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NOUVELLES DE L'ASSOCIATION ISEKI-FOOD

7°Me Internationale ISEKI-Food Conférence les 5-7 Juillet & Paris, France

7" INTERNATIONAL
i ISEKI-FO0D CONFERENCE
5-7 July 2023 "
WERR: PRS- i OHIY _— e

Tat vt R i ek Eaci ol et

il

ISEKI-FOOD .
ASSOCIATION universite
PARIS-SACLAY

NEXT-GENERATION OF FOOD RESEARCH,
EDUCATION AND INDUSTRY

SAVE THE DATE!

La 7éme Conférence Internationale [SEKI-Food "Next-Generation of Food Research, Education and
Industry” se tiendra les 5 - 7 Juillet 2023 & AgroParisTech & Paris, France |

Conférenciers

Neuf conférenciers aborderont des sujets & propos de science alimentaire, comme la numérisation de la
formation, les défis en sécurité alimentaire, génie des procédés alimentaires et biotechnologiques,
économie circulaire pour les emballages alimentaires plastiques, alimentation fonctionnelle et santé, et
future production de protéines. Plus d'information here.

Workshops
Six pré-conférence workshops se tiendront le 4 Juillet 2023.

o 3*me Workshop of Food Waste Recovery & Bioeconomy

e Intermediate Food Value Chains In Practice

e Food and Nutrition Security Cloud tools and services: How can | benefit?

e Recent scientific and policy developments on plastic food packaging

e European qualifications and competences for a plant-based, sustainable and digital Food
Industry: the EQVEGAN project

e Short Food Supply Chains: Building an EU learning ecosystem through multi-level collaborations
for sustainable, robust and regenerative food systems

Récompenses
Une récompense Jeune Entrepreneur de 1000€ sera remise par la Graduate School Biosphere, Paris-

Saclay Université & un jeune entrepreneur | Plus d'information here,

Deux présentations orales et quatre posters par des étudiants BSc, MSc ou PhD & la conférence recevront
une récompense en argent et un certificat | Plus dinformation here.

Nous esperons vous voir & Paris, oU vous pourrez avoir un pot-pourri de formation, recherche et
engagement societal dans le domaine de Food Science and Technology!
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6°me |SEK]| e-conférence 22-24 Novembre 2023 : Save the date |

Production alimentaire basée sur sécurité alimentaire, développement durable et
Economie circulaire

Nous sommes heureux d'annoncer la 6eme édition & venir des ISEKI e-conférences “Food production
based on food safety, sustainable development and circular economy™ qui se tiendra en ligne du 22 au
24 Novembre 2023,

La e-conférence sera soutenue par ISEKI-Food Association et sera organisée en collaboration avec
Université Lucian Blaga, Sibiu, Roumanie, comme organisateur principal, Université of Life Sciences "King
Mihai |" de Timisoara, Roumanie, comme co-organisateur et le ISEKI Special Interest Group (SIG) “Food
Structure and Bionanotechnology®.

La e-conférence incluera a la fois des présentations orales et des posters dédiés & ces domaines :

*  Nouvelles méthodes de traitement de matieres premieres, déchets et sous-produits en
production alimentaire ;

« Bioprocessing et bio-refining pour la conversion de déchets alimentaires et sous-produits en
aliments & valeur gjoutée ;

« Développement de nouveaux aliments et innovation en emballage alimentaire ;

+ Développement de modeles de développement durable dans le secteur alimentaire ;

« Ecodesign durable pour les aliments ;

e Sécurité alimentaire et évaluation du risque ;

*  Perception consommateur et besoins du marché ;

* Santé et nutrition

Une section spéciale sera organisée pour les étudiants.

Tous les étudiants sont bienvenus (PhD, Master et étudiants réguliers) !

Les organisateurs souhaitent encourager la participation des étudiants et organiseront une section
séparée ou les étudiants peuvent présenter leur travail de recherche. Les trois meilleures présentations
orales seront récompensées ainsi que les trois meilleurs posters. Les récompenses seront attribuées par
Food Association et les sponsors de la conférence.

