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EDITORIAL 

de Margarida Vieira, ISEKI-Food Association President, Portugal 

 
L’Association ISEKI-Food, fondée en 2005, s’est développée à partir de EU projets depuis 1996, à l’origine 
de pays européens, et étendus à tous les continents. Comme une communauté pour des échanges 
culturels et partages professionnels, les projets et l’association ont créé de forts liens entre ses 
membres. Ayant vécu dans cet environnement intercultural riche avec des amis partout dans le monde 
durant tant d’années, nous nous réveillons soudain aux terribles nouvelles de la dévastation infligée à 
l’Ukraine. Nous avons été très attristés de voir comment un si beau pays est détruit avec tant de morts 
civils Nous regrettons la destruction des hôpitaux, maternités et bâtiments civils; Par sécurité, des 
millions d’Ukrainiens ont dû fuir leur maisons, leur confort et leur vie de tous les jours. Des écoles ont 
été attaquées, des enfants tués et des universités ont du mal à continuer leur mission d’éducation. 

En considérant que les exportations de blé d’Ukraine et de Russie comptent pour un quart de la 
fourniture en blé du globe et que la Russie est un important producteur d’engrais pour les fermes, ce 
conflit menace la sécurité alimentaire mondiale. La seule solution pour stopper cette calamité est 
d’arrêter cette guerre immédiatement. Le monde a besoin de paix pour s’attacher à résoudre des 
problèmes plus importants concernant la durabilité de notre planète, la Terre.  

L’Association ISEKI-Food supporte le people ukrainien mais en particulier collègues, amis, chercheurs, 
étudiants en faisant ce qui est à notre portée. Nous avons déjà supprimé les frais de nos membres 
ukrainiens pour les deux prochaînes années, mais nous voulons faire plus, nous pouvons servir de 
liaison entre toute compagnie ou institut de recherche qui voudrait offrir des postes dans l’industrie 
alimentaire pour des réfugiés ukrainiens. Nous savons que des universités en Europe offrent des 
supports en consultations, assistance en santé mentale, et certaines réduisent ou même éliminent les 
droits d’inscriptions. Aussi, très bientôt nous ouvrirons une nouvelle page sur notre site web pour 
supporter des réfugiés ukrainiens où chacun pourra proposer des postes et des universités pourront 
annoncer ce qu’elles ont à offrir aux enseignants et étudiants ukrainiens. 
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NOUVELLES DE L’ASSOCIATION ISEKI-FOOD 

#ScienceForUkraine 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chers Collègues, 

 

Laissez-nous attirer votre attention sur une grand initiative pour aider étudiants et scientifiques 
d’Ukraine. 

La mission de cette initiative est de collecter et disséminer l’information sur le support et des 
opportunités aux universités, au niveau national et international pour des étudants et chercheurs 
directement affiliés à une institution en Ukraine. 

SVP cliquez HERE pour plus d’information. 

Sur ce website vous trouverez une large gamme de postes académiques payés pour des scientifiques 
(PhD student or above), des opportunités de transfert académique pour étudianst gradués et 
undergradués, ainsi que des logements temporaires. SVP voir HERE pour notre critère d’inclusion et 
comment nous travaillons. 

 

MERCI BEAUCOUP POUR VOTRE AIDE! 

 

 

  

https://scienceforukraine.eu/about.html
https://scienceforukraine.eu/help.html
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Base de données de Curricula de degrés en science et technologie 
alimentaire  
de Rui Costa, ISEKI-Food Association Secrétaire Général, Portugal 

 
L’Association ISEKI-Food met à disposition gratuitement une base de données de curricula en science 
et technologie alimentaire. La base de données a été construite pour faciliter la mobilité des 
enseignants et étudiants, initialement en Europe puis élargie à tous les continents. 

La base de données a eu sa première version à partir des réseaux ISEKI avant 2010, avec la dernière 
version datée de 2015. La base de données de curricula a été mise à jour récemment en janvier 2022 
et sera régulièrement actualisée tous les 2 mois. 

La base contient un total de 1105 programmes, dont 558 bachelors, 420 masters et 127 PhDs, de tous 
les continents, avec une majorité en Europe. 

La base de données sera élargie cette année pour inclure les degrés en nutrition. 

Si les degrés de votre université ne sont pas dans cette base, SVP envoyer les liens à office@iseki-
food.net. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

mailto:office@iseki-food.net
mailto:office@iseki-food.net
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NOUVELLES DES MEMBRES/PARTENAIRES DE L’ASSOCIATION 
ISEKI-FOOD  

Centre pour recherche et développement en systèmes Agroalimentaires 
et durabilité (CISAS) – Institut Polytechnique de Viano do Castelo, 
Portugal de Fernando Mata, CISAS, Portugal, ISEKI Institutional Member 

 

 
 
CISAS, The Center for Research and Development in Agri-food Systems and Sustainability a consulté 
son Comité d’Intervenants Externes (External Stakeholders’ Committee). Le but était de recevoir des 
idées pour améliorer les futures directions et politiques de recherche dirigées vers l’industrie 
alimentaire locale. 

La suite est un résumé des différents secteurs représentés. 

FORCES 

Horti fruticulture – Conditions écologiques (edaphoclimatic) favorables, et main d’oeuvre disponible à 
coûts compétitifs. Proximité des marchés Galiciens. Support des institutions d’enseignement supérieur 
pour formation professionnelle et développement de nouveaux produits. 

Gouvernance locale – La région a une forte tradition d’entreprenariat, lié à l’export. L’existence d’une 
diversité de ressources endogènes avec un fort potentiel de valeur ajoutée. Une ruralité moderne due 
à un héritage régional naturel et humain. 

Industrie de produits alimentaires – Forte connection avec Universités et Centres de Recherche 
permettant le développement de nouveaux produits. Un accès facile aux marchés européens et anglais. 

Produits latiers– Production locale de lait. Situation privilégiée en relation avec la Galice. 

Vente – Variété de production locale et relations rapprochées avec les producteurs locaux. 

Poissons – Extension et diversité de la mer proche. Avance scientifiques et technologiques. Attractivité 
du secteur. Héritage naturel et culturel. 

FAIBLESSES 

Horti fruticulture – Compétition augmentant pour le pouvoir. Distance avec la grande métropole de 
Lisbonne. Limites de la disponibilité des engrais organiques produits localement. Exposition à des 
importations de plus faible qualité. 

Gouvernance locale.- Déclin démographique. Maturité réduite du système logistique et intermodal. 
Petite dimension et fragmentation de la propriété posant des problèmes pour augmenter les systèmes 
de production. 

Composante industrie alimentaire– Faible nombre de clients locaux. 



 
  

 

ISEKI-Food Association / www.iseki-food.net 

5 Back to contents 
 

Produist laitiers– Petite dimension des compagnies locales et vulnérabilité vis à vis des grandes 
compagnies contrôlant 70% du marché laitier. 

