الجمهورية الجزائرية الدّيمقراطية الشّعبية
République Algérienne Démocratique et Populaire

Ministère de l’Enseignement Supérieur                                                               
et de la Recherche Scientifique


Direction Générale de la Recherche Scientifique                                                                        et du Développement Technologique    

Formulaire de Participation 

Rencontre nationale sur le 
Séchage des Fruits et Légumes
Alger,  17  et  18  Février 2018
Identification du participant

	Nom et Prénom
	

	Fonction
	

	Etablissement
	

	Entité de recherche (s’il y a lieu)
	

	Adresse
	

	Email 
	

	Tel 
	

	Nombre de fiches produit jointes
	

	Plan de vol : Arrivée & départ
	


A retourner au plus tard le 11Février  2018
à l’adresse suivante :
h.harik@mesrs.dz
Pour plus d’information, veuillez nous contacter sur : 021 27 98 80, 021 27 64 67, 021 27 64 52
Direction Générale de la Recherche Scientifique et du Développement Technologique

Rencontre nationale sur le
Séchage des Fruits et Légumes
Alger,  17  et  18février 2018
Fiche d’Identification Produit :
(Nom du produit)

(Maximum 06 pages)
SECHAGE
But et principaux objectifs de l’opération : (Pourquoi déshydrater le produit agricole choisi)
Intérêt scientifique :……………………………………………………………………………………………………………………………

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

Impact économique :……………………………………………………………………………………………………………………………

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

Destination et usage :
Alimentation humaine I__I

Usage pharmaceutique I__I 


Usage cosmétique I__I 

Alimentation animale I__I
Autre I__I ………………………..…..

Place de l’opération unitaire :  

Etape à part entière de la transformation   I__I

ou étape intermédiaire I__I

Qualité de Séchage :

Caractéristiques microbiologiques :………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Valeurs nutritionnelles conservées : .........................................................................................................
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

Propriétés sensorielles/organoleptiques attirantes et naturelles (couleur, arôme, goût, texture, etc…) : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Période(s) de la récolte saisonnière de l’aliment avant le séchage

L’hiver I__I 

Le printemps I__I
L’été I__I L’automne I__I
Durée de vie de l’aliment sans séchage:……………………………………………………………………..…………………
Taux de surplus de production de l’aliment sans séchage (estimation de taux de gaspillage):………
Mode de séchage :
· Période et Durée du séchage :………..……………………………………………………………………………………….
· Humidité :

· Vitesse, débit et humidité de l'air asséchant :……………….…………………………………………….

· Humidité initiale du produit avant séchage :…….……………………………………………………….

· Humidité finale du produit à la fin du séchage :…………………………………………………………

Process et méthode de séchage (artisanale, semi industriel et industriel):………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Process et méthode de conservation :………………………………………………………………………………………………...
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Types de Séchage

· Séchage par convection à air

Moyenset Equipement existant I__I ………………………….…………………………………………………………….

Equipement à acquérir I__I ………………………………………………………………………………………………………
· Séchage solaire 

Moyenset Equipement existant: I__I ………………………………..…………………………………………………….

Equipement à acquérir I__I ……………………………………………………………………………………………………
· Séchage mixte
Moyens et Equipement existant: I__I ……………………………….……………………………………………………. 

Equipement à acquérir I__I ………………………..……………………………………………………………………………

· Séchage couplé avec procédé(s) autre(s)
Moyens et Equipement existant: I__I ………………………………………….…………………………………………. 

Equipement à acquérir I__I ……………………………………………………………………………………………………

CATEGORIE DE DENREES A SECHER

· Liquides et Produits riches en eau  I__I
· Solides et riches en eau  I__I
· Produits à humidité intermédiaire I__I
· Produits à humidité réduite I__I
CADRE D’INSCRIPTION DU PRODUIT
· Recherche utile  I__I

· Développement socio économique  I__I

· Développement de l'agroalimentaire I__I

· Développement rurale I__I
Travaux réalisés (citez vos travaux à impacts scientifique et socio-économique)………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Avis quant à l’association des technologues dans le process de séchage
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Suggestions quant à la sensibilisation du citoyen à la culture de séchage

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