Date limite pour soumission d’abstract : 15 Septembre

Enregistrement et date limite de paiement : 9 Novembre
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NOUVELLES DES MEMBRES/PARTENAIRES DE ISEKI-FOOD
ASSOCIATION

6°Me Symposium International sur Produits céraliers et Boissons sans Gluten
2023 (GF23)

add For Irdividus

Le GF23 se tiendra au coeur de Rome, Italie, du 18 au 20 Octobre, 2023, L'é¢vénement sera accueilli par le
Centre de Recherche pour Food et Nutrition du CREA, le Italian Council for Agricultural Research and
Economics, et co-orgnaisé par 'Association Internationale pour Cereal Science and Technology (ICCO).

GF23 a pour but de servir de forum pour regroper et disséminer la connaissance cutting-edge et avancée
dans les domaines émergents de la recherche gluten-free. Avec un focus sur la maladie coeliac, les
allergies au gluten, nutrition et santé, détection allergéne, sécurité alimentaire, durabilité alimentaire,
marketing, législation, perception publique, et plus, le symposium montrera des solutions innovantes pour
différents produits, incluant des produits de boulangerie, des alternatives laitieres et biére.

Les participants auront l'opportunité de rencontrer des experts dans le domaine, d'avoir accés & la
recherche de pointe, et d'obtenir une perspective basée sur le marché dans le domaine, tout en explorant
la cité captivante de Rome.

Plus d'information here.
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17¢me |CC Congres International Céréales et Pain (ICBC24)

Mantes, France
April 22-25

Le ICBC24 doit se tenir & Nantes, France les 22-25 Avril, 2024. Organisé par I'Association Internationale
pour Cereal Science and Technology (ICC) et l'nstitut National Frangais de Recherche pour Agriculture,
Alimentation et Environnement (INRAE), le congrés a pour but de rassembler les scientifiques des céréales,
des technologues, des meuniers, des boulangers et représentants de lindustrie du monde entier. Les
participants sont invités a découvrir la cité de Nantes, connue pour ses expositions d'art et ses espaces
verts, avec un esprit ouvert et prét & admirer.

Le but de cet événement est de promouvoir des régimes de céréales saines pour des systéemes
alimentaires durables, répondant au besoin urgent de garder les systemes alimentaires dans des limites
environnementales. Les thémes de discussion comprennent la politique agricole, 'agriculture durable, le
changement de climat, les récoltes de grains alternatifs, la nutrition céréaliére, les technologies de procédés
alimentaires, les méthodes analytiques, la sécurité alimentaire et la perception du consommateur des
aliments & base de graines.

ICBC24 a pour but de créer une atmosphére inspirante et ouverte pour partager la connaissance et une
collaboration entre experts de science et technologie des céréales. Il encourage aussi des exposants et
sponsors pour compléter les présentations avec des observations pratiques et orientées marché. Avec un
objectif sur linnovation, le congrées cherche & explorer le futur des céréales, incluant des méthodes pour
enseigner et apprendre, aussi bien que des stratégies d'innovation et gestion.

Plus d'information here.
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NOUVELLES DES PROJETS AVEC PARTICIPATION DE ISEKI-FOOD
ASSOCIATION

e-SAFE Projet : plateforme en ligne avec formation libre maintenant
disponible !

de Ana Ramalho Ribeiro et Foteini Chrysanthopoulou, ISEKI-Food Association

Le projet e-SAFE vient de lancer sa plateforme de formation avec un e-cours gratuit
sur des sujets de sécurité alimentaire | Le projet a pour but de fournir une formation
moderne adaptée & des professionnels travaillant dans le secteur alimentaire,
concernant des dangers alimenatires émergents, ré-émergents et persistants dans la
préparation de repas. ISEK| est partenaire du consortium projet, coordonné par Polish
Farm Advisory (Pologne), avec la participation de Prolepsis (Gréce), CSI (Chypre),
[talian Cuisine (Italie) et Kaunas (Lithuanie).

Le e-cours inclut sept sujets de Sécurité Alimentaire spécialement congus pour des
manipulateurs d'aliments et est disponible en anglais et dans les langues des
With the support of the  partenaires du projet. Les modules couvrent la connaissance théorique et de

Erasmus* Programme  nompreuses activités pratiques.
of the European Union

m:; 1 Nutrients/Food tdndule 2 Foad Safety Basics | Moduie 3 Food Allergles

module 3 Trans fatty acids Module 5 Mycotorins Module & Chemical Hazards

(]

Blodule 7 Health and safely
gleibdaall clurkng foodib
disease outhreaks and

Emergency silustions

Apres enregistrement, les étudiants peuvent suivre le cours & leur vitesse puisque les réalisations sont enregistrées
chaque fois qu'on quitte la plateforme . Pour obtenir un certificat, tous les modules doivent étre obtenus avec une note
de 61% dans chaque module et aussi 61% pour le quiz final.

