
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

  
 
 

Editorial  
par Paola Pittia 
 
Chers partenaires ISEKI_Food 4 et amis ISEKI_Food,  

[Ŝ ǘŜƳǇǎ ǇŀǎǎŜ Χ му Ƴƻƛǎ ǎŜ ǎƻƴǘ ŞŎƻǳƭŞǎ ŘŜǇǳƛǎ ƭŜ ŘŞōǳǘ Řǳ ǊŞǎŜŀǳ L{9YLψCƻƻŘ п le 1er 
septembre нлммΦ aŀƛƴǘŜƴŀƴǘ ŎΩŜǎǘ ŘŞƧŁ ƭŜ ƳƻƳŜƴǘ ǇƻǳǊ ƭŜ ǊŀǇǇƻǊǘ ƛƴǘŜǊƳŞŘiŀƛǊŜ Χ ŀǾŜŎ 
les divers résultats des activités réalisées.  
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WŜ ǾƻǳŘǊŀƛǎ ǘƻǳǘ ŘΩŀōƻǊŘ ǊŜƳŜǊŎƛŜǊ ƭŜǎ /ƻƻǊŘonnateurs des Workpackage et les 
membres du Core Groupe pour leur engagement dans le planning et la gestion des 
activités du projet : études, workshops, plate-forme virtuelle, PhD ƴŜǿǎƭŜǘǘŜǊΧΦ 

Un merci particulier pour les 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 des questionnaires, en publiant le e-journal, 
en envoyant des nouvelles pour la newsletter, Χ et, enfin, en disséminant notre projet 
Řŀƴǎ ƭŜǳǊ ƛƴǎǘƛǘǳǘƛƻƴ Ŝǘ ƭƻǊǎ ŘΩŞǾŝƴŜƳŜƴǘǎ ƴŀǘƛƻƴŀǳȄ Ŝǘ ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀǳȄΦ  

Le succès du réseau ISEKI_Food dépend principalement de comment nous serons 
capable de développer les activités du projet et réaliser les objectifs prévus avec un 
impact réel et positif ǎǳǊ ƭŀ ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ƳƻŘŜǊƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ 
formation de la future génération des scientifiques et tecƘƴƻƭƻƎǳŜǎ ŘŜ ƭΩ!ƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ tƻǳǊ 
cela nous avons besoin de la collaboration de vous tous partenaires du projet, mais aussi 
de vos collègues, des étudiants et de toute autre partie intéressée.  

5Ŝ ƴƻƳōǊŜǳǎŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ǎƻƴǘ Ŝƴ ŎƻǳǊǎ Ŝǘ ǎǳǊ ƭŜ Ǉƻƛƴǘ ŘΩşǘǊŜ Ŧƛnalisées, incluant le 
3ème prochain numéro du International Journal of Food Studies (http://www.iseki-food-
ejournal.com/ojs/ ύΣ ƭΩ9ŎƻƭŜ ŘΩ9ǘŞ ǇƛƭƻǘŜ όPilot Summer School) pour la qualification des 
enseignants du Supérieur en Sciences Alimentaires, Technologie/Ingénièrie qui 
commencera en Octobre prochain et la 3ème ISEKI_Food conference prévue à Athènes (21-
23 Mai 2014). bΩƻǳōƭƛŜȊ Ǉŀǎ ŘΩŀƧƻǳǘŜǊ ŎŜǎ ŘŀǘŜǎ Řŀƴǎ ǾƻǘǊŜ ŀƎŜƴŘŀ !  

Je me réjouis de vous rencontrer au 2ème Meeting général de ISEKI_Food 4 à 
Kaunas (Lithuanie) organisé en collaboration avec Rimantas Venskutonis et son équipe du 
Département de Food Technology de ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ ¢ŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜ ŘŜ Yŀǳƴŀǎ, 15-17 Mai.  

Ce meeting sera un évènement important pour le projet : tous les participants 
seront informés sur les activités en cours et à venir des divers workpackages et seront 
ƛƳǇƭƛǉǳŞǎ Řŀƴǎ ǳƴŜ ǎŞǊƛŜ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ǘǊŝǎ ƛƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘŜǎ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘΩéquipe, incluant un  
workshop sur άKnowledge and Technology Transfer in the Food areaέ (« Transfert de 

Connaissance et de Technologie dans le domaine alimentaire ») avec des experts invités ce qui 
favorisera des discussions au sein du réseau.  

Ce sera une très bonne occasion de rencontrer des anciens et nouveaux amis et de 
discuter sur de futurs collaborations et projets.  

 
{ƛ Ǿƻǳǎ ƴΩşǘŜǎ Ǉŀǎ ŜƴŎƻǊŜ ƛƴǎŎǊƛǘǎ ǇƻǳǊ ŎŜ ƳŜŜǘƛƴƎΧ {±t ŎƻƴǘŀŎǘŜȊ Ƴƻƛ Ŝǘ 

ISEKI_Secretariat dès que possible!  
A bientôt !!! 

 
 

IISSEEKKII__FFoooodd  PPrroojjeettss  
_____________________________ 
 

OUTILS DE DISSEMINATION :  
Progrès pour la ISEKI FOOD 
NEWSLETTER ,  
par Mona Popa, WP2 core groupe 
 

http://www.iseki-food-ejournal.com/ojs/
http://www.iseki-food-ejournal.com/ojs/
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En plus de notre newsletter trimestrielle internationalement connue, en anglais, grâce à 
quelques partenaires de ISEKI_Food 4, des versions en français, grec, hongrois, roumain, 
slovaque, espagnol, turc, vietnamien sont maintenant disponibles à http://www.iseki-
food4.eu/publications. Quelques-unes sont publiées aussi sur le site web local de nos 
partenaires.  
Chacun de vous peut devenir un dissemination ambassador (ambassadeur de dissemination) 
des activités de ISEKI_Food dans votre pays en traduisant la newsletter du projet dans 
votre langue et en la disséminant dans votre pays à vos collègues, amis, étudiants.  
tƻǳǊ Ǉƭǳǎ ŘΩƛƴŦormation, SVP contacter Mona Popa (pandry2002@yahoo.com).  
 
 

NEW SKILLS FOR NEW JOBS (nouvelles compétences pour nouveaux métiers) : Progrès du 
WP3 
par Katherine Flynn, WP3 core groupe 
 

Il est probable que vous ayez déjà 
participé au travail du WP3. Si non, il est 
encore temps ! Vous pouvez remplir un 
questionnaire sur les meilleures pratiques 
pour les cours de science alimentaire : 
nous en avons un sur ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜǎ 
soft skills (compétences non scientifiques) et un 
ǎǳǊ ƭŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘΩŞǉǳƛǇŜ Ŝǘ ŘŜ 
ŎƻƴǎǘǊǳŎǘƛƻƴ ŘΩŞǉǳƛǇŜ όteam building). Vous 

pouvez aussi organiser un Brainstorming Workshop où vous suivez un guide préparé au 
1er Meeting général et, avec vos collègues, vous recherchez les moyens idéaux pour 
inclure les « soft skills » dans vos cours de science alimentaire. Au Workshop de 
ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘΩ!ƭƎŀǊǾŜΣ ƭŜǎ ǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘǎ ƻƴǘ ƴƻǘŞ ǉǳŜ ƭŜ ǿƻǊƪǎƘƻǇ ŀ ŦƻǳǊƴƛ ǳƴŜ 
άƻǇǇƻǊǘǳƴƛǘŞ ǇƻǳǊ ǊŞŦƭŞŎƘƛǊ ŜƴǎŜƳōƭŜ ǎǳǊ ǳƴ ǎǳƧŜǘ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘ ǇƻǳǊ ƭa formation des 
ŞǘǳŘƛŀƴǘǎέΦ La limite officielle pour ces actions est déjà passée, donc agissez rapidement si 
vous voulez contribuer.  
 
Une nouvelle activité du WP3 a juste commencé et là il y a encore du temps pour que vos 
idées soient prises en compte. Un forum a été récemment ouvert sur le site web de 
L{9YLψCƻƻŘ п Ł ƭŀ ǎǳƛǘŜ ŘΩǳƴŜ 5ƛǎŎǳǎǎƛƻƴ ǘŜƴǳŜ à la 1ère réunion du Comité ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴΦ 
Le sujet est : needs/challenges of alignment of new skills in food studies courses/curricula. 
Là vous êtes invités à vous brancher et poster vos idées sur les stratégies pour développer 
de nouvelles compétences chez nos étudiants. Il y a déjà plusieurs idées intéressantes en 
ligne, allant des moyens pour enseigner la créativité, ŀǳ ŘŞǎƛǊ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŘΩŀǾƻƛǊ ŘŜǎ 
diplômés avec une connaissance pratique. Ce forum en ligne sera suivi de workshops plus 
avancés au 2ème Meeting général à Kaunas en mai, donc rejoignez la discussion 
maintenant et soyez prêt pour Kaunas.  
  