Vente – Production locale insuffisante de produits frais. Excès de plastiques. 

Poissons– Vulnérabilité au changement de climat. Manque de diversification du “marché de la mer”. 
Quelque manque d’expertise dans des domaines spécifiques. Difficultés pour sécuriser le crédit 
financier. 

OPPORTUNITES 

Horti fruticulture – Tendances en hausse pour consommation d’aromatiques à la fois en Espagne et 
Portugal. Création d’une industrie dirigée vers des produist frais non standards pour diminuer les 
déchets. 

Gouvernance locale – L’industrie agro-alimentaire se situe parmi les principaux secteurs économiques 
de la région, représentant plus de la moitié de l’exportation totale. Demande en augmentation pour 
des aliments produits localement et organiques. Potentiel pour intégrer une production locale avec le 
tourisme pour atteindre des marchés de niche. Proximité de la métropole de Oporto et de l’axe urbain 
Braga – Guimarães. 

Industrie des composants alimentaires – Augmentation des préoccupations, sociales, éthiques, 
environnementales et santé de la population, favorisant la consommation de produits organiques frais 
produits localement. Développement rapide en technologies d’information et production alimentaire. 

Produits laitiers – Espèces locales avec potentiel pour produire des produits laitiers de haute qualité, 
localement et différenciés. 

Vente – Pour aligner toute la chaîne de valeur avec la stratégie de la “ferme à la fourchette”. 

Poissons – Bonne position géostratégique en relation avec l’Europe et l’Atlantique. Potentiel pour 
production et export d’énergie renouvelable. Potentiel pour exporter des produits alimentaires dérivés 
de seafood et aquaculture. 

CRAINTES 

Horti fruticulture – Compétition avec Nord Afrique en environnements productifs avec main d’oeuvre 
bon marché. 

Gouvernance locale – Exploitation de ressources locales limitée par des facteurs de durabilité. 
Dépendance du Marché galicien. Décin démographique et vieillissement de la population dans 
certaines zones rurales de plus faible productivité. 

Industrie alimentaire – Toute crainte de ressources naturelles et climat compromettant l’accès aux 
matières premières. 

Industrie laitière – Manque de matière première produite localement (lait), du à la dimension des gros 
marchés. 

Vente – Manque de support au producteur et connaissance pour aider à la transition énergétique. 

Poissons – Changement de climat et désastres naturels, confrontation piratage et géopolitique. 
Pollution, Pêche illégale, pandémiques et récession économique. 

Plus de détails here.  

  

https://tech.ipvc.pt/unidades.php?u=CISAS
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Total Food 2022, 13 – 14 Juillet 2022, Nottingham, UK 
de Eleanor Binner, University of Nottingham, ISEKI-member 

 
Soumettre votre abstract pour une présentation poster aujourd’hui ! 

Un tiers des aliments produits pour la 
consommation humaine est perdu globalement le 
long de la Chaîne d’approvisionnement 
alimentaire (food supply chain -FSC) depuis la 
production agricole jusqu’à la consommation 
finale ou en production. Dans l’Union Européenne, 
on estime à 88 millions de tonnes d’aliments 
perdus chaque année, soit 20% des aliments 
produits ou 173 kg par personne [1]. 

Pour atteindre le but d’une production alimentaire 
durable et minimiser les déchets, la conférence Total Food 2022, qui se tiendra au Jubilee Conference 
Centre à Nottingham les 13-14 Juillet 2022, rassemblera industriels, académiques, politiques et sociétés 
de bienfaisance, avec le but commun de protéger l’environnement et d’améliorer la santé humaine et 
animale. La conférence ne considérera pas simplement la réduction des déchets évitables mais 
comment tirer le meilleur parti de l’alimentation. S’aligner avec les ambitions de l’UE (Circular Economy 
Action Plan) pour développer une économie durable et compétitive en minimisant les déchets et en 
maintenant la valeur des ressources aussi longtemps que possible. Dans une économie circulaire, 
l’aliment suit un cycle, donc les sous-produits d’une entreprise servent pour la suivante. Nous pouvons 
maximiser la valeur de l’aliment en redistribuant le surplus d’aliments consommables, tout en 
transformant les sous-produits non consommables en nouveaux produits, allant des engrais 
organiques pour l’agriculture, à des produits à valeur ajoutée en biochimie et bioénergie [2]. Puisque 
tant de carbone est inclus dans notre système alimentaire, l’économie circulaire dans la chaîne 
alimentaire peut aussi aider à atteindre la neutralité en carbone de l’UE en 2050. 

Total Food 2022 veut être une conference de communauté – nous accueillons tous les groupes 
intéressés, incluant les représentants industriels des secteurs alimenatires et agricoles (des PME aux 
multinationales), chercheurs et enseignants, législateurs et organisations de consommateurs et 
charities. Nous avons une grand variété de speakers, incluant Head of Strategy and Policy of the D2N2 
Local Enterprise Fellowship, qui parleront sur comment des évènements récents affectent la stratégie 
locale. Nous écouterons le travail d’Unilever pour convertir tous les flux de déchets agricoles en 
ingrédients et matériaux durables, et Prof Dimitris Charalampopoulos et Dr Nick Tucker donneront les 
résultats de produits internationaux récents sur la valorisation de l’aliment et l’emballage durable, ainsi 
que beaucoup d’autres speakers intéressants. 

C’est une des premières opportunités depuis le confinement d’être présent pour parler des défis et 
opportunités, pour travailler ensemble, et nous espèrons vous retrouver à Nottingham en Juillet. 

Le programme est maintenant finalisé, mais il reste des places pour des posters, donc soumettez votre 
abstract maintenant ! 

 
Reference:  
[1] E.E. Commission, Preparatory study on food waste across EU 27, Technical Report. Available online at http://ec. europa. 
eu/environment …, 2010. 
[2] E.M. FOUNDATION, pp. https://archive.ellenmacarthurfoundation.org/explore/food-cities-the-circular-economy. 

http://www.nottingham.ac.uk/go/totalfood2022
https://www.nottingham.ac.uk/conference/fac-sci/biosciences/total-food/programme/programme.aspx
https://archive.ellenmacarthurfoundation.org/explore/food-cities-the-circular-economy
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“Youth and Climate Change Survey” 
de Corinne Stewart, I.S.L.E Sustainable Association Board 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Etes-vous étudiant ou juste diplômé ? 
Connaissez-vous quelqu’un de la génération Y ou Z ? 

Nous voulons entendre votre voix ! 

  
Le changement climatique est là. Comme son impact s’intensifie dans le temps, c’est votre génération 

qui fera face aux conséquences. Par l’éducation et l’adhésion à nos engagements du climat, nous 
pouvons faire les changements nécessaires pour protéger la planète. 

  
L’International Education for Sustainability Association (ISLE) et le Austrian Ecosocial Studentforum 
(OESSFO) font une étude, avec l’aide de nombreux partenaires du monde entier. Notre but est de 

mieux connaître  les attitudes et opinions des étudianst vis à vis du changement de climat et d’utiliser 
ces renseignements pour transformer l’enseignement et informer les politiques. 