PARTICIPEZ ET APPRENEZ PLUS SUR

a7 .
i’fr'-}} bl i e o s e Lt LES DERNIERS SUJETS POUR PREPARER DES
8-SAFE REPAS SURS !

E-LEARNING PLATFORM

Sguivez—nous G e-SAFE projet
et ISEK| social media channels.

Vous pouvez lire les détails des
résultats et apprendre plus sur e-SAFE sur
le project website.

"Le nom enregistré sur la plateforme
sera le nom sur le certificat.
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E-SafeFood organise un workshop diinformation pour montrer les derniers
développements de son programme e-learning en seécurité alimentaire

de Federica Striglio, Luis Maior et Sara Barbosa, ISEKI-Food Association

Assurer la sécurité microbiologique et le contréle de produits
alimentaires est de grande importance pour sauvegarder la
santé publique.

ew S&fﬁﬁﬂ@ﬂ Avec son programme de formation, e-SafeFood a pour but de

former les acteurs, en leur fournissant les outils nécessaires et

la connaissance pour renforcer leur compétence pour traiter

les risques microbiaux et maintenir la qualité microbiale

.. optimale de la production alimentaire et du systeme de
distribution.

Le projet, mené par FACTIA (French Network for Food Technology Institutes), a tenu son premier webinar
en ligne le 19 Juin 19 avec 70 participants principalement de pays européens. Gemma Cornuau, le
coordinateur du projet, a présenté les buts et activités du projet et d'autres présentations ont suivi
concernant un module de formation sur la durée de vie microbienne, qui est le premier & étre développé.
D'autre modules de formation seront bientdt disponibles sur validation du procédé, contréle des hasards
microbiologiques et analyse des risques.

ISEKI-Food apporte son support pour le programme de formation et sera responsable pour introduire le
contenu de formation sur la plateforme ISEKI e-learning, qui incluera des exercices interactifs et pratiques
comme des demos, tutorials, quizzes et cas pratiques. Le premier module de formation sur la durée de vie
microbienne sera prét & 'automne 2023. Le programme de formation sera disponible gratuitement pour
toute personne intéressée, donc restez attentif aux nouvelles du projet !

Pour plus d'info visitez le project website |
Visitez nots infos sur

Facebook, LinkedIn, Twitter
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Un instantané des dernieres publications FNS-Cloud

de Katherine Flynn, Luis Maior et Sofia Reis ISEKI-Food Association

Les ressources en Alimentation, Nutrition et Sécurité (FNS) incluant des données, connaissances et outils sont de nos
jours fragmentés, hétérogénes, et ont souvent des differences en syntaxe et sémantique.. Pour relier différentes bases
de données alimentaires, standards et plateformes, des chercheurs du projet FNS Cloud ont pour but de faire
“communiquer et travailler ensemble” les FNS ressources”. Ici sont de courts résumés en langage simple de leur dernier
travail | Restez informés et lisez d'autres résumés sur e myfnscloud website ou les publications originales sur FNC-
Cloud Project website.

NutriNet : la premiére étape d’'une solution automatisée pour promouvoir des habitudes de manger sain

“Dites-moi ce que vous mangez et je vous dirai qui vous étes”. Cependant

une Vérification correcte des habitudes de manger et boire est difficile et

cela empéche les données de prise daliments de contribuer &

Famélioration diététique. On fait Ihypothese qu'une vérification

automatique de la prise diététique peut étre une solution.

Est-ce qu'une reconnaissance d'aliments et boisssons peut étre
) )‘5 [+ . automatique & partir dimages ?

Les chercheurs en Intelligence Artificielle (Al) ont développé un type de réseau neuronal inspire par le cortex visuel

animal, appelé NutriNet. Ce réseau neuronal a un jeu final de données de 631 images avec plus de 7000 aliments et

boissons de 55 classes d'aliments. Le réseau est fiable & 92% et est le premier réseau capable de reconnaitre plus d'un

aliment par image et de reconnaitre des boissons. Nutrinet est une solution pratique pour contréle diététique, le début

d'un systeme facile & utiliser (basé sur IA) pour obtenir une vision de la prise d’'aliment d'individus, et donc étre capable

d’agir ensuite pour promouvoir des régimes sains.