La participation des partenaires au WP3 a conduit à des résultats importants. Un rapport 
sur Innovative Skills for the Food Scientist of the Future et un autre sur Food Studies 

http://www.iseki-food4.eu/publications
http://www.iseki-food4.eu/publications
mailto:pandry2002@yahoo.com
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{ǘǳŘŜƴǘǎΩ 9Ǿŀƭǳŀǘƛƻƴ ƻŦ ǘƘŜƛǊ [ŜŀǊƴƛƴƎ  (Compétences innovantes pour le Scientifique en Alimentaire 

pour le futur - et - Evaluation des connaissances apprises par les étudiants en sciences alimentaires) ont 
ǊŞǎǳƭǘŞ ŘŜ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜ 500 questionnaires. Parmi les résultats intéressants les 
scientifiques alimentaires actuels pensent que les deux plus importantes compétences 
pour leurs métiers dans les années à venir sont les soft skills : Réfléchir et Résoudre les 
Problèmes et Etre Responsable sont les plus fréquemment signalés, considéré comme très 
important par 64% et 59% des répondants respectivement. Aucune compétence 
ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ƴΩŜǎǘ ǎƛƎƴŀƭŞŜΦ ¢Ǌŝǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘ ǇƻǳǊ Ǉƭǳǎ ŘŜ ƭŀ ƳƻƛǘƛŞ ŘŜǎ ǊŞǇƻƴŘŀƴǘǎ Υ {ŞŎǳǊƛǘŞ 
et hygiène alimentaire à 50%. 
Les ōƻƴƴŜǎ ƴƻǳǾŜƭƭŜǎ ŎΩŜǎǘ ǉǳŜ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ Ŝƴ {ŎƛŜƴŎŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ǇŜƴǎŜƴǘ ǉǳΩƛƭǎ 
améliorent leurs soft skills, mais avec des chiffres variables. Aucune compétence ne 
recueille plus de la moitié des étudiants pour une amélioration « excellente », basée sur 
les cours en science alimentaire. La soft skill, Travailler avec les autres, a été le plus 
élevée pour 43% des étudiants, comme amélioration Excellente. Aucune compétence 
ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ƴΩŀ ŀǘǘŜƛƴǘ ол҈ Řes étudiants comme amélioration Excellente ; la plus élevée 
est Food Processing à 29%. Ces rapports sont disponibles pour les membres sur le site de 
ISEKI_Food 4 et seront bientôt présentés dans un Webinar. Les rapports sur le travail en 
ŞǉǳƛǇŜ Ŝǘ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘΩŞǉǳƛǇŜ Ŝǘ ƭŜǎ ōŀǎŜǎ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ ŘŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ǎƻƴǘ Řans les 
résultats à venir du WP3.  
Merci à toute la famille ISEKI pour vos contributions, de la part du WP3 Core Group :  
coordonnateur Marco Dalla Rosa (University of Bologna, Italy), co-coordonnateur Peter 
Ho (University of Leeds, UK), Margarida Viera (University of Algarve, Portugal) et 
Katherine Flynn (SAFE Consortium, Belgium). 
 
 

¢ǊƻƛǎƛŝƳŜ ŎȅŎƭŜ Ŝǘ ǘǊŀƴǎŦŜǊǘ ŘŜ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜ Υ  Şǘŀǘ ŘŜ ƭΩŀǊǘ des activités WP5  
par Chelo Gonzalez et WP5 core groupe 
¦ƴŜ ŘŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ǊŞŀƭƛǎŞŜǎ ǇŀǊ ŎŜ ²D Ŝǎǘ ƭΩévaluation de la contribution des études 
ŘƻŎǘƻǊŀƭŜǎ tƘ5 ǇƻǳǊ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƳǇƭƻȅŞǎ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŀƭƛƳŜntaire, les 
scientifiques et acteurs de la recherche. 9ƴ ǇƭǳǎΣ ŘŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ƻƴǘ ǇƻǳǊ ōǳǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŜǎ 
ǎƻŦǘ ǎƪƛƭƭǎ ǎƻǳƘŀƛǘŞŜǎ όŜƴ ƭƛŜƴ ŀǾŜŎ ƭΩŜƳǇƭƻȅŀōƛƭƛǘŞ ŘŜǎ ŘƻŎǘŜǳǊǎύ ǉǳŜ ƭŜǎ étudiants PhD 
devraient acquérir au cours de leurs études doctorales. Afin de rassembler ces dernières 
informations, deux types de questionnaires ont été développés (un pour les 
ŀŎŀŘŞƳƛǉǳŜǎ Ŝǘ ǳƴ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ) et envoyés à tous les partenaires. Le questionnaire 
ǇƻǳǊ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŀ ŞǘŞ ǘǊŀŘǳƛǘ Ŝƴ ǎƛȄ ƭŀƴƎǳŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ όespagnol, français, allemand, 
italien, portugais et anglais), et a été envoyé aux associations industrielles nationales. La 
collecte des réponses est en cours. Une première version des résultats a été faite et est 
disponible sur la PhD Newsletter (voir ce qui suit) 
Une PhD Newsletter, coordonnée par Prof. Victoria Ferragut de ƭΩUniversité Autonome de 
Barcelone, Espagne, a été développée. Cette newsletter sera publiée pour donner et 
ŘƛǎǎŞƳƛƴŜǊ ƭΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǎǳǊ ƭŜǎ sujets de PhD et la recherche associée en Europe en 
Science et Technologie alimentaire. Le 1er numéro sera disponible sur le site web de IFA 
très bientôt (https://www.iseki-food.net/students). 
Une plate-forme PhD platform, appelée IFOOD4_PhDnet, coordonnée par Ingrid Bauman 
(Université de Zagreb, Croatie) est aussi en développement. Cette plate-forme virtuelle 
inclura les informations intéressantes pour les étudiants en thèse, avec les matériels de 

https://www.iseki-food.net/students
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soft skills, les associations PhD, des articles intéressants pour les PhD et des nouvelles 
pour les membres, les éǾŝƴŜƳŜƴǘǎ Ł ǾŜƴƛǊ Ŝǘ ǳƴ ŦƻǊǳƳ ǇƻǳǊ ŦŀǾƻǊƛǎŜǊ ƭΩŞŎƘŀƴƎŜ ŘΩƛŘŞŜǎ 
entre nos étudiants PhD. Cette plate-forme sera disponible très bientôt sur le site web de 
IFA  (https://www.iseki-food.net/students). 
Lors du prochain 2ème meeting général, à Kaunas, Lituanie, 15-17 mai 2013, un workshop 
ǎǳǊ ά¢ǊŀƴǎŦŜǊǘ ŘŜ ¢ŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜΣ ƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ Ŝǘ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƛƭƛǘŞ ǎƻŎƛŀƭŜ Řŀƴǎ ƭŜ ŘƻƳŀƛƴŜ 
!ƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜέ Ŝǘ ǳƴŜ ŘƛǎŎǳǎǎƛƻƴ ƻǳǾŜǊǘŜ ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀƭe pour identifier les procédures pour 
le développŜƳŜƴǘ ŘŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ Ƨƻƛƴǘǎ tƘ5 ǇƻǳǊ ŦŀǾƻǊƛǎŜǊ ƭΩŞŎƘŀƴƎŜ ŘΩŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŀǳ 
niveau européen et international seront organisés.   
 
 
 
 

  
 

 
 

 
TRACK_FAST une support action ŦƛƴŀƴŎŞŜ ǇŀǊ ƭΩ¦9Σ donǘ ƭΩƻōƧŜŎǘƛŦ 
ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ Şǘŀƛǘ άƭΩƛŘŜƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ 
carrières pour les futurs scientifiques et technologistes 
alimentaires όC{¢ύΣ Ŝǘ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴŜ ǎǘǊŀǘŞƎƛŜ ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜ 
pour recruter les leaders de la future génération de FSTέ 
(www.trackfast.eu). 

 
TRACK_FAST a organisé  
récemment un Symposium 
ouvert ς 29 janvier 2013, 
Bruxelles  ς pour présenter les 
résultats obtenus et esquisser 
des recommandations pour le 

futur. [ΩŞǾŝƴŜƳŜƴǘ ŀ ǊŀǎǎŜƳōƭŞ ŘŜǎ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŀƴǘǎ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŘŜǎ 
ƛƴǎǘƛǘǳǘƛƻƴǎ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǎǳǇŞǊƛŜǳǊ Ŝǘ ŘŜǎ ǇƻƭƛǘƛǉǳŜǎ. Un document : 
THE NEW FOOD & DRINK PROFESSIONAL: Industry Growth by Focusing on People (le 

ƴƻǳǾŜŀǳ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜntaire Υ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ Ŝƴ ǎŜ ōŀǎŀƴǘ ǎǳǊ ƭŜǎ ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ) a été 
distribué et discuté par les participants. Ce document est maintenant distribué aux 
Associations professionnelles nationales, aux Fédérations industrielles et aux Institutions 
de fƻǊƳŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘΦ  

 SVP visiter https://www.trackfast.eu/node/344.  

 
 

https://www.iseki-food.net/
http://www.trackfast.eu/
https://www.trackfast.eu/node/344
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[ΩInternational Journal of Food Studies (IJFS ς www.iseki-food-e.journal.com), un journal 
ŘŜ ƭΩ!ǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ L{9YL-Food (IFA), publie des articles dans les domaines suivants : 
Education, Recherche et Application, Revues critiques de littérature scientifique, et 
échanƎŜ ŘŜ ǾǳŜǎ Ŝǘ ŘΩƻǇƛƴƛƻƴǎ ŘŜ ƴŀǘǳǊŜ ǎŎƛŜntifique. Le Journal a été lancé en 2012 et 
publie deux numéros par an.  
 
Le IJFS a été inclus récemment dans le DOAJ (Directory of Open Access Journals, 
http://www.doaj.org)                                                       
 
 

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

Le IJFS a aussi été soumis à Google Scholar 
(http://scholar.google.com/),  
Et très bientôt tous les articles du journal seront indexés et pourront être recherchés 
automatiquement.  Google Scholar fournit des citations et des chiffres sur les auteurs, les 
articles et les journaux.  
Le 3ème numéro sera publié début avril 2013, et ensuite il sera possible de soumettre IJFS 
aux plates-formes suivantes : Scopus, Web of Knowledge, et Journal of Citation Report. 
!ǇǊŝǎ ƭΩŀŎŎŜǇǘŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ²Ŝō ƻŦ YƴƻǿƭŜŘƎŜΣ ŎŜƭŀ ǇǊŜƴŘǊŀ ŜƴǾƛǊƻƴ н ŀƴƴŞŜǎ ǇƻǳǊ ƻōǘŜƴƛǊ ƭŜ 
ŦŀŎǘŜǳǊ ŘΩƛƳǇŀŎǘΣ ǇǳƛǎǉǳŜ ƭŜ ²Ŝō ƻŦ {ŎƛŜƴŎŜ comptera le nombre de citations pour 
ŎŀƭŎǳƭŜǊ ƭŜ ŦŀŎǘŜǳǊ ŘΩƛƳǇŀŎǘΦ  
¦ǘƛƭƛǎŜȊ ƭΩIJFS comme votre moyen de communiquer vos principaux résultats dans le 
ŘƻƳŀƛƴŜ ŘŜ ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘΣ ŘŜ ƭŀ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ Ŝǘ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛres.  
 