Nous vous serions reconnaissants si vous pouvez prendre 12 minutes pour compléter le questionnaire 
en ligne anonyme.  

Les participants peuvent aussi gagner un Prix spécial (2022 ISLE Association membership + ISLE 2022 
Anniversary conference attendance).  

  
Le questionnaire est ouvert jusqu’au Dimanche 3 avril, 2022.  

  
Cliquer ici pour le questionnaire ! 

 
Si vous avez des questions, SVP n’hésitez pas à nous contacter à  

isleassociation@gmail.com ou fabian.huber@oessfo.at. 
 

https://isleassociation.wixsite.com/2012
https://www.oessfo.at/
https://www.oessfo.at/
https://clemson.ca1.qualtrics.com/jfe/form/SV_eb2vFI1GwtDmOKa
mailto:isleassociation@gmail.com
mailto:fabian.huber@oessfo.at.
mailto:fabian.huber@oessfo.at.
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ONE – Health, Environment and Society Conference 2022, 21–24 Juin 
2022, Bruxelles, Belgique 
de Michela Zabaglia, EFSA – European Food Safety Authority 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
L’inscription est maintenant ouverte pour la conférence 2022– Health, Environment, Society –. 
L’évènement de 4 jours– co-organisé par EFSA, the European Centre for Disease Prevention and 
Control (ECDC), the European Chemicals Agency (ECHA), the European Environment Agency (EEA), the 
European Medicines Agency (EMA) and the European Commission’s Joint Research Centre (JRC) – se 
tiendra à Bruxelles en présentiel et en ligne les 21-24 Juin. 
  
La conférence rassemblera scientifiques, parties prenantes, et autres personnes intéressées de divers 
domaines et expertises pour examiner la sécurité alimentaire dans la large perspective des systèmes 
alimentaires durables. Des discussions concerneront aussi des opportunités et défis pour implémenter 
une approche Une Santé et explorer de nouveaux développements en science d’évaluation du risque.  
 
Pour plus d’info, voir le programme (plus de détails dans les prochains mois). 
 
Comment s’inscrire 
  
Pour participer à la ONE Conference 2022, remplir le document  online registration. 
  
La date limite pour s’inscrire pour la participation sur site est le 29 Avril. L’inscription pour participation 
en-ligne restera ouverte pendant la conférence. La participation en ligne et sur site est gratuite. Tous 
les participants inscrits auront accès aux opportunités de réseaux et pourront poster des commentaires 
pendant les sessions, poser des questions et interagir avec d’autres participants, speakers et panellists 
en temps réel. 
  
Plus d’info disponible sur conference website. 

  

https://one2022.eu/programme/agenda
file:///C:/Users/brayedw/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.Outlook/KNH6XBVG/one2022.eu/conference-registration
https://www.one2022.eu/about
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13ème International Barley Genetics Symposium (IBGS13), 3-7 Juillet 2022, 
Riga, Latvia 
de Vita Sterna, Latvia University of Agriculture, ISEKI-Member 

 

Avec plaisir nous vous invitons à participer au 13ème INTERNATIONAL BARLEY GENETICS SYMPOSIUM 
(IBGS13), qui se tiendra à Riga, Latvia, 3-7 Juillet, 2022. Les symposiums IBG sont organisés depuis 1963 
et attirent des participants de partout dans le monde pour discuter des progrès de leur recherche. Les 
12 sessions inclueront les résultats récents et les plus importants des sujets d’actualité dans diverses 
sessions. 

• Le génome de l’orge, du génome de référence à la structure et la fonction ; 
• Stresses biotiques sous changement de climat ; 
• Stresses abiotiques sous changement de climat ; 
• Culture d’orge et NBTs: marche à suivre ; culture d’orge : histoires réussies ; 
• Génétique et sélection de biomasse (Resources use efficiency); 
• Usage final de l’orge : aliment, nourriture animale et nouveaux produits ; 
• Usage de l’orge : malt et bière ; 
• Ressources génétiques et base de données : exploiter la diversité ; 
• Morphologie, phénologie, et développement ; 
• Orge balte et nordique : une perspective régionale. 

 
IBGS13 fera la promotion de nouveaux outils, méthodes, découvertes originales et hypothèses ainsi que 
des idées originales présentées par une nouvelle génération de scientifiques. Le dernier jour du 
Symposium, Barley Field Day sera organisé avec la possibilité pour les participants d’observer leur 
matériel dans les conditions de Latvia (applications here). 

 
Tous ceux intéressés par IBGS13 trouveront une information détaillée sur la conférence here. Des 
abstracts soumis pour des Présentations orales seront sélectionnés sur la base du mérite scientifique 
et de la nouveauté ainsi que sur l’application pratique. La date finale pour la soumission d’abstract est 
31 Mars, 2022. 

Le symposium IBGS13 sera organisé par l’Institute of Agricultural Resources and Economics (AREI). AREI 
est l’Institut principal s’occupant de la sélection végétale en Latvia. Les directions de recherche de 
l’institut sont liés à la génétique et au développement des récoltes, la gestion des récoltes et 
l’agroécologie pour un fermage durable, apportant les besoins de qualité des matières premières pour 
les procédés, ainsi que le développement, une analyse économique pour l’agriculture, la production 
alimentaire et la pêche. 

Si vous avez des questions, SVP contacter le comité local IBGS13 : ibgs13@arei.lv  ou ibgs@arei.lv 

Nous espérons vous accueillir à IBGS13, Riga, Latvia !  

https://ibgs.arei.lv/
https://www.ibgs.arei.lv/en/barley-field-day
https://www.ibgs.arei.lv/
mailto:ibgs13@arei.lv
mailto:ibgs@arei.lv
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GENP 2022 – Green Extraction of Natural Products, 27-28 Octobre 2022, 
Poreč, Croatie 
de Mladen Brnčic, University of Zagreb, Croatia, ISEKI-Member 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le meeting GENP 2022 proposera un programme scientifique de présentations avec speakers, poster 
présentations sur les dernières nouveautés en recherche en Green Extraction et Procédés durables. 

Le Congrès international sur Green Extraction of Natural Products est centré sur la valorisation des 
déchets agro-alimentaires, les ressources des bioprocédés et les technologies de conversion 
innovantes est centré sur agro‐food valorisation des déchets, bioprocess resources et technologies de 
conversion innovantes, parfum, cosmétique, aliment, bio‐fuel, secteurs chimie et énergie et marché de 
chimie verte. 

Une revue d’ensemble sur l’avancement de l’Extraction Verte et des Procédés durables servira de 
catalyseur pour relier scientifiques et experts de toutes les disciplines du monde entier. 

