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M2 FIPDes (Food Innovation and Product Design)

Master

Mention Nutrition et Sciences des aliments
Régime(s) d'inscription

Formation initiale

Langue(s) d'enseignement

Anglais

FIPDes est un master international Erasmus Mundus en deux ans sur I'innovation alimentaire :
www.fipdes.eu

Pour aborder e défi d'une production et consommation durables d'aliments, FIPDes adopte une approche
interdisciplinaire, intégrant les sciences et technologies alimentaires, I'ingénierie et I'entrepreneuriat.

FIPDes forme des talents internationaux capables de développer des solutions alimentaires durables, saines et
accessibles pour les générations futures, al'échelle locale et globale.

FIPDes est un master interdisciplinaire en deux ans (M1+M2 obligatoires), avec mobilité internationale
obligatoire.

FIPDes est porté par quatre universités européennes : AgroParisTech (France), Technological University
Dublin (Irlande), Université de Naples Federico |1 (UNINA, Itaie) et Université de Lund (LU, Suede).

La premiere année couvre des matiéres clés telles que les sciences et technol ogies alimentaires,
I’ alimentation durable, I'ingénierie de laformulation, le marketing et I’innovation culinaire, grace a des cours
dispensés a Paris et a Dublin.
L a deuxiéme année propose 3 parcours spécialisés dans des domaines clés de I'innovation :
e Food Design & Engineering (AgroParisTech, FR)
e Food Packaging Design & Logistics (LU, SE)
e Healthy Food Design (UNINA, IT)

FIPDes a un site web dedié (www.fipdes.eu) ou trouver toute information ainsi que de témoignages sur les
activités internationales et le devenir d' anciens éleves.

Téécharger lafiche détaillée
Je candidate



http://www.fipdes.eu/
http://www.universite-paris-saclay.fr/print/pdf/node/78373
https://www.universite-paris-saclay.fr/admission/etre-candidat-un-master-paris-saclay




| nformations

e Présentation
e Admission
e Programme

Présentation

Compétences

e Intégrer et d'appliquer avec succes des connaissances issues de différentes disciplines et systémes
culturels.

e Mener des projets variés en collaboration avec divers partenaires et acteurs publiques et privés (e.g.
universités internationales, industriels, écosystémes d’ entreprenariat).

o Approfondir les compétences techniques tout en explorant |es capacités créatives.

e Renforcer les capacités d'adaptation et d'entrepreneuriat.

e Développer un réseau international d'acteurs afin d'étre prét arelever de nouveaux défis professionnels
al'échellelocale et mondiale.

e Développer des compétences non techniques tres recherchées telles que la gestion d'équipe, le
leadership et lacommunication en anglais vers différents types d'auditoires.



Objectifs pedagogiques de la formation

La spéciaité Food Design and Engineering a pour objectifs:

e Deformer les étudiants aux enjeux scientifiques, sociétaux et techniques du dével oppement de produits
alimentaires durables dans un contexte d’ innovation globale.

e De développer les connaissances et |es compétences en ingénierie des produits pour évaluer, concevoir
et optimiser les processus et les produits alimentaires aux caractéristiques souhaitées et a différentes
échelles de fabrication (de I'échelle cuisine, al'échelle laboratoire jusqu'al'échelle industrielle).

o De développer des compétences transversales indispensables pour les innovateurs et recherchées par
les recruteurs al'échelle mondiale (intelligence interculturelle, créativité, gestion de projet,
communication scientifique).

Admission
Capacite d’ accueil

Places

10

Public vise et prérequis

L'admission directe au M2 FIPDes n'est pas possible, il faut avoir fait le M1 FIPDes pour accéder au M2
FIPDes. Plus d'information sur le Master FIPDes : www.fipdes.eu

Have completed M1 FIPDes
Piecesjustificatives
Obligatoires

L ettre de motivation.
Tous les relevés de notes des années/semestres validés depuis le BAC aladate de la candidature.

Curriculum Vitae.

Facultatives

Piecelibre.


http://www.fipdes.eu/

Dossier VAPP (obligatoire pour toutes les personnes demandant une validation des acquis pour accéder ala
formation) https:.//www.universite-paris-saclay.fr/formation/formati on-continue/validation-des-acquis-de-
lexperience.

Document justificatif des candidats exilés ayant un statut de réfugié, protection subsidiaire ou protection
temporaire en France ou al’ éranger (facultatif mais recommandé, un seul document afournir) :

- Carte de séjour mention réfugié du pays du premier asile

- OU récépissé mention réfugié du pays du premier asile

- OU document du Haut Commissariat des Nations unies pour les réfugiés reconnaissant le statut de réfugié
- OU réceépisse mention réfugié délivre en France

- OU carte de séjour avec mention réfugié délivré en France

- OU document faisant état du statut de bénéficiaire de la protection subsidiaire en France ou al’ étranger.