 
 

NNoouuvveelllleess  ddeess  ppaarrtteennaaiirreess  IIFFOOOODD44  

__________________________________________________________  
 
 

Alfa III Agroemprendes ς une étude pour 
ŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊŜƴŀǊƛŀǘ en Amérique Latine  
 

[ŀ CŀŎǳƭǘŞ ŘŜ ½ƻƻǘŜŎƘƴƛŜ Ŝǘ ŘΩLƴƎŞƴƛŝǊƛŜ ŘŜǎ !ƭƛƳŜƴǘǎ ŘŜ 
ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ {ńƻ tŀǳƭƻ ό.ǊŞǎƛƭύ Ŝǎǘ ǇŀǊǘŜƴŀƛǊŜ Řǳ ǇǊƻƧŜǘ   

http://www.iseki-food-e.journal.com/
http://www.doaj.org/
http://www.doaj.org/doaj?func=openurl&genre=journal&issn=21821054
http://livre.cnen.gov.br/
http://scholar.google.com/
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![tI! LLLΣ ŀǾŜŎ ƭΩ9ŎƻƭŜ ¢ŜŎƘƴƛǉǳŜ {ǳǇŞǊƛŜǳǊŜ ŘŜǎ Ingénieurs Agronomes (Espagne), 
aƻƴǘǇŜƭƭƛŜǊ {ǳǇ!ƎǊƻ όCǊŀƴŎŜύΣ ά¦ƴƛǾŜǊǎƛŘŀŘ !ǳǘƽƴƻƳŀ DŀōǊƛŜƭ wŜƴŞ aƻǊŜƴƻέ ό.ƻƭƛǾƛŜύΣ 
ά¦ƴƛǾŜǊǎƛŘŀŘ bŀŎƛƻƴŀƭ ŘŜ {ŀƴ aŀǊǘƝƴέ όtŞǊƻǳύ Ŝǘ ά¦ƴƛǾŜǊǎƛŘŀŘ ŘŜ /ƻǎǘŀ wƛŎŀέ ό/ƻǎǘŀ wƛŎŀύ 
- coordonnateurΣ ƛƴǘƛǘǳƭŞ άCƻƳŜƴǘƻ ŘŜƭ ŜƳǇǊŜƴŘƛƳƛŜƴto en la educación superior para 
mejorar la inserción de los profesionales al mercado laboral del sector agroalimentario 
ǇƻǘŜƴŎƛŀƴŘƻ Ŝƭ ŘŜǎŀǊǊƻƭƭƻ ǎƻŎƛƻŜŎƻƴƽƳƛŎƻ ŘŜ ƭŀ ǊŜƎƛƽƴ [ŀǘƛƴƻŀƳŜǊƛŎŀƴŀέΣ ŦƛƴŀƴŎŞ ǇŀǊ 
ƭΩ¦ƴƛƻƴ 9ǳǊƻǇŞŜƴƴŜ (DCI-ALA/19.09.01/11/21526/279-160/ALFA III (2011)-64). Ce projet 
ŀ ǇƻǳǊ ōǳǘ ŘΩŀǘǘŜƛƴŘǊŜ ƭŜǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ǎǳƛǾŀƴǘǎ Υ 
1) SǳǎŎƛǘŜǊ ǳƴŜ ŎǳƭǘǳǊŜ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ Υ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘŜ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ Ŝǘ ŀǇǘƛǘǳŘŜǎ 
ǎǇŞŎƛŀƭŜǎΣ ŜƴǘǊŜǘŜƴƛǊ ƭΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜǎ compétences, contribution réelle à la société, 
pour les étudiants du domaine agro-alimentaire.  
нύ 5ŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘΩƻǇǇƻǊǘǳƴƛǘŞǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŘΩŀǾƻƛǊ ŘŜǎ expériences 
ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎΦ  
3) Participation des leaders académiques dans les actions pour changer les paradigmes 
académiques.  
пύ 5ŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘΩƛƴŎƛǘŀǘƛƻƴǎ ŀǇǇǊƻǇǊƛŞŜǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŦƻǊƳŀǘŜǳǊǎ Ŝǘ ƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ 
ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ dans le secteur du business dans le processus de formation (entrepreneurs, 
enterprenariat). 
5) Connection et échange avec le secteur de production. 
Ce projet a une durée de 3 ans et a commencé  en décembre  2011. 
 

  
 
[ΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ Ŝƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜ ǳƴ ŎƘŀƭƭŜƴƎŜ ŀŎǘǳŜƭ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎƘŜǊŎƘŜǳǊǎΣ 
ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜΣ ƭŜǎ ǇƻƭƛǘƛǉǳŜǎΣ ƭŜǎ ŦƻǳǊƴƛǎǎŜǳǊǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƳŀƴŀƎŜurs de la chaîne alimentaire. Les 
consommateurs veulent des aliments de bonne qualité et goût mais demandent de plus 
en plus des propriétés nutritionnelles et bio-fonctionnelles pour ces aliments, au fur et à 
mesure que plus de découvertes et faits de recherche sont publiés.  
Dans ce cadre les programmes de recherche actuels menés au niveau européen, soutenus 
ǇƻǳǊ ƭŀ ǇƭǳǇŀǊǘ ǇŀǊ ŘŜǎ ŦƛƴŀƴŎŜƳŜƴǘǎ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ŘŜ ƭΩ¦9 ƻǳ ǇŀǊ ŘŜǎ ŦƻƴŘǎ 
ƴŀǘƛƻƴŀǳȄκǊŞƎƛƻƴŀǳȄ ƻǳ ǇŀǊ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ǎƻƴǘ ŘŞǾŜƭƻǇǇŞǎ ŀǳ Ǉƭǳǎ Ƙŀǳǘ ƴƛǾŜŀǳ 
scientifique par des chercheurs industriels et académiques. Ces activités incluent de la 
ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ǎǳǊ ƭŀ ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎŀǘƛƻƴΣ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ Ŝǘ ƭŀ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŀƭƛǘŞ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ 
et ingrédients de source à la fois traditionnelle et nouvelle. Des technologies avancées et 
innovantes pour améliorer la sécurité alimentaire, le maintien de la qualité alimentaire 
pour prolonger la durée de vie, les biotechnologies pour augmenter les propriétés 
nutritionnelles et fonctionnelles, des nouvelles techniques analytiques, des nouvelles 
approches pour le bio-emballage et la durabilité des procédés alimentaires sont tous des 
sujets dans lesquels les principaux groupes de recherche européens sont activement 
ƛƳǇƭƛǉǳŞǎΣ Ŝǘ ƻƴǘ ƭŜǳǊ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ǉǳƛ ǎΩȅ ǊŀǇǇƻǊǘŜΦ  
5Ŝ ǇƭǳǎΣ ƭΩŀǇǇǊƻŎƘŜ omics ǇŜǊƳŜǘǘǊŀ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘ Ŝǘ ƭŀ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴ ŘΩşǘǊŜ ŎƻƴǎƛŘŞǊŞǎ ŎƻƳƳŜ 
ǳƴ ǘƻǳǘΣ Ǉƭǳǘƾǘ ǉǳŜ ŎƻƳƳŜ ŘŜǎ ŘƻƳŀƛƴŜǎ ǎŞǇŀǊŞǎΣ ǇƻǳǊ ǊŜƳǇƭƛǊ ƭΩƻōƧŜŎǘƛŦ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭΣ 
ƭΩƻǇǘƛƳƛǎŀǘƛƻƴ de la santé et du bien-être humain.   
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[ΩŞŎƘŀƴƎŜ ŘŜǎ Ǉƻƛƴǘǎ ŘŜ ǾǳŜ Ŝǘ ŘŜǎ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ŜƴǘǊŜ ŎƘŜǊŎƘŜǳǊǎ ƛƴŘǳǎǘǊƛŜƭǎ Ŝǘ 
académiques et étudiants jouera un rôle clé en créant des synergies nécessaires pour 
ƛƴƛǘƛŜǊ ƭŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǎŜŎǘŜǳǊǎ ŘŜ ƭŀ ǎŎƛŜƴŎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǘ ŘŜ 
lΩindustrie alimentaire en suivanǘ ƭŀ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴ ŘΩƛƴǘŞƎǊŜǊ ŘŜǎ ƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴǎ ǾŜƴŀƴǘ 
des universités, du business et de la recherche dans le « triangle de connaissance » 
ŜƴŎƻǳǊŀƎŞ ǇŀǊ ƭΩLƴǎǘƛǘǳǘ 9ǳǊƻǇŞŜƴ ŘΩLƴƴƻǾŀǘƛƻƴ Ŝǘ ¢ŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜέ (European Institute of Innovation 

and Technology). 
Tous les sujets ci-dessus seront le sujet de conférences plénières, de papiers de recherche 
et de discussions lors du prochain EFFoST Annual Meeting qui se tiendra à Bologne, Italie, 
les 12-15 Novembre 2013. Le programme de la conférence sera orienté sur deux voies, 
ƭΩune concernant des approches scientifiques ōŀǎŞŜǎ ǎǳǊ ƭŜ ōƛƻ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǘŜǊŀŎǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘ-
bien-şǘǊŜ ƘǳƳŀƛƴΣ Ŝǘ ƭΩŀǳǘǊŜ reliée plus spécifiquement aux technologies basées sur le bio 
pour la compétitivité des industries.  
!ǳ ƴƻƳ ŘŜǎ /ƻƳƛǘŞǎ ŘΩhǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ Ŝǘ {ŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜ ƧŜ ǎǳƛǎ ƘŜǳǊŜǳȄ ŘΩƛƴǾƛǘŜǊ ǘƻǳǎ ƭŜǎ 
lecteurs de cette 6ème newsletter ISEKI_Food 4 à participer à cette conférence puisque 
ŎŜ ǎŜǊŀ ŎŜǊǘŀƛƴŜƳŜƴǘ ƭΩǳƴ ŘŜǎ ŞǾŝƴŜƳŜƴǘǎ ŎƭŞǎ ǇƻǳǊ ƭŀ ŎƻƳƳǳƴŀǳǘŞ ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜ ŘŜǎ 
ǎŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜǎ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŎŜǘǘŜ ŀƴƴŞŜΦ  
WΩŜǎǇŝǊŜ ǎƛƴŎŝǊŜƳŜƴǘ ǉǳŜ Ǿƻǳǎ ǇƻǳǊǊŜȊ Ǿƻǳǎ ƧƻƛƴŘǊŜ Ł ƴƻǳǎ Ł .ƻƭƻƎƴŜ ǇƻǳǊ ŀǇǇƻǊǘŜǊ 
votre contribution au progrès de notre science multidisciplinaire en présentant votre 
ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ǎƻǳǎ ŦƻǊƳŜ ŘΨǳƴ ǇƻǎǘŜǊ ƻǳ ŘΩǳƴŜ ŎƻƳƳǳƴƛŎŀǘƛƻƴ ƻǊŀƭŜΦ  
5ŀƴǎ ƭΩŀǘǘŜƴǘŜ ŘŜ Ǿƻǳǎ ŀŎŎǳŜƛƭƭƛǊ Ł .ƻƭƻƎƴŜΦ  
Very best regards, 
Marco Dalla Rosa - Conference Chair  
Full Professor of Food Technology, Head of the Interdepartmental Centre for Agri-Food Industrial 
Research Alma Mater Studiorum - University of Bologna  
 