Basé sur . Mezgec S and Seljak BK. Using Deep Learning for Food and Beverage Image Recognition. IEEE

International Conference on Big Data (Big Data), Los Angeles, CA, USA, 2079 5749-5151 doi:

httos,//doiorg/ 101109/ BigData47090 2019 9006187

Choix alimentaires dans différents groupes ethniques

Contréle & la fois de la prise alimentaire et des facteurs affectant les choix
alimentaires dans les groups ethniques de minorités est tout & fait
pertinent pour contréler des campagnes de santé pour groupes 4 risques.
Une revue systématique a révélé des habitudes alimentaires
significativement différentes parmi les groupes ethniques. L&, trente-huit
études (2020-2021) dans des pays développés concernent la prise
alimentaire de groupes ethniques Asiatiques, Noirs, Espagne, Latino,
Native Hawaien, Pacific Islande et Blancs avec des comparaisons parmi
différents groupes habitant dans la méme localité.

Des groupes Noirs Américains ont été rapportés parmi les plus faibles
consommateurs de fruits et légumes, tandis que les groups asiatiques ont la consommation de poisson la plus élevée
et de graisse la plus faible et donc obtiennent des scores élevés de qualité alimentaire. Les groups hispaniques et latins
ont une consummation de fruits plus élevée que les groupes Blancs, tandis que les deux groupes consomment plus
de viande rouge, comparé aux groupes d'Asie et Noirs. Les choix alimentaires semblent étre associés avec un statut
socioéconomique et une disponibilité des aliments.

Des conseils pour une alimentation durable et diététique doivent considérer des choix alimentaires en accord avec
Fethnie, comme il a été fait pour des régimes restreints (végétarién, vegan) et des groups d'age spécifique. Des
recommandations alimentaires adaptées & des ethnies spécifiques assureront une prise nutritionnelle adéquate parmi
les groupes ethniques et des interventions spécifiquement adaptées pour encourager effectivement un changement
de régime & long terme.

Basé sur . Bennett G, Bardon, LA and Gibney, ER. A Comparison of Dietary Patterns and Factors Influencing Food
Choice among FEthnic Groups Living in One Locality: A Systematic Review. Nutrients, 2022 74 941 doi
httos,//doiorg/10.3390,/nui4050947
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Le projet WASTELESS publie sa premiere Newsletter | Ensemble, nous
pouvons faire une différence significative en réduisant les déchets et en
construisant un monde plus vert !

de Ana Barros et Joana Campos, Université de Tras-os-Montes et Alto Douro & Luminita Ciolacu
et Sofia Reis, ISEKI-Food Association

@3 wasteless

WASTELESS

Ist newsletter

Join our community!

Nous sommes émus de vous parler de la premiére édition de la newsletter de WASTELESS ! La vous pouvez
lire les derniéres nouvelles de "WASTELESS - Waste Quantification Solutions to Limit Environmental Stress "
notre projet en cours financé par EU's Horizon Europe Research and Innovation programme (Grant
Agreement n°101084222).

La newsletter inclut la mise a jour des coordinateurs a M6 du projet avec tous les développements et
résultats : le Kick-off Meeting tenu & l'université de Tras-os-Montes et Alto Douro a Vila Real, Portugal; le
lancement du site internet WASTELESS website, Twitter et LinkedIn pages; la présence & la conférence
internationale Dare2Change & Porto, Portugal, et & la plateforme EU du sous-groupe meeting sur Pertes
alimentaires et Déchets (Platform on Food Losses and Waste) (FLW). Vous pouvez lire plus sur Reducing
Food Waste and Losses, dans deux contributions ouvertes de membres de I'Advisory Board du projet et
obtenir les nouvelles dates pour notre projet soeur, FOLOU, et un projet similaire WASTE2FUNC. Est aussi
présente une section des futurs évenements oU WASTELESS sera représenté !

Nous restons engagés envers notre communauté par des newsletters informatives, des campagnes dans
les journaux et des évenements interactifs. Notre but est de susciter de 'intérét & propos de la réduction
des déchets et de promouvoir des pratiques de vie durables. Si vous souhaitez étre impliqué, appuyer nos
initiatives, ou savoir plus sur le projet, suivez WASTELESS sur notre website, Twitter et LinkedIn et subscribe
to our NOUVELLESIetter!

