloppement, et de développer descompéences en science alimentair& travers

une approche multidisciplinaire des sciences alimentairee département aplusieurs

laboratoires spéciadés dans différentes sortes de recherche en science alimentaire et est

organisé en six sections : Technologie alimentaire, Analyse chimique alimentaire, Technologie des
boissons alcoolisées, Microbiologie, Physiologie etitlutrvétérinaire, et Economid.es activités

de recherche sont aidées par le financement du gouvernement et des revenus provenant de la
recherche et des services pour des entreprises alimentaires privéesieursprojets de
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recherche ont été menés graeal financement européen. Le personnel du département est actif

£ YSYSNJ RS& LINP2SGa RS NBOKSNOKS | SO f QAyRdza
communautés de consommateurs.

Le Département Udine offre deux programmes undergraduate, i.e. B6d Boience and

Technology and BSc Animal Breeding and Health, et deux programmes graduate, i.e. MSc Food
Science and Technology et Oenologycal Economy and Mark&ndernier inclut deux cursus

différents : Food Science and Technologyriculumet FoodQuality and Contraturriculum

[ Q! YA DS NAE A paticipR & un! rBskali Sacadémique de collaboration nationale and
internationale, basé 8 dzNJ RSa | OO2NR& o0Af SNl dzE SiG f8a LINE
européenne.En particulier pour les étudiants eRood Science and Technologles accords

bilatéraux ont été établis avec les institutions suivantésitriche, Université d@Vien; Belgique :

Université Catholique du Louvain la Neuve, Université de Liegmce Université de Bargogne

¢ IUT, Université de Bdeaux Il, Instut Polytechnique Lasalle Bewaais, Ecole Supérieure

RQ! INA Odz ( dzZNBS  RXdny BaedlBiversitéDGebe{: | Atistotle Université de

Thessaloniki; ehgrie: Corvinus Universityrlande : University College CorkPologne: Wroclaw

Univ. of Environmental & Life Scien¢ddaumanie: University Aurel Viaicu, University lon lonescu

de la BradRépublique SlovaqueSlovak University of Agricultiure in Nitr&spagne Universié

de Valewria, Universié de Navarre Universié de Lleida, Universit de Barcelone Turquie:

University of Cukurova, Karamanoglu University, Mustafa Kemal University.

Plusieurs activités somtéveloppéegpendant les cours pour encourager les étudiants a pasicip

'dz t NE3INI YYS R QGHEraskilisypaut effEcumMBregfNR 2 RS RQS (i dzRS NBEO2Yy
unautre pay¥ SYO NBE RS Q! 9o

O 1IPL

escola superior de rurismo
e recnologia do mar
instiruro polirecnico de leiria

School of Tourism and Maritime Technolod®olytechnic Institute of Leiria (Portugual)

TheSchool of Tourism and Maritim@echnologyfRS f QLY ad A G dzi L2t &PSEOKY A |j dzS
Sald aAaiddzsSS t tSYyAOKS>T t2NldaAltsx FLFEOS t fQ20Sty
Lisbonne. ESTMIPLest une place privilégiée pour étudier, avec des gens agréables, la réserve
marinenaturelle Berlengas comme décadies plages de sable, et des lieux de plongée et surf dans

les alentours.

[ Q9{ ¢a Kk Leter 1999 et% depuis@ébBtSla mer comme wdrence et un support

pour son identitt.] Q2 FFNB RS F2NXIGA2Yy RS OSGGS S0O02tS Ay
tourisme et dans les sciences maritimes, comRaod EngineeringRestaurant Industry and

Catering Quality Management and Food Safegnd Marine BiologyLJt NY A Re@deplais N5 & =

2007 travaille dans un nouveau batiment pédagogique prés de lajca®9 O2f S Rdz ¢ 2 dzZNR &Y.
technologle maritime est une
SO2ftS LJzof A lj dzS
supérieur qui favorise la
connaissance, crédransme et
dissénine la culture, la science
et la tecmologie la recherche
suivie et le développement
expérimental5 S LJ dza = fQo{¢
une relation étroite avec la

f Sa nrapaniryae RS |j dzt

puf
Q
w
<,
Qx¢
' al

[N

O2YYdzyl dziS ljdzA f QSyG2dz2NBE S
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réponse adaptée aux besoinsded@ A 2y ® [ QLY &G A Gdzi t estsdud GO v A |j dzS
district de Leiria et intégre 11.508tudiants et885enseignant® [ Q9{ ¢a Said dzyS R
f Q lavedl3Denseignants e1300étudiants

Deux des giupes de recherche L [ &2 Y (i | |dfBIRM (MarinefREsBuUfcéseREsearch
Group)et GITUR (Tourism Research Group).