 
ISOPOW XII, Symposium International {ǳǊ ƭŜǎ tǊƻǇǊƛŞǘŞǎ ŘŜ ƭΩEau  
 
Le premier ISOPOW Symposium a été organisé à Glasgow, Ecosse en 1974 et orienté sur 
les produits alimentaƛǊŜǎΦ 5ŜǇǳƛǎ ƭƻǊǎΣ ƭŜǎ ƳŜŜǘƛƴƎǎ L{hth² ƻƴǘ ŦŀǾƻǊƛǎŞ ƭΩŞŎƘŀƴƎŜ ŘŜ 
ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜ ǎǳǊ ƭŜ ǊƾƭŜ ŘŜ ƭΩŜŀǳ ǎǳǊ ƭŜǎ ǇǊƻǇǊƛŞǘŞǎ ŘŜǎ ƳŀǘŞǊƛŀǳȄ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŘƻƳŀƛƴes des 
aliments, médicaments et systèmes biologiques.  
Le congrès se tiendra à Fiskebäckskil (Suède) les 19-23 août 2013, avec une forte 
ǇŀǊǘƛŎƛǇŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ Ŝǘ ǎŜǊŀ ǳƴŜ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜ ǇƭŀǘŜ-forme pour un dialogue entre les 
scientifiques/technologistes académiques et industriels. De plus il y aura une session 
spéciale ISEKI pour encourager des discussions avec les étudiants.  
Les thèmes du symposium comprennent : Transport de masse dans les matériaux mous à 
ōŀǎŜ ŘΩeau; Structure des matériaux; Ecoulement et diffusion; modélisation et simulation 
ŘŜ ƭΩŜŀǳ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǎǘǊǳŎǘǳǊŜǎ Ƴolles ; Poudres - séchage, réhydratation et verres ; Relations 
structure procédés ; Eau dans les procédés des poudres ; Structure et fonctionnalité des 
poudres ; Nouvelles techniques de mesures ; Microstructure et création de 
nanostructure ; Création de structures pour la conception de produits.   
Une Ǿƛǎƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞǘŀǘ ŘŜ ƭΩŀǊǘ Ŝǘ ǳƴ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ ǾǳŜ ŘŞǘŀƛƭƭŞ ǎǳǊ ƭŜǎ ǊŞŎŜƴǘǎ ŘƻƳŀƛƴŜǎ Ł 
problème, sont donnés dans les conférences plénières. Des contributions orales et par 
posters sont regroupées autour des sujets de recherche de la Conférence ISOPOW.   
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[ΩŀǇǇŜƭ Ł LƴǎŎǊƛǇǘƛƻƴ Ŝƴ ƭƛƎƴŜ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ǘǊƻǳǾŞ ǎǳǊ ƘǘǘǇΥκκǿǿǿΦŎƘŀƭƳŜǊǎΦǎŜκŎƘŜƳκƛǎƻǇƻǿ-
xii-en/ ou sur la page de  ISOPOW (www.isopow.org).  
Date limite pour soumettre les résumés pour les présentations orales ou posters : 30 
avril 2013. 
tƻǳǊ Ǉƭǳǎ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŎƻƴǘŀŎǘer : Niklas Lorén, SIK, Sweden, Niklas.Loren@sik.se 

 

 

  IISSEEKKII--FFoooodd  AAssssoocciiaatt iioonn  ((IIFFAA))  NNoouuvveelllleess  
_____________________________________________________ 
 

F Le site web IFA  
 

Depuis la dernière Newsletter nous avons fait les additions suivantes :  

¶ Nous avons invité nos membres à inclure leur « géo-coordonnées » dans leur profil, 
pour faciliter leur localisation (https://www.iseki-food.net/ifa_members) 

¶ [ΩŀŎŎŝǎ ŘŜ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ŜΦƎΦ ōŀǎŜ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ ǇƻǳǊ ƭŜs outils ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘΣ 
pour les équipements de halle pilote et laboratoire, pour les webinars enregistrés, 
etc.., ont été limités seulement aux membres de IFA.   

¶ !ǾŜŎ ƭΩŀƛŘŜ ŘŜǎ ƴƻǎ wŜǇǊŞǎŜƴǘŀƴǘǎ LC! ƴŀǘƛƻƴŀǳȄ ƴƻǳǎ ǎƻƳƳŜǎ ŎŀǇŀōƭŜǎ ŘΩƛƴŎƭǳǊŜ Ǉƭǳǎ 
ŘΩinformation sur le Ǉŀȅǎ Ŝǘ ƭŜǎ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘΩenseignement en alimentaire eg. En 
Norvège, Canada et Belgique. 

SVP visiter le site web IFA pour rester au courant de toutes nos activités !  
tƻǳǊ Ǉƭǳǎ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ {±t ŎƻƴǘŀŎǘŜǊ ƴƻǘǊŜ secrétariat (office@iseki-food.net)  
 

 
FEvènements IFA passés 
 

- ²ƻǊƪǎƘƻǇ ǎǳǊ άwƛǎƪ ŎƻƳƳǳƴƛŎŀǘƛƻƴέ 
IFA a organisé avec un grand succès un workshop sur « Risk 
communication » avec des conférenciers des autorités, de 
ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ Ŝǘ ŘŜǎ ǳƴƛǾŜǊǎƛǘŞǎ Ŝƴ ŦŞǾǊƛŜǊ нлмо Ł .ǳŘŀǇŜǎǘΦ 
Les présentations sont disponibles pour les membres IFA à 
https://www.iseki-food.net/WS-Risk-Communication.  
 
 

 
-  Session sur Enseignement en Sécurité Alimentaire et CPD ς Standards, Schémas, 
Offres 
 
LC! ŀ ǎǳǇǇƻǊǘŞ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ 
de la 4ème Conférence 
Internationale MoniQA "Food Safety under Global Pressure of Climate Change, Food 
Security and Economic Crises" (http://budapest2013.moniqa.org/) en février 2013 à 
Budapest en contribuant et présidant la session Food Safety Education and CPD ς 
Standards, Schemes, Offerings.  

https://www.iseki-food.net/ifa_members
mailto:office%40iseki-food.net
https://www.iseki-food.net/WS-Risk-Communication
http://budapest2013.moniqa.org/
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FEvènements IFA futurs 
 

É Rejoignez nous à la 3ème SCHOOL OF NANOTECHNOLOGY: Applications in the food 
chain, 30-31 Mai, Skiathos, Grèce 

IFA organise une pré-conférence de un jour et demi avant la 
conférence internationale FABE 2013 International 
Conference on Food and Biosystems Engineering pour 
ŜȄǇƭƻǊŜǊ ǳƴ ǇŜǳ Ǉƭǳǎ ƭΩusage des nanotechnologies en 
alimentaire. Cette école est organisée en conférences 
décrivant la recherche la plus avancée dans le domaine et une 
demi-journée de travail pratique durant lequel les participants 
peuvent apprendre quelques techniques appliquées au 
développement et à la caractérisation des nanomatériaux de 

qualité alimentaire. Les compagnies sont les bienvenues pour présenter leurs produits 
durant ce ǿƻǊƪǎƘƻǇΦ [ΩƛƴǎŎription est ouverte à https://www.iseki-
food.net/nanoworkshop_skiathos. 
 
É NutrEvent : IFA patronage 

IFA supporte cet évènement international qui se tiendra à Lille, les 19-20 juin.   
IFA a obtenu un free pass (laisser-passer gratuit) pour ses membres comme cadeau en 
ǊŜƳŜǊŎƛŜƳŜƴǘ ŘŜ ǎŜǎ ŜŦŦƻǊǘǎ ŘŜ ǇǊƻƳƻǘƛƻƴΦ {ƛ Ǿƻǳǎ şǘŜǎ ƳŜƳōǊŜ LC! Ŝǘ ƛƴǘŞǊŜǎǎŞ ŘΩǳǘƛƭƛǎŜǊ 
un laisser-passer, SVP contacter   office@iseki-food.net. 
 
 

[ΩLathw¢!b/9 59 [Ω9bGAGEMENT VOLONTAIRE DANS IFA  
!ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ LC! Ŝǎǘ ǳƴŜ ŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ Ł ōǳǘ ƴƻƴ ƭǳŎǊŀǘƛŦΣ ŀǾŜŎ comme objectif principal la 
promotion de ƭΩƛƴǘŞƎǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜ Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜ Ŝǘ ƛƴƎŞƴƛŝǊƛŜ Řŀƴǎ ƭŀ ŎƘŀƞƴŜ 
alimentaire et une plate-forme pour les Professionnels de ƭΩLƴŘǳǎǘǊƛŜ Alimentaire et de 
ƭΩ9ƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǎǳǇŞǊƛŜǳǊΦ 
Une partie du succès de IFA est due à la valeur de ses volontaires (actuellement les 
membres du Board, les membres des différents comités, quelques représentants 
nationaux, etc..). Tous nos volontaires sont une part de la valeur de IFA, et le temps, les 
ŎŀǇŀŎƛǘŞǎ Ŝǘ ƭΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ǉǳΩƛƭǎ ŀǇǇƻǊǘŜƴǘ Ł ƴƻǘǊŜ !ǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ƴŜ ǎƻƴǘ Ǉŀǎ ƳŜǎǳǊŀōƭŜǎΦ Ils 
ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜƴǘ ƭŀ ŎƻƭƻƴƴŜ ǾŜǊǘŞōǊŀƭŜ ŘŜ ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǘ ǎƻƴǘ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ƴƻǘǊŜ 
réussite.  
 
vǳŜƭ Ŝǎǘ ƭΩƛƴǘŞǊşǘ ŘΩǳƴ ŜƴƎŀƎement volontaire ?  
Ils sont associés avec IFA, une organisation reconnue  

http://www.fabe.gr/
https://www.iseki-food.net/nanoworkshop_skiathos
https://www.iseki-food.net/nanoworkshop_skiathos
mailto:office@iseki-food.net
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¶ En devenant membres des équipes IFA-leader et bien connus dans la famille 
internationale IFA  

¶ En augmentant leurs propres connaissance et compétences, etc..  
 