DATES LIMITES 
01 AVRIL – 01 JUILLET 2022 Abstract soumission 

Abstract Décision 15 OCTOBRE 2022 programme final 

Notre rôle moteur sera de faciliter l’interaction entre experts de l’industrie et scientifiques académiques 
dans ces domaines pour échanger et partager leurs expériences et résultats de recherche sur tous les 
aspects de l’extraction verte, discuter les innovations les plus récentes, les tendances et générer de 
nouvelles idées et des défis pratiques. 

Pour plus d’info, SVP voir conference website.  

http://genp2022.pbf.hr/
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NOUVELLES DES PROJETS AVEC PARTICIPATION DE ISEKI-
FOOD ASSOCIATION 

FoodFactory-4-Us : solutions viables pour supporter et développer de 
courtes chaines d’approvisonnement alimentaire 
De Line Lindner, Project Manager, ISEKI-Food Association, Autriche 

 
Avec le projet “Enhancing Local Food Access in Kentucky Through Collective Action in Partnership with 
Nonprofits”, l’équipe Ag Economists for Local Food Access de l’University of Kentucky (USA) a gagné 
le 1er prix de FoodFactory-4-Us 2021/2022 competition on Supporting Developing Short Food Supply 
Chains. Dans leur projet, l’équipe a envisagé le défi de l’approvisionnement en aliments locaux à des 
communautés mal desservies avec le développement d’une stratégie d’action collective pour aider à 
la distribution et au transport des produits. 
Dans l’objectif de trouver des solutions pour aider à développer de courtes chaines 
d’approvisionnement, 5 équipes de Inde, France et USA (19 étudiants) ont participé pendant les 4 mois 
à la compétition en ligne entre Octobre 2021 et Janvier 2022.  

Des équipes ont identifié un 
problème spécifique en 
collaboration avec un mentor 
industriel, puis conçu et développé 
une solution exploitable dans 
l’industrie. Un Comité d’experts 
académiques et industriels, ont 
évalué les projets, incluant à la 
Conférence finale du 27/01/22 la 
réponse aux questions des 
participants par les membres des 
équipes. Toutes les équipes 

participant à la compétition avaient d’excellents projets et seulement quelques points de difference ont 
permis de choisir les gagnants. 
Les membres de l’équipe gagnante ont reçu un prix de 300euros offerts par ISEKI-Food Association et 
étaient invités à donner leur présentation gagnante aux partenaires du projet et autres parties 
prenantes à la réunion finale du projet NextFOOD Final Project Meeting qui se tiendra à Bari, Italie, 6-7 
Avril 2022. La compétition FoodFactory-4-Us est une des études de cas du projet NextFOOD organisé 
par l’Association ISEKI-Food. Les étudiants acquièrent de l’expérience en participant dans un 
environnement innovant, centré sur l’apprenant, basé sur apprendre par l’action avec comme objectif 
de contribuer à l’innovation dans les systèmes alimentaires durables. Du printemp 2022 jusqu’à 
l’automne 2024, trois autres éditions de 
FoodFactory-4-Us se tiendront dans le projet 
FAIRCHAIN où l’Association Iseki Food est 
partenaire. Visitez FoodFactory-4-Us pour plus 
d’info sur les prochaines édiitons.  

  

https://www.iseki-food.net/ff4us-2021
https://www.iseki-food.net/ff4us-2021
https://www.iseki-food.net/
https://www.nextfood-project.eu/case-studies/
https://www.fairchain-h2020.eu/
https://www.iseki-food.net/foodfactory-4-us
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A snapshot of the latest FNS-Cloud project publications 
de Luminita Ciolacu, Katherine Flynn & Luis Maior, Project Managers, ISEKI-Food Association, 
Autriche 

 
Mangez-vous différemment depuis le début de la pandémie COVID ? Faîtes-vous attention à la teneur 
en sucre de vos boissons ? Pensez-vous que des insectes sociaux pourraient héberger la levure pour 
produire votre pain ? 
Des chercheurs du projet FNS-Cloud ont essayé de répondre à toutes ces questions. Voici de courts 
résumés de ces articles de recherche ! 
Restez informés et lisez d’autres résumés de publications intéressantes sur FNS-Cloud Project website. 

Les personnes dans le monde peuvent avoir changé 
leurs habitudes alimentaires pendant les 
quarantaines du COVID. 

Selon une analyse des avis de presque 80 000 
recettes sur on allrecipes.com avant et après la 
quarantaine Covid, les gens du monde entier 
s’intéressent à des recettes différentes pendant les 
confinements. Par exemple des recettes avec 
haricots, pois, lentilles sont plus visitées. Et nous 
voyons plus de recettes de soupes ! Nous voyons aussi 

plus de recettes avec des produits comme cupcakes, pancakes, et stews. Plus de détails sur régions et 
régimes. 

Basé sur : COVID-19 pandemic changes the food consumption patterns. Tome Eftimova, Gorjan 
Popovski, Matej Petković, Barbara Koroušić, Seljaka Dragi Kocev. Trends in Food Science & Technology; 
Volume 104, Octobre 2020, Pages 268-272. doi.org/10.1016/j.tifs.2020.08.017 

L’industrie des boisssons en Slovénie parie-t-elle sur des adoucissants avec moins ou sans calories ? 

Une prise excessive de sucre, en particulier de sucres libres, 
est associée avec obésité, maladies chroniques, et mauvaise 
santé. Les boissons non alcoolisées sont souvent riches en 
sucres libres, conduisant habituellement à une reformulation 
avec des adoucissants à faible tenur et sans calorie (LNCS). 

Cette étude pour plus 1000 boissons non alcoolisées (jus, 
nectars, boissons énergisantes, boisson de sports, et soft 

drinks) dans les boutiques en Slovénie, a trouvé LNCS dans 13.2% - 15.5% de boissons non-alcooliques 
dans les années 2017 et 2019, respectivement. Les LNCS les plus utilisés étaient acesulfame K, 
aspartame, cyclamates, et sucralose. Comme attendu, l’usage des LNCS dans les boissons était associé 
avec des teneurs en calories et sucres plus faibles. 

https://www.fns-cloud.eu/outputs/publications/
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L’usage des LNCS en Slovenie est attendu et l’effet à long terme pas clair. LNCS sont juste une option 
à la réduction de sucre et les producteurs pourraient reformuler leurs produits autrement, en 
encourageant les consommateurs à s’adapter à des boissons légèrement sucrées. 

Basé sur : Trends in the Use of Low and No-Calorie Sweeteners in Non-Alcoholic Beverages in Slovenia. 
Edvina Hafner, Maša Hribar, Hristo Hristov, Anita Kušar, Katja Žmitek, Mark Roe and Igor Pravst. Foods 
2021, Volume 10, Pages 387-399. https://doi.org/10.3390/foods10020387 

Insectes sociaux comme éleveurs pour la levure du pain 

Des caractéristiques organoleptiques spécifiques de 
votre vin, bière et pain peuvent venir de levures 
communes utilisées pour les produire et plus 
précisément, les environnements où ces levures 
poussent. Des scientifiques utilisent des guêpes comme 
lieu d’élevage pour des levures d’intérêt 
biotechnologique Saccharomyces cerevisiae, connue 
comme levure du brasseur et du boulanger. En utilisant 
des insectes sociaux pour accueillir la levure dans leur 
intestin, la survie de la levure et la biodiveristé peuvent 
donner lieu à la formation de levure Hybridee sans usage de modification génétique..  