Ensemble nous pouvons faire une différence significative dans la réduction des déchets et construire un
monde plus vert. Merci de faire partie du projet WASTELESS !

ISEKI-Food Association / www.iseki-food.net
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EU4Advice introduit ses Living Labs sur la Plateforme Innovation du
Sustainable Food System (SFS)

de Valentina Maier et Katherine Flynn, ISEKI-Food Association

AW -

| FUETAIHEAIE FO0E ERETER
- HEs SO L i ay [ T = T T m FLGETIAOC
[

Sustainable Food System
Innovation Platform

D T TR O L TR R T L PR o i O SRR
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Le projet EUA4Advice a commence il y a 9 mois, mais cest déja un des partenaires actifs de la SFS
Innovation Platform. L&, le projet a a la fois introduit ses quatre Living Labs et relié son Twitter feed & la
Plateforme home page.

Les EU4Advice Living Labs sont en Hongrie, Irlande, Hollande et Espagne et les utilisateurs de la SFS
Plateforme peuvent trouver plus d'information dans chaque Lab, incluant une personne contact, avec des
études de cas sur la Platform Inventories tab comme montré ci-dessus.. Chaque Living Lab contribuera @
[établissement d'un réseau commun de conselllers en Short Food Supply Chain pour favoriser la mise &
[échelle de ces chaines en Europe. Des activité pilotes et des échanges entre labs inclueront un
développement de SFSC-services de support spécifiques et de partage de matériels.

Vous voulez en savoir plus sur EU4Advice? Vous pouvez rejoindre le 4 Juillet 2023 le workshop pré-
conférence & la ISEKI-Food conférence a Paris. Le workshop est libre d'acces ! Inscivez-vous here,

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

N Back to contents



Workshop sur “Intermediate Food Value Chains in Practice” & la conférence
ISEKI-Food fait partie du programme de formation mixte FAIRCHAIN

de Foteini Chrysanthopoulou, Katherine Flynn et Ana Ramalho Ribeiro, ISEKI-Food Association

For short food supply chain actors; a blended learning to aid your growth.

This Photo by Unknown
Author is licensed under CC
BY-SA-NC

Cette session d'apprentissage mixte concernera les aspects pratiques des deux cours de-learning
FAIRCHAIN, Introduction to Intermediate Food Value Chains (FVC) et From Short to Intermediate FVC.

Le workshop face & face sera le 4 Juillet 2023 de 10:00 & 13:00 comme 'un des workshops pré-conférence
de la conference ISEKI-Food Association. Des espaces sont encore disponibles et si vous allez ou non & la
conférence, vous pouvez rejoindre le 20+ already signed up en vous inscrivant pour ce workshop libre
herel

Au workshop, les participants utiliseront les ressources introduites dans les course en ligne, incluant i)
Explorer Short et Intermediate FVC websites et plateformes, i) Rejoindre des groupes en ligne allant de
short & intermediate FVCs, et iii) Explorer des possibilités de financement pour des FVC entrepreneurs. Le
workshop est interactif et de l'aide sera donnée avec seulement quelques courtes présentations et
beaucoup de travail en groupes et individuel. Des participants ne fourniront pas seulement la connaissance
de short food supply chains réussies en région, mais aussi une participation dans des communautés FVC
qui encouragent & grandirr et apprendre ou trouver linformation sur le financement.

Les participants a ce workshop et un de la FAIRCHAIN e-learning courses recevront un certificat.

Méme sl n'est pas nécessaire de compléter chacun des e-learnings avant le workshop, cela aide.
Enregistrez-vous pour les cours en ligne here.

A bientdt de vous rencontrer au workshop & Paris |

Et sinon, vous pouvez lire & propos de FAIRCHAIN here, incluant linscription pour nos NOUVELLESIetter et
nous suivre sur social media (Facebook, LinkedIn, Twitter, Instagram).