Parce que notre Association accroît continuellement ses services -et nos volontaires actuels ne 
sont pas capables de satisfaire à toutes les nouvelles activités nécessaires, nous recherchons de 
nouveaux volontaires, particulièrement dans les domaines de formation, e-learning, relation 
publique, publication, gestion des bases de données etc. Si vous êtes intéressé à devenir un 
volontaire IFA SVP contacter le secrétariat IFA à office@iseki-food.net. Le board décidera ensuite 
de la nomination.  

 
 
 

FFOORRMMAATTIIOONN  
________________ 
 

Uni-Key aide les étudiants mobiles à découvrir leur potentiel en business 
contribution de Institut inter.research e.V., Fulda Germany 
 
[ΩŞǉǳƛǇŜ Řǳ ǇǊƻƧŜǘ ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀƭ ¦ƴƛ-Key (www.uni-key.eu) développe un nouveau cours 
en ligne, qui concerne les étudiants qui passent un semestre Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊΣ ŜΦƎΦ dans le 
cadre du Programme de Placements Erasmus. [ŀ Ƴƛǎǎƛƻƴ Řǳ ǇǊƻƧŜǘ Ŝǎǘ ŘŜ άǳƴƭŜŀǎƘ ǘƘŜ 
ŜƴǘǊŜǇǊŜƴŜǳǊƛŀƭ ƳƛƴŘǎŜǘέ άƭƛōŞǊŜǊ ƭΩŜǎǇǊƛǘ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜέ de ces étudiants mobiles. [ΩŞǉǳƛǇŜ ǉǳƛ 
consiste en Universités, Chambres, Associations et Entreprises, a identifié des situations 
ŎƭŞ ǉǳŜ ŎƘŀǉǳŜ ŞǘǳŘƛŀƴǘ ǎǳōƛǘ ǉǳŀƴŘ ƛƭ ǎŞƧƻǳǊƴŜ Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊ Ŝǘ ǘǊŀƴǎforme ces situations 
Ŝƴ ƳƻŘǳƭŜǎ ŘΩŜƴǎŜƛgnement, qui forme aux (soft) compéǘŜƴŎŜǎ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊŜƴŜǳǊ comme 
réflexion créative, résolution de problème, gestion financière, saisir une opportunité, etc.  
 

 
 
Le cours qui en résulte profite du fait que les étudiants (souvent inconsciemment) sortent 
de leur « zone de confort η ǉǳŀƴŘ ƛƭǎ ǇŀǊǘŜƴǘ Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊΦ Cela rend les étudiants 
ŎƻƴǎŎƛŜƴǘǎ Řǳ ǇƻǘŜƴǘƛŜƭ ǳƴƛǉǳŜ ǇƻǳǊ ŀǇǇǊŜƴŘǊŜ ǉǳΩƛƭǎ ƻƴǘ Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊ, et les encourage 
e.g. dans le développement de leur propre plan de développement, en remplissant le rôle 
ŘΩǳƴ ŀƳōŀǎǎŀŘŜǳǊ ŘŜ ƭŜǳǊ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ Ŝƴ Şǘŀƴǘ Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊΣ Ŝǘ ŎƻƳƳŜ ǳƴ 

mailto:office@iseki-food.net
http://www.uni-key.eu/
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ŀƳōŀǎǎŀŘŜǳǊ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ǉǳƛ ƭŜǎ ŀ ŀŎŎǳŜƛƭƭƛ ǉǳŀƴŘ ƛƭǎ ǊŜǾƛŜƴƴŜƴǘ ŎƘŜȊ ŜǳȄΦ Le 
cours est actuellement au stade pilote et le cours final sera disponible en octobre 2013. 
9ƴ ŀǘǘŜƴŘŀƴǘ ǘƻǳǎ ŎŜǳȄ ƛƴǘŞǊŜǎǎŞǎ ǇŀǊ ŎŜǘǘŜ ƻǇǇƻǊǘǳƴƛǘŞ ŘΩŀǇǇǊŜƴŘǊŜ ǇƻǳǊ leurs étudiants 
peuvent contacter le responsable du projet Thomas Berger à Fulda, Allemagne 
(berger@inter-research.de). 
/ŜǳȄ ǉǳƛ ǾŜǳƭŜƴǘ ŀǾƻƛǊ ǳƴŜ ƛŘŞŜ Řǳ ŎƻǳǊǎ ǇŜǳǾŜƴǘ ǎΩƛƴǎŎǊƛǊŜ ƭƛōǊŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ƭŜ ά¦ƴƛ-key 
ŎƘŀƭƭŜƴƎŜέΣ qui est un ƳƻŘǳƭŜ ǇǳōƭƛŎ Ŏƻƴœǳ ŎƻƳƳŜ ǳƴ άŎƘŀƭƭŜƴƎŜ ƎŀƳŜέΦ Lƭ ȅ ŀ ƳşƳŜ ǳƴ 
prix ς Ǿƻǳǎ ǇƻǳǾŜȊ ƎŀƎƴŜǊ ǳƴ ǾƻȅŀƎŜ ǇƻǳǊ ƭΩŞǾŝƴŜƳŜƴǘ ŘŜ Ǌemise du prix à Bruxelles ! 
Pour cela aller sur le site : http://www.uni -key.de/course/course/view.php?id=49 
De plus Uni-YŜȅ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜ ǳƴ ƳƻŘǳƭŜ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǇƻǳǊ ƭŀ ǇŀǊǘƛŜ ƘƾǘŜ Řǳ ǇƭŀŎŜƳŜƴt 
ou stage dans une organisation étrangère. Des employeurs et des entrepreneurs peuvent 
se former au management de stagiaires étrangers ou de personnel. [ΩƛƴǎŎǊƛǇǘƛƻƴ ƭƛōǊŜ 
pour le cours pilote débutant en mai 2013 est encore ouverte sur le site web du projet 
Uni-Key : www.uni-key.eu 
Le projet Uni-Key est financé par la Commission européenne par le Programme Erasmus.  
 
  

 

DDIIVVEERRSS  

____________  
 

Propriétés nouvelles et moins connues de 
ƭΩŜŀǳ 

Jan Brindza, DeziderToth 
 
Récemment dans de nombreux pays on 
ƻōǎŜǊǾŜ ǳƴŜ ŘƛƳƛƴǳǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŜŀǳ 
à boire, causée par divers facteurs. Ce 
problème très sérieux conduit au déclin des 
standards de santé de la population, ce qui 
est partiellement connecté avec la diminution 
dŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘ Ŝǘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴ όǎǳƛǘŜ Ł ƭŀ 
ŘƛǎǇƻƴƛōƛƭƛǘŞ ƭƛƳƛǘŞŜ ŘΩŜŀǳ ŘŜ ǘǊŝǎ ƘŀǳǘŜ 

qualité). Donc de nombreux lieux de travail, recherche, développement, production sont 
fortement engagés dans la recherche de nouvelles méthodes et technologies pour la 
ǊŜǾƛǘŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ǎŀ ǉǳŀƭƛǘŞΦ Dans le cadre de ces procédés 
ƛƴƴƻǾŀƴǘǎ ǎƻƴǘ ǘŜǎǘŞŜǎ ŘŜ ƴƻƳōǊŜǳǎŜǎ ǇǊƻǇǊƛŞǘŞǎ ŘŜ ƭΩŜŀǳ ƴƻǳǾŜƭlement découvertes et 
détectées, et parmi elles plusieurs faits très importants et même surprenants sont 
apparus.  Ces faits et sujets sont depuis longtemps étudiés dans le cadre de relations de 
coopération entre ƭΩLƴǎǘƛǘǳǘ of Man Ecology in Kyiv (Ukraine), la compagnie MERCI_M 
in tǊŜǑƻǾ ό{ƭƻǾŀƪƛŀύΣ ƴƻƴ-profit organization AGROGENOFOND (Slovakia) and the Slovak 
University of Agriculture in bƛǘǊŀΦ [Ŝǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ƻōǘŜƴǳǎ ǇŀǊ ƭΩƛƳǇƭŀƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ǇǊƻƧŜǘǎ ŘŜ 
recherche et développement mutuels  ont été publiés sous différentes formes, une étant 
le cycle de séminaires scientifiques αbŜǿ ŀƴŘ ƭŜǎǎ ƪƴƻǿƴ ǿŀǘŜǊ ǇǊƻǇŜǊǘƛŜǎάΦ [Ŝ ǘǊƻƛǎƛŝƳŜ 

mailto:berger@inter-research.de
http://www.uni-key.de/course/course/view.php?id=49
http://www.uni-key.eu/
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de ces séminaires a été organisé les 12-мо ƳŀǊǎ нлмо Ł ƭΩǳƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ǎƭƻǾŀǉǳŜ ŘΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ 
à Nitra sous la direction du Prof. M. V. Kurik ŘŜ ƭΩInstitute of Man Ecology (Kyiv, Ukraine). 
Lors de ce séminaire les participants ont discuté et accepté une proposition de 
programme international α²ŀǘŜǊ ƛǎ ƻǳǊ ƭƛŦŜά ƻǊƛŜƴǘé vers recherche, enseignement, 
développement et activités avancées en relation. Ce programme a été inclus dans le 
projet proposé « Développement de coopération internationale dans le but de transférer 
Ŝǘ ŘΩŀǇǇƭƛǉǳŜǊ ƭŜǎ résultats de recherche et développement dans les programmes 
ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ - TRIVE ». Comme documents de base pour ce programme international 
ont été utilisées beaucoup de données et connaissances obtenues dans le cadre des 
projets ISEKI incluant le projet actuel ISEKI-Food_4 - en particulier celles concernant 
ƭΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŘŜǎ ǇǊƻŎŞŘŞǎ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛǉǳŜǎ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭŀ ŎǊŞŀǘƛƻƴ de réseaux 
internationaux.  
 