/' Sa 3INRdzZLISa RS NB OK S ND Krganiséhty péBodiquentent lei®IBIRD £ Q9 { ¢ ¢
(International Meeting on Marine Resourcet)le Congrés international de Tourisme Heiriaet

Oeste.

9y LX dza RS& SOsySYSyia AyGSNylLiGA2yldzE YSYGA2YyyS:
de plusieurs cour® 2 Y Y Iterriatidnal Conference on Recreational Tourism (TR, RIC and LM),
fIernational Conference on Food Safety (FE and RI€), enseignements ouverts et des
ASYAYlIANBaA | SO RS&a O2yFSNBYOASNEB Ay@Aadsa RQI dzin
[ Sa YSOFIyAayYSa RS ljdzZ t AGS 02y O8éndsIdang lestStatats | OG A DA
RS QA y &dwfiqiieddé Leiri@ fetésamhatérialisés en devoirs et actiondemandés aux
coordonnateurs de cours, aux commissions scientifique et pédagogique, le Board pédagogique, le
.2FNR aOASYUATFAIdzS Sl GSOKyAljdzSsE f Sde/Qaat SAt | Ol
[ Sa O02dzNE RIya £S R2YIFIAYS Rdz 2dz2NAayYS 2yid SGS
et sont déja reconnus parEDQUAL.

Contacts: ESCOLA SUPERIOR DE TURISMO E TECNOLOGIA DO MAR (PENICHErb{Director

Teresa Margarida Lopes da Silva Mouga (PhD)) / ST MCampus 4, Santuario Nossa Senhora

dos Remédios / 2520641 Peniche Portugal / Email: estm@ipleiria.pt

. Food

(V)]
QX

Food Technology Department, Universidad Politecnica de
Valencia (Spain) (www.upv.es/entidades/DTEA/).
par Chelo Gonzales

[ Q! vy #& @ditEnikue de Valencia (UPV) est une institution publique dynamique, innovante,
RSRASS t fI NBOKSNODKS Si fQSyaSaaySyYSyd ljdza 3 NI
lequel ses activités sont réalisées et, simultanémtent dzy’ S LINB &Sy OS ArMEUEEANI I y(G S
un total de 35.00 étudiants, 2.600 membresup lepersonnelR Q Sy & S A & geSectenghiet
1.900 personnelsadministratis et de servic@ [ @ffraunsyi§ YS O2YLIX Si RQSyaSa
qui fournit aux étudiant@vec uneconnaissance technologiquéormation humaniste et culture.
Le Département de Technologie Alimenta{i2epartamento de Tecnologia de Alimentos, DTA)
fait partie de laHigher School of Agricultural Engineering and Environnie@ Unive®sié
Politechniquede Valencia (UP\4ui a le rang académique le plus élevé en Espdgn®TA a une
activité de recherche étendue dans le domaine du Food Engineering et établit des liens avec la
rechercheS (i f QA ¥tRvzE deNtdndreux projets avec les entrepridénentaires. Le DTA
est formé de 60 professeurs (49 plein temps PhD professdidrsemps partiel lecturers), 7
techniciens et 2 administratifsavaillant dans le domaine diood engineeringen collaboration
I S0 f QAYRdzA (G N
alimentaire Le DTA (UPV)
a é&é impliqué dans les
réseaux thématiques
comme FoodNET, ISEKI,
ISEKI_Food2, ISEKI_Food3
et ISEKI _Mundus 2gen
prenant un réle actif dans
la coordination de
plusieurs groupes de travaila NS LINB & Sy i | yUP\&estGheio Gonzhlez: f Q
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