ISEKI-Food Association / www.iseki-food.net
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NOUVELLES DAUTRES PROJETS

de Teresa M° Lopez Diaz, Coordinateur du Projet InnoMeatEdu, Université de Ledn, Espagne

InnoMeatEdu concerne le développement de materiel de formation numérique, innovant, pour étudiants, professeurs
et professionnels du secteur de la viande. Les thémes du materiel d'éducation sera choisi sur la base de I'évaluation
des curricula actuels dans les universités en prenant aussi en considération les vues de lindustrie de la viande basées
sur les manques quils identifient pour leur personnel spécialisé. Le matériel numérique concerne production et
procédé de la vainde, sécurité, qualité et entreprenariat et durabilité dans le secteur viande. Les outils seront librement
accessibles dans le format de Massive Open Online Courses - MOOC via une plateforme interactive qui sera
développée dans le cadre du projet et sera disponible en plusieurs langues. InnoMeatEdu est basé sur la coopération
de différentes institutions et industries, avec la collaboration de plusieurs associations en aliment et viande, connectant
Facadémie avec lindustrie de la vainde, initialement via des partenaires associés et aussi via la plateforme interactive
qui agira comme un outil de dissémination du matériel de formation de toutes les parties intéressées.

Le consortium est constitué des partenaires suivants : |

oo
*  University of Ledn (Ledn, Espagne) - coordinateur il ...
o

o
«  University of Thessaly (Thessaly, Grece).
*  University of Parma (Parma, Italie). lnnomeatEdu -*
* University of Warmia and Mazury in Olsztyn (Olsztyn,
Pologne).
« Instituto Politécnico de Braganca (Braganga, Portugal).
 Centro Tecnoldgico de la Carne (CTC, Ourense,
Espagne). Viateeem Mg con?
*  4obs Accounting & Consulting (Gréce).

Cooccnmos: Lntssrsty of Lt [Soen

Work Packages

NATE, COnr e e Frassnins > RAAITENG AREATA
ol Sgw ey 1

Les partenaires associés sont 36 industries et associations de la
viande (meat and food science and technology), des pays

participants. poae . esaniies ned waeniier |
Le projet a commencé en Septembre 2022 et durera 3 ans. Le kick- )
off meeting s’est tenu avec succés a Ledn (Espagne).

Pour plus dinformation ou expression dintérét pour participer
comme un partenaire associé, vous pouvez contacter e
coordinateur,

Prof. Teresa M® Loépez-Dioz, teresclopez@unileones /
Innomeatedu@gmail.com.

Transnational
Meetings

s cr. Raldy. Pokand, ¥

Pour plus d'info visitez le project website.

- FeETiEs TR

- o
ISLASIE = L SN

The InnoMeatEdu project (Innovative digital tools applied to sustainable Meat Science and Technology Higher
Education: a link between industry and academia, 2022-1-ESOT-KA220-HED-000087202) a été financé par la
Commission Européenne. Cette publication reflete les vues seulement de auteur et le support de la Commission
Européenne pour la production de cette publication ne constitue pas lendossement du contenu et ne peut pas étre
tenu responsable de [utilisation de linformation contenuve.
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4\ Back to contents

11



NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION

Post Doc Position sur 'Stratégies et Gouvernance pour une Economie
Circulaire'

de Vivian Lara dos Santos Silva, Université de Sdo Paulo, Brésil

Une opportunité ouverte & des brésiliens et des étrangers !

Apres sélection, le candidat et le projet de recherche seront soumis & FAPESP pour approbation definitive
de la bourse. Le boursier recevra tous les mois une bourse Post-Doctorale de R$ 8479.20 et une Réserve
Technique de 10% de la valeur annuelle de la bourse pour couvrir des dépenses imprévues directement
liges 0 la recherche.

RESUME DE POSITION ET EXPERIENCE:

Le candidat doit avoir un PhD en Business Administration, Economie, Génie des Procédés ou domaines
similaires. Expertise en perte et déchets alimentaires (PDA), vente au detail, comportement du
consommateur est aussi un atout. Le candidat doit développer un agenda de recherche pour I'équipe de
chercheurs qui signent cet appel, et aussi contribuer pour suivre et co-suivre des étudiants, collaborer avec
d'autres CDD chercheurs dans le développement d’autres projets liés au sujet d'intérét de cet appel, aider
& rédiger et réviser le travail scientifiqgue du groupe de recherche et travailler aux actions menées pour
transférer technologie et connaissance.

EXIGENCES ET COMPETENCES REQUISES: :

- Expérience en recherche et publications en économie circulaire, stratégie et gestion de systemes
de production, appliqués aux pertes et déchets alimentaires, vente au détail et livraisons.

- Expérience avec des approches méthodologiques quantitatives et qualitatives et utilisation de
software pour analyse de données.