QUARISMA ς Joint model for academic quality management qualification in food chains 

par Susanne Lehnert1, Brigitte Petersen1, Martin Hamer2  
1University of Bonn, Institute for Animal Sciences, Katzenburgweg 7-9, 53115 Bonn 
2GIQS e.V., Katzenburgweg 7-9, 53115 Bonn 

 

Actuellement, QUARISMA est le plus grand projet sur le segment des échanges de 
personnels, financé avec 2,р Ƴƛƭƭƛƻƴ ϵ ǇŀǊ ƭΩǳƴƛƻƴ ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜΦ [ΩŞƭŞƳŜƴǘ L!tt όLƴŘǳǎǘǊƛŜ-
Academie Partenariats et Passerelles), les actions Marie Curie du 7ème programme Cadre 
ŘŜ wŜŎƘŜǊŎƘŜ ŘŜ ƭΩ¦9 ǾƛǎŜƴǘ Ł ǎǳǇǇƻǊǘŜǊ ƭŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ ŘŜ ƭŀ /ƻƳƳǳƴŀǳǘŞ {ŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜ 
européenne en termes de formation, mobilité et développement de carrière du 
ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ƧǳƴƛƻǊ Ŝǘ Ł ŎǊŞŜǊ ŘŜǎ ǎƻƭǳǘƛƻƴǎ ŘȅƴŀƳƛǉǳŜǎ ǇƻǳǊ ƭΩŞŎƘŀƴƎŜ ŘŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŜƴǘǊŜ 
les institutions publiques de recherche et les entreprises privées, en particulier les PME, 
ƛƴŎƭǳŀƴǘ ƭŜ ƛƴŘǳǎǘǊƛŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜΦ [ΩŞŎƘŀƴge de connaissance et la 
compréhension mutuelle des différents éléments et les besoins de compétence en 
science et industrie sont les bases pour le développement du personnel.  
[ΩŞŎƘŀƴƎŜ ŘŜ ŎƘŜǊŎƘŜǳǊǎ Ŝǘ ŘŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ organisations 
académiques est unique, représentant ainsi en mêƳŜ ǘŜƳǇǎ ƭΩŀǇǇǊƻŎƘŜ ƛƴǘŜǊŘƛǎŎƛǇƭƛƴŀƛǊŜΣ 
inter-sectorielle, et internationale du projet. 
 
Pendant la période de 4 ans du projet un total de 22 étudiants graduate, praticiens 
expérimentés et experts doivent apprendre sur chacun. QUARISMA offre aux jeunes 
scientifiques la possibilité de formation pratique. Les chercheurs expérimentés auront 
ƭΩƻǇǇƻǊǘǳƴƛǘŞ ŘŜ ŎǊƛǘƛǉǳŜǊ Ŝǘ ŘΩŀǾƻƛǊ ǳƴ ǊŜǘƻǳǊ ŘŜǎ ŎƻƳǇŀƎƴƛŜǎ Ŝǘ ƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴǎ Řŀƴǎ 
ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ Les scientifiques travaillant dans les établissements peuvent 
ŘŜǾŜƴƛǊ ŦŀƳƛƭƛŜǊǎ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ǘŜƴŘŀƴŎŜǎ  ƛƴƴƻǾŀƴǘŜǎ Ł ƭΩuniversité et ainsi acquérir une 
connaissance précieuse.  
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Dans le contexte du processus de Bologne de restructuration et modernisation des 
universités ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜǎ όǎȅǎǘŝƳŜ .ŀŎƘŜƭƻǊ Ŝǘ aŀǎǘŜǊύ ƭΩuniversité de Bonn a revu sa 

formation par les cours pour les jeunes 
graduates dans le domaine de gestion de la 
qualité. Depuis 2002 plus de  200 graduates ont 
ǎǳƛǾƛ ŎŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ǎǇŞŎƛŀƭ ŀǇǇŜƭŞ άvǳŀƭƛǘȅ 
systems maƴŀƎŜǊ WǳƴƛƻǊέ comme une première 
étape vers une orientation pratique (voir 
figure).  

 
Le Work package 5 "Training, education 

ŀƴŘ ŘƛǎǎŜƳƛƴŀǘƛƻƴά Řǳ ǇǊƻƧŜǘ v¦!wL{a! Ŝǎǘ 
sur le développement de formation 
européenne par des cours pour de futurs 
nutritionistes, technologistes alimentaires et 
ǎŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘΩǳƴ 
programme Quality Systems Manager Junior 
program (QMJ) ǉǳƛ ŜȄƛǎǘŜ ŘŞƧŁ Ł ƭΩǳƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ 
Bonn. Donc, des programmes de gestion de la 
qualité en Europe par exemple en Hollande ont 
été examinés et les exigences pour établir un 

tel programme dans les universités européennes ont été estimées. Basé sur les résultats, 
ǳƴ ŎŀǘŀƭƻƎǳŜ ƘŀǊƳƻƴƛǎŞ ŘΩŜȄƛƎŜƴŎŜǎ ǇƻǳǊ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƳŀƴŀƎŜǳǊǎ ǉǳŀƭƛǘŞ Ŝǘ 
ŘΩŀǳŘƛǘŜǳǊǎ a été déveloǇǇŞ Ŝƴ ŀŎŎƻǊŘ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ŎǊƛǘŝǊŜǎ ŘŜ ǉǳŀƭƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩhǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ 
Européenne pour la Qualité (EOQ). De cette façon les composantes déjà existantes du 
programme allemand « Quality Systems Manager Junior » Ł ƭΩUniversité de Bonn et le 
programme de Master « Food Safety Management » Ł ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ Wageningen (NL) 
ont été ajustés aux exigences EOQ pour application. Avec ceci, un cadre pour 
ƭΩŞǘŀōƭƛǎǎŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜ άvǳŀƭƛǘȅ {ȅǎǘŜƳǎ aŀƴŀƎŜǊ 
WǳƴƛƻǊέ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ƛƴƛǘƛŞ Ŝǘ ƛƴǘŞƎǊŞ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘŜ ƳŀǎǘŜǊ ŜȄƛǎǘŀƴǘǎ Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜ ŘŜ 
la vie Ł ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ de Bonn Ŝǘ ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ Wageningen pour augmenter les 
perspectives de carrière des graduates en business et en science. Une reconnaissance 
ŘΩǳƴ ŎŜǊǘƛŦƛŎŀǘ 9hv ǇƻǳǊ ƭŜ ƧŜǳƴŜ Quality Systems Manager Junior, valide en EU serait 
demandé.  

Dans une seconde étape QUARISMA a pour but de développer des cours de 
formation et des séminaires ouverts aux graduates du business. Là les partenaires du 
ōǳǎƛƴŜǎǎ ǎΩŀǎǎǳǊŜǊƻƴǘ ǉǳŜ ƭŜǎ ǇǊƛƻǊƛǘŞǎ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǎƻƴǘ ǇǊŞŎƛǎŞƳŜƴǘ ŀƭƛƎƴŞŜǎ ŀǳȄ 
ŜȄƛƎŜƴŎŜǎ ŘŜ ŎƻƴǘŜƴǳ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜΦ Les expériences du EOQ Quality Systems Manager 
Junior program établies dans les universités seront intégrées et utilisées pour développer 
les modules de cours.   
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NOUVEAU Η Χ! ǇǊƻǇƻǎ ŘŜǎ t!w¢9b!Lw9{ ŘŜ L{9YLψCƻƻŘ п  
________________________________________________ 
Avec ce numéro nous commençons à publier des présentations courtes de partenaires du 
réseau Thématique Erasmus ISEKI_Food 4. 
Si vous voulez présenter votre institution et ses principales activités en enseignement, 
formation et recherche, et le disséminer à un niveau international par la newsletter  
ISEKI_Food, SVP contacter Mona Popa (pandry2002@yahoo.com).  
 
 
 
 
 
 

[Ŝǎ ŜȄǇŜǊǘǎ ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴǎ ŎƻƴƴǳŜǎ ƻƴǘ Ƨƻƛƴǘ ƭŜǳǊǎ ŦƻǊŎŜǎ Ŝƴ ŀƻǶǘ нлмн ǇƻǳǊ ǎΩƻŎŎǳǇŜǊ ŘŜǎ ŘŞŦƛǎ 
ǳǊƎŜƴǘǎ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǇŀǊ ƭΩƛƴǘŞƎǊŀǘƛƻƴ ƎƭƻōŀƭŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜΣ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ et les 
politiques de sécurité alimentaire. [ΩƛƴƛǘƛŀǘƛǾŜΣ ŀǇǇŜƭŞŜ /ƻƭƭŀōп{ŀŦŜǘȅ όǿǿǿΦŎƻƭƭŀōпǎŀŦŜǘȅΦŜǳύΣ ŀ 
ǊŜœǳ ǳƴ ŦƛƴŀƴŎŜƳŜƴǘ Řǳ тŝƳŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭΩ9ǳǊƻǇŜΦ  
 

Une base de données des acteurs de sécurité alimentaire est maintenant disponible 

tƻǳǊǉǳƻƛ ǎΩŜƴǊegistrer dans cette base de données ? Parce que les acteurs 
enregistrés : 

¶ CŜǊƻƴǘ ǇŀǊǘƛŜ ŘΩǳƴŜ large communauté de sécurité alimentaire ; 

¶ Augmenteront la visibilité de leur profil et de leur travail ; 

¶  Auront accès au réseau entier, incluant les profils des autres membres ;  

¶  Augmenteront contact et collaboration avec les autres membres ;  

¶  Recevront des nouvelles sur les découvertes et seront invités aux 
évènements internationaux ;  

¶ Contact : Sociedade Portuguesa de Inovação, Dora Fazekas: 
dorafazekas@spi.pt 

 

Les chercheurs cherchent à augmenter une collaboration de sécurité alimentaire globale en créant 

une base de données en ligne de stakeholders  

Comme partie de ce travail, une base de données des acteurs de sécurité 
alimentaire travaillant dans le monde entier a été créée. Cette plate-
forme a pour but de construire une communauté qui peut contribuer à 
plus de coopération internationale durable en sécurité alimentaire sur 
une base à long terme.  
Le besoin pour une telle initiative apparaît à travers le succès déjà visible 
ŘŜ ŎŜǘǘŜ ōŀǎŜΣ ǇǳƛǎǉǳΩŜƭƭŜ ŀ Ǉƭǳǎ ŘŜ нлл ƛƴǎŎǊƛǘǎ ŘŜ Ǉƭǳǎ Ře 60 pays en 
quelques semaines. Pour chercher dans cette base cliquez ici.  

