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CONTEXTE
Dans un contexte règlementaire européen où la part belle est donnée aux critères hygiéniques et critères 

de sécurité, les énergies des différents acteurs de l’industrie agro-alimentaire vont dans le sens de la 
parfaite salubrité des produits proposés aux consommateurs.

Parallèlement, l’offre de produits évolue vers de la consommation de « mieux-être », de bénéfice pour la 
santé, … la tendance délaisse peu à peu le concept de « nourriture » pour celui de la « nutrition ». Les 

recettes, les cahiers des charges évoluent, ainsi que les procédés de fabrication.

Le défi est donc d’associer Sécurité & Qualité organoleptique des aliments. Mais la hauteur de ce défi est-
elle clairement mesurée ? La baisse d’un barème de température ne va-t-elle pas en même temps 

préserver éléments nutritifs et bactéries responsables de fermentation ? D’un autre côté, le brunissement 
des aliments recherché par la cuisson ne va-t-il pas s’accompagner de la formation de composés 

indésirables et néfastes ? Mon produit dans son emballage final reste-t-il stable ?...

Le champ de questions est immense, à l’image de notre industrie innovante et de notre patrimoine culinaire. 
Nous vous proposons d’aborder ensemble ce thème avec nos différents intervenants.

Assurer la maîtrise de la qualité organoleptique de  ses produits ,                                        
c’est pérenniser le savoir-faire et l’avenir de nos  entreprises

PROGRAMME DE LA JOURNEE

Altérations chimiques des matières grasses dans les  aliments
M. Thierry DELABORDE, Directeur Laboratoire L.D.M.

11h45 – 12h30

Présentation du Qualipôle Languedoc-Roussillon
M. René ORSINI, Directeur
Présentation de l’UMR QUALISUD, Université de Montpe llier
M. Jean-Pierre PAIN, Directeur

09h00 – 09h20

���������	10h45 – 11h00

Interactions Emballages/Aliments
M. Christian CLAEYS, Directeur LES CLES DU DEVELOPPEMENT

11h00 – 11h45

�
���
�����
�����
�	�16h15 – 16h30

Développement des « Clean Label »
M. Marc ROLLER, Directeur Scientifique Société NATUREX

15h30 – 16h15

Contaminants néoformés : enjeux pour la santé & out ils de contrôle
Mme Inès BIRLOUEZ,  AGROPARISTECH Responsable Projet Européen ICARE
Mlle Stéphanie ROUX, UMR QUALISUD

14h30 – 15h30
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	�����12h30 – 14h30

Symptômes d’altérations : Diagnostic & origines pos sibles, cas pratiques
M. Bernard HEZARD, Responsable Microbiologie Laboratoire AERIAL

10h00 – 10h45

Incidence des bactéries sur la qualité organoleptiq ue
M. Ghislain LUCIBELLO, Directeur Technique Laboratoire AQMC

09h20 – 10h00
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Société :…………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………

Nom : ……………………….…………………Prénom : …………..…………………………..

���� : ………………………………………………………………………………………………

Fax : …………………………….. ……………………………………………………………..

E-mail :…………………………….…………………………………………………………….

� Participera à la journée du 18 Mars 2008 organisée p ar AQMC/QUALIPOLE/QUALISUD.

��� � OUI ��� � NON

� Déjeunera sur place (paiement du repas sur place con tre facture : 20 € TTC)

��� � OUI ��� � NON

Merci de nous envoyer votre inscription avant le 4 Mars 2008 :

• soit par fax au 04 67 41 23 08

• soit par courrier à l’adresse suivante : Laboratoire AQMC
2196 Bd de la Lironde
Parc Agropolis 2 – Bâtiment 2
34397   MONTPELLIER Cedex 5

SARL capital de 40.000 € - RCS Montpellier 2001 B 1089 - SIRET 438862919 00013 - APE 743 B

Règlement à AQMC. Une facture vous sera remise contre règlement. Possibilité de prise en charge du coût de cette 
journée par votre organisme de formation. N° Organi sme Formateur AQMC : 91-3405510-34

80,00 € TTC66,89 € HTAutres participants

50,00 € TTC41,81 € HTMembres QUALIPOLE

TARIFS PARTICIPANTS (repas non compris)
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