- Expérience dans la dissémination et transfert de connaissance scientifique technique.

- Bonne maitrise d'anglais écrit et parlé.

- Pas de contrat demployeur ou perception d'une bourse d'un autre organisme.

INSCRIPTIONS

Les personnes intéressées enverront par e-mail & ccd.circula@italsp.gov.br, gessuirpigatto@unesp.br et
vivenlara@usp.br:

a) Curriculum résumé, modéle FAPESP model (maximum 4 pages).

b) Lettre de Motivation justifiant votre intérét pour les prérequis et les compétences (maximum 500 mots).
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9¢me Ecole Champ Electrique Pulsé a Vienne, Autriche
de Henry Jager, BOKU, Autriche

9th School on Pulsed Electric Field

Applications in Food and Biotechnology
. Vienna, Austria 4-8 September, 2023

, 1 TR AR AR

i -y | International Society
" i : % | Ku lSEBTT for Hectroporation-Based
i . E s Lo g Technologies and Treatments

La 9éme PEF School sera organisée par BOKU - Institut de Food Technologu.

L'objectif de la 9eme PEF School est doffrir aux étudiants, académiques et chercheurs industiels
fopportunité daméliorer leur connaissance des fondamentaux des champs électriques pulsés (PEF) et
electroporation et d'avoir une vision de la variété d'applications en alimentaire et bioprocessing.

Des cours par des experts internationaux PEF, de la pratique et un programme social garantieront une
semaine intéressante inoubliable.

La 9eme PEF School couvrira des sujets allant de la modification de structures de membrane cellulaire aux
applications comme la désintégration de tissu de plante et la préservation douce d’'aliments et bioproduits.
De plus, des sujets transversaux comme la validation de procédé, le contexte Iégislatif et la perception du
consommateur compléteront le programme. Le contenu des cours est destiné a la fois & des checheurs
académiques et industriels.

L'évenement fournira aux participants une mise & jour des récents progres en recherche et développement
de procédé, il favorisera I'interaction entre différents groupes de recherche et facilitera la coopération entre
académie et industrie.
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2023 IFT-EFFOST International Workshop Procédés non thermiques & Short
Course

de Cristina Lufsa Silva, Portuguese Catholic University, Portugal

Au nom du comité¢ d'organisation, nous avons le plaisir dannoncer le prochain 2023 IFT-EFFoST
international workshop de procédés non thermiques et cours de courte durée. L'évenement se tiendra les
15-16-17 Octobre, 2023, & Minneapolis, Minnesota, USA, et rassemblera des experts du monde entier pour
discuter les derniers développements, innovations et défis dans le domaine.

Le workshop et cours de courte durée aborderont les défis de lindustrie alimentaire en s'occupant de
lapplication des concepts d'économie circulaire durable & travers des technologies de procédés non-
thermiques innovants. Le workshop et cours de courte durée rassembleront des participants académiques,
fournisseurs d'équipements, fabricants d'aliments et régulateurs ensemble pour partager les progrés de la
recherche et discuter comment des technologies variées de procédés non-thermiques aident & conserver
les ressources naturelles (energie, eau, déchets réduits), améliorer la sécurité alimentaire, préserver la
santé, et promouvoir des pratiques pour remplir des objectifs de développement durable. De plus, le
workshop a pour but d'identifier les problemes et besoins émergents, explorer le potentiel pour installer de
nouvelles technologies, et fournir des opportunités de réseau et collaboration.

Dates clés:
= Short course : Octobre 15, 2023 (Dimanche)
=  Workshop : Octobre 16-17, 2023
= Appel pour abstracts : Juin 23 - Juillet 28, 2023
= |nscription ouverte : Juillet 7, 2023 (early birds AoUt 18, 2023)

= Venue: Graduate Hotel Minneapolis, Minneapolis, Minnesota (vous étes encouragés &
sojourner dans cet hotel pour aider & réduire les coUts)

Nous espéerons vous accueillir & Minneapolis pour ce qui promet d'étre un événement engageant et
informatif. Pour plus dinformation sur I'évenement, incluant inscription et soumission, SVP visitez
https,//biorefining.cfans.umn.edu/2023-ift-effost-international-nonthermal-processing-workshop-short-
course

Conférence co-Chairs:

Roger Ruan, Professeur, Département of Bioproducts and Biosystems Engineering and Department of
Food Science and Nutrition, University of Minnesota, USA