The registration is free and it takes less than 5 minutes. 

Date : 13 Février 2013 

mailto:dorafazekas@spi.pt
http://web.spi.pt/collab4safety/user/register
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LVA- Lebensmittelversuchsanstalt (Austria) (http://lva -verein.co.at/ ) 
par Julian Drausinger 
 
LVA est un ŎŜƴǘǊŜ ŘŜ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜ ǇǊƛǾŞ ǇƻǳǊ ƭΩindustrie alimentaire autrichienne. Il agit comme 

évaluateur expert et consultant en analyse alimentaire, 
technologie et législation alimentaire. Il fournit une assistance 
pratique en matière de lois comme en interprétation et 
exécution ŘŜǎ ǊŝƎƭŜǎ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ Des services 
spéciaux dédiés pour les compagnies alimentaires européennes 
sont offerts. Du à la qualité du service et la grande confiance 
dans le savoir-faire substantiel le LVA est aussi bien connu au 
niveau international. Le LVA guided national Food TechNet est le 

Ǉƻƛƴǘ ŘŜ ŎƻƴǘŀŎǘ ǇƻǳǊ ƭŀ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ Ŝǘ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ǇǊƻƧŜǘǎ ŘŜ recherche appliquée et le 
développement de procédé et produit. De nombreux séminaires et formations internes pour 
ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŎƻƳǇƭŝǘŜƴǘ ƭΩƻŦŦǊŜ ŘŜ [±!Φ Une contribution à des projets de recherche européens dans 
le FP7 complète le vaste domaine de tâŎƘŜǎ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭŀ ǇŀǊǘƛŎƛǇŀǘƛƻƴ 
ŎƻƳƳŜ ŦŀŎƛƭƛǘŀǘŜǳǊ ŀǳ ǇƛƭƛŜǊ ά/ƻƳƳǳƴƛŎŀǘƛƻƴΣ ¢ǊŀƛƴƛƴƎ ŀƴŘ ¢ŜŎƘƴƻƭƻƎȅ ¢ǊŀƴǎŦŜǊέ dans la plate-
forme 9¢t άCƻƻŘ ŦƻǊ [ƛŦŜέΦ 
 
wϧ5 ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘƛǾŜ ŀǾŜŎ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ !ƎǊƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ  
LVA est un moteur (motivator) pour des activités collectives de R&D et agit comme une 
organisation de transfert entre science et industrie. Il offre des services qui vont de la gestion de 
projet, la recherche de données et produits et le développement de procédé à la production à 
grande échelle. [Ŝ ¢ŜŎƘbŜǘ ŀ ŀǳǎǎƛ ōŜŀǳŎƻǳǇ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ǇƻǳǊ ƻōǘŜƴƛǊ ŘŜǎ ŦƻƴŘǎΦ !ǳ ƴƛǾŜŀǳ 
européen LVA est un partenaire puissant pour collaborer en recherche dans divers projets de FP7, 
ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŝǊŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ŎŜǳȄ ŘŞŘƛŞǎ ŀǳȄ ta9Φ 5ŀƴǎ ƭŜ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ŘΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ ŘŜ CtтΣ [±! Ŝǎǘ ǳƴ 
membre du Board de la Plate-forme de Technologie européenne άCƻƻŘ ŦƻǊ [ƛŦŜέ et responsable de 
la Plate-forme  de Technologie nationale. De plus les employés de LVA sont des experts 
indépendants pour la DG Research ǇƻǳǊ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊƻǇƻǎƛǘƛƻƴǎ ŘŜ ǇǊƻƧŜǘǎ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ 
dans FP7.  
 
Formation et Consulting 
En plus des services de consulting dans les domaines de gestion de la qualité, science alimentaire, 
règles alimentaires, hygiène et technologie pour les compagnies et associations, le travail de 
consulting inclut aussi des activités de formation. LVA est un leader sur le marché pour la 
formation en procédés alimentaires en Autriche. Les sujets principaux du programme de 
séminaires de LVA sont traditionnels : 
- Hygiène, HACCP (hazard analysis and critical control point) et microbiologie 
- Règles alimentaires : en particulier nouvelles règlementations et modifications (Ex: additifs, 
étiquetage, le Food Safety and Consumer Protection Act) 
- 5ƻƳŀƛƴŜ ŘŜ ƴƛŎƘŜǎ Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ǇŀǊŦƻƛǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜ Ł ƭΩAutriche (Ex: IFS, technologie 
salle propre, allergènes, règles alimentaires, capteurs). 
En parallèle notre domaine de services inclut aussi des programmes de coaching (QM, HACCP) en 
addition de la demande de consulting.  
 
 
 
 

 

http://lva-verein.co.at/
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Suleyman Demirel University Agricultural Faculty Department of Animal 
Science, Isparta (Turkey) (http://w3.sdu.edu.tr/ )  
par Sulhattin Yasar 
 
Le Département a été créé en 1992 et a commencé ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ Ŝƴ мффуΦ 
{ƻƴ ōǳǘ Ŝǎǘ ŘΩŞŘǳǉǳŜǊ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ Ŝƴ !ƴƛƳŀƭ .ǊŜŜŘƛƴƎΣ LƳǇǊƻǾŜƳŜƴǘ ŀƴŘ 

Nutrition. Le Département a de nombreux cours en relation avec Qualité et Sécurité de 
ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ƘǳƳŀƛƴŜ Ŝǘ ŀƴƛƳŀƭŜΣ Ŝƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǇǊƻǾŜƴŀƴǘ ŘŜǎ ŀƴƛƳŀǳȄ ŘŜ ŦŜǊƳŜǎΦ 
5Ŝ ŎŜ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ ǾǳŜ ƭŜ 5ŞǇŀǊǘŜƳŜƴǘ ŀ ƭŜǎ ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ Ŝǘ ƭΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ Ŝƴ études en alimentaire.   
Le Département a établi un fort réseau avec des partenaires nationaux et internationaux grâce 
aux programmes Farabi et Erasmus ainsi que des activités dans EU FP. Nous recevons et envoyons 
souvent des étudiants et des enseignants dans les universités partenaires. Nous avons établi un 
ŎƻƴǎƻǊǘƛǳƳ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ Řǳ ǊƛǎǉǳŜ Ŝƴ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ƘǳƳŀƛƴŜ Ŝǘ ŀƴƛƳŀƭŜ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ Řǳ 

programme intensif Erasmus LLP. Lƭ ǎŜ ŘŞǊƻǳƭŜ ƧǳǎǉǳΩŜƴ нлмпΦ  
 
Nous aimerions collaborer avec des universités partenaires 
dans le futur pour un cours de master joint en Sécurité et 
Qualité Agro-alimentaire. Si vous êtes intéressé SVP contacter 
sulhattinyasar@sdu.edu.tr  
 
 

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

 
[ΩUniversité de Udine a été fondée en 1978 comme une partie du plan de reconstruction de la 
région Friuli Venezia Giulia suite au tremblement de terre  dévastateur de мфтсΦ [ΩƻōƧŜŎǘƛŦ Şǘŀƛǘ ŘŜ 
fournir à la communauté locale un centre indépendant pour la formation avancée en études 
culturelles et scientifiques.  

[Ω¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ Udine a toujours suivi ses buts principaux, i.e. 
dissémination de culture, connaissance et résultats des 
activités de recherche, afin de contribuer au développement 
socio-économique du territoire. Depuis sa création, 
ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ ¦ŘƛƴŜ ŀ ǊŀǇƛŘŜƳŜƴǘ ƎŀƎƴŞ ǳƴŜ ǊŞǇǳǘŀǘƛƻƴ ŘŜ 
haut niveau et acquis une position parmi les meilleures 
universités de recherche.  
[Ŝ 5ŞǇŀǊǘŜƳŜƴǘ ŘŜ {ŎƛŜƴŎŜ !ƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘŜ ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ 
Udine a été créé en 1980, et accueille 70 personnes incluant 

professeurs, chercheurs, techniciens et administratifs, étudiants PhD et personnel flexible. La 
mission du département est de fournir la connaissance grâce Ł ƭΩŜȄŎŜƭƭŜƴŎŜ Ŝƴ ŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘΣ 
recherche et développement, et de développer des compétences en science alimentaire  à travers 
une approche multidisciplinaire des sciences alimentaires. Le département a plusieurs 
laboratoires spécialisés 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 et Nutrition vétérinaire, et Economie. Les activités 
de recherche sont aidées par le financement du gouvernement et des revenus provenant de la 
recherche et des services pour des entreprises alimentaires privées. Plusieurs projets de 