Basé sur : Applications of Wild Isolates of Saccharomyces Yeast for Industrial Fermentation: The Gutof 
Social Insects as Niche for Yeast Hybrides’ Production. By Di Paola M, Meriggi N and Cavalieri D (2020) 
Front. Microbiol. 11:578425.doi:10.3389/fmicb.2020.578425 

  

https://doi.org/10.3390/foods10020387
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FAIRCHAIN – The Sustainable Food System Innovation Platform est 
maintenant à votre disposition ! 
de Luminita Ciolacu, Katherine Flynn & Luis Maior, Project Managers, ISEKI-Food Association, 
Autriche 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nous faisons tous partie de la chaîne alimentaire et beaucoup d’entre nous sont intéressés par les 
nouveautés en alimentaire. Si vous innovez dans le secteur agro-alimentaire, alors la plateforme 
Sustainable Food System (SFS) Innovation Platform est pour vous ! 

Les projets FAIRCHAIN et CO-FRESH ont lancé la nouvelle SFS Innovation Platform en Janvier 2022, et 
ils l’entretiennent et la font grandir en : 

• Encourageant les partenaires des projets et d’autres à partager l’information sur les 
innovations dans la chaîne d’approvisionnement alimentaire ; 

• Publiant des activités alimentaires innovantes ; 
• Donnant le lien pour des outils de formation sur les meilleures pratiques pour innover dans la 

chaîne alimentaire ; 
• Engageant de plus en plus de parties prenantes dans les chaînes d’approvisonnement 

alimentaire innovantes. 

Là vous trouverez le Innovation Inventory, avec les dernières avancées sociales, en organisation, 
technologie, le Initiative Inventory, incluant les activités réussies de la food supply chain à travers 
l’Europe, et une nouvelle section où nous et les autres projets européens frères (Ploutos, LOWINFOOD, 
FOODRUS) publient Practice Abstracts. Sont aussi disponibles Training Materials, comme des courts en 
e-learning de courte durée où vous pouvez obtenir un certificat. Dans le Networking tab vous pouvez 
trouver toutes sortes de documents : articles, résultats de projets, résultats publics, , leaflets, 
présentations, etc.  
 
Les utilisateurs enregistrés peuvent utiliser au mieux la plateforme – ajouter innovations, initiatives, 
publications et liens internet et avoir des pages spéciales et des services. Registration est ouverte à 
tous, c’est rapide et facile et votre profil reste privé. 
 
Tous les projets liés à l’alimentaire sont invités à rejoindre les cinq collaborant actuellement et 
contribuer à la All food- SFS Innovation Platform. Contact les organisateurs de la Plateforme pour 
commencer l’aventure de votre projet avec la SFS Innovation Platform. 
Coordination équipe : fairchain-coordination@eurtd.com 

https://www.smartchain-platform.eu/
https://www.fairchain-h2020.eu/
https://co-fresh.eu/
https://www.smartchain-platform.eu/en/innovation-inventory-new
https://www.smartchain-platform.eu/en/initiative-inventory
https://www.smartchain-platform.eu/en/practice-abstract-inventory
https://www.smartchain-platform.eu/en/training
https://www.smartchain-platform.eu/en/networking
https://www.smartchain-platform.eu/en/user/register
https://www.smartchain-platform.eu/contact
mailto:fairchain-coordination@eurtd.com
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e-SAFE Projet : Enhance safer and healthier meals through food 
handlers' education and training 
de Ana Ramalho & Foteini Chrysanthopoulou, Project Managers, ISEKI-Food Association, 
Autriche 

Le projet e-SAFE a pour objectif de fournir une formation 
moderne, sur mesure à des professionnels travaillant dans le 
secteur alimentaire,  focalisé sur les dangers alimentaires 
émergents, ré-émergents et persistants dans la préparation des 
repas, en considérant aussi les besoins de sécurité créés par la 
pandémie actuelle coronavirus. 

Après la survey conduite dans 6 pays européens (Pologne, Grèce, 
Chypre, Autriche, Lithuanie, Italie) pour identifier les manques, 
besoins et besoins de formation pour les manipulateurs 
d’aliments, le développement d’une formation sur mesure est en 
cours. Les résultats les plus significatifs de l’étude ont montré un 
bas niveau de formation sur les allergènes alimentaires, 
mycotoxines, acrylamide et acides gras trans. Des participants ont 
considéré la connaissance acquise pendant la formation 

extrêmement utile, dans les cas de HACCP, bien qu’il y ait un grand manque d’occasions de formation 
dans les sujets considérés. 

 
Results from a survey to 211 food handlers conducted in six European countries 

L’objectif du projet est maintenant orienté vers le développement des outils de formation dans les 7 
domaines émergents suivants : 

 

 

La formation sera disponible en ligne, sur la plateforme du projet, au début 2023 avec un ensemble 
d’outils théoriques et pratiques accessibles gratuitement. 

Vous pouvez lire des détails sur l’étude et apprendre plus sur e-SAFE on sur le project website. 
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https://e-safe-project.eu/


 
  

 

ISEKI-Food Association / www.iseki-food.net 

16 Back to contents 
 

Formation pour étudiants et professionnels de l’industrie alimentaire sur 
les procédés alimentaires, compétences générales, compétences vertes 
et en automation numérique : a Train-The-Trainer workshop 
de Foteini Chrysanthopoulou, Luis Maior & Christoph Knöbl, Project Managers, ISEKI-Food 
Association, Autriche 

 

 

Le EQVEGAN project organise un workshop Train-The-Trainer (former le formateur) dans le cadre de 
la European Vocational Skills Week – la semaine annuelle célébrant toutes les meilleures pratiques en 
Vocational Education and Training (VET) (formation continue). Lancé en 2016, cette initiative de la 
Commission Européenne rassemble enseignants, organisations, étudiants et formateurs pour montrer 
les nombreux bénéfices que VET offre aux jeunes et aux adultes. Cette année, le thème de la semaine 
est “VET and the Green Transition” (formation continue et Transition verte) et plus de 500 évènements 
sont organisés au niveau local, régional et national dans 24 pays. 

 

 

Le workshop de EQVEGAN aura lieu à Ankara, Turquie entre 30 Mars 2022 et 1 Avril 2022. Il consistera 
en modules sur de nouveaux procédés, compétences générales, compétences vertes, compétences en 
automatisation numérique, en EQF niveaux 4 à 7. Ce workshop est une formation pilote des formateurs 
qui organiseront les activités de formation au projet en Croatie, Finlande, France, Malte, Pologne, 
Turquie et Portugal. 