Programme

s Cours- Cours- TD- A :
Matieres ECTS Semestre CoursTD TP D TP TP digtance Projet Tutorat

Innovation Engineering 7.5 femestre 20 60
Charger le détail
Packaging Material Semestre
- 75
Science 1
Charger le détall
Packaging Logistics 7.5 femestre 42 40 28
Charger le détall
Packaging Technology 75 Semestre 0 o8
and Devel opment 1
Charger le détail

. Cours- Cours- TD- A :
Matieres ECTS Semestre CoursTD TP D TP TP distance Projet Tutorat

Chemical Reactions and Semestre

Food Quality Design 6 1 38 10
Charger le détail

Microbiology Applied to 6 Semestre 23 o5
Healthy Food Design 1

Charger le détall

Mediterranean Diet Semestre

Products and Ingredients 6 1 24 1224
Charger le détall

Senior Project: Design

and Development of 6 Semestre 8 8 24

Healthy Foods



http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964032/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964033/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964034/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964035/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964036/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964037/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964038/course-detail-ajax

. Cours- Cours- TD- A :
Matieres ECTS Semestre CoursTD TP D TP TP digtance Projet Tutorat

Charger le détall
Nutrition Applied to Semestre
Healthy Food Design 1 48 10 10
Charger le détall
. Courss Courss TD- A :
Matieres ECTS Semestre CoursTD TP D TP TP  distance Projet Tutorat
Master Thesis 30 Semestre
Lund 2
Charger le détall
. Courss Courss TD- A .
Matieres ECTS Semestre CoursTD TP D TP TP  distance Projet Tutorat
Master Thesis 20 Semestre
UNINA 2
Charger le détail

. Cours- Cours- TD- A :
Matieres ECTS Semestre CoursTD TP D IP TP disgance Projet Tutorat

Professiona development Semester
0 6.5
and career plan 1
Charger le détail
Senior Project: Scaling-up
and Sustainability 6 femester 9 9 18 36
Assessment
Charger le détall
Food Chemistry : from
Research to Sustainable Semester
Food Design and 4 1 9 9 24
Development
Charger le détall
French Language or
Foreign Language for 2 femester 36
French Speaking Students
Charger le détall
Molecular and Physical Semester
3 6 9
Gastronomy 1
Charger le détail
Physical Chemistry for the
Structuration of Food 4 femester 11 6 7

Products


http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964039/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964040/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964041/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964042/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964043/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964044/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964045/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964046/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964047/course-detail-ajax

Cours- Cours- TD- A

Matieres ECTS Semestre CoursTD TP D TP TP distance Projet Tutorat
Charger le détall
Bibliographic review 5 femester 6
Charger le détall
. Cours- Cours- TD- A :
Matieres ECTS Semestre CoursTD TP ™ TP TP distance Projet Tutorat
Master Thesis Semester
AgroParisTech 30 2 18
Charger le détall
. Cours- Cours- TD- A :
Matieres ECTS Semestre CoursTD TP D TP TP distance Projet Tutorat
Product_ Process 4 Semestre o o
I nteraction 1
Charger le détail
Free module 2 femestre
Charger le détall
Modelling Food Semester 3
Process and Properties 1
Charger le détall

Lieu(x) d'enseignement
PALAISEAU

Partenaire(s) académique(s) de la formation

TU Dublin, Ireland; Lund University, Sweden and UNINA, Italy

Contact(s)

Barbara REGA

Responsable de formation

Secretary FIPDes

Secrétariat


http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964048/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964049/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964050/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964051/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964052/course-detail-ajax
http://www.universite-paris-saclay.fr/node/964053/course-detail-ajax

Moussa MARWEN

Responsable de formation

Liens

Plus d'informations sur lestarifs
Plus d'informations sur les bourses
http://www.universite-paris-saclay.fr/formation/master/nutrition-et-sciences-des-aliments/m2-fipdes-food-

innovation-and-product-design



https://www.fipdes.eu/?Fees-5
https://www.fipdes.eu/?Scholarships-160
http://www.universite-paris-saclay.fr/formation/master/nutrition-et-sciences-des-aliments/m2-fipdes-food-innovation-and-product-design
http://www.universite-paris-saclay.fr/formation/master/nutrition-et-sciences-des-aliments/m2-fipdes-food-innovation-and-product-design