mailto:sulhattinyasar@sdu.edu.tr
http://www.uniud.it/dipartimenti/dial
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recherche ont été menés grâce au financement européen. Le personnel du département est actif 
Ł ƳŜƴŜǊ ŘŜǎ ǇǊƻƧŜǘǎ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ŀǾŜŎ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜΣ ƭƻŎŀƭŜΣ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜΣ ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀƭŜ Ŝǘ ƭŜǎ 
communautés de consommateurs.  
Le Département Udine offre deux programmes undergraduate, i.e. BSc Food Science and 
Technology and BSc Animal Breeding and Health, et deux programmes graduate, i.e. MSc Food 
Science and Technology et Oenologycal Economy and Marketing. Ce dernier inclut deux cursus 
différents : Food Science and Technology curriculum et Food Quality and Control curriculum.  
[Ω¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘŜ ¦ŘƛƴŜ participe à un réseau académique de collaboration nationale and 
internationale, basé ǎǳǊ ŘŜǎ ŀŎŎƻǊŘǎ ōƛƭŀǘŞǊŀǳȄ Ŝǘ ƭŜǎ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘŜ ƳƻōƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩ¦ƴƛƻƴ 
européenne. En particulier pour les étudiants en Food Science and Technology, des accords 
bilatéraux ont été établis avec les institutions suivantes : Autriche, Université de Wien ; Belgique : 
Université Catholique du Louvain la Neuve, Université de Liège ; France : Université de Bourgogne 
ς IUT, Université de Bordeaux II, Institut Polytechnique Lasalle Beauvais, Ecole Supérieure 
ŘΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ŘΩ!ƴƎŜǊǎΣ !Dwh{¦t Dijon, Troyes Université; Grèce : Aristotle Université de 
Thessaloniki; Hongrie : Corvinus University; Irlande : University College Cork ; Pologne : Wroclaw 
Univ. of Environmental & Life Sciences ; Roumanie : University Aurel Viaicu, University Ion Ionescu 
de la Brad; République Slovaque : Slovak University of Agricultiure in Nitra ; Espagne : Université 
de Valencia, Université de Navarre, Université de Lleida, Université de Barcelone ; Turquie : 
University of Cukurova, Karamanoglu University, Mustafa Kemal University. 
Plusieurs activités sont développées pendant les cours pour encourager les étudiants à participer 
ŀǳ tǊƻƎǊŀƳƳŜ ŘΩ9ŎƘŀƴƎŜ ŜǳǊƻǇŞŜn Erasmus, pour effectuer une pŞǊƛƻŘŜ ŘΩŞǘǳŘŜ ǊŜŎƻƴƴǳŜ Řŀƴǎ 
un autre pays ƳŜƳōǊŜ ŘŜ ƭΩ¦9Φ   

 
School of Tourism and Maritime Technology, Polytechnic Institute of Leiria (Portugual) 
 
The School of Tourism and Maritime Technology ŘŜ ƭΩLƴǎǘƛǘǳǘ ǇƻƭȅǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘŜ [ŜƛǊƛŀΣ 9{¢a - IPL 
Ŝǎǘ ǎƛǘǳŞŜ Ł tŜƴƛŎƘŜΣ tƻǊǘǳƎŀƭΣ ŦŀŎŜ Ł ƭΩƻŎŞŀƴ ŀǘƭŀƴǘƛǉǳŜΣ Ł ǳƴŜ ƘŜǳǊŜ Ŝƴ ǾƻƛǘǳǊŜ ŀǳ ƴƻǊŘ ŘŜ 
Lisbonne. ESTM - IPL est une place privilégiée pour étudier, avec des gens agréables, la réserve 
marine naturelle Berlengas comme décor, des plages de sable, et des lieux de plongée et surf dans 
les alentours. 
[Ω9{¢a κ Lt[ ŀ ŞǘŞ ŎǊŞŞe en 1999 et a depuis adopté la mer comme une référence et un support 
pour son identité. [ΩƻŦŦǊŜ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴŎƭǳǘ ŘŜǎ ŎƻǳǊǎ Řŀƴǎ ƭŜ ŘƻƳŀƛƴŜ Řǳ 
tourisme et dans les sciences maritimes, comme Food Engineering, Restaurant Industry and 
Catering, Quality Management and Food Safety and Marine Biology ǇŀǊƳƛ ŘΩŀǳǘǊŜǎΣ et depuis 
2007 travaille dans un nouveau bâtiment pédagogique près de la côte. [Ω9ŎƻƭŜ Řǳ ¢ƻǳǊƛǎƳŜ Ŝǘ ŘŜ 

technologie maritime est une 
ŞŎƻƭŜ ǇǳōƭƛǉǳŜ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ 
supérieur qui favorise la 
connaissance, crée, transmet et 
dissémine la culture, la science 
et la technologie, la recherche 
suivie et le développement 
expérimental. 5Ŝ ǇƭǳǎΣ  ƭΩ9{¢a ŀ 
une relation étroite avec la 

ŎƻƳƳǳƴŀǳǘŞ ǉǳƛ ƭΩŜƴǘƻǳǊŜ Ŝǘ ƭŜǎ ƳƻŘŝƭŜǎ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ǉǳƛ ƭŀ ƎǳƛŘŜ ƭŀ ǇƻǳǎǎŜnt à fournir une 
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réponse adaptée aux besoins de la réƎƛƻƴΦ [ΩLƴǎǘƛǘǳǘ tƻƭȅǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘŜ [ŜƛǊƛŀ όLt[ύ est situé dans le 
district de Leiria et intègre 11.500 étudiants et 885 enseignantsΦ [Ω9{¢a Ŝǎǘ ǳƴŜ ŘŜǎ ŞŎƻƭŜǎ ŘŜ 
ƭΩLt[Σ avec 130 enseignants et 1300 étudiants.  
Deux des groupes de recherche de ƭΩLt[ ǎƻƴǘ ŀǳǎǎƛ Ł ƭΩ9{¢aΣ le GIRM (Marine Resources Research 
Group) et GITUR (Tourism Research Group). 
/Ŝǎ ƎǊƻǳǇŜǎ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ŜƴǎŜƳōƭŜ ŀǾŜŎ ƭΩ9{¢a ƻrganisent périodiquement le IMMR 
(International Meeting on Marine Resources) et le Congrès international de Tourisme de Leiria et 
Oeste. 
9ƴ Ǉƭǳǎ ŘŜǎ ŞǾŝƴŜƳŜƴǘǎ ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀǳȄ ƳŜƴǘƛƻƴƴŞǎΣ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǎƻƴǘ ƻǊƎŀƴƛǎŞǎ ŀǾŜŎ ƭŀ ŎƻƴǘǊƛōǳǘƛƻƴ 
de plusieurs cours ŎƻƳƳŜ ƭΩInternational Conference on Recreational Tourism (TR, RIC and LM), 
ƭΩInternational Conference on Food Safety (FE and RIC), des enseignements ouverts et des 
ǎŞƳƛƴŀƛǊŜǎ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ŎƻƴŦŞǊŜƴŎƛŜǊǎ ƛƴǾƛǘŞǎ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǳƴƛǾŜǊǎƛǘŞǎΦ  
[Ŝǎ ƳŞŎŀƴƛǎƳŜǎ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ŎƻƴŎŜǊƴŀƴǘ ƭŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǎƻƴǘ définis dans les Statuts 
ŘŜ ƭΩƛƴǎǘƛǘǳǘ tƻƭȅǘechnique de Leiria, et sont matérialisés en devoirs et actions demandés aux 
coordonnateurs de cours, aux commissions scientifique et pédagogique, le Board pédagogique, le 
.ƻŀǊŘ ǎŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜ Ŝǘ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜΣ ƭŜ /ƻƴǎŜƛƭ ŀŎŀŘŞƳƛǉǳŜ Ŝǘ ƭŜ /ƻƴǎŜƛƭ ŘΩ9Ǿŀƭǳŀǘƛƻƴ Ŝǘ de Qualité. 
[Ŝǎ ŎƻǳǊǎ Řŀƴǎ ƭŜ ŘƻƳŀƛƴŜ Řǳ ǘƻǳǊƛǎƳŜ ƻƴǘ ŞǘŞ ŀǳŘƛǘŞǎ ǇŀǊ ƭΩhǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ aƻƴŘƛŀƭŜ Řǳ ¢ƻǳǊƛǎƳŜΣ 
et sont déjà reconnus par TEDQUAL. 
Contacts : ESCOLA SUPERIOR DE TURISMO E TECNOLOGIA DO MAR (PENICHE) / (Director ς Prof. 
Teresa Margarida Lopes da Silva Mouga (PhD)) / ESTM-IPL, Campus 4, Santuário Nossa Senhora 
dos Remédios / 2520 - 641 Peniche ς Portugal / E-mail: estm@ipleiria.pt 

 
 

Food Technology Department, Universidad Politecnica de 
Valencia (Spain) (www.upv.es/entidades/DTEA/).  
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[Ω¦ƴƛǾŜǊǎƛté Politechnique de Valencia (UPV) est une institution publique dynamique, innovante, 
ŘŞŘƛŞŜ Ł ƭŀ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ Ŝǘ ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǉǳƛ ƎŀǊŘŜ ŘŜ ŦƻǊǘǎ ƭƛŜƴǎ ŀǾŜŎ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ǎƻŎƛŀƭ Řŀƴǎ 
lequel ses activités sont réalisées et, simultanément ŀ ǳƴŜ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜ Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜr. Elle a 
un total de 35.00 étudiants, 2.600 membres pour le personnel ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ et de recherche et 
1.900 personnels administratifs et de serviceΦ [Ω¦t± offre un sysǘŝƳŜ ŎƻƳǇƭŜǘ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ 
qui fournit aux étudiants avec une connaissance technologique,  formation humaniste et culture. 
Le Département de Technologie Alimentaire (Departamento de Tecnología de Alimentos, DTA) 
fait partie de la Higher School of Agricultural Engineering and Environment ŘŜ ƭΩUniversité 
Politechnique de Valencia  (UPV) qui a le rang académique le plus élevé en Espagne. Le DTA a une 
activité de recherche étendue dans le domaine du Food Engineering et établit des liens avec la 
recherche Ŝǘ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ, à travers de nombreux projets avec les entreprises alimentaires.  Le DTA 
est formé de 60 professeurs (49 plein temps PhD professeurs, 11 temps partiel lecturers), 7 
techniciens et 2 administratifs travaillant dans le domaine du food engineering en collaboration 

ŀǾŜŎ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ 
alimentaire. Le DTA (UPV) 
a été impliqué dans les 
réseaux thématiques 
comme FoodNET, ISEKI, 
ISEKI_Food2,  ISEKI_Food3 
et ISEKI_Mundus 2, en 
prenant un rôle actif dans 
la coordination de 

plusieurs groupes de travail. La ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŀƴǘŜ Řǳ 5¢! Ł ƭΩUPV est Chelo González. 
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