Pour plus d’info sur EQVEGAN. Visitez le project's website et la Food Skills platform. 
 

  

https://eqvegan.eu/
https://ec.europa.eu/social/vocational-skills-week/index_en
https://eqvegan.eu/
https://www.food-skills.eu/
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NOUVEAUX PROJETS : IFA dans deux nouveaux Projets européens 
Horizon et trois nouveaux Erasmus+ Projets 
de Katherine Flynn, Luis Maior & Foteini Chrysanthopoulou, Project Managers, ISEKI-Food 
Association, Autriche 

Bonnes nouvelles pour ISEKI-Food Association ! Cinq projets où nous sommes partenaires ont été approuvés 
par la Commission Européenne et commenceront en 2022. 

FOODPathS 

Dans le projet Horizon ‘FOODPathS, les partenaires définieront un “Partenariat prototype pour des Systèmes 
alimentaires surs et durables (‘Prototype Partnership for Safe and Sustainable Food Systems (SSFS) pour 
les gens, la planète, le climat” en suivant une approche systèmes et en favorisant le changement des esprits. 
Ce Prototype sera la première verison de COMMENT un futur partenariat réussi fonctionnera. 

Le projet sera mené par INRAE (France) et durera quatre ans. IFA mènera une revue des systèmes 
d’éducation et des programmes de formation continue avec des fonds pour inclure les membres IFA dans 
des workshops en face à face ! Restez attentif pour voir comment vous pouvez être inclus ! 

EU4Advice 

Ce projet Horizon de 5 ans développera des méthodologies et outils capables de connecter les conseillers 
des chaînes d’approvisonnement alimentaire courtes (short food supply chain (SFSC) dans un réseau 
commun dans le but de favoriser la mise à l’échelle des chaînes consommateur producteur en Europe.  

IFA mènera la numérisation de réseaux multi-acteurs par l’expansion de Sustainable Food Systems 
Innovation Platform. Nous développerons aussi de nouveaux outils d’enseignement en cherchant à inclure 
les membres IFA. Plus d’info dans la prochaîne IFA newsletter. 

e-SafeFood 

Ce projet ERASMUS+ développera un programme de formation interactive en ligne sur le risque 
microbiologique en alimentaire afin d’améliorer les compétences en sécurité alimentaire des étudiants, 
enseignants, chercheurs et professionnels agro-alimentaires. Les cours développés feront partie de la 
plateforme IFA e-learning, certifiés, et accessibles aux membres IFA.Suivez e-SafeFood pour voir comment 
vous pouvez avoir accès à ces e-learnings ! 

Le projet a commencé en Janvier 2022 et durera deux ans et demi. 

I-RESTART 

I-RESTART (ERASMUS+) a pour but la requalification et le perfectionnement des compétences des 
travailleurs dans les secteurs agro-alimentaires et vétérinaires, reformant des employés quittant l’industrie 
lourde, et en engageant des étudiants qui veulent entrer sur le marché agro-alimentaire, pour améliorer 
leurs compétences numériques et faciliter la transition vers l’initiative Green Deal (Pacte Vert). 

Pour ce projet de 4 ans, 29 partenaires de 11 pays vont identifier les besoins de compétences, créer des 
profils d’occupation, des curricula détaillés, et définir des stratégies européennes pour considerer la mobilité 
des appreneurs en Europe. IFA sera responsable du travail concernant l’identification des besoins de 
compétences. 

HORECA-FS 

Le terme HORECA se réfère à un moyen de distribution spécifique dans l’industrie de service alimentaire 
comme l’acronyme formé en liant les mots HOtel, REstaurant et CAtering. Le but principal de ce projet est 
d’augmenter la connaissance numérique des travailleurs HORECA concernant les pratiques de sécurité 
alimentaire et hygiène. Les principaux résultats seront une plateforme e-learning pour Food Safety & 
Hygiene Practices et un Guidebook pour formateurs VET. Donc, les capavcités de travail des travailleurs 
HORECA seront améliorées.  

https://www.smartchain-platform.eu/
https://www.smartchain-platform.eu/
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NOUVELLES D’AUTRES PROJETS 

LE PROJET VIRTUALITY – Virtual Reality Training for Food Industry 
Workers 
de Julian Drausinger, LVA, Autriche, ISEKI Institutional Member 

 

 
 

 

 

 

Le Projet VIRTUALITY est cofinancé par le programme européen Erasmus+ et coordonné par l’ANIA 
(l’association nationale française des industries alimentaires). Le consortium est composé de 
partenaires français (OCAPIAT, EVAVEO), belge (ALIMENTO) et autrichien (LVA). Le projet a pour but 
de développer la formation professionnelle en Ralité Virtuelle dédiée à l’industrie alimentaire. 

Contenu de VIRTUALITY : 

Pour renforcer l’emploi et les compétences adaptées au secteur alimentaire, la formation continue a 
besoin d’être développée et modernisée pour répondre aux besoins et préférences des apprenants 
plus jeunes. C’est là que la formation en réalité virtuelle a un rôle à jouer : cette méthode de formation 
innovante répond aux besoins de professionnalisation en réduisant le temps, réduisant le risque 
d’accidents et par l’aspect innovant et attractif de l’outil. 

La formation en réalité virtuelle rend plus facile de se familiariser avec l’environnement de travail et de 
mieux comprendre le métier et ses défis. 

Les objectifs de VIRTUALITY : 

• Développer des outils de formation digitale innovants pour les travailleurs de l’industrie 
alimentaire et pour adapter la formation continue aux besoins actuels et futurs du marché du 
travail. 

• Développer l’intérêt des cours de formation et donc les niveaux de compétence de ceux 
travaillant dans le secteur. 

• Encourager et faciliter la mobilité interne et même européenne des employés. 
• Encourager le développement de pratiques sûres et durables. 

Les groupes cibles de VIRTUALITY : 

Le projet est premièrement destiné aux employés du secteur alimentaire et aux compagnies qui les 
emploient, afin de leur offrir un nouveau moyen d’accélérer leur formation et développer leur 
employabilité à différents postes. 

Il est aussi destiné aux centres de formation spécialisés en industrie alimentaire, en leur offrant de 
nouvelles méthodes de formation pouvant être intégrées dans leur offre de formations. 

Pour plus d’info, SVP contacter Xander EGAL, international affairs and Innovation Manager (ANIA) : 
xegal@ania.net et pour l’Autriche : Katharina Stollewerk, Project management (LVA) : 
katharina.stollewerk@lva.at 

mailto:xegal@ania.net
mailto:katharina.stollewerk@lva.at
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CTNC (National Technological Centre for the Food and Canning Industry, 
Espagne) project involvement 
de Angel Martìnez Sanmartin, ISEKI-Food Association Institutional Member, CTNC, Espagne 
Ana Belen Morales et Maria-Angeles Lacarcel, Food and Agriculture Cluster Foundation of 
Murcia Region, AGROFOOD cluster, Espagne 

Pour promouvoir des technologies innovantes dans le domaine de l’environnement et du secteur agro-
alimentaire, CTNC et AGROFOOD cluster (pôle) vous informent sur deux projets particuliers, liés à la 
technologie de l’eau et la valorisation des déchets. 

Premièrement, le iWATERMAP project du programme européen Interreg, qui concerne l’appui à des 
politiques innovantes dasn le secteur de technologie de l’eau. Plus d’info here. En décembre dernier, le 
iWATERMAP project a vérifié son Plan d’action jusqu’en 2023, pour l’amélioration du secteur de technologie 
de l’eau appliqué à l’industrie agro-alimentaire. C’est une série d’actions coordonnées par le Agrofood 
Cluster, avec le support du National Technological Center for the Food and Canning Industry (CTNC) comme 
partie prenante, et qui a été approuvé par l’Institut pour l’Agence de Développement Régonal (INFO), 
support pour R&D en relation avec l’éco-efficacité et le traitement de l’eau, pariant sur une Water Table for 
the RisMur Strategy 2021-2027. Cela se transformera dans la possibilité de financer des projets pour 
promouvoir le développement technologique du secteur de l’eau dans l’aide que ce corps public, dépendant 
du CARM, attribue pour promouvoir business R&D dans le cadre de la stratégie dans le RisMur 2021-2027, 
co-financé par le Fond de Développement Régional Européen (ERDF). 

D’autre part, le projet important AGRO2CIRCULAR Project (A2C): Territorial Circular systemic solution for the 
upcycling of residues from the agrifood sector. Ce projet a reçu un financement du programme de recherche 
européen Horizon 2020 avec l’accord No 101036838 (Oct 2021-Sep 2024). Plus d’info here. 

Ce projet est centré sur la mise en place de la première solution systémique territoriale pour le recyclage 
par le haut (upcycling) de la plupart des résidus importants du secteur agroalimentaire (fruits & végétaux 
et plastique multicouches) en produits à haute valeur ajoutée, rendu possible par un outil digital et construit 
sur sur une approche systémique avec un potentiel élevé reproductible/évolutif. Avec cette solution, A2C 
fera face à d’importants défis industriels, économiques et sociaux dans le secteur agroalimentaire . 

Le projet est un consortium de 41 partenaires de 11 EU pays, incluant le CTNC et Agrofood cluster. Pendant 
la réalisation du projet, le CTNC développera un plan de gestion des déchets pour le recyclage, décrira un 
protocole de conditionnement des déchets, définira des voies pour des méthodes d’extraction écologique 
pour obtenir des composés à haute valeur ajoutée durables à l’échelle du laboratoire, participera au 
développement de protocoles de purification et stabilisation d’extraits, ainsi que le changement d’échelle 
des protocoles d’extraction et purification avec des démonstrateurs et prototypes. Agrofood cluster sera en 
charge des réunions avec les parties prenantes et d’organiser des évènements publics pour que les résultats 
de A2C soient transferrés et fournissent des solutions au secteur. Son travail est d’assurer une large 
dissémination du concept d’Economie circulaire dans le secteur agro-alimentaire, ainsi qu’aux instances et 
au public en général. 

 

 
 

https://www.interregeurope.eu/iwatermap/
https://agro2circular.eu/
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All 4 Food 
de Vivian Lara dos Santos Silva, Universidade da Sao Paulo & Paulo Sobral, FZEA/USP, Brésil, 
ISEKI- Member 

All 4 Food est un programme de gouvernance active, 
collaborative, multidisciplinaire et polycentrique dans 
l’écosystème d’innovation en alimentaire et boisson. Il rassemble 
chercheurs et étudiants d’universités et centres de recherche 
renommés dans le pays et le support institutionnel et la 
collaboration de professionnels et chercheurs de cet écosystème. 
Il a pour but de suivre et systématiser les dynamiques 
d’innovation dans les sytèmes agroalimentaires, générant de la 
valeur pour la société via le développement de solutions 
scientifiques-techniques multidimensionnelles basées sur United 
Nations Sustainable Development Goals (SDGs/ UN). 
En cherchant à connecter des nouveaux acteurs à son réseau 
multiparties, All 4 Food a créé ‘Startups and Research Groups 

Challenge’ (A4F Challenge). Cela consiste en un programme de trois cycles interdépendants, avec des 
thèmes spécifiques, couvrant la chaîne entière de production d’aliments et boissons. 
Cycle 1 du A4F Challenge, tenu en 2020, avait pour but des 
solutions liées à Industry 4.0, sécurité, fraude et défense 
alimentaires.  
Cycle 2, tenu en 2021, avait pour but des solutions à des 
thèmes majeurs d’économie circulaire, déchets 
alimentaires et perte alimentaire, nouveaux ingrédients, 
produits et emballages.  
Cycle 3 prévu en Mai 2022, s’intéressera à des solutions 
pour la Smart Food Chain : connections entre “gate et 
outside”. Les axes d’intérêt sont : Marketplace and ‘Figital’ 
pour chaîne alimentaire réfrigérée et non réfrigérée : 
Metaverse (réalité virtuelle), Last mile, e-B2B, e-B2C, 
Omnichannel, Social commerce; New industry versus 
consommateur connections; Logistique: supply, transport/ 
sécurité, stockage; Gestion des risques en chaines de production ; Chaines courtes : locale/régionale 
production et consommation ; Transparence et traçabilité dans la chaîne de valeur ; nouveaux business 
modèles. 
Toute info sur le Défi peut être trouvée sur le site web et les réseaux sociaux. Pour en savoir plus sur 
l’évènement, contactez-nous ! @all4food.a4f  

 

 

http://www.all4food.com.br/
https://all4food.com.br/
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NOUVELLES EN ENSEIGNEMENT ET FORMATION 

Sustainable Food Packaging : Nouveau Programme de Master à Ghent 
Université 
de Ghent University, Belgique, ISEKI Institutional member 

 

Le nouveau Master de Science in Sustainable Food Packaging à l’Université de Gand (Ghent) Campus 
Kortrijk prépare les étudiants à devenir experts en systèmes d’emballages alimentaires durables. 

La durabilité devient de plus en plus importante pour l’emballage alimentaire. L’Aliment et le secteur 
emballage ont besoin d’experts qui savent comment emballer l’aliment de façon durable. Le 
programme concerne ce besoin et essaie de stimuler une évolution vers un emballage 100% réutilisable, 
recyclable, compostable ou biodégradable. 

Pour qui ? 

Le programme de master d’une année est destiné aux personnes qui travaillent déjà dans le domaine 
alimentaire ou emballage, mais aussi aux étudiants récemment diplômés et internationaux qui veulent 
se spécialiser dans l’emballage alimentaire durable. 

Toute personne avec un diplôme de Master est eligible, mais une connaissance en chimie et 
mathématiques suffisante est indispensable. 

Modulaire, en Anglais 

Le programme est réparti en modules. Cela permet 
aux étudiants d’étendre le programme sur deux ou 
trois années. Les cours seront organisés en ligne, 
hybrides et sur le campus, en Anglais. 

Contact étroit avec l’industrie 

Avec des études de cas, des visites sur place et des 
enseignants invités de l’industrie, les étudiants sont 
régulièrement en contact avec des défis courants et 

concrets en industrie. Pour leur dissertation de Master, les étudiants cherchent des solutions à des 
questions de recherche posées par une entreprise ou d’autres organisations. 

Les étudiants pourront tester des applications dans le tout nouveau bâtiment de recherche VEG-i-TEC, 
un laboratoire vivant sur le campus Ghent University Campus Kortrijk qui s’intéresse à l’industrie des 
procédés de végétaux et pommes de terre. 

 

Info et candidature 

• Plus d’info sur le programme here. 

• Vous pouvez candidater sur le site Ghent University website. Candidature avant le 1 Avril pour 
les citoyens non-EEA, et jusqu’au 1 Juin pour les citoyens EEA.  

 
Des Posters à afficher dans votre institut peuvent être demandés via     sfp@ugent.be.  

http://www.sfp.ugent.be/
https://studiekiezer.ugent.be/master-of-science-in-sustainable-food-packaging-en/2022
mailto:sfp@ugent.be
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EVENEMENTS/WEBINARS LIES A L'ALIMENTAIRE A VENIR 

Avril 2022 

Nouveau ! 3-8 Avril 2022 
34ème National Conference Processing and Energy in Agriculture PTEP 2022 
Plus d’info : http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/skupovien.html 
Sokobanja, Serbie | Hybride 
 
Nouveau ! 6 Avril 2022 
DISH Cluster Towards a healthy and safe diet 
Plus d’info : https://foodsafety4.eu/dish-cluster/ 
Online 
 
6-8 Avril 2022 
7ème Cereals & Europe Spring Meeting 
Plus d’info : https://cespringmeeting2020.eu/ 
Thessalonike, Grèce 
 
Nouveau ! 26 Avril 2022 
Workshop on Promoting education, training, and skills across the EU bioeconomy 
Plus d’info : https://ec.europa.eu/eusurvey/runner/BioeconomyEducation_SecondWorkshop2022 
Online 

Mai 2022 

3-5 Mai 2022 
7ème International Conference on Food Digestion 
Plus d’info : https://www.icfd2021.com/ 
Cork, Irlande 
 
Nouveau ! 10-11 Mai 2022 
15ème European PhD Workshop on Food Engineering and Technology 
Plus d’info : https://european-phd-workshop.com/ 
Uzwil, Suisse 
 
Nouveau ! 19-20 Mai 2022 
International Web Conference on Food Choice & Eating Motivation 
Plus d’info : http://events.ipv.pt/fcem/ 
Online 

Juin 2022 

12-16 Juin 2022 
4ème Insects to Feed the World Conference 
Plus d’info : http://ifw2020.org/ 
Québec, Canada | Hybride 
 

http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/skupovien.html
https://foodsafety4.eu/dish-cluster/
https://cespringmeeting2020.eu/
https://ec.europa.eu/eusurvey/runner/BioeconomyEducation_SecondWorkshop2022
https://www.icfd2021.com/
https://european-phd-workshop.com/
http://events.ipv.pt/fcem/
http://ifw2020.org/
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21-24 Juin 2022 
3ème International Conference on Food Bioactives & Health 
Plus d’info : http://www.fbhc2020.com/ 
Parme, Italie 
 
Nouveau ! 21-24 Juin 2022 
ONE – Health, Environment, Society – Conference 2022 
Plus d’info : https://www.one2022.eu/ 
Bruxelles, Belgique | Hybride 

Juillet 2022 

Nouvelle date! 5-7 Juillet 2022 
20ème ICC Conference 2022 – Future Challenges for Cereal Science and Technology  
Plus d’info : https://icc2022.meetinghand.com/en/ 
Vienne, Autriche | Hybride 
 
Nouveau ! 10-13 Juillet 2022 
IFT FIRST: Annual Event and Expo 
Plus d’info : https://www.iftevent.org/ 
Chicago, Etats Unis | Hybride 

Août 2022 

28-31 Août 2022 
Food Micro 2021 – Next Generation Challenges in Food Microbiology 
Plus d’info : http://foodmicro2022.com/ 
Athènes, Grèce 

Septembre 2022 

Nouveau ! 27-30 Septembre 2022 
11ème Central European Congress on Food and Nutrition 
Plus d’info : https://cefood2022.si/ 
Čatež ob Savi, Slovénie 

Octobre 2022 

Nouveau ! 16-18 Octobre 2022 
8ème International Conference on Dietary Fibre 2022 
Plus d’info : https://www.dietaryfibre.org/en/?idU=3# 
Louvain, Belgique 
 
Nouvelle date ! 20-21 Octobre 2022 
RETASTE: Rethink Food Waste 
Plus d’info : https://retaste.gr/ 
Athènes, Grèce 
 
  

http://www.fbhc2020.com/?fbclid=IwAR2giw5ex5cxtDVMWfh-7CbadgISG73IGr3cj0d1KsB9ElXEc65QDLrxsB0
https://www.one2022.eu/
https://icc2022.meetinghand.com/en/
https://www.iftevent.org/
http://foodmicro2022.com/
https://cefood2022.si/
https://www.dietaryfibre.org/en/?idU=3
https://retaste.gr/


 
  

 

ISEKI-Food Association / www.iseki-food.net 

25 Back to contents 
 

Nouveau ! 20-22 Octobre 2022 
2ème International Conference on Advanced Production and Processing 
Plus d’info : https://www.tf.uns.ac.rs/en#lat 
Novi Sad, Serbie 
 
Nouveau ! 27-28 Octobre 2022 
GENP 2022 International Conference 
Plus d’info : http://genp2022.pbf.hr/ 
Poreč, Croatie 
 
Nouveau ! 31 Octobre - 3 Novembre 2022 
21ème IUFoST World Congress – Future of Food – Innovation, Sustainability & Health 
Plus d’info : https://www.iufostworldcongress-singapore.com/home 
Singapour 

Novembre 2022 

Nouvelle date ! 3-4 Novembre 2022 
7ème International Food Safety Congress 
Plus d’info : https://www.foodsafetycongress.org/ 
Istanbul, Turquie 
 
Nouveau ! 7-9 Novembre 2022 
36ème EFFoST International Conference 2022 
Plus d’info : 
https://www.effost.org/effost+international+conference/effost+conference+2022/default.aspx 
Dublin, Irlande 
 
Nouveau ! 30 Novembre - 2 Décembre 2022 
10ème International CONGRESS of Food Technologists, Biotechnologists and 
Nutritionists 
Plus d’info : https://pbn2022congress.pbf.hr/?page_id=59 
Zagreb, Croatie 
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