Kumar Mallikarjunan, Professeur, Departement of Food Science and Nutrition, University of Minnesota, USA

Contact : Roger Ruan, ruanx00T@umn.edu
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Cours de Formation avancée de 3 jours en Technologies de Bio-raffinerie
sur des flux secondaires de péche

de Janna Cropotova, IBA, NTNU, Norvege

L'Université norvégienne de Science and Technologie avec le support de National Research Council (CNR
[talie) est heureuse d'annoncer un cours de formation avancée de 3 jours en Bio-Refinery technologies
and innovative solutions to valorise fishery side streams qui se tiendra les 24-26 Octobre 2023 au
Département de Biological Sciences Alesund, & Alesund, Norvege. Le cours est une initiative de formation
avancée financée par ERA-NET Cofund on Blue Bioeconomy Unlocking the Potential of Aquatic
Bioresources (BlueBio).

BlueBio ERANET COFUND est un schéma de financement coordonné R&D qui a pour but de renforcer la
compétitivité de I'Europe dans la bioéconomie bleue pour combler les lacunes pour identifier les moyens
d'amener les bio-produits et services sur le marché et trouver de nouvelles solutions pour créer de la valeur
dans la bioéconomie bleue.

Le but du cours est de contribuer & améliorer la connaissance et créer de nouvelles compétence ssur les
technologies avancées et les procédés de bioraffinerie utilisés pour la valorisation des flux secondaires de
péche, en adptant des approches & la fois théoriques et pratiques.

Le cours est ouvert aux PhD et/ou personnes expérimentées dans le domaine (priorité sera donnée aux
participants des projets de BlueBio ERANET COFUND).

Plus d'information sur le cours et procédure dinscription peuvent étre trouvés a @ ANNOUNCEMENT -
BlueBio Cofund (bluebioeconomuy.eu)
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EVENEMENTS A VENIR LIES A LUALIMENTAIRE / WEBINARS oo Error! Bookmark not defined.

Juillet 2023

5-7 Juillet 2023
7¢me International ISEKI-Food Conference "Next-Generation of Food Research,

Education and Industry”
Plus d'information : https://iseki-food2023.isekiconferences.com/en/
Paris, France

9-14 Juillet 2023

19éme International Symposium on Carotenoids
Plus d'information : http:;//www.carotenoid.org/index.html
Toyama City, Japon

NOUVEAU [16-19 Juillet 2023

IFT FIRST: Annual Meeting and Expo

Plus d'information : https,//www.ifteventorg/
lllinois, Etats Unis

Aot 2023

NOUVEAU | 28-30 Aodt 2023

SAAFoST’s 25eme Biennial Congress 2023
Plus d'information : https,//www.saafost2023.0rg.za/
Cape Town, Afrique du Sud

Septembre 2023

NOUVEAU ! 4-8 Septembre 2023
9éme School on Pulsed Electric Field Applications in Food and Biotechnology

(PEFSchool2023)

Plus d'information : https,//pefschool2023 electroporation.net/
Vienne, Autriche

Octobre 2023

NOUVEAU !15-17 Octobre 2023
2023 IFT-EFFOST International Nonthermal Processing Workshop & Short Course

Plus dinformation : https,//biorefining.cfans.umn.edu/2023-ift-effost-international-nonthermal-
processing-workshop-short-course
Minnesota, Etats Unis

18-20 Octobre 2023
6eme International Symposium on Gluten-Free Cereal Products and Beverages 2023
(GF23)

Plus d'information : https,//www.gluten-free-symposium.com/en/#
Rome, Italie
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25-27 Octobre 2023

10eéme International Symposium on the Delivery of Functionality in Complex Food

Systems
Plus d'information : https,//www.monash.edu/engineering/dof2023
Melbourne, Australie

Novembre 2023

14-17 Novembre 2023

14eme European Nutrition Conference (ENC) FENS 2023
Plus d'information : https,//fens2023.0rg/
Belgrade, Serbie

Mars 2024

NOUVEAU 118-20 Mars 2024

2¢me GHI World Congress on Global Food Safety and Security
Plus d'information : https,//ghiworldcongress.org/
Rotterdam, Hollande

Avril 2024

NOUVEAU | 22-25 Avril 2024

17¢me |CC International Cereal and Bread Congress
Plus d'information : https//icc-icbc.com/en/
Nantes